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Skorinn @ eldavélinni

Hluti af hatidleika jolanna eru gamlir jélasioir sem fylgja hverri
fjél-skyldu og haldast 6breyttir kynsléd eftir kynsl6d enda vilja
flestir ad jélahald sé med sama heetti og peir upplifdu i bernsku.
Jolasidirnir eru hins vegar jafn mismunandi og heimilin eru morg.
Valdis Bara Gudmundsdottir er eettud nordan Ur bingeyjar-
syslu en hefur buid & isafirdi i fiolda ara. Han segir hér fra jolasid
sem hun 6lst upp vid og par kemur Kertasnikir vid ségu:

A minu bernskuheimili var st hefd ad setja skoinn fyrir j6lasveininn
& eldavélina og var pad alltaf gert ad kvoldi adfangadags. | skoinn
fengum vid yfirleitt jolasmékdkur, mandarinur og smé sukkuladi svo
i minum augum var jélasveinninn undirférull naungi sem timdi ekki
ao gefa sjélfur i skéinn heldur beid eftir j6labakstrinum hja mémmu.
Vio vissum ad petta var Kertasnikir og stundum skrifadi ég honum
fallegt bréf og gaf honum kertisstubb sem hann pédi. Sid pennan ma
rekja til Danmerkur par sem langafi minn var vid ndm og flutti

hann sidinn med sér heim til islands. Er hann liklega

tilkominn vegna pess ad & barnmérgum heimilum var

heppilegt ad einungis veeri gefid einu sinni i skéinn. bar

sem eldavélar voru undir strompi haféi jélasveinninn

greidan adgang ad skénum ef hann stod a elda-

vélinni og gat fyllt hann af saetindum an truflunar.

Pannig slapp hann lika vid ad purfa trodast

framhja bdrnum, andvaka af spenningi, til

ad komast ad skdbm sem settir voru i glugga.

Adventan 2003

Utgefandi: H-prent ehf, S6lgotu 9, 400 Isafirdi « Abyrgdarmadur: Sigurjon
J. Sigurdsson ¢ Ritstjori: Gudfinna M. Hreidarsdottir « Ritnefnd: Ingunn
Osk Sturludéttir » Jona Simonia Bjarnadottir » Thelma Hjaltadéttir « Umbrot
og hoénnun: Gudfinna M. Hreidarsdottir « Ljosmyndari: Halldor
Sveinbjérnsson ¢ Forsidumynd: Jélakuilur og skraut i Blomaturninum a
[safirdi « Fondur: Helga Gudny Kristjansdottir « Matur: Hrafnhildur
Samuelsdéttir « Sigrin Vernhardsdéttir « Sigridur Jaliana Kristinsdottir
Kristin Gisladéttir « Jénina Kristinsdottir « Ester Ingadottir « Solveig
Kristinsdottir « S6lveig Arnorsdottir « Hugran Magnusdattir « Gudran Sigridur
Matthiasddttir « Gunnvor Karlsdottir « Andrea S. Hardardéttir « Edda Bjorg
Kristmundsdottir « Gudny Kristin Bjarnadottir « Pordis Porleifsdottir « Inga
Maria Gudmundsddttir » Elin Magnfredsdottir « Helga Gudny Kristjansdottir
Adrir eftirtaldir adilar fa pakkir fyrir ymsa adstod vid gerd bladsins:
Hrafnhildur Hafberg » Pernilla Rein  Anna Sigridur Olafsdéttir « Rosa
Gudrun Linnet ¢ Sigurdur Pétursson ¢ Gunnlaugur Jonasson ¢ Anna
Gudmundsdattir ¢ Bjorn Baldursson ¢ Elvar Atli AEvarsson ¢ Janusz Frach
Iwona Kutyla ¢ Palina Bjornsson ¢ Krakkar i leiksk6lanum Eyrarskjol







Byrja yftrlertt mjog snemma
ad hlakka €1l jolanna

[ Tangag6tu 23 & isafirdi btia pau Hrafnhildur Hafberg og
porleifur Agustsson dsamt sonunum isak og Hilmi Jokli. Sa
sidarnefndi er reyndar busettur annars stadar en kemur oft &
isafjord til ad vera hja borleifi pabba sinum og fjéIskyldunni i
Tangagotunni. Og ekki méa heldur gleyma heimilishundinum
Sdlku. Hrafnhildur er islensku- og leikhusfraedingur ad mennt
og starfar sem kennari vié Menntaskolann a isafirdi en borleifur
er doktor i dyralifedlisfraedi og starfar hja RF & isafirdi. ba
hafa pau undanfarid ar rekid kaffi- og veitingarhusio i Faktors-
husinu i Heestakaupstad. Hrafnhildur segir ad pessi timi arsins,
svartasta skammdegid, eda eiginlega fra hausti og fram yfir
nyar, sé hennar timi. Henni finnst eins og timamaotin séu frekar a
haustin en 4 &ramdtum, sennilega vegna pess ad skolarnir
byrja & haustin og marka par med upphafid ad einhverju nyju
en hun hafilengst af lifad og hraerst i skdlaumhverfi.

Jdlin hafa alltaf verid mjog mikilveegur og skemmtilegur timi hja
mér og ég byrja yfirleitt mjog snemma ad hlakka til jolanna. Eg &
alveg dasamlegar minningar fra jélunum pegar ég var ad alast upp,
pabbi minn sem var eitt mesta j6labarn sem ég hef kynnst um
dagana, snerist i kring um okkur krakkana. Hann bjo til skraut og
ymiss konar fondur med okkur fyrir j6lin og & adfangadag gat hann
alveg tryllt okkur ar spenningi vid ad bida eftir jolunum. Yfirleitt
fengum vido margar gjafir fra foreldrum okkar, pvi hann vissi sem var
ad bornin vilja f4 sem flesta pakka og pad lengir lika j6lin ad vera
lengi ad taka upp pakkana, en pad for ni sennilega eftir pvi hversu
har jolavixillinn var hversu margar og dyrar gjafir vid fengum.

par sem ég er alin upp fyrir nordan pa er laufabraudid algerlega
omissandi pattur i jélaundirbdningnum, og undanfarin ar hefur stor-
filskyldan safnast saman vid pessa idju. En par sem ég er nu flutt
hingad vestur og vegna fleiri breytinga sem hafa ordid a fjdlskyldunni,
pa hefur pessi sidur lagst af, pvi midur, og pad var i fyrsta sinn i
fyrra sem ég hef ekki gert laufabraud, en pad var lika timaskorti ad
kenna, ég aetla ad reyna ad koma pvi vid i ar. Svo er alltaf bordad
hangikjot & joladag, en undanfarin 15 — 20 ar hefur verid kalkinn &

bordum a adfangadag, en i fyrra var ég med gaesabringur par sem
vid vorum bara prji hérna & Tangagdétunni og heill kalkinn er adeins
of mikid fyrir okkur. Pannig ad hefdirnar eru 66um ad leysast upp hja
meér, a.m.k. i bili. Piparkdékugerdin var med svipudum heetti og
laufabraudid adur en vid fluttum hingad en ég nadi ad baka nokkrar
kdkur med syni minum i fyrra og eetla einnig ad gera pad i ar asamt
hinu 6missandi piparkékuhusi.

Svo ma ekki gleyma skétunni, pad er ekki heegt ad halda jél an
pess ad borda skdtu & borlaksmessu, hin médir min akvad ad
innleida pennan vestfirska sid pegar ég var litil, okkur systkinunum
til litillar gledi en moédurémmu minni sem var hédan ur Onundarfirdi
til mikillar keeti, og pvi keestari skata og uldnari hnodmor pvi betra.
Eg sor og sart vid lagdi ad ég myndi aldrei hafa skétu & minum
bordum pegar ég yrdi stor en ég er ordin gallhord skdtukona p6 ég
sé enn ekki komin upp & lag med hnodmarinn.

Lifid er breytingum had og pad er erfitt ad halda i allar hefdir pegar
madur er langt fra sinum nanustu, en jolin eru i minum huga timi
storfjdlskyldunnar og jélaboda sem mér finnast alveg frabeer,
sennilega af pvi ég & svo skemmtilega fj6lskyldu. Eg er reyndar ekki
alin upp vio mikid af j6labodum fyrir nordan, og ég man ad ég
6fundadi alltaf pa sem voru i stanslausum jolabodum og skildi ekki
af hverju folk var alltaf ad bélva peim, en pad hlytur bara ad hafa att
svona hreedilega leidinlega fjolskyldu.

Pad ma kannski segja ad ég hafi baett mér pessi tépudu j6labod upp
med pvi ad taka vio rekstri Faktorshussins i Haestakaupstad i
desember i fyrra og gefid isfirdingum teekifeeri & ad halda bodin sin
hja mér i stadinn. Reksturinn tekur audvitad mikinn tima og vonandi
verdur bara mikio ad gera hja okkur i desember en ég er med opid
um helgar og byd upp & stanslausa jolastemmningu fram ad

jolum, baedi fyrir hépa og einstaklinga, en i vikunni

fyrir j6l verd ég med opid & hverjum degi.

Petta eru énnur jolin okkar hér & isafirdi, en hér
er margt sem minnir mig & Akureyri i gamla daga,
akvedin stemmning, og baejarbragurinn er
svipadur og hann var par pegar ég var litil,
pannig ad ef jélin eru hatid barnanna pa er

stutt i barnié i mér um hatidirnar & isafirdi

og vonandi get ég midlad einhverju af

minum aeskujélum til sonar mins.

HEILBOKUD LUPA

Pennan rétt hef ég gert fyrir fjdlskyldujolabodin en par er sa
hattur haféur & ad hver fjdlskylda kemur med einn rétt. betta
hefur verio mitt framlag a jélabordio og avallt verid vel tekid
enda folk yfirleitt buid ad fa ndg af kjotatinu.

1 heil 1Gda (2 -3 kg) med haus og spordi.
Bokud heil i ofni i 10 mindtur, tekin Gt og rodid (dokka hlidin)
tekid af.

1 knippi basilika ¢ 4 —5 hvitlauksgeirar * safi ar einni
sitrénu « 1 bolli dlifuolia « salt

Allt sett i matvinnsluvél og buid til mauk, helmingurinn settur &
[Gduna & hlidina sem rodid var tekid af. Ludan sett inn i ofninn &
ny og bokud par til han er tilbdin (10-15) min. Fjarleegid beina-
gardinn pegar buid er ad borda efri hluta lGdunnar og setjid hinn
helminginn af maukinu a.

Soésa: 1dos syrour rjomi ¢ 2 hvitlauksgeirar ¢« 1 msk
Dijon sinnep ¢ 1 -2 msk hunang
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Safnahusid vid Eyrart(n a Isafirdi er
sannkdllud baejarprydi og an efa eitt
af glaesilegustu husum landsins. pPad
var byggt sem sjukrahus og pjénadi
sem slikt fra arinu 1925 og allt fram &
sidasta aratug aldarinnar pegar nytt
sjukrahus tok alfarid vid hlutverki pess.
Eftir gagngerar endurbaetur var Gamla
sjukrahusio sidan vigt sem nytt safna-
hus vid hatidlega athofn pann 17. juni
2003. par er nu adstada fyrir bokasafn,
héradsskjalasafn, ljdsmyndasafn og
listasafn. Starfsmonnum Safnahdssins
er margt til lista lagt og toldu pad ekki
eftir sér ad koma med nokkrar smakoku-
uppskriftir fyrir lesendur bladsins.

Andrea Sigrdn Hardarddttir

Omissandi hluti af j6lahaldinu & minu bernsku-
heimili. Vid systurnar héfum allar prjar verio
soélgnar i pessar smakokur.

KOKOS-SUKKULABIKOKUR

200 g hveiti * 100 g kbkosmjdl « Y4 hjartasalt
200 g smjorliki ¢ 125 g sykur < 3 tsk kako
2 egg ¢ vanilludropar

Setjid purrefnin i skal. Smjorlikid mulid saman
vid. Egg sett Gt i asamt vanilludropum og deigid
hnodad. Deiginu skipt i hluta og hver hluti rall-
adur i lengjur. Geymt i isskap i nokkra klukku-
tima. Lengjurnar skornar nidur i bita og kalur
banar til ar hverjum peirra. bPeim er sidan dypt
i kékos og sykurbléndu (kékosmjol og sykur
saman.) Bakad vid 180 — 200°C hita i 15 — 20
min. (ath. ad kékosmjolid ma ekki brenna).

Edda Bjorg KristmundsdétEir

PIPARKOKUR

500 g hveiti « 250 g sykur ¢ 180 g smjorliki
8 msk mjolk ¢ 8 msk sirép ¢ 4 tsk kanill
2 tsk negull « 2 tsk engifer ¢ 2 tsk matarsodi
1 tsk pipar

Heitt stkkuladi og smakokur i Safnahusinu, f.v.: Gudny Kristin Bjarnadottir, Inga Maria Gudmundsdottir,

bdrdis porleifsdéttir, Edda Bjorg Kristmundsdottir, Elin Magnfredsdéttir og Andrea S. Hardardottir.

omdkokurnar d 6amla sjikrahdsinu

Hveiti, sykri, matarsdda og kryddi er saldrad
saman a bord og kalt smjorlikid mulid i. Veett
i pessu med sirépi og mjolk og deigio hnodad
par til sprungulaust og slétt. Deigid er sidan
flatt Gr og moétad i hin ymsu form. Kékurnar
bakadar vio 180°C i u.p.b. 4 minatur a blaestri.

Glassur til ad skreyta kdkurnar: Ein
eggjahvita hreerd med florsykri par til glass-
arinn er matulega pykkur. Hann er sidan litadur
med matarlit eftir smekk hvers og eins og svo
er bara ad mala kbkurnar med vatnslitapenslum.

Elin Magnfredsdottir

VANILLUHRINGIR
500 g hveiti « 370 g smjorliki « 250 g sykur
1 egg ¢ % tsk hjartarsalt < vanilludropar

Hveiti, sykri og hjartarsalti blandad saman,
smjorlikid mulid i og loks eggid og droparnir.
Deigid hnodad og pvi svo rennt i gegnum
kdkumot i hakkavélinni og formadi hringir. Sett
a ploétu og bakad vio 200°C i 10 —12 mindtur.

Gudng Kristin Bjarnadéttir

VINARFINGUR

400 g smjorliki « 100 g flérsykur « 30 g
maizenamjol ¢ 400 g hveiti 3 tsk lyftiduft
2 tsk vanilludropar.

Krem: 150 g smjorliki < 350 g flérsykur

1 tsk vanilludropar

Deigid hnodad og sett i sprautupoka eda koku-
mot i hakkavél. Gerdar um 5 cm langar lengjur
sem eru bakadar vié 200°C i stuttan tima. Latid
koélna vel. Naest er 66rum enda hverrar kdku
dyft i bradid sudusitkkuladi og latid storkna adur
en kremid er sett & milli.

