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Opnunartimi a Pesthusinu
a Isafirdi i Jesember 2002

Lougardagien 4. dezember  Lokad

Swnnudaging 15, dezember  Loked

Masudaginn 16, desember  opid fra W, 9.00-18.00
BriZjudagian 17. desember  opid fra . 9.00-18.00
M duiloed s gian 18, desember  opid Fré K. 9.00-10.00
Fimmledsgisn 17, desember  opll fra W, 2.00-10.00
m B0, datembar apld bré W, 7.00-18.00
Lawgyardaglen 21, desember  opld Fré W, 10.00-18.00
Swnnwdogine 1%, desember  ophd fré M. 13.00-14.00
Masudsgian I3, desember  opid Pra M. 9.00-18.00
Pritjudagian 24, desember  opll Fra M. 9.00-12.00

Munid ad nidasti tkiladagur & begglum inneanlands
er 19, derember og @ jélahertum 20, desember.
M‘

Pessi fallegu jélakort eru fyrir pa sem hafa gédan tima
til ad fondra fyrir jolin. Gyllt efni er notad i bakgrunninn
a graena kortinu og jolatré ur pappa limt ofan a. Pad er
sidan skreytt med gylitri festi og borda. Jolasveina-
kortid er hins vegar gert med adferd sem nu er mjoég
vinseel, p.e. utklipptar myndir eru notadar til ad na fram
prividd. Kortid er skreytt med but af hvitu grisjuefni og
gylitu limskrauti. Téluverd vinna liggur i malada jola-
kortinu og 6heett ad segja ad par fai listhaefileikarnir ad
njéta sin. | midju kortsins er silkiefni sem malad er & og
sidan rammad inn i pappirskort sem einnig skreytt
med maludum myndum og loks gyllt med glimmer-
penna. Hins vegar er tiltélulega fljétlegt er ad gera
jolakortid med englinum en par er notadur klipptur
bordi, litill blundudukur, gylltur pipuhreinsivir, tréfaetur
og trého6fud sem fast i féndurbudum. Allt er petta sidan
limt & pappirinn svo ur verdur engill.

Utgefandi: H-prent ehf, Sélgétu 9, 400 isafirdi e Ritstjéri: Sigurjon J.
Sigurdsson ¢ Efnisstyring: Gudfinna M. Hreidarsdéttir  Ljosmyndari:
Halldér Sveinbjornsson e Fondur: Helga Gudny Kristjansdéttir
Adventukransar: Soffia Hauksdéttir (Verslunin Blémahornid), Diana
Bjork Konradsdéttir og Sigran Halldérsdéttir © Matur: Snorri Bogason
og Karl Asgeirsson (SKG-veitingar), Helga Gudny Kristjansdéttir og
Hulda Karlsdéttir » Adrir eftirtaldir adilar fa pakkir fyrir ymsa adstod
vid gerd bladsins: Asgerdur Bergsdottir  Birna Larusdottir « Gudlaug
Stefansdéttir » Ingunn Osk Sturludéttir » Jéna Simonia Bjarnadéttir
e Margrét J6hanna Birkisdottir ¢ Sigridur Ragnarsdéttir.
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LI Laufabraud

A heimili Jénu Simoniu Bjarnadéttur og Porsteins Traustasonar i
Faktorshusinu i Nedstakaupstad & Isafirdi er pad hefd ad baka
laufabraud fyrir j6lin og markar baksturinn upphaf jélaundirbunings
& heimilinu. Fjolskyldan safnast saman vid skurdinn og sker hver
og einn eftir sinu h6fdi. Sumir halda sig vid hin hefdbundnu
munstur eins og béndardsina & medan adrir fa Utras fyrir sképun-
arporfina og ny munstur verda til. Utkoman er gleesilegur stafli af
lystilegum kékum sem sngeddar eru um jélin med hangikjéti og
pokabaunum.

AJ s6gn JOnu Simoniu er sa sidur ad baka naefurpunnt skreytt
braud fyrir hatidir sérislenskur en elstu heimildir um laufabraud eru
fra fyrri hluta 18. aldar. Er laufabraudid pa sagt szelgaeti islendinga
og mun einkum hafa verid & bordum heldri manna. Var pad gert ur
hveiti og steikt i smjori. Pegar komid er fram & 19. éldina er
laufabraudid ordid hatidarbraud almennings a Nordurlandi og
Nordausturlandi enda farid ad nota 6dyrar mjol og braudid steikt ur
tolg i stad smjors. Padan breiddist sidurinn Gt um landid og er
laufabraud nu fastur lidur i j6lahaldi i 6llum landshlutum.

Laufabraudsuppskrift:

125 g smjorliki * 7 1/2 dl mjélk ¢ 2 1/2 dl vatn * 2 msk
sykur ¢ 2 kg hveiti ¢ 1/2 tsk salt  lyftiduft a hnifsoddi

Smijorlikid er breett, mjélkinni, vatninu og sykrinum er hellt
saman vid og allt hitad ad sudu. Hreert saman vid hveitid,
saltid og lyftiduftid, hnodad vel. Geymid deigid i plastpoka svo
pad kdlni ekki. Pad er sidan flatt ut drpunnt, sumir segja ad
rétt sé flatt pegar heegt er ad lesa i gegnum deigid. Skornar
koékur undan diski med kleinujarni og peer svo skreyttar med
skurdi og honum flett. Munstrada hlid kékunnar er alltaf sett
fyrst i feitina og hun pressud Iétt med hlemmi um leid og hin
er tekin ur pottinum. Best er ad lata kdkurnar standa upp a
rond medan peer kélna og segir Jona Simonia ad su adferd
hafi einnig reynst henni best vid geymslu peirra.

Pegar hangiketid er sodid a Porlaksmessu er tilvalid ad setja
gular baunir i grisju/léreftspoka og sjé8a med. Ur verdur pykk
stappa sem mykt er med hangikjétssodinu og fer afskaplega
vel med laufabraudi.
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BORVEL 12V HITACHI. |
Fyrir l&nadarmanninn og
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Raudkal 6missandi a adfangadagsmorgun

A Urdarvegi & Isafirdi bda pau Hallgrimur Kjartansson,
leknir, og Birna Larusdottir, bajarfulltrii, asamt born-
unum sinum premur: Heklu, Huga og Hilmi. Birna segir
ad enginn timi arsins veki upp eins ljafar endurminn-
ingar hja sér og jolin. Pratt fyrir allt umstangid og atid
nai tilhlokkun bernskuaranna alltaf tokum & henni pegar
desember nalgast og fyrstu jolaldgin byrja ad hljoma.

. fidlskyldunni okkar erum vid ihaldssemin uppmalud um jél.
Allt verdur ad vera i féstum skordum og helst sem likast pvi
sem var pegar vid vorum ad alast upp. Pétt jolahaldid hafi i
staerstum drattum verid svipad i sesku okkar Hallgrims verdur
ad vidurkennast ad ég hef verid adgangshardari i pvi ad
vidhalda hefdunum ur minum uppvexti og hefur hann latid pad
yfir sig ganga an teljandi métmeela. Vid erum afar samhent i
pvi ad reyna ad skapa pa umgjérd um jolahaldid sem getur
sidar meir vakid upp svipadar kenndir i bérnunum okkar og
vid upplifum enn i dag i addraganda j6lanna.

