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Eﬂsagﬂ Sigurdar prests Stefanssonar
0 | ﬁ' ritud af honum sj.’mum

Séra SigurBur Stefinsson { Vigur, £ 1854,
var pjddkunnur madur & sinni td.

Hearn var séimarprestur | igurbingum i
[saffarfardiipi | 43 dr, fri 1881 1
daufadags drid 1924,

Arif L1886 var séra Sigurdur kjbrinn
alpingismadur of vand bingsaga hans
bandi lng of vidburSarik, Pegar hann kit
af pingmennsku [ pinghok rid1923 dwm
harn a8 bakd bengri pingferil en nokkur
annar madur frd b Alpingi var
endurrelst drid 1545,

| mvisBgu sinni segir séra Sigurdur fri
elnu vidburfarikasta of dhugsverdasta
timabili Ehenskrar stjdrnmalasdgu

og rekur mikil og hiod politisk dtok
elnstakiinga og fylkinga,

LOKSINS KOMIN!
AEVISAGAN SEM BEDIP HEFUR VERID EFTIR | 85 AR

Islandspéstur hf

Ognunartimi a Posthusinu
a Isafirdi i desember 2009

3. til 18. des er venjulegur opnunartimi, lokad um helgar

Manudagurinn  14.desember  opid frakl.  9.00-16.30
Pridjudagurinn  15.desember  opid frakl.  9.00-16.30
Midvikudagurinn 16. desember  opid frakl.  9.00-16.30
Fimmtudagurinn 17, desember  opid fra kl.  9.00-16.30
Fostudagurinn  18.desember  opidfrakl.  9.00-16.30
Laugardagurinn  19.desember  opid frakl. 11.00-15.00
Sunnudagurinn  20. desember LOKAD

Manudagurinn ~ 21.desember  opid frakl.  9.00-18.00
Pridjudagurinn ~ 22. desember  opid frakl.  9.00-18.00
Midvikudagurinn 23.desember  opidfrakl.  9.00-18.00
Fimmtudagurinn 24. desember  opidfrakl. 9.00-12.00

Munid ad sidasti skiladagur béggla
innanlands er midvikudaginn 19. desember
og bréfa fimmtudaginn 20. desember

Stodvarstjori

{ Adventubladinu petta 4rid er 16gd dhersla a ymislegt sem vid sjalf getum
Utbuid til gjafa. Bestu gjafirnar sem vid faum eru oft paer sem vié vitum ad
keerir settingjar eda vinir hafa eytt tima og vinnu i ad bua til og faera okkur
af godum hug. Keerleikurinn sem byr ad baki slikum gjéfum minnir okkur a
bodskap jolanna. Fyrir mérgum er hins vegar besta gjofin samvera aettingja
og gledi barnanna. Megi su gjof hlotnast sem flestum og adventan faera vini
og vandamenn naer hver 6drum.

PA BYRJUDU BLESSUD JOLIN

Med langpradu kertin var komid inn, -
hann kveikti 4 peim, hann pabbi minn, -
um sudina birti” og balin.

Hann klappadi blitt a kollinn minn

og kyssti brosandi drenginn sinn, -

ba byrjudu blessud jolin!

pa tok han ur kistli, hin manna min,
og mjuklega strauk pad, drifhvita lin,
og breiddi’a bordid vid gluggann.

A rGminu satum vid, systkinin,

par saman vid jélakvéldverdinn, -
en kisa skauzt fram i skuggann.

Svo steig eg med kertid mitt stokkinn vid
og stardi’ i ljosid vid mémmu hlid,

hdn var ad segja” okkur sogur

af fedingu gdda frelsarans,

um fogru stjérnuna’ og aesku hans,

og frasoégnin var svo fogur!

In

,J01” eftir Gudmund Gudmundsson skélaskald

ADVENTAN 2009

Utgefandi: H-prent ehf, S6lgotu 9, 400 isafirdi ® Abyrgdarmadur:
Sigurjon J. Sigurdsson e Ritstjori: Jona Simonia Bjarnadottir ¢ Umbrot
og honnun: Gudfinna M. Hreidarsdottir e Ljéosmyndir: Halldor
Sveinbjornsson e Matur: Jéna Simonia Bjarnadéttir e Eftirtaldir adilar
fa pakkir fyrir adstod vid gerd bladsins: Arna Dalrés Gudjonsdaottir,
Bryndis Gudmundsdottir, Ester Ingadottir, Gréta Sturluddttir, Gudny
Séley Kristinsdéttir, Svanhildur Pérdardéttir, Porbjérg Olafsdéttir, Inga
Maria Gudmundadéttir, allt folkid i Vesturafli, Ol6f Oddsddttir, Andrea
Hardardéttir, Bldmaturninn, Efnalaugin Albert, Hamraborg, Sogufélag
{sfirdinga, Gamla bakariid og allir peir sem veittu lid & ymsan hatt.
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KINDAKZAFA
Laukur og hvitlaukur hakkadir fint i matvinnsluvél.
Sloég og annad feitt lambakjot er mauksodid og
pvi sidan baett saman vid laukinn. Bleytid adeins i
blondunni med sodi, geetid pess samt ad hafa pad
ekki of mikid pvi pa verdur kaefan of feit. HUn er
svo kryddud med salti, pipar og allrahanda — og
pad ma alveg vera rausnarlegur med kryddid!
Tilvalid ad setja keefuna i fallegar umbudir og hafa
til gjafa. HUn geymist vel i frysti.

JOLATE
2 hlutar kanilstangir (brotnar i minni bita)

2 hlutar purrkadur appelsinubérkur

2 hlutar anis

1 hluti kardimomma (heil)

% hluti engiferrét (s6xud)

% hluti negulnaglar

Hunang til ad seeta og svo er audvitad tilvalid ad
hreera i teinu med kandisstong.

Hraefnid er sett i pott med vatni, sudan latin koma
upp og latid malla i a.m.k. 20 mindtur. llmurinn er
himneskur og svo er drykkurinn meinhollur.

SAFFRANBOLLUR (40 stk)

50 g ger

100 g smjor

5 dl mjélk

250 g kotaszela

1 g saffran

1% dl sykur

3 dI purrkadir dvextir, s.s. rasinur, aprikésur, sveskjur
% tsk salt

U.p.b. 17 dl hveiti

Fylling:

75 g mjukt smjor

100 g rifid marsipan

Hydi af einni appelsinu, rifid fint
2 tsk kanill

Leysid gerid upp i volgri mjolk og braeddu smjori.
Baetid kotasaelu, saffrani, sykri, avoxtum, salti og
staersta hluta hveitisins i og hnodid passlega mjukt
deig. Latid hefast i 30 minatur. Blandid fyllinguna.
Skiptid deiginu i tvennt og fletjid hvorn helming
ut i aflanga lengju (25x50). Smyrjid fyllingunni

4 adra lengjuna og setjid svo hina yfir. Skerid nu
lengjurnar pversum i 2 cm lengjur sem ristar eru
fyrir midju en latnar hanga saman efst. FIéttid svo
lengjurnar og myndid bollu. Latid hefast i halftima,
penslid med eggi og skreytid med moéndlum og
perlusykri. Bakid vid 225°C i u.p.b. 10 minutur.

ALLRAHANDA

Allrahanda er krydd gert ur purrkudum berjum af sigraenu tréi sem kallast Pimenta diocia

og vex i Vestur-Indium en er einnig raektad a Jamaiku og i Mexiké. Frumbyggjar i Karibahafi
notudu kryddid mikid og menn hafa leitt ad pvi likur ad Majar og Aztekar hafi pekkt pad. Til
Evrépu barst pad ekki fyrr en i lok 16. aldar. Lit sinn fa berin vid purrkun og eru pau ymist
mulin eda notud heil. llmurinn minnir um margt a negul, kanil og muskat enda telja margir
ad allrahanda sé kryddblanda. Kryddframleidendur selja reyndar kryddbléndu undir pessu
nafni sem pekkist sem brinkdkukrydd. Allrahanda er lika kallad kryddpipar og finnst i ymsum
piparbléndum. [ Evrépu er allrahanda einna helst notad i kryddlegi og seeta rétti, s.s. kokur

og kryddada rétti eins og lifrarkeefu og pylsur.
Heimild: Nanna Rognvaldsdéttir: Matardst. Rv. 2002.

STIORNUANIS

Stjornuanis er aldin af sigreenu tré sem vex i Sudur-Kina og er
skylt magnoliutréi. bad er i laginu eins og atta arma stjarna og
i hverjum armi er free. Aldinid er ilmrikara en fraeid og gjarnan
notad heilt i drykki eda mat, baedi til ad bragbaeta og skreyta.
Stjornuanis er mikid notadur i kinverskri og vietnamiskri

matargerd og er ein peirra kryddtegunda sem notud er i
kinverskri fimmkrydda blondu. Talid er ad pad hafi borist

til Evrépu i lok 16. aldar en hefur aldrei nad mikilli fotfestu i
matargerd par. bratt fyrir ad hafa apekkt bragd og anisfrae er
varla haegt ad nota pad i stad pess i matargerd.

Heimild: Nanna Rognvaldsdottir: Matardst. Rv. 2002.

SAFFRAN

Saffran er dyrasta krydd i heimi enda um ad
reeda handtinda fraefla ur krékus. Saffran hefur
verid pekkt lengi. Munu Fénikumenn hafa borid
pad med sér um allt Midjardarhafssvaedid og
par er pad vida reektad. Kryddid var geysivinsaelt
fyrr & tid og pykir enn dmissandi i suma rétti,
t.d. i seeta braudrétti sem eru vinsaelir i Svipjod
4 adventunni. Saffran er ilmrikt og gefur mikinn
lit. Adur var pad gjarnan notad til ad lita efni og
er pad enn gert, t.d. a Indlandi og i Tibet. Pad

er adallega vegna litarins sem pad er notad i
Evrépu, m.a. til ad gefa hrisgrjénum lit. Haegt er
ad fa kryddid i dufti en best er ad nota fraeflana
pvi duftid reynist oft svikin vara. Reyndar eru lika
seldir sviknir freeflar sem pa eru teknir Ur 6drum
blémum, ekta saffran er raudgult 4 lit. Best ad
nota mortél og steyta praedina en geeta verdur
pess ad kryddid polir ekki mikla eldun og pvi best
ad setja pad iundir lok matseldar.

Heimild: Nanna Rognvaldsdéttir: Matardst. Rv. 2002
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Yfir 20.000 islendingar sofa a Tempur heilsudynu :
¥fir 50.000 islendingar sofa a Tempur heilsukodda -

Chiro Collection heilsurum + Tempur Spring heilsuram Stillanleg heilsuram
30% afslattur 25Y% afslattur 20% afslattur

betrabok@betrabak.is  www. berabak.is
Faxaleni 5, Reykjovik = Simi 568 B477
Skeidi 1, lsafirdi ® Simi 456 4566
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AMERISKT JOLASALGATI
Einfalt og gott sxelgaeti sem gott er ad gefa
— ef einhvad verdur eftir!

1% dl kornsirép

% dl pudursykur

% dl sykur

1% dl. hnetusmjor

7 dl kornfleks

2 dl jar8hnetur (brytjadar)
200 g mjdlkursukkuladi

Sykurinn og siropid er sett i pott og hitad rélega

ad sudu. Geeta parf pess ad hraera nokkud oft i
bléndunni. Potturinn er sidan tekinn af hitanum og
hnetusmjorinu baett saman vid asamt kornfleksi og
hnetum. Klaedid form med alpappir - hann parf ad
pensla med oliu eda annarri feiti - og prystid deiginu
i. Sukkuladid er braett i vatnsbadi og smurt yfir
deigid. pegar blandan hefur kélnad vel er hun tekin
ur forminu og skorin i bita.

i
P

s
AR

-

VIDA VEROLD

MINCE-PIES

Mince-pies { ymsum utgafum ma sja vida i Englandi allt 4rid um kring. Avaxtafylita dtgafan er pé bundin
vid jol og hefur svo verid fra 16. 6ld. Upphaflega var notad kjothakk i bokurnar asamt mér en farid var
ad drygja kjotid med dvoxtum og smatt og smatt vék kjotid fyrir peim uns eftir stédu avexti med mor
sem enn er vida notadur i dvaxtamaukid. Hér kemur einfold uppskrift ad pessu gédgaeti. Fyrir pad sem
vilja stytta sér leid ma benda a ad smjordeig ma kaupa frosid og maukid fzest tilbuid i versluninni Pipar
og Salt i Reykjavik. par ma reyndar lika fa békurnar tilodnar — en pad er mjég gaman ad gera sina eigin!

240 g hveiti

Y% tsk lyftiduft

120 g kalt smjor

Kalt vatn eda safi Ur einni appelsinu/sitrénu

Sma salt

i pessa uppskrift parf um 350 g af mauki. A3 auki parf
litil paeform (t.d. ur ali eda pappir) og kokumaét til ad
forma skelina. Svo er lika haegt ad gera eina stdra koku!

Myljid feitina i hveitid og setjid blonduna i kaeli i 20
mindtur. Blandid appelsinusafanum og saltinu og
keelid. Setjid sidan hveitiblonduna i matvinnsluvél par
til han er ordin kekkjott og baetid pa safanum at .
Best er ad deigid sé ekki alveg smollid saman. Hnodid
deigid svo saman i héndum. Skiptid pvi i 3 hluta og
keelid i um 20 minutur. Fletjid sidan hvern hluta fyrir
sig eins punnt og pid getid en skelin verdur b6 ad vera
naegilega pykk til ad halda maukinu. Skerid hringlaga

PANFORTE - ITOLSK KONFEKTKAKA

Heiti pessarar koku & islensku er ,hart braud ” enda kakan pétt i sér og verdur hord vid
baksturinn. Panforte a sér fornar raetur en han er talin vera fra 12. eda 13. 6ld og sagan
segir ad krossfararnir hafi tekid hana med i herleidangra sina til landsins helga s6kum
orkunnar sem i henni er. Kakan er til i mérgum Gtgafum og i sumum er t.d. ekkert hveiti. Eigi
madur ekki einhverja pa dvexti sem eru i pessari uppskrift ma notast vid annad, t.d. grafikjur
og sukkat. Best er hiin dagsgémul en hun geymist vel lika vel ef hin er vafin { dlpappir.

Braedid smjorid 4 ponnu, branid mondlurnar
i u.p.b. 5 minitur og getid pess ad hraera i
peim annad slagid. Kaelid orlitid og blandid
mondlunum saman vid dvextina, hneturnar,
hveitid og kryddid. Braedid saman hunang og
flérsykur i pykkbotna potti. Latid sjéda i u.p.b.
3 minutur vid nokkud haan hita en geetid
pess ad hraera i allan timann. Hraerid saman
og hnodid svo i hdndum pegar blandan hefur
kélnad adeins. Klaedid 22 cm springform ad

50 g smjor

200 g gréfhakkadar mondlur

150 g gréfhakkadar dodlur (purrkadar)
150 g gréfhakkadar aprikdsur (purrkadar)
100 g tronuber (purrkud)

100 g gréfhakkadar valhnetur

60 g hveiti

% tsk kanill

% tsk muskat

Y% tsk koriander

koku, hun parf ad vera orlitid breidari en formin. Setjid
svo hverja koku i form og um teskeid af mauki ofan i.
Lokid svo paeinu, haegt er ad skera Ut lok, t.d. stjornu
eda prihyrning, en ef pid kjésid ad loka alveg (eins

og 4 myndinni) pa munid ad stinga got a lokid. Bakid
vid 220°C i 10-15 minutur eda par til bokurnar eru
gullnar. Bordad heitt med rjioma eda eggjasosu.