Inga Maria Gudmundsdottir

BLUNDUR

100 g smjorliki « 3 dl haframjol « 1v4dl
kokosmjol « 1% dl sykur » 1 egg « 1tsk
lyftiduft « 1 msk hveiti ¢ sudusikkuladi
eda hjupsukkuladi

Braedio smorid og hellid yfir haframjélid. Blandio
kokosmioli, sykri, eggi, lyftidufti og hveiti saman
vid. Setjio deigid med teskeid & smurda plotu,
ekki of pétt, og bakid vid 190°C i um 5 minatur.
Smurt med sudu- eda hjupsukkuladi. Geymist
i vel lokudum plastpoka & kdéldum stad.

bordis Porletfsdottir

NONNUKOKUR UR HNIFSDAL

1 pund hveiti (500 g) * 140 g sykur ¢ 2 tsk
engifer ¢ 1tsk salt (ma sleppa) ¢ 1tsk natron
125 g smjor (eda smjorliki) « 200 g sirop
(u.p.b. 1% dl) « 1 egg

Hveitid sett i skal, sykur og smjor sett i midjuna.
Sirépid hitad og hellt yfir sykurinn og smjorid.
Eggid hreert med kryddinu og pad hreert saman
vid smatt og smatt. Deigid hnodad og flatt Ut,
skorid i litlar kdkur. Bakadar vid 200°C par til
peer eru ljésbranar. Latnar kélna vel og lagoar
saman tveer og tveer med smjorkremi & milli.
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Opid: Virka daga: 9.00 - 21.00 » Laugardaga: 10.00 - 21.00 « Sunnudaga: 12.00 - 21.00




JAldrei saurgast likami minn nema af
sampykki hugarins. P6 ad pu létir kasta a
gleedur fyrir god pin reykelsi tr hendi minni
oviljandi, p4 mundi gudi minum pad brosligt
pykja pvi ad gud deemir ad vilja mannsins.
NU mun mér verda dyrdarauki ad ollu pvi er
pa naudgar mér til.“! Svo meelti maerin Ldsia
sem poldi pislarveetti i Syrakusu & Sikiley
ario 303 ef marka ma helgisdgu um dyrleika
hennar. J6na Simonia Bjarnadaottir segir
hér fra heilagri LUsiu, dyrkun hennar og
sioum henni tengdri.

Lidsiumessa - 13. desember

Astaeda pess ad Lasia poldi pislarveetti er st ad hin
tok tri og Iét heimamund sinn allan til fateekra. Ekki
likadi veentanlegum eiginmanni pad og keaerdi hann
heitmey sina til landsstj6rans fyrir ad vera kristinnar
trdar. Han var deemd til ad dveljast i putnahusi en pegar
ekki tokst ad feera hana Ur stad 1ét hann kveikja bal i
kringum hana. Allt kom fyrir ekki og svo fér ad hann
setti sverd sitt i hals hennar og lést hin pa samstundis.

Til er yngri ségn sem segir hana hafa rifid ar sér baedi
augun og sent ungum manni pau i skal sékum pess ad
hann dadist ad peim. Takn hennar a myndum eru oft
tvo augu i skél og i samreemi vid gjafmildi sina er hin
gjarnan talin faera fateekum gjafir.

Dyrkun heilagrar Lusiu breiddist Gt fra italiu og talid
er ad han hafi borist til Nordurlandanna med pyskum og fleemskum
kaupmoénnum. A slandi er getid um hana sem verndardyrling
tveggja kirkna og til er ein pyding a Lisiusogu fra 15. 6ld. Ad 6dru
leyti er [itid & hana minnst i norreenum heimildum. Likt og adrir
dyrlingar atti hin pé sinn messudag sem var 13. desember.

Eftir sidskiptin & 16. 6ld dettur helgi LUsiu nidur eins og annarra
dyrlinga en han lifdi afram i pjootra og breyttist i eins konar grylu,
einkanlega i Noregi og Svipjod. | Noregi var Lusiutrélli t.d. notad til
ad hraeda born. Ekki er 6sennilegt ad pessi breyting a Lasiu eigi
reetur i pvi ad nafn hennar likist nafninu Lasifer (djéfullinn). A Nordur-
[6ndum hér adur og fyrr potti ymislegt dularfullt gerast adfararnott 13.
desember likt og hér & landi um j6l og armot, enda néttin talin lengsta
nétt arsins og markadi hiin upphaf jélanna. | Vestur-Svipjod var petta
mikill hatidisdagur og var vel gert i mat og drykk. Dagurinn var tekinn
snemma med morgunmat sem kalladur var ,lussebit“. par var sa
sidur lengi vid hafdur ad slatra jolasvininu pessa nott og var venjan
ao slatrarinn fengi ad launum brennivinstar. Mun oft hafa verid drukkid
nokkud stift vid petta teekifeeri. Ekki fengu p6 konur ad taka patt i
gledskapnum en i peirra hlut kom ad verka kjotid medan karlarnir
svafu Ur sér vimuna. S& sidur tidkadist einnig ad drengir kleeddust
sem LuUsiu-sveinar og gengju & milli baeja i von um mat og snafs
fyrir uppéataekid. Sidurinn mun enn lifa i Vestur-Svipjod en par kleedast
born buningum kvoldid fyrir Lusiumessu og betla saelgeeti likt og
born & isafirdi gera ad kvoldi bolludags.

A18. 6ld fer ad bera & nyrri Utgafu af Lusiu i Vestur- Svipjod og er
breytingin rakin til ahrifa pyskra kaupmanna & pvi sveedi. | Pyskalandi
var talid ad Jesubarnid eda stadgengill pess (gjarnan ung stulka), keemi
med smagjafir til barna, og var pa kleett hvitu og bar ljosakrénu a hofoi.

1 Heilagra meyjar sogur. Kirsten Wolf bjo til prentunar. Reykjavik 2003.

Jolahald Svia var & pessum tima komid i fastar skordur og mun peim
hafa pétt 6videigandi ad Jesubarnid hefdi petta hlutverk. bad kom pvi
hlut Lusiu ad koma faerandi hendi enda han pekkt fyrir gjafmildi.

Pad voru svo vestur-saenskir stidentar sem téku upp pann sid a
fyrri hluta 19. aldar ad halda upp & daginn med glégg og piparkékum.
Breiddist sidurinn smatt og smatt it um landid, sem og til Svia a
erlendri grundu. Pad var po ekki fyrr en & pridja aratug sidustu aldar
ad sidurinn telst almennur i Svipjod og félst pa i pvi ad ein heimilis-
kvenna klaeddi sig i gervi LUsiu og faerdi 68ru heimilisfolki kdkur og
drykk i rimid snemma ad morgni 13. desember. Sidurinn er enn haféur
i heidri & flestum heimilum i Svipjdd en i stad gléggs mun na oftar
bodid kaffi og lusiusntda asamt piparkokum. Lusiusnidar eru einungis
bakadir um petta leyti arsins en um er ad reeda braudsnida med
saffrani sem formadir eru & ymsan méata, oftast s-laga, en alltaf
skreyttir med rdsinum. Sidurinn ad baka sérstak ltsiubraud er
teeplega tveggja alda gamall en ekki er vitad um asteedu pess ad
hid dyra og vandmedfarna saffran er notad i pa.

Lusiusidurinn barst til hinna Noréurlandanna en hvergi annars stadar
en i Svipj6d hefur hann ordid ad fostum heimilissid. | Noregi og
Danmdrku er hann fyrst og fremst bundinn vid skéla eda adrar
stofnanir og félagasamtok. Sidurinn barst til islands um midja sidustu
old en vard ekki almennur og pekkist i dag fyrst og fremst hja folki af
seenskum aettum eda Islendingum sem stundad hafa nam i Svipjod.

Heimildir:

Aastrém, Catarina og Peter: Swedish Christmas. Svipjéd 2002.
Bogo, Jette ofl.: Jul. Forlaget D3 1996.

Hodne, Ornulf: Jul i Norege. Cappelen 2003.

HOok, Lena Kaattstrom: God Jul! Nordiska Museets Forlag 1995.
Olsen, Claus Ib: Gleedelig Jul. Samlerens Forlag 2003.
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Alltaf pott
Lustudagur sérstakur
og notalegur dagur

Pad eru komin um tuttugu ar fré pvi ad hin
saenska Pernilla Rein leit Vestfirdi fyrst augum
en hin kom sem aupair til islands arid 1984
og var pa basett & Sudurlandi. Ari seinni hélt
han vestur & firdi og settist ad & isafirdi par
sem han byr nd med manni sinum Grétari
Johannesi Jonassyni og premur bornum;
Emil 14 &ra, Freyju 10 ara og Felix 8 ara.
Pernilla er feedd og uppalin i Gautaborg i
Svipj6d en pegar hun akvad ad halda ut til
nams arid 2001 vard Boras fyrir valinu og
par dvaldist fjolskyldan allt fram & sidastlidid
sumar. Pernilla pekkir vel hefdir og venjur i
kringum Lusiuhatidina og hefur flutt sumar
beirra med sér til islands en segist reyndar
lata pad vera ad bregda sér i gervi hinnar
syngjandi LUsiu, eins og hun segir hér fra:

Freyja Rein Grétarsdottir i hlutverki Lasiu.

Lusiumessa, dagur heilagrar Lusiu pann13. desember, er mikil hatio
ljoss i Svipjod. Pernilla Rein sem er feedd i Gautaborg en hefur buid
a Isafirdi um tuttugu ara skeid, segir ad um alla Svipj6d séu haldnar
Lusiuskradgongur og nefnir par sérstaklega skola og dagheimili. Hin
segir ad i skélunum sé hatidin oftast i hondum skolakorsins eda
eins skdlabekkjar. P4 er jafnvel safnast saman a sal skolans eda
bedio & gobngum. Svo kemur Lusia med fylgdarlidi sem samanstendur
af pernum og stjérnudrengjum, en oft fylgja einnig med jélasveinar
og piparkokukarlar, einkum hja yngstu krékkunum. Svo kemur fyrir
ad pessu er snuid upp i svolitid spaug og pa birtist jolagrisinn og
jafnvel lifandi jélatré i skridgdngunni, en pad er na ekki reglan. Pad
gerdist einmitt pegar bekkurinn minn sa um Lisiuhétid skdlans, en
vid vorum pa i efsta bekk i grunnskdla. Su Lusiuhatio gleymist seint.
Klaednadur Lusiu er mjog sérstakur en hin er kleedd sidum, hvitum
kyrtli og hefur breidan, raudan borda um mittid. Hofud hennar er skreytt
ljésakéronu med fimm eda fleiri kertum. Kérénan er einnig skreytt
glitbradum eda lyngi. Pernurnar eru einnig hvitklaeddar, med glitpraedi
um mittio og i harinu og hver peirra heldur & logandi kerti. Stjérnu-
drengirnir eru einnig i hvitum kyrtlum og med hvitt, stjornuskreytt
kramarhuslaga héfudfat. Hlutverk Lasiunnar er audvitad mjog eftir-
séknarvert og oft er kosio um par hver &4 ad vera LUsia arsins. pPad
ma segja ad petta sé nokkurs konar fegurdarsamkeppni pvi Lusian
verdur ju ad vera falleg. A dagheimilum og hja yngstu bekkjum grunnskola
er hafdur sa hattur a ad allar stelpur sem langar til ad vera LUsia mega
pad, pannig ad oft eru litlu Ldsiurnar i meirihluta i slikum skradgéngum.
Songurinn skipar veigamikid hlutverk og eeft er af kappi fyrir hatidina.
A medan gengid er inn og hopnum stillt upp, er Lusiulagid freega sungié
(lagid er reyndar til & islensku). Svo eru einnig sungin 6nnur l6g sem
tengjast LUsiu, j6lum og adventu. bad fer svolitid eftir adsteedum hvada
|6g eru sungin og hvort um er ad raeeda skoélaborn eda fullordid folk.
Hver borg og baer er einnig med sina Lusiu og mé nefna ad Lions-
hreyfingin hefur tekid pessa hatid upp a arma sina og sér um ad
skipuleggja Lusiuhatidir a 6ldrunarstofnunum, sjukrahtisum og fleiri

slikum stofnunum, og stendur petta
yfir stéran hluta adventunnar.
Samkeppni fer fram um hvada
stlkur fai ad vera Lusiur og eru paer
yfirleitt & aldrinum 18 til 20 &ra og

oft tonlistarskdlagengnar. Dagblddin
standa fyrir kynningu & stalkunum
og efna til kosninga. Su stulka sem
feer flest atkvaedi verdur svo audvitad
Lusia arsins. Engir stjérnudrengir
eda jolasveinar eru pa hafdir med. |
slikum Lasiuskradgdéngum er mjog
mikid lagt upp Ur séngnum.

Mér hefur alltaf pétt Lasiudagur
sérstakur og notalegur dagur. bad er
svo mikil stemmning, beedi ad taka
patt i skridgdngunni en einnig ad
horfa 4. Sérstaklega pétti mér gaman
i fyrra pegar Freyja dottir okkar var
med & vegum kors grunnskdlans sem
hin var i, en vid bjuggum pa i Svipj6d.
Hatidin par er avallt haldin i sveitakirkju
einni og er svo vinsal ad kirkjan er
full Gt ar dyrum. Bérnin [jd6mudu og
voru greinilega ordin mjog eftirveent-
ingarfull enda buin ad sefa lengi.
petta var mjog eftirminnileg stund.
Eitt sem alls ekki ma gleyma er hid
sérstaka saetabraud, Lusiukettirnir,
sem bordad er a Lasiudag. Hér a
islandi hef ég yfirleitt haldid pannig upp & daginn ad ég hef bodid
vinum og vandamdnnum heim i Lusiukaffi. Hef ég pa verido med
LUsiukettina godu a bodstélum, piparkdkur og adrar smakodkur og
stundum jolaglogg. En ég hef pé ekki birst gestunum syngjandi
gervi LUsiu. Pad hefur pé a.m.k. einu sinni gerst hér i bae ad ,alvoru*
Lusia gekk um goétur beejarins med pernum sinum. Fyrir nokkrum
arum gerdist pad ad vinkona min og fleiri ungar konur, flestar ef ekki
allar af seensku bergi brotnar, toku sig til og undirbjuggu Lusiuskrad-
gobngu, sér og baejarbtum til skemmtunar. Pessi merki atburdur atti
sér stad laugardagskvold eitt i desember pegar margt var um manninn
i midbaenum, margir a jélahladbordi og €g sjalf stédd & einu sliku.
Lusiuskradgangan gekk syngjandi um midbee isafjardar og Iét sig ekki

Lusfuhatid skélakors i sveitakirkju i Boras i Svipjod.

muna um ad hafa viokomu & veitingastédunum par sem hin skemmti
gestum med song. Ef til vill muna einhverjir beejarblar eftir pessari
uppakomu? Eg veit reyndar til pess ad komin er hefd fyrir Lusiuskrad-
gdngum sumsstadar & landinu, t.d. hefur Seenska félagid i gegnum
arin stadio fyrir Lasiuskridgongu i Reykjavik, en sidurinn hefur einnig
borist nordur & Saudarkrdk, par sem dagurinn er haldinn hatidlegur
med skridgongu i einum skola.
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Freyja, Emil og Felix baka Lusiuketti ad heaetti Svia.

LUSIUKETTIR

Einfaldur gerbakstur og tilvalid ad leyfa peim yngstu ad vera med.

