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Þessi fallegu jólakort eru fyrir þá sem hafa góðan tíma
til að föndra fyrir jólin. Gyllt efni er notað í bakgrunninn
á græna kortinu og jólatré úr pappa límt ofan á. Það er
síðan skreytt með gylltri festi og borða. Jólasveina-

kortið er hins vegar gert með aðferð sem nú er mjög
vinsæl, þ.e. útklipptar myndir eru notaðar til að ná fram
þrívídd. Kortið er skreytt með bút af hvitu grisjuefni og
gylltu límskrauti. Töluverð vinna liggur í málaða jóla-

kortinu og óhætt að segja að þar fái listhæfileikarnir að
njóta sín. Í miðju kortsins er silkiefni sem málað er á og
síðan rammað inn í pappírskort sem einnig skreytt
með máluðum myndum og loks gyllt með glimmer-
penna. Hins vegar er tiltölulega fljótlegt er að gera
jólakortið með englinum en þar er notaður klipptur
borði, lítill blúndudúkur, gylltur pípuhreinsivír, tréfætur
og tréhöfuð sem fást í föndurbúðum. Allt er þetta síðan
límt á pappírinn svo úr verður engill.

Útgefandi: H-prent ehf, Sólgötu 9, 400 Ísafirði  •  Ritstjóri: Sigurjón J.

Sigurðsson  •  Efnisstýring: Guðfinna M. Hreiðarsdóttir  •  Ljósmyndari:

Halldór Sveinbjörnsson  •  Föndur: Helga Guðný Kristjánsdóttir  •

Aðventukransar:  Soffía Hauksdóttir (Verslunin Blómahornið), Díana

Björk Konráðsdóttir og Sigrún Halldórsdóttir  •  Matur:  Snorri Bogason

og Karl Ásgeirsson (SKG-veitingar), Helga Guðný Kristjánsdóttir og

Hulda Karlsdóttir  •  Aðrir eftirtaldir aðilar fá þakkir fyrir ýmsa aðstoð

við gerð blaðsins:  Ásgerður Bergsdóttir  •  Birna Lárusdóttir  •  Guðlaug

Stefánsdóttir  •  Ingunn Ósk Sturludóttir  •  Jóna Símonía Bjarnadóttir

•  Margrét Jóhanna Birkisdóttir  •  Sigríður Ragnarsdóttir.

handunnin jólakort
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Á heimili Jónu Símoníu Bjarnadóttur og Þorsteins Traustasonar í
Faktorshúsinu í Neðstakaupstað á Ísafirði er það hefð að baka
laufabrauð fyrir jólin og markar baksturinn upphaf jólaundirbúnings
á heimilinu. Fjölskyldan safnast saman við skurðinn og sker hver
og einn eftir sínu höfði. Sumir halda sig við hin hefðbundnu
munstur eins og bóndarósina á meðan aðrir fá útrás fyrir sköpun-
arþörfina og ný munstur verða til. Útkoman er glæsilegur stafli af
lystilegum kökum sem snæddar eru um jólin með hangikjöti og
pokabaunum.

Að sögn Jónu Símoníu er sá siður að baka næfurþunnt skreytt
brauð fyrir hátíðir séríslenskur en elstu heimildir um laufabrauð eru
frá fyrri hluta 18. aldar. Er laufabrauðið þá sagt sælgæti Íslendinga
og mun einkum hafa verið á borðum heldri manna. Var það gert úr
hveiti og steikt í smjöri. Þegar komið er fram á 19. öldina er
laufabrauðið orðið hátíðarbrauð almennings á Norðurlandi og
Norðausturlandi enda farið að nota ódýrar mjöl og brauðið steikt úr
tólg í stað smjörs. Þaðan breiddist siðurinn út um landið og er
laufabrauð nú fastur liður í jólahaldi í öllum landshlutum.

Laufabrauðsuppskrift:

125 g smjörlíki  •  7 1/2 dl mjólk  •  2 1/2 dl vatn  •  2 msk
sykur  •  2 kg hveiti  •  1/2 tsk salt  •  lyftiduft á hnífsoddi

Smjörlíkið er brætt, mjólkinni, vatninu og sykrinum er hellt
saman við og allt hitað að suðu. Hrært saman við hveitið,
saltið og lyftiduftið, hnoðað vel. Geymið deigið í plastpoka svo
það kólni ekki. Það er síðan flatt út örþunnt, sumir segja að
rétt sé flatt þegar hægt er að lesa í gegnum deigið. Skornar
kökur undan diski með kleinujárni og þær svo skreyttar með
skurði og honum flett. Munstraða hlið kökunnar er alltaf sett
fyrst í feitina og hún pressuð létt með hlemmi um leið og hún
er tekin úr pottinum. Best er að láta kökurnar standa upp á
rönd meðan þær kólna og segir Jóna Símonía að sú aðferð
hafi einnig reynst henni best við geymslu þeirra.

Þegar hangiketið er soðið á Þorláksmessu er tilvalið að setja
gular baunir í grisju/léreftspoka og sjóða með. Úr verður þykk
stappa sem mýkt er með hangikjötssoðinu og fer afskaplega
vel með laufabrauði.

Laufabrauð
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Á Urðarvegi á Ísafirði búa þau Hallgrímur Kjartansson,
læknir, og Birna Lárusdóttir, bæjarfulltrúi, ásamt börn-
unum sínum þremur: Heklu, Huga og Hilmi. Birna segir
að enginn tími ársins veki upp eins ljúfar endurminn-
ingar hjá sér og jólin. Þrátt fyrir allt umstangið og atið
nái tilhlökkun bernskuáranna alltaf tökum á henni þegar
desember nálgast og fyrstu jólalögin byrja að hljóma.

„Í fjölskyldunni okkar erum við íhaldssemin uppmáluð um jól.

Allt verður að vera í föstum skorðum og helst sem líkast því

sem var þegar við vorum að alast upp. Þótt jólahaldið hafi í

stærstum dráttum verið svipað í æsku okkar Hallgríms verður

að viðurkennast að ég hef verið aðgangsharðari í því að

viðhalda hefðunum úr mínum uppvexti og hefur hann látið það

yfir sig ganga án teljandi mótmæla. Við erum afar samhent í

því að reyna að skapa þá umgjörð um jólahaldið sem getur

síðar meir vakið upp svipaðar kenndir í börnunum okkar og

við upplifum enn í dag í aðdraganda jólanna.

Segja má að jólahaldið hefjist fyrir alvöru á Þorláksmessu en

síðustu ár hefur skapast sú hefð að vinafólk okkar á Þingeyri

býður okkur í dýrindis skötuveislu í hádeginu. Þótt ég sé ekki

alin upp við skötuna þá finnst mér fátt betra á Þorlák en þessi

vestfirska veislukrás í góðra vina hópi. Á Þorláksmessukvöld

er síðan fastur liður að skreyta heimilið og ekki síst jólatréð,

sem á að vera stórt og lifandi grenitré - um það ríkir algjör

eining í fjölskyldunni.

Aðfangadagur rennur ekki upp á mínu heimili öðruvísi en að

ferskt rauðkál sé sett í pott og það látið sjóða vel og lengi þar

til edikilmur nær um allt hús. Þannig hafði mamma það alla tíð

í minni bernsku og þannig man hún jólin sín á Ísafirði.