Hér er uppskrift ad mauki fra Nigellu, adeins frabrugdid
pvi hefdbundna sem gjarnan inniheldur epli:

% kg rabbarbari

150 g pudursykur

1 vanillustong

1 tsk af kryddblondu — Kanill, muskat, allrahanda
112 g rusinur

112 g ljésar rusinur

112 g kdrenur

1 msk brandi, viski eda koniak

Brytjid rabbarbarann og blandid saman vid sykur
og vanillu, skafid innan Ur stonginni og brytjid hana
i bita og baetid ut i. Kryddinu baett i og sodid i 5
minuatur. ba er dvoxtunum beett vid og maukid 1atid
malla i halftima. Bragdbaett med vini ef vill. Latid

maukid kélna adeins adur en pad er sett & krukkur.

% tsk negull innan med bokunarpappir og prystid deiginu i.
125 g hunang Setjid bokunarpappir yfir kokuna og bakid vid 150°C i u.p.b. 45 minutur. Keelid i forminu og latid sidan kdkuna standa til
125 g flérsykur naesta dags. Pegar han er borin fram er tilvalid ad skreyta hana med florsykri og e.t.v. smavegis af kanil.
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EPLASKIFUR MED EPLUM OG KANIL

i Danmorku er alveg dmissandi ad fa sér eplaskifu med sultu & adventunni

og ekki er verra ad f heita glogg med. | upphafi munu eplaskifurnar hafa verid
nidursneidd epli sem var dyft i deig og svo steikt i feiti en nu til dags eru ekki
alltaf notud epli i eplaskifurnar. Hér er uppskrift med eplum og ein adferd vié ad
bera paer fram er ad skera paer i tvennt og skvetta a paer adkaviti. Annars er pad
alltaf klassiskt ad bera med peim rifsberjasultu og e.t.v . rjdma. Haegt er ad baka
eplaskifur hvort heldur er a partilgerdri pénnu eda nota litlar pénnur sem seldar
eru i budum sem selja sitthvad til austurlenskrar matargerdar. P4 feer madur litla
bollur sem passa nanast sem munnbiti.

100 g smjor

4 dI mjolk

3egg

2% dl surmjolk

% tsk kardimomma
75 g sykur

50 g ger (1pk purrger)
500 g hveiti

2 epli

Kanilsykur

Braedid smjorid i mjolkinni og baetid svo surmjdlkinni vid, setjid gerid i pegar
blandan er fingurvolg. Hraerid eggin og baetid i asamt kardimommu. P4 er sykri
baett vid og loks hveitinu uns blandan er mjuk. Hyljid skélina og 1atid hefast i 1 kist.
Skreelid eplid og skerid i litla bita sem velt er upp ur kanilsykri. Hitid pénnuna og
14tid orlitla feiti i hvert holf. Fyllid pau til halfs med deigi og stingid eplabita i. Snuid
skifunum pegar botnin er steiktur en paer eru pa enn hraar i midjunni. Passid ad
steikja ekki vid of haan hita pvi pa na paer ekki ad steikjast i gegn en verda of dokkar
ad utan. E.t.v. parf ad snda skifunum oftar en einu sinni.

Finnst pér ekki skrytid ad hja sumum
tryggingafélogum er fyrsta arid 6dyrast?

Okkur finnst na einmitt ad okkar bestu
vidskiptavinir eigi ad fa laegra verd.

TRYGGINGAMIDSTORIN - Simi 5152000 tm@tm.is  www.tm.is

= Hga TM fa bestu vidskiptananinir hasm tjonleysisafsiatt Hja TM LGlwm vid um vidskiptaving og vitum ad gbd
« Hyd TH Favidtskiptavink vitryggingaradglof snidna ad sinum porfum vinasamband verda ekki til af sjalfu sér.

= Hj TM fa vidskiptavinic framirstarandi tiGnapjonustu Pau parf ad rackta
Gott samband verdur betra med timanum




JOLAHIONIN [ sOFANUM | T

Porbjorg Olafsdottir

Jélahjénin min eru ad jafnadi pad sidasta sem sett er upp af jélaskrauti. Pegar pau

eru sest { séfann og ég buin ad hlusta 4,0 helga nétt” eru jélin komin. Hjénin eru

komin a fertugsaldurinn og farin ad lata 4 sja eftir geymslu i plastpoka & haaloftinu

mestan hluta arsins. Gleraugun eru ordin slopp, pakkarnir farnir Ur pokanum
og konglarnir i korfunni allir tyndir. Pegar ég hugsa til jélanna i sesku kemur upp
i hugann ilmurinn af sukkuladinu hja médurommu minni. En pangad safnadist

storfjdlskyldan saman 4 joladag. bar var alltaf fullt af krokkum og fullordnum, nég

plass fyrir alla pott hdsramid veeri ekki stort. Amma bakadi lika bestu jolakoku i
heimi, sem mér hefur ekki tekist ad likja eftir. Pad var svo gjarnan haldid afram i
jolabodi, annadhvort ut i Hnifsdal til Helgu Pals eda Huldu fraenku. Pad eru konur
sem alltaf téfra fram veislu 4 augabragdi. Minnistaett er ad stundum var bodid
upp a Machintosh, sem ekki var nu til 4 hverju heimili. Seelgeeti sem pakkad var
inn i dyrindisbréf sem vid systurnar sléttum vel r og séfnudum. Eg minnist lika
heimagerda issins sem var algjort saelgeeti. Pessum sid, ad hittast a jéladag, var
vidhaldid medan ég bjé hér og man ég eftir ad hafa farid med elstu bérnin min
til dmmu a jéladag. Erfidara verdur pegar fidlskyldan dreifist um landid, eda
verdldina, ad hittast um jélin. Daetur mina eru fastheldnar a pennan sié og vilja
vidhalda honum. A sidustu jélum var ,slegid“ i jlabod og allir ur fidlskyldunni
maettu; systkini min, peirra born og makar, lika barnabérn. bad var svolitid eins
og i gamla daga. | dag vill f6lk frekar nota jéladagana i hvild, og jafnvel vera &
nattforunum heima, sem er ju lika fint. Flestir eru preyttir.

Fallega jolasveininn & myndinni hér til hlidar & yngsti sonur minn. Eg hef tekid
hann halfgerdu eignarndmi um sinn. Jélasveinninn hefur verid partur af minu
skrauti og ég vona ad hann eigi eftir ad hafa eins gaman ad honum og ég, pegar
ég skila honum.

D AGATALID HENNAR MOMMU

Bryndis Gudmundsdottir

Mamma saumadi petta dagatal ut
fyrir 22 arum og a hverjum jélum
er pad sett upp og saltkringlur
festar 8 med raudum borda. Svo

eru saltkringlurnar teknar af eins og um kvoldid pegar pad er sodid til ad losna vid
dagarnir lida. Fyrst vorum pad vid sktulyktina.
systkinin sem tokum kringlurnar af . 5is his smmu og afa & jéladag er lika
en & sidustu arum hafa barnabdornin omissandi partur af jélum. Fjdlskyldan kemur
3 heimilinu séd um pad. saman, bordar gédan mat og skemmtir sér.

pad koma ekki jél nema haldid sé skotubod heima
4 borlaksmessu. J6lin byrja med skétunni, po ég
bordi hana ekki, og svo ilminum af hangikjotinu

®

Omissandi um jélin eru ...

OSTAKOKUR

375 g hveiti

3 tsk lyftiduft

125 g mjukt smjorliki
450 rifinn sterkur ostur
6 msk vatn

Ollu hnodad saman, rallad
upp i rdllur og skorid i sneidar.
Radad 4 bokunarplotu og salti
strad yfir. Bakad vid 200 C°
pangad til kdkurnar eru adeins
farnar ad breyta lit.

SKINKUHORN Hitid mjolk og smjor pangad

100 g smjor til blandan er volg, baetid
1/2 I mjélk pa salti og sykri Ut i. Hnodid
1 pakki purrger burrefnid saman vid. Deigid
5 msk sykur 4 ad hefast { um 35 mindtur.
1/2 tsk salt Skiptid pvi i 5 hluta. Fletjid
900 g hveiti

hvern i kringlétta koku og
skerid i atta geira. Setjid skinkumyrju og skinku a
hvern bita, rullid hverjum geira upp fra breidari
endanum. Radid a bokunarpappir a plotu, penslid
med hraerdu eggi. Setjid inn i 200 C° heitan ofn og
bakid i 15 minatur.
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PU FINNUR JOLAGJOFINA 1 PRIST

Tefal

"=
Tl ik

JAMIE OLIVER
PROFESSIOMAL SERIES

POTTAR OG PONNUR
sem slegd hafa | gegn um allan heim

Tefal
/

GADA PONNUKOKUPANNA
Nt rreiscarabidkium | pdanukkgend!

Verd kr. 6.590.-

| elelgk NORDICA

NUDDTEPPI

MUDDTEFPI A STOLINMN
Orvarad og endurnyjands
- o L les slakand:

Verd kr. 49.900.-

10, SIGILD KAFFIVEL

BLANDARAR | URVALI
Seyrkiu pig med hollistudrykk

AEG =

FANORIT 403T0U-W

UPPBVOTTAVEL AF BESTU GERE

PS50 « TURBC-purrun, hesur biakur
W32 ranna siell - § Byottakerfi - Dokaryone &
Bvoitahoring A - Barrkhadni &

Verd kr. 134.900.-

(' CELESTRON

URVAL VANDADRA
STIORNUSIONAUKA

N Heillandi keimur
aprast el

XL-DHIZONH

HUOMTEKJASAMST/EDA
Geslaspilari-Utvarp og iPod vagga
Magra 2a50 W RMS - Spilar M, CD-R/RW
USE ming. - & eon@afrarasnifingar - K-BASS kerfi

TILBOBSVERD kr. 49.900,-

 OLYMPUS

GABA MYNDAVEL FRA OLYMPUS

12 millgan pixlar - Ya adwittarfinia [ 3= 10mam) |

Stow Gdem (2,57) LCD skjar - 16 handhagar
tikustilingar - Videoupptaka med hijad
Litir: Bla, bleik of wwdn

Verd kr. 19.900,-

Bl P MORDICA
e ! W

POP-MASKINA
Alleal 100% poit
Lokid er um lad

il unedir poppil
Verd kr. 13.900.-

'_ c -
VANDAD HN[W

Ceisand] | & abviru eldhss
Verd kr. 15.900.-

SNMSUNG

GLASILEGT 37" LCD SJONVARP
Hiskerpu et - memea @ Ty

+ Lppausre 1990 & 1OS0 - 1060 Hie Motion Pluv=mjpr
hreyfing og eaginn draupesr

Verd kr. 269.900.-

Wii -LEIKJATOLVAN FRA Nintendo

SEM SLEGID HEFUR OLL SOLUMET
My upplifun! Skdckoutleg shemmitun fyrir alla
aldwrshdpa! Magnad ledgadnal!

Verd kr. 49.900.-

Skullcandy @

-

FLOTT HOFUBTOL
Vierd kr. 8.450,-

Verd kr. 29.900,-

@brabantia

FALLEG BRAUDBOX & FOTUR

DRAL Honnun 3 heimsmaelikvarda

ERUF

RYKSUGURNAR
AEG - bar gerait ekki betry!

FRAB/ERT 32" LCD-SJONVARP
Wpplausr: 1366 x 768 WXOA (163) - Saafrenn DVET
rradi takan - Sharpar POUOOOT - Berra: 450 cdline? |
+ Sraurtleree & ma - w5 m DL 7w SCART,
YCAComponent (D-5ubL AVT-Yideo

Verd . 149.900-

KLASSA MYNDAVEL
10, enilllpin pixdar - 2.5%kjir - 3x Optical 2oom

{allar andfissmymdir veeda edlilegri)
Verd kr. 24.900.-

BSCOTT

CMX-118

@

UTVARPSVEKIARI
FM tiivarp

= Viekjari med dovarpl ela pipi
Biift naeturijn

= 2 sryllingar & birtustigi

Verd kr. 4.900,-

VIBFRAG & VINSAEL
Ein alfra vinselasta leikjattlva et
Oertilega 8llug. Fribaert lesijasaln fyrie

& Gllum aldri

NSCOTT

SWMICS

HSCOTT
S0M2

FERBAT/EKI
mygeislaspilara og kassettutaeki
CO-RIRW, MPEWMA-CD, Audio CD
Fi dtvarp - Kassettutarks - Hofulltolsteng

FERDAT/EKI m/geislaspilara
< ED R, MPLWRLA-CDL Asdio CD
< FM divarp - USB veng

Veerdl kr. 9.900,- Verd kr. 11,900,

PRISTUR [YEEON

Hafnarstrazti 12 - 400 Isafirdi - Simi: 456 4751

105 [Dhgial innage SeabsBiration) - Face detection |
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ODRUVISI SMURBRAUD

Hér er hugmynd ad ljuffengu smurbraudi sem
tilvalid er ad bera fram i adventufagnadi eda
jélabodum. A8 pessu sinni er notast vid groft
rigbraud (surdeigsbraud). A braudid eru settar
smjorklipur, smavegis af hunangi, laukur i skifum,
engiferkrydd og mygluostar, t.d. hrékur, gradostur
og stéri dimon. Braudinu er svo skellt i ofninn par
til osturinn hefur bradnad. Svo er um ad gera ad
lata imyndunaraflid rada for!

VANILLUHRINGIR MED MARENGS
Vanilluhringir:

500 g hveiti

375 g smjor /smjorliki

125 g sykur

Deigid hnodad saman og bunir

til hringir eins og venjulega.

PIPARKOKU-OSTAKAKA Marengs:
Dokkt piparkokudeig — stor uppskrift 2 eggjahvitur
13 dl hveiti 200 g florsykur

1 tsk natron
1% tsk salt (ef notad er ésaltad smjor,
annars er 6haett ad sleppa pvi)

Eggjahvitur og florsykur peytt saman og sprautad
ofan & hringina. Bakad par til kbkurnar eru gylltar.

4 tsk engifer iy ]
4 tsk kanill 7 3 1
1% tsk negull R N ‘.. -2,

, Mg -
1 tsk muskat . 7

16 msk (u.p.b. 250 g) smjorliki /smjor
2% dl dokkur pudursykur

2airess TILBRIGD! VID HEFPBUNDID

Svo ma audvitad stytta sér leid og kaupa

bragdmiklar piparkokur i botninn!
Notid % af deiginu, fletjid pad Ut uns pad er u.p.b. 2% cm a pykkt, setjid

Ostakakan: 4 bokunarplétu og bakid i um 14 mindtur vid 180°C eda par til gullid
% af piparkdkudeiginu a lit. Keelid alveg og setjid svo i matvinnsluvél og myljid smatt. Blandid
4 msk smjor, breett % dl af sykri saman vid smjorid og teepum 5 dI af piparkdkumylsnu.
4 dl sykur Prystid pessu i botninn & springformi og adeins upp med hlidunum.
900 gr rjdmaostur Bakid i u.p.b. 10 minutur og latid kéIna alveg. Leekkid hitann a ofninn
1 tsk vanilla i 170°C. Hreerid rjdmaostinn uns hann hefur mykst. Baetid vid 1%
4 stér egg bolla af sykri og vanillu. Sidan eru eggin hraerd saman vid, eitt i einu
% dl melassi og gaetid pess ad hreinsa nidur hlidar skalarinnar a milli. Hraerid svo
1% tsk engifer melassanum saman vid asamt salti, kryddi og sitronuberki. Hellid
1 tsk kanill bléndunni yfir kaldan botninn. Setjid kékuna i ofnskuaffu/fat, setjié

1 tsk muskat hana i vatn upp ad midju forminu. Bakid kdkuna i klukkutima, e.t.v.
% tsk negull adeins rumlega pad. Hun & ad vera pétt i sér en pé mjuk i midjunni.
% tsk sitronuhydi — fint raspad Keelid kdkuna og setjid hana svo i kaeli yfir nétt. HUn er svo skreytt med

Piparkokur til skrauts piparkdkukorlum eda 68rum figirum ur afganginum af deiginu.