5 dl mjélk ¢ 50 g purrger (eda pressuger) ¢ 100 — 125 g smj6r
(méa nota mataroliu eda oliubland) ¢ 1 — 1% dl sykur ¢ % tsk
salt ¢ 2 tsk kardimommuduft (ma nota dropa, en paer pa
eru settar uti vokvann) ¢ u.p.b. 16 dl hveiti « 1 egg, peytt
med sma mjolk, til penslunar < rdsinur til skrauts

Ef notad er purrger: Mestallt hveitid, sykur, salt, kardimommur
og ger hreert saman i skal. Smjério er breett og mjoélkinni hellt
yfir. Blandan latin nd um 45°C hita (eda fygid leidbeiningum a
pakka). Blondunni er sidan hellt yfir purrefnin og pessu blandad
saman og hnodad eins og venjulegt gerdeig.

Ef notad er pressuger: Eins fario med smjér og mjolk, nema
hvad mjolkin er hitud i 37°C, fingurheitt. Gerid er hreert Gt i og
purrefnin hnodud saman vid.

Deigid er latio hefast i skal med viskastykki yfir par til pad hefur
tvofaldast ad steerd en pad tekur um %2 kist. Deigid er sidan tekio
upp og hnodad, hveiti beett vid eftir porfum. Mdétadar lengjur sem
eru eins og fingur ad pykkt. Lengjurnar skornar i bita, 10 — 15 cm
ao lengd. Svo er bara ad nota hugmyndarflugio, t.d. er heegt ad
buda til S-form Gr einum bita sem bokud eru ein og sér eda ad
leggja tvo bita i kros eda hlid vid hlid og beygja endana. Kettirnir
eru sidan latnir hefast & békunarplétu i u.p.b. ¥ kist med viska-
stykki yfir. Ofninn hitadur i 225°C, kettirnir pensladir med eggi
og mjélkurblandi og skreytt med rasinum (gott ad prysta adeins
a rusinurnar pvi peer eiga pad til ad ,stokkva“). Bakadir par til peir
eru bunir f4 a sig fallegan gulbranan lit. Margir Sviar hafa vanist
lGsiubraudi med saffroni. Saffronid gefur braudinu fallegan gulan
lit en gefur einnig bragd. Ef einhvern langar ad profa Lasiuketti
med saffroni pa parf 1g + sma sykur i pessa uppskrift. Saffrénid
er steytt saman med sykrinum i mortéli og sett Gt i mjolkurblandid.

FRANSKAR PIPARKOKUR

Afbragdsgodar og vinsaelar piparkdkur sem eru 6missandi a
adventunni og frabaerar med jolagloggi. Pessar smakokur eru
yfirleitt hafoar ferkantadar.

2 dl saxadar méndlur ¢ 200 g smjor ¢ 2 dl ljést sirop
2 tsk engifer ¢ 2 tsk kanill ¢ % — 1 tsk negull * 1 tsk
matarsodi ¢ u.p.b. 6% dl hveiti

Allt hnodad saman, deigid a ad vera stift. Métadar lengjur og pryst
a peer pannig ad pad myndist fiorar flatar hlidar. Plastfilma er sett
yfir lengjurnar og peer geymdar i keeli yfir nétt. beer eru sidan skornar
i sneidar, u.p.b Y2 cm pykkar, sett & békunarplétu og bakad vid

175°C hita i 10 — 12 min eda par til kdkurnar eru ordnar fallega branar.
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Kakoavextir vaxa a trjam sem bera latneska heitid Theobrome cacoa, sem pydir gudafeeda.
Til eru prjar tegundir kak6avaxta; Criollo, Trinitario og Forastero. Eru peir reektadar i Mid-
0g Sudur-Ameriku, & Indlandi en mestur hluti kakéuppskerunnar kemur fr Afriku og
Brasiliu.Avextirnir eru tindir af trjanum pegar peir hafa nad réttum proska og

opnadir med svedju og kakébaunir og ljést aldinkj6tid tekid ur. Baunirnar eru

purrkadar en vid pad gerjast paer og kemur pa fram bragd baunarinnar. begar buid

er ad hreinsa baunirnar, eru peer hreinsadar og gljadar en sidar brenndar til ad

fra fram bragdinu. baer eru sidan keeldar, afthyddar og grofmaladar pannig ad ar

verdur kakdmassi. Ef engum sykri er baett Ut i sikkuladimassann kallast pad

bitter. Algengast er hins vegar ad sykri sé baett i hann sem og vidbdétarkako-

smjori. Til ad n& fram &kvednu bragdi er blandad saman mulningi fra 6likum svaedum

sem sidan er finmaladur, bragdbaettur og fullunninn eftir hverjum framleidanda fyrir sig.

Rekja ma ségu sukkuladsins
aftur til tima Tolteka indiana
sem bjuggu & pvi landsveedi i
Sudur-Ameriku sem nu er
Mexiko. Allt fra pvi um 200
e.kr. notudu peir kakébaunir i
matargerd sinni og i beiskan
drykk sem bar heitid xocoatl.
Eftir ad Aztekarnir 16gou I6nd
Toltekanna undir sig i miklu
bl6dbadi arid 1325, skipadi
kakébaunin haan sess
i menningu peirra par
sem hun var helsta
taknid um stétt og
stoou peghanna
jafnframt pvi ad vera
notud sem gjaldmiaill i
vidskiptum. Adeins prestastéttin
og peir sem voru négu rikir og
hattsettir gatu leyft sér ad drekka
xocoatl, 6pynntan og beiskan
drykk ar gerjudum kakébaunun-
um en med pvi attu peir ad
Oolast visku og vold. Kristofer
Koélumbus var fyrstur Evropu-
bua til ad uppgoétva kakobaunina
og gerjada kakodrykkinn sem
hann bragdadi fyrst arid 1492.
Hann ték nokkrar kakébaunir
med sér heim til Spanar en
hafdi ekki pekkingu til ad vinna
ar peim sukkuladi. Neestum pvi
tuttugu arum sidar fér samlandi
hans, landkénnudurinn Hernando
Cortez, til Sudur-Ameriku og kynntist xocoatl Aztekanna. Hann
uppgotvadi einnig verdmeeti kakdébaunanna pegar hann gat keypt sér
preel fyrir 100 baunir og visadi eftir pad til peirra sem peninganna
sem vaxa a trjanum. Cortez uppgotvadi einnig fljétlega ad
Montezuma keisari, sem an efa atti meiri aud i formi
kakdbauna en nokkur annar & peim tima, var sukkulagifikill.
Sagt er ad Montezuma hafi ekki drukkid neitt annad en xocolat,
sérstaklega p6 adur en hann héltinn i kvennabrid sitt enda trudi
hann ad pad innihéldi 6flug, kynérvandi efni. Seinna hefur komid &
daginn ad sukkuladi inniheldur nattarulegt efni sem hefur sému
érvandi ahrifin og likaminn upplifir pegar folk verdur astfangid. Arid
1528 hélt Cortez heim til Spanar og flutti med sér kakdbaunir og pau

Stkkulaoi

Saga og upprani hinnar guddomlegu feedu

ahold sem naudsynleg voru til ad bua til sukkuladidrykk. Sjalfur var
hann ekkert sérstaklega hrifinn af drykknum og fannst hann i raun
vondur, einkum vegna pess ad Aztekarnir notudu ymiss konar krydd
at i hann, m.a. chili. Spanverjar voru hins vegar fljétir ad adlaga
drykkinn ad sinum smekk og skiptu chilipiparnum at fyrir sykur,
jafnframt pvi sem peir bragdbaettu hann med vanillu og kanil.
Peir komust einnig ad pvi ad sukkuladidrykkurinn var bragd-
betri heitur en kaldur og sidan hefur heitt sukkuladi att visan
stad i hjortum félks.

Spanverjum tokst ad vardveita leyndarmalid um stkkuladid i
meira heila 6ld 4dur en nagrannar peirra i Evropu fengu ad njota
bess. A medan tokst peim ad byggja upp vidskipti med pennan nyja,
vinseela sukkuladidrykk og féru Gt i mikla reektun & kakébaunum i
hinum ymsu nylendum sinum. Neysla & stkkuladi breiddist sidan ut
um England, Austurriki, italiu, Pyskaland og Sviss. Pad var saenski
grasafreedingurinn Carl Von Linné sem gaf kakotrénu hid afskaplega
videigandi nafn Theobroma Cacao, Gudafaeda, arid 1753.

Fyrsti sukkuladistadurinn a Englandi var opnadur i London arié 1657.
Hann sl6 i gegn hja efri stéttunum og vard fljétlega sa stadur par
sem adalsfolk hittist til ad spjalla yfir bolla af heitu sukkuladi. Verd a
kakobaunum var mjog hatt & pessum tima enda raektad i fiarleegum
heimsalfum og l6ng, kostnadarsom leid adur en pad var komid i
hendur neytandans. Einnig hafdi pad sitt ad segja ad sukkuladio var
pé alfario handunnid en a 18. 6ld var kakobaunamalunin vélveedd
med gufuvélum og vid pad laekkadi verdid talsvert. Framan af var
sukkuladi pvi munadarvara sem adeins adallinn og adrir efnamenn
hofou rdd a ad kaupa. Verid for pé smam saman laekkandi og voru
pé stofnud sukkuladihds vida um England og i
byrjun 18. aldar voru pau jafn algeng og kaffihus.
Slik stkkuladihas voru lika opnud i 6llum
helstu h6fudborgum Evropu og voru
mjog i tisku medal félks og prédust
sum peirra sidar i freega klibba.

Um aldamatin 1700 hélt sukkuladid innreid
sina i Nordur-Ameriku og lyfjaverslanir i Boston auglystu og seldu
sukkuladi sem var innflutt fra Evropu. Menn gerdu sér hins vegar
fliétlega grein fyrir ad mun hagkveemara var ad vinna sukkuladid
innanlands og &rid 1712 komu fyrstu skipsfarmarnir af kak6baunum
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til Massachusetts og vidskipti med
sukkuladi blomstrudu. Mikil eftirspurn
vard til pess ad arido 1765 hofu James
Baker og John Hannon sina eigin idn-
byltingu med pvi ad byggja stkkuladi-
verksmidju sem notadi vatnsorku til ad
vélveeda framleidslulinuna. Fyrirtaekio
peirra er i dag pekkt sem Walter Baker
Company og er eitt pad elsta sem enn
starfar i Bandarikjunum.

Um svipad leyti komust Englendingar

upp alagid med ad bragdbeeta sukkul-

adio med pvi ad baeta mjdlk Gt i pad en allt fram yfir midja 18. éldina
var pess adeins neytt i drykkjarformi. ba toku framsaeknir bakarar a
Englandi ad baeta stkkuladi saman vid kokuuppskriftir og &rid 1774
var fyrst heegt ad fa sukkuladi i féstu formi. A naestu arum breiddist
slikt stkkuladi it um alla Evropu i ymsu formi, p.& m. sem sukkuladi-
stangir, og tok Belgia fljétlega forustuna sem midsto6d sukkuladi-
framleidslu i Evropu. Vard sukkuladi par med ekki lengur einungis
tiskudrykkur heldur einnig i formi ymiss konar seetinda.

Arid 1815 hof hollenski efnafraedingurinn
Johannes Van Houten tilraunir sem
leiddu til nyrrar gerdar af stukkuladi i
duftformi med mjog lagu fituinnihaldi,
eda pad sem i dag er pekkt sem kakoé.
Med pvi ad beeta alkalin salti saman
vid duftid betrumbeetti hann pé eiginleika
bess ad leysast upp i heitu vatni og
gerdi pad dekkra og mildara & bragdid.
Van Houten byggdi einnig taeki sem
gerdu pad mogulegt i fyrsta sinn ad
fioldaframleida sukkuladi baedi i
duftformi og féstu formi.

Veruleg verdleekkun & stkkuladi
vard um midja 19. 6ld pegar
kakopressan var fundin upp og
jukust pa einnig geedi stkkuladi-
sins. Kakdpressan pressadi
nefnilega hluta kak6smjoérsins ar
bauninni og gaf stikkuladi-
drykknum pannig mildari aferd.

Arid 1875 urdu straumhvorf i

sOgu sukkuladisins pegar

Svisslendingurinn Daniel Peter,

eftir margra ara rannsoéknir, fann

upp mjoélkurstkkuladid med pvi

ad blanda mjélk saman vid

sukkulagi i stad vatns. Fjorum

arum sidar uppgoétvadi landi

hans, Rodolphe Lindt, ad heegt var ad beeta gaedi sukkuladisins
umtalsvert med pvi ad hita pad upp ad akvednu marki og lata pad
veltast heegt um & medan. Eftir ad sukkuladid hefur verio
medhondlad med pessum haetti i 72 klukkustundir og meira
kakdsmijori verid beett saman vid, pa feer pad mykri &ferd og
bdkstaflega bradnar i munninum. Urdu pessar uppgotvanir til pess
ad Svisslendingar toku forustuna i framleidslu sukkuladis og leiddu
pa préun sem sidan hefur ordio i pessum idnadi og pekkist i formi
peirra ételjandi vorutegunda sem i dag eru framleiddar Ur stkkuladi.
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Sukkuladi er freisting sem fair standast enda syndsamlega gott hvort sem
pad er borid fram sem heitur drykkur, eftirréttur eda konfekt. P4 pykir pad
omissandi i flestum kdkum og tertum par sem pad er ymist brytjad i koku-
botna, breett i skreytingar eda notad sem adaluppistadan i tertum eins og t.d.
franskri sukkuladikoku. Fjérar valinkunnar veislukonur voru fengnar til ad
koma med uppskriftir ad kokum sem & einn eda annan hatt innihalda
sukkuladi. Er ekki ad efa ad allir sannir sukkuladiunnendur eiga eftir ad
njota pessara dasemda.

birnilegar sukkuladkokur
Sdkkuladimarenskokur

2 eggjahvitur « 100 g flérsykur
% tsk Neskaffi, fint ¢ % tsk kako
50 g valhnetukjarnar, groft saxadir
50 g sudusukkuladi, smatt saxad

Eggjahviturnar peyttar par til peer
eru halfstifar. Flérsykurinn er sigtadur
asamt kaké- og kaffidufti og beett
Gt i smatt og smatt. beytt par til
marensinn er ordinn pykkur og
stifur. P4 er hnetum og sukkuladi
blandad varlega saman vid. Sett
med tveimur teskeidum & pappirs-
kleedda pl6tu med nokkru millibili
og bakad ofarlega i ofni vido 175° i
15 min. Kokurnar latnar kélna adeins
a plétunni &dur en peer eru teknar af.