Segja ma ad jdlahaldid hefjist fyrir alvéru & Porlaksmessu en
sidustu ar hefur skapast su hefd ad vinafdlk okkar a Pingeyri
bydur okkur i dyrindis skétuveislu i hadeginu. Pétt ég sé ekki
alin upp vid skétuna pa finnst mér fatt betra & Porlak en pessi
vestfirska veislukras i gédra vina hépi. A Porlaksmessukvold
er sidan fastur lidur ad skreyta heimilid og ekki sist jélatréd,
sem & ad vera stért og lifandi grenitré - um pad rikir algjor
eining i fj6lskyldunni.

Adfangadagur rennur ekki upp & minu heimili 8druvisi en ad
ferskt raudkal sé sett i pott og pad latid sjéda vel og lengi par
til edikilmur neer um allt hds. Pannig hafdi mamma pad alla tid
i minni bernsku og pannig man han jélin sin & isafirdi.
Uppskriftin ad jélaraudkalinu émissandi er einmitt komin fra
modurdmmu minni, Mariu Jonsdottur, kaupfélagsstjérafru.

Jolaraudkalié hennar 5mmu Maeju:

1 medalstor raudkalshaus ¢ 150 g smjorliki * 10 msk
bordedik ¢ 1 msk salt * 75 g sykur ¢ 2% dl hindberjasaft

Raudkalid er skorid i mjéar reemur. Edik, salt og smjorliki
braett saman i stérum potti og kal sett uti. Sodid i 212—3
klst vid veegan hita (ma vera lengur). Sidasta
klukkutimann er kalid sodi® med saft og sykri. Geeta parf
vel ad pvi ad hreera oft og vel svo kalid brenni ekki vio.
Pad sem af gengur eftir jolahaldid ma audveldlega frysta.

Raudkalid er sidan borid fram med einkar hefdbundnum
jolamatsedli fjdlskyldunnar en a adfangadagskvold er
hamborgarhryggur undantekningarlaust & bodstélum.
Heimatilbuinn is er fastur lidur i eftirrétt. A joladag passar
raudkalid géda enn betur med adalréttinum en pad er hefd a
pessum hatidlegasta degi jolanna ad borda hangikjét med
baunauppstufi og tilbehér. Méndlugrauturinn fylgir sidan med
hindberjasdésu og méndlugjof. Reyndar vandist Hallgrimur pvi {
aesku ad borda hangikjét a adfangadag og pvi vill hann helst
ad hangikj6tid sé sodid a peim degi pvi ilmurinn kemur honum
i rétta jolaskapid.

Af ofanségdu sést ad vid erum litid fyrir tilraunir i eldhdsinu -
eda annars stadar - & pessum arstima. Allt heimilishaldid
einkennist af pessu gamla og
goda: Nybokudum smakdékum,
malti og appelsini, mandarinum,
messunni i Utvarpinu, Noa-
konfekti, nyjum nattfétum a
bérnin, kertaljosum og notalegri
jolatonlist. Og pannig viljum vid
helst hafa pad um jolin.”
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*Jolin byrja
" o Bonus...

Héfum opid i Ljéninu:
Laugardag 14. des. til 18.00°

Féstudag 20, des. til 20,00
Laugardag 21, des. til 2000

Sunnudag 22. des, til. 20500
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Adventukransar

Adventukransarnir eru eitt helsta einkenni pess ad adventan
er gengin i gard og jolahatidin nalgast. Er pessi sidur kom-
inn sunnan Gr Evropu par sem hann a sér langa sdgu enda
hefur um aldir tidkast ad skreyta par hibyli med sigr&enum
greinum vid hatidleg tekifaeri. Adventukransar eru hins
vegar tiltolulega ungt fyrirbaeri 4 Islandi og pekktust
almennt ekki fyrr en eftir heimsstyrjaldararin sidari og pa
fyrst sem skraut i einstaka bdargluggum eda a veitinga-
hasum. Utbreidsla peirra var mjog hag og peir urdu ekki
verulega vinsalir fyrr en upp Gr 1960.

Adventukransarnir bera fiégur kerti og er kveikt & einu fyrir hvern
sunnudag i adventunni. Logandi kertin merkja komu Krists og ad-
dragandann ad henni. Fyrsta kertid er Spadomakertid sem minnir
a fyrirheit spamanna Gamla testamentisins er héfdu sagt fyrir um
komu frelsarans. Annad kertid er Betlehemskertid og heitir eftir
feedingarbae Jesu. Pridja kertid er Hirdakertid, nefnt eftir hirdingj-
unum sem fateekir og émenntadir fengu fyrst fregnina gédu um
feedingu frelsarans. Fjorda kertid er Englakertid sem minnir okkur
a englana sem fluttu fréttina um feedingu frelsarans.

AJ bua til hefdbundinn adventukrans parf alls ekki ad vera mikill vandi,
segir Soffia Hauksdaéttir, eigandi verslunarinnar Blémahornsins i
Bolungarvik og 4 isafirdi, pegar leitad var eftir leidbeiningum hja henni.
Fyrst er tekinn basthringur sem sidan er vafinn med grasnum plast-
borda og endinn viradur nidur. Pa er grenid klippt nidur { 8—12 cm langa
buta og segir Soffia mikilvaegt ad klippa pad & réngunni svo butarnir
fari betur & hringnum. Hun bendir jafnframt & ad auk grenis megi einnig
nota thuja og buxus, allt eftir smekk hvers og eins. Pegar buid er ad
klippa grenid eru butarnir lagdir hlid vid hlid pannig ad peir hylji bast-
hringinn vel (ekki p6 botninn) og festir med pvi ad vefja vir tvo hringi
utan um greinarnar nedst. Pannig er sidan vafid lag fyrir lag par til
kransinn er ordinn vel péttur allan hringinn. P4 er virinn klipptur og
bundinn & hann hnutur sem er falinn. Kransinn er loks skreyttur eftir
héfdi hvers og eins en Soffia skreytti sinn krans med gyllitum
kertakramarhuisum, slaufum, résum, berjalengjum og gylltu englahari.
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Margrét Geirsdottir
Fyrst langar mig ad nefna lagid Jol eftir Jorunni
Vidar vid 1j60 eftir Stefan fra Hvitadal, ,Pau
lysa fegurst er laekkar sol, i blama heidi min
bernskujol, o.s.frv. Unglingakér Tonlistarskol-
ans flutti petta lag fyrir nokkrum arum 4 j6laton-
leikum { Isafjardarkirkju vid orgel og pverflautu-
undirleik. Dasamlega fallegt! Annad lag sem
er i miklu uppahaldi er Pad aldin ut er sprungio.
Lagid er fra 15. 6ld en Matthias Jochumsson
gerdi petta lika frabeera 1j6d vid. Petta finnst
mér alltaf vera hatidlegasta jélalagid og pegar
pad er fallega flutt er ekkert sem kemur i stad-
inn fyrir pad. Pa vil ég nefna lagid Hin fyrstu
jol sem Ingibjérg Porbergs samdi vid 1j6d eftir
Kristjan fra Djupaleek. Lj6did akaflega fallegt
og saman hreyfir petta vid vidkvaemri taug.
Ljuft og jolalegt!

Arni Brynjolfsson
Ef ég nenni, lag sem Helgi Bjérns syngur og
er svolitid deegurlagslegt. Virkar alltaf svoliti®
spes en gripur mig einhvern veginn. Adfanga-
dagskvéld (NU er hun Gunna & nyju skénum),
lag sem er Iétt og gladlegt. Textinn gefur manni
svona innsyn i astandi®é par sem allir eru ad
undirbua sig og sina. Meira ad segja ,kisu er
eitthvad o6roétt lika“. Heims um bol, pessi
jolasalmur er alltaf pad hatidlegasta sem ég
heyri um jolin. Hann & ad sjalfségdu ekki ad
heyrast mikid fyrr. Madur verdur einhvern veg-
inn aftur barn i huganum og fyllist hatidleika
pegar hann hljomar.