12



Frystar ~
nyjungar

Ali hefur verid i fararbroddi framleidslu matvara sidan 1944,
Vid erum enn ad auka fidlbreytnina og nd eru pad frosnar matvérur, fulleldadar eda tilbdnar til eldunar
sem gott er ad eiga i frystinum og sakja pegar manni hentar .

Préfadu ndna: snitsel med osti og skinkubitum - kjétbollur - kjiklingasnitsel - eda 10 alvéru borgara.

14

Kjﬁtbollur

med osti og
reyktum skinkubitum

TILBUID
fulleldad

1= Kjﬁlcling.—_.__

_snitse|

Sild og fiskur ehf - Simi 555 4488

|'

T
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”J" FARA NETDU

VETRARLEIKUR Vetrarlegur leikur
sem minnir mjog a jolin.

Vinsaeldir dukkulisuleikja a vefnum aukast
jafnan mikid pegar fri er i skélum og meiri
timi gefst til afpreyingar. betta a ekki sist
vid i jolafriinu pegar allra vedra er von

a norduhveli jardar og foreldrar évenju
uppteknir vié undirblning jélanna og
allskyns jolastuss.

Jo

KKULISUR [ JOLAKOTTINN?

A netinu geta addaendur dukkulisuleikja fundid leiki par sem
haegt er ad réta i syndarklaedaskapum og rada saman fotum
fyrir hin ymsu tilefni og jélin eru svo sannarlega ekki dtundan
i peim efnum. Svona um pad bil pegar verslanir stilla Gt
jélavarningi sinum og fullordnu jélabérnin stelast til ad setja

fyrstu seriuna i fyrsta gluggann fer ad bera 4 aukningu & leikjum

par sem pemad tengist jolunum og jélaundirbuningi. Leikir
par sem haegt er ad kleeda dukkulisuna fyrir jolahatidina eru
trulega algengastir, pa er hun kleedd i sparifot eftir smekk pess
sem velur og umgjord leiksins er gjarnan vel skreytt herbergi
eda stofa med jolatré. Talandi um jolatré, pa eiga leikir par sem
hzegt er ad skreyta jélatré alltaf sinn adddendahdp , sérstaklega
medal yngstu krakkanna. Stundum er hzegt ad skreyta meira

en bara jolatréd sjalft, pa er haegt ad skreyta herbergi eda heilt
hus fyrir jolin, leggja jélamatinn a bord og rada pokkunum
undir tréd. Einnig er mjog vinsaelt ad stadsetja dukkulisurnar

i vetrarlandslagi med snaevi huldum trjam enda ekki allir

Inga Maria Gudmundsdottir

@ O

jardarbuar eins heppnir og vid ad hafa adgang ad sliku landslagi yfir hatidarnar! bessir
leikir eru tilvaldir fyrir pa sem vilja ekki missa sig alveg i jélaskrauti, glys og glamur en
vilja gjarnan upplifa fallega vetrarstemmingu sem minnir 4 jélin 4 latlausan hatt. Eg verd
b6 ad vidurkenna ad skemmtilegastir pykja mér po alltaf leikir par sem haegt er ad kleeda
dukkurnar i falleg fot i jolalitunum. Raud, hvit og graen fot og fylgihlutir med bordum,
gylltum réndum og hvitum lodkrégum og oftar en ekki er haegt ad setja & hana flotta
jolasveinahufu eda annann jélalegan hatt. Svona leiki er haegt ad leika sér med ar eftir ar
enda fara pannig fot aldrei ur tisku!

Jélahald i netduikkulisuheimum einskordast ekki bara vid ad kleeda dukkulisurnar sjalfar
heldur fara vefirnir og p.a.l. umgjérdin um leikina margir hverjir i jélabuning. Vefurinn
dressupgames.com er skreyttur fyrir hver jol. Myndir af litlum jélatrjam, jélastjornum og
00ru sem tengist jélunum fara ad dukka upp i stad hefdbundinna broskalla og smamynda
og skipt er um titilmynd a forsidu. Dressupgames.com 6skar lesendum Baejarins besta
gledilegra jola og oskir um anaegjulega dukkulisuleiki & nyju ari!

BAMBI

Ymiskonar skreyti-, rédunar- og
honnunarleikir eru alltaf vinseelir,
hér er haegt ad faera Bamba i
jolabuninginn og skreyta skdginn
fyrir jolin!

JOLAJOLA
Mjog jolalegur leikur, finn fyrir
hordustu jélaaddaendurnar!

JOLAINNKAUP

Innkaupaferdir tilheyra jélaundir-
buningi hja flestum, hér er haegt ad
klaeda skvisuna fyrir budarferd.
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Gamalt jolakort ar
Bokabud Matthiasar
Bjarnasonar. bad er an
artals en hér ma sja
jolatréd a Austurvelli.
(Skjalasafnid isafirdi).

Silfurtorg & jélum 1956/57. Til
vinstri md sja hornid 4 Ljoéninu og
svo kemur hus Eliasar Pélssonar.
Myndin er fra Joni Hermannssyni.
(Ljésmyndasafnid isafirdi).

{safjardarkirkja & jélum, an artals. Mynd fra Joni
Hermannssyni. (Ljésmyndasafnid isafirdi).

NU rennur jélastjarna
og stafad geislum laetur
a strak i nyjum buxum P
og telpu a nyjum kjol. w
Hve kertaljésin skina bl
og sykurinn er saetur w
og songurinn er fagur, w
er bornin halda jol. &

Ur ljé8inu Hin gémlu jél eftir Orn Arnarson.

w,
HiN cOMLU JOL g

bessi fjdlskyldumynd er dr férum Onnu Karenar Kristjansdéttur
og segir hun um myndina: ,Myndin er tekin jélabodi i stofunni
heima i HIid 4 joladag 1965. Tilefnid er skirn systurddttur minnar,
Onnu Margrétar, déttir Matthildar systur og Gudmundar, en han
er ekki sjalf & myndinni.

Fremsta rod frd vinstri: Gunnvor Résa Samuelsdéttir, Kristjan
Gudjénsson situr undir Steinunni Jéhannsdéttur og Jéhanna
Jakobsdottir situr undir J6hénnu Johannsdéttur. ba kemur
Ingigerdur Fridriksdéttir og sidan ég.

Onnur réd: Eirikur Gudjénsson, Svanhildur Pérdardattir, «
Jéna Valgerdur Kristjansdaéttir, Matthildur Kristjansdottir, 0 0
og Gudmundur Kristjansson. : ;

Efsta og pridja r6din: Magni Gudmundsson, Gudjon
Arnar Kristjansson, Gudmundur H. Ingdlfsson. (¥ L

Fra undirbuningi alfadans arid 1980.
Myndin er ar férum Kvenfélagsins Hlifar & isafirdi.
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Isfirska Bokahornid

er odyr boka og sérvoruverslun

stadsett i Neista, isafirdi - Verslum i heimabyggad!

Nyjustu bokatitlarnir i jolapakkann!

Al fyringolin’

JIABOKAHORNID

RITFANGA- DG GJAFAVORUVERSLUN
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Heimagert salgeeti er tilvalin jélagjof og pad parf
ekki ad vera flokid eda dyrt i framkvaemd.

KARAMELLUR (FUDGE) ERU EINFALDAR OG SIGILDAR
450 g sykur

300 ml rjémi

150 ml mjélk

3 msk vatn (eda bragdefni s.s. kaffi)

50 g smjor

Smyrjid form, u.p.b. 20 cm ad staerd. Setjid allt hraefnid i pott og hitid vid lagan hita
par til sykurinn er uppleystur. Latid pa suduna koma upp og |atid malla nokkra stund.
Geetid pess ad hreera i af og til. Pegar karamellan er farin ad pykkna og haegt ad
forma litla mjuka kulu dr dropa (han zetti ad vera komin i 113°C hita), takid pa pottinn
af hellunni (ef atlunin er ad gera sukkuladikaramellur er pvi baett vid hér) en haldid
afram ad hraera i par til hitinn hefur leekkad nokkud og adeins er farid ad pykkna i
karamellunni. Baetid saman vid t.d. mondlum eda hnetum, ef vill. Hellid karamellunni
pvi naest i formid. begar hun er ordin alveg kold og stifnud er hdn skorin i bita. Pakka
ma bitunum i sellé6fan eda smjorpappir en pess parf pé ekki. Tilvalid ad skreyta bitana
med sukkuladi eda florsykri og pakka svo i gjafadskju.

MARSIPANMOLAR MED KAFFI OG KANIL
Marsipan

1 msk Neskaffi

% tsk kanil

1 msk sjédandi vatn

1 msk neskaffi og kanil er hraert saman vid

1 msk af sjédandi vatni. Blondunni er hraert
saman vid marsipan par til kominn er seemilegur
massi. Pad er ageett ad byrja 4 ad setja 50 g af marsipani og baeta svo
smam saman vid ef purfa pykir. Sidan eru formadar litlar lengjur eda kulur,
peim dyft i breett sukkuladi og paer sidan skreyttar, t.d. med kdkuskrauti.

HOKIPOKI FRA NIGELLU

bessi uppskrift er 6trulega einfold en petta er
syndsamlega gott saelgeaeti. Tekur ekki mikinn tima
og er tilvalid ad setja bitana i fallegt box og gefa.

100 g sykur
4 msk syrop
1% tsk natron

Sykur og syrép sett a pénnu og blandad. Panna er
pvi naest sett & heita hellu og par er blandan [atin
bradna og fa gullin lit — tekur e.t.v. 3-4 mindtur. ba
er pannan tekin af hitanum og natroninu blandad
saman vid — pa freydir sykurinn. Hellid 4 bakka
med bokunarpappir og 1atid kélna. Sidan er petta
brotid i litla bita med hamri!

APRIKOSUR
burrkadar aprikésur
Sukkuladi — ljést, dokkt eda hvitt

Aprikésunum er dyft i bradid sukkuladid, lagdar a
bdkunarpappir par til sukkuladid hefur stifnad.

GEFPU MER GOTT ...

KAFFITRUFFLUR

Kaffitrufflur eru himneskar med gédum kaffibolla. Pessi uppskrift
er, eins og segir i auglysingunni, ,,svona fullordins“! Ef einhvad er
eftir til gefa er best ad pakka trufflunum i litlar 6skur og geyma i
kaeli.

250 g dokkt sukkuladi
1 dl rjomi

1 tsk neskaffi

1 msk koniak eda viski
Skraut

Rjéminn hitadur og brytjad sukkuladid sett saman vid. Tekid af
hellunni pegar sukkuladid er bradnad. Kaffinu og vininu beaett i og
hreert vel. Blondunni er hellt i litil konfektform (alform), skrautid
sett 4 og |atid standa i kulda par til massinn er alveg stifur.

MARENGSTOPPAR
2 eggjahvitur

100 g sykur

50 g hvitt sukkuladi
50 g valhnetur

Byrjid & ad bruna
valhneturnar 3 heitri purri
pdnnu — petta er gert til ad
na hydinu af peim. Nuddid
valhneturnar og pa fer hudin
af, saxid peer svo groflega.
Saxid sukkuladid. Hviturnar
eru stifpeyttar med 2 msk

af sykrinum, pa er hnetum
og sukkuladi beaett vid asamt afgangnum af sykrinum. Sett &
plotu med teskeid og bakad vid 110°C i u.p.b. klukkustund.
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ledilegia jile o W i e ine/

5. desember Jolahladbord laust
12. desember Jolahladbord uppselt
19. desember Jolahladbord laust
26. desember Husid a sléttunni ball

31.desember Aramétaball (nanar auglyst sidar)

Per Christiansen konditor fra Danmorku

verdur 8 Ommu Habby dagana 26. névember - 18. desember

Danskt pema i kbkum og smaréttum!

Ameriskur jolasveinn kemurs 5mmuHabby!

29. november (1. i adventu) og verdur alla sunnudaga

fram ad jolum og gefur bérnum goédgaeti

ad ameriskum sid fra kl. 15:00- 17:00

ADALSTRATI 7 - 400 ISAFIRDI « SIMI: 456 6660




VINNINGAR
| JIOLAGETRAUN

o JOLADUKUR FRA EFNALAUGINNI ALBERT
o NOA KONFEKTKASSI FRA HAMRABORG
o HLIOPBOK FRA SOGUFELAGI ISFIRDINGA
o JOLAKAFFI O.FL. FRA GAMLA BAKARIINU

EFNALAUGIN
D alBEET.

Rdalstreet 24 + Simi 456 3226

HANN SVEIMABI,
SOLTINN OG GRIMMUR...

Jolagetraun Adventubladsins

bad er sjalfur jolakotturinn sem er vidfangsefni jolagetraunarinnar ad pessu sinni. Ohraesid var
skaedur hér fyrr a tid enda attu ekki allir pess kost ad fa nyja flik fyrir jélin. En timarnir hafa breyst
og jolakotturinn hefur ordid velmeguninni og rafljésunum ad brad og er ordinn frekar sjaldgaefur
gestur i mannabyggd nu til dags. Arid 1932 kom Ut kvaedi J6hannesar Gr Kotlum um Svaettinn sem
Ingibjorg Porbergs gerdi sidar lag vid og sdng sjalf inn & plétu & sinum tima. Flestir kannast pé
e.t.v. vid kvaedid i flutningi Bjarkar Gudmundsdéttur.

Skrifid svorin & jélakort og sendid & Baejarins Besta, Solgotu 9, 400 isafjérdur eda sendid pdst 4 bb@
bb.is. Munid ad merkja baedi pdst og umslog jolagetraun sem og ad setja nafn, heimilisfang og sima.

Sidasti skiladagur er 21. desember 2009

Kvaedio er birt hér og vid spyrjum:

a. Hvad veiddi kotturinn?
b. Hvad fengu bornin til ad sleppa vid kottinn?
c. Og hvad gerdi kotturinn keemi hann & bae

par sem allir voru med nyja flik?

pid kannizt vid jolakottinn,

- sa kottur var gridarstor.

Folk vissi ekki hvadan hann kom
eda hvert hann fér.

Hann glennti upp glyrnurnar sinar,
gléandi badar tveer.

- bad var ekki heiglum hent

ad horfa i peer.

Kamparnir beittir sem broddar,
upp ur bakinu kryppa h3,

- og klaernar a lodinni 16pp

var ljott ad sja.