Sdkkuladikaka €jorukerlinganna rrAcuNNVORUKARLSDOTTUR

5 — 6 egg, hviturnar peyttar sér 250 g sykur « 250 g hveiti « 250 g smjor
200 g dokkt stkkuladi med hau kakdéinnihaldi < 1 dos syréur rjomi < 1 tsk
lyftiduft < 2 tsk vanilludropar

200 g sukkuladi, gott ad blanda rjéma- og sudusukkuladi eftir smekk ¢ 1/2 dI rjéomi

Hviturnar stifpeyttar. Eggjaraudurnar peyttar med sykrinum, sukkuladio braett i smjorinu
og beett i asamt syrda rijomanum og vanilludropunum, hveitid hreert varlega i asamt
lyftidufti og ad lokum er stifpeyttum eggjahvitum blandad saman vid. Bakad i medal-
storu skiffukdkuformi (minna en ofnskuffu) vid 180°C & bleestri i u.p.b. 25-30 mindtur.
Haegt er ad nota pudursykur i stad strasykurs til helminga, pa verdur kakan bragdmeiri.

Sukkuladid breett i rjdmanum og smurt ofan a kbkuna pegar hun fer ad kdlna.
Einnig er heegt ad rada After eight pl6tum ofan & kbkuna um leid og henni hefur
verid hvolft a fat og lata peer bradna. bessi kaka geymist vel og hefur oft verid
bokud i bakarofninum & gomlu eldavélinni fra Ogri sem er i Tjéruhdsinu.

Ein of uppdhaldskokunum
FRA GUDRUNU SIGRIBI MATTHIASDOTTUR

9 eggjahvitur ¢ 400 g sykur ¢ 400 g kékosmijol
3 Bounty sukkuladistykki (skraut)

Krem: 6 eggjaraudur < 100 g flérsykur « 100 g
smjor ¢ 300 g sudusukkuladi

beyttid® saman eggjahvitur og sykur par til stift. Beetio
kékosmiodlinu var saman vid. Deigid sidan sett i 3
hringform, 26 cm stér. Botnanir eru bakadir vid 180°C
i 30 — 40 min (betra minna en of mikid). Hraerid
saman eggjaraudur og florsykur. Braedid smjor vid
vaegan hita og setjid sudusukkuladid saman vid og
hreerid par til ad pad er alveg bradnad og hefur
blandast smjorinu. bessu er sidan hellt saman vid
eggjahreeruna og allt hreert vel saman. Kakan sett
saman og kremid sett & milli botnanna og ofan &.
Kakan loks skreytt med nidurskornu Bounty sukkuladi.

Stkkuladibomba med valhnetum

SOLEY ARNORSDOTTIR

Segir pennan fljétlega og einfalda eftirréttur vera
algjort hnossgeeti. HUNn hefur bodid upp & hann vid
hin ymsu teekifeeri og alltaf slaer hann i gegn. bessi
ljuffenga kaka eetti ekki ad svikja neinn.

200 g dokkt sukkuladi < 200 g smjor ¢ 4 egg
2 dl sykur < 2% dl hveiti < 1 tsk lyftiduft
100 g valhnetur

Setjid smjor i pott og latid bradna. Setjid sukkuladi
Ut i bradid smjor og latid pad bradna par i vid lagan
hita. beytid egg og skyr og setjid hveiti, valhnetur og
lyftiduft Gt i &samt sdkkuladibréddinni og blandid var-
lega saman. Hellid i smurt form med lausum botni og
bakid vid 200°C hita i 15 min. Berid fram med rjoma.
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e oo oo oo Ragnhetdur Hakonardottir

A adventunni er gaman ad rifja upp gamlar hefdir
og undirbda j6lin med fjdlskyldu sinni og vinum.
Tonlist er rikur pattur i undirbdningi og héatidleika
jélanna. A adventunni eru jolatonleikar og ymsir
adrir vidburdir sem gaman er ad njota med 4st-
vinum sinum. Beerinn idar af jolalykt og jolaljésum.
Heima fyrir tinum vié fram skemmtilegar jolakoku-
uppskriftir og undirbGum j6laskreytingar. Jéla-
16gin eru rifjud upp og allir keppast vid ad koma
med sitt jolalag. Hvort sem sungid er i kor, einradda
eda hvert med sinu lagi og jafnvel sitthvort lagid
a stundum, pa er alltaf gaman. bau jélalog sem
€g held uppa eru Bradum koma blessud joélin,
Gefdu mér gott i skdinn, Jélasveinninn minn,
Jolastjarnan, Skin i raudar skotthafur og
Klukknahljod. Svo finnst mér Gilsbakkapula alltaf
skemmtileg og oft keppnispraut i ad muna textann.
Jélasalmarnir eru hins vegar allra fallegustu l6gin
og takn hinna helgu jéla. | Betlehem og Heims
um bal eru yndislega fallegir salmar, feera frid og
ré6 med hatidleik jolanna, sem og O helga nott og
Hatid fer ad hdndum ein.

6udnt Geir d6hannesson

bpau l6g sem mér koma fyrst til hugar eru
Jolakvedjur i flutningi Eyjolfs Kristjanssonar
og Eitt litid jolalag sem Birgitta Haukdal
syngur. Einnig ma nefna lagid Svo koma
jolin, flutt af Bjorgvini Halldérssyni. Annars
yljar pad mér lika oft um hjartaraetur ad heyra
j6lalég sem voru vinseel & minum sesku-
arum, i kringum midja sidustu 6ld, enda
rifjast pa upp hvernig ég sem barn upplifdi
jolin og alla tilhlékkunina i kringum pau.

e « o« Magnds Reynir 6udmundsson

Pad eru svo morg svokollud jélalog falleg ad pad
er afar erfitt ad velja Ur. Hvad eru annars jélalog?
Ef til vill hefur textinn i dag jafn mikil ahrif og
16gin, pvi pad hafa verid banir til sérstakir jola-
textar vid gullfalleg 16g sem hér adur fyrr voru
ekki talin nein sérstok jolalég. Og ad sjalfsbgou
hafa einnig verid bunir til j6latextar vio 16g sem
ad minum démi eru langt fra pvi ad vera falleg.
bad er reynt ad gera allt ad verslunarvéru um
j6lin. begar ég var barn voru pad ad sjalfsdgou
jolasalmarnir Heims um bdl og i Betlehem er
barn oss feett. Mér hefur alltaf fundist Heims um
bél fallegt og ekki sist sungid af kraftmiklum og
g6dum kérum. A jélabéllunum sem haldin hafa
verid fram & pennan dag fyrir bdrn kennir margra
grasa. bar kemur hin leikreena tjaning til skjal-
anna i Iégum eins og Adam atti syni sjo og
Gongum vid i kringum. A pessum vettvangi hefur
mér fundist lagid Jolasveingar ganga um golf
ageett, ekki sist pegar kemur ad kdnnunni sem
stendur uppa stél. En svona i alvéru, pa hafa morg
falleg, raunveruleg j6laldg verid eydilégo i addrag-
anda jélanna med sifelldri spilun, t.d. Hvit jol
(White Christmas) sem er mjog fallegt lag. Svo
er ekki sama hver syngur pessi l6g eda spilar pau.
Ef ég & ad nefna pad lag sem mér finnst einna
fallegast, pa er pad The Christmas Song sem Nat
King Cole syngur med sinni einstoku flauelsrodd.

Svanlaug Gudnadotkir

Um jol horfir madur svo oft til bernskunnar
og rifjar upp jolin eins og pau voru i gamla
daga. Fyrsta jolaplatan sem ég eignadist var
med Omari Ragnarssyni, Gattapefur i glodum
hopi. Eg held ad han hafi verid spilud i gegn
0g pad var eitt lag sem okkur systkinunum
fannst flottast en pad var lagié Eg set godgeeti
i skéinn. Svo er pad Bjorgvin Halldérsson,
mér pykir alltaf svolitid veent um lagid sem
hann séng um hann Sneefinn snjokarl.
Systkinin Elly og Vilhjalmur sungu lika mikid
af fallegum jolalégum; Jolaklukkur, Hvit jol
0g Hatid i bee svo eitthvad sé nefnt. En uppa-
haldslagid mitt er samt Yfir fannhvita joro
med Palma Gunnarssyni. bessu lagi fylgir
svo mikil ré6 ad allt stress hverfur eins og
ddgg fyrir sélu, bara kveikja & kertum og hlusta.
Og svo er allur diskurinn hans Palma, Jola-
myndir, bara flottur. Sissel Kyrkjebo er lika i
miklu uppahaldi og par eru nokkur l16g sem
ég held uppé, en Glade Jule, og O helga natt,
finnast mér med peim fallegri sem han syngur.

e0c0c0c0ccccooe Ingi pm‘ Ag(’[S'ESSOD

Eg er svakalegt jolabarn og finnst desember mjog
skemmtilegur manudur. Pad eru einkum prju j6la-
I16g sem ég held uppa. Hatid i bae flutt af Vilhjalmi
Vilhjalmssyni, petta lag vekur med mér minningar
um pau jél sem ég atti sem ungur drengur, nyfluttur
i héfudborgina. Inger, fosturmaddir min, spiladi petta
lag ott og titt og petta er lag sem vekur med mér
hlyjar minningar um géda tima. Yfir fannhvita jord
i flutningi Palma Gunnarssonar finnst mér lika vera
flott jolalag og spila padmikid pegar ég er ad
undirbua jélin - ég vil hafa hvit jol og spila petta i
von um ad sa draumur minn raetist. Adfangadags-
kvold i flutningi diettsins U og ég. betta er einnig
lag sem fésturmodir min spiladi mikid i kringum
jolahatidina og mér finnst notalegt ad spila pegar
ég er ad taka til i minum hibylum rétt fyrir jolin. Verd
i lokin ad nefna eitt lag sem mér finnst gaman ad
spila med Andreu déttir minni og vekur katinu um
hver jél. bad er lagid sem Glamur og Skramur
syngja, Jolasyrpa (j6la hvad). petta er frabeert
lag og vekur upp mikinn hlatur & minu heimili um
hver jél. Spilad aftur og aftur og sungid hatt med.

secesssssss |drys Valdimarsson

begar spurt er um jolalog verd ég fyrst ad nefna
Oiche chiun (Heims um bdl & gelisku), pekkt
j6lalag i 6venjulegum flutningi sbngkonunar Enyu
og er ad finna a joladisk sem heitir A very special
christmas 3 par sem pekktir popplistamenn flytja
eigin Utsetningar af jélaldgum. Diskur sem er mikid
spiladur & minu heimili pegar lidur & adventu.
O come, all ye faithful i flutningi Mahalia Jackson,
hvad er haegt ad segja um pessa frabaeru gospel
songkonu? P& er pad Gran Partitta eftir W.A. Mozart
i flutningi Blasarakvintetts Reykjavikur. Eg hlusta
meira a klassiska musik & pessum arstima og
pessi er i nokkru uppahaldi enda akaflega ljuf
kammermusik sem mér skilst ad haadalinn fyrr &
tid hafi haft i bakgrunni langra kvoldverdaboda.
prigji kaflinn ,Adagio” er einhver fegursta muasik
sem ég hef heyrt.

cossssscssees Birpa LArusdottir

Nokkur jélalég koma strax upp i hugann og eiga
pad 6ll sameiginlegt ad koma mér i einstaklega
gott j6laskap. Fyrst ma nefna Don’t save it all for
Christmas day med Celine Dion. Eg var kasolétt
af fyrsta barninu minu jélin ‘98 pegar ég heyrdi
petta lag fyrst og hef veentanlega verid i meyrari
kantinum fyrir vikid. Sidan hefur petta verid i miklu
uppahaldi og ekki skemmir ad i textanum er bod-
skapur sem & erindi til okkar allra. En stjerne
skinner i natt med Gospelkor Osléar, einkar vel
samid jolalag i flutningi pessa gdéda kors.
Adfangadagskvold med dulettinum PU og ég,
petta er fyrsta lagid a jolaplétu sem ég eignadist
fiortan ara og kalladist i hatidarskapi. Hatid i bae
sungid af Agli Olafssyni, pessi Gtgéafa lagsins er
af plétunni Jolastrengir sem kom t fyrir um 30
arum og platan 6ll kemur mér i hid eina sanna jola-
skap. Ef ég nenni med Helga Bjornssyni, einfald-
lega flott lag i flutningi s6ngvara sem er i miklu
uppéahaldi hja mér. Fogur er foldin, sungid af Kér
Langholtskirkju er eitt af minum uppahaldslégum
og var alltaf hluti af j6ladagskra Kors Langholts-
kirkju pegar ég song med honum a sinum tima.
Loks ma nefna White Christmas med Ellu Fitz-
gerald, hid eina sanna j6lalag! bessi frabesera djass-
songkona gerir petta af stakri snilld og platan Ella
wishes you a swinging Christmas i heild sinni géd.

o oo eoeee Brundis Fridgeirsdottir
A minu heimili eru jolatréslégin spilud og sungin
alla adventuna. bPessi ,Gongum vid i kringum* 16g
tilheyra alltaf par sem born eru nélaegt. ba er madur
alltaf klar i jolabdllin, vel undirbtinn. Hin fyrstu jol
eftir Kristjan fra Djupaleek er lag sem alltaf er
gaman ad syngja. S6ngvakvartettinn Rudolf
syngur petta & finum jéladiski sem ég spila oft. bar
eru engin hljoodfeeri notud, adeins raddir. Hatio fer
ad héndum ein, islenskt pjédlag med texta eftir
Jéhannes ar Kotlum, lag sem alltaf er gaman ad
hlusta a. Pad a ad gefa bérnum braud, minnir okkur
a gamla tima og gefur bérnum von, vegna pess
aod i pvi kveedi er gryla daud. Svo er pad hreint
otrulegt hve Stefan Hilmarsson a audvelt med
ad taka sér bolfestu fyrir jolin med jolahjolid. Hljémar
alls stadar; & torgum Uti og inni & heimilum, - Skildi
pad vera jolahjol? begar kemur ad hatidleikanum
pé er Heims um bal kyrrt & sinum stad og 4 ad
vera pad. Pad eru engin jol &n pess. Sja himins
opnast hlid og | dag er glatt i doprum hjértum,
kalla fram minningar kl. 18 & adfangadagskvold.
Rikisutvarpid sér um pa hefd og klikkar aldrei.

seccscccsss lglldir Halldorsson

Pad eru nokkur jélalég sem eru i meira uppahaldi
hja mér en 6nnur. Ma par fyrst nefna O helga natt
i flutningi Jussa Bjorling en mér finnst pad lika
flott i flutningi baedi Didduar og Bjorgvins Halldérs-
sonar. Diddu syngur lika annad lag sem ég held
miki® uppa, NU minnir svo otalmargt & jolin og
reyndar finnst mér diskurinn hennar, Jélastjarna,
allur mjoég skemmtilegur. Sama ma segja um
Jolaplétu Borgardeetra, mérg gédé I6g par og
borlaksmessa finnst mér bradskemmtileg.
Einnig mé& nefna Yfir fannhvita j6ré med Paima
Gunnarssyni sem er sérstaklega fallegt jélalag
og sidast en ekki sist jolasalmurinn Heims um
bol, sem er jélalag numer eitt i minum huga.
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Jolin nélgast i allri sinni dyrd og
yngsta kynslodin verdur spenntari
med hverjum degi sem lidur. Bérnin
sja jolin med 6drum augum en peir
fullordnu og hja peim er pessi timi
uppfullur af téfrum og draumum. Til
ad fa innsyn i hugarheim barna &
adventunni var farid i heimsokn i
leikskélann Eyrarskjol & isafirdi og
nokkur born fengin til ad tja sig um
jolin. bau Birkir Eydal, brainn Agust
Arnaldsson, Birna Sigurdardottir,
Asgerdur Jing Laufeyjardottir,
Ingibjorg Magna Hilmarsdottir og
David Hjaltason voru fus ad reeda
um hatidina enda greinilega er hun
peim ofarlega i huga.