Vilberg Vilbergsson
Pad er ekki audvelt ad nefna uppahalds
jolaldg pvi svo morg geetu komid til greina.
Samt koma upp i hugann l6g eins og
Heims um bdl eftir Franz Gruber, The
Christmas Song og O Little Town in
Betlehem og meettu pau gjarnan vera
sungin af Nat King Cole.

°

al6

Birgir Orn Sigurjonsson
Last Christmas med Wham var i miklu upp-
ahaldi hja mér a minum yngri arum og mynd-
bandid vid pad lika en ég get ekki sagt ad pad
sé mjog hattskrifad hja mér i dag. Svo fannst
mér lagi® Jolin eru ad koma med | svértum
fétum sem kom ut i fyrra mjog fint p6 svo ad
pad likist Coca cola jolalaginu ansi mikid, fint
lag samt sem &dur. Svo er pad ad sjalfségdu
Jolahjél med Sniglabandinu. Pad eru engin
jol an jolahjols.

Beata Joo
Jol eftir Jérunni Vidar finnst mér er einfaldlega
fallegasta islenska jolalagid. Eg held lika mikid
upp 4 lagid | skéginum stéd kofi einn, enda
segir lagid fallega sdgu og ég gat leert textann.
Svo er audvitad jélasdlmurinn Heims um bél
og pad hefur sitt ad segja ad Franz Gruber var
fra Austurriki, nagrannalandi Ungverjalands.

Pérunn Snorradoéttir
Gledi og fridarjol finnst mér fallegasta
jolalagid. Palmi Gunnarsson syngur pad
svo vel og textinn er svo fallegur. Lagid
nzer alltaf athygli minni svo ég gleymi
j6lastressinu. Petta er lag sem kemur mér
i sannkallad hatidarskap. Snjokorn falla
sem Laddi syngur kemur mér i stud, hresst
og skemmtilegt lag sem geymist vel milli
ara. Loks ma nefna Ef ég nenni med Helga
Bjonssyni, pad er sennilega fra italiu, og
mér finnst pad flott og haefir Helga vel.

Soffia Vagnsdéttir

Lagid Yfir fannhvita joré, sem upphaflega var
sungid af Palma Gunnarssyni, er mitt jélalag.
Eg held ad pad sé vegna pess ad pad er ekki
haegt ad syngja pad illa. Eg hef sungid pad
med félki & 6llum aldri, littum hépum og stér-
um, og pad hljémar alltaf jafn fallega. Eg hlusta
lika mikid & Hark! The Herald Angels Sing
med Mabhaliu Jackson og svo pykir mér lagid
0 helga nétt einstaklega hatidlegt og fallegt.
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Pessa engla ma na nota & ymsan mata, t.d. sem pakkaskraut,
serviettuhringi eda sem skraut a jélatréd. Pad er einfalt ad bua
pa til og kjorid fyrir fjdlskylduna ad setjast nidur saman og bua
til nokkra engla. i einn engil parf fraudplastkulu fyrir héfud (30
mm i pvermal), féndurhar, borda i buk (5 cm breidan og 22 cm
langan), borda i vaengi (4 cm breidan og 25 cm langan), borda
i slaufu (1 cm breidan og 20 cm langan). Gott er ad nota
limbyssu til ad lima engilinn saman.

2 e » P L

dosajoladosir
Svona j6ladésir er einfalt ad Gtbda og tilvalid ad leyfa yngri kynslédinni
ad spreyta sig a pvi. Haegt er ad nota ymiss konar ilat, dosir og krukkur,
sem sidan eru grunnadar med pekjulit eda jafnvel bara afgangi af innan-
hasmalningu. Pegar grunnurinn er pornadur eru alls konar munstur
stenslud a ilatin med pekjulitum og pau skreytt eftir pvi sem andinn
blzes hverjum og einum i brjost. Skemmtilegir stenslar fast vida i dag,
t.d. 7 fondurbddum og bokabidum, og er tilvalid ad nota pa lika i
jolakortagerdina. Pegar ilatin eru tilbdin ma setja 1 pau margs konar
g6dgeeti, t.d. smakokur eda heimtilbdid konfekt, sem haegt er ad fera
ettingjum og vinum um jélin. Einnig geta pessi fallega skreyttu ilat
verid skemmtilegar umbddir utan um jélagjafir.

Anpuoy

jolakort

Bornunum finnst afskaplega gaman ad bua til j6lakort
og hér eru nokkrar hugmyndir fyrir pau. Jélakortid i
midjunni er einfaldast en par er mislitur pappir klipptur
Ut og limdur & kortid asamt pvi skrauti sem hendi er
naest. Sama adferd er notud vid kortid til hsegri nema
hvad par er strikad i kring med gylitum penna. Kortid til
haegri er gert med prykkiadferd en pa er mynd gerd
med dukahnif & nedri hluta vinyldiks eda pykks
teppabuts og sidan borinn & flétinn pekjulitur/taulitur
med rullu. Pessu er sidan prykkt & pappir og pannig er
haegt ad bua til fullt af kortum 4 flidtlegan hatt.

12




mm’m JOLI FRUMMYND|

GEISLADISKAR — ALLT DAE‘ NYJASTA

Unadssdiur astariifsing

Fyrir elihendir
wdd baia

.

Heppnir vidibiptavinir
FRUMMYNDAR #4 éventan
gladning a Porlaksmeisu

KOMID OG SJAID!! §
PANASONIC
plasmashjar 377

13



— KONUR VERSLUNARMIDSTODINNI NEISTA

ﬂ Mikid urval al gjafaoskjum i jolapakkann fra
U Lancome, Biotherm oq Helen Rubinstein

ﬁ'fIF w I\T Falleq silkihalsbindi Hyrir hann Q

Mikit afl fallegu skarti Tyrir hana ( j

Munid lallequ jolasokkana Ira Eﬂl}k 2 | ﬂhﬂl]
Mikid arval af honskum, sjalom, hiafum,
nattfotum og bolum og margt, marat fleira

. |

FRAE l;.li- \'1 Kby — E-Jﬂﬂ ER SOGU RIKAKI

affgardogum i desemben:

Irm.lmi. Tpihes, opid 11-10

Lau gnd- 14, des, 11-20

Lanegared, 21, des, 11-17

; 'iﬂll_ sy s Lad a o linhsmesaa
halum vid opld fra 10.00-25,00

RODDIN aﬂlﬁ' UUIEI
- DAGAR

LUl et 1,

Opuunartiml | descmber:

Virkodags 9l 18

Lsugerd, 7, des 106l 1§

Laugaad. 14, dea 10 1 18 Myndavélar:

Leugand. 21.des 10l 19 I
Senmud. 22, des 12 til 18 Stafrenms, 35vn, ARG, Polaold
Misud 23 des D EITY o cinmta { miklu Grvali,
Prijud. 24.des Ol 12 Rammar d tilbodi medan bingdir endast

14



Ensk jolakaka med avoxtum og pdrtvini

Flestir kannast vid enska jolakdku sem a sér rika hefd i Bretlandi med
strongum fyrirmaelum um innihald, bakstur og geymslu. Pessi bragd-
mikla kaka, full af avoxtum og afengi, er bokud longu fyrir jol, jafnvel
nokkrum manudum. Starfsmenn i Préunarsetri Vestfjarda akvadu i byrjun
névember ad baka eina slika koku med pad i huga ad gera sér dagamun
i vinnunni sidustu dagana fyrir jol. Baksturinn var ad mestu i hondum
peirra Margrétar Johonnu Birkisd6ttur og Gudlaugar Stefansdéttur en
adrir starfsmenn gafu g60 rad og adstodudu vid ad smakka kokuna til.
Notud var uppskrift sem birtist 7 kokubladi Gestgjafans 1998 og er hin
birt hér fyrir nedan. Vid fyrstu sysn kann einhverjum ad pykja han flokin
og timafrek, en ad sogn peirra Gullu og Grétu er kakan tiltolulega
einfold og mjog fljotgerd ef folk hjalpast ad. Ekki er verra ad dreypa
litillega & partvininu vid gerd hennar og gott ef hin heppnast ekki
betur fyrir bragdid. Kakan er bokud med godum fyrirvara og tekin fram
einu sinni i viku fram ad jolum og hellt yfir hana tsk eda msk af
partvini. bpad gerir pad ad verkum ad hdan geymist von ar viti og haegt
borda hana fram a nyarid.

