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Omissandi é adventunni

Jélin i Safnahdsinu...

Ol fislskyldan zetti ad heimsaekja Safnahusid 4 Eyrartini

4 isafirdi og skoda jélasyninguna sem par hefur verid
opnud i sal Listasafnsins. Syningin ber yfirskriftina
,Hatid fer ad héndum ein“, og er markmid hennar ad
varpa ljési 4 ségu jolahalds & islandi i fortid og nutid.

A liginni 6ld urdu miklar breytingar 4 jolahaldi lands-
manna og an efa hafa bérn gaman og gott af pvi ad sja
hvernig jélin voru & timum émmu og afa, og jafnvel I6ngu
adur. Syningin er opin virka daga kl. 13—19 og laugardaga kl. 13—-16.
Tilvalid er ad nota ferdina i Safnahusid til ad kikja i nyju jolabeekurnar
sem streyma nu inn i békasafnid og ekki sidur ad skoda allar skemmti-
legu beekurnar sem par eru til um j6lin og allt sem peim vidkemur.

R6lt um midbeinn...

Pegar lidur ad jélum er fatt skemmtilegra en ad rélta um midbeeinn, kikja |
budir og bada sig i birtu jolaljésanna. Maelt er med pvi ad koma vid a
Hotel isafirdi og smakka par hi® einstaka smurbraud SKG-veitinga og
drekka jafnvel einn jélabjor med. Andi lidinna tima svifur yfir i vétnum i
= Faktorshusinu og par feest kaffi eins og pad gerist best. Sama ma segja
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: L A A um Langa Manga par sem menningin raedur rikjum en par verdur bodid
f\l [Cfra r |ur LJ H[ mum [ il €0 alsteinal Upp & ymsa vidburdi 4 adventunni.

R e coraten

Hinn eini, sanni jélailmur...

Ekki gleyma ad kaupa epli pvi fatt er jolalegra en
glansandi raud epli i skal. Svo er lika haegt ad
gera gat i toppinn & peim fyrir kerti, beedi venjuleg
og sprittkerti, pannig ad ur verdur skemmtilegt
j6laskraut. Geetid pess bara ad velja epli sem eru
stddug og ganga pannig fra ad ekki sé heetta a
ad pau velti um koll med kertunum. Kaupid einnig appelsinur pvi engin
jolailmur jafnast a vid lyktina sem kemur af appelsinu skreytta neguinéglum.

J6lahljémur loftin fyllir...

i 6llum kirkjum & svaedinu eru haldin
adventukvold og pangad meeta peir sem
vilja eiga notalega jolastund i kirkjunni sinni
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Islandspéstur hf

og komast i hatidarskap. Par erum vié minnt &
hinn sanna bodskap jolanna sem stundum vill
gleymast i jolastressinu. Jélatdnleikar eru fastur

pattur i adventunni og enginn eetti ad lata sig vanta
a einhverja af peim fjélmérgu ténleikum sem tdnlistarskélarnir standa fyrir

opn ““a rtl'mi a’, Fﬁsth l'lsi"“ 4 pessum tima eda & ténleika P4ls Oskars og Monicu i isafjardarkirkju.
a isafirdi i desember 2004

Manudaginn 13. desember opid fra kl. 9.00 =18.00
Pridjudaginn 14. desember opid frakl. 9.00-18.00

@Z@W@W@ 2004

Midvikudaginn 15. desember opid fra ki. 9.00-18.00 Utgefandi: H-prent ehf, Sélgétu 9, 400 isafirdi « Ritstjori:
Fimmtudaginn  16.desember  opidfrakl. 9.00-18.00 Sigurjén J. Sigurdsson ¢ Efnisstyring og umbrot: Gudfinna
Féstudaginn 17. desember opid fra kl. 9.00-18.00 , e . . -

Laugardaginn 18, desember opid fra kl. 13.00 -18.00 M. HI:eléarsdottlr, th’)smyndarl. Ijlallfjor Sve-lnbjor’n’sso.n .
Sunnudaginn 19. desember opid fra kl. 13.00 -18.00 Forsidumynd: Jolakulur og skraut i Blomaturninum a Isafirdi
Manudaginn 20. desember opid fra kl. 9.00 -18.00 Fondur: Helga Gudny Kristjansdattir e Matur: Asa Grimsdatir,
Pridjudaginn 21.desember  opid frd kl. 9.00 -18.00 Dagny Prastardéttir, Gudny Hélmgeirsdattir, Kristjana
B [ Jénasdéttir, Oddny Birgisdéttir og Sigrin Halldérsdétti
Fimmtudagur 3 eE e opid fra kl. 9.00-18.00 6nasdottir, ny Birgisdéttir og Sigrin Halldérsdottir
Fostudagur 24. desember opid frd k. 9.00 -12.00 Eypor Geirsson e Helga Gudny Kristjansdottir « Adrir eftirtaldir

Munid ad sidasti skiladagur béggla og bréfa adilar fa pakkir fyrir ymsa adstod vido gerd bladsins:

innanlands er pridjudagurinn 21. desember Dragana Zastavnikovic * J6na Simonia Bjarnadéttir e Palina
Stodvaritpbri Vagnsdéttir e Sigridur Magnusdéttir e Anna Léa Gudmundsdattir
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Einn launareikningur - allt innifalid!

Launavernd Landsbankans er launareikningur med
lifeyrissparnadi sem tryggir aframhaldandi laun komi
til tekjumissis vegna frafalls, sjukdoma eda starfsloka
vegna aldurs.

70% laun i 7 ar vid frafall
70% laun i 2 ar ef pu veikist alvarlega

A410 4000 | landshanki.is
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Qu meira
fyrir launin pin!
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Fadu meira fyrir launin pin

o Ef pd fellur fra eru erfingjum
tryggd 70°% launa i 7 ar.

* Péreru tryggd 70% fauna | 2 dr
ef bl feerd alvarlegan sjdakdam.

* Auknar radstofunartekjur vio
starfslok med 4% vidbdtar-
lifeyrissparnadi.

* Eingreidsla vegna alvarlegra
vieikinda barna.

Landsbankinn

CELLARLUERELL B uELLE]




Bjarney, Patrycja og Gunnlaugur bua til pinulitlar piparkdkur.

Pinulitlar kdlur sem heita afak6hur

A j6lum eru hefdir i hAvegum hafdar & heimili Onnu Léu
Gudmundsdéttur og Gunnlaugs Einarssonar sem bua a
Engjavegi 4 isafirdi. | byrjun hverrar adventu setja pau upp
adventuljésid sem pau fengu sent fra Svipjod a fyrstu
buskapararum sinum og svo eru pad smakdkurnar sem a
sinum tima fylgdu peim ur foreldrahusum og eru alltaf bakadar
fyrir hver jol. P6tt j6laundirbuningurinn sé pannig med hefd-
bundnum heetti hja peim Onnu Léu og Gunnlaugi, eru pau
alltaf til i ad profa eitthvad nytt og baka pa jafnvel einhverjar
girnilegar smakodkutegundir sem pau hafa ekki gert adur.
Reyndar heféu pau gjarnan viljad halda i pa hefd ad hafa rjupu i
matinn a adfangadagskvéld, segir Anna Léa pegar han lysir pvi
hvernig undirbuningi og jolahaldi er hattad a heima & Engjavegi.

Senn koma jolin med dllum sinum hefdum og venjum. Vid békum
sému koékurnar ar eftir ar, setjum peer i sému gdmlu boxin hverja
fyrir sig og héfum peer jafnvel 4 sama stad og venjulega. Stundum
breytum vid til og prufum einhverjar nyjar, en paer sem detta aldrei ut
eru bunar ad fylgja okkur ur foreldrahisum, svo sem mémmukdkurnar
godu og vanilluhringirnir vegna hefdar. Loftkbkurnar dmissandi med
heimatilbina isnum og svo saensku bullarnir sem ég leerdi ad baka i
Svipj6éd med kardemommu,
sem ég mel i mortelinu minu
goda, og perlusykri sem ég
kaupi i Svipjod a ferdum
minum pangad af pvi ad sa
danski er ekki eins hvitur.
Reyndar eru bullarnir bara
snudar og bakadir allt arid en
j6labullarnir eru samt édruvisi.

BULLAR (100 stk)
100 g pressuger ¢ ca 1 tsk salt * 0,75 Itr mjdlk ¢ 0,25 Itr vatn
200 g smjor/smjorliki * 1,8 kg hveiti ¢ 2 tsk kardemomma

Pressuger og salt er sett i hreerivélaskal og latid bida par til
gerid leysist upp. Braedid smijor, keelid adeins og blandid sidan ut i
vatni og mjélk. Blandan a ad vera fingurheit pegar henni er hellt
ut i gerid i skalinni (ef vokvinn er of heitur drepast gerlarnir). Hveiti
og kardemommu beaett saman vid og hnodad vel saman. Latid
hefast i u.p.b. 40—-45 min. og fletjid ut. Braeeddu smjéri er penslad
a utflatt deigid og kanilsykri strad yfir. Deigid er lagt saman,
skorid i lengju og snuid upp a fingurinn eda ,bullad upp®. Sett i
bréfform og latid hefast i um 10 min. i vidbot. Bullarnir eru
pensladir med piskudu eggi og perlusykri strad yfir. Bakad vid
200°C i um12—15 min.

AFAKOKUR (piparkékur)

250 g pudursykur ¢ 300 g hveiti ® 100 g smjorliki ¢ 1 tsk
engifer ¢ 1 tsk matarsddi ¢ 1 tsk negull * 1 tsk kanill * 7 tsk
pipar ¢ Y2 dl sirép ¢ Y2 dl mjolk

Blandid 6llum purrefnunum vel saman i skal. Hitid saman mjolk
0g sirop og hellid sidan saman vid purrefnin. Hnodid vel saman
og latid sidan bida i iskap i nokkra kist. Buid til pinulitlar kalur
og bakid vid 180°C i um 8—10 min.