Ingibjérg Magna, Birna, Birkir, David, Prainn og Asgerdur eru 6ll i leikskdlanum Eyrarskjoli & Isafirdi.

Fero T geIminnd oskalistanum

— Erud pid farin ad hlakka til j6lanna krakkar?
Oll i kor: Ja!
— Hvad er pad sem pid hlakkid mest til
ad gera?
Asgerdur: Setja skdinn t i gluggann
og fa fullt af déti i hann.
— Hver gefur manni i skdinn?
Oll i kor: Jélasveinninn.
— Er pad bara einn jélasveinn?
Birna: Fyrst kemur einn, svo tveir og prir, fjérir og svo
atta. Fullt af j6lasveinum.
Asgerdur: ba kemur Hurdaskellir og Skyrgamur.
prainn (kiminn): Svo kemur Pakkagamur.
Oll veltast pau um af hlatri yfir fyndni félaga sins.
brainn: Mamman og pabbinn heita Gryla og Leppaloi.
Birkir:pau eru voda ful.
— Krakkar vitid pio af hverju vid héldum upp a jol?
Birna: Af pvi ad Jesus feeddist a jolunum.
— Erud pid dugleg vid ad hjalpa til vid jélaundirbldninginn?
Birna: Eg eetla ad skreyta jolatréd.
— Af hverju skreytum vid og gerum fint heima hja okkur um jdlin.
Prainn: bvi jolasveinninn vill hafa fint.
— Er pad ekki pvi ad vid viljum hafa fint hja okkur
um jélin?
Oll i kor: Ja.
— Forum vid ekki i fin fét og bordum gédan
mat um jolin.
Birna: Eg & buning til ad fara i um jolin.
Oll i kér: Ja.
— Pegar jolin eru buin pa koma aramot,
en hvad gerist pa?
Birna: ba sprengjum vid i loft upp.
— Hvad sprengjum vid i loft upp?

Prainn (sposkur): Vid sprengjum blémin.

Oll hleeja hatt.
— Sprengjum vid ekki flugelda?
Oll: Ju.
David: P& kemur lika stor eldur.
Birkir:Ja, pa er kveikt bal.
— Hvad gerist & aramétum?
Asgerdur: ba koma endalausar
sprengingar og eldur.
— Byrjar ekki eitthvad nytt um
aramot?
Birkir: Nytt ar er ad byrja.
prainn: baer ég ad fara eiga
afmeeli.
— Hvad langar ykkur i j6lagjof?
Birna: Mig langar i galdraliti. Peir breyta um
lit pegar madur litar med peim.
Ingibjorg: Mig langar lika i liti.
Birkir: Eg vil lika fa liti.
Asgerdur (hleejandi): Eg eetla ad fa stéra peysu og ég eetla lika ad
fa i skéinn minn.
David: Slokkviliosbil.
brainn: Mig langar i détageimflaug og ferd at i geim.

Augljost er ad bornin eru 6ll ordin mjog spennt
fyrir pessari heilogu hatid. Pau telja nidur
dagana ad j6lum og velta pvi

fyrir sér hvad jolapakkarnir

muni geyma og hvort peim

takist ad vera ndgu peeg til ad
jolasveinninn gefi peim gott i

skéinn. Eflaust muna flestir hversu

erfitt var ad bida en tilhldkkunin er
einmitt eitt af pvi sem gerir

hatidirnar svo skemmtilegar.
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| Arnardali vid Skutulsfjord, nanar tiltekid i Heimabae 2,
bla pau Anna Sigridur Olafsdattir, betur pekkt medal
isfirdinga sem Anna Sigga, og Ulfur Ulfarsson sem
oftast er kenndur vid verslunina Hamraborg & isafirdi. Ad
sogn Onnu Siggu hafa pau Ulfur adeins haldid prja jol
saman pannig ad enn sem komid er sé fatt um
aralangar hefoir hja peimskotuhjaum. Hun segist satt
best ad segja enn vera ad venjast pvi ad fara ekki til
fyrstu fjolskyldu og lata stjana vid sig sem audfusugest &
Hoétel MOmmu. P4 segist han lika vera buin ad komast
ao pvi ad jol verslunarmanna séu ekki eins
og jOl hja 6oru folki. begar ad loksins
blessud héatidin gangi i gard hnigi
verslunarmadurinn Gt af 6rendur
eda pvi sem naest af alagi
undanfarinna vikna. Telur
jafnvel ad petta kunni ad vera
lysandi fyrir hvada fri sem er
hja peim sem taka patt i
yfirdrifnum natimanum. Anna
Sigga segist ekki vilja vera
med svartagallsraus a
pessum tima sem eigi ad
einkennast af fridi og
keerleika, en vill minna
baedi sjalfa sig og adra a
ao staldra adeins vid og
hugleida hvad skiptir
raunverulegu mali.

H{tio
i bee

Meér pykir veent um j6lin, ég held ég komi alltaf til med ad gera pad a
pennan undarlega nostalgiska hatt. Jélin eru hatio barnanna og pad
skiptir pa ekki hvort pad eru raunveruleg bérn sem eiga i hlut eda
barnid i okkur 6llum. Eg hlakka alltaf til jolanna og tengi ég pad aftur
i barnaesku par sem desemberméanudur var fullur eftirveentingar og
gledi. pad var svo 6tal margt ad gledjast yfir allt fra sukkuladijola-
dagatalinu til 6borganlegs adfangadags med dyrindis veitingum og
tilheyrandi pakkafl6di. Allt parna & milli var lika i hAum haedum a
tilfinningaskalanum (i betri attina), j6lasveinarnir, j0lakortin, jélalégin
og dyrakékurnar en pad voru piparkdkurnar kalladar sem viod
systkinin maludum i 6llum regnbogans litum. Ekki ma nd heldur
gleyma deighnullungunum sem voru i isskapnum sem foru ort
minnkandi — nokkrir dagar til vidbétar og vid hefdum ekki fengid
neinar smakokur um jo6lin, pad hefdi kannski verid ageet lexia,
annars held ég ad gert hafi verid rad fyrir afféllum i uppskriftinni.

Svo ad ég snui mér aftur ad natidinni, par sem fullordni hluti sjalfrar
min sem heldur sin eigin jél, med sinum eigin manni i sinu eigin husi.
betta er nokkud klassisk saga um klassiska hatid par sem sleikt er
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BLUNDUKOKUR
100 g smjorliki ¢ 100 g haframjol « 150 g sykur < 1 stk egg
1 msk hveiti ¢ 1 tsk lyftiduft

Braedid smjorlikio i potti. Pegar pad er bradid takio pottinn af
hellunni og setjid haframjolid Ut i. Peytid egg og sykur saman.
Blandio purrefnunum og haframjolsbradinni varlega saman vid.
Setjid med teskeid a ploétuna en passio ad hafa gott bil & milli
pvi kbkurnar renna Gt. Pegar kbkurnar eru ordnar kaldar eru paer
smurdar med braeddu sukkuladi. Hafid peyttan rjoma milli
tveggja kaka. Eg leyfi mér alls kyns tilraunastarfsemi med
rjoma og finnst gott ad setja Ut i hann t.d. stkkuladispeeni,
jardarber eda florsykur.

i hvert horn, allt bakad i

rot og lyst upp a islenska

matann undir ljafum

ténum fra Bing Crosby og

félogum. bad er merkilegt

hvad pad er fylgir pvi

onnur tilfinnining ad prifa

og baka fyrir jolin, en adra

daga arsins (ja einmitt, ég

nota pé alla til ad baka!)

Hapunktur j6laundir-

baningsins hja okkur Ulfi

grunni, en alltaf skemmtilegt féndur og af kostgaefni er svo valin
mynd handa hverjum og einum og enn heldur Bing Crosby uppi
studinu. Eg hef til sids ad lesa upp ar Jolin koma eftir J6hannes fra
Kétlum, bok sem ég hef alveg einstakt yndi &. Frabeerar pessar
g6mlu ségur okkar um mestu vandraedafjolskyldu islandsségunnar
og Jéhannesi tokst snilldar vel upp med ad koma peim fra sér i
bundnu mali.

Talandi um gamlar ségur pa vil ég adeins koma inn & j6lin eins og
pau birtast okkur hér & Froni. [ dag télum vid um ad fagna feedingu
frelsarans sem feest okkar svo i raun gera, hvort sem pad er gott
eda sleemt. Nafnid Jol ma rekja til heidni par sem fagnad var
Vetursolstddnum. Hatidin var haldin af tilefni pess ad sol for
haekkandi & himni og myrkrid & undanhaldi, enda koéllum vid oft j6lin
Hatid ljossins sem vitnar i hin fornu freedi. Eg eetla ekki ad leggja
neinn dém a pad hvort reynist réttara eda pa vera med nokkurn
arodur um pad hvernig ber ad halda j6l enda enginn sérfraedingur i
peim efnum sjélf.

Fyrir mér eru jolin fallegur timi par sem ég vanda
mig 6drum stundum fremur vid ad vera med

frid i sélu og sinni. Timi sem ég vil

verja i samvistum vid folkid sem ég

elska og einnig dvelja i fallegum

hugarheimi hja peim sem eru mér

fiarri. Eg 6ska ykkur hamingjurikra

stunda & adventunni og megi jolin

vera ykkur hin gledilegstu.
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omlssandl a jolum

—

Sumum finnst lykt af eplum vera hinn eini sanni jélailmur og pad er fatt jélalegra en glansandi raud epli. Pau eru tilvalin
i ymiss konar jolaskreytingar, t.d. i skal, ein og sér, eda i bland vid annad jélaskraut eda jafnvel jolaseriur. Svona skreytingar
geta verid girnilegar 4 ad lita og pa er um ad gera ad freistast til ad bita i safarikt og gémseett jélaepli. Epli eru vinseel i alls
konar uppskriftir og pa jafnt med kjéti og fiski, i salot, og ekki sist i eftirrétti. Hér koma uppskriftir af nokkrum eplakékum
sem allar eru tiltdlulega einfaldar og flj6tlegar.

L e e e

Eplakakan Helgu Gudngjar
Deig: 200 g hveiti < 100 g smjor « 0,5dl
vatn « % tsk salt

Fylling: 3egg ¢ 100 g sykur « 2 dl rjomi
4 msk kanilsykur « 3—4 epli

Myljid smjoér saman vid hveitid, beetid salti
og vatni saman vid og hnodid deigid vel.
Pad er sidan flatt Gt i smurt eldfast form
eda bokumat. Eplin eru flysjud, kjarn-
husin tekin ar og eplin skorin i lauf

sem radad er ofan & deigid.

Piskid saman eggjum,

sykri, rjoma og kanilsykri,

og hellid yfir eplin. Bakad

vid 200°C i 30—-40 minutur.

Borid fram med is eda

peyttum rjoma.

Oppdhalds eplabakan

Y% bolli sykur « 1 tsk kanill « 1 bolli vatn
6 epli « 1 bolli hveiti « 1 tsk lyftiduft

3 msk smjor ¢ % bolli pudursykur

Kanill og sykur er sett saman i pott og vatni

hellt yfir. Hreert saman og latid hitna. Eplin

eru skraeld og kjarnhusid skorid burt. Pau

eru sidan skorin i bita og sett i pottinn par

sem pau eru sodin i 1015 minatur. A

medan er smjori og pudursykri hreert saman

pangaad til blandan er Iétt og ljos en pa er

hveiti og lyftidufti blandad saman vid
hreeruna. Hellid vatninu af eplunum,
setjio pau i eldfast mét og breidid
deigid yfir. Bakad vid 175°C i 35
minGtur. Borid fram med peyttum
rjéma eda vanilluis.

Torfe tafin

4 green epli « 200 g sykur ¢ 50 g smjor
200 g smjordeig

Branid sykurinn i potti, takid af hitanum,
hraerid smjorinu saman vid og hellid blond-
unni & ponnu. Afhydid eplin, kjarnhreinsio
pbau og skerid i bata. Radid batunum sidan
pétt a karamelluna. Fletjid smjordeigid Ut,
skerid hring sem er 6rlitid steerri en pannan.
Leggid ofan a eplin og latid branina na
adeins med eplunum. Bakid & pdnnunni i
ofni vid 200°C i 15 mindtur. Skerid medfram
deigbranunum og leggid kringlétt fat pétt
ofan & ponnuna og hvolfid snéggt. Berid
fram med is.
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Eplabaka med haframjoli

3epli ¢ 1tskkanill « 2 msk sykur

3 dl haframjol « 1% dl hveiti « ¥ dl sykur
100 g smjorliki

Eplin eru flysjud, kjarnhreinsud og skorin i
litla bita sem sidan eru settir i smurt eldfast
mot. Sykri og kanil er blandad saman og
stréd yfir. burrefnin og smjorlikid

sett i skal, hreert saman i

kornéttan massa og sett

yfir kbkuna. Bokud

nedarlega i ofni i 25

mindtur vid 200°C. G6d

med is eda peyttum

rjoma.

Eplakaka med vanillu- og sikkuladifyllingu

Deig: 150 g hveiti » 250 g kalt smjorliki « 180 g sykur « 10 g lyftiduft « 2 egg
1tsk salt « 1 tsk vanilludropar * 2 msk appelsinupykkni (ekki med berki)
Fylling: % pakki vanillubudingur, t.d. frd Royal ¢ 100—200 g rjémasukkuladi
2-3 epli * kanilsykur eftir smekk

Eggjablanda til ad pensla med: 1 egg ¢ 50 g vatn « % tsk salt

Hraefnid er sett i hraerivél og hnodad saman.