Hann veifadi stélinu sterka,

hann stdkk og hann kléradi og blés,
- og var ymist uppi i dal

eda uti um nes.

Hann sveimadi, soltinn og grimmur,
i sarkdldum jolasnae,

og vakti i hjértunum hroll

a hverjum bee.

Ef mjalmad var aumlega uti,

var 6lukkan samstundis vis.

Allir vissu’, ad hann veiddi menn,
en vildi ekki mys.

Hann lagdist a fataeka félki,
sem fékk enga nyja spjor
fyrir jolin — og basladi og bjo
vid bagust kjor.

Fra pvi ték hann ztid i einu
allan pess jélamat,

og at pad svo oftast nzer sjalft,
ef hann gat.

bvi var pad ad konurnar kepptust
vid kamba og vefstdl og rokk,

og prjénudu litfagran lepp

eda litinn sokk.

bvi kdtturinn matti ekki koma
og kraekja i bérnin sma.

- Pau urdu ad fa sina flik
peim fullordnu hja.

Og er kveikt var a jolakvoldid
og kotturinn gaedist inn,
stédu bornin bispert og rjod,
med boggulinn sinn.

Sum hofdu fengid svuntu

og sum hofdu fengid sko,
eda eitthvad, sem pétti parft,
- en pad var nég.

bvi kisa matti engan eta,
sem einhverja flikina hlaut.-
Hudn kvaesti pa heldur ljét
og hljép a braut.

Hvort enn er hun til veit ég ekki,
en aum yrdi hennar for,

ef allir eignudust naest
einhverja spjor.

pid hafid nu kannske i huga

ad hjalpa, ef porf verdur a.

- Maske enn finnist einhver born,
sem ekkert fa.

Maske, ad leitin ad peim sem lida
af ljés-skorti heims um bdl,

gefi ykkur gédan dag

og gledileg jol.
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HAFNARBUDIN

ISAFIRDI

Opnunartimi:

Alla virka daga fra kl. 9-18 Porlaksmessa 23. des. kl. 9-23
Laugardaginn 5. des. kl. 10-16 Adfangadagur 24, des. kI 10-12
Laugardaginn 12. des. kl. 10-16 Manudaginn 28, des. kl. 13-18
Laugardaginn 19. des. kl. 10-18 Gamlarsdag 31. des. ki. 10-12
Sunnudaginn 20, des. kl. 13-18 Laugardaginn 2. jan. kl. 12-14
Pridjudaginn 22, des. kl. 9-19 Manudaginn 4. jan. Lokad

Noel ilmur - smissandi fyrir jolin!
Gjafavorur fra Crabtree Evelyn

Viorudrval: Pjonusta:

* Joladukar
. Vaac diikargs

* Hreinsun
* Pvottur
. Dukaleiga

FELAGAR FOS-VEST
BESTU OSKIR UM
GLEDILEGA JOLAHATID!

MUNID EFTIR STARFS-
MENNTUNARSJODI FELAGSINS
OG STYRKTARSJODPI BSRB.
FREKARI UPPLYSINGAR ERU
A HEIMASIDU FELAGSINS
WWW.FOSVEST.IS

I F.O.S. Vest.

b 20300 Aot S AT Efnalaugin Albert ehf + Simi: 456,4670
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Beekurnar
vestan 2009

Karu Vestfirdingar biialid og annad dhugafolk! 99 ves _Eﬁl"-i’ bar pi6 asﬁgur
Vid leyfum okkur ad vekja athygli ykkar § | 0t ad veitan. & hefi

f'n:mrmxr Flerneaitinssan fok santn,

Sy £
sty LIELT NENT, LT TR T ] I

nyju bokunum ad vestan. Okkar er dnzgj-

Allar I'ﬂfﬁrﬂ.{'ﬂ f{f'u'ﬁxmknruur ere aiedeitad

% £ ! ‘l 1 P mrefnt ug mpfnna wannar! Pad vice ne allin
ok aa H'ugl}rsa ])Er ht‘l’ ! BEE]"[I‘] ns BESF"[ aa Naguswidid er gamle Vestfiardakjirdemid,
van da Fex i_'lﬁ-r:’.ﬁ i fy'n;.-:ls ALY eTH Bin bestia lesn g

_hn'r ;..f.l’.:f!]l'i'rl f}{r I I||Irr.i::||"'rﬂ M T ..n"xjuﬁ:.l‘
naudsyn d graeseulansei gamansemi.

Bﬂﬁkurﬂar ﬂa vestan ﬁa”a F}’]‘S[_ ('_]g F[‘ﬁ[nst_ Sva keewrr tilf pess ardatilteleis, ad réee sé ad

: v ] buafa fuad sem shemmiilegrs reynist, Enda er

uim fojtﬁ]'al [)g Vﬂstﬁ ]’Ejfnga, en eins {}g ekked s meina sagrfredi ad reda, § hesta fagi

] : : L i neftadakssagnfredi, sen e myyedi § woilinm
allir vita eru Vesthrdingar svolitid sérstak-
ir. Etli bekurnar um pd séu ekki einnig

dalitid sérstedar?

Verd 1.900 kr.

Bakurnar ad vestan eru allar prentadar 4
Humorous tales

[slandi. Per fist { békaverslunum um land T TouSy T

allt. Einnig er haegt ad panta par beint | Vestfirskar pjédsigur I

fra okkur. Sendid okkur bara télvupdst, ffmk"_ _ Ny
allrimuy Seeineon tdk ransan,

iCl nﬁ@snﬂr Pa' iS. Valdar gamans ri;gu.r.! erilest l'e’.u'.lf.l SErn le{l:fJ_[‘?I.l.T.rr!

Viﬁ grﬁ-iaum Sendinga]—knsr_naa E::;::}f;:g:::::;mm ag vandaemonnum. Ein af litle

Frd Bjargtongum
ad Djipi
.'"'fi1'f.l'_,|"|"m('.{':.-r 2. bindi

Verd 800 k.

. . > .
Ad sigra sjdlfan sig
.H.wn-l’-:]".i Fh-'II"ri-rdeﬁ T O B, }'.'Ifl"r'r CGannulang fulineon |l_]'i|.l'.|.';.|r.m_p.zm LETT Fpre Niliizssap
i simad frislbreytilegu mynd. Myjig '
adgengifep ik fyrie alla sem divga
Irafis d vestfirsknn frodleik og sanna
Festfydrdusm o Vestfirdingnm.
Medal efwis md nefna grein um
attlafnamanninn Gisla fonson d
Bildudal eftir Jakol Fal Kristinsson,
Sreinn Higvtvr Hiariarson skrifr
teant Arma fonssan, vevslunarsifirg
Asgeivsverstunr, sem var mikil]
dbrifamadur & fafirdi dratugrn
sanvasi, ent et bann befir (i0id verid

Afrele Vestfirdingsing eg ofurhlauparans Gunn-
Leeegs Jilinssonar & oduste drion § Langlilanp-
witr Bafia vakil biddavatlgli. Pegar Guanlugur
byrfadi sinn Ilanpaferil var han teplega 42 dra
K"'"”H' l'r.lrl'tf.l:r o defle .lﬂf{]'u‘pﬂ o f:!'..r.ulp o
efttlvad sem bann vissd vel ad vorn ehki hans
deild,

“Pesci bik er tckin sawian wmed fad § buga ad
bin et ordid eindroerium bratning til ad tak-
ast @ vid sidlfan sig 4 cishvern bite, 8 bardeta
er ehki alltaf audveld en freir sigrar sem ern

L
fiallad, Hialti Jébannsson skrifar e‘_ 2 bindi wnnir & slékum vettvangi standa framar flest-

i sitthead frd Sidaril ag birt
er vittal Bidvars frd Heffsdal vid
Hrefrp-Laika,

I er fallad o vélbyssiliafiana
Syrivvestan ag fiildinn allur af
vestfirsknr sogrevm § et dir crn @ fressu bivdi svo nokkud i¢ nefut,

wmi adrnme sigrim ', segiv Gurlanger,
300 kr. af beervi bk renna til Grensiss!

Verd 4.980 ker. Verd: 2.200 kr.




Pjodsigur og gaman-
mdl ad vestan

Slegid d léera strengt § kreppunni
Uleval sir vestfrrskri fymeni

Hermsi Gronn deik saman,

[ fori dstaneli senn nii gengur yfiv Land ag
| fidd v gresknlans gamansemi Inddaned-
synleg. Sve eru i Vestfirdingar ad margra
mati alveg seér i biti. Sagurnar s fut ern
bridskemnetileg lesning, ungum sem oldn-
Tinmy, roH.!.ur.ra og stidlenne, Edrfum of s('ﬂffu_q’-
o, Surar sigwenar eru dagrannan adrar
Tograr ug_ﬁ.l.fr.rrﬁn'r enn ddvam. Upp med
Trsirporrinene!

Pd verd ég farinn
Vesfirskar smndsagnr
eftir Haflida Magunisson frd Bildudal,

Prisigereed Jefade somidurinn Haffidi Magniissan or
I'n.rﬂ'rr?iﬂgur PRI og hdr, l':;'ri frnsf 4 Bifefuidal
en nti d Nelfassi. Hann befar sett saman marg-
ar ek, sarnid .!ﬁu_gfrf;u' ar frf.{f.!.r”i. ;;JJ'Lir:i
_Iﬁ-rir insl, feilnad § G o bakur, Inaldid

' mdlverkasyningar, samid lig, gamanvisr og
smdsigar, soo molkad sé fafid, Haflidi verdur ad
telfast einn af flallfusine alffdulistamannm
fress Lands, O Oddur Bfirnsson telur hann
Symalnasia bifurd Lendsins!

Ny von ad morgni
Tin syslumannssagur ad vestan

eftir Olaf Helga Kjartansson sysdumann,

Betta ern signr wm Bfid og tilverwma. Flestar snibast
nen einhvers kowar broan op @il | mannlegri tilvern
og upplyggingiea, Ein sagan fallar 0 desweis wm
frad ad konur séw miklu betri en kavlmens | ad reka
iferdttafelip Petea er allt skaldskapur. Pad ern engar
fyriveyndin

| Seoua ciga sislumenn ad veral

Verd 1.900 k.

HIS Mg,
Al My

Pd verd ég fariny
Hﬂu%

Verd 1.900 br.

w“"“"’&'\-ﬂm
von 08 morgny
N%um

Verd 1.900 kr.

ik, sel, beal, jardargrada), blunnindi vid

fravida, sévscada fuglalifs & swadinn, sdgn-

Oll pau klukknakoll

Frdsagnir 25 pr:':'.r-f':.':'mm

Ol pay klukknakg]]

Ritnefud: Stra Agdse Signrdsson, Gudrin
Line Asgeivsdditiv og Ama Siguvkarlsddriin

Hett er pidd ad siarf meargra prestasa befdu
wom gt ordid seipar bjd sidn faldanna rds,
ef freir befiu ekbi baf vid Wi sér ko sem
war aft peirra baldveipi. Pessi bk er gofin e
il breidurs dllum fressiom gode kevscen sem
biifdu chkert erindistrdf og engin Laun, En
Juer veitts mvimem st aff styek ag kiark
Jregar mest & reynds,

Verd 4.980 kr.

Matur og menning d

sudursvedi Vestfjarda
Mdlping d Parrelsfrrdi varid 2008
.‘LJKHJII.I f}i':.!_lfl Hansson oy ff.lfr:;::r Pt

A l'ng.rm'.ifmr teileni samsan.

Heér n'ﬁ.‘nﬂ.!d umi verkan oy .lm'a_lﬁ?'.rl i -
gl sem Lanndid o sferinn Kglr.} frg_g:. Ir;.txﬂ

Breidafiird, mataredi sjdsiloars 4 fyrri
o, spdraningic d Vestffarden, breidfirskn
bdtaree, ndttiri og sigpn sudursoadis Vese-

faddi, whrinmsdi § Avmarfiedi, fistawenn J
stedursvedi Pestffarda oy fleira,

Verd 1.900 k.

Kvildheimar
Ljadabdllur eftir Par Lagerkvist

Tryggei Porsicinsson leknir frid
Fatnsferdi frields,

{ Svilicd er Nobelshifunmduwrinn Pir Lagerkoist
ekkei sitdur frekkiver sem lgdskald en bifieur dhald-
sagna. Margir gagnrinendur kilfudu Gadabd linn
Aftonland eda Kedldlieima, suilldarverk og st
wfir ad § fred verki naedi hann sinwm bestn hadi
cen sl

Verd 1,900 ker.

Vid vekjum athygli 4 pvi, ad Baekurnar ad vestan hafa litid haekkad { verdi i nokkur dr, enda
eru peningar ekki grunnténninn i okkar starfsemi p6é naudsynlegir séu til sins briks.

Bestu kvedjur til ykkar og hafid pad alltaf sem best.

Vesthirska forlagid, Hallerimur Sveinsson.

Vestfirska forlagio

Upp med Vestfirdi!
Pantanir: 456-8181- jons@snerpa.is
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Bidin eftir jélunum getur verid 16ng. Hver kannast ekki vid pa tilfinningu
ad jolin aetli aldrei ad koma? bad styttir dneitanlega bidina ad telja nidur
dagana med skemmtilegu dagatali, nu eda hafa ndg fyrir stafni og hvad er
pa hentugra en ad féndra? Hér eru hugmyndir ad fondri auk annars sem
vonandi styttir ungum lesendum bladsins bidina!

begar sagad er af faetinum 3 jélatrénu
fellur oft til gédur butur sem tilvalinn er

i fondur. bessi hér minnir dneitanlega

4 troll, pad vantar bara ad setja a hann
andlit og e.t.v. hufu. Svo er audvitad
haegt ad baeta ofan 4 hann haus og raudri
hafu og kominn er jélasveinn. Butana ma
lika skreyta med skrautsveppum , kilum,
litlum trjdm og gervisnjo.

FYRIR KATA KRAKKA

“ | JOLASKAPI

PIPARKOKUR TIL SKRAUTS

bad er alltaf gaman ad baka piparkokur og paer ma nota til margs annars en
ad borda! bad er t.d. haegt ad gera Ur peim joladrda, skera Ut stor hjortu til
ad hengja i glugga o.s.frv. Svo er audvelt ad skreyta kékurnar pvi farid er ad
selja tilbdinn glassur. [ piparkokuostakdkunni & bls. 10 er uppskrift af dokkum
piparkokum. Hér er hins vegar ein gémul og géd piparkdkuuppskrift

% kg hveiti

250 g sykur

150 g smjorliki

2 tsk negull

2 tsk engifer

2 tsk natron

% tsk hvitur pipar
8 msk sirép

8 msk mjdlk

Sykur, smjorliki, sirop og mjolk er hitad saman og blandad saman vid
pburrefnin. Hnodad vel og svo er bara ad fletja og skera.

FLETTUD HIORTU

Fléttud hjortu tilheyra jélum. Fyrr

4 tid voru pau émissandi hluti af
jolatrésskrautinu asamt kramarhusum
og korfum sem fyllt voru med rdsinum
og 0dru gédgeeti pess tima. Hér kemur
uppskrift ad gamla géda hjartanu og
leidbeiningar um hvernig a ad flétta
svo Utkoman verdi rétt.