Piparkékur husbéndans eru saga utaf fyrir sig, paer eru a staerd vid
fingurndgl en alveg himneskar a bragdid og alfarid & hans abyrgd.
Adur baud hann okkur mémmu i mat med peim skilyrdum ad vid
adstodudum vid ad bua til pessar pinulitlu kulur. NU eru pad
barnabérnin sem fa pann heidur og nuna heita kdkurnar afakdkur.

A heimilinu eru til heil 6skop af jdlaskrauti fra ymsum Iéndum.
Adventuljdsid sem vid fengum sent i nGvember 1965 fra Svipjéd og
vid attum ad opna pakkann strax. Med halfum huga var pad sett Ut i
glugga og ekki st6d a vidbrégdunum: ,Jahérna petta unga folk, er
pad nu ad flytja inn einhvern utlenskan jélasid®. Vid gengum pessi jol
um baeinn og kdnnudum hvort vid seeum svona ljés en nei, pannig
ad ljésid okkar er med peim allra fyrstu og alltaf i sama glugganum
fyrir hver j6l. En nu eiga allir sin fallegu adventuljds.

-

Systkinin Pordis, Anna Léa og Magni vid gleesilegt heimatilbdid jolahladbord.

Hefdirnar eru ételjandi. Jélasveinarnir sem eru alltaf i eldhdsglugganum
0g boxin med heimatilbunu kokoskulunum eftir sému uppskrift og vid
systkinin gerdum i foreldrahisum. Annad heimatilbuid saelgeeti sem
vid gerdum hefur fengid ad vikja. Nu er pad svo éhollt en pad vissum
vid ekki, pa var pad bara gott og yndislegt ad maula yfir lestri a gédri
bok. Nu bidum vid bara eftir ad fa ad borda rjupu aftur, pad eru svolitid
Odruvisi jOl pegar hefdin er brotin upp. En hun gerir pad lika & 68rum
svidum. NU héfum vid fengid fallegan sid i fjdlskylduna med Barbéru,
tengdad@tturinni fra Pdllandi, sem felst i pvi ad adur en sest er ad
bordum a adfangadagskvoéld pa standa allir hringinn i kringum bordid og
blessudu braudi fra kapdlsku kirkjunni er utdeild. Vid brjétum af braudi
hvers annars og éskum hverju og einum gledilegra jéla allan hringinn.

Jolabod hafa fylgt okkur alla tid. NuU skiptumst vid
systkinin & ad hafa bodin og komum pa med matinn
med okkur, hver med sina rétti. Stundum hefur
einhver tekid sig til og préfad eitthvad nytt en peir
g6milu eru fastir lidir eins og venjulega, komin hefd
a pa eins og svo margt annad.

Vid 6skum hverjum og einum gledilegra jéla.
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Allar islenzkar hismaedur
eefttu ad hafa pann sid ad
utvega sér sildardttung eda
eina sildartunnu eftir staerd
heimilisins til vetrarforda.
Sildarilatié veréur ad geyma
d kéldum stad og geeta
pess, ad peekillinn fljoti alltaf
yfir. brani sildin, er hun oheef
til matar. bPad er skylda
OKKar, islenzku husmeedur,
ad koma pvi til leidar, ad
bordad s€ meira af sild en nu er gert, pessari hollu, dgaetu
faedutegund, sem svo mikid veidist af hér vid land.

Helga Sigurdardéttir: Matur og drykkur. Rv. 1966

hversdags og til hatidarbrigda

P6tt islendingar veidi talsvert af sild, er langt fra pvi ad
hun njéti sému vinseelda hérlendis og vidast hvar
annars stadar 4 Nordurléndum. | Danmérku pykir sildin
t.d. dmissandi hluti af ,julefrokosten” par sem gjarnan
eru bornir fram margir sildarréttir med ymiss konar
medleeti. Sidasta aratug hefur sildin hins vegar notid
vaxandi vinsaelda medal islendinga og pa einkum &
adventunni. Hun a sinn fasta sess a jélahladbordum og
s6muleidis eru margir sem utbua sina eigin sildarrétti til
ad bjéda uppa heima eda feera vinum og kunningum.

Sild sem vid marinerum sjalf par helst ad liggja i peim legi i nokkra
daga til ad mykjast og taka i sig bragd. Sidan er haegt ad bua til alls
konar salat Ur henni og til bragdbeetis er gjarnan notadur laukur,
graslaukur, bladlaukur, kapers, kaviar, raudrofur, epli, hardsodin egg
o.fl. Margs konar edik ma nota i kryddlegina og jafnvel ediksyru
blandada i vatni i heefilegum hlutféllum eda vel sura mysu. Krydd er
margbreytilegt, en nefna ma heilan pipar, sinnep, sinnepskorn,
muskat, kimen, allrahanda, negul o.fl. Best er ad bera sildarréttina
fram vel kalda og hafa med peim gréft braud, t.d. rugbraud, heitar
kartoflur eda kartoflusalat.

VERKUN SALTSILDAR
4 kg sildarflok ¢ 1 kg groft salt ¢ 3—4 msk sykur

Blandid vel saman salti og sykri, og straid lagi af saltbléndunni &
botninn & t.d. plastfétu eda djupu, eldféstu moti. Veltid hverri sild upp
ur saltbléndunni og radid peim sidan i ilatid pannig ad hvert lag komi
ofan & annad. Geetid pess ad leggja flokin ekki of pétt i 16gin. Straid
salti & milli laga og ad lokum ofan & efsta lagid. Leggid disk yfir med
fargi a. Eftir u.p.b. tvo daga aetti ad hafa myndast naegur paekill til
pbess ad pekja sildina. Ef ekki parf ad sjéda saman 3 litra af vatni og
1 kg salti, keela 16gin og hella honum sidan yfir sildina. Leggid
viskastykki tvéfalt yfir ilatid og bindid pad fast. Geymid ilatid &
kéldum stad og athugid ad alls ekki ma vera loftpétt lok & pvi.

VERKUN KRYDDSILDAR

4 kg af sildarflok ¢ 800 g groft salt « 200 g sykur ¢ 1 msk
grofmulin piparkorn ¢ 2 msk heilt eda gréfmulid allrahanda

Y2 tsk kanill * V2 tsk engifer « 10—12 larvidarlauf * 1 grein timian

Blandid 6llu kryddinu vel saman og straid sidan lagi af pvi & botninn
a plastfétu. Veltid hverri sild upp ur kryddbléndunni og radid peim
sidan i fétuna pannig ad hvert lag komi ofan & annad og set;id krydd
a milli. Notid s6ému adferd og notud er vid verkun saltsildar.

Sildarfldkin geta med pessu méti geymst i nokkra manudi og er
haegt ad taka pau eftir pérfum en geeta verdur pess ad afvatna pau.
Saltsild afvatnast a 4—12 kist en kryddsild & 1-2 klst. Sumum naegir
ad skola kryddsildina i kéldu vatni. Best er ad préfa sig afram med
pvi ad smakka & sildinni medan hun er afvétnud. Mikilvaegt er ad
sildin sé heefilega afv6tnud pvi liggi hun of lengi i bleyti verdur hun
bragdlaus. Margir kjdsa ad leggja sildina i mjolk, surmjolk eda

mysu, annad hvort allan afvétnunartimann eda hluta hans. Pegar
buid er ad afvatna flékin eru pau skolud vandlega i kéldu vatni og
perrud vel. Eru pau pa tilbuin til maringeringar ef vill.

SILDARLOGUR I (marinering)

3 dl bordedik * 4 dl vatn ¢ 2 dl sykur ¢ 2 tsk sinnepskorn
1 tsk svort piparkorn ¢ 2 larvidarlauf ¢ 5-6 allrahandakorn
2 storir laukar

SILDARLOGUR Il (marinering)

2 msk matarolia ¢ 2 dl raudvin ¢ 1 dl vatn ¢ 1 dl pudursykur
6 svort piparkorn ¢ 6 negulnaglar ¢ smabiti fersk eda purrkud
engiferrot ¢ 1 larvidarlauf 1 laukur (ma sleppa)

Sj6did allt nema laukinn saman i 5 minutur. Setjid pa lauk i sneidum
ut i ef pid notid hann. Latid sjoda vel i gegn, en pad tekur um ¥2—1
minutu. Keelid 16gin vel, einnig sildina, adur en allt er sett i krukku.
Geymid i keeliskap en sildin parf ad liggja i leginum i a.m.k. 5-7
daga adur haegt er ad nota hana i sildarrétti. Frh. bis 8
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DILLSILD

6 saltsildarflok ¢ 1 stér laukur ¢ 1 bunt dill eda 2—3 msk af
purrkudu dilli = Légur: 1 dl ediksyra ¢ 3 dl vatn  2-3 dl sykur
10 mulin kryddpiparkorn ¢ 5 negulnaglar ¢ 1 larviéarlauf

Utbuid 16gin i potti og l4tié suduna koma upp. Kaelid sidan vel.
Skerid laukinn i sneidar og sildina i 2 cm bita. Blandid i krukku
asamt dillinu og hellid kéldum leginum yfir. Latid sildina standa i
keeli i 2-3 daga adur en hun er borin fram.

SILDARSALAT MED CHILI-SOSU

2 marinerud saltsildarflok ¢ 1 stor rautt epli * 1 medalstor
laukur ¢ 4 sodnar, kaldar kartoflur ¢ 2 sodnar gulraetur « 1
sursud raudréfa ¢ 2 sursadar smagurkur ¢ 2 hardsodin egg
Sdsa: 2dl peyttur rjomi ¢ 2 dl majones * 2 msk chili-sésa

1 tsk milt sinnep

Sildarflékin eru skorin i litla bita. Epli, laukur, kartéflur, gulraetur,raud-
réfa og smagurkur eru hins vegar sdxud smatt. Eggin fins6xud og peim
haldi® adskildum. Ollu nema eggjunum blandad varlega saman i vidri
skal og eggjakurlinu strad yfir til skrauts. Rjéoma, majonesi, chili-sésu
0g sinnepi er hraert saman og sett i skal. Borid fram med sildarsalatinu.