Uppskriftin að jólarauðkálinu ómissandi er einmitt komin frá

móðurömmu minni, Maríu Jónsdóttur, kaupfélagsstjórafrú.

Rauðkál ómissandi á aðfangadagsmorgun

Rauðkálið er síðan borið fram með einkar hefðbundnum

jólamatseðli fjölskyldunnar en á aðfangadagskvöld er

hamborgarhryggur undantekningarlaust á boðstólum.

Heimatilbúinn ís er fastur liður í eftirrétt. Á jóladag passar

rauðkálið góða enn betur með aðalréttinum en það er hefð á

þessum hátíðlegasta degi jólanna að borða hangikjöt með

baunauppstúfi og tilbehör. Möndlugrauturinn fylgir síðan með

hindberjasósu og möndlugjöf. Reyndar vandist Hallgrímur því í

æsku að borða hangikjöt á aðfangadag og því vill hann helst

að hangikjötið sé soðið á þeim degi því ilmurinn kemur honum

í rétta jólaskapið.

Af ofansögðu sést að við erum lítið fyrir tilraunir í eldhúsinu -

eða annars staðar - á þessum árstíma. Allt heimilishaldið

einkennist af þessu gamla og

góða: Nýbökuðum smákökum,

malti og appelsíni, mandarínum,

messunni í útvarpinu, Nóa-

konfekti, nýjum náttfötum á

börnin, kertaljósum og notalegri

jólatónlist. Og þannig viljum við

helst hafa það um jólin.“

Jólarauðkálið hennar ömmu Mæju:

1 meðalstór rauðkálshaus  •  150 g smjörlíki  •  10 msk

borðedik  •  1 msk salt  •  75 g sykur  •  2½ dl hindberjasaft

Rauðkálið er skorið í mjóar ræmur. Edik, salt og smjörlíki

brætt saman í stórum potti og kál sett útí. Soðið í 2½–3

klst við vægan hita (má vera lengur). Síðasta

klukkutímann er kálið soðið með saft og sykri. Gæta þarf

vel að því að hræra oft og vel svo kálið brenni ekki við.

Það sem af gengur eftir jólahaldið má auðveldlega frysta.
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Aðventukransar
Aðventukransarnir eru eitt helsta einkenni þess að aðventan
er gengin í garð og jólahátíðin nálgast. Er þessi siður kom-

inn sunnan úr Evrópu þar sem hann á sér langa sögu enda
hefur um aldir tíðkast að skreyta þar híbýli með sígrænum
greinum við hátíðleg tækifæri. Aðventukransar eru hins
vegar tiltölulega ungt fyrirbæri á Íslandi og þekktust
almennt ekki fyrr en eftir heimsstyrjaldarárin síðari og þá
fyrst sem skraut í einstaka búðargluggum eða á veitinga-

húsum. Útbreiðsla þeirra var mjög hæg og þeir urðu ekki
verulega vinsælir fyrr en upp úr 1960.

Aðventukransarnir bera fjögur kerti og er kveikt á einu fyrir hvern
sunnudag í aðventunni. Logandi kertin merkja komu Krists og að-
dragandann að henni. Fyrsta kertið er Spádómakertið sem minnir
á fyrirheit spámanna Gamla testamentisins er höfðu sagt fyrir um
komu frelsarans. Annað kertið er Betlehemskertið og heitir eftir
fæðingarbæ Jesú. Þriðja kertið er Hirðakertið, nefnt eftir hirðingj-
unum sem fátækir og ómenntaðir fengu fyrst fregnina góðu um
fæðingu frelsarans. Fjórða kertið er Englakertið sem minnir okkur
á englana sem fluttu fréttina um fæðingu frelsarans.

Að búa til hefðbundinn aðventukrans þarf alls ekki að vera mikill vandi,
segir Soffía Hauksdóttir, eigandi verslunarinnar Blómahornsins í
Bolungarvík og á Ísafirði, þegar leitað var eftir leiðbeiningum hjá henni.
Fyrst er tekinn basthringur sem síðan er vafinn með grænum plast-
borða og endinn víraður niður. Þá er grenið klippt niður í 8–12 cm langa
búta og segir Soffía mikilvægt að klippa það á röngunni svo bútarnir
fari betur á hringnum. Hún bendir jafnframt á að auk grenis megi einnig
nota thuja og buxus, allt eftir smekk hvers og eins. Þegar búið er að
klippa grenið eru bútarnir lagðir hlið við hlið þannig að þeir hylji bast-
hringinn vel (ekki þó botninn) og festir með því að vefja vír tvo hringi
utan um greinarnar neðst. Þannig er síðan vafið lag fyrir lag þar til
kransinn er orðinn vel þéttur allan hringinn. Þá er vírinn klipptur og
bundinn á hann hnútur sem er falinn. Kransinn er loks skreyttur eftir
höfði hvers og eins en Soffía skreytti sinn krans með gylltum
kertakramarhúsum, slaufum, rósum, berjalengjum og gylltu englahári.
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uppáhalds

jólalögin

Vilberg Vilbergsson
Það er ekki auðvelt að nefna uppáhalds
jólalög því svo mörg gætu komið til greina.
Samt koma upp í hugann lög eins og
Heims um ból eftir Franz Gruber, The
Christmas Song og O Little Town in
Betlehem og mættu þau gjarnan vera
sungin af Nat King Cole.

Árni Brynjólfsson
Ef ég nenni, lag sem Helgi Björns syngur og
er svolítið dægurlagslegt.  Virkar alltaf svolítið
spes en grípur mig einhvern veginn. Aðfanga-
dagskvöld (Nú er hún Gunna á nýju skónum),
lag sem er létt og glaðlegt. Textinn gefur manni
svona innsýn í ástandið þar sem allir eru að
undirbúa sig og sína. Meira að segja „kisu er
eitthvað órótt líka“. Heims um ból, þessi
jólasálmur er alltaf það hátíðlegasta sem ég
heyri um jólin. Hann á að sjálfsögðu ekki að
heyrast mikið fyrr.  Maður verður einhvern veg-
inn aftur barn í huganum og fyllist hátíðleika
þegar hann hljómar.

Margrét Geirsdóttir
Fyrst langar mig að nefna lagið Jól eftir Jórunni
Viðar við ljóð eftir Stefán frá Hvítadal, „Þau
lýsa fegurst er lækkar sól, í bláma heiði mín
bernskujól“, o.s.frv. Unglingakór Tónlistarskól-
ans flutti þetta lag fyrir nokkrum árum á jólatón-
leikum í Ísafjarðarkirkju við orgel og þverflautu-
undirleik. Dásamlega fallegt! Annað lag sem
er í miklu uppáhaldi er Það aldin út er sprungið.
Lagið er frá 15. öld en Matthías Jochumsson
gerði þetta líka frábæra ljóð við. Þetta finnst
mér alltaf vera hátíðlegasta jólalagið og þegar
það er fallega flutt er ekkert sem kemur í stað-
inn fyrir það. Þá vil ég nefna lagið Hin fyrstu
jól sem Ingibjörg Þorbergs samdi við ljóð eftir
Kristján frá Djúpalæk. Ljóðið ákaflega fallegt
og saman hreyfir þetta við viðkvæmri taug.
Ljúft og jólalegt!