Einnig er hér onnur utgéfa fyrir
fingrafima sem fengin er ur bdkinni
Sadan laerte min mor mig at flette
julehjerte eftir Knud Veegter en békin er
gefin Ut af Museet Falsters minder. bad
er upplagt ad flétta nokkur hjortu og
gefa, pau ma gera dr ymsum gerdum af
pappir sem og efnum, t.d. filti.
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JOLAKROSSGATA FYRIR BORN

1 Larétt

2 3 3 Jesu feddist {

4 Hvers dagur er 13. desember
6 Ameriski joélasveinninn

7 Hvad heitir 23. desember

7 5 9 Opnum gjafirnar 4
10 Modir Jesu
6
Loorétt

1 Pridji eiginmadur Grylu

2 Hyvers dagur er 6. desember

5 Hverjir vitja okkar 4 j6lafostunni
8 Bordum a Porlaksmessu

wwdyfias

Buyra

Christina
Aguilera

LOréal

Collagen Filler

3.995 kr.
Eltt best vardveitta be
Collagen Filler - grh
Fyllngu. Mu | gafadak

LOréal

Hydmfresh

verd fri 3. 269 bor.

2 ® -
LOnkal Hydeafresh er siniLiks
rakala 4 peloermid ilem
Of = TVR
L'Oréal augrteensi fy
veEm s Flge med
. Scholl
1, 34
4] ls LA W] I:||
fm 27 - e
ll-l
%
15
18
N 1.960 kr.
Schall ghtiasgn: Kaifrmoda
raka orem, tanaglamedfend, ha
3 hidi
2. 6H2 23
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A GEISLADISKI | STADINN
IR HEFPBUNDIN JOLAKORT

Barnaefnid i sjénvarpinu a adfangadag kemur upp i hugann pegar ég
hugsa um aeskujolin. Ekkert sjonvarp var @ fimmtudégum og heldur
ekkert i juli. Eg man ad vid horfdum & Husid d sléttunni og Stundina
okkar. bad voru ekki sjalfsogd fridindi ad geta horft 4 efni setlad bérnum

i sjénvarpinu og var pvi barnaefnid a adfangadag algjor draumur i dés.

Fyrstu jélaarin okkar Magga fyrir vestan purfti ég ad leera ad borda skotu, en
pad tdk nokkur ar. Mér fannst alveg hraedilegt ad vera inn i hisum par sem
sodin var skata og gat varla dregid andann, hvad pa ad leggja mér hana til
munns. Eg aetladi sko aldrei ad elda svona 6gedslegan mat & minu heimili. Eg
hef proskast mikid sidan pd. | dag borda ég skétu og tek ekki annad i mél en
ad elda hana heima hja mér. Lyktin er nd ordin mikilveegur hluti pess ad ég
komist i jolaskapid.

begar vid férum sjalf ad halda heimili tokum vid sidi og venjur fra fjélskyldum
okkar beggja og hofum blandad peim saman vid okkar eigin.
Hamborgarhryggurinn hefur verid a bordum hja okkur  adfangadag i
gegnum tidina og svo hofum vid alltaf hangikjot 4 joladag, sem er ad visu
s0did & borlaksmessukvold til ad eyda skotulyktinni. A sidasta ari dkvadum
vid ad breyta til og h6fdum kalkdn. betta var i fyrsta skiptid sem vid
eldudum svona fugl og tokst pad mjog vel. Mér fannst mjog skemmtilegt

ad elda pennan mat, karlinn var lika svo jakveedur og tilbinn ad hjalpa. Eg
ték matargerdina svo alvarlega ad ég lét mynda kalkunaferlid. begar litla
fidlskyldan settist svo vid bordid med pessum stéra kalkun, fannst okkur
svolitid eins og fjordi fjolskyldumedlimurinn vaeri maettur. Vid eigum eftir ad
akveda hvad verdur a bordum i ar.

Adventan hja okkur einkennist af pessu hefdbundna, einhver prif en ekki
hefur farid mikid fyrir bakstri. Vid erum nefnilega svo heppin ad njota géds
af kékunum hennar Hiddu Havardar ar Bolungarvik. Fyrir hver jél kemur

hun faerandi hendi og pbad eru sko ekki kdkur ad verri endanum; brun kaka
med hvitu kremi, allar pessar smakokur sem eru svo gédar og ymislegt fleira
gbddgeeti. Okkur finnst voda gott og notalegt ad gaeda okkur 3 heitu stukkuladi

Gudny Séley Kristinsdottir

.

af og til 8 adventunni og hafa pad notalegt heima — vié erum svo heimakaer
fidlskylda. Z£tlunin er nu ad taka sig adeins saman i andlitinu og reyna ad
stilla sig inn & bakstur - ég hef verid meira fyrir ad elda mat - en pad hlytur ad
koma eins og annad. Vid fondrum ekki mikid en okkur pykir voda veent um
allt sem Magnus Orri hefur gert 4 leikskdla og skélanum i gegnum tidina.

Vid hofum alltaf haft lifandi jolatré pangad til i fyrra en pa fékk ég mér
ameriskt gervitré sem var mikill l1éttir. Adfangadagurinn er yfirleitt tekinn
snemma. Vid ljukum vid ymislegt stuss adur en vid forum at i Bolungarvik til
ad heimsaekja Havard afa sem dvelur a Sjukraskylinu. Ad pvi loknu er komid
heim og pa tekur eldamennskan vidé og ymislegt annad smalegt sem a eftir
ad klara. Vid bordum svo klukkan sex og hlustum & utvarpsmessuna. Sidan
hjalpumst vid ad vid fragang og sonurinn er einstaklega hjalplegur vid ad lata
hlutina ganga hratt fyrir sig. ba er komid ad hapunktinum, ad opna pakkana.
Adfangadagskvoldinu eydum vid nu bara i rélegheitum heima. Vid eigum
pad til ad narta adeins i matinn seinna um kvoldid og enn seinna um kvoldid
I6gum vid kannski sukkuladi og rjéma og horfum & mynd i jélalegum anda.

i fyrra tokum vid upp a pvi ad senda attingjum og vinum frumsamid jélalag
og kvedju a geisladiski i stadinn fyrir hefdbundid jélakort. Vid Magnus Orri
sungum lagid og ,,Gryla“ hjalpadi okkur adeins. Skapid i Grylu er nu alltaf eins,
alltaf ad skammast, ad pessu sinni var pad jélakotturinn. Pad ma segja ad petta
sé heimilisidnadur fjolskyldunnar i adventunni og er tlunin ad halda pessu
eitthvad afram. Eitt jolalag a ari @ medan Magnus Orri er samvinnupydur, ég
vona pad besta. Undirbuningur vid jélalag 2009 er pegar hafinn.
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Afgreidslutimi um hatidirnar

Vinbadin & Isafirdi
Manudagur 21, des Oend Ird kL 1200 - 18.00
Bridjudagur 22 des, Oobd fré ki 12.00 - 18.00

[

Midwikudagur 23 des.  Opid fré kL 10.00 - 20000
Fimmiudagur 24 des.  Opld frd kL 10.00 - 13.00
Msnudagur 28 des.  Ood Ird kL 12.00 -18.00
Brigjudagur 29 des.  Opid frd ki, 12.00 - 18.00
Midwikudagur  30. des. Opid fra kL 10.00 - 19.00

Fimmiodagur 3. des.  Opid fré kL 10.00 - 13.00

Laugardagur 2. jan Choid frd kL 10,00 - 14.00
. B4 . F ‘it ’

Vinbudin & Patreksfirdi Vinbadin 4 Hélmavik

Minudagur 21 dea Dpidd fra k. 14.00 - 1R.00 Mnudogur 21, des, Opid frd kL 17.00 - 18.00
bridjudagur 22 des Opid frié kI 14.00 - 18.00 Bridjudagur 22 des Opid fra kL 17.00 - 18.00
Mibvikudagur 23 des.  Opid fra ki 12.00 - 19,00 Midwikudagur 23 ges Opid fra ki 16,00 - 20.00
Fimmiudagur 24, des,  Opid fra ki 10.00 - 12.00 Fimméudagur  24.des.  Opid iré ki 10,00 - 12.00
Manudagur 28 des.  Opid frd kI 14.00 - TB.00 M&nudagur 28, des Opld frd kL 17.00 - 18.00
bridjudagur 20. des.  Opid fri kL 14,00 - 1800 Bridjudagur 29. des Opid fré kL 17.00 - 18.00
Mibwvikudagur 300 des.  Opid fra kI 14.00 - 18,00 Milwikudagur 30, des Olpid iré kL 1600 - 18,00
Fimmiudagur 3. des. Opid fra ki 10000 - 12.00 Fimmiudagur a1, des Opid frd kL 10,00 = 12.00
Laugardagur 2. jan Lokad Laugardagur 2 jan Lokad

T — % \/INBUDIN

Aok

Folkid i landinu hefur alltaf verid okkar fjarfesting

Starfsfolk Sparisjodsins dskar vidskiptavinum sinum asamt landsmonnum Sllum
gledilegra jola og farsezldar & komandi ari. P&kkum vidskiptin a arinu sem er a8 lida.

Vil hofum alla tio litid & vidskiplavini okikar sem mikivasgustiu Gadestinguna og mtlum a8 halda &fram ad weitn beim SPARISJOBU Rl NN
okkar bestu mogubegu bidnustu & myju dri Pad ar engin tikiljun a8 dnsegbusiu vidskiptavinimic eru hjd SparisioSnum

Bolungarvik | Vestfjoroum
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Hér eru hugmyndir og uppskrifir ad gjofum

sem gledja munn og maga.

BIBLIUKAKAN

bessi kaka er skemmtileg gjof. Latid uppskriftina fylgja og lausnina ma
svo lata sidar ef vidkomandi tekst ekki ad finna ut dr henni! Galdurinn
er ad kunna ad lesa i Bibliunni og finna Ut hvert hraefnid er.

3 stk Jer 17:11

1 bolli (1 % dl) 2. Més 15:25
1 msk 1.Sam 14:25

1 bolli Nahdm 3:12

1 bolli 4. Més 17:8

% bolli Dém 5:25

2 msk Dém 4:19

2 bollar 1. Kon 4:22

1 tsk Amos 4:5

1 tsk 2. Kron 9:9 (t.d. kanill, muskat eda negull)
Orlitid 3. M6s 2:13

Byrjad er a ad peyta prju fyrstu hraefnin saman og svo er afganginum

baett saman vid. Bakist vid 175°C i u.p.b. 40 minutur.

JOLASALTID HENNAR NIGELLU
Dugar i 500 ml krukku

250 g gott sjavarsalt eda Maldon
2 tsk raud piparkorn

2 tsk purrkad og mulid chilli

4 stjornu anis

Hrdefninu er 6llu blandad saman i krukku — pad er
fallegt ad setja piparinn med hlidunum, hvad er
jélalegra en blanda af hvitu og raudu?

G ODAR GJAFIR

Epla- og mintuhlaup

Sultur af ymsum gerdum eru tilvaldar i jélapakka.
Epla- og myntuhlaup er mjog gott med bzedi lambi
og kalkun. Pad er sma nostur vid ad bua pad til en
er fullkomlega pess virdi.

900 g g6d matarepli
Sykur
3 msk hokkud fersk mynta

Brytjid eplin gréft og setjid i pott med vatni svo
fljoti yfir. Latid sjoda par til eplin eru ordin mjuk.
Hellid peim pa i grisju og |13tid leka af peim. Mzlid
vokvann, i 600 ml af safa parf %2 kg af sykri. Setjid
safann og sykurinn i vidan pott og hitid varlega

4 medan sykurinn leysist upp. Latid sjoda par til
hlaupid stenst prof - setjid dropa a disk og ef hann
heldur sér er hlaupid tilbuid. Tekid af hellunni og
|atid kélna adur en mintan er sett i. P4 er blondunni
hellt 4 krukkur og sidan geymdar 4 kdldum stad.

PAPRIKUSILD

bad er gaman ad gera sild og hun er tilvalin
jolagjof, e.t.v. med heimgerdu rigbraudi.

4-5 kryddsildarflok (pad er fint ad kaupa marinedada
sild med lauk)

1 laukur

1 gul, raud og graen paprika

1 msk hvit piparkorn

Légur:

1 dl sykur
1dl edik (7%)
2 dl vatn

Athugid hvort porf er 4 ad Utvatna sildina. Laukur
og paprikur er skornar i sneidar og svo er sild,
laukur og paprikur lagt til skiptis i krukku dsamt
pipar. Logurinn er sodinn upp og kaeldur, sidan
hellt yfir sildina. Hin er geymd & kéldum stad |
u.p.b. 2 daga, pa er hun tilbuin til atu.

GRANATEPLASNAFS

150 g frae ar granatepli. Reynid ad velja fagurrautt
epli til ad drykkurinn fai fallegan lit!
70cl af vodka

Einfaldara verdur petta varla — setjid fraein i
vodkann, 1atid standa i 4 daga en geetid pess ad
hrista reglulega i bléondunni. Pa er bara ad setja
drykkinn i fallega flésku og gefa.
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- Likamsraekt - Heilsuvorur
- Einkapjalfun - Faedubotaefni
- Nyjir Ljosabekkir - Kaffiteria

- Heilsuvorur

Jolagjof sem virkar!
Gjafakort er malid

Gledileg jol

Rannsy, Stebbi, Dagur,

Gudbjérg, Arni, Gunna B,

Eygld, Svala, Ester, Margrét,
Isabella, Kristjana og Stefin Diego
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Radgjafa- og nuddsetrid ehf

Gjafakort i nudd

- Dekurnudd - Orku

- Alnudd - Andleg midstod
- Partanudd - Heilun, radgjof,

- Stélanudd fyrirbzenir
- Rafmagnsnudd - Midlar :

- Trim Form - Héfudbeina og

spjaldhryg
ol

Gledileg jol Ves_t[_l'r

Stebbi, Bjérk og Hrafn Guémunds
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JOLABRAUD
Gott med margskonar aleggi!

25 g ger

5 dlvatn

2 tsk salt

2 msk sirép

2 tsk anis

3 msk olia

5 dl rigsigtimjol (eda venjulegt
rugmjol en hafa pa adeins minna)
Um 1 kg hveiti

Leysid gerid upp i volgu vatni. Baetid salti, sirdpi, anis og oliu saman vid. Setjid pa mjolid saman vid og
hnodid i matulega fast deig. Latid hefast i 40 minutur. P4 er deigid hnodad og formad i braud. Ef pid
viljid skreyta braudid parf ad muna ad taka sma deig fra. Deigid er 1atid hefa sig i 30 mindtur og sidan

bakad nedst i ofninum vid 200°C i u.p.b. 30 minutur.

HEITT SUKKULADI

Dokkt sukkuladi (Sirius Konsum er mjog gott i petta)
Plastmal

Plastskeidar / trépinnar

Kanill / kékuskraut

Sukkuladid er breett og sett i litil plastmal (tilvalid
ad nota plastmalin sem fylgja mixtdrum). begar
pad er adeins farid ad kdlna er spytu stungid i
asamt bita af kanilstong. Hér maetti lika stinga |
litlum sykurpuda. Sukkuladid losnar audveldlega
ur pegar pad hefur kélnad alveg. pad er lika haegt
ad fylla plastskeid af sukkuladi og skreyta t.d.
med kokuskrauti, en ekki setja skrautid fyrr a en
sukkuladid er farid ad kolna! Hér ma lika setja bita
af kanilstong eda sykurplda. bad er tilvalid ad
gefa med pessu jolalega kénnu og svo audvitad
uppskriftina ad gédu sukkuladi!