SINNEPSSILD

6 marinerud saltsildarflok * 2 dl sterkt, franskt sinnep (Dijon)
3 msk sezett sinnep ¢ 2 msk sykur ¢ 2 dl matarolia * 2 tsk
vinedik ¢ 1 dl saxad dill

Sinnep, sykrur og matarolia er hreert saman i skal, vinediki og dilli
sidan beett Ut i. Sildarfldkin eru skorin i um 2 cm bita og sidan
blandad saman vid sdsuna. Sett i krukku og geymt i keeli i tvo
sélarhringa adur en borid fram.

Fljétlegir og audveldir sildarréttir

APPELSINUSILD

4-6 marineruo saltsildarflék ¢ 1 dl ferskur appelsinusafi

2 msk Grand Mariner ¢ 2 msk rifinn appelsinuborkur ¢ 1 msk
résapiparkorn

Blandid saman i skal appelsinusafanum, berkinum, likkjérnum og
résapiparnum. Skaskerid sildarflékin i um 2 cm bita og setjid saman
vid sésuna. Latid standa i a.m.k. 4 kist adur en borid fram.

EPLASILD
3-4 marinerud saltsildarflok ¢ 2 gul epli * 2 laukar ¢ sitronusafi
Sosa: 1dljégurt ¢ 3—4 msk syrdur rjomi ¢ sitronusafi ¢ salt

Hreeri® saman jogurt, syrdum rjdma, sitronusafa og salti eftir smekk.
Pvoid eplin og fjarlaegid kjarnan ur peim. Skerid eplin i mjég punna
bata med hydinu a og hellid sitrénusafa yfir. Gréfsaxid laukinn.
Skerid sildarflokin i bita og blandid eplum og lauk saman vid. Sett i
skal eda krukku, til skiptist sildarblandan og sésan i l6gum.

AVAXTASILD STYRIMANNSINS

500 g kryddsild ¢ 2 appelsinur ¢ 1 banani ¢ 2 epli

Sodsa: 4 msk majones (eda syrdur rjomi) ¢ 1 dl rjomi  3-4
msk tématsdsa ¢ 1—-2 msk sherry

Skerid sildarflégin i 2 cm bita. Hraerid saman majonesi, rjdma,
tdmatsdsu og sherry. Skerid adra appelsinuna til helminga og taki®
annan helminginn fra til ad skreyta med. Brytjid nidur banana, epli og
appelsinur og blandid sidan saman sésu, sild og avéxtum. Skreytid
med hnetum, blaum vinberjum og appelsinusneidum.

Sinnepssild

Peir sem ekki hafa mikinn tima aflégu til matargerdar, geta Utbuid gémsaett sildarsalat 4 audveldan og fljétlegan hatt. i matvéruverslun
feest mikid urval af alls konar frabaerum sildarréttum sem einungis parf ad setja i skal og pa eru peir tilbunir til framleidslu. Pessa sildarrétti
ma einnig bragdbaeta eftir smekk, t.d. med avéxtum, greenmeti, kryddi og 6dru pvi sem okkur dettur i hug, sbr. uppskriftirnar hér fyrir nedan.

AVAXTASILDARSALAT
200 g konfektsild * 1 pera ¢ 100 g vinber * 100 g syrdur rjomi

Latid renna vel af sildinni og skerid hana i bita. Set;jid sildar-
bitana i skél. Flysjid eplid og peruna og skerid i bita. Skerid
vinberin i tvennt og fjarleegid steinana. Setjid avextina i skal
med sildinni og hreerid syrda rjdmanum saman vid. Latid standa
i keeli i a.m.k. 30 minutur eda par til sildarsalatio er borid fram.

KARRYSILD i EGGJUM
150 g karrysild ¢ 2 msk ananaskurl ¢ % epli, smatt saxad
4 hardsodin egg * 2 saxadur raudlaukur

Brytjid sildina frekar smatt og set;jid i skal asamt sésunni.
Blandid ananaskurlinu saman vid asamt eplabitunum. Kiljufid
eggin i tvennt og fjarleegid eggjarauduna varlega ur peim.
Saxid eggjarauduna og blandid saman vid sildina. Setjid 1 msk
af sildarsalati i hvert egg og straid raudlauk yfir. Berid fram,
asamt afganginum af salatinu, med rugbraudi.




Opnunartimar:

Alla virka daga ki, 9:-21

Laugardaginn i1, des, Ki. 10-21
sunnudaginn 12. des. Ki. 12-21

Laugardaginn 18, des. kl. 10:21
sunnudaginn 19..des. Kl 12-21
Manudaginn 20, des; kl.; 921
Pridjudaginn 2. des. Kl 9-21
Miovikudaginn 22, des, ki, 9:21
Porlaksmessu 23, des ki, 9-23
Adfangadag 24. des. kl. 9-12
Joladag 25, des, LOKAD
Annan joladag 26, des, LOKAD

Gamlarsdag 31. des. ki, 912
Nyjarsdag jriar‘r. LOKAD

S|
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Samkaup

Opid: Virka daga: 9.00 - 21.00 « Laugardaga: 10.00 - 21.00 = Sunnudaga: 12.00 - 21.00
Grndavik = Hafnarfirdl = Njardvik « |safirdi = Akurayn




Asthildur Olafsdéttir

Eg held mikid upp 4 adventuskal sem ég er buin
ad eiga i 40 ar. HUn er pysk ad uppruna og ég
fékk hana i jolagjof fra langdmmu eldri deetra
minni, en hdn bjd pa & Akureyri. Skalin er gerd
fyrir fjogur kerti og eru raufar i hlidunum & henni
par sem ég set kulur og annad skraut, og eins i
midjuna. Med skalinni fylgdu plastblom en pau
hef ég aldrei notad. Pegar ég fékk pessa skal i
kringum 1964 voru svona adventuljos frekar
faséd og nokkur ar lidu adur en ég notadi hana
fyrst. En i ein prjatiu ar hefur hin verid pad sem
ég tek fyrst fram pegar nalgast jol.

Jolashkraut sem a sinn stad 1 hjartanu

Ingibjérg Olafsdéttir

Uppahaldsjdlaskrauti® mitt er
jolatré sem er sennilega fra pvi um
midja sidustu 6ld. Pad er gert ur
vir og fjodrum og skreytt med
jolaskrauti sem ég keypti mér
begar ég var krakki,en tréd atti
langamma min. Jolapari® pykir
mér lika mjég veent um. Pabbi
smidadi og maladi bekkinn sem
pau sitja 8 en mamma bjé til parid
og gaf mér fyrir mérgum arum.

Vissir pu ... |

.. 88 i EG hisinu  Bolungarvik ferd pi m.a, petta: &
Puma fatnad, Minerva narfatnad og nittfatnad fri Grikklandi.
Trimform og ljos. Aveda gjafapakkningar, ilmvitn,

Gatineau snyrtivirur, Allesandro og gjatakort.

Vandadiar gjafa- og fondurvirur, einnig geisladiska

og bakur um dulrana speki,

Hinar vinszlu harvieur frd TIGI, keramiksléttujarnin frd EHHF.
og margt fleira 4l jolagjafa. * Py I o piig L
AT hverju ekki ad kikja i Vikina, pad geti komid 4 dvart, . »
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Helga Sveinbjarnardéttir

i miklu uppahaldi hja mér eru
jolasveinar sem ég keypti uti i New
York arid 1966 til pess ad setja utan a
jolapakka til breedra minna, peirra
Halldérs og Marzelliusar. Seinna hirti
€g jolasveinana hja peim og ég held
aegilega mikid upp a pa enda eru peir
afskaplega saetir. Annar er med
utstandandi eyru en hinn ekki og mér
finnst alltaf jafn gaman ad setja pa upp
begar lidur ad jélum.

Aslaug Jéhanna Jensdéttir

Veenst pykir mér um joladagatalid sem ég er buin ad eiga sidan
1959, eda fra pvi ad ég var teeplega eins og halfs ars gémul.
Dagatalid gaf litla systir hennar mdmmu mér, hin Messy Massa
(Messiana Marselliusdattir). Aftan a dagatalid er skrifad:

1. Desember 59
Til: Aslaugar
Fra: Messy

Med pessu fékk ég passamynd af Messy sem er aritud med sama
heetti, p.e. ;,Til Aslaugar, fra Messy", trulega svo ég vissi fra
hverjum sendingin veeri, par sem hun dvaldi pa i 6drum landshluta.
Einhverjum arum sidar var ég var farin ad draga til stafs og hef pa
ritad sjalf aftan & dagatalid nokkra bokstafi. Joladagatalid fer upp
fyrir hver jol, asamt ymsu 6dru jélaskrauti sem ég eignadist i sesku.
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Sigridur og Sara fraenka hennar ad féndra jolakort.

Fallegur og gédur sidur ad senda jolakort

Pad er jafnan mikid um ad vera i félags-, menningar- og
handverksmidstddinni Félagsbee a Flateyri og 6haett ad
segja ad fjdlbreytt starfsemi fari fram innan veggja hussins.
Par er m.a. félagsstarf eldri borgara, vinnuadstada hand-
verkshépsins Purku og bradusafn Minjasjéds Onundar-
fiardar. P& er husid er opid almenningi & kvéldin og er
mikid sott par sem jafnan eru i bodi fj6lbreytt handverks-
namskeid. Sigriour Magnusdoéttir, sem hefur umsjon
med félagsmidstddinni, byr a Kirkjubali i Valpjoéfsdal i
Onundarfirdi &samt eiginmanni sinum Guémundi
Steinari Bjérgmundssyni. Hun segir ad undirbuningur
fyrir j6lin hefjist snemma i Félagsbae enda purfi gédan
tima til ad utbua allar peer jélagjafir sem par verda til.
Sigridur er sjalf mikil listakona og hefur buid til marga
fallega hluti sem gjarnan rata i j6lapakkana hennar.