Rikuleg avaxtakaka

Fylling:

200 gr purrkadar aprikésur

200 gr grafikjur

200 gr dodlur

200 gr ljésar rasinur

200 gr dokkar rasinur

200 gr kdrennur

100 gr kokteilber

100 gr valhnetur, saxadar groéft
rifinn bérkur og safi ur 1 appelsinu
rifinn bérkur og safi ur 1 sitrénu
2,5 dl purtvin eda koniak

Saxid aprikdsur, grafikjur og dodlur groéft og setjid i svo stéra skal ad allt
fyllingarefnid ramist i henni. Skerid kokteilberin i tvennt og beetid ut i skalina
asamt afganginum af avéxtunum og hnetunum. Beetid rifnum berkinum og
safanum ur sitrusavéxtunum ut i og hellid vininu yfir. Blandid 1étt i skalinni og
latid standa undir loki i 2-3 klst. (sja nzestu bls.)
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Deig:

400 gr hveiti

100 gr maladar méndlur
300 gr pudursykur

300 gr smjorliki

5egg

1 1/2 tsk kanill

1 tsk negull

1/2 muskat

Hafid allt efni i deigid vid stofuhita. Hitid
ofninn i 140°C. F6drid hlidar og botn laus-
botna forms, 22 cm i pvermal, med
tvofoldum bokunarpappir. Blandid 6llum
purrefnunum saman i hreerivélaskalinni, ma
einnig hraera i hdndum. Setjid smjorlikid og
oOll eggin uti i einu og hreerid saman |
samfellt deig. Hraerid fyllingunni saman vid.
Set;jid deigid i formid og jafnid pvi ut med
matskeid. Gerid svolitla daeld i deigid i
midjunni til pess ad yfirbord kdkunnar verdi
jafnara ad bokun lokinni. Bakid kdkuna i
midjum ofni i 3 kist og 15-30 min eda par til
prjénn sem stungid er i midju kékunnar
kemur hreinn ut. Takid kékuna ur ofninum og
1atid hana kélna i forminu.

Ofan & og utan um kékuna:

1 kg méndlumassi

4 msk aprikésumarmeladi

kéngabrad (sja hér ad nedan)

litadur méndlumassi til skrauts (ef vill)

Fletjid 1/3 méndlumassans ut i hring, jafn
stéran kdkubotninum, og afganginn i renning
jafn breidan kanti kékunnar og jafn langan
ummali hennar. Best er ad fletja ut méndlu-
massa milli tveggja plastpynna. Hitid
aprikésumarmeladio i potti yfir lagum hita
og penslid kékuna ad utan med pvi. Prystid
mondlumassanum ofan & og utan um
kékuna.

Kéngabrad:
500 gr flérsykur
2 eggjahvitur

1 tsk sitrénusafi

Peytid Iétt saman eggjahvitur og sitrénu-
safa. Beetid flérsykrinum Ut i smatt og smatt
med skeid og peytid & medan. Peytid afram
par til bradin er ordin Iétt og loftkennd.
Smyrjid bradinni jafnt yfir méndlumassann.
Gaman er ad skreyta kbkuna med blédum,
blémum og berjum ur méndlumassa litudum
med orlitlum matarlit en moguleikarnir eru
6éendanlegir. Gott er ad bera fram med
kékunni halfpeyttan rjdma med 6gn af
vanillusykri.
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Bakur 6missandi um jolin

.Pad er ekki margt sem ég tengi adventunni mjog
sterkt en p6! Jolafondrid 1 skélanum var eitthvad sem
ekki matti missa af. Eq veiktist einu sinni i desember
og missti pess vegna af pvi og grét i heilan dag! Mér
finnst lika alveg ferlegt ad missa af Laugavegsrolti i
desember”, segir Asgerdur Bergsdottir, kennari vid
Menntaskélann a Isafirdi, en hin og sambylismadur
hennar, Hogni Sigurpérsson sem er grafiskur hénnud-
ur, bda vid Hafnarstreti & Flateyri.

,Eg tengi adventuna, og reyndar jélin lika, sterkast vid ilm; negull og
ymis énnur krydd, mandarinur og epli, sirép og ilmurinn af smakok-
um. Pegar mamma og pabbi voru ung bjuggu pau i Pyskalandi svo
ymislegt sem tengdist j6lahaldinu var pyskt og pvi 6druvisi en hja
vinkonum minum. Til deemis voru smakdkurnar & okkar bordum
Olikar kbkum annarra, sérstaklega piparkdkurnar. Heima voru alltaf
bakadar sirépskokur, afar punnar og fallegar kryddpiparkokur. Vid
systkinin og mamma skreyttum svo husid med jolaskrauti, baedi
med skrauti sem vid héfdum buid til svo og pysku jélaskrauti, stuttu
fyrir jol. Lengi framan af sa pabbi um ad skreyta j6latréd og pad gerdi
hann eftir ad vid vorum komin i rimid, seint & Porlaksmessukvold.
Tvennt er pad sem hringdi j6lin inn hja mér pegar ég var barn.
Annars vegar er pad englahringekjan, englarnir dansa i kringum
stdngina blasandi i ludra med hjalp kertanna undir peim. Hins vegar
var pad szelgaetiskrukkan med silfurlokinu. A adfangadagsmorgun
var sett raud slaufa a lokid og krukkan fyllt med marglitu seelgeeti
sem gestum, sem komu med jolapakka, var bodid upp a. Vinkonur
minar tala enn um ad peer sakni pess ad koma ekki heim til foreldra
minna lengur og fa nammi Ur krukkunni, paer tengja hana lika jolunum.
Eg hélt einhvern tima ad ég gaeti ekki haldid j6lin hatidleg annars
stadar en heima hja foreldrum minum vegna pess ad mamma er svo
godur kokkur ad jélamaturinn hennar er ekki samkeppnishaefur —
hann vinnur alltafl En nd pegar ég hef haldid jélin hatidleg hér og
par, meira ad segja uti i utléndum, er fatt sem mér finnst alveg
6missandi. P6 er pad eitt sem mér finnst nanast alveg 6missandi og
pad er méndlugrauturinn hennar mémmu.“

Hogni segir ad adventusidir i hans fjdlskyldu séu ur ymsum attum:
,Foreldarar minir, eins og foreldrar Asgerdar, bjuggu i Pyskalandi
fyrstu hjuskaparar sin. Pess vegna voru ymsir pyskir adventusidir &
minu heimili. Vid héldum hatidlegan dag heilags Nikulasar, sem er 6.
desember, og pann dag fengum vid systkinin i skéinn — en svo ekki
aftur fyrr en 11. desember, eins og venja er & [slandi. Svo 4 ég
seenska dmmu pannig ad adventan okkar er einnig med saensku
ivafi, t.d. héldum vid Lusiuna hatidlega. Pa var alltaf farid i Lusiu-
kaffi til dmmu par sem bordadir voru sérstakir Lusiubullar (saffran-
snudar). Pegar ég bjo i Breidholtinu vaknadi ég og krakkarnir
blokkinni eldsnemma, sett voru lusiuljés & h6fudid & Lusiunni og
hinir krakkarnir héldu & kertum og gengu syngjandi um blokkina og
voktu alla ibtiana. Fra pessu segir Arni Bjrnsson mjég skemmtilega
i S6gu daganna en par er fjallad um petta vegna pess ad Lusiuha-
tidin i Breidholtblokkinni er fyrsta skrada heimildin um patttdku
islenskra barna i Lusiuhatidinni hér & landi. Pad er eitt sem ég geri
alltaf & j6lunum og pad er ad lesa jolagudspijallid, annad hvort fyrir
sjalfan mig eda upphatt fyrir fjélskylduna.