Ly

HNETUSMJORSKOSSAR

bad er vissara ad taka strax fra pad sem a ad gefa...

48 Herseys sukkuladikossar
% bolli smjor/smjorliki

% bolli creamy hnetusmjor
1/3 bolli strasykur

1/3 bolli ljés pudursykur
legg

2 msk mjolk

1 tsk vanilla

1-1% bolli hveiti

1 tsk natron

Sykur til ad skreyta

Hraerid smjor og hnetusmjor vel saman. Baetid vid
sykri og pudursykri og hreerid vel saman. Batid

ut i eggi, mjolk og vanillu og hraerid vel saman.
Setjid naest hveiti, natron og salt Ut i deigid. pegar
buid er ad hnoda 6llu saman eru myndadar kulur
ur deiginu, peim velt upp ur sykri og svo bakadar
i 8-10 minutur, eda uns peer eru ljésbrinar. Um
leid og paer koma ur ofninum er sukkuladinu pryst
i midju hverrar koku. Latid kélna alveg 4 rist.

KRYDDLEGNAR APRIKOSUR

Hér er uppskrift ad kryddlegnum aprikdsum sem
eru mjog gédar med kjoti, m.a. kalkdn og lambi.

400 g purrkadar aprikdsur
Logur:

3 dlvatn

2 dI hvitvinsedik

2 dl sykur

8 negulnaglar

% tsk kardimommufrae

2 stjornuanis

2 kanilstangir

Leggid aprikosurnar i bleyti i heitt vatn. bPegar paer
hafa mykst eru paer settar i sigti og 1atid renna vel
af peim. Leggid aprikdsurnar sidan i hreina krukku.
Légurinn er sodinn upp og latinn malla undir loki i
5 minutur. Hellid leginum heitum yfir aprikdsurnar
og setjid lokid strax a. Kaelid og geymid a koldum
og dimmum stad. baer eru tilbunar eftir vikutima.

ILM- OG LITRIK SKREYTING

Falleg skreyting parf ekki ad
kosta mikid

Gleer vasi eda skal
Mandarinur

Kanilstong

Stjornuanis

Konglar

Hnetur

NU er bara ad rada saman |
vasann. Einnig ma setja greni
eda annad graent med og til ad
auka ilminn er upplagt ad stinga
negulndglum i mandarinurnar.
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Harkompani

Silfurgdtub

Ymsar gjaiavorur og annad
ira Tigi 1 jolapakkann!

Minnum a Tigi ferdunarlinuna!

. | .«. ] www.harkompani.is TIGI

5]ukrab|alfun Vestﬁarda
Leid til betri heilsu ™

Oskum 6llum Vestfirdingum gledilegra jéla
og farsaeldar a komandi ari.

Sjukrapjalfarar
Oflafur Hallddrsson, lagg, sjikrapjdlifar
Steingrimur Porgeirsson, logg. sjukrapjalfari

- Sjikrapjalfun

- Radgjof

- Heilsufarsmalingar

- Uttekt 4 vinnuadstddu

= Mudd - Sdbveig Eringsddttic

- Neeringaradg|of -salome Elin Ingdifsddttic
- Likamsraekt

- Einkapjalfun - Katrin Liney _j

Taekjasalurinn er éllum opinn!

Ilpnu'n_i: lall

Vidbotarlifeyrissparnadur

Ert bt ad missa
af launauppb6t?

Haegt er ad greida allt a8 6% af lawnum | vidbdtar-
Efeyrissparnad og fid alit ad 29 matframiag fré launa-
grestianda, samicvamit lesginm lc_l.lr.l\.l-'u.u AT,

Viegna métframilags og skattlagningar er vidibdaariheyris-
spamadur einhver hagstadasti sparmadur sem wil er i

Kynintu pér malid & v islandsbanki.is

‘-V.
@islandsbanklis

kiis Islandshanki

FULL BUD AF
NYJUM VORUM!

Garn
Leikfong
Gjafavara

31



Jélin hja okkur eru yfirleitt mjog hefdbundin.
Bornin okkar og barnabérn bua annarstadar en vid
erum svo heppin ad pau koma yfirleitt 6ll um jél og
ba er hatid i bae. Reyndar eru jolin svo hefdbundin
ad eitt sinn var ég nastum buin ad eydileggja pau
fyrir syni minum med pvi ad setja sukkuladibitann
ofan 4 smakokurnar i stad pess ad hnoda hann inn
i deigid. Eg hef passad mig 4 pessu sidan.

JOLAOROINN
GAMLI

Ester Ingadottir

KONFEKTKOKUR
Smakokuuppskrift sem er algjort spari & heimilinu.

125 g smjor
125 g hveiti
125 g sykur
%2 egg

Marsipan
Vid eigum mikid af jélaskrauti og pykir veent um pad allt, en pessi eru i sérstoku uppahaldi Ut af Jardarberjasulta

ségunni. J6ladréann gamla fengum vid a fyrstu jolum sonar okkar, pa var hann tveggja manada gamall  sgkkukladi

og pegar pabbi hans blés & hann til ad fa hreyfingu pa hlé straksi — og ég meina hlé! bad fannst okkur Valhnetukjarnar
mjog sérstakt og pess vegna er hann enn i notkun pé ordinn sé 42 dra gamall. Jélasveinalandid er
nyrra. bad byrjadi med pvi ad vid keyptum tvo sveina i ronddttu peysunum i Aral, sem var verslun
hér i bae i pa daga. Sidan hefur safnast meira af peim. Svo férum vid ad safna peim islensku sem

Deigid er hnodad og svo flatt ut. Skornar kringldttar
kokur sem eru bakadar uns paer verda ljésbrunar og svo
keeldar. Punnu sultulagi smurt & hverja kdku. Marsipanid

vid fengum i jélagardinum i Eyjafirdi. Barnabdrnin hafa verid ad safna pessum litlu, en pegar peir er flatt Ut og skorid i kringlStta bita jafnstéra kékunum,
voru allir komnir var ekki annad i stddunni en ad hafa pa i jélalandinu hans afa. Okkur finnst jélin og beir lagdir ofan & sultuna. Sidan er braeddu stikkuladi
adventan yndislegur timi og getum ekki hugsad okkur ad vera t.d. erlendis & pessum tima. smurt ofan 4 og skreytt med valhnetukjarnanum.

LiTLU JOLATREN TVO

Svanhildur Pordardottir

Seint & sidustu 6ld, arin 1993-1994, fér verslunin Leggur

og Skel ad selja jolavérur (duka og skraut) a adventunni.
Verslunin Badstofan var pa flutt & eyrina og okkur fannst
vanta eitthvad jolalegt i hisid.

Um petta leyti flutti pabbi minn dr ibud sinni a HIif og i litid
herbergi 4 pjénustudeildinni & efstu haedinni. Ekki var lengur
plass fyrir gamla gervijolatréd hans, en i stadinn fékk ég petta
ljémandi fallega Utskorna jolatré med ljosaperum i jélavérunum
i budinni og keypti lika annad fyrir sjalfa mig. Seinna flutti

pabbi 4 pjonustudeild sjukrahussins og alltaf vakti litla jolatréd
eftirtekt og addaun. NG seinni arin héfum vid Magni atid pessi

Avextirnir eru siadir. Raudurnar peyttar med
sykrinum, pangad til peer eru ljésar og |éttar.
Rjéminn peyttur. Avaxtasafanum blandad
saman vid matarlimid og pvi sidan hreert

tvo litlu jélatré naegja fyrir okkur og um sidustu jol logadi bara a AVAXTABUDINGUR
0dru trénu, enda eru pau ordin a.m.k. 15 ara gémul. Best er ad hafa ferskjur eda blandada

begar ég byrjadi ad bua fyrir rdmum 40 arum, feerdi mamma dvexti ir dés f pennan biding.

mér matreidslubdk Helgu Sigurdardottur. Fljotlega komst 2 egg saman vid raudurnar (velgja safann og lata

su hefd a ad jolamaturinn var spergilsipa ad heaetti Helgu, 75-100 g sykur matarlimid leysast vel upp). begar petta byrjar
hamborgarhryggur og sidan hinn sivinsali davaxtabudingur 4 msk blandadir avextir ad pykkna er avoxtunum, peytta rjdmanum
frd Helgu Sig. begar deetur minar prjar byrjudu buskap var ad 4 msk safi og stifpeyttum hvitunum blandad varlega
sjalfségdu sami matsedill 4 j6lunum hja peim og einhverjar 4 bl6d matarlim saman vid. Sett i fallega skal og skreytt med
halda peirri hefd ennpa. 1,5 dl rjomi berjum og sukkuladi. - Verdi ykkur ad gdédu.
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[ minningunni félst adventan og undirbuningur
jélanna i pvi ad fylgjast med rjipnaveidunum,
hvad pabbi var kominn med margar rjlpur,
hvernig hefdi gengid og hvernig vedrid hafdi
verid. betta heyrdi madur a tali fullordna
félksins og stundum fékk madur ad fara med

til rjupna. Svo var lika smakokubakstur, ad fa
jolaské var mikilvaegt og nyjan kjél. Yfirleitt voru
kjolarnir heimasaumadir. Undirbuningur jélanna
nuna er allt 63ruvisi. Eg flokkast sem sidustu
mindtumanneskja og ég 4 mjog erfitt med ad
vinna 4 verkstaedinu 4 haustin og gera jélalega
hluti svona fram i timann. Su stemning kemur
ekki fyrr en & adventunni, pegar i raun allt atti
ad vera tilbuid. Yfirleitt byrjar jélabaksturinn hja
mér 13. desember pvi pa baka ég Luciu-braud.
pvi kynntist ég pegar ég var ad laera i Svipjéd. bau
eru mjog gbéd og madur bordar pau strax pvi pau

porna fljétt og eru ekki géd daginn eftir.

JOL LEIRLISTAKONUNNAR __

Olof Oddsdottir

Fyrir 10-15 arum var ég ad baka smakokur fyrir
j6lin eftir uppskriftum fra mémmu sem hin

hafdi alltaf bakad. En ég var mjog 6anaegd med
kékurnar, sagdi eitthvad a pa leid ad petta taekist
aldrei hja mér. Kokurnar yrdu aldrei eins gbdar

og hja mémmu. ba var stodd hja mér kona, fru
Agusta Agustsdottir séngkona, pa prestsfra i Holti.
Huan sagdi eitthvad a pa leid: ,,Ertu fra pér, ad
reyna ad gera eins kokur og mamma pin. bad tekst
aldrei. Finndu frekar nyjar uppskriftir og gerdu
paer ad pinum. bu smakkar hinar bara hja mémmu
pinni.” betta var alveg rétt og var mikil frelsun fyrir
mig ad heyra petta, pvi ég var ad reyna ad halda i
venju, en madur a ad skapa sér sinar eigin venjur,
pvi venjur eru hadar stad og stund. En ég baka po
alltaf mommukaokur eftir uppskrift frda méommu.

bpar sem mamma var lengi formadur
skograektarfélagsins & fsafirdi bjuggum vid vid
pau forréttindi ad fara inn i skdg og héggva okkur
jolatré og stundum fyrir kirkjuna og sjukrahusid.

betta voru mjog skemmtilegar og eftirminnilegar
ferdir. begar ég for sjalf ad bua og eignadist born,
fékk ég ad halda pessu afram. bad hefur oft gengid
aymsu i pessum ferdum pvi félk var ekki alltaf
sammala um hvad var fallegt jolatré, en pad var
alltaf gaman og mikil stemmning. Stundum var
mikil rigning eda mikil snjokoma, trén a kafi i snjo
eda pau voru of frjdlslega vaxin.

Eins og adur er komid fram, var ég alin upp vid

ad borda rjupur a adfangadagskvold sem pabbi
hafdi skotid. Fljotlega fér madur ad hjalpa til vid ad
hamfletta pzer og undirbua fyrir matreidslu. begar
ég for ad bua og flutti ad heiman fékk ég sendar
rjtpur en pad var allt 6druvisi ad elda paer & nyjum
stad. Sidan pa er lidin 25 ar og hef ég haft mjog
mismunandi mat 4 adfangadagskvold a peim tima.
Svo sem hamborgarhryggskotilettur steiktar a
ponnu, aligzes, porusteik, reykt svinslaeri, kjukling,
lambalzeri og hamborgarhrygg. Allt var petta gédur
jélamatur.

f’FyrirjéIin i fyrra opnadi ég leirkeragalleri i fyrrum
husnaedi Slunkarikis & [safirdi, Adalstreeti 22. Pad
var mjog gaman ad finna jolastemninguna, pegar
félk kom inn, vera i midbaenum og hafa opid fram
a kvold. Og xtla ég ad gera pad aftur nuna.

Eg leet fljéta med uppskrift af Lusiubraudum:

LUsiuBrAUD

200 g braett smjor/smjorliki
5 dl volg mjélk

2 gr safran

1 pakki (50 g) purrger

Salt (6rlitid)

1% dl sykur

3 msk volgt vatn

2egg

16—17 dl hveiti

1% dl rasinur

1 egg til ad pensla med braudin

betta er venjuleg adferd vid gerdeig. Ur deiginu
eru bunar til medalstérar bollur eda lengjur
(10-15 cm langar) og peer rulladar upp i allskonar
munstur. Lengjurnar er haegt ad skreyta med auka
rasinum. Latid hefa sig i 10 minutur. Sidan penslad
|étt med eggi og bakad vid 200°C i 8—10 mindtur,
fer eftir staerd.
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bpegar mannfdlkid heldur jol getur verid hart i ari
hjd dyrunum, p.m.t. fuglum himinsins. Krumma
er haegt ad gledja med matarafgdéngum, kjotfitu
og braudi. Smafuglarnir gledjast yfir kornmeti
og avoxtum sem og fitu. Hér eru hugmyndir

ad matargjofum handa smafuglunum sem
jafnframt skreyta gardinn.

FUGLAR HIMINS

Korn og feiti er uppistadan i fuglafédrinu en ad auki
ma bzeta vid brytjudum avoxtum, t.d. eplum. Feitin
getur verid tolg, svinafita eda palmin. Sidan er bara
ad velja pad form sem madur vill hafa, hér er t.d.
notast vid smakokuform, litid kokumét og hringmot
fyrir jolakoku.

Feitin er breedd og saman vid hana er hrzert 6llu

pvi g6dgaeti sem madur vill nota par til kominn er
heafileg stappa. Henni er hellt i form og sidan sett

a kaldan stad til ad feitin storkni. Séu smakokuform
notud parf ad hafa pau a bakka pvi feitin rennur ur.
Gaeta verdur pess ad gera gat pegar feitin er adeins
farin ad storkna svo haegt sé ad hengja f60rid upp.
Best er ad dyfa kokumotunum orstutt i sjodandi vatn
til ad losa fodrid ur. Festid i pad band og skreytid
jafnvel adeins med greinum. ba er bara ad finna

gbddan stad par sem fuglarnir geta nad i godgeetid.
bad er lika fallegt ad setja litrikt band utan um epli
og hengja i trén.
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Min fyrsta minning um jolatré er ekki alveg
skyr, mig minnir ad greenum kreppappir hafi
verid snuid um greinarnar a tré-jolatrénu.
Eg man b6 vel eftir pvi hvernig lifandi

kerti voru fest 4 suma greinarendana.
islenskir og danskir smafénar voru praeddir

upp 4 prad og hengdir milli greina, sem a
héngu fléttadar hjartalaga jolakorfur og
pappirskramarhis med nammi. Auk pess voru
raudir garnjélasveinar parna lika. betta geeti
hafa verid jolin 1948 eda 1949! Sidan komu
nokkur ar med lifandi grenitrjam og nalum ut
um allt stofugdlf, par til einu sinni ad pabbi
kom kampakdatur med deemigert gervijolatré.