A adventunni undirbium vid komu jélanna. Og pétt petta sé dimmasti
timi arsins, pa eru pessar vikur engu ad sidur timi ljdss og birtu. Sa
timi er vid kveikjum a ljdsum og lysum upp skammdegid og faerum
birtu og il i hjértu okkar. Pad er misjafnt hvernig vid verjum pessum
undirbuningstima en flest okkar hafa einhverjar fastar venjur eda hefdir
sem vid héfum tekid med okkur ur foreldrahisum eda tileinkad okkur
vid upphaf buskapar. Pessir sidir breytast lika og préast med arunum
eftir pvi hvort vid undirbdum jélin med bérnum og héfum stért heimili,
eigum von & gestum eda verdum bara gestir annars stadar. Og ef il
vill fer hinn andlegi undirbuningur ad skipta meira mali pegar vid
verdum adeins eldri. Ad eiga stundir med fjdlskyldu og vinum vid
undirbuning, vidburdi eda gledskap er ordinn stér

pattur a adventudégum - svo stér og mikill
pattur ad stundum finnast ekki ndgu
margir dagar a adventunni til ad gera
allt sem hugurinn stendur til!

Hér adur fyrr, pegar strakarnir minir fjorir

voru litlir, félst undirbuningurinn adallega i
pvi ad sauma og prjona a pa jolafétin, ad
baka sem flestar smakdkusortir ofan i
pessa munna og prifa husid hatt og lagt.

Petta hefur breyst pvi sidustu arin hafa ungarnir flogid ur hreidrinu
pétt peir hafi komid heim um jolin. Tidarandinn hefur lika breyst,
sem og madur sjalfur, og dherslur & undirbuninginn par med. Sumar
hefdir held ég samt fast i og finnst peer alltaf vera émissandi pattur i
komu jélanna hja mér og minni fjélskyldu.

Fyrsta helgin i adventu hefst & pvi ad vid Gudmundur
Steinar, madurinn minn, skreppum til
Reykjavikur og dveljum eina eda

tveer naetur a Hétel S6gu asamt
tveimur vinahjonum okkar sem koma
annars stadar fra af landinu. Parna
hittumst vid pegar Hoétel Saga er
komin i jélabuninginn og jélahladbordin
svigna par undan alls konar krasum. Vid

eigum parna saman goédar stundir, férum stundum i

leikhus eda a adrar skemmtanir. Petta h6fum vid gert sidustu 12—14
arin og finnst 6llum pessar stundir okkar saman vera dmissandi
pattur i upphafi adventu.

h‘h‘.

Fljétlega eftir ad jolafastan byrjar fer ég ad huga ad jélakortagerd.
Stundum fondra ég kortin i héndum en nudordid er ég farin ad bua
pau til i télvunni minni. Ad finna gédar myndir, skrifa fallega ségu
eda frasdgn af lidnum atburdum, finnst mér tilheyra & jélakorti. Eg
legg dalitid mikla vinnu i j6lakortin enda pykir mér pad fallegur og
godur sidur ad senda jolakort til vina, kunningja og fj6lskyldu. Hja
okkur er pad lika mikil helgistund & adfangadagskvéld ad opna og
lesa kvedjurnar a jolakortunum fra vinum okkar.

Flestar jélagjafir reyni ég lika ad gera sjalf. Finnst pad svo miklu
skemmtilegra pvi med heimatilbinum jélagjéfum finnst mér ég lika
gefa svolitid af sjalfri mér. Og par sem ég vinn i handverkshusi og
er ad féndra vid listskdpun alla daga, pa eru haeg heimatékin. Pad er
misjafnt ar fra ari hvad ég by til, hvort pad eru maladir tréenglar,
kertastjakar Ur leir, mésaik eda glermunir. Eg hugsa ad glermunir
hafi vinninginn i ar.

Bessa, systir Sigridar, med listilega utskorid laufabraud.

Eg er svo rik ad eiga stéra og samhenta fjlskyldu en foreldrar
minir, systkini og bérn bua flest hér fyrir vestan. Samvera med peim
a adventu er pvi stér pattur i undirbuningi jélanna. Sidustu arin
héfum vid komid saman storfjdlskyldan og gert laufabraud. Par er
mamma adalmanneskjan - hun er feedd og uppalin i Pingeyjarsyslu




Jolastemmningin

Glrmleg tllbuﬁ i mat,
“drykk: ngisae:tabrauﬁi
alla adventun.

Gudmundur Steinar les jolabodskapinn i litlu kirkjunni i Valpjofsdal.

og Olst pvi upp vid ad laufabraudsgerd veeri ekki bara stér pattur i
matargerd fyrir j6lin heldur lika listgrein i ad skera ut flottar kokur.
Og pétt vid gerum kannski ekki laufabraudskodkur i hundradatali eins
og gert var adur fyrr, pa finnst okkur gaman og notalegt ad vidhalda
pessum sidi og skapa um leid svolitla jolastemmingu.

Pegar lidur & adventuna er farid ad huga ad jolaljésum, jélagardinum
og skrauti. Eitt pad fyrsta sem ég tek fram er kirkjan sem eitt sinn
fékkst i Kaupfélaginu og spilar lagi® Heims um bdl, tveer engla-
styttur sem voru fyrstu jolagjafirnar fra strakunum okkar og svo
jolatréd litla ur postulini med ljiogsum sem tengdamamma maladi og f :

gaf okkur. Stundum finnst mér ad pad purfi jafnvel ekki meira til ad “ I_ = |_| - | M E |'—] = | ﬂﬂhll‘ﬂ‘" 99
gera jOlalegt & minu heimili. Og pott ég baki engar tiu tegundir af r - / ! 5"11[ 456 31099
smakokum lengur, pa hnoda ég nd samt i mémmukdkur og half-

mana og svo lagkdkuna gédu sem var bokud a minu bernskuheimili.

Strakarnir minir segja reyndar ad lagkakan vaeri ndgur jélabakstur, "-‘K‘Jﬂ{} e mina og émfétu‘{:crﬁfﬂ)ddf
peim finnst hun svo géd. Hun er hnodud og kryddud og sett saman "EEI-I IH EH TﬁHI.IET I f].l.l 'I-HIHEI EI.‘I)H“ ﬂH I“E

med ekta vel sodinni rabbarbarasultu og smjérkremi.

:fjféféﬁ {f}ﬁmr scelter

BRUN LAGKAKA K 0
500 g hveiti « 250 g smjorliki ® 250 g sykur ¢ 1 tsk lyftiduft * “ B I “ﬂm I " a fu g
Kzrle | IlSll and

%2 tsk natron ¢ 2 tsk hjartasalt ¢ 1 tsk kanill ¢ 2 tsk kako
Lﬂjrm [ R

V2 tsk allrahanda ¢ 1 tsk negull ¢ 1 tsk engifer ¢ 3 tsk syrop /
1 egg * 3-4 msk mjdlk

Ollu blandad saman og hnodad vel. Hnodid tvaer svona -
uppskriftir og skiptid i fijora hluta. Flet;jid Ut & ofnplétu og bakid i {-xf /ﬁ;
ofni vid180 — 200°C i u.p.b. 20 min eda par til kakan er ordin
fallega brun. Keelid og setjid saman med smjdérkremi og {_,?,;'1 |
rabbarbarasultu (sultan smurd yfir kremid). Lagkakan parf ad = N,é?
geymast i nokkra daga til ad verda mjuk og ljuffeng. ',j{-,f ;
Eg syng i Kirkjukér Onundarfjardar og pvi eru adventustundir og " .
messur i kirkjunum a Flateyri og i Holti stor pattur a jolaféstu. Pad il :
er fridseelt og gott ad koma saman og aefa adventuldg og salma _;ﬂ{' il
med kérnum - pad feer mann til ad hugsa meira og betur um bod- : .-J"F :
skap jélanna. En sa pattur sem okkur heimilisfélkinu a Kirkjubali ,.-_-_{’(”HE |
hefur pétt veenst um & adventunni hin sidari ar, er adventustundin i
okkar hér i Kirkjubolskirkju. Hana héldum vid tveimur til premur ‘-"%#&' (TH k'éf'-
dégum fyrir jol, pegar vid erum buin med mestallan annan undir- £} n T'IU ﬁ n
buning. P4 fyllum vié gémlu, litlu kirkjuna okkar af kertaljésum og r“f'f _,4.“ ; v

grenigreinum, og asamt prestinum okkar, séra Stinu, bjédum til

okkar vinum og fjélskyldu og syngjum saman, lesum ur bibliunni og ‘-36 (ﬁ‘ E’“f{sem gIEﬂ“r é inlum

segjum jélasdgur. Og pa erum vid tilbdin ad taka a méti jélunum.

13



Humarsalat med mangé

1 kg humar (t.d. brotinn humar ur Bénus) * 6 mangé * 250 g smjo6r
eda smjorliki ¢ svartur pipar e hvitlauksduft ¢ 2 agurka * 6 medal-

storir tomatar

Karry lime dressing: 600 g majones ¢ 12 tsk karry ¢ safi ur 2 lime

14 tsk Aromat

Humarsod: Takid humarinn ur skelinni, braedid 250 g smjorliki i potti og
setjid skelina Ut i. Kryddid med 2 tsk af svértum pipar og ¥z tsk af hvit-
lauksdufti. Latid skelina krauma i u.p.b. 15 min, baetid sidan 2 litrum af
vatni saman vid og 1atid sjéda i 20 min og standa i adrar 20 min. Sigtid
skelina fra sodinu og hendid henni. Fleytid smjérinu ofan af sodinu og
geymid. Setjid u.p.b. 1 cm af sodi a pénnu og sj6did humarinn i sodinu
(passid ad sjdda ekki of mikid). Takid humarinn af pédnnuni og blandi®
sodunum saman. Gott er ad geyma sod frosid, t.d i ¥2 ltr gosfloskum, og

er so0did pa sett i nokkrar fléskur og smjéri beett jafnt ofan &. betta er

Humarsipa

V2 Itr humarsod (skv uppskrift ad
humarsalati) ¢ 1 tsk paprikuduft

¥ tsk karry ¢ % tsk hvitlauksduft

2 fiskiteningar ¢ 2 kjuklingateningar
2 graenmetisteningar (allir fra Knorr)
1 einfaldur koniak ¢ %2 Itr rjomi og
mjolk eftir smekk

Notid humarsod ur einni ¥z Itr flésku,
takid smijorid efst i floskunni og latid
krauma i potti. Bzetid hveiti saman vid,
buid til smjérbollu og hreerid Ut med
sodinu og koniakinu. Leysid teningana
upp i Y2 Itr af vatni og bezetid saman vid
s00id, asamt kryddinu. Hreerid i par til
sudan kemur upp, baetid pa ridmanum
saman vid og mjdlk eftir pérfum. Gott er
ad smakka sig afram til ad fa pad bragd
sem hverjum og einum likar best, einnig
getur purft ad beeta vid rjoma og krafti.

tilvalid ad nota i sésur og supur, %2
Itr af s0di dugir | 2—272 Itr af supu.
Humarsalat: Veljid 12 bestu humar-
halana og geymid en saxid nidur
afganginn. Takid ¥2 gurku og skerid
eftir endiléngu, fjarleegid kjarnann og
skerid sidan i litla bita. Takid 6 medal-
stéra tébmata, fjarleegid kjarna og
skerid i litla bita. Taki® mango og
skerid i tveer skélar, t.d med grape-
hnif. Talgid sidan allt mangé af steini
og skerid i litla bita. Blandid saman
humar, tdmat, agurku og mangoé.
Dressing: Majonesi, karry, Aromat og
limesafa er hreert vel saman. Helm-
ingurinn af dressingunni er settur
saman vid humarsalatid. Afgangurinn
er notadur til ad toppa salatid adur en
bad er borid fram.

