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Epl

Hundradtals millionir
av félk kring heimin eta
eplir hvenn dag sum
tydandi partur av ge-
randis-kostinum. Higa-
ni faa vit — sum stivilsi
- storan part av dagligu
kolhydratunum. Talan
er um plantu, id umve-
gis foto-syntesu goymir
sina orku av stérum
sukur-molekylum i
undirjardar-gegn sini

— eplini. Men eru epli
bara epli og hvorji
smakka best? Grams
hevur kannad malid.

Fleiri enn 200 slag av eplum
eru til! Plantan stavar uppruna-
liga fra Mid- og Sudur-amerika.
Mannfrgdingar vilja vera vid, at
félk hava gagnnytt eplid sum
bunadarplanta seinastu 8.000
arini.

So var tad, at spanskir ‘conqui-
stadores’ i 1570 téku eplid vid
saer Ur Kolumbia og heimaf-
tur til Evropa. Talan var um
slagi® Solanum tuberosum,

id vaks veel og tiskil reettiliga
skjott gjerdist tydandi kostur
hja fatekum i Evropa. Serliga
kenna vit sgguna um tydningin
av eplum hja irum. Svartaspilla
oy®ilegdi allan skurdin 1845-
1849 og just um hetta mun-
did at ein medal-iri 3-4 kg av
eplum hvgnn dag. Ti gjgrdust
tad stor vanlukka. 1 millién irar

Hesi 6 slagini voru at faa i Miklagardi i Havn hendan dagin:

svgltadu og doydu. Ein onnur
million megnadi at flyggja til
USA og Avstralia.

Neer eplid kom til Fgroya er
ikki heilt greitt, men heimil-
dir i festibravum i Kirkjuba

visa eftir gllum at dgma 4, at
Kirkjubg-menn i seinnu helvt
av 1700-talinum véru farnir at
velta eplir. Eplid kom til Noreg
1750, so tad er helst & raettari
leid.

Seinastu vikurnar hava folk
tikid nyggj epli upp. Einki er
sum nyggj epli. Skalid er tunt
og smakkurin mildur sgtligur
0g naestan saftigur. Taka vit tey
seinni upp ella goyma myrkt
og kalt (7-10 hitastig) gerst
smakkurin meira kraftmikil og
bugvin. Hvar eigur bestu eplini
i Feroyum veit eg ikki, men
eplini fra Oyruni { Sgrvagi kenni
eg veel og tey hava alti® verid
fyrstafloks. Herfyri fekk eg so
havid at smakka nyggj epli fra
Uttastovu a Trgdum i Sandi. Tey
voru eisini fralik, baedi kokadi
og sum morl. Sera delikatur
smakkur. Hevdi hugsad maer
at fraett hvarji epli folk uti um
landid hava sett og hvussu
hevur hilnast. Slggini eru fleiri
og onkur svgr millum annad til

sokalladu reydu eplini.

Hvi faast faroysk

Eitt havi eg alti® undrast & her
heima. Hvi eru folk so errin um
stor epli, i0 tey hava tikid upp?
At faa gddan skurd { veltuni er
at fegnast um, men at halova
stor epli skilji eg ikki. Minni
eplini smakka so nogv betri!
Adrastadni vera stér epli brakt
at geva neytunum. Men tad er
kanska tann sokalladi ‘skipara-
mentaliteturin’, id eisini & he-
sum gki ger seg galdandi. Tad
snyr seg um kvantitet heldur
enn kvalitet.

So at siga alt granmeti og frukt
smakkar annars betri i minni
steddunum. Vit kenna tad
eisini fra fiski og kjati. Vit velja
heldur eina minni ‘spraggu’
enn ein stérvaksnan grovan
kalva, og lambskjgti® framum
eina gamla ar.

Men eplini hava vit ikki heilt
funnid skil & enn.

Um hugt verdur at fadslurad,
so hava eplini sgguliga altid att
heidursplass, - serliga i Nordan-
londum. Négv C vitamin er i og
ikki minst nogv kolhydrat-orka.
Og so er tad eisini biligur ma-
tur. Seinnu arini hava to verid
regddir frammi, - kanska serliga

stavandi fra fa@dslu-radgevum
Ur USA, at eplini voru fitandi
kostur, i@ atti at avmarkast f
stéran mun. Hesi rad, id oftani
eru at lesa i damu-blgdum,
gera vanliga ikki vart vi@, at
amerikanarar eta eplir sum kips
(pommes frites) og at teirra
kanningar eru grundadar &
frityru-stokt epli. Ikki undarligt
at tad saest & teimum!

Felags Nordurlendsku Fgd-
slutilmaelini maela enn til, at

vit skula eta epli hvgnn dag.
Gjarna sum kékadi og ongan-
tid betur um tey eru keld, ti ta
gkist mongdum av trevjum.

i dag hava allur familjur i
Fgroyum ikki mgguleika ella tid
at faast vid veltu, ti hevdi tad
ivaleyst frgtt mongum at kunna
keypt hesi forkunnugu eplini {
handlarnar i hesu ti®, men al-
ladstadni eg spurdi voru eingin
faroysk epli at faa. Hvi er so?
Eru fgroysku eplini so fa ella
spyrja vit sum brukarir bara ikki
eftir teimum i handlunum og
keypa gladbeint tey innfluttu?
Ikki so, tey innfluttu eplini
kunna saktans vera géd eisini.
Var framvid { Miklagardi i Havn
herfyri. Johnny, id er frukt-

og grgnt-leidari ger reettiliga

Rode Rosevalde
(fronsk)

24,95/650 g
(kr. 38,38/kg)
baka, steikja

r N

Asparges
(donsk)

26,95/1,5 kg
(kr. 17,97/kg)
koka, keld i salat

Viggo Ditta
(donsk)

17,00/2 kg
(kr. 8,50/kg)
koka

Charlotte
(fronsk)

17,00/650 g
(kr. 26,15/kg)
koka

noégv burturdr eplum. Hann
hevur stort Urval og tekur epli
i alvara. @Il slagini hava sitt at
bjéda. Summi eru fast og god
at kéka, onnur meira mjglvut
0g god at baka ella til morl.
Eplini i lgtuni eru donsk og
fronsk. Tey smakka sera veel.
Serliga er stuttligt at uppliva
munin a epla-slagum. Hvussu
asparges-eplini at koka eru
fast og sera aromatisk, medan
reyd-eplini eru eksotisk at sja
og Estima-bakieplini géd at
baka og til morl. Og tidin er
just til eplamorl nu. Ein goédan
langtidar-stoktan gryturaett og
so eplamorl vid smgr og réma
afturvid. Tad er matur, id hitar
og hugnar.

Vid hesum vil eg heita & folk
at vidka saer epla-sjénarringin.
Eftirspyrji ymisk slgg fra lokala
keypmanninum og vardveitid
figlbroytni & marknadinum!
Dagsins tekstur um epli er sum
so ikki nakad ummaeaeli, men
heldur ein umrgda og vidgerd.
Epli eru so skiftandi og broytast
fré viku til viku. It at saman-
bera og gera ummaeeli. Ti vil eg
heldur visa & hvarjir magguleikar
eru og so at enda, heita a folk
at royna smeerri eplini, hvussu
vael tey smakka.

Bage Estima
(donsk)

17,00/1,5 kg
(kr. 11,33/kg)
baka, morl

Vildmose Folva (donsk)

17,00/1,5 kg
(kr. 11,33/kg)
til alt

Mortan i Hamrabyrgi
ummeelir mat ur feroysku

matveruhandlunum.
Skodsmalini eru latin i
mun til gédsku.