Asgerdur og Hogni segja ad par sem hvorugt peirra eigi sterkar
adventu- og jélahefdir hafi pau getad buid til sinar eigin hefdir eftir
ad pau féru ad bua. ,,Vid erum sammala um eitt“, segir Asgeréur,
Jlmurinn af negulnéglunum inni i appelsinunni er afar jolalegur.” Pa
er Hogni ad koma peim sid & ad setja jolalega ségu i myndraent
form sem hann gefur vinum og vandaménnum. { skélanum er svo
mikid ad gera fyrir j6lin ad Asgerdur hefur litinn tima fyrir hid
venjubundna j6lastuss og segist m.a. hafa ordid afar fegin pegar
smakokur féru ad fast i stérum boxum i stérmérkudum! Henni finnst
b6 dmissandi ad skreyta heimilid hatt og lagt. Hun segist byrja seint
i nébvember eda snemma i desember og byrjar pa yfirleitt & pvi ad
draga upp jélapottaleppana. Smatt og smatt beetist svo vid jola-
skrautid eftir pvi sem naer dregur jélum. A fyrsta sunnudag i
adventu eru jéladiskamotturnar settar & eldhusbordid, j6lakaffistellid
dregid fram og eftir pad er bordad af pvi par til jolin eru buin.

Pau eru sammala um ad baekur séu émissandi um jélin og pad sé
eiginlega naudsynlegt ad fa
eina bok i jolagjof. , Til ad
tryggja pad ad hafa einhvern
jolalestur héfum vid tekid upp
a pvi ad kaupa okkur sjalf
eina bok hvort fyrir jolin. Adrir
jolasidir komast kannski a
pegar sambud okkar lengist
og pad kemur bara i lj6s med
arunum hverijir peir verda®“,
segir Asgerdur ad lokum.

Jélaméndlugrautur mémmu:

6 dl vatn ¢ 3 dl hrisgrjon (mjog naudsynlegt ad nota grautarhris-
grjon, ekki 16ng hrisgrjon) ¢ 72 tsk salt 1 Itr mjolk

Grjonin eru sett i kalt vatn og sudan latin koma upp. Grjénin eru svo
s0din vid vaegan hita par til allt vatnid er farid inn i grjénin. Pa er saltid
sett Ut i og meirihlutinn af mjélkinni einnig. Grjénin eru latin sj6da
afram i a.m.k. 1 kist eda par til pau eru 6rugglega vel mjuk. Afgang-
inum af mjélkinni er baett i eftir pérfum & medan & sudu stendur eda i
lokin. Ad lokum (ef folk vill) er settur vanillusykur (u.p.b.1 msk) og
hakkadar méndlur (peer gera leitina ad heilu méndlunni mun meira
spennandi og skemmitilegri!). Pegar petta er komid Ut i er best ad
smakka grautinn og bzeta vid salti eda vanillusykri eftir smekk. P& er
hreert vel i og lokid sett &, grauturinn er latinn standa, kélna og jafna
sig (betra ad lata hann standa & bordi en ad setja hann i iskapinn).
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Vikurbitar

1 bolli smjoérliki ¢ 12 msk sykur ¢ 12
msk pudursykur ¢ 2 egg* 3 bollar hveiti
¢ 1 tsk natron ¢ 1 tsk salt ¢ 4 dropar
heitt vatn ¢ 1 bolli sukkuladispzenir ¢

1 tsk vanillusykur

Smiorliki og sykri er hreert mjog vel saman,
sidan er eggjunum beett Ut i einu i einu |
senn og hreert vel & milli. Pa er purrefnum
blandad saman vid, sidan sukkuladinu og
sidast vatninu. Sett med teskeid & bokun-
arpappir & ofnplétu og bakad vid 180° hita
i 10-15 min.

Mommukokur

4 bollar hveiti ¢ 3/4 bolli sykur ¢ 1 bolli
smijorliki ¢ 1 bolli sirop * 1 tsk engifer ¢
1 tsk natron * 1 egg

Saldrid purrefnunum saman & bordi og
myljid sidan smijorlikid saman vid. Beetid
sidan vid eggi og sirépi og hnodid deigid
par til pad er sprungulaust. Geymt i keeli yfir
nétt. Deigid er flatt Ut og hringlaga kékur
moétadar med litlu glasi. Kékurnar eru settar
a bokunarpappir & ofnplétu og bakadar
ljiésbranar i midjum ofni vid um 200° hita.
Peer eru sidan lagdar saman med smjor-
kremi. Geymist i keeli eda & kdldum stad.

Kékosdraumur
300 g sykur * 300 g smjor 300 g hveiti *

300 g kékosmjol * 1 egg ° 1 tsk hjartarsalt

¢ stikkuladidropa til skrauts

Blandid 6llu hraefni saman i hreeriskalina og
vinnid deigid rélega saman og latid pad
sidan standa. Gerid kulur eda rullid Ut og
skerid nidur. Setjid kulurnar & békunarpappir
a ofnpldtu og bakid vid 200° i 10—12 mindtur.

Vanilluhringir

1/2 kg hveiti * 375 g smjorliki * 250 g
sykur ¢ 1egg * 1/4 tsk hjartarsalt
vanilludropar

Hveitinu og hjartarsaltinu er saldrad & bord.
Smijorlikid mulid i. Sykrinum blandad saman
vid. Veett i med egginu og vanillunni. Hnodad
uns deigid er jafnt og engar eggjarakir eru |
pvi. Keelt i a.m.k. tvo klukkutima. Notid hakka-
vél med stjdérnuformi til ad bua til lengjur sem
sidan eru skornar i buta og myndadir litlir
hringir sem eru settir jafnédum & bdkunar-
pappir & ofnplétu. Bakad vid 200° i 8-10 min.

Halfmanar

500 g hveiti * 250 g sykur * 200 g
smjorliki * 1/2 tsk hjartarsalt * 1 tsk
lyftiduft « 1 egg * 1dl mjolk ¢
kardimomudropar ¢ sulta

Saldrid sykri og hjartasalti & bord med
hveitinu, myljid smjérlikid saman vid, veetid
i med egginu. Baetid sidan kardimomu-
dropunum vi6é og hnodid. Latid bida i a.m.k.
tvo tima & kéldum stad. Fletjid deigid ut
frekar punnt, métid hringi med glasi og
setjid teepa teskeid af sultu & hverja kdku.
Leggid peer saman i midju og prystid med
gafli & branirnar. Penslad med eggi og
sidan bakad vié 200° hita par til kokurnar
eru ordnar ljésbrunar.