Framreidsla: Berid salatid fram t.d. i
mangoskalinni, i vidu kampavins-
glasi eda a salatbedi. Skreytt med
salati, t.d. lambhagasalati, agurku,
témat, steinselju, sitrénu og
humarhala.
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Kjaklingasalat

4-6 beinlausar og skinlausar kjuklingabringur
200 g pasta (slaufur eda skrufur) ¢ fetaostur
med solpurrkudum témoétum ¢ 1 poki fersk
graenmetisblanda ¢ 2 agurka (skorin i bita)
6-8 kirsuberjatématar (skornir i tvennt) ¢ 1 mangé
(skorid i bita) ¢ 3-4 sélpurrkadir tématar ¢ Olifur
%2 bolli graskersfrae

Sj6did pastad skv leidbeiningum a umbudum, skolid
bvi neest i kéldu vatni, setjid i sigti og latid vatnid
renna af. Skerid kjuklingabringurnar i punnar sneidar,
brunid i mataroliu & pénnu vid haan hita par til peer
eru gegnsteiktar og keelid sidan. Setjid bléndu af
fersku greenmeti i stéra skal, baetid sidan agurku,
témétum og mangéi saman vid. Setjid fetaostinn
saman vid en gaetid pess ad sem minnst af oliunni
med ostinum fari med. Blandid nu pastanu og
kjuklingnum saman vid greenmetid. Skerid solpurrk-
udu tdmatana i punnar sneidar og setjid yfir salatid
asamt nidursneiddum dlifum. Hreerid litillega i
salatinu. Brunid graskersfreein, keelid og straid yfir
allt saman. Gott ad ad lata salatid bida smastund i
keeli adur en pad er borid fram. Pad er mjog gott eitt
0g sér, en einnig ma bera gott braud fram med pvi.

LELE 0@ lirengt

1 dos syréur riomi ¢ ¥z laukur ¢ 1 krukka raudur kaviar
1 krukka svartur kaviar ¢ rzekjur, reyktur silungur og
steinselja til skrauts.

Skonsur: 1%z bolli hveiti * V2 bolli sykur 2 tsk lyftiduft e
1 egg * 2 bollar mjélk

burrefnum og eggi er hreert saman og mjélkinni sidan baett ut i
smatt og smatt. Skonsurnar eru bakadar vid jafnan hita &
pdénnukékupdnnu og hafdar mjég litlar, eda um 5 cm i
pvermal. Pad er lika einfalt og fljétlegt ad kaupa
ponnukdkudeig fra Betty Crocker og baka litlar skonsur ur
pvi. Sneidid laukinn smatt og hraerid syrda rjomann par til
hann er kekkjalaus. Setjid 1 tsk af syrdum rjdma & hverja
skonsu, dalitid af lauk par ofan a og sidan kaviar. Skreytid t.d.
med reekju, reyktum silungi og steinselju. Heegt ad bua til
med nokkurra klst fyrirvara og geyma i keeli par til borid fram.
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Hér er skemmtilegt fondur
fyrir fima fingur; engill, jéla-
lamb og jolakarfa sem nota
ma til ad skreyta jolatréd.
Peir sem yngri eru purfa
kannski sma adstod og pvi
er tilvalid fyrir alla fj6lskyld-
una ad hjalpast ad vid ad
klippa og sauma. Jola-
sveininn og jolaljésa-
kedjuna eettu litlir
puttar hins vegar vel
ad rada vid, sérstak-
lega ef jolaldgin
oma og gom-
saetar smakokur
eru vid hendina.

Jélasveinn

i j6lasveininn parf rautt karton, hvitan kreppappir,
2 svartar télur, 1 hvitan dusk og lim.

Sveinki er snidinn ur raudum kartonpappa. Skeggid er limt &
ad innanverdu. Pappinn er brotinn saman i keilu og limdur eda

heftadur saman. Augun limd & kantinn ad framan og duskuri

Jélalamb

i lambid parf stifan pappir (gjarnan morgunkornspakki),
bémullarefni (2 litir, annar fyrir h6fud og eyru, hinn fyrir
buk), punnt vatt, svartar perlur fyrir augu og gréft band
2x12cm.

Snidid ur pappanum 1 stykki fyrir h&fud og 2 stykki
fyrir buk. Snidid sidan vatt i sému steerd og pappinn.
Snidid er lagt & bomullarefnid sem er klippt 1 cm
steerra fyrir saumfar. Pa eru 2 eyru snidin 5x5 cm.
Vattid er lagt & pappirinn og sidan bémullarefnid
sem er brotid yfir og praett saman a bakhlidinni.
Gerid eins vid o6ll stykkin. Augun saumud a
h6fudid og pad svo fest & frambukinn Fram- og
bakstykki [6gd saman, eyrun brotin saman (sja mynd)

og sett a sinn stad. Spottarnir sem notadir eru i faetur eru
brotnir tvéfaldir, hnatar hnyttur & endana og peir sidan
lagdir inn i nedst. Saumad saman med nal og tvinna
allan hringinn.

s
ey
Tz

Engill og jélakarfa

i engilinn parf stifan pappir (gjarnan

/ h morgunkornspakki), bomullarefni

J_.E\\ (3 litir, fyrir h6fuo, kjol og vaengi),

: ]

- 23 punnt vatt og hankaband.

= j i jolakorfuna parf stifan pappir

; (gjarnan morgunkornspakki),
bomullarefni (2 litir), punnt vatt og
band (t.d. gréft band, pakka-

band, snuru eda blindu).

Til ad gera engil og korfu er
notud sama adferd og vid jolalambid.

Jolaljésakedja

i kedjuna parf mislitan kartonpappir, gréft garn og lim.

Klippid nidur garn i peirri lengd sem
pid viljid hafa kedjuna. Stjérnur eru
snidnar 2 og 2 saman og sidan
limdar utan um sndruna. Perurnar eru
snidnar 2 og 2 saman og limdar utan
um snuruna, ef vill er endinn a
perunum (skrufgangurinn) haféur
svartur.

nn ofan a.
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| hugum flestra eiga adventan og jélin ad einkennast af
fridi og ro, hvitri jord og kertaljosum. Hluti af hatidleika
jolanna felst m.a. i pvi ad halda vid gébmlum sidum en
margir peirra sida sem vid teljum rammislenska, eru
upprunnir i 8drum Idndum. Jéna Simonia Bjarnadaéttir
segir hér fra pvi hvernig okkur hefur tekist, med einum
eda 6drum heetti, ad adlaga erlenda jolasidi okkar
hefdum og gera pa islenska

Af yislenshum* jélasidum

Ad halda upp & adventuna er nylegur sidur 4 islandi en allt fram &
20. 6ld einkenndist s4 timi, sem & islandi kalladist j¢lafasta, af
mikilli vinnu enda |a a ad hafa allt tilbuid fyrir hatidina miklu. Sauma
purfti nyjar flikur, prifa beeinn, baka, sj6da og reykja kjét og audvitad
vinna véru fyrir kaupmanninn, svo ad haegt veeri ad kaupa til j6lanna
hluti eins og kaffi, sykur og kandis. Nu er adventan annasém af

60rum asteedum, margir kvarta undan miklu stressi «

h og ekki laust vid ad sumir kvidi komu jolanna.

i Einna elstur hinna innfluttu adventusida er sa
ad setja upp adventukransinn. Fyrsti adventu-
kransinn, sem vitad er um, var gerdur i
Nurnberg i Pyskalandi arid 1820 og barst
sidurinn padan til Danmerkur sem og
annarra Nordurlanda. A arum sidari
*- heimsstyrjaldar var kransinn i
e Danmérku faerdur i pann buning,
sem svo barst til islands, raudur
bordi og hvit kerti. Astaeda
pess mun vera su, ad
hernamsyfirvéld Smudust
vid jolatrjam sem
samkvaemt hefd voru
skreytt danska

fananum. Danir sau sér leik a bordi og settu adventukransinn i
pjodlegan buning og pannig birtist hann a jélamerki arié 1946 og var
par med vidurkenndur sem danskur jolasidur. Til eru heimildir um
adventukransa i kaupstédum hér a landi fyrir 1940 og voru peir
kransar sennilega pyskir. Kransinn vard ekki almennur hér fyrr en
eftir 1945 og pa hinn daemigerdi danski med raudum borda og
hvitum kertum. Adventukransinn hlaut pé ekki verulega utbreidslu
fyrren a arunum 1960-1970 og er i dag til & flestum islenskum
heimilum. Raudi og hviti liturinn hefur ni ad mestu vikid fyrir 5drum
litum og er adventukransinn nd hadur duttlungum tiskunnar eins og
svo margt annad i natimanum.