Eg fékk snemma pann starfa ad adstoda pabba
vid a0 skreyta jolatréd og vildi pa gjarnan vita
deili @ pvi sem hengt var 4 pad, hvadan skrautid
veeri eda hver hefdi buid pad til. Badir foreldrar
minir attu eldri halfsystkini sem bjuggu flest

4 Nordurlondunum en pé lika i Skotlandi.
Fengum vid stundum jéla- og jolatrésskraut

fra settingjunum i ,,utlandinu” ekki sidur en
peim islensku. Til deemis attum vid bunka af
pappirsjolasveinum, baedi norskum og donskum,
sem voru settir a békahillur, veggmyndir og

adra myndaramma, lika virdulega glansmynda
Sankti-Klausa og engla. Einnig var stér jélasveins-
sprellikarl hengdur upp arlega. Man ég vel

eftir pakka fra tontu Molly i Tensberg i Noregi,
ekkiju elsta halforédur pabba, Ebenezers Sveins
Ebenezerssonar, sem oft var kalladur Hvala-

Ebbi til adgreiningar fra hakarlaformanninum
Ebba afa minum, enda var f6durbrédir minn
hvalveidiskipstjori hja Ellefsen, baedi hérlendis
og i Noregi. | pakkanum var margt fallegt, til ad
mynda uppdhalds jélasveinninn minn, ar raudum
pipuhreinsurum med Utskornum tréhaus, i
svortum blyklossum og med hufu Ur raudum
kreppappir og staf i hendi. Annar pipuhreinsara-
Sveinki var par lika, en hann sat 4 kdngli sem
haegt var ad hengja 4 jolatréd. Fra pessum drum
4 ég lika jélasvein sem Gréta fraenka, elsta alsystir
pabba - Margrét Ebenezersdottir - gerdi og gaf
meér. betta er ,garnjdlasveinn ur raudum lopa

og er léreftsbutur med ateiknudu andliti og
bomullarskeggi festur undir hufuna.

A barrnaladrunum komu fyrstu jélaljésaseriurnar
4 heimilid, paer voru enskar eda ameriskar, ein
var med bobblandi gervikertum ur gleri en ekki

Barrnalaarin hafa liklega verid 1950-1955.

BREYTILEGT JOLAHALD
OG JOLAUNDIRBUNINGUR

var haegt ad fa aukaperur og pvi entust paer ekki
lengi. Um svipad leyti og vid fengum gervijdlatréd
keypti pabbi tveer islenskar ljésaseriur par sem
mislitar plastbjollur eru utan um hverja peru. baer
voru aldrei settar 4 tréd heldur i bordstofu- og
stofugluggana. Stundum set ég adra seriuna upp |
stofugluggann hja mér.

Oneitanlega er gaman ad fallegu jélaskrauti en
naudsynlegt er pad ekki, jolin koma samt og

geta bara verid bysna géd. A bernskuarum sona
minna var fjolskyldan oftar en ekki a flakki og eitt

Gréta Sturludottir

arid fluttum vid milli landa um midjan desember.
Buslodin var send med skipi og attum vié ekki von
a henni fyrr en um midjan januar. Fyrstu vikuna
dvoldum vid 4 hételi, i 10 minatna gongufaeri fra
piramidunum i Giza, pvi ibudin sem vid attum ad
fa var ekki tilbdin fyrr en a bPorlaksmessu og pvi
var jélaundirbdningurinn i fluguliki. Pad var enginn
timi til ad leita ad joélatré og skrauti. Medan vid
foreldrarnir tékum upp Ur téskunum og gerdum
lista yfir hvad pyrfti ad kaupa af mat, fengu
strakarnir, pa 10 og 7 ara gamlir, pad verkefni ad
teikna og lita skrautlegt jolatré 4 stéra pappirsork
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12 steinlaus bla vinber
1 tsk salt
hveiti
smjor
Saltid flokin og veltid pbeim upp ur hveiti. Steikid pau svo a pénnu i vel heitu
smjorinu. begar flokunum er snuid & pénnunni er bladlauknum, sveppunum og
graostinum dreift yfir. Vatninu og rjdmanum hellt i ponnuna, vinberin sett i og

sdsan svo latin sjéda augnablik.

sem sidan var limd upp a vegg. Pokkunum var svo radad 4 golfid framan
vid hid teiknada tré. Ekki var ad sja annad en drengirnir vaeru haestanaegdir
med jélin sin. Meira ad segja afrekadi einn af islensku jélasveinunum pad ad fﬁ’f# WCJ‘I‘&&@MQ&?K
koma pakka med pusli til strakanna. Rétt eins og venjulega pa var puslid fra
jélasveininum tekid upp ad lokinni jélamaltidinni og keppst var vid ad ljuka
vid pag fyrir gamlarskvold. ) Fiolbneytt giajavara vid alira haj.
begar strakarnir komust & unglingsarin fluttum vid alfarin upp til Islands aftur

og ba atti ég pad til ad segja peim fra tilurd eda uppruna pess sem vid vorum
ad hengja a tréd. Eftir ad peir stofnudu sin eigin heimili rifja ég bara upp med
sjalfri mér hvenaer og hvar ég eignadist eda bjo til pad sem ég skreyti med.
Eitt af pvi sem mér var gefid og held meira upp @ en margt annad, eru litlir,
frekar éasjalegir munir, peir eru Utskornir ur vidi israelska oliutrésins og vinna
4 vid nanari kynni.

. . P Y .
Styrbjun: beimakagana og verdlum ¢ heimabyggd.

Eion en doga rbari!
7 &

Jélamaturinn & bernskuheimili minu var gjarnan steikt svinakjot med
heimalégudu raudkali, brinudum kartéflum, gulrétum og graenum baunum.
Eftirrétturinn var ymist appelsinu eda sitrénu frémage. A j6ladag var alltaf
hangikjot, greenar baunir, raudkal og kartoflur i uppstufi. Eftirrétturinn var
heimalagadur is med nidursodnum avoxtum. Pegar ég seinna stofnadi

mitt eigid heimili var ég Gti i Danmérku. | pa daga var ekki audvelt ad
nalgast hangikjot eda bara islenskt lamb i Kgben og |4 pvi beint vid ad hafa 09 ﬁaéé“m W Mdém c{ M
daemigerdan danskan jélamat, jéladnd fyllta med eplum og sveskjum.
Medlaetid var raudkal, snoggsodnir eplahelmingar med rifshlaupi i
kjarnaholunni og brinadar kartoflur. | eftirrétt var ad sjalfsogdu fromage,
stundum sitrénu, stundum ananas eda bara appelsinufromage. | gegnum

arin hef ég reynt ad halda pessum jélamatsedli en gengid misvel enda ekki
haegt ad kaupa danskar jélaendur hvar sem er. begar ég atti heima i Nigeriu
var okkur kennd pessi lifsspeki: Ef ekkert kaffi feest, pa drekkur madur bara

te par til dr reetist og ef ekkert braud eda hveiti er til, pa bordar madur bara
hrisgrjén og baunir. begar pessi viska er yfirfeerd a jélamatsedilinn minn pa
breytist 6ndinn gjarnan i adra fugla, allt fra kalkun, aligaes, villigees, pekingdond
og i venjulegan kjukling. Enginn hefur séd asteedu til ad kvarta, - og po.

Orkusteinn ehf
Austurveqi 1
400 [safjoréur
Simi: 456-2323
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BONDAKOKUR EINBUANS
600 g hveiti

400 g smijorliki

400 g pudursykur

2 teskeidar matarsodi

4 matskeidar syrép

140 g kékosmjol

2egg

Sukkuladispaenir

Ollu blandad saman og hnodad.
Rullad upp i lengjur sem eru skornar
i litlar skifur og radad 4 pl6tu, bakad
i midjum ofni vié 180 — 200°C.

ENGIFERKOKUR ODINS BAKARA
500 g pudursykur

500 g hveiti

250 g smjorliki

1 teskeid engifer

1 tsk natron

% tsk kanill

% tsk negull

Ollu blandad saman, hnodad og
rullad upp i lengjur sem eru kaeldar
sma stund. baer eru sidan skornar i
punnar sneidar. Velt upp ur sykri og
bakad vid 200°C.

JOLAGLEDI PORHILDAR

1 bolli smjor eda smjorliki, mjukt.

1 bolli sykur

legg

1 teskeid vanillusykur

2 % bolli hveiti

2 bollar kokteilber, skorin i bita,
blandadir litir

1 bolli pekanhnetur, skornar i 4 parta
eda helming.

bad var katur og prudbuinn hépur sem ték &

moti okkur i hdsnadi Vesturafls i Managotu

6 einn kaldan dag i névember. Inni var ylur og
notaleg stemming og kraesingar 4 bordum.

Folkid i Vesturafli hafdi tekid mjog vel i pa dsk ad
gefa lesendum Adventubladsins uppskriftir ad
jélasmakoékum og nu var hépurinn samankominn
til myndatoku. Bordid var sannarlega jolalegt

en verslunin pristur Ormsson lanadi jolastell og
sitthvad fleira til ad skreyta. Folkid i Vesturafli hafdi
stadid a haus alla vikuna vid ad baka og haegt er ad
lofa pvi ad petta eru himneskar smakokur!

Vesturafl er midstod fyrir folk sem byr vid skert
lifsgaedi af ymsum sdkum, s.s. vegna veikinda eda
langtima atvinnuleysis. bPar kemur félk saman til
ad vinna m.a. ad ymiss konar listskdpun og njota
samverunnar. Um starfsemina ma fraedast &
www.vesturafl.bloggar.is

HIMNESKAR SMAKOKUR VESTURAFLS

Hraerid saman smjorliki og sykri par
til blandan er kremkennd, baetid vid
eggi og vanillusykri og peytid par til
ljést og |étt. Baetid hveitinu saman
vid og hreerid vel saman. Sidan er
kokteilberjum og hnetum blandad
saman vid. Deiginu rullad i hafilega
pykkar rallur. Keelt i 1 klukkutima
eda fryst i allt ad 2 manudi. Sneidid i
punnar sneidar og bakid vid 180°C.

BETA [ KROK
500 g hveiti

200 g kékosmijol

% teskeid hjartasalt
400 g smijorliki

250 g sykur

5 teskeidar kakd

2 egg
Vanilludropar

Ollu blandad saman og hnodad,
sidan geymt i keeli i 1-2 klukkustun-
dir. Gerdar litlar kdlur sem er dyft
ofan i kékosmjol og sykur sem hefur
verid blandad saman a disk. Bakad
vid 200°C i 10—-15 mindtur.

HALFMANAR MED KANIL
500 g hveiti

200 g sykur

200 g smjorliki

legg

3 dl mjélk

% til 1 tsk kanill

% tsk hjartarsalt

% tsk kardimommudropar

1 tsk ger (lyftiduft)

Ollu blandad saman og deigid
hnodad. Flatt Ut og glas eda
mommukokuform notad til ad skera

ut hringi. Sulta sett 3 midjuna (ekki
of mikid). Kékurnar eru lagdar saman
og bormunum pryst saman med
gaffli. Gott er ad piska saman egg og
mjolk og smyrja ofan & hverja koku
fyrir bakstur. Bakad vid 200°C i 10-15
minutur.

MOMMULENGJUR MED
SUKKULABI

250 g smjorliki

250 g sykur

2egg

500 g hveiti

1 tsk hjartasalt,

1 tsk vanilludropar

100 g kdkosmjol

Smijorliki og sykur er hraert par til pad
er ljost og létt, pa er eggjunum hraert
uti. Sidan er purrefnunum blandad
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Uppahaldsjdlaskrautid mitt, algjorlega dmissandi @ jélunum og
kemur med pau, er skrautid fra mmu, Asthildi J6hannsdéttir.
Skrautid, sem samanstendur af allskonar jélasveinum,
snjokorlum, hjortum, dullum o. fl., er handunnid af émmu og
kallast ,,Busilla®. Um er ad raeda flltefni med helling af palliettum.

Amma hefur lika hannad sitt eigid skraut asamt fleiru.
betta allt skreytir jolatréd og meira til.

HANDUNNID JOLASKRAUT
FRA OMMU [ UPPAHALDI

Arna Dalrdés Gudjonsdottir

J6lin heima hja 6mmu i Arnardal voru eins og jolin, pegar amma var buin ad bera allt a bord
tofrastund. BUid ad skreyta stofuna, setja upp og allir byrjadir ad fa sér a diskana, ad ungfruin
litla j6latréd sem var skreytt med englaharinu og litla, sem var liklegast um 3 ara, litadist um yfir
nokkrum eplum og helst engu 6dru, sérstaklega bordid og horfdi svo undrandi @ émmu sina og
engu sem hun hafdi gert sjalf. Bui var ad setja alla  spurdi: ,Amma attu ekki daut!?” Amma var fljot
pakka okkar freenknanna i séfann, taka finasta ad skella sérinn i eldhus og hita upp hafragraut
borddukinn upp, sparistellid sem var sjaldan fra pvi i hadeginu. Eg purfti ekki meira en
notad var komid 4 bordid og uti var hvit jordin og hafragrautinn, sem ég bordadi reyndar i hvert
ljésin fra {safirdi voru eins og seriur i gluggunum. einasta skipti sem ég kom i heimsdkn, auk pess
Maturinn fyllti bordid og ilmurinn var alltaf jafn hafa 6mmu, mémmu, pabba, freenda minn og
dasamlegur. Allt pad sem amma gerdi, vard til fidlskylduna hans hja mér og pakkana. — betta
pess ad gera jolin fullkomin og ekkert jafnadist voru bestu jol sem haegt var ad hugsa sér.

4 vid jélin hja dmmu. Hins vegar var pad ein

ut i og hnodad. Geymt i kaeli. Bunar
til lengjur i gegnum hakkavél med
par til gerdu jarni. Bakad vid 180°C.
Leggid lengjurnar saman med bleiku
smjorkremi @ milli, breedid sukkuladi
og dyfid 6drum enda lengjunnar
ofan i sukkuladid, um pridjung
hennar. Veltid upp ur kékosmjoli

og leggid 4 smjorpappir medan
sukkuladid hardnar.

BISKMARK TOPPAR
4 eggjahvitur

200 g sykur

200 g kdkosmjol

100 g sudusukkuladi

80 g bismark brjéstsykur

beytid eggjahvitur og blandid sykri
saman vid. Saxid sukkuladid nidur
og brytjié bjéstsykurinn. Blandid svo
Ollu saman vié hviturnar med sleikju,
setjid a plotu med teskeid. Bakid vid
180°C i 10-12 minutur.