Birgir Örn Sigurjónsson
Last Christmas með Wham var í miklu upp-
áhaldi hjá mér á mínum yngri árum og mynd-
bandið við það líka en ég get ekki sagt að það
sé mjög háttskrifað hjá mér í dag. Svo fannst
mér lagið Jólin eru að koma með Í svörtum
fötum sem kom út í fyrra mjög fínt þó svo að
það líkist Coca cola jólalaginu ansi mikið, fínt
lag samt sem áður. Svo er það að sjálfsögðu
Jólahjól með Sniglabandinu. Það eru engin
jól án jólahjóls.

Þórunn Snorradóttir
Gleði og friðarjól finnst mér fallegasta
jólalagið. Pálmi Gunnarsson syngur það
svo vel og textinn er svo fallegur. Lagið
nær alltaf athygli minni svo ég gleymi
jólastressinu. Þetta er lag sem kemur mér
í sannkallað hátíðarskap. Snjókorn falla
sem Laddi syngur kemur mér í stuð, hresst
og skemmtilegt lag sem geymist vel milli
ára. Loks má nefna Ef ég nenni með Helga
Bjönssyni, það er sennilega frá Ítalíu, og
mér finnst það flott og hæfir Helga vel.

Soffía Vagnsdóttir
Lagið Yfir fannhvíta jörð, sem upphaflega var
sungið af Pálma Gunnarssyni, er mitt jólalag.
Ég held að það sé vegna þess að það er ekki
hægt að syngja það illa. Ég hef sungið það
með fólki á öllum aldri, litlum hópum og stór-
um, og það hljómar alltaf jafn fallega. Ég hlusta
líka mikið á Hark! The Herald Angels Sing
með Mahaliu Jackson og svo þykir mér lagið
Ó helga nótt einstaklega hátíðlegt og fallegt.

Beata Joó
Jól eftir Jórunni Viðar finnst mér er einfaldlega
fallegasta íslenska jólalagið. Ég held líka mikið
upp á lagið Í skóginum stóð kofi einn, enda
segir lagið fallega sögu og ég gat lært textann.
Svo er auðvitað jólasálmurinn Heims um ból
og það hefur sitt að segja að Franz Gruber var
frá Austurríki, nágrannalandi Ungverjalands.
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jólakort
Börnunum finnst afskaplega gaman að búa til jólakort

og hér eru nokkrar hugmyndir fyrir þau. Jólakortið í
miðjunni er einfaldast en þar er mislitur pappír klipptur

út og límdur á kortið ásamt því skrauti sem hendi er

næst. Sama aðferð er notuð við kortið til hægri nema
hvað þar er strikað í kring með gylltum penna. Kortið til

hægri er gert með þrykkiaðferð en þá er mynd gerð
með dúkahníf á neðri hluta vinyldúks eða þykks

teppabúts og síðan borinn á flötinn þekjulitur/taulitur
með rúllu. Þessu er síðan þrykkt á pappír og þannig er

hægt að búa til fullt af kortum á fljótlegan hátt.

Þessa engla má ná nota á ýmsan máta, t.d. sem pakkaskraut,
serviettuhringi eða sem skraut á jólatréð. Það er einfalt að búa
þá til og kjörið fyrir fjölskylduna að setjast niður saman og búa
til nokkra engla. Í einn engil þarf frauðplastkúlu fyrir höfuð (30
mm í þvermál), föndurhár, borða í búk (5 cm breiðan og 22 cm
langan), borða í vængi (4 cm breiðan og 25 cm langan), borða
í slaufu (1 cm breiðan og 20 cm langan). Gott er að nota
límbyssu til að líma engilinn saman.

    englar
handhægir

Svona jóladósir er einfalt að útbúa og tilvalið að leyfa yngri kynslóðinni
að spreyta sig á því. Hægt er að nota ýmiss konar ílát, dósir og krukkur,
sem síðan eru grunnaðar með þekjulit eða jafnvel bara afgangi af innan-

húsmálningu. Þegar grunnurinn er þornaður eru alls konar munstur
stensluð á ílátin með þekjulitum og þau skreytt eftir því sem andinn
blæs hverjum og einum í brjóst. Skemmtilegir stenslar fást víða í dag,
t.d. í föndurbúðum og bókabúðum, og er tilvalið að nota þá líka í
jólakortagerðina. Þegar ílátin eru tilbúin má setja í þau margs konar
góðgæti, t.d. smákökur eða heimtilbúið konfekt, sem hægt er að færa
ættingjum og vinum um jólin. Einnig geta þessi fallega skreyttu ílát
verið skemmtilegar umbúðir utan um jólagjafir.

föndur

dósajóladósir
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Flestir kannast við enska jólaköku sem á sér ríka hefð í Bretlandi með
ströngum fyrirmælum um innihald, bakstur og geymslu. Þessi bragð-
mikla kaka, full af ávöxtum og áfengi, er bökuð löngu fyrir jól, jafnvel
nokkrum mánuðum. Starfsmenn í Þróunarsetri Vestfjarða ákváðu í byrjun
nóvember að baka eina slíka köku með það í huga að gera sér dagamun
í vinnunni síðustu dagana fyrir jól. Baksturinn var að mestu í höndum
þeirra Margrétar Jóhönnu Birkisdóttur og Guðlaugar Stefánsdóttur en
aðrir starfsmenn gáfu góð ráð og aðstoðuðu við að smakka kökuna til.
Notuð var uppskrift sem birtist í kökublaði Gestgjafans 1998 og er hún
birt hér fyrir neðan. Við fyrstu sýsn kann einhverjum að þykja hún flókin
og tímafrek, en að sögn þeirra Gullu og Grétu er kakan tiltölulega
einföld og mjög fljótgerð ef fólk hjálpast að. Ekki er verra að dreypa
lítillega á púrtvíninu við gerð hennar og gott ef hún heppnast ekki
betur fyrir bragðið. Kakan er bökuð með góðum fyrirvara og tekin fram
einu sinni í viku fram að jólum og hellt yfir hana tsk eða msk af
púrtvíni. Það gerir það að verkum að hún geymist von úr viti og hægt
borða hana fram á nýárið.

Ríkuleg ávaxtakaka

Fylling:
200 gr þurrkaðar aprikósur
200 gr gráfíkjur
200 gr döðlur
200 gr ljósar rúsínur
200 gr dökkar rúsínur
200 gr kúrennur
100 gr kokteilber
100 gr valhnetur, saxaðar gróft
rifinn börkur og safi úr 1 appelsínu
rífinn börkur og safi úr 1 sítrónu
2,5 dl púrtvín eða koníak

Saxið apríkósur, gráfíkjur og döðlur gróft og setjið í svo stóra skál að allt
fyllingarefnið rúmist í henni. Skerið kokteilberin í tvennt og bætið út í skálina
ásamt afganginum af ávöxtunum og hnetunum. Bætið rifnum berkinum og
safanum úr sítrusávöxtunum út í og hellið víninu yfir. Blandið létt í skálinni og
látið standa undir loki í 2–3 klst. (sjá næstu bls.)