Siggakokur

190 g smjorliki « 170 g sykur » 170 g
pudursykur ¢ 340 hveiti * 1 tsk sodaduft
¢ 1tsk salt * 1 bolli valhnetukjarnar

1 1/2 bolli suikkuladibitar

Hreerid 6llu nema valhnetum og sukkuladi
vandlega saman. Blandié sidan valhnetu-
kjérnunum og sukkuladibitunum varlega
saman vid deigid. Setjid deigid med te-
skeid & békunarpappir & ofnplétu. Bakid i
6-8 min vid 185° hita eda par til kokurnar
eru ordnar liésbrunar.
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Eiga j6lasveinarnir heima 1 Hestinum?

A sumrin standa bandur og balid 7 Vigur & Isafjardardjipi 1
strongu pvi fjoldi peirra gesta sem heimsakir eyjuna skiptir
basundum og fjolgar med ari hverju. Dasemdir eyjunnar og
nattarufegurd Djlpsins lata faa 6snortna og margur verdur
ordlaus pegar hann finnur sig i sliku skopunarverki. En eins
og farfuglarnir kvedja a haustin, pa hverfa ferdamennirnir til
sins heima og ro faerist yfir hid daglega lif i Vigur. I riki
skammdegisins er b6 n6g ad gera pvi ymsum baverkum parf
ad sinna, kyrnar eru tolf sem parf ad mjolka og gefa, og svo
er pad allur danninn sem parf ad hreinsa. Og adur en varir er
jolafastan framundan. Ingunn Osk Sturludéttir, hisfreyja
i Vigur, skrifar:

,S0lin gaegist uppa himininn, feimin felur hun sig a bak vid Hestinn,
skuggarnir lengjast. Adventan nalgast og heimilisfolk bidur spennt
eftir abventukransinum i ar. Skyldi hann verda ur braudi, greni eda ur
para og gulllitum skeljum eins og i fyrra? Fyrsta kerti® er tendrad og
jélaundirbuningur hefst i eynni. Adventan er timi skemmtilegra anna
sem allt heimilisfélk tekur patt i med sdl i hjarta, pé feimin sélin uti
skammti naumt af geislum sinum. Fyrst er ad huga ad jélakortum
en einhverra hluta vegna hefur su idja maett mest & kvenfélkinu sem
b6 feer 6fluga hjalp fra krékkunum. Glitpappir og glimmer eru dregin
fram og eldhuskrokurinn breytist i marglita sevintyraveréld par sem
fram spretta englar, stjérnur, j6lasveinar, Grylur og Leppaludar. Allir
skemmta sér og listaverkin faedast eitt af 6dru. Karlpeningurinn
kemur inn og litur med velpdknun & vel unnin verk barnanna.
Stundum baeta peir vid listaverkin. Merkilegt hvad pessar stéru
hendur geta gert finleg jélakort! Mikid er gaman. | dag eru buiin til
jolakort og nzestu daga verda bakadar smakokur. Pad er gaman ad
vera barn og hlakka til jdlanna.

NU er farid hysa féd, undirbuningur fyrir tillhleypingar sem avallt er
bodi um jélakomu. Férum 6ll Ut i lambhus ad gefa. Hoppa og

eerslast i heyi og hjalpa pabba ad gefa. Rollunum finnst heyid sitt
gott og fédurbeetirinn ... ummm. Oft bida paer spenntar vid dyrnar il
ad komast inn i kreesingar. Pa verda baendur fegnir pvi annars verda

peir stundum ad ad ganga alla eyna til ad fa peer inn. Pad hyrnar yfir
hratunum pegar skjaturnar peirra koma inn hver annarri fegurri. En
jatan skilur pau ad. Ennpa! Mikid hlakka pau til.

Beaerinn angar af békunarlykt; negull, kanill, sukkuladi, risinur og alls
kyns gédgeeti er i skapum sem opnast 6tt og titt, stundum med
latum, stundum 6skop hljédlega. Skyldi einhver vera ad nzela sér i
bita? Svuntur peysast, jélalég hljoma, litlir hveitifingur stinga ut
piparkokur, karla og kerlingar sem sidar verda maladar gémsaetum
glassurlitum. Augun ljoma. Mikid eru petta finar kékur. Margir staukar
fyllast af ljuffengum smakékum. Pad er gaman ad vera til og hjalpa
mémmu ad baka. En samt er timinn svo lengi ad lida. Hvenzer koma
eiginlega jélin!

A bryggjunni bidur fidlskyldan i betri fstunum. NG skal haldid i
kaupstad. Jolakaupstadarferdin er fastur punktur & adventunni.
Kaupa jélagijafir, hitta vini og kunningja, njéta allra fallegu ljésanna og
horfa upp eftir stéra, stéra j6latrénu. Parna kemur fini baturinn og
siglir med hopinn til isafjardar. Prettan dégum fyrir j6l er sniid heim
aftur. Er pad i kvold sem jolasveinninn kemur? Pad er nammi i
skénum. Eiga jélasveinarnir heima i Hestinum? J&, og Gryla lika! Nu
er um ad gera ad vera paegur og goédur lika. En timinn er bara svo
lengi ad lida.

Beerinn er snurfusadur hatt og lagt. Pad er komin Porlaksmessa og
skotulyktin, sem sumir kalla fylu, angar um allt hus. Skatan er étin af
misgodri lyst en er vist herramannsmatur. A ati loknu er farid at
reykhus. Pad parf ad velja jélahangileerid: Ansi er pad veent petta.
Kutinn & loft og leerid skorid nidur ur rjafrinu, aetli sé ekki best ad lata
pennan frampart fylgja. Innan skamms leedist indzel hangikjotslyktin
um baginn. | morgun kom sidasta péstferd fyrir jél, allir jSlapakkarnir
eru komnar i hus og bida i stéflum inni i Graenu stofu. Hver & pennan
stéra parna? Hvad skyldi vera i honum pessum og pessum og ...

Nu er buid ad taka fram allt jélaskrautid, rosalega er pad fallegt.
Petta hérna er sidan pabbi var litill og kannski er petta sidan afi var
Iitill! J6latréd stendur nd alskreytt og fallegt. A morgun verdur kveikt
a liosunum. Nu er bara ein nétt eftir, best ad fara ad sofa. Vodalega
getur verid erfitt ad sofna pegar madur er litill og hlakkar svona mikid
til. En augnlokin siga ad lokum. Nidri i eldhusi situr fullordna félkid og
dreypir & purtvini, hlustar & jélakvedjurnar i Gvarpinu og byr til
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kertaskreytingar. limur af greni fyllir vitin. Mandarinur og epli eru
sett i kdérfur og hver fer til sins heima i beenum, med fallega
skreytta grenigrein, kerti og avaxtakérfu. Jolalyktin er komin i
skreyttan baeinn. Nu verda allir born i hjarta sinu pvi jélin koma a
morgun.