LAGKAKA, BRUN OG HRARD
750 g hveiti

400 g pudursykur

400 g smijorliki

4 egg

3 tsk lyftiduft

1% tsk kanill

1% tsk negull }
1% tsk natron S
1% msk kaké '

1% tsk vanillusykur
3 dl kaffi

3 dl mjélk

Allt sett saman og hreert vel sett i 4
rallutertuform og bakad vid 160°C i

15 minutur. Y

)
Krem:
250 g flérsykur = /)
190 g islenskt smjor >

190 g smjorliki
15 g vanillusykur
Allt sett saman og hreert hratt i 10

minutur eda par til massinn verdur
loftkenndur.
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i pvi fislmenningarsamfélagi sem vid nd bGum i hefur okkur opnast
ny syn a jélin, pad eru nefnilega ekki allir sem halda jol ad kristnum
sid. [ flestum trdarbrégdum er pé til hatid sem samsvarar peim,
a.m.k. & nordurhveli jardar par sem sélhvarfahatid er fagnad med
einum eda 63rum haetti. | Bandarikjunum er mjog aberandi i
névember og desember ad stérhatidir eru fleiri en ein. Pad byrjar
allt 8 pakkargjordarhatidinni i lok névember en i framhaldinu kemur
Hanukkah hatid gydinga og sidan Kwanzaa, hatid Afro-Amerikana.

Hanukkah - tileinkun eda vigsla - eins og hin myndi heita a islensku, er hatid
medal gydinga sem minnast pa atburdar sem gerdist arid 168 f. Kr. ba hofst
uppreisn medal gydinga gegn syrlenskum/griskum yfirvéldum sem vildu
beygja gydinga til hlydni. beir attu m.a. ad lata af trunni, faera férnir hinum
heidnu gudum yfirvalda og borda t.d. svin. Gagnvart gydingum var hamark
dsvifninnar ad férna svini a altari musterisins i Jerdsalem. En loks kom ad pvi
ad gydingar gerdu uppreisn sem pekkt er sem makkabea-uppreisnin. Smam
saman tokst gydingum ad vinna bug a dvininum og nadu aftur musterinu

i Jerisalem. Hreinsa purfti pad og helga ad nyju. Adeins fannst orlitid af
oliunni sem purfti til pess verks, magn sem adeins mundi duga i einn dag,
en pad ték atta daga ad utbua nyja heilaga oliu fyrir menorinn, sjoé arma
liésastikuna sem var einn helsti helgigripur musterisins. An oliunnar var ekki
haegt ad helga musterid ad nyju. En kraftaverk gerdist og petta litla magn
dugdi i atta daga pannig ad haegt var ad endurhelga musterid.

ONNUR JOL

Vid Hanukkah er menorinn tdkn pessara

atta daga en hann er med niu arma i stad

sj6. bar sem olia leikur stért hlutverk i sogu
Hanukkah, er maturinn sem pa er borinn
fram gjarnan steiktur, sbr. uppskrift ad Latkes i
Adventubladinu 2008.

Hanukkah stendur i atta daga og hefst i byrjun
desember. [ ar er han fra 11. til 19. desember.
pad eru fleiri en ein hefd vardandi stjakann.
Samkvaemt einni peirra 4 ad kveikja 4 6llum
kertunum i einu og fjarlaegja sidan eitt kerti
hvern dag. Onnur segir, og hin mun vera
algengari, ad rada eigi kertunum i stjakann fra
haegri til vinstri en kveikja fra vinstri til haegri.
Byrjad er ad tendra midjukertid, sem kallast
pjénn, og bad er notad til ad tendra hin kertin.
Kveikt er a einu kerti i einu eftir sélsetur og
farid med baenir. Stjakinn er takn sannleikans,
ljossins og lifsins og pvi er hann latinn standa
i gangi eda i glugga og a pannig ad minna alla
a frelsispra gydinga. Aldrei ma nota ljésid

i 68rum tilgangi, pad 4 alltaf ad vera annad
ljos til ad lysa heimilid. Fyrir utan menorinn er
takn Hanukkah Davi@sstjarnan, hamar (einn
forsprakka uppreisnarinnar fékk heiti sem
merkti hamar), fill enda unnu gydingar sigra a
filahersveitum évinanna og dreitel. Dreitel er
leikur par sem spilad er um smapeninga eda
seelgeeti, stundum er petta tvennt sameinad.

i budum i Bandarikjunum ma sja skraut, kort,
gjafaumbudir og gjafir sem sérstaklega er
merkt Hanukkah og vidast er badi skreytt med
rafmagns menor (sem minnir & adventuljdsid
okkar) og jélatré enda vard préunin su medal

vestraenna gydinga ad sameina petta tvennt
og halda flestir venjulegir gydingar, p.e. ekki
heittruadir, nd upp 4 badar hatidir.

begar jolahatidnni lykur annan jéladag hefst
onnur hatid medal svartra sem ekki er tengd
tru en er sameiningarhatid fjolskyldunnar.

Hun kallast Kwanzaa sem pydir fyrsti dvoxtur
og 4 ad minna 4 reeturnar i Afriku. Hatidin
stendur i sj6 daga og hefur hver dagur sitt takn.
Sa fyrsti tdknar einingu, annar stendur fyrir
sjalfsakvordun, pridji pydir samvinna, fjordi er
fyrir vidskipti vid afré-amerisk fyrirteeki, fimmti
er tilgangur, sjotti er fyrir skdpun og sa sidasti er
tru par sem menn fagna sjalfum sér, ad menn
hafa tru a sér og tilgangi sinum. Notadur er

sjo arma kertastjaki med raudum, graenum og
svortum kertum en pad eru somu litir og eru i
fana Afro-Amerikana. Til haegri i stjakanum eru
prju raud kerti sem takna bldd. brju green kerti
radast vinstra megin og takna von. Svart kerti

i midju taknar litinn. Fyrsta daginn er kveikt a
svortu, svo svortu og raudu, sidan 6llum litum.
Pannig gengur petta dagana sj6. Hatidarholdin
sjalf eru mjog misjofn en peim fylgja jafnan
gédur matur, ségur og séngur.

Heimildir:

Donna L. Washington og Stephen Taylor: The story
of Kwanzaa. 1996

Suzanne Beilenson og Rabbi Daniel S. Wolk: The
Eight Nights of Hanukkah. 1993

Weihnukka: Geschichten von Weihnachten und
Chanukka. Berlin : Nicolai. 2006
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Vitrygoingalélag [slands hf. | Armdla 3

| 108 Reykjavik | Simi 560 5000

| wigis
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ME . { Lo anaing

Leggdu godu malefni lid

WU pegar jolaljdsin kvikna eitt af 6dru breytir samfélagid um lit. & sama tima
of vid leitum ad gidfum handa okkar nanustu vikkar sidndeildarhringurinn og
okkur langar ad leggja okkar af morkum til peirra sem elga vid erfidlieika ad etja
[ lifinw. Af pvi ad stdr pattur | manneskjunni er ad vilja skipta mali og taka patt i
ad skapa umhwerfi sitt og samfelag.

| Einkabankanum og Fyrirtaekjabankanum & landsbankinn.is er bjdnusta sem
audveldar einstaklingum og fyrirtakjum ad stydja vid god malefni. A einfaldan
hétt er haegt ad velia a milli 80 godgerdarfélaga og leggja peim lid med einni
greidsiu eda med regiubundnum heetti alit arid. Pad er audvelt ad byrja og
audvelt ad hatta.

bad er audvelt ad skipta mali,

landsbankinn.is | 410 4000 Landsbankinn
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Sunnudagur 29. névember

Hdlskirkja: Fjolskyldugudspjonusta kl. 11.00
bingeyrarkirkja: Messa og kirkjukaffi kl. 14.00

bingeyri: Tendrun jolaljésanna kl. 17.00
Isafiardarkirkja: Adventukvold kl. 20.00

Midvikudagur 2. desember

Hdlskirkja: Kirkjuskdli i Safnadarheimilinu kl. 17.00

bingeyri: J6latonleikar Karlakérsins Ernir i
Félagsheimilinu kl. 20.00

Fimmtudagur 3. desember
Bolungarvik: J6laténleikar Karlakorsins Ernir {
Safnadarheimilinu kl. 20.00

Fostudagur 4. desember
Isafiérdur: Jolaténleikar Karlakérsins Ernir i
{safjardarkirkju kl. 20.00

Laugardagur 5. desember

isafiérdur: Jélatorgsala Styrktarsjods
Ténlistarskéla isafjardar kl. 15.00
Isafjordur: Tendrun jélaljésanna kl. 16.00

Sunnudagur 6. desember

Dagur heilags Nikuldsar

Sudureyri: Tendrun jélaljésanna kl. 16.00
Hnifsdalskapella: Adventuhatid kl. 17.00
Sudavikurkirkja: Adventukvold kl. 17.00
Hdlskirkja: Adventukvold kl. 20.00

pridjudagur 8. desember

Flateyri: J6laténleikar hljéodfaeranema
Tonlistarskola {safjardar a Flateyri i métuneyti
Eyrarodda kl. 19.30

Midvikudagur 9. desember

Holskirkja: Kirkjuskdli i safnadarheimilinu kl. 17.00
Isafjérdur: J6laténleikar hljédfeeranema
Tonlistarskola isafjardar i Homrum kl. 19.30
bingeyri: Adventukvold og jélatdnleikar
hljédfeeranema Ténlistarskdla isafjardar i
bingeyrarkirkju kl. 20.00

Fimmtudagur 10. desember
Isafiardarkirkja: Frostrésir kl. 18.00 og 21.00

Féstudagur 11. desember
Isafiérdur: Jolaténleikar hljédfeeranema
Tonlistarskola isafiardar i Homrum kl. 19.30

Laugardagur 12. desember
Isafiardarkirkja: Kyrrdarstund kl. 17.00

Sunnudagur 13. desember — Lusiumessa
Hdlskirkja: Fjolskyldugudspjonusta
Isafiardarkirkja: Fjtlskyldumessa kl. 11.00

ADVENTUDAGATALID

Flateyri: Tendrun jolaljésanna kl. 15.00
Isafiérdur: Jélaténleikar hljédfeeranema
Tonlistarskola {safiardar i Homrum kl. 15.00
Isafjérdur: J6latonleikar hljédfaeranema
Tonlistarskdla {safjardar i Homrum kl. 17.00
Sudureyrarkirkja: Adventukvold kl. 17.00
Flateyrarkirkja: Adventukvold kl. 20.00
Sudureyri: Adventukvold og jolatonleikar
hljédfaeranema Ténlistarskéla isafjardar i
Sudureyrarkirkju kl. 20.00

Maénudagur 14. desember
Isafjérdur: Jolaténleikar hljédfeeranema
Tonlistarskola {safjardar i Homrum kl. 19.30

bridjudagur 15. desember

Isafjérdur: Gitar-, trommu- og séngtdnleikar
nemenda Listaskéla Régnvaldar Olafssonar i
Bryggjusal Edinborgarhussins kl. 20.00

Midvikudagur 16. desember

Bolungarvik: Tonleikar nemenda Tonlistarskdla
Bolungarvikur i safnadarheimilinu

Hdlskirkja: Kirkjuskdli i safnadarheimilinu kl. 17.00
Isafiérdur: Jolaténleikar séngnema Tonlistarskéla
isafjardar i Homrum kl. 19.30

Fimmtudagur 17. desember

Isafjérdur: Jolaténleikar piandnema
Listaskéla Régnvaldar Olafssonar i Bryggjusal
Edinborgarhussins kl. 20.00

Laugardagur 19. desember
Arnardalur: J6lasveinar Grylusynir kl. 14.00

Sunnudagur 20. desember
Arnardalur: J6lasveinar Grylusynir kl. 14.00

Valpjéfsdalur: Jélahelgistund i kirkjunni ad
Kirkjuboli kl. 20.00

Midvikudagur 23. desember — bPorlaksmessa
Isafirdur: Skotuveisla Bjorgunarfélagsins i
Gudmundarbud kl. 12.00-14.00

[safiérdur: Fridarganga kl. 18.00

Fimmtudagur 24. desember — Adfangadagur
Flateyrarkirkja: Aftanséngur kl. 18.00
Hdlskirkja: Aftansongur kl. 18.00
Sudureyrarkirkja: Aftanséngur kl. 18.00
Hnifsdalskapella: Aftansongur kl. 18.00
Isafiardarkirkja: Midnaeturmessa kl. 23.30

Fostudagur 25. desember - Jéladagur
Holtskirkja: Jolamessa kl. 14.00

Isafiardarkirkja: J6lamessa kl. 14.00
Sudavikurkirkja: J6lagudspjénusta kl. 14.00
Hdlskirkja: Hatidargudspjonusta kl. 14.00
Bolungarvik: Helgistund & sjukrahusinu kl. 15.00

Laugardagur 26. desember — Annar i jolum
Vatnsfjardarkirkja: J6lagudspjonusta kl. 14.00
(athugid ad vedur getur haft ahrif)

Fimmtudagur 31. desember — Gamlarsdagur
[safjardarkirkja: Aftanséngur kl. 17.00
Hdlskirkja: Aftansongur kl. 18.00
Stadarkirkja: Aftansongur kl. 18.00

Fostudagur 1. januar — Nyjarsdagur
Holtskirkja: Gudspjonusta kl. 14.00

Sunnudagur 3. januar
[safiérdur: Leikritid Alfaleitin — frumsyning i
Edinborgarhusinu kl. 15.00
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LIFEYRISSJODUR
VESTFIRDINGA
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[slensku lifeyrissjodirnir mynda saman lifeyriskerfi sem

landsmenn eru stoltir af og vekur athygli erlendis.

brennt einkennir lifeyrissjodina:

o Sjodsofnun: Vid leggjum saman i sj00 sem er avaxtadur til ad greida lifeyri til
@viloka. Pannig er lifeyrir framtidarinnar tryggdur med traustum sjodi fremur en
vaxandi skattbyroum a afkomendur okkar.

* Samtrygging: Adild ad lifeyrissjodi tryggir pér verdtryggoan lifeyri til 22viloka.
Med samabyrgd og patttdku allra tryggjum vid einnig lifeyri til peirra sem verda
fyrir tekjumissi vegna sjukdoma eda slysa.

¢ Skylduadild: Adild ad lifeyrissjodum er skylda samkvamt landslogum og er
forsenda pess ad vid getum dreift ahzettunni, fordast mismunun og tryggt 6llum
lifeyri, 6had efnahag, adstazdum eda kyni.

Réttur pinn til 6ruggrar afkomu er einn af hornsteinum okkar samfélags. Lagmarks-
idgjald 4 almennum vinnumarkadi fra 1. jantar 2007 er 12,0% af heildarlaunum.

Launpeginn greidir 4,0% og atvinnurekandinn 8,0%.

Med lifeyrissjodunum leggjum vid grunninn ad fjarhagslegu 6ryggi okkar allra alla @vi.

LIFEYRISSJOPUR VESTFIRPINGA

Lifeyrissjéour Vestfirdinga » Hafnarstraeti 9-13 = 400 [safjordur « Simi 456 4233 « Fax 456 4710

43



svo golft

Sukkulac’)ltllfmmngar

Margir hafa sterkar tilfinningar « Lkkuladi enda hefu

faaniega hraefni, sukkuladi s jafngatt hvart sem pd hita
med i, bakar Ur pvi eda bo ad bara beint, Sattu hig ekki vid malamidlanir

pegar sukkuladi er annars vegar, veldu Sirus sikkuladi = svo allt verdi gott,

NOI SIRIUS

VWL nolis