Ensk jólakaka með ávöxtum og púrtvíni
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Deig:
400 gr hveiti
100 gr malaðar möndlur
300 gr púðursykur
300 gr smjörlíki
5 egg
1 1/2 tsk kanill
1 tsk negull
1/2 múskat

Hafið allt efni í deigið við stofuhita. Hitið
ofninn í 140°C. Fóðrið hliðar og botn laus-
botna forms, 22 cm í þvermál, með
tvöföldum bökunarpappír. Blandið öllum
þurrefnunum saman í hrærivélaskálinni, má
einnig hræra í höndum. Setjið smjörlíkið og
öll eggin útí í einu og hrærið saman í
samfellt deig. Hrærið fyllingunni saman við.
Setjið deigið í formið og jafnið því út með
matskeið. Gerið svolitla dæld í deigið í
miðjunni til þess að yfirborð kökunnar verði
jafnara að bökun lokinni. Bakið kökuna í
miðjum ofni í 3 klst og 15–30 mín eða þar til
prjónn sem stungið er í miðju kökunnar
kemur hreinn út. Takið kökuna úr ofninum og
látið hana kólna í forminu.

Ofan á og utan um kökuna:
1 kg möndlumassi
4 msk apríkósumarmelaði
kóngabráð (sjá hér að neðan)
litaður möndlumassi til skrauts (ef vill)

Fletjið 1/3 möndlumassans út í hring, jafn
stóran kökubotninum, og afganginn í renning
jafn breiðan kanti  kökunnar og jafn langan
ummáli hennar. Best er að fletja út möndlu-
massa milli tveggja plastþynna. Hitið
apríkósumarmelaðið í potti yfir lágum hita
og penslið kökuna að utan með því. Þrýstið
möndlumassanum ofan á og utan um
kökuna.

Kóngabráð:
500 gr flórsykur
2 eggjahvítur
1 tsk sítrónusafi

Þeytið létt saman eggjahvítur og sítrónu-
safa. Bætið flórsykrinum út í smátt og smátt
með skeið og þeytið á meðan. Þeytið áfram
þar til bráðin er orðin létt og loftkennd.
Smyrjið bráðinni jafnt yfir möndlumassann.
Gaman er að skreyta kökuna með blöðum,
blómum og berjum úr möndlumassa lituðum
með örlitlum matarlit en möguleikarnir eru
óendanlegir. Gott er að bera fram með
kökunni hálfþeyttan rjóma með ögn af
vanillusykri.
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Jólamöndlugrautur mömmu:

6 dl vatn  •  3 dl hrísgrjón (mjög nauðsynlegt að nota grautarhrís-
grjón, ekki löng hrísgrjón)  •  ½ tsk salt  •  1 ltr mjólk

Grjónin eru sett í kalt vatn og suðan látin koma upp. Grjónin eru svo

soðin við vægan hita þar til allt vatnið er farið inn í grjónin. Þá er saltið
sett út í og meirihlutinn af mjólkinni einnig. Grjónin eru látin sjóða

áfram í a.m.k. 1 klst eða þar til þau eru örugglega vel mjúk. Afgang-
inum af mjólkinni er bætt í eftir þörfum á meðan á suðu stendur eða í
lokin.  Að lokum (ef fólk vill) er settur vanillusykur (u.þ.b.1 msk) og

hakkaðar möndlur (þær gera leitina að heilu möndlunni mun meira
spennandi og skemmtilegri!). Þegar þetta er komið út í er best að

smakka grautinn og bæta við salti eða vanillusykri eftir smekk. Þá er
hrært vel í og lokið sett á, grauturinn er látinn standa, kólna og jafna

sig (betra að láta hann standa á borði en að setja hann í ískápinn).

„Ég tengi aðventuna, og reyndar jólin líka, sterkast við ilm; negull og
ýmis önnur krydd, mandarínur og epli, síróp og ilmurinn af smákök-
um. Þegar mamma og pabbi voru ung bjuggu þau í Þýskalandi svo
ýmislegt sem tengdist jólahaldinu var þýskt og því öðruvísi en hjá
vinkonum mínum. Til dæmis voru smákökurnar á okkar borðum
ólíkar kökum annarra, sérstaklega piparkökurnar. Heima voru alltaf
bakaðar sírópskökur, afar þunnar og fallegar kryddpiparkökur. Við
systkinin og mamma skreyttum svo húsið með jólaskrauti, bæði
með skrauti sem við höfðum búið til svo og þýsku jólaskrauti, stuttu
fyrir jól. Lengi framan af sá pabbi um að skreyta jólatréð og það gerði
hann eftir að við vorum komin í rúmið, seint á Þorláksmessukvöld.
Tvennt er það sem hringdi jólin inn hjá mér þegar ég var barn.
Annars vegar er það englahringekjan, englarnir dansa í kringum
stöngina blásandi í lúðra með hjálp kertanna undir þeim. Hins vegar
var það sælgætiskrukkan með silfurlokinu. Á aðfangadagsmorgun
var sett rauð slaufa á lokið og krukkan fyllt með marglitu sælgæti
sem gestum, sem komu með jólapakka, var boðið upp á.  Vinkonur
mínar tala enn um að þær sakni þess að koma ekki heim til foreldra
minna lengur og fá nammi úr krukkunni, þær tengja hana líka jólunum.
Ég hélt einhvern tíma að ég gæti ekki haldið jólin hátíðleg annars
staðar en heima hjá foreldrum mínum vegna þess að mamma er svo
góður kokkur að jólamaturinn hennar er ekki samkeppnishæfur –
hann vinnur alltaf!  En nú þegar ég hef haldið jólin hátíðleg hér og
þar, meira að segja úti í útlöndum, er fátt sem mér finnst alveg
ómissandi. Þó er það eitt sem mér finnst nánast alveg ómissandi og
það er möndlugrauturinn hennar mömmu.“

„Það er ekki margt sem ég tengi aðventunni mjög
sterkt en þó! Jólaföndrið í skólanum var eitthvað sem
ekki mátti missa af. Ég veiktist einu sinni í desember
og missti þess vegna af því og grét í heilan dag! Mér
finnst líka alveg ferlegt að missa af Laugavegsrölti í
desember“, segir Ásgerður Bergsdóttir, kennari við
Menntaskólann á Ísafirði, en hún og sambýlismaður
hennar, Högni Sigurþórsson sem er grafískur hönnuð-

ur, búa við Hafnarstræti á Flateyri.