Dagatol barust til landsins um 1950 og likt og adventukransinn, fra
Danmoérku. Par pekktist sidurinn ad telja nidur til jola allt fra fyrra
stridi en po finnast heimildir um hann & Sudur-Sjalandi fra 19. 6ld.
Algengast var ad pakka inn kartéflu, setja a hana fjora faetur, augu
og nef og sidan var 24 eldspytum stungid i hana og par med kominn
broddgéltur. A hverjum degi var ein eldspyta fijarleegd og & adfanga-
dag st6d broddgalturinn nakinn eftir. A 58rum stédum settu menn 24
kerti a fjol og kveiktu a einu kerti i einu fram til j6la. Joladagatal |
peirri mynd sem vid pekkjum i dag kom fyrst fram i Kaupmanna-
héfn arid 1932 - 1933 og var gert ad pyskri fyrirmynd. Um svipad
leyti komu ensk dagatél & markad i Danmorku en i stad hins danska
nissa voru pau skreytt med Santa Klausi, trommum, rugguhestum,
jolatriam ofl. Pakkadagatdl koma fram i Danmérku eftir sidari heims-
styriéld og hafa sennilega borist fljétlega til islands en par rakust pau
a pann islenska sid ad gefa i skdinn. Sa sidur er reyndar erlendur
ad uppruna en hefur verid snidinn ad pérfum islenskra jélasveina.
Pakkadagatdlin attu pvi an efa erfidara uppdrattar en t.d. sikkuladi-
dagatélin framan af po i dag sé petta allt til stadar & flestum heimilum.
Enda kvarta bérn gjarnan yfir miklu morgunannriki i desember.
Dagatalakerti eru einnig dénsk ad uppruna og saust fyrst par i landi
um 1930. P& keyptu menn eitt stért kerti og settu sjalfir strik i pad
til ad afmarka dagana. Um 1942 var farid ad framleida kertin eins og
vid pekkjum pau i dag.

Jélahladbordin koma hingad fra Danmdérku eins og svo margt annad.
Par i landi er talad um ,julefrokost” og ,julebuffet” og mun sidurinn
hafa byrjad i sidari heimsstyrjold pegar fyrirteeki toku ad skipuleggja
sulefrokost” til ad efla samkennd medal starfsmanna a erfidum timum.
Hann & reetur i gamla beendasamfélaginu par sem stérfj6lskyldan
kom saman a j6ladag og sneeddi m.a. afganga fra adfangadegi.

i Danmérku hefur sidurinn fest sig i sessi og eru nu flest veitinga-
has i Danmorku jofnun héndum med ,buffet” og ,frokost”. Munurinn
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liggur i pvi ad ,frokost” er sneeddur i hadeginu og er einfaldur i
snidum, byggist a sild, rigbraudi, raudsprettu, fleski og lifrarkaefu
asamt snafsi. ,Buffet” er aftur & méti & kvdldin og er hladbord sem
svignar undan alls kyns kraesingum. Par gildir ad gefa sér langan
tima til ad borda og fa sér gjarnan snuning a eftir. Likt og med
gl6ggid hafa islendingar tekid sidinn med trompi og adlagad hann ad
islensku samfélagi og sidum. Hafa sum veitingahus m.a. tekid upp
islensk jolahladbord og bjéda pa einungis islenskan mat eins og
hangikjot, skétu, svid, rjupu ofl.

Sj6 arma ligsastikan kemur til islands fra Svipj6d um 1970. Hin &
reetur sinar i peirri pysku hefd ad skreyta litid jélatré med sjé kertum
sem tékna hvern vikudag. Kertin voru svo tendrud a hverjum sunnu-
degi til j6la. Sidurinn sést fyrst i Svipj6d um 1870 en a fyrri hluta 20.
aldar kom fram adventustjaki sem nad mikilli utbreidslu par i landi
en pekktist lika i Noregi. Um var ad reeda aflangan stjaka med fjérum
kertum. Stjakinn var sidar rafvaeddur og ur vard ljdsastikan sem
ymist hafdi fijdgur eda sjo kerti. Lengi vel var sidurinn einungis i
Svipj6d en hefur hlotid gridarlega utbreidslu sidustu ar og pa fyrst
og fremst i gegnum husgagnaverslunina lkea. Andsteett adventu-
kransinum er ljés a sjé arma ljosastikunni tendrud a hverjum degi allt
fra fyrsta sunnudegi adventu til prettandans og reyndar allt til Knuts-
messu (13. januar) i Svipjod. Eftir sidari heimsstyrjold atti adventu-
stjakinn gamli i hardri samkeppni vid hid danska dagatalakerti. Hann
virdist pd vera kominn aftur i tisku pvi ymsar utgafur af honum ma
nu sja i gluggum verslana m.a. hér a landi.

Upplyst stjarna i glugga er lika saensk hefd sem rekja méa upphaf-
lega til Pyskalandi. Appelsinugul pappastjarna var hengd i glugga og
i hana settur oliulampi sem sidar var leystur af holmi med rafmagni.
Stjarnan nadi mikilli utbreidslu a Nordurléndunum a pridja aratug
sidustu aldar en barst ekki til islands fyrr en um 1970. Upprunalega
stjarnan hefur nd ad mestu vikid fyrir §drum gerdum, m.a. dr malmi
og e.t.v. er algengasta syn a islenskum heimilum a adventu, gluggi
med ljdsastiku, malmstjérnu og lijésaseriu.

Glbgg og piparkékur koma lika fra Svipj6d og hafa notid mikilla
vinszelda & Nordurldndunum. Gléggid er heitur kryddadur drykkur
sem baedi er haegt ad gera ur afengu hraefni sem og 6afengu en
pbekktast er ad gera pad ur raudvini. Likt og med margt annad sem
tengist jolum pa var gléggid i upphafi almennur hatidardrykkur. En
bad er ekki fyrr en um 1900 ad farid er ad tengja hann vid jol. Til
islands barst sidurinn um 1980. P4 toku fyrirtaeki ad bjéda starfs-
monnum sinum til jélagledi par sem bodid var upp a gldégg og pipar-

kokur. islendingar toku
sidinn upp a sina arma og
adlogudu ad islensku
skemmtanalifi og urdu
gléggveislurnar ad miklum
fylleris-samkomum.
Sidurinn lifdi pvi ekki lengi
og hafa jélahladbordin nu
alveg komid i hans stad.

Hér hefur verid fjallad um
Orfaa af peim jélasidum
sem barust til landsins a
sidustu 6ld. Allir komu
peir hingad fra hinum
Nordurléndunum en eiga
uppruna sinn a megin-
landi Evrépu. Hin sidari ar
hefur i auknum meeli
geett ahrifa fra fjarleegari
I6ndum enda heimurinn
sifellt ad minnka med
auknum samgéngum og
teekni i fjiolmidlun. Mest
hefur pé e.t.v. borid & ameriskum ahrifum fyrir tilstudlan sjénvarpsins.
Hin sidari ar hafa jolin ordid tiskunni ad brad. bad stadreynd ad pratt
fyrir fyrir myndina af fridsaelum jélum og gémlum sidum i hugum
okkar, pa eru markadséflin farin ad rada miklu um jolahaldid. Fyrir
hver jol dynja a okkur auglysingar um jéla-petta og jola-hitt, eitthvad
sem 4 ad vera 6missandi i j6lahaldinu. Akvedin leikféng komast i
tisku og ekkert barn verdur hamingjusamt nema ad eignast pau.
Pessa geetir einnig i kreytingum. Eitt arid er rautt i tisku, hvitt pad
naesta og sidan fidlublatt. islendingar virdast pé enn muna hver hinn
raunverulega merking jolanna er. Pad synir m.a. vaxandi kirkjusékn
sem og su stadreynd ad enn eru verslanir og veitingahus lokud yfir
helgustu stund hatidarinnar. Par hefur mammon ekki enn haft sigur.

Heimildir:

Ami Bjormsson: Saga daganna..Mal og Menning 1993.

Astrém, Catarina Lundgren og Peter: Swedish Christmas. Bokforlaget Arena 2002.
Bogg, Jette; Stig, Helge og Ahnstrem, Svend: Jul. Forlaget D3 1996.

Hodne, Ornulf: Jul i Norge. Gamle og nye tradisjoner. Cappelans 2003.

Ho66k, Lena Kattstrom: God Jul! Fran midvinterblot till Kalle Anka.

Nordiska Museets Férlag 1995.
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Arid 1996 yfirgafu hjonin
Nebojsa og Dragana
Zastavnikovic stridshrjad
heimalands sitt, Krdatiu, og
héfu nytt |if & isafirdi. Adur héféu
pau verid busett i borginni
Rijeka vid Adriahafid en fluttu
nu, asamt Séndru déttur sinni, |
litinn bae nordur a hjara ver-
aldar par sem adsteedur eru
gjordlikar. Sidan hefur margt
breyst og pott fridur riki na i
peirra gamla heimalandi, pa
una pau hag sinum vel & islandi.
Dragana segir hér fra peim
jolahefdum sem hun 6lst upp
vid og hvernig nyjar adstaedur
hafa métad peer.

Nvyjar jolahefdir I ngju landi

Sem barn fannst mér merkilegasti dagurinn vera 6. desember sem
er dagur heilags Nikulas, eins af vinseelustu dyrlingum romversk-
kapolsku kirkjunnar. Likt og jolasveinninn gefur hann bérnum gjafir
og adfaranétt 6. desember setja pau skéna sina ut i glugga i von um
ad heilagur Nikulas setji i pa eitthvad godgaeti sem pau finna
morguninn eftir. Vid bjuggum vid adalgdngugbtu borgarinnar, ,Korzo,
sem & islensku pydir gdngugata. Petta var besti stadurinn til ad
upplifa j6lastemmningu borgarinnar pétt han veeri aldrei jafnmikil og
4 Islandi. A adventunni og fram ad dramétum var sérstok jolalest i
ferdum og fannst okkur krékkunum mjég skemmtilegt ad sitja i
henni medan hun keyrdi endalausa hringi i géngugétunni. Annad
sem okkur fannst lika gaman ad gera & adventunni var ad taka patt
i ad velja og skrifa jolakortin sem sidan voru send til aettingja okkar
og vina. Eg man ad pad eina sem okkur fannst vanta til ad
fullkomna upplifun jélanna var snjér, en pad snjéar sjaldan vid
Adriahafid a pessum tima arsins.