Deigid geymt i keeli i u.p.b. 2—3 kist eda par

til pad er ordio stift og medfeerilegt. Pa er pad

flatt Ut og u.p.b. helmingur pess settur i stort

eldfast mot. Deigid & ad vera %2 —1 sm ad

pykkt. Hinn helmingur deigsins er geymdur &

medan fyllingin er buin til. Vanillubudingurinn

er buinn til eftir leidbeiningum a pakkanum og

honum smurt ofan & deigid i forminu. P& er

rjdmasukkuladio brotid i bita og dreift yfir. Eplin eru afhydd, kjarnhreinsud, skorin i bata
og sidan radad ofan a. Kanilsykri er stréd yfir. Afgangurinn af deiginu er flattur Ut og skorinn
i strimla sem radad er i fléttumynstur yfir eplin og sidan penslad med eggjablondunni.
Aridandi er ad nota vatn i eggjablénduna pvi ef adeins er penslad med eggi, brennur kakan
ad ofan. Bakad vid 180°C i um 30 minUtur og borin fram heit med is eda peyttum rjoma.

bamaldags eplakaka
150 g smjorliki « 200 g sykur ¢ 2 egg * 200 g hveiti * 2 tsk lyftiduft
2 epli » kanilsykur og hnetuspeenir

Peytid smjorliki, sykur og egg saman og blandid purrefnunum at i. Eitt og halft
epli er brytjad smatt Ut i og deigid sett i smurt form. Halft epli er skorid i bata

og radad ofan & deigid. Straid hnetuspaenum og kanilsykri yfir. Kakan er sidan
bokud i u.p.b. 1 kIst vid 200°C hita. Berist fram med peyttum rjdoma eda is.
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Fondur
pad parf engin ad kvida snjolausum jolum pvi
snjokarla er haegt ad gera hvort sem snjoar eda
ekki. peir geta verio af 6llum gerdum og staerdum,
einfaldir og floknir, eins og peir sem hér eru kynntir til
sbgunnar. Pad er ekki flokid ad utbla petta skemmtilega
jolaskraut og geta allir i fjdlskyldunni hjalpast ad
vid pad. Sumir geta s€d um ad klippa at snid
medan adrir sjd um ad sauma og strauja. Svo er

lika bara gaman ad leyfa skdpunargledinni ad

Snafinnur snjokarl réda ferdinni og Gtbua sinn eigin tofrum gaeddan

var med snjadan pipuhatt,

Gekk i gomlum ském Snaefinn. Ekki ma heldur gleyma
og med grofum rom . . .

gat hann talad, rétt og hratt. , |OV| ,aé allt vinnst bet}.“’, unc,hr [jfum
(Hinrik Bjarnason/Steve Nelson) omi jO|a|aga 0og gotterll i skal.

Snjokarlapar
i snjokarlaparid parf vatt i bukinn, efnisbita i trefla, sma filt i eyrnaskjol, groft band i belti,

svartar perlur fyrir augu, raudar perlur fyrir nef, litlar télur, tr6d, hrisgrjon, sma greinar og
strakust.

Tvo stykki snidin, saumud saman og snuid vid. Trodid sett inni og i lokin er svolitid af grionum sett i
poka og trodid i botninn til ad gera snjokarlana stédugri. Saumad fyrir. Perlurnar saumadar a, p.e.
augu og nef. Munnurinn saumadur med freehnatum. Smé eyrnaskjol snidin Ur filti og saumud &.
Krossar og télur saumadar & magana. Band er bundid um karlana og kisturinn settur i belti

pess stéra. Klippt orlitil got par sem hendur eiga ad vera og greinarnar settar f,

gjarnan limdar med limbyssu.

I einn pvérusnjokarl parf sleif, hvitt filtefni gjarnan med glimmer, svart filt,
smabdutar efni i borda & hatt og i trefil, tdlur og trod.

Tvo stykki snidin og kapmellud saman utan um sleifarskaftid. Sma tr6d er sett inni &dur en
lokid er vid ad sauma. Gott er ad lima filtid efst og nedst & bakhlidinni. Hatturinn er preeddur
saman, bordanum tyllt & og hatturinn
limdur & sinn stad. Augu, nef og
munnur teiknad & med tass. Tolurnar
saumadar 4. Sidan ma hengja pennan
seeta snjokarl upp a vegg, stinga i vasa
eda blémapott.

Gjafapoki

| gjafapokann parf bréfpoka, efnisbata og straulim.

4 =

4 =

|olepexolus nis ged

Finnid einhverja mynd, sem t.d. heefir peim sem a ad fa gjofina. Dragid
upp myndina & straulimid, einn bat i einu. Klippid Gt batana og strauid a
rongu viskomandi efnis. Klippid Ut og stadsetjid & réttan stad & pokanum.
Munid, pad er bara einn sjens og pad er eins gott ad vanda sig! Straujid
létt yfir. Sma skraut og augu er gott ad gera med vatnsheldum penna.
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Fg man pau jolin mild og g0

90 d Sudureyri 1983

Vinirnir Ol6f Hildur Gisladottir og Elvar Atli
AEvarsson i godu yfirleeti vio jolatréd a
Sudureyri jolin 1983. Ol6f Hildur er 5 &ra og
Elvar Atli ad fara hefja sitt fjoroa ar.

o0l 1 Kdpavogi drid 1970

A myndinni eru Hildur J. Gylfadéttir
(t.v.) og Andrea S. Hardardéttir. Gigja
Hardardottir tok myndina jolin 1970
i Képavogi. Andrea segir petta
fyrstu jélamyndina par sem hun
man eftir myndatokunni, pa tveggja
og hélfs ars. ,Mér fannst ég svo fin
og j6laleg i raudum buxum, hvitri
peysu og med rautt band um mittio.
Og svo audvitad med nyja
jolasveinahdfu, sem ég 4 enn.”

d0lahdtid 1 Vigur drid 1968

Er nokkur furda ad litlar salir hafi
ordio skelfingu lostnar pegar pessi
sveinki birtist i stofunni. Bjorn
Baldursson segir ad i Vigur hafi verid
hefd fyrir pvi ad Bjorn fodurbrodir
hans feeri i gervi j0lasveinsins &
adfangadag og rabbadi vid born sem
par voru stédd. Minnist Bjorn helst
hinnar gridarmiklu skelfingar sem
greip um sig i hvert skipti, enda
pessi sveinki ekki mjog smafridur.
Griman var ordin gémul og IUin og
bitnadi pad mjog a utlitinu.

A jélum 1968 hetma hjd Gunnlaug? dénassyni og
Laru Gisladottur ad Hofoarstreti 2 4 fsafindi

BUid ad stilla bérnunum upp hja jolatréinu til ad
mynda hopinn en pad hefur greinilega verid gert vid
mismiklar vinseeldir. A piandbekknum sitja peir
Jénas og Gisli, en & gélfinu eru stelpurnar Anna,
Hjordis og Sigridur Lara.

Abfangadagskvald 1979 @ Ordarveginum

Adfangadagskvold & heimili Konrads G. Eggerts-
sonar og Onnu Gudmundsdattur ad Urdarvegi 37
aIsafirdi. Pakkarnir komnir undir jolatréd og
eftirvaentingin leynir sér ekki i andliti barnanna,
peirra Gudmundar, Laru, Haraldar og Valborgar.
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A Stad i Sugandafirdi bta hjonin
Rdésa Gudrun Linnet og
Porvaldur Helgi bérdarson
asamt sonum sinum Hjalta Por
og Pétri Ola. Barnahopurinn er pd
nokkud steerri pvi alls eiga pau
hjonin atta bérn sem flest eru
vaxin ar grasi og hafa yfirgefio
fodurhusin, nema tveir yngstu
synirnir. Résa kemur ur Hafnarfirdi
en porvaldur er feeddur og upp-
alinn & Stad. Leidir peirra lagu
saman i Borgarfirdi arid 1974
pegar Résa var nemandi i HUs-
maedraskolanum & Varmalandi og
Porvaldur var i Beendaskolanum a
Hvanneyri. A Stad hafa pau bié
sidan 1977 utan faeinna ara sem
pau voru i Stykkish6lmi. Résa
segir hér fra adventunni og
jolahaldi hja fjolskyldunni & Stad.

Gat oft verid erfTét ad velja notheefar myndir

Ad fara & adventukvdld i kirkjunni og upplifa naleegd jolahatidarinnar
er eitt pad fyrsta sem vid fjdlskyldan gerum pegar adventan gengur i
gard. Annars er undirbuningi fyrir j6lin pannig hattad ad ég hef yfirleitt
byrjad & pvi ad taka myndir af bérnunum til ad setja i jolakort. Nina
eru bara tveir strékar eftir en &dur fyrr var oft handagangur i 6skjunni
pegar bornin voru fimm eda sex i myndatdokunni. b4 var enga
stafreena myndavél ad hafa og pegar myndirnar komu ar framkollun
gat oft verid erfitt ad velja nothaefar myndir. Baksturinn er lika fastur
lidur i jolaundirbaningnum. Eg hef haldié mig vid fimm smakoku-
tegundir sem mamma min bakadi alltaf fyrir j6lin, svo beeti ég
tveimur nyjum tegundum vid, ef timi vinnst til. Vid reykjum okkar
eigid hangikjot og pegar lidur ad jolum fer béndinn med heimareykt
hangikjot til zettingja. A borlaksmessu er farid til Bolungarvikur i
afmeeli déttursonar okkar og nina i byrjun desember hattar svo til
ad hann er ad verda storibrédir og pvi finnst okkur sérstok tilhlokkun
fylgja adventunni i ar.

DOOLEY'S TERTA

Pessi er mjog g6d, nokkud snuin en fyrirhafnarinnar virdi.

D6dlubotn:

1% bolli sykur ¢« 3 egg ¢ 1% bolli brytjadar dodlur < 1%
bolli saxad sukkuladi ¢« 5 msk hveiti « 1% tsk lyftiduft

3 msk vatn eda gédur kaffilikjor « 1 msk vanilludropar

Peytid eggin og sykurinn vel saman, par til pad er Iétt og ljost.
Beetid vanilludropum Ut i. Restinni blandad varlega saman vid.
Bakad i 2 stérum lausbotna tertuformum vié 175°C i 25 — 30 min.

PuUdursykurmarengs:
3 eggjahvitur ¢ 150 g pudursykur ¢ 80 g sykur

Peytid eggjahviturnar og beetid badum sykurtegundunum vid.
Peytid par til sykurinn er vel uppleystur, smyrjid Gt tvo botna a
pappir 6rlitid minni en dédlubotnarnir. Bakad vié 150°C i 40 min.

S0 hefd hefur skapast, ad annad hvert ar koma 6ll bornin i mat a
aofangadagskvold. Sidustu jol vorum vid sextan talsins, en i ar geri
€g rad fyrir ad vid verdum bara étta. Vio férum i j6labod eins og svo
margir, en pad er oft misjafnt hvort og hvernig haegt er ad komast &
milli stada enda geta vedur og faerd sett strik i reikninginn & pessum
arstima pegar allra vedra er von. Venjulega héfum vid farid yfir i Bee a
joladag og & gamlarskvold forum vid til magkonu minnar og svila a
Sudureyri. Par er skotid upp flugeldum eins og annars stadar, en ég
tek ekki patt i pvi par sem ég a frekar sleemar minningar um flugelda.
Pegar ég var um atta ara gdmul og brédir minn a uppateekjaaldrinum,
lét hann mig halda & flugeldi inni i gdmlu timburhusi og bar eld ad, ég
pordi ekki ad sleppa svo hann sprakk i hdndunum & mér. Eftir pad hef
€g verio rog vid ad nota eld og hja mér er t.d. sjaldan kveikt a kertum.
Tengdafadri minn var alltaf med nyarsbod hér i sveitinni og hef ég
haldid peim sid. Pessi bod hafa mikid breyst, fyrst stodu pau fra kl.16
a nyarsdag til kl. 03 — 04 & annan i nyari. b& var lika ekkert sjonvarp
sem togadi i folk. Hér var spilud vist af fullordna folkinu, en magkona
min sa um ad fara i leiki med bornin og stytta peim stundir. Hja okkur
eru nyarsbodin med svipudum heetti en standa i mun styttri tima.

Dooley’s fromas:
3 eggjaraudur ¢ 75 g sykur ¢ 6 matarlimsbloo
1% dl Dooley’s likjor < 5 dl peyttur riémi

Leggid matarllimsblédin i kalt vatn i u.p.b. 5 minatur. beytid
raudurnar og sykurinn vel saman par til blandan verdur ljés og
|étt. Takio pa matarllimsbl6din og kreistio Ur peim vatnid. Braedio
pau sidan yfir vatnsbadi og beetid likjornum at i. Hellid vokvanum
haegt og rélega Ut i eggjablénduna. Blandid peytta rjdmanum
varlega saman vio med sleif.

% liter peyttur rjomi « 2 box fersk jardaber ¢ konfektfloskur

Samsetning: Petta verda tveer tertur og gott er ad frysta adra til ad
nota yfir &ramatin ef vill. Bleytid dédlubotninn med avaxtasafa,
radiod ferskum jardaberjum a botninn og peyttum rijoma yfir. bar neest
kemur marengsinn og fromasinn yfir allt. Skreytt med jaréaberjum
og konfektfloskum, nema a aukatertuna - hin er skreytt pegar a
ad nota hana.
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Eiginmennirnir bjéda i jolaklibb, allir med eins svuntur
sem audvitad voru saumadar af Dalaleedunum:
Halldor Asgeirsson, Andrés Gudmundsson, Grétar
Pétursson, Kristjan Krisjansson, Gudni Asmunds-
son, Oli Lyngmo og Jésef Vernhardsson.

Hrafnhildur Samuelsdéttir, Sigran Vernhardsdottir,
Sigridur Jaliana Kristinsdéttir, Sélveig Kristinsdottir,
Ester Ingadottir, Jonina Kristinsdottir og Kristin
Gisladattir.

%MWM& Sattmalelithbsins

Veturinn 1969 var saumakltbburinn Dalaleedurnar stofnadur i Hnifsdal og hefur starfad 6slitid sidan eda i 36 &r. | klibbnum eru
miklar handavinnukonur og pegar peer hittast er aldrei setid audum héndum. Pau munu vera 6fa listaverkin sem ordid hafa til
a langri starfsaevi klubbsins og vekur handbragdid jafnan addaun peirra sem par pekkja til. Pegar peer hittast er alltaf eitthvad
gott & bordum, en reyndar vidurkenna paer ad i aranna ras hafi nokkur breyting ordid a veitingunum. bannig hafi framan af
yfirleitt verid bodid upp & tertur og braudrétti en hin seinni ar hafi hollustan fengio meira vaegi. P4 ma nefna ad einu sinni a ari
bj6da eiginmennirnir konunum i sérstakan i jélasaumaklibb og er pa mikid um dyrdir. Nokkrar breytingar hafa ordid a
saumaklubbnum i gegnum arin, Hrafnhildur, Ester, Nina og Sigran hafa verid med fra upphafi en hinar; Sigga Lulla, Jonina
og Solveig beettust vid seinna pegar adrar konur hurfu & brott. Dalaleedurnar toku ad sér ad setja saman hatidarmatsedil fyrir
bladid og glaesilegir réttir, hver 6drum ljaffengari, voru téfradir fram heima hja Hrafnhildi kvéldstund eina i névember.