Högni segir að aðventusiðir í hans fjölskyldu séu úr ýmsum áttum:
„Foreldarar mínir, eins og foreldrar Ásgerðar, bjuggu í Þýskalandi
fyrstu hjúskaparár sín. Þess vegna voru ýmsir þýskir aðventusiðir á
mínu heimili. Við héldum hátíðlegan dag heilags Nikulásar, sem er 6.
desember, og þann dag fengum við systkinin í skóinn – en svo ekki
aftur fyrr en 11. desember, eins og venja er á Íslandi. Svo á ég
sænska ömmu þannig að aðventan okkar er einnig með sænsku
ívafi, t.d. héldum við Lúsíuna hátíðlega. Þá var alltaf farið í Lúsíu-
kaffi til ömmu þar sem borðaðir voru sérstakir Lúsíubullar (saffran-
snúðar). Þegar ég bjó í Breiðholtinu vaknaði ég og krakkarnir í
blokkinni eldsnemma, sett voru lúsíuljós á höfuðið á Lúsíunni og
hinir krakkarnir héldu á kertum og gengu syngjandi um blokkina og
vöktu alla íbúana. Frá þessu segir Árni Björnsson mjög skemmtilega
í Sögu daganna en þar er fjallað um þetta vegna þess að Lúsíuhá-
tíðin í Breiðholtblokkinni er fyrsta skráða heimildin um þátttöku
íslenskra barna í Lúsíuhátíðinni hér á landi. Það er eitt sem ég geri
alltaf á jólunum og það er að lesa jólaguðspjallið, annað hvort fyrir
sjálfan mig eða upphátt fyrir fjölskylduna.
Ásgerður og Högni segja að þar sem hvorugt þeirra eigi sterkar
aðventu- og jólahefðir hafi þau getað búið til sínar eigin hefðir eftir
að þau fóru að búa. „Við erum sammála um eitt“, segir Ásgerður,
„ilmurinn af negulnöglunum inni í appelsínunni er afar jólalegur.“ Þá
er Högni að koma þeim sið á að setja jólalega sögu í myndrænt
form sem hann gefur vinum og vandamönnum. Í skólanum er svo
mikið að gera fyrir jólin að Ásgerður hefur lítinn tíma fyrir hið
venjubundna jólastúss og segist m.a. hafa orðið afar fegin þegar
smákökur fóru að fást í stórum boxum í stórmörkuðum! Henni finnst
þó ómissandi að skreyta heimilið hátt og lágt. Hún segist byrja seint
í nóvember eða snemma í desember og byrjar þá yfirleitt á því að
draga upp jólapottaleppana. Smátt og smátt bætist svo við jóla-
skrautið eftir því sem nær dregur jólum. Á fyrsta sunnudag í
aðventu eru jóladiskamotturnar settar á eldhúsborðið, jólakaffistellið
dregið fram og eftir það er borðað af því þar til jólin eru búin.
Þau eru sammála um að bækur séu ómissandi um jólin og það sé
eiginlega nauðsynlegt að fá
eina bók í jólagjöf. „Til að
tryggja það að hafa einhvern
jólalestur höfum við tekið upp
á því að kaupa okkur sjálf
eina bók hvort fyrir jólin. Aðrir
jólasiðir komast kannski á
þegar sambúð okkar lengist
og það kemur bara í ljós með
árunum hverjir þeir verða“,
segir Ásgerður að lokum.

Bækur ómissandi um jólin
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Víkurbitar
1 bolli smjörlíki  •  12 msk sykur  •  12

msk púðursykur  •  2 egg •  3 bollar hveiti

• 1 tsk natron  •  1 tsk salt  •  4 dropar

heitt vatn  • 1 bolli súkkulaðispænir  •

1 tsk vanillusykur

Smjörlíki og sykri er hrært mjög vel saman,

síðan er eggjunum bætt út í einu í einu í

senn og hrært vel á milli. Þá er þurrefnum
blandað saman við, síðan súkkulaðinu og

síðast vatninu. Sett með teskeið á bökun-
arpappír á ofnplötu og bakað við 180° hita

í 10–15 mín.

Hálfmánar
500 g hveiti  •  250 g sykur  •  200 g

smjörlíki  •  1/2 tsk hjartarsalt  •  1 tsk

lyftiduft  •  1 egg  •  1 dl mjólk  •

kardimomudropar  •  sulta

Sáldrið sykri og hjartasalti á borð með
hveitinu, myljið smjörlíkið saman við, vætið

í með egginu. Bætið síðan kardimomu-
dropunum við og hnoðið. Látið bíða í a.m.k.

tvo tíma á köldum stað. Fletjið deigið út
frekar þunnt, mótið hringi með glasi og

setjið tæpa teskeið af sultu á hverja köku.
Leggið þær saman í miðju og þrýstið með

gafli á brúnirnar. Penslað með eggi og

síðan bakað við 200° hita þar til kökurnar

eru orðnar ljósbrúnar.

Mömmukökur
4 bollar hveiti  •  3/4 bolli sykur  •  1 bolli

smjörlíki  •  1 bolli síróp  • 1 tsk engifer  •

1 tsk natron  •  1 egg

Sáldrið þurrefnunum saman á borði og

myljið síðan smjörlíkið saman við. Bætið
síðan við eggi og sírópi og hnoðið deigið

þar til það er sprungulaust. Geymt í kæli yfir

nótt. Deigið er flatt út og hringlaga kökur
mótaðar með litlu glasi. Kökurnar eru settar

á bökunarpappír á ofnplötu og bakaðar
ljósbrúnar í miðjum ofni við um 200° hita.

Þær eru síðan lagðar saman með smjör-
kremi. Geymist í kæli eða á köldum stað.

smákökur

Siggakökur
190 g smjörlíki  •  170 g sykur  •  170 g

púðursykur  •  340 hveiti  •  1 tsk sódaduft

•  1 tsk salt  •  1 bolli valhnetukjarnar  •

1 1/2 bolli súkkulaðibitar

Hrærið öllu nema valhnetum og súkkulaði

vandlega saman. Blandið síðan valhnetu-
kjörnunum og súkkulaðibitunum varlega

saman við deigið. Setjið deigið með te-

skeið á bökunarpappír á ofnplötu. Bakið í
6–8 mín við 185° hita  eða þar til kökurnar

eru orðnar ljósbrúnar.

Kókosdraumur
300 g sykur  •  300 g smjör  •  300 g hveiti  •

300 g kókosmjöl  •  1 egg  • 1 tsk hjartarsalt

• súkkulaðidropa til skrauts

Blandið öllu hráefni saman í hræriskálina og
vinnið deigið rólega saman og látið það

síðan standa. Gerið kúlur eða rúllið út og
skerið niður. Setjið kúlurnar á bökunarpappír

á ofnplötu og bakið við 200° í 10–12 mínútur.

Vanilluhringir
1/2 kg hveiti  •  375 g smjörlíki  •  250 g

sykur  •  1 egg  • 1/4 tsk hjartarsalt  •

vanilludropar

Hveitinu og hjartarsaltinu er sáldrað á borð.
Smjörlíkið mulið í. Sykrinum blandað saman

við. Vætt í með egginu og vanillunni. Hnoðað
uns deigið er jafnt og engar eggjarákir eru í