A adfangadag var
fastan og pa bordudum
vid fisk. Sama kvéld
férum vid til kirkju i
midnaeturmessu.
Jélahatidin hofst svo ad
morgni j6ladags og i
hadeginu safnadist
storfjdlskyldan saman
heima hja mémmu og
pabba par sem allir bordudu jélamat saman. A bordum var svipadur
matur og islendingar pekkia, t.d. svinsleeri, lambalzeri, bayone-
skinka, alls konar medleeti, smakdkur og terta med heslihnetum
sem var algjorlega dmissandi. Jélagjafir tidkust parna eins og
annars stadar en pad voru adallega bérnin sem fengu jolapakka. Sa
sidur hefur hins vegar breyst sidustu arin pannig ad nu fa allir i
fidlskyldunni pakka.

Pegar vid fluttum til islands urdu miklar breytingar & hégum
fidlskyldunnar og eru jélahefdirnar nu talsvert dlikar pvi sem ég dlst
upp Vvid i Kréatiu. A adventunni baka ég smakokur en samt ekki
jafnmargar tegundir og islenskar konur gera par sem eiginmadur

minn og dottir eru ekki mjdg hrifin af smakékum. Hins vegar baka ég
alltaf talsvert af tertum og kremkdkum fyrir jolin. Likt og hja porra
landsmanna gengur hatid i gard hja okkur kl. 18 & adfangadag og pa
bordum vid hatidarmatinn og & eftir opnum vid gjafirnar. Eg sakna
ekki lengur hvitu jélanna en hins vegar sakna ég eettingja minna
alltaf mjog mikid a pessum tima og finn fyrir trega pegar ég hugsa til
lidinna jola sem voru sannkollud fiélskylduhatid & heimili foreldra minna.

KOKOSKAKA
Botn: 150 g sykur * 2 egg * 50 g smjor ¢ 1 tsk lyftiduft
3 dl mjélk ¢ 300 g hveiti * nokkrir rommdropar

Krem: 150 g smjor ¢ 200 g sykur ¢ 2 dl mjolk
100 g sudusukkuladi * 300 g kokosmjol

Peytid eggjahvitu og sykur vel saman. Braedid smjorid og keelid,
setjid i skal og baetid vid mjolk, hveiti, lyftidufti og rommdropum.
Hreerid vel saman og beetid sidan peyttu eggjahvitunum varlega
saman vid. Setjid deigid i ferkantad form og bakid vid 180°C |
u.p.b. 25—30 min (gott er ad stinga prjoni i kékuna til ad fylgjast
med hvenaer hun er fullbékud). Latid kdkuna kdlna og skerid svo
i teninga eda tigla, u.p.b. 5 x 3 cm. Allt hraefni sem a ad fara i
kremid er sett saman i pott og latid sjoda. Hreerid i 60ru hveriju til
ao allt blandist vel saman. Keelid adeins og veltid kdkubitunum
sidan upp ur kreminu og pvinaest upp ur kokosmijoli.
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peer hittast annan hvern fimmtudag allan veturinn og pad er fatt sem getur komid i veg fyrir ad paer sleppi ur saumaklubb.
Alltaf er eitthvad gott & bordum, mikid spjallad og hlegid en minna saumad. Pad eru ordin ein 25 ar sidan saumaklubburinn tok
til starfa en nokkrar breytingar hafa ordid & skipan hans i gegnum arin. Asa og Kristin hafa verid med fra upphafi en hinar;
Kristjana, Gudny, Sigrun, Dagny og Oddny, baettust smam saman vid pegar adrar konur hurfu a brott. Reyndar ma segja
ad helmingur saumakltbbsins sé i Reykjavik og geta konurnar maett jafnt par sem 4 isafirdi, auk pess sem allur hépurinn
hittist reglulega og gerir sér gladan dag saman. Peer taka sér ymislegt fyrir hendur og hefur saumaklubburinn t.d. farid i ferdaltg
baedi erlendis og innanlands. Stundum eru eiginmennirnir med i fér og i jélasaumaklubbinn meeta peir alltaf. P& er meira vidhaft
en venjulega og bodid upp a heitan kvdldverd par sem notalega jélastemmning raedur rikjum. Saumakldbburinn atti ekki i neinum
vandraedum med ad setja saman hatidarmatsedil fyrir bladid og voru téfradar fram ljuffengar krasir heima hja Dagnyju kvold-
stund eina i nbvember. Dagny er mikil listakona og gerdi sjalf matarstellid sem notad var undir matinn. Stéra fatid utbjé hun
sérstaklega fyrir kvoldid og var pad rétt komid ur brennsluofninum hennar pegar sest var ad snaedingi.

itarfovcladvercr Sacmalilithbsins

i e - ‘:\h‘\- . _.-l'
h:"'- Sigriin Halldérsdéttir, Oddny Béra Birgisddttir, Kristiana Helga Jonasdottir, Asa Grimsdattir, Dagny
4 brastarddttir og Gudny Ragnheidur Holmgeirsdéttir. A myndina vantar Kristinu Marteinsddttur.

Rehjuhohteill (fyrir 8 manns)

Lambhagasalat * 800—1000 g reekjur (bestar fra Frosta i Sudavik) ¢ sitrona
tomatar ¢ agurka

Sosa: 2 dl majones ¢ 1 dl tématsésa ¢ 2 msk sinnep, eda eftir smekk ¢ 1 tsk
paprikuduft ¢ 2 dl rjémi, peyttur

Blandid vel saman majonesi, tdmatsdsu, sinnepi og paprikudufti. Peytta rjdmanum
svo blandad varlega saman vid. Setjid salatblad i skal, reekjur yfir, sésu og skreytid
sidan med tomat, gurku og sitrénusneid. Berid fram med ristudu braudi, ef vill.

Sherrv frémas (fyrir 8 manns)

3egg * 4dirjomi * 2 msk sykur ¢ 100 g appelsinurjomastkkuladi
12 dl sherry ¢ 1 dl kaffi « 8 bl6d matarlim

Setjid kaffi og sherry i skal og latid standa. Peytid saman eggjaraudurnar og sykurinn.

Peytid sidan rjdmann og eggjahviturnar i sitthvorri skalinni. Setjid matalimid ut i kaffi/

sherry-blonduna og latid bradna i vatnsbadi. Matarlimsbléndunni er sidan hraert saman
vid eggjaraudurnar og ad lokum er 6llu hreert saman, smakkad til og sett i litlar skalar.

Skreytt med rifsberjum og sukkuladispaenum, ef vill.



Kryddhjapad lambafillet med
kartfluhdhku og salati (fyrirs manns)

1,6—2 kg lambafillet, fituhreinsad

Kryddhjupur: 1 bunt steinselja ® 1 bunt basil ¢ 1 bunt timian
4 hvitlauksrif ¢ 1 msk dlifuolia * Parmesan ostur, rifinn
1 msk rasp

Setjid pad sem a ad fara i kryddhjupinn i matvinnsluvél og hreerid
par til blandan verdur smakornétt. Brunid kjotid & pédnnu & badum
hlidum vid haan hita. Kryddid med salti og pipar og hjupid kj6tid med
kryddbléndunni. Setjid pad sidan i eldfast mét og steikid i 180°C
heitum ofni i 3—4 min. Takid kj6tid sidan ut i 4-5 min. og setjid pad
svo aftur inn i ofninn i 3—4 min. Endurtakid petta 2—4 sinnum eda
par til kj6tid er ordid jafnbleikt yst sem innst.

Sosa: 1,5 kg lambabein ¢ 2 laukar * 2-3 msk basil ¢ 1 flaska szett
hvitvin ¢ maizena mjol ¢ 1-2 tsk smjér ¢ rifsberjahlaup, ef vill

Sagid beinin i u.p.b. 5 cm bita og brunid i ofni vid 220°C par til pau
eru alveg vid pad ad brenna. Set;jid pau pa i pott og latid vatn fljota
yfir. Hleypid sudunni upp en latid ekki sjoda. Veidid fituna ofan af og
1atid beinin malla i 1%z kist. Takid beinin ur pottinum, sigtid sodid og
1atid pad sjoda nidur um helming. Saxid laukinn smatt og latid krauma
a pénnu i smjori. Setjid basil og hvitvin & pdnnuna og latid sj6da
alveg nidur med lauknum. Hellid sidan beinasodinu saman vid og
[atid malla i 3 min. Sigtid pvi neest allt saman i annan pott og
pykkid med maizena mjéli, ef vill. Hitid sésuna ad sudu og takid
pottinn af hellunni. Latid smjérid ut i og peytid med pisk par til
smjo6rid hefur bradnad i sésunni. Ef sésan pykir ekki ndgu seet er

hzegt ad baeta 6rlitlu rifsberjahlaupi ut i. Skerid nokkur basilbléd i
strimla og straid yfir sésuna adur en hun er borin fram.

KARTOFLUKOKUR
1200 g kartoflur 8 sneidar beikon ¢ graslaukur, saxadur
2 eggjaraudur * 2 msk smjoér e salt og pipar

Bakid kartéflurnar i ofni par til paer eru ordnar ad mauki. Takid paer
pa ur hydinu. Steikid beikonid par til pad verdur stdkkt. Blandid
saman kartéflum, beikoni, graslauk, eggjaraudum og smjéri og
kryddid med salti og pipar. Setjid i eldfast mét og hitid. Takid métid
ut dr ofninum og notid utstungumat til ad méta haefilega stérar kdkur.
Setjid aftur inn i ofn og bakid par til pzer verda ljésbranar.

SALAT

1 poki salatblanda ¢ 1 sukkini ¢ 1 portébellésveppir * 1 mangé
1 seljurot (sellerirot) ¢ 1 gulrét ¢ 1 msk Mango jalapeno clase
- Hot spott

Skerid greenmetid i teninga og sndggsteikid i oliu, u.p.b. 1 msk af
Mango jalapeno-sésunni er baett saman vid i restina. Setjid sma-
vegis af salatbléndunni & hvern disk og steikta graenmetid par yfir.