Adfangadagur rennur upp. Baendur i fjos ad venju, kannski fara
bdérnin med. Skarkali i eldhusi pvi hdsfreyjur eru eitthvad ad fast vid
mat. Deegilegur ilmur berst Ur pottum. Jélamaturinn er senn tilbdinn
og klukkan tvo er sest ad bordum og hamborgarhrygg gerd goéd skil.
P34 er jélgrauturinn framreiddur, - hver skyldi f& méndluna i ar? Nu
hafa allir klarad sinn skammt en hvar er mandlan? Allir hjalpast ad
vid ad ganga fra. Pad parf ad gefa rollunum, peer fa aukafédurbaetis-
skammt. NU er klukkan ad verda fimm. Falleg j6latonlist hljmar og
jolafétin bida strokin i herbergjunum. Pad rékkvar og senn hringja
klukkur inn jélin. Pradbuid heimilisfélkid sest allt inn i kertum-
skrydda bordstofuna, englaspilid klingir Iagt og orgelhljdmar berast
ur utvarpinu. Pad er ordid heilagt. Allir syngja jélasalma og hlyda a
jolagudspjallid ur Démkirkjunni. Pa getur verid erfitt ad vera litill, en
heilagleiki j6lanna fangar lika barnshugann. Ad messu lokinni fa allir
heimatilbunar jolakérfur fylitar vinberjum og konfekti. Sidan skipta
baendur um fét og fara i fjos. Kusurnar fa vaena jélatuggu. Inni i
eldhusi er verid ad hita stikkuladi og undirbua kvoldkaffid. Opreyju-
fullum bérnunum finnst petta lengsta fjdsferd arsins, alltaf er
jafnerfitt ad bida eftir peim blessudum kérlunum, en loksins eru peir
komnir og skipta aftur um f6t. P4 er komid ad pvi taka utan af
pokkunum. i peim er margt fallegt og skemmtilegt. Bérnin eru fjdrug
og falleg rétt eins og logar kertanna sem dansa datt. Rjukandi
sukkuladi er borid & bord og allt ljufmetid sem bakad var & adventu.
Loks verda litlir kroppar preyttir og purfa ad komast i bélid pétt erfitt
sé ad slita sig fra 6llum fallegu gullunum nyju. Svefninn sigrar pé ad
lokum. Jolin verda lika & morgun og hinn. Pabbi og mamma glugga i
jolabaekur, nj6ta kyrrdarinnar, anda jélanna. Kyssa litlu englana sina
og hvisla i sofandi eyru peirra: ,A morgun skulum vié syngja og
dansa i kringum jéltréd. Goda nétt og gledileg jol”.
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Matur ad haetti meistranna

Jolahatidin er sa timi arsins sem vid gerum hvad best vid okkur i mat og drykk. Flestir eru mjog fastheldnir &
hefdir og sidi pegar kemur ad jolamatnum og finnst jafnvel ekki vera jol nema jolamatsedillinn sé sa sami og peir
olust upp vid hja foreldrum sinum sem aftur toku hann upp eftir foreldrum sinum o.s.frv. Listakokkarnir hja SKG-
veitingum & Isafirdi, pau Snorri Bogason, Karl Asgeirsson og Gudlaug Jénsdéttir, settu saman hatidarmatsedil
fyrir bladid og er 6hatt ad segja ad par séu hefdir i havegum hafdar pott jafnframt votti fyrir nyjum straumum par
sem greina ma ahrif heimsmenningarinnar. Bordbdnadurinn & myndunum var fenginn i versluninni Straumi a

Isafirdi og jolaskreytingar voru gerdar hja Blématurninum & Isafirdi.

Villisveppasipa batt med
partvini

Villisveppir (ferskir eda purrkadir) * smjor ¢
greenmetissod ¢ smjorbolla ¢ purtvin
rjomi

Graenmetissodid er pykkt med smjérbollunni
og latid sjéda i u.p.b. 10 min. Sveppirnir
(lagdir i volgt vatn ef peir eru purrkadir par til
peir eru ordnir mjukir i gegn) er skornir {
sneidar. Peir eru sidan steiktir upp ur smjori,
kryddadir med salti og pipar og svo sodnir i
purtvininu i nokkrar mindtur. Sveppum, asamt
purtvini, er svo blandad saman vid supuna og
latnir sj6da varlega i nokkrar minttur. Beett
med riéma rétt fyrir framreidslu.

Einiberjagrafinn lax
Laxaflok beinhreinsud og snyrt

Kryddblanda: 8 hlutar salt * 5 hlutar sykur e
1 hluti einiber ¢ 2 hluti résapipar

Kryddinu er blandad vel saman. Strad er
punnu lagi & skuffu eda plétu sem passar fyrir
flokin eda bitana sem grafa skal, og laxinn
lagdur par & med rodhlidina nidur. Kryddi er
einnig strad i punnu lagi yfir laxinn, filma sett
yfir og geymt i kaeliskap i a.m.k. 24 kist.
Geyma ma laxinn i keeli i viku en best er ad
frysta hann eftir ca. 2 sélarhringa fra pvi hann
er grafinn. Laxinn er skorinn i punnar sneidar
og settur & disk eda fat. Borinn fram med
piparrétar- eda sinnepssosu, ristudu braudi og
smijori.




Léttsteiktar rjdpubringur med
raudvinssodinni peru

Rjupubringur (beinlausar) ¢ matarolia
salt og pipar

Sosa:

Vatn  matarolia ¢ rjipubein ¢ hjarta og
féoarn e gulraetur skornar i teninga * blad-
laukur skorinn i litla bita * nokkur einiber
larvidarlauf ¢ soésujafnari ¢ gradaostur
rifsberjahlaup ¢ vokvi af raudvinssodnum
perum

Soésan er 16gud med pvi ad brina i vidum potti
beinin dsamt hjarta, féarni, gulrétum og blad-
lauk. Kryddad med salti og pipar. Vatni hellt yfir
par til flytur yfir bein og greenmeti, larvidarlaufi
og einiberjum beett vid og latid malla i 2—3 kist.
an pess ad hafa lok & pottinum. Sodid er svo
smakkad til med kjotkrafti og pykkt med sésu-
jafnaranum. Sésan er nu sigtud og sett i pott
aftur, gradaosti, rifsberjahlaupi og dalitlu af Raudvinssodnar perur: 10 stk perur ¢ 1 Itr vatn ¢ % Itr raudvin * 500 g sykur °
vokvanum af perunum beett Ut i. Rjupubring- 4 stk larvidarlauf ¢ 4 stk kanilstangir ¢ 20 stk negulnaglar

urnar eru branadar a pénnu i mataroliunni &

badum hlidum, kryddadar med salti og pipar og Perurnar eru flysjadar og settar i vokvann asamt 6llu 6dru innihaldi og petta sodid rélega i ca.

peer sidan settar i ofnskuffu. Peer eru svo 20 —30 min. eda par til perurnar eru ordnar vel meyrar. Keelt i vokvanum eda borid fram heitt.
bakadar i 150° heitum ofni i 15 minutur eda par Einnig er haegt ad laga petta med nokkurra daga fyrirvara og geyma i vékvanum allt upp i viku.
til paer eru ordnar résraudar i gegn. Sidan hitad upp i vékvanum og borid fram sem medlaeti.

Istvenna med ferskum avoxtum,
mondlustaurum og heitri karamellusésu

Vanilluis / piparmyntuis ¢ 1 Itr rjomi * 14 stk eggjaraudur ¢ 4 dl vatn
* 250 g sykur ¢ vanilludropar (eda stangir) * Creme de menthe likjor

Byrjad er & pvi ad laga grunn i bada isana. Setjid vatn og sykur i pott og
sj60id nidur i sirép. Léttpeytid riomann og geymid. Eggjaraudurnar eru
latnar i hreerivélarskalina, sett & fullan hrada og sj6dandi heitu sirépinu
beett Gti i mjérri bunu. Peytt géda stund par til blandan er Iétt og ljés.
Blandid svo rjdmanum Ut i eggjablénduna og skipti® henni i tvo hluta.
annan hlutann fara vanilludropar eda kjarnar ur vanillusténgum og i
hinn fer ,creme de menthe” likjérinn. Magn bragdefnanna fer eftir smekk
hvers og eins, en hafa ber i huga ad pegar isblandan er frosin pa er hun
bragdminni. Bléndurnar settar i videigandi form eda mét og fryst.