því. Kælt í a.m.k. tvo klukkutíma. Notið hakka-
vél með stjörnuformi til að búa til lengjur sem

síðan eru skornar í búta og myndaðir litlir

hringir sem eru settir jafnóðum á bökunar-
pappír á ofnplötu. Bakað við 200° í 8–10 mín.
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„Sólin gægist uppá himininn, feimin felur hún sig á bak við Hestinn,
skuggarnir lengjast. Aðventan nálgast og heimilisfólk bíður spennt
eftir aðventukransinum í ár. Skyldi hann verða úr brauði, greni eða úr
þara og gulllitum skeljum eins og í fyrra? Fyrsta kertið er tendrað og
jólaundirbúningur hefst í eynni. Aðventan er tími skemmtilegra anna
sem allt heimilisfólk tekur þátt í með sól í hjarta, þó feimin sólin úti
skammti naumt af geislum sínum. Fyrst er að huga að jólakortum
en einhverra hluta vegna hefur sú iðja mætt mest á kvenfólkinu sem
þó fær öfluga hjálp frá krökkunum. Glitpappír og glimmer eru dregin
fram og eldhúskrókurinn breytist í marglita ævintýraveröld þar sem
fram spretta englar, stjörnur, jólasveinar, Grýlur og Leppalúðar. Allir
skemmta sér og listaverkin fæðast eitt af öðru. Karlpeningurinn
kemur inn og lítur með velþóknun á vel unnin verk barnanna.
Stundum bæta þeir við listaverkin. Merkilegt hvað þessar stóru
hendur geta gert fínleg jólakort! Mikið er gaman. Í dag eru búin til
jólakort og næstu daga verða bakaðar smákökur. Það er gaman að
vera barn og hlakka til jólanna.
Nú er farið hýsa féð, undirbúningur fyrir tillhleypingar sem ávallt er
boði um jólakomu. Förum öll út í lambhús að gefa. Hoppa og
ærslast í heyi og hjálpa pabba að gefa. Rollunum finnst heyið sitt
gott og fóðurbætirinn ... ummm. Oft bíða þær spenntar við dyrnar til
að komast inn í kræsingar. Þá verða bændur fegnir því annars verða

þeir stundum að að ganga alla eyna til að fá þær inn. Það hýrnar yfir
hrútunum þegar skjáturnar þeirra koma inn hver annarri fegurri. En
jatan skilur þau að. Ennþá! Mikið hlakka þau til.
Bærinn angar af bökunarlykt; negull, kanill, súkkulaði, rúsínur og alls
kyns góðgæti er í skápum sem opnast ótt og títt, stundum með
látum, stundum ósköp hljóðlega. Skyldi einhver vera að næla sér í
bita? Svuntur þeysast, jólalög hljóma, litlir hveitifingur stinga út
piparkökur, karla og kerlingar sem síðar verða málaðar gómsætum
glassúrlitum. Augun ljóma. Mikið eru þetta fínar kökur. Margir staukar
fyllast af ljúffengum smákökum. Það er gaman að vera til og hjálpa
mömmu að baka. En samt er tíminn svo lengi að líða. Hvenær koma
eiginlega jólin!
Á bryggjunni bíður fjölskyldan í betri fötunum. Nú skal haldið í
kaupstað. Jólakaupstaðarferðin er fastur punktur á aðventunni.
Kaupa jólagjafir, hitta vini og kunningja, njóta allra fallegu ljósanna og
horfa upp eftir stóra, stóra jólatrénu. Þarna kemur fíni báturinn og
siglir með hópinn til Ísafjarðar. Þrettán dögum fyrir jól er snúið heim
aftur. Er það í kvöld sem jólasveinninn kemur? Það er nammi í
skónum. Eiga jólasveinarnir heima í Hestinum? Já, og Grýla líka! Nú
er um að gera að vera þægur og góður líka. En tíminn er bara svo
lengi að líða.
Bærinn er snurfusaður hátt og lágt. Það er komin Þorláksmessa og
skötulyktin, sem sumir kalla fýlu, angar um allt hús. Skatan er étin af
misgóðri lyst en er víst herramannsmatur. Að áti loknu er farið út í
reykhús. Það þarf að velja jólahangilærið: Ansi er það vænt þetta.
Kutinn á loft og lærið skorið niður úr rjáfrinu, ætli sé ekki best að láta
þennan frampart fylgja. Innan skamms læðist indæl hangikjötslyktin
um bæinn. Í morgun kom síðasta póstferð fyrir jól, allir jólapakkarnir
eru komnar í hús og bíða í stöflum inni í Grænu stofu. Hver á þennan
stóra þarna? Hvað skyldi vera í honum þessum og þessum og ...
Nú er búið að taka fram allt jólaskrautið, rosalega er það fallegt.
Þetta hérna er síðan pabbi var lítill og kannski er þetta síðan afi var
lítill! Jólatréð stendur nú alskreytt og fallegt. Á morgun verður kveikt
á ljósunum. Nú er bara ein nótt eftir, best að fara að sofa. Voðalega
getur verið erfitt að sofna þegar maður er lítill og hlakkar svona mikið
til. En augnlokin síga að lokum. Niðri í eldhúsi situr fullorðna fólkið og
dreypir á púrtvíni, hlustar á jólakveðjurnar í úvarpinu og býr til

Á sumrin standa bændur og búalið í Vigur á Ísafjarðardjúpi í
ströngu því fjöldi þeirra gesta sem heimsækir eyjuna skiptir
þúsundum og fjölgar með ári hverju. Dásemdir eyjunnar og
náttúrufegurð Djúpsins láta fáa ósnortna og margur verður
orðlaus þegar hann finnur sig í slíku sköpunarverki. En eins
og farfuglarnir kveðja á haustin, þá hverfa ferðamennirnir til
síns heima og ró færist yfir hið daglega líf í Vigur. Í ríki
skammdegisins er þó nóg að gera því ýmsum búverkum þarf
að sinna, kýrnar eru tólf sem þarf að mjólka og gefa, og svo
er það allur dúnninn sem þarf að hreinsa. Og áður en varir er
jólafastan framundan. Ingunn Ósk Sturludóttir, húsfreyja
í Vigur, skrifar:

Eiga jólasveinarnir heima í Hestinum?
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kertaskreytingar. Ilmur af greni fyllir vitin. Mandarínur og epli eru
sett í körfur og hver fer til síns heima í bænum, með fallega
skreytta grenigrein, kerti og ávaxtakörfu. Jólalyktin er komin í
skreyttan bæinn. Nú verða allir börn í hjarta sínu því jólin koma á
morgun.
Aðfangadagur rennur upp. Bændur í fjós að venju, kannski fara
börnin með. Skarkali í eldhúsi því húsfreyjur eru eitthvað að fást við
mat. Dægilegur ilmur berst úr pottum. Jólamaturinn er senn tilbúinn
og klukkan tvö er sest að borðum og hamborgarhrygg gerð góð skil.
Þá er jólgrauturinn framreiddur, - hver skyldi fá möndluna í ár? Nú
hafa allir klárað sinn skammt en hvar er mandlan? Allir hjálpast að
við að ganga frá. Það þarf að gefa rollunum, þær fá aukafóðurbætis-
skammt. Nú er klukkan að verða fimm. Falleg jólatónlist hljómar og
jólafötin bíða strokin í herbergjunum. Það rökkvar og senn hringja
klukkur inn jólin. Prúðbúið heimilisfólkið sest allt inn í kertum-
skrýdda borðstofuna, englaspilið klingir lágt og orgelhljómar berast
úr útvarpinu. Það er orðið heilagt. Allir syngja jólasálma og hlýða á
jólaguðspjallið úr Dómkirkjunni. Þá getur verið erfitt að vera lítill, en
heilagleiki jólanna fangar líka barnshugann. Að messu lokinni fá allir
heimatilbúnar jólakörfur fylltar vínberjum og konfekti. Síðan skipta
bændur um föt og fara í fjós. Kusurnar fá væna jólatuggu. Inni í
eldhúsi er verið að hita súkkulaði og undirbúa kvöldkaffið. Óþreyju-
fullum börnunum finnst þetta lengsta fjósferð ársins, alltaf er
jafnerfitt að bíða eftir þeim blessuðum körlunum, en loksins eru þeir
komnir og skipta aftur um föt. Þá er komið að því taka utan af
pökkunum. Í þeim er margt fallegt og skemmtilegt. Börnin eru fjörug
og falleg rétt eins og logar kertanna sem dansa dátt. Rjúkandi
súkkulaði er borið á borð og allt ljúfmetið sem bakað var á aðventu.
Loks verða litlir kroppar þreyttir og þurfa að komast í bólið þótt erfitt
sé að slíta sig frá öllum fallegu gullunum nýju. Svefninn sigrar þó að
lokum. Jólin verða líka á morgun og hinn. Pabbi og mamma glugga í
jólabækur, njóta kyrrðarinnar, anda jólanna. Kyssa litlu englana sína
og hvísla í sofandi eyru þeirra: „Á morgun skulum við syngja og
dansa í kringum jóltréð. Góða nótt og gleðileg jól”.