.
) : l.‘: L(IX(Ip(I'Eé (fyrir 12 manns)
:

Reyktur lax (veent flak, ma lika nota reyktan silung) « 400 g
rjomaostur ¢ 8 bl6d matarlim ¢ 200 g smjor ¢ 1 Brie ostur
2 msk tomatpurré ¢ 1 hvitlauksrif, marid

Sosa: Rumlega 1/2 dos syrdur rjdmi og svipad magn af majonesi
sletta af seetu sinnepi ¢« 1 msk hunang ¢ dill (eftir smekk)

Til skrauts: Lambhagasalat ¢ tomatar  agurka ¢ sitrona
steinselja og raekjur

Formkokumot (frekar stort) er kleett ad innan med plastfilmu.
Laxinn/silungurinn skorinn i punnar sneidar og radad i botn og
hlidar. Matarlimid er leyst upp i k6ldu vatni. Smjorid breett og
matarlimid sidan sett Ut i og hreert saman vid. Rjomaostur,
brieostur, tdmatpurré og hvitlaukur er hitad vid vaegan hita i potti
par til ostarnir eru bradnadir. ba eru peir settir i matvinnsluvél og
smjorinu med matarliminu baett varlega saman vid. b4 er 1/3 af
ostahreerunni settur i formid og laxasneidar yfir. Endurtekid tvisvar
sinnum og forminu sidan lokad med plastfilmu. Sett i frysti par sem
getur geymst vel i talsverdan tima ef vel er fra pvi gengid. begar
bera & laxapatéid fram, er best ad skera pad adur en pad er fullpytt.
Pad er skorid i punnar sneidar og borid fram mea ristudu braudi,
salati, reekjum og kryddsosu.
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Lambalert med afrisku fvafi

(fyrir 6 manns)

1 lambaleeri, um 2,5 kg * 12 purrkadar aprikosur
6 — 8 grafikjur ¢ 4 msk furuhnetur « ciabatta-
braud eda ranstykki « bl6d af 1 rsmaringrein

2 msk olifuolia « % tsk engifer (duft) « % tsk kanill
nymaladur pipar ¢ salt « 50 g fetaostur

Leerid arbeinad ad hluta en leggbeinid skilid eftir, pannig
ad leerid haldi ldgun. Furuhneturnar ristadar & purri pénnu
par til paer eru rétt farnar ad taka lit en pess geett ad
peer brenni ekki. Aprikosur og gréfikjur skornar i bita.
Braudid rifid nidur og sett i matvinnsluvél asamt résmar-
ini, olifuoliu og kryddi. Vélin latin ganga par til braudid
er ordid ad mylsnu. b4 er furuhnetum, avéxtum og
fetaosti blandad saman vid. Leerid fyllt med bléndunni og
pvi lokad med kjotprjonum eda pad bundid saman med
seglgarni. Fyllingin parf ekki ad vera alveg lokud inni,
hun eetti ekki ad renna neitt at. Ofninn hitadur i 220°C.
Leerid sett i eldfast fat eda ofnskiffu og steikt i 15 —
20 minutur, eda par til pad er farid ad taka gédan lit. Pa
er hitinn laekkadur i 160°C og steikt afram i u.p.b. 1
kist, eda eftir smekk. Latid kj6tid standa i a.m.k. 15
minGtur adur en pad er borid fram.

Sosa: 300 g sveppir ¢ % piparostur ¢ 3 dl sj6dandi
vatn ¢ Y1l rjomi  honing kjotteningar eftir smekk
sOsujafnari « sma sletta af koniaki (ma sleppa)

Sveppir steiktir i smjori og settir i pott asamt 3 dl af
sjodandi vatni. Halfur piparostur settur Gt i og latid
malla par til osturinn er bradnadur. Kjotteningum baett
uti asamt rijbma og koniaki. bykkt med sésujafnara.

STEIKAR PARISARKARTOFLUR
Kartoflur « olifuolia ¢ paprikukrydd e fersk steinselja

Kartdflunar sodnar og sidan steiktar & pénnu upp Ur olifu-
oliu. Kryddadar med paprikudufti og saxadri steinselju.

SALAT
Lambhagasalat ¢ paprika ¢ tomatar ¢ agurka
furuhnetur ¢ fetaostur i kryddlegi

Skerid greenmetid groft og setjid i skal. Hellid oliunni af
fetaostinum og hreeri®d honum sidan saman vid salatio.
Ristid furuhneturnar a heitri ponnu og straid yfir salatio.

Kransakokuwterta iy 10 manns)

500 g hreint marsipandeig ¢ 150 g flérsykur

3 —4 eggjahvitur ¢ 150 g sudusukkuladi

5dl rjomi « 4 msk kaffilikjor eda annar likjor

1 doés perur ¢ 1 dos mandarinur ¢ % dés ananas

Hnodid marsipanio asamt florsykri og eggjahvitu, sem
baett er Ut i smam saman uns deigid verdur pykkt og
grautarkennt. Hitid petta i potti med pykkum botni og
hreerid stédugt i par til blandan verdur mjuk og jéfn og

audvelt ad sprauta henni. Smyrjid hringform (um 20 cm i pvermal) og straid innan.
Jafnid helmingi deigsins yfir botn motsins. Setjid afganginn af heita deiginu i
sprautupoka med storri stjornutrekt. Sprautio rénd medfram Gtjadri deigsins og
sidan smatoppum a bokunarplétu med smjérpappir a. Bakid kransaktkutoppana i
7 — 8 min. og tertubotninn { um 10 min. vid 200°C i midjum ofni. Hlifa ma jadri
tertubotnsins med smjorpappir ef hann verdur of dékkur adur en botninn sjalfur er
bakadur. Keelid tertubotn og toppa. Leggid tertubotninn & kdkudisk. Braedid sukkul-
aoi yfir vatnsbadi og smyrjid sidan % sukkuladsins yfir tertubotninn. Hellid nidur-
sodnu avoxtunum i sigti og latid renna vel af peim. Skerid ananasinn i smabita.
Peytid rjlomann og bragdbeetid med likjor. Leggid avexti og rjoma i Idgum ofan &
tertubotninn eins og piramida. Skreytid med kransakdkutoppum og braeddu sukkuladi.
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Undir Kubbanum inni i Holtahverfi & isafirdi bda hjonin
Sigurdur Pétursson og Olina Porvardardottir asamt
syni sinum Hjorvari. Til heimils er einnig tikin Blida,
baldinn dalmatiuhvolpur sem fj6lskyldan heldur jafnvel
ad beeri betur nafnid Brussa par sem allt fer & annan
endann ef hun leikur lausum hala. Jélin eru & naesta leiti
og veentanlega mun stor hvolpaaugu horfa i undrun a
glitrandi og litrik jolaljos. Ad s6gn Sigurdar fer adventan
haegt ad stad & heimilinu, kveikt er & kertaljosum og
smam saman lytur skammdegismyrkrid i lsegra haldi
fyrir birtu jélanna:

Myrkrid vefur sig um okkur pegar lidur & haustid. Stuttir dagar og
langir skuggar einkenna skammdegid hér & nordurslodum, sérstak-
lega par sem ha fj6ll og prongir firdir birgja syn til sélar. ba er gott ad
hverfa inn i sjalfan sig, skrida i hydi. Jolin eru keerkomid moétveegi
mannfélagsins gegn skammdeginu. Fordum tid fégnudu menn
sélhvorfum pegar dagurinn lengist a ny. Med kristninni vard hatio
ljiéssins ad takni Krists, mannkeerleika og brédurpels. Andsteedurnar
kallast & i okkur sjalfum og samfélagi manna. begar Utlitid er
dekkst, verdur ljosid kaerara, vonin sterkari og trdin & sigur hins
g6da mikilveegari. Jolin sameina petta allt; trd, von og keerleika.

Jdlin eru hatid barnanna, er sagt, en eru pau nokkud sidur hatid
okkar eldri? N, pegar bornin eru flest vaxin Ur grasi og farin ad eiga
sina eigin tilveru fjarri foreldrum, verda jolin enn meir en adur timi
samfunda og samvista. Bornin koma fra ndmi og stérfum i 6drum

KOKOSMAKKARONUR
2 egg * 200 g sykur ¢ 300 g kokosmjol ¢ 1 tsk vanillusykur
60 g sudusukkuladi (konsum)

Eggjahvitan er peytt vel, sykri og raudu beett Ut i, pvi neest
kokosmjoli og vanillusykri. Sett & plétu med bokunarpappir og
bakad vio 180°C i 8 — 10 minutur eda par til kokurnar eru fallega
lj6sar. Latio kélna og penslad med breeddu sudusukkuladi
(toppur eda botn eftir smekk).

Na geta
Joltn sko
Kom10!

landhluta eda fjarleegu landi til ad halda j6l i fadmi fjdlskyldunnar. Ny
tegund eftirvaentingar. Og nu hefur faedst barnabarn, pad fyrsta i
fjlskyldunni og veentanlegt i heims6kn um naestu jol.

Adventan fer haegt af stad hér & pessu heimili. Olina kaupir kannski
kerti eda duk, og kveikt er a kertum. ba er ljost ad byrjad er ad huga
ad j6lum. bad hefur verid fost venja okkar sidan vid komum vestur,
ad fara sudur til Reykjavikur fyrstu helgi i adventu i afmeeli Moggu
Loestu vinkonu*, en hdn bydur p& vinum og vandaménnum i heljarinnar
hadegisbod ad donskum sid, med miklum og gédum mat, bjor og
snafs, allt eftir pvi sem félk vill. begar lidur & daginn er tilvalid ad
rélta nidur Laugaveginn, sérstaklega par sem hun atti lengst af
heima i naesta nagrenni vid hann, kikja i budargluggana og ef til vill
kaupa einhverjar jolagjafir.

Svo byrjar broltid med jolaseriurnar. bad er alveg 6tralegt hvad paer
geta vafist fyrir jafn teeknilega sinnudum og haefum verkmanni eins og
hisbondanum hér i Méholti 5. Alltaf skulu seriurnar svikja, pegar verst
leetur. Fyrst eru peer profadar i bilskdrnum, og pa eru peer yfirleitt i godu
lagi. Pegar peer eru svo komnar upp & maeninn & husinu, eda kringum
eitthvert tréd, pa bregst pad ekki: bad kviknar ekki a seriunni! Og
nu hefst polinmaedisvinna: kanna allar lagnir, skoda perurnar, athuga
hvort einhver hafi losnad eda misst samband, skipta Gt grunsam-
legum perum, reyna aftur og ef heppnin er med, eda hernadaraaetlunin
gengur upp: LJOS. — En oftar er pad na svo, ad ljdsamadurinn missir
polinmaedina og rykur Ut & Eyrina og fjarfestir i splunkunyrri seriu,
miklu betri en hinni sem fér i Funa. Og pakskeggid og limgerdid og
tréd fa oll sina ljosaseriu. Takk fyrir: NU geta jolin sko komid!

begar kemur fram i desember dregur heimilisfadirinn fram gémlu
vinilplétuna med j6laldgum Motown-Utgafunnar. bar fara Jackson
five, Supreemes, Aretha Franklin og margir fleiri listamenn soltén-
listarinnar & kostum i jélaldgum af 6llu tagi. Pessi plata hefur alveg
sérstakt gildi, pvi hdn var keypt i bokaverslun pPérarins Stefanssonar a
Husavik haustid 1979, fyrsta sambudarar okkar hjonakornanna. Og
hdn er enn i fullu gildi. P6 heimilid hafi eignast marga jolaplétuna
med margskonar tonlist sidan, er pessi eetid i sérstoku uppahaldi.
Naest henni koma dénsku jolapléturnar sem fylgdu okkur heim fra
Danmérku um arid — en pa voru bornin 2ja, 12, 13 og 14 ara (sa elsti
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var kominn yfir tvitugt), hvert med sinn tonlistarsmekk sem einhvern
veginn sameinadist i nokkrum bradskemmtilegum joladiskum sem
enn eru leiknir um petta leyti ars.

| Danmérku var nyr tonn sleginn i adventu- og jolahald fiolskyldunnar.
par férum vid i skogarferdir i lok oktober, séfnudum kdnglum, greni,
litftégru haustlaufi og purrkudum berjum til adventu- og jolaskreytinga.
Julefrikostarnir eetludu alla ad sprengja fram eftir desember og
danska sjénvarpid syndi bradskemmtilega adventupeetti fyrir alla
fjlskylduna. “Krummenes jul” hét einn slikur sem enn er i minnum
haféur. Pegar jolin sjalf gengu i gard greip um sig soknudur — og pa
attadi madur sig & pvi hvad pad er yndislegt ad vera heima & islandi
um jol, pvi hvergi i veréldinni er jafn hatidlegt & jélum og hér heima.
Til pess ad vega upp & méti pessu fengum vid sendar rjapur fra
(tengda) moémmu og spolu med jélagudspjonustu i Démkirkjunni fra
arinu adur. Stundvislega klukkan sex var spélan sett i teekid,
klukkurnar hringdu inn jolin og jélamaltidin hofst.

Pad ma segja ad Danir haldi jolin alla adventuna — en svo a pridja i
jolum, pa er bara allt buid. Allt jolaskraut horfid og lifié gengur sinn
vanagang & ny. betta kom okkur afar undarlega fyrir sjonir og vid
prjéskudumst vid og h6fdum okkar skraut uppi fram & prettandann.
Skolasystkini barnanna okkar 6fundudu pau halfpartinn af pessu, en
nagrannarnir furoudu sig hinsvegar a keeruleysi pessar islensku
fjlskyldu ad hafa allt logandi i serium fram yfir aramét! Og pad
mislitum serium i pokkabot. Pad pykir nefnilega pad halleerislegasta
af 6llu halleerislegu i Danaveldi ad lata loga a mislitum jélaserium —
slikt gera vist bara Graenlendingar og islendingar!

Einn 6missandi pattur i adventu og jélaupplifun Olinu tengist
hestamennsku. Um adventuleytid var oft verid ad taka hrossin & hus
— saekja pau Ufin og haustfeit i tthagann. Einhvernveginn hefur
pessi stemning aldrei ordid jafn sterk eftir ad vid fluttum vestur enda
adsteedur adrar. NU eru hestarnir ekki lengur hja okkur, pannig ad
pessi pattur adventuhaldsins er ar ségunni i bili.