Méndlustaurar: 200 g sykur ¢ 150 g hveiti * % Itr eggjahvita ¢
125 g braett smjoér

Hraerid saman smjor og hveiti, blandid eggjahvitum Ut i og sidan sykri.
Hvilid i keeliskap i 30 min. Stillid ofninn & 200-250°C og smyrjid békun-
arplétu. Setjid sidan u.p.b. 1 fulla matskeid af deigi & plétuna og dreifid
deiginu i ca. 10 x 20 cm spordskjulaga punna fleti & plétuna og straid
moéndluspénum & kanta hvers hrings. Heegt er ad gera ca. tvo i einu &
hverja plétu. Bakid i nokkrar minttur eda par til ordié gullinbrant, pa tekid
ur ofninum og af plétunni (geeti purft ad nota spada til ad na af plétunni).
Rullad upp og haldid vid smastund & medan kdlnar. Borid fram med
heitri karamellusésu og ferskum avéxtum.
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Beaujolais Nouveau

- vin allra teekifeera

A adventunni gefa menn sér gjarnan tima til ad setjast nidur
o0g eiga notalega stund i hopi vina eda vinnufélaga par sem
gjarnan er snaddur gédur matur vid kertaljos og ljafa tona.
Vindhugamenn nota pa lika taekifaerid til ad bragda a
Beaujolais Nouveau, sem er fyrsta vinid af uppskeru haustsins
sem drukkid er, en Nouveau pydir nytt og Beaujolais er
nafnid a héradinu sem er i Blrgund. bPessi léttu og avaxtariku
vin eru med vinsalli Gtflutningsvérum Frakka og a fyrsta
soludegi, 3. fimmtudag i névember ar hvert, hefst kapphlaup
um allan heim hja séluadilum til ad koma vininu sem allra
fyrst til vinunnenda. A Islandi pykir koma vinsins fagnadar-
efni enda hefur myndast mikil hefd fyrir Nouveau a
adventunni.

Beaujolais Nouveau er hentugt med margs konar mat og & heima-
slédum er pad borid fram med gréfum og sveitalegum mat eins og t.d.
keefum og ymiss konar pylsum. Hér & landi hefur myndast su hefd ad
bjéda upp @ Nouveau med j6lahladbordunum i desember og par a pad
ageetlega vid. A hladbordunum blanda menn saman 6llu milli himins og
jardar og eru oftar en ekki med marga mismunandi rétti & diskinum i
einu. Pad veeri pvi ad sera éstédugan ad zetla ad finna hid rétta vin
med enda myndi samsafn af pessu tagi gera utaf vid flest venjuleg vin.
Beaujolais er hins vegar pad létt og lipurt ad pvi tekst ad smeygja sér
framhja 6llum bragdhindrunum er kunna ad verda a vegi pess. Vinid
gengur jafnt med kjotréttum, fiskréttum og eftirréttum, og er best ad
bera fram léttkaelt svo pad megi njéta sin til fulls.
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jolalogin

Sigridur Ragnarsdéttir, skolastjori Tonlistarskola

isafjardar, segir ad i desember hljémi jélalégin

allan gudslangan daginn i tonlistarskélanum enda

halda nemendur skélans tolf jélatonleika - fyrir

utan 6ll adventukvoldin sem eru i bodi. HUn segist
samt einhvern veginn aldrei verda leid & jolalégun-
um og finnst alltaf jafngaman ad rifja upp kynnin a

hverju ari.
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Hér ma sja mynd af handritinu ad Heims um bol og
er til skemmtileg saga af pvi hvernig lagid vard til.
Presturinn Joseph Mohr kom med textann ,sem hann
hafdi samid 2 arum fyrr, til organistans Franz Gruber
ad morgni adfangadags arid 1818 og spurdi hvort
hann gati gert eitthvad vid hann. Gruber setti
saman lag i hvelli og um kvoldid fluttu peir pad i
litlu sveitakirkjunni. Mohr song efri roddina og
spiladi undir & gitar, en Gruber sdng nedri roddina
(orgelid var vist bilad).

~einstok stund pegar Heims um bél hljomar i
atvarpsmessunni a adfangadagskvold”

Heima hja mér hlustum vid reyndar ekki mjog mikid a einstdk jélalég,
heldur kannski meira & ymis verk sem tengjast jélunum, Messias eftir
Héndel, Jéladratériu Bachs og fleira i peim dur, en vissulega eru
nokkur 16g i sérstdku uppahaldi — bara erfitt ad velja! Mér dettur samt
strax i hug lagid Jol eftir Jorunni Vidar vid 1jéd Stefans fra Hvitadal, en
lagid er gjof tonskaldsins til islenskra barna. Textinn snertir vidkvaema
strengi, segir fra bernskujolum skaldsins og birtunni, sem j6lin baru inn
i skammdegid i islenskri sveit. Kérparturinn er listilega unninn eins og
svo margt af hendi Jérunnar og i laginu er einnig undur falleg yfirrédd
leikin & pverflautu, sem ljaer pvi sérlega innilegan og hatidlegan blee.
Petta lag hefur fylgt mér i allmérg ar. Kirkjukérinn minn i Studavik
hefur sungid pad og lika stulknakdr Ténlistarskélans og nu eru badir
kérarnir ad aefa pad aftur fyrir adventukvéldin sem framundan eru.
Hinn forni j6lasalmur Paé aldin ut er sprungid veitir salinni pann fri¢
sem naudsynlegur er a adfangadagskvoldid, enda er petta lag sungid a
j6lum um allan heim. Yfir pessum salmi hvilir alveg einsték kyrrd og
hljodlat gledi. Hann hefur yfir sér sérstakan helgiblee, eins og i honum
hljéomi einhver tonn eilifdarinnar og manni finnst ad hann hljéti alltaf ad
hafa verid til. islenski textinn eftir Matthias Jochumsson er yndislegur
og raddsetning Praetoriusar er sérkennileg en hrifandi.

Svo er pad Jélasalmurinn med stérum staf, Heims um bal eftir Franz
Gruber. Menn hafa stundum hent gaman ad texta Sveinbjarnar
Egilssonar, sem er illskiljanlegur & kéflum, en hann er 6missandi hluti
af hefdinni. Pyski textinn er raunar miklu fallegri og til er mjég falleg
pyding & honum eftir Helga Halfdanarson salmaskald og hefst hvert
erindi & ordunum: Blida nétt, blessada nétt!

A sidustu arum hef ég haft gaman af ad hlusta & upprunalegu ttgafuna
af salminum fyrir tveer séngraddir med gitarundirleik og nu er einmitt
verid ad aefa pa utgafu i skélanum hja okkur til flutnings & adventunni.
Eg er frekar spor a pennan sélm, en er p6 ekki sammala sumum
prestum um ad pad eigi alls ekki ad syngja hann fyrr en 4 adfanga-
dagskvoldid. Hann & samt bara ad nota vid mjog sérstok teekifeeri.
Pad er audvitad alveg einstok stund, pegar Heims um bdl hljémar i
utvarpsmessunni & adfangadagskvoldid. Vid syngjum salminn lika
alltaf heima hja okkur adur en vié férum til kirkju, en pegar s6fnudurinn
syngur hann sidan einum rémi og med gledihljémi i lok messunnar
verdur madur algerlega upptendradur af tilfinningum og hatidleik. Pad
ertoppurinn.
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