25



26

Matur að hætti meistranna

Villisveppasúpa bætt með
púrtvíni

Villisveppir (ferskir eða þurrkaðir)  •  smjör  •

grænmetissoð  •  smjörbolla  •  púrtvín  •

rjómi

Grænmetissoðið er þykkt með smjörbollunni

og látið sjóða í u.þ.b. 10 mín.  Sveppirnir

(lagðir í volgt vatn ef þeir eru þurrkaðir þar til

þeir eru orðnir mjúkir í gegn) er skornir í

sneiðar.  Þeir eru síðan steiktir upp úr smjöri,

kryddaðir með salti og pipar og svo soðnir í

púrtvíninu í nokkrar mínútur. Sveppum, ásamt

púrtvíni, er svo blandað saman við súpuna og

látnir sjóða varlega í nokkrar mínútur. Bætt

með rjóma rétt fyrir framreiðslu.

Einiberjagrafinn lax

Laxaflök beinhreinsuð og snyrt

Kryddblanda: 8 hlutar salt  •  5 hlutar sykur  •

1 hluti einiber  •   ½ hluti rósapipar

Kryddinu er blandað vel saman. Stráð er

þunnu lagi á skúffu eða plötu sem passar fyrir

flökin eða bitana sem grafa skal, og laxinn

lagður þar á með roðhliðina niður.  Kryddi er

einnig stráð í þunnu lagi yfir laxinn, filma sett

yfir og geymt í kæliskáp í a.m.k. 24 klst.

Geyma má laxinn í kæli í viku en best er að

frysta hann eftir ca. 2 sólarhringa frá því hann

er grafinn. Laxinn er skorinn í þunnar sneiðar

og settur á disk eða fat. Borinn fram með

piparrótar- eða sinnepssósu, ristuðu brauði og

smjöri.
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Jólahátíðin er sá tími ársins sem við gerum hvað best við okkur í mat og drykk. Flestir eru mjög fastheldnir á
hefðir og siði þegar kemur að jólamatnum og finnst jafnvel ekki vera jól nema jólamatseðillinn sé sá sami og þeir
ólust upp við hjá foreldrum sínum sem aftur tóku hann upp eftir foreldrum sínum o.s.frv. Listakokkarnir hjá SKG-
veitingum á Ísafirði, þau Snorri Bogason, Karl Ásgeirsson og Guðlaug Jónsdóttir, settu saman hátíðarmatseðil
fyrir blaðið og er óhætt að segja að þar séu hefðir í hávegum hafðar þótt jafnframt votti fyrir nýjum straumum þar
sem greina má áhrif heimsmenningarinnar. Borðbúnaðurinn á myndunum var fenginn í versluninni Straumi á
Ísafirði og jólaskreytingar voru gerðar hjá Blómaturninum á Ísafirði.
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Ístvenna með ferskum ávöxtum,
möndlustaurum og heitri karamellusósu

Vanilluís / piparmyntuís  •  1 ltr rjómi  •  14 stk eggjarauður  •  4 dl vatn

•  250 g sykur  •  vanilludropar (eða stangir)  •  Crème de menthe líkjör

Byrjað er á því að laga grunn í báða ísana. Setjið vatn og sykur í pott og

sjóðið niður í síróp. Léttþeytið rjómann og geymið. Eggjarauðurnar eru

látnar í hrærivélarskálina, sett á fullan hraða og sjóðandi heitu sírópinu

bætt útí í mjórri bunu. Þeytt góða stund þar til blandan er létt og ljós.

Blandið svo rjómanum út í eggjablönduna og skiptið henni í tvo hluta. Í

annan hlutann fara vanilludropar eða kjarnar úr vanillustöngum og í

hinn fer „crème de menthe“ líkjörinn. Magn bragðefnanna fer eftir smekk

hvers og eins, en hafa ber í huga að þegar ísblandan er frosin þá er hún

bragðminni. Blöndurnar settar í viðeigandi form eða mót og fryst.

Möndlustaurar: 200 g sykur  •  150 g hveiti  •  ¼ ltr eggjahvíta  •

125 g brætt smjör

Hrærið saman smjör og hveiti, blandið eggjahvítum út í og síðan sykri.

Hvílið í kæliskáp í 30 mín. Stillið ofninn á 200–250°C og smyrjið bökun-
arplötu. Setjið síðan u.þ.b. 1 fulla matskeið af deigi á plötuna og dreifið

deiginu í ca. 10 x 20 cm sporöskjulaga þunna fleti á plötuna og stráið

möndluspónum á kanta hvers hrings. Hægt er að gera ca. tvo í einu á

hverja plötu. Bakið í nokkrar mínútur eða þar til orðið gullinbrúnt, þá tekið

úr ofninum og af plötunni (gæti þurft að nota spaða til að ná af plötunni).

Rúllað upp og haldið við smástund á meðan kólnar. Borið fram með

heitri karamellusósu og ferskum ávöxtum.

Léttsteiktar rjúpubringur með
rauðvínssoðinni peru

Rjúpubringur (beinlausar)  •  matarolía  •

salt og pipar

Sósa:

Vatn  •  matarolía  •  rjúpubein  •  hjarta og

fóarn  •  gulrætur skornar í teninga  •  blað-

laukur skorinn í litla bita  •  nokkur einiber  •

lárviðarlauf  •  sósujafnari  •  gráðaostur  •

rifsberjahlaup  •  vökvi af rauðvínssoðnum

perum

Sósan er löguð með því að brúna í víðum potti

beinin ásamt hjarta, fóarni, gulrótum og blað-
lauk. Kryddað með salti og pipar.  Vatni hellt yfir

þar til flýtur yfir bein og grænmeti, lárviðarlaufi

og einiberjum bætt við og látið malla í 2–3 klst.

án þess að hafa lok á pottinum. Soðið er svo

smakkað til með kjötkrafti og þykkt með sósu-
jafnaranum. Sósan er nú sigtuð og sett í pott

aftur, gráðaosti, rifsberjahlaupi og dálitlu af

vökvanum af perunum bætt út í. Rjúpubring-
urnar eru brúnaðar á pönnu í matarolíunni á

báðum hliðum, kryddaðar með salti og pipar og

þær síðan settar í ofnskúffu.  Þær eru svo

bakaðar í 150° heitum ofni í 15 mínútur eða þar

til þær eru orðnar rósrauðar í gegn.