Hér & isafirdi er audvitad sérstok stemmning ad fara nidur &
Silfurtorg, & torgsoéluna, i bokabud Jénasar, pegar kveikt er & trénu
frd Hréarskeldu og svo i blysforina & borlaksmessu. Allt hjélpar til
ad gera Isafjord ad minnstu stérborg i Evrépu! J&, pad hefur margt
breyst vid pad ad flytja hingad vestur. Eitt er p6 sem ekki hefur
breyst og pad er kdkuilmur adventunnar sem kallar fram tilhlokkun
og vellidan. | okkar fjdlskyldu er adventan sannkéllud smakokutia,
pvi vio latum okkur ekki neegja ad baka heldur bordum vid lika
kodkurnar fyrir jolin (svona megnid af peim). Vonandi lidur ekki &
[6ngu &dur en kdkuilminn leggur um husid ad pessu sinni.
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lwona Kutyla og Janusz Frach eru kennarar vid
Toénlistarskolann & isafirdi. bau koma fra Kraka i Péllandi
en eru buin ad vera & isafirdi i neestum tiu ar og hafa alid
par upp drengina sina prja; Maksymilian, Nikodem og
Mikolaj. Pau segja ad rétt eins og & islandi, pa séu jolin
mikil fjolskylduhétid i Pollandi og pvi fari pau avallt heim
til Péllands um jolin til ad vera i fadmi fjdlskyldunna. bau
segja hér fra helgihaldi og jélasioum i heimalandi sinu:

Adfangadagur jola eda Wigilia er ekki 6likur pvi sem hér tidkast, vid
bordum stéra maltid, opnum pakka, syngjum jélalég en rétt fyrir mio-
neetti héldum vid til messu, ,pasterka“ eda fjarhirdamessa eins og hun
er kollud. Ad morgni Wigilia er bordadur léttur morgunverdur, en sidan
er fastad fram ad adalmaltio dagsins. Allir leggjast a eitt vid undir-
buning maltidarinnar sem alltaf er tolf rétta og an kjots. petta er gomul
hefd og ber i sér von, um ad & nyju ari verdi heimilid ekki matarlaust.
Jolapokkum er komid fyrir undir trénu, sidan er lagt & bord. A bordid
er sett svolitid hey og dikad yfir med hvitum duk og taknar petta
fjarhusid. Allar fjdlskyldur leggja & bord fyrir einn aukalega, fyrir
Oveentan gest, eda Jesu Krist, pvi pegar hann feeddist bjost enginn
vid honum. Kvoldverdurinn hefst svo pegar fyrsta stjarnan blikar a
kvdldhimninum. Hasbéndinn fer med stutta baen en Gtdeilir sidan
svolitlu braudi til fjolskyldumedlima. betta er lika gdmul polsk hefd.
begar allir hafa fengid braudbitann sinn éska peir hverjir 68rum heilla.
bessi stund er lika notud til ad seettast og fyrirgefa og deilir pa folk
braudbitanum. Eftir pessa stund sétta og vinskapar er byrjad ad
borda alla tolf réttina, sem i raun er sittlitid af hverju, méa par nefna
vatnakarfa sem adeins er bordadur einu sinni & &ri, annars eru petta
allt pjodlegir greenmetis- og avxtaréttir. Pad er gaman ad geta pess
ad samkveemt gamalli polskri pjodtru tala 6ll dyr mannamal &

Janusz, Maksymilian, Mikolaj, Nikodem og Iwona.

adfangadagskvold, og par sem skepnuhald er faerir hisbéndinn
skepnum sinum braud & pad kvdld og & petta a einnig vié um gaelu-
dyr. Ad loknum &llum fragangi eftir matinn, deilir hisbondinn svo Gt
pokkum bornunum til mikillar gledi, eftir langa og spennuprungna bid
og segir peim ad peir komi fra verndarengli hvers og eins. begar allir
hafa skodad i pakkana sina eru j6laldgin leikin og

sungin, en pegar lida fer ad midneetti fer folk ad blda

sig til messu. HUn hefst & midneetti ad kapodlskum sid.

Messan eda Pasterka er afar hatidleg og med henni

hefst hin eiginlega helgi jolanna.

helgtstoir 1 Pollandt og Teelondi

Palina Pom Bjornsson er faeedd og uppalin i Teelandi en
byr nu & Isafirdi &samt manni sinum, Sigurdi Bjérnssyni
og déttur peirra, Gudnyju Birnu Sigurdardottur. P6 ad
Teelendingar séu flestir buddatrdar og haldi ekki jol ad
kristnum sid, pa segir Pom ad hun haldi islensk jol med
fiélskyldunni. HUn segist reyndar borda pylsur &
Porlaksmessu en reyni samt alltaf ad smakka skotuna:

I minni fjlskyldu er hefd fyrir pvi ad vid forum til tengdaforeldranna &
jolunum og héldum pau hatidleg med storfjolskyldunni. Maturinn byrjar
kl. 6 og eftir matinn eru pakkarnir opnadir og drukkid kaffi. Sidan forum

vio i islenskt jélakaffi seinna um kvoldid hja Sondru systur minni og
hennar fjdlskyldu. Vid systurnar hdldum pvi badar islensk jol og bordum
islenskan mat med okkar fjdlskyldum.

Helstu stérhétidirnar i Teelandi eru aramotin og ,Songkran“ 13. april, pa
koma brottfluttir settingjar & heimaslédirnar og taka patt i veisluhdldunum
likt og & Islandi & jolum og paskum. bess & milli fer fjolskyldan einu
sinni i viku saman i musterid med mat fyrir munkana. b& er vaknad fyrir
allar aldir og eldad svo peir fai morgunverdinn kl. 7 en peir mega ekki
borda eftir kl. 12 & hadegi. A stérhatidum er eldad sérstaklega mikid og
farid med i musterin til ad feera munkunum en péa er oft eldad um midja
nétt og sidan keyrt langar leidir i musteri par sem munnkarnir eru sér-
staklega godir. Sidar um daginn heldur svo fjdlskyldan mikla matarveislu
0g & g6da stund saman. Aramétin held ég mjog hatidleg en pad gera allir
buddistar par sem pad er nytt upphaf og ef nyjarsdagur er godur endur-
speglar pad nyja arid. Eg og systir min héldum nyjarsveislu ad teelenskum
sid og vid bordum teelenskan mat og vinaf6lk okkar kemur i heimsokn.

Eg tel muninn & menningu pj6danna hvad vardar samgang fjolskyldna
vera tilkominn vegna vedurfars en vegna hitans eru teelensk his opnari
en islensk his og eettingjar bua mjog oft saman i pyrpingu og pvi
meiri samgangur hja fidlskyldunum i daglega lifinu. begar eitthvad er
um ad vera koma allir i ndgrenninu saman og ekki er gerdur mikill
greinarmunur & hverjir eru aettingjar og hverjir nagrannar en umhverfid
er mjog notalegt og mikid um allskonar veislur.

Meér finnst islensku jolin afskaplega skemmtileg pvi pau minna mig &
fjdlskyldubodin heima i Teelandi og hvad pad er gott pegar fjdlskyldan
kemur saman.
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Arid 1947 fékk danski teiknarinn
Friorik Bramming pa snjollu
hugmynd ad bua til 6rk med
nissum sem haegt veeri ad
klippa Ut og setja viosvegar um
heimilig, t.d. & myndaramma
eda gardinukappa. Bramming
fylgdi nissunum sinum ar hladi
med eftirfarandi ordum:

Peir eru litlir gledigjafar
jolanna. peir klifra upp og
nidur, Ut og inn, ut um allar
stofur og skapa stemmingu og
eftirvaentingu fyrir kvoldio stéra.

KIpturnissar

Ltlir gledigjafar jolanna

Fyrsta utgafan af hinum svokolludu
Kravlenisser samanstdd af tveimur
orkum sem prentadar voru i 80.000
eintokum og seldust upp! Arid eftir vildu
fleiri taka patt i sevintyrinu og nu var haegt ad
kaupa klifurnissa eftir ymsa listamenn. Forlag
Brammings hofdadi mal & hendur peim enda téldu menn par & bae ad um
héfundaréttarmal veeri ad reeda, ef ekki um sjalfar figarurnar, pa allavega um
nafnid klifurnissar. En peir topudu malinu po pad veeri umdeilt ad Bramming
hafdi fundid upp ordid klifurnissi. Mlid var einfaldlega pad ad domarinn taldi ad
nissarnir og nafnid veeru svo almennir ad ekki veeri haegt ad vernda pa med héfunda-
réttarldgum. Klifurnissa er pvi enn pann dag i dag heegt ad fa i ysmum
atgafum po nissar Brammings séu sennilega peirra vinsaelastir.

I hugum okkar er nissinn litill karl med rauda hifu og stundum
skegg sem heimsaekir iblia annarra Nordurlanda um j6lin og
hefur par igildi j6lasveins. En likt og med islensku
jolasveinana & nissinn sér aevafornar raetur. Hann var allt
annad en godur karl sem fzerdi bérnum gjafir. | dag
kollum vid pessar veettir gjarnan bdalfa. Med
timanum minnkadi p6 6tti manna og virding vid
veettina og um 1700 fékk hdn geeluheitid Nis, stytting a
drengjaheitinu Niels, i Danmorku. Nafnio breyttist i nissa
og toku Nordmenn pad heiti einnig upp. Nissinn er ekki
tengdur viod jol fyrr en & 19. 6ld og feer pa a sig
goodlatlegt yfirbrago, eignast konu og boérn og for ad feera bornum jélagjafir. Nissarnir hér til hlidar eru nokkru
eldri en nissarnir hans Brammings en hofdu svipadan tilgang, p.e. peim var stillt upp a hillur, myndaramma
eda annars stadar i stofunni par sem peir voru jélaprydi. Af klaednadinum ad deema eru pessir af
seenskum uppruna og eiga eflaust aettir a sl6dum Sama i Nordur-Svipjod eda Finnlandi.
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Sunnudagur 27. névember

Holskirkja: Sunnudagaskoli kl. 11:00
Hnifsdalskapella: Kirkjuskali kl. 13:00
Flateyrarkirkja: Adventugudspjonusta kl. 14:00
bingeyrarkirkjia: Gudspjonusta (kirkjukaffi), kl. 14:00
Isafiordur, Kiwanishus: Adventufagnadur
Grunnvikingafélagsins kl. 15:00
Sudureyrarkirkja: Adventuhétid kl. 17:00
Isafjardarkirkja: Adventuhatié kl. 20:00
Isafioréur, Kiwanishus: Adventufagnadur
Grunnvikingafélagsins kl. 15:00
Midvikudagur 1. desember
Isafjardarkirkja: Kirkjuskoli kl. 16:30
Laugardagur 3. desember

Isafiorour, Silfurtorg: Torgsala Styrktarsjodur
Tonlistarskdla isafjardar kl. 15:00

Isafjoréur, Silfurtorg: Tendrad & jolatrénu kl. 16:00
Sunnudagur 4. desember
Isafjardarkirkja: Gudspjonusta kl. 11:00
Hnifsdalskapella: Kirkjuskali kl. 13:00
Sudureyri: Tendrad &jolatrénukl. 16:00
Hnifsdalskapella: Gudspjénusta kl.17:00
Halskirkja: Adventukvold ki. 20:00
Sudavikurkirkja: Adventuhatio kl. 20
Méanudagur 5. desember

Isafjérour, Edinborgarhisid: Opnir timar hja
ballethemendum kl. 14:00-17:30
Pridjudagur 6. desember

Isafjérour, Edinborgarhisid: Opnir timar hja
balletnemendumkl. 15:30 - 17:30
Midvikudagur 7. desember
Isafjardarkirkja: Kirkjuskoli kl. 16:30
Isafjérour, Edinborgarhisid: Opnir timar hja
balletnemendumkl. 13:30 - 17:00
Fimmtudagur 8. desember

Isafjérour, Edinborgarhisid: Opnir timar hja
balletnemendum kl. 14:00 — 18:30
Féstudagur 9. desember

Isafjérour, Edinborgarhisid: Opnir timar hja
balletnemendum kl. 13:30 — 15:30

Isafjérour, Edinborgarhusid: Syning & verkum
nemenda i myndlist og leirlist kl. 17
Isafjorour, Hamrar: Jélatonleikar Tonlistarskola
isafjardar kl. 20:00

Laugardagur 10. desember

Flateyri: Tendrad a jolatrénu kl. 16:00

Isafjérour, Edinborgarhusid: Syning & verkum
nemenda i myndlist og leirlist kl. 16:00 —18:00
Isafjoraur, Hlif: Litlu j6lin kl.15:00

Isafjorour, Hamrar: Jolatonleikar Tonlistarskola
isafjardar kl. 15:00 og kl. 17:00
Sunnudagur 11. desember

Holskirkja: Sunnudagaskoli kl. 11:00

Hnifsdalskapella: Kirkjuskali kl. 13:00
bingeyri: Tendrad & jolatrénu kl. 16:00
Isafjorour, Hamrar: Jélatonleikar Tonlistarskola
isafjardar kl. 15:00 og kl. 17:00

Holtskirkja: Adventukvéld kl. 20:00
Ménudagur 12. desember
Flateyrarkirkja: Jolatonleikar Tonlistarskola
isafjardar kl. 18:00

Pridjudagur 13. desember

bingeyri, Grunnskolinn & Pingeyri: Jolaténleikar
Tonlistarskola isafjardar kl. 18:00

Isafjoréur, Hamrar: Jélatonleikar songnemenda
Tonlistarskola isafjardar kl. 20:00
Midvikudagur 14. desember
Isafjardarkirkja: Kirkjuskoli kl. 16:30
Isafjioraur, Edinborgarhusia: Jolatonleikar
gitarnemenda kl. 19.30

Sudureyri, Bjarnaborg: Jélatonleikar
Ténlistarskola isafjardar kl. 20

Isafjérour, Gamla apotekid: Jolakonfektgerd
kl. 20:00

Fimmtudagur 15. desember

Sudavik, Grunnskalinn i Stdavik: Jolatonleikar
Tonlistarskola isafjardar kl. 16:00

Isafjioraur, Edinborgarhusia: Jolatonleikar
pianbnemendakl. 19.30

Féstudagur 16. desember

Isafjordur, Gamla apotekid: Jolafondur ki. 20:00
Sunnudagur 18. desember

Holskirkja: Sunnudagaskoli kl. 11:00
Isafjardarkirkja: Fiolskyldugudspjonustakl.11:00
Hnifsdalskapella: Kirkjuskali kl. 13:00
bingeyrarkirkja: Adventukvold kl. 17
Méanudagur 19. desember

isafiordur, Gamla apétekio:
Jélabokaupplestur kl. 20:00

Pridjudagur 20. desember
Kirkjubdlskirkja, Valpjéfsdal:

Adventustund kl. 20:00

Midvikudagur 21. desember
Isafjardarkirkja: Kirkjuskoli kl. 16:30
isafjordur, Gamla apétekio:
Joélabokaupplestur kl. 20:00

Féstudagur 23. desember

Isafjoréur, Gamla apotekid: Jolagledi, opid
hus fra kl. 14:00

Isafjérour, Langi Mangi: Joladraumur, Elfar
Logi Hannesson les hina sigildu jélaségu
eftir Charles Dickens kl. 16
Laugardagur 24. desember
Hnifsdalskapella: Aftansongur kl. 18:00
Sudureyrarkirkja: Aftansongur kl. 18:00
Holskirkja: Aftansongur ki. 18:00
Flateyrarkirkja: Aftansongur kl. 18:00
pingeyrarkirkja: Aftansdngur kl. 18:00
Isafjardarkirkja: Messa & jélanott kl. 23:30
Sunnudagur 25. desember
Isafjardarkirkja: Jolagudspjonusta kl. 14:00
Holtskirkja: Jélagudspjonusta kl. 14:00
Holskirkja: Hatidargudspjénusta kl. 14:00
Myrakirkja: Hatidargudspjonusta kl. 14:00
Sudavikurkirkja: Hatidargudspjonusta kl. 14:00
Bolungarvik, Sjukrahus: Helgistund kl. 14:50
Isafjoréur, Fj.sjukrahus: Jolamessakl. 15:30
Méanudagur 26. desember

Holskirkja: Fjolskyldugudspjonusta kl. 11:00
Laugardagur 31. desember
Holskirkja: Aftansongur ki. 18:00
Isafjardarkirkja: Aftanséngur kl. 18:00
Stadarkirkja: Aftansongur kl. 18:00
Sunnudagur 1. janGgar

Holtskirkja: Aramotagudspjonusta kl. 14:00
bingeyrarkirkja: Hatidarmessa kl. 17:00

Athugid ad jélahelgihald i kirkjum vié Djup og
a Hrafnseyri tekur mid af vedri og 68rum
adsteedum og verdur auglyst sérstaklega
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