PERLULAUKUR
2 pokar frosin perlulaukur ¢ salt og pipar ¢ larvidarlauf
timian ¢ balsamedik ® sykur ¢ raudvin

Latid laukinn & pénnu asamt salti, pipar, larvidarlaufi, timian og
sykri. Hellid balsamediki yfir og pvi naest raudvini pannig ad rétt
fljoti yfir laukinn. Sj6did nidur um helming eda pangad til laukurinn
ordinn mjukur.
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Dorlahsmessa

Porlaksmessa er kennd vid
Porlak helga Pdérhallsson
sem var biskup i Skalholti
1174-1193. Hann var feeddur
arid 1133 ad Hlidarenda i
Fljétshlid og hlaut menntun i
Odda hja prestinum og leer-
domsmanninum Eyijélfi, syni
Saemundar fréda. Porlakur
tok prestsvigslu um tvitugt og
hélt pa til Frakklands og
Englands og dvaldi par i sex
ar. Eftir heimkomuna vard
hann prestur i Kirkjubae a
Sidu og sidar pridrog abaéti i
nystofnudu klaustri i Pykkva-
bae, hinu fyrsta & islandi af
reglu Agustinusarmunka. Arid
1174 var Porlakur kosinn
eftirmadur Klaengs biskups i
Skalholti en for ekki utan til
vigslu fyrren 1177 og var
vigdur til biskups 2. juli 1178.

Hann potti skéruglegur biskup og atti mikinn patt i pvi ad efla kirkjuvald
4 Islandi. Kréfur hans um forraedi kirkjueigna og tiunda og um
almenna sidbot i hjonabandsmalum maettu hins vegar mikilli mét-
spyrnu islenskra héfdingja og atti Porlakur m.a. i langvinnum deilum
vid hofdingjann Jon Loftsson i Odda um kirkjustadi. Jok pad &
illdeilur peirra ad Jon atti ennfremur bérn utan hjonabands med
systur Porléks en ekki tokst Porlaki ad hafa betur i deilum sinum
vid Jon i Odda.

Porlakur biskup lést 23. desember 1193 og fljétlega eftir Iat hans for
ord af helgi hans pannig ad 20. juli 1198 voru bein hans tekin ur
jordu og skrinlégd. A alpingi 1199 var danardagur hans lystur helgur
sem Porldksmessa og 1237 var upptdkudagur beina hans légtekinn
sem Porlaksmessa 4 sumri. A katpdlskum tima munu 56 kirkjur

" - AN .

Skétuveisla i Mjotgétunni hja Ddra Hermanns.

hafa verid helgadar heilogum Porlaki og adeins
Maria mey, Pétur postuli og Olafur helgi &ttu fleiri
kirkjur. J6hannes Pall pafi Il utnefndi Porlak
verndardyrling islands med tilskipun 14. jandar
1985.

Eftir sidbreytingu vard Porldksmessa a vetri 6llu
lifsseigari en Porlaksmessa a sumri og var astaedan
fyrst og fremst naleegd hennar vid jolin. Hefur
Porlaksmessa lengi verid sidasti undirbuningsdagur
fyrir jol og fyrr & timum var dagurinn notadur til
hreingerninga og hangikj6tid so8id. Adur markadi
pessi dagur lika lok jolaféstunnar og i biskupsdaemi
Porlaks festist dvenjuleg matarhefd vid pennan dag.
Skata hefur lengi verid pekktur Porlaksmessumatur
medfram allri vesturstrénd landsins, fra Vestfjoréum
og sudur fyrir Faxafléa. Sa sidur ad borda skétu &
Porlaksmessu hefur po fyrst og fremst verid
kenndur vid Vestfirdi sem og neysla a skdtustéppu
sem buin er til Ur kaestri skétu og morfloti . A sidari
arum hefur sidur pessi hins vegar breidst ut um allt
land par sem skatan er nd mikid auglyst i fiskbidum
og 6drum verslunum fyrir Porldksmessuna. Pa
tiokast vida ad halda skétuveislur i heimahisum og
a veitingastédum og segja ma ad pessi gamli,
vestfirski jolasidur sé pannig ordinn taknraenn fyrir
dag heilags Porlaks.

Yfirleitt pykir Vestfirdingum tindabykkjan best til atu,
hun er smeerri en adrar skétutegundir en bragdmeiri.
Af skétunni eru adeins bérdin hirt. Pau eru fyrst
skolud en sidan latin i kassa sem geymdur er i
utihdsi. Par eru bérdin latin standa par til pau eru
ordin vel keest. Pa eru pau pvegin, skafin og sidan sodin. Af keestri
skoétu er sterk lykt sem magnast upp vid

sudu en mérgum pykir skatan betri
eftir pvi sem hun er keestari og
best ef menn tarast vid ad borda
hana. Hun er snaedd sodin med
kartéflum og mérfloti, en einnig
sem stappa eftir ad buid er ad
hreinsa brjoski® ur henni.
Sumum pykir staup af brennivini
Omissandi med skétunni sem gjarnan er pa borid fram iskalt. Peir
sem afbera hvorki lykt né bragd af keestri skétu, fa sér gjarnan
saltfisk i stadinn og er hann ekki sidur vinseell matur &
Porlaksmessu.

borldksmessuskata i Faktorshusinu Haestakaupstad. Starfsfolki HG bodid upp & skétu a Porlaksmessu.
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Danskt smurbraud

Fastur punktur 1 tilverunni
Mla virka daga til jola fra kl. 11:00-18:00

1. I-i‘ulj".ah*tl- med stakkri 1.-1|n|

wmpan., salathlad, rylid andabnnja, mobriter bmalagald ekl
|, whariedin eple, partrnileganr speshjec slopada ke ad0

| flevmir ahiki pessan. . |
4, Raudspretta
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Halldér Hermannsson & Isafirdi ttbyr skétustéppu d Porldksmessu.

¢ karmar, olkalyrek

Eftir ad skatan hefur verid bordud, er hangikjotid sodid og vikur pa
lyktin af skétunni fyrir ilmandi hangikjétslykt sem mérgum pykir vera
hin eina, sanna jélalykt. A mérgum heimilum er hefd fyrir pvi ad
skreyta jolatréd & Porlaksmessu og hafa pa flestir lokid jolaundir- ek peparril, blal

L , o e C seail. < [Ny iegiand, of & bragilega of
buninginum. Sidustu jolagjafirnar eru keyptar og oft ma sja félk a
hlaupum milli buda i leit ad réttu gjéfinni. Nuordid eru verslanir
yfirleitt med opid langt fram a kvold og skapast pa skemmtileg
jolastemmning i baenum enda margir sem fara a réltid, kikja i budir,
hitta vini og njota stundarinnar *
skini jolaljésanna medan
sidustu leifarnar af
skétulyktinni hverfa smam &
saman Ut i nottina.

s
f 447 er ehki

Heimildir:

Ami Bjornsson: Saga daganna. Rv. 1993
Arni Bjoérnsson og Hringur Jéhannesson: / jélaskapi. Rv. 1983
http:// www.skalholt.is/biskupar/torlator/index.htm

http://mariu.kirkju.net/thorlakur.html

VESTFIRSK SKOTUSTAPPA
800 g skata, vel kaest * 300 g hnodmor * salt

Sj6did skétuna. Hreinsid brjdsk og rod af henni og stappid sidan
vel saman vid hana heitum hnodmér (i stadinn fyrir hnodmoér ma
nota télg eda surt smjor). Saltad fyrir pa sem vilja. Stappan er
sidan borin fram heit med kartéflum og rdgbraudi. Einnig ma lata
hana kélna i formi og skera sidan i sneidar.

SKOTUSTAPPA AP NUTIMASID

600 g skata, kaest eda soltud * 300 g kart6éflur, sodnar og
flysjadar * 150 g smjor ¢ 3 stk hvitlauksrif (ma sleppa)
hvitur pipar, nymaladur ¢ salt ¢ steinselja

Sj6did skétuna og kartéflurnar og saxid nidur hvitlauksrifin.
Buid til mauk ur skétu og kartéflum. Hraerid mjukt smjérid

saman vid asamt hvitlauknum. Bragdbzetid med salti og pipar. Et‘ngﬁrgyu ﬁ?‘ﬂéy’ﬂﬂ ir tirvals fu‘dg{uu m
Setjid stdppuna a fat eda disk og skreytid med steinselju. Borid

am mee prauciog smior NECONEOPREeERARANNANRAIERERARNAIRANAR
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| einstakri vedurblidu i lok oktéber keyrdu pau Pélina
Vagnsdottir og Halldér Eydal vestur a leid, heim til
Bolungarvikur, eftir heimsokn i héfudborgina. Med i ferd
voru bérn peirra, Pall S6lmundur og Steinunn Maria.
Pau voru 6ll halfleid eftir ad dimma tok en snjorinn undir-
strikadi hvad vestfirsku fj6llin eru tignarleg, stjérnurnar
stirndu i myrkrinu og nordurljésin dénsudu & himninum.
A leidinni spj6lludu pau m.a. um hvad pad vaeri nd stutt
til j6la, hvada smakdkur pau langadi ad baka, hvad aetti
ad fondra. Fjolskyldan tok reyndar forskot & adventuna i
ar med pvi ad sja Litlu stulkuna med eldspyturnar og
fannst vestfirskir leikarar vinna par einleegan leiksigur.
Segir Palina ad eftir slika upplifun spinnist umraedur
sem séu 6llum hollar, um pa sem ifid leiki ekki alltaf vid.

Pad er yfirleitt i byrjun ndvember sem jolafidringurinn fer ad gera
vart vid sig a okkar heimili. P& er tekid til vid ad fara yfir fétin sem
eru ordin of litil & bérnin og allt fer & meiri rd og stu en endranaer
Pad sem ekki fer til settingja eda vina er gefid i Rauda krossinn par
sem 6slitin fétin koma til med ad verma 68rum bérnum. Pad er gott
upphaf & undirbuningi fyrir abventuna og ekki ma