Rauðvínssoðnar perur: 10 stk perur  •  1 ltr vatn  •  ½ ltr rauðvín  •  500 g sykur  •

4 stk lárviðarlauf  •  4 stk kanilstangir  •  20 stk negulnaglar

Perurnar eru flysjaðar og settar í  vökvann ásamt öllu öðru innihaldi og þetta soðið rólega í ca.

20 –30 mín. eða þar til perurnar eru orðnar vel meyrar.  Kælt í vökvanum eða borið fram heitt.

Einnig er hægt að laga þetta með nokkurra daga fyrirvara og geyma í vökvanum allt upp í viku.

Síðan hitað upp í vökvanum og borið fram sem meðlæti.
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Á aðventunni gefa menn sér gjarnan tíma til að setjast niður
og eiga notalega stund í hópi vina eða vinnufélaga þar sem
gjarnan er snæddur góður matur við kertaljós og ljúfa tóna.
Vínáhugamenn nota þá líka tækifærið til að bragða á
Beaujolais Nouveau, sem er fyrsta vínið af uppskeru haustsins
sem drukkið er, en Nouveau þýðir nýtt og Beaujolais er
nafnið á héraðinu sem er í Búrgund. Þessi léttu og ávaxtaríku
vín eru með vinsælli útflutningsvörum Frakka og á fyrsta
söludegi, 3. fimmtudag í nóvember ár hvert, hefst kapphlaup
um allan heim hjá söluaðilum til að koma víninu sem allra
fyrst til vínunnenda. Á Íslandi þykir koma vínsins fagnaðar-
efni enda hefur myndast mikil hefð fyrir Nouveau á
aðventunni.

Beaujolais Nouveau

- vín allra tækifæra

Beaujolais Nouveau er hentugt með margs konar mat og á heima-
slóðum er það borið fram með grófum og sveitalegum mat eins og t.d.
kæfum og ýmiss konar pylsum. Hér á landi hefur myndast sú hefð að
bjóða upp á Nouveau með jólahlaðborðunum í desember og þar á það
ágætlega við. Á hlaðborðunum blanda menn saman öllu milli himins og
jarðar og eru oftar en ekki með marga mismunandi rétti á diskinum í
einu. Það væri því að æra óstöðugan að ætla að finna hið rétta vín
með enda myndi samsafn af þessu tagi gera útaf við flest venjuleg vín.
Beaujolais er hins vegar það létt og lipurt að því tekst að smeygja sér
framhjá öllum bragðhindrunum er kunna að verða á vegi þess. Vínið
gengur jafnt með kjötréttum, fiskréttum og eftirréttum, og er best að
bera fram léttkælt svo það megi njóta sín til fulls.
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uppáhalds

jólalögin

Heima hjá mér hlustum við reyndar ekki mjög mikið á einstök jólalög,

heldur kannski meira á ýmis verk sem tengjast jólunum, Messías eftir

Händel, Jólaóratóríu Bachs og fleira í þeim dúr, en vissulega eru

nokkur lög í sérstöku uppáhaldi – bara erfitt að velja! Mér dettur samt

strax í hug lagið Jól eftir Jórunni Viðar við ljóð Stefáns frá Hvítadal, en

lagið er gjöf tónskáldsins til íslenskra barna. Textinn snertir viðkvæma

strengi, segir frá bernskujólum skáldsins og birtunni, sem jólin báru inn

í skammdegið í íslenskri sveit. Kórparturinn er listilega unninn eins og

svo margt af hendi Jórunnar og í laginu er einnig undur falleg yfirrödd

leikin á þverflautu, sem ljær því sérlega innilegan og hátíðlegan  blæ.

Þetta lag hefur fylgt mér í allmörg ár.  Kirkjukórinn minn í Súðavík

hefur sungið það og líka stúlknakór Tónlistarskólans og nú eru báðir

kórarnir að æfa það aftur fyrir aðventukvöldin sem framundan eru.

Hinn forni jólasálmur Það aldin út er sprungið veitir sálinni þann frið

sem nauðsynlegur er á aðfangadagskvöldið, enda er þetta lag sungið á

jólum um allan heim. Yfir þessum sálmi hvílir alveg einstök kyrrð og

hljóðlát gleði. Hann hefur yfir sér sérstakan helgiblæ, eins og í honum

hljómi einhver tónn eilífðarinnar og manni finnst að hann hljóti alltaf að

hafa verið til. Íslenski textinn eftir Matthías Jochumsson er yndislegur

og raddsetning Praetoríusar er sérkennileg en hrífandi.

Svo er það Jólasálmurinn með stórum staf, Heims um ból eftir Franz

Gruber.  Menn hafa stundum hent gaman að texta Sveinbjarnar

Egilssonar, sem er illskiljanlegur á köflum, en hann er ómissandi hluti

af hefðinni. Þýski textinn er raunar miklu fallegri og til er mjög falleg

þýðing á honum eftir Helga Hálfdánarson sálmaskáld og hefst hvert

erindi á orðunum: Blíða nótt, blessaða nótt!

Á síðustu árum hef ég haft gaman af að hlusta á upprunalegu útgáfuna

af sálminum fyrir tvær söngraddir með gítarundirleik og nú er einmitt

verið að æfa þá útgáfu í skólanum hjá okkur til flutnings á aðventunni.

Ég er frekar spör á þennan sálm, en er þó ekki sammála sumum

prestum um að það eigi alls ekki að syngja hann fyrr en á aðfanga-

dagskvöldið. Hann á samt bara að nota við mjög sérstök tækifæri.

Það er auðvitað alveg einstök stund, þegar Heims um ból  hljómar í

útvarpsmessunni á aðfangadagskvöldið. Við syngjum sálminn líka

alltaf heima hjá okkur áður en við förum til kirkju, en þegar söfnuðurinn

syngur hann síðan einum rómi og með gleðihljómi í lok messunnar

verður maður algerlega upptendraður af tilfinningum og hátíðleik. Það

er toppurinn.

Sigríður Ragnarsdóttir, skólastjóri Tónlistarskóla

Ísafjarðar, segir að í desember hljómi jólalögin

allan guðslangan daginn í tónlistarskólanum enda

halda nemendur skólans tólf jólatónleika  -  fyrir

utan öll aðventukvöldin sem eru í boði. Hún segist

samt einhvern veginn aldrei verða leið á jólalögun-

um og finnst alltaf jafngaman að rifja upp kynnin á

hverju ári.

„einstök stund þegar Heims um ból hljómar í
útvarpsmessunni á aðfangadagskvöld“

Hér má sjá mynd af handritinu að Heims um ból og
er til skemmtileg saga af því hvernig lagið varð til.
Presturinn Joseph Mohr kom með textann ,sem hann
hafði samið 2 árum fyrr, til organistans Franz Gruber
að morgni aðfangadags árið 1818 og spurði hvort
hann gæti gert eitthvað við hann. Gruber setti
saman lag í hvelli og um kvöldið fluttu þeir það í
litlu sveitakirkjunni. Mohr söng efri röddina og
spilaði undir á gítar, en Gruber söng neðri röddina
(orgelið var víst bilað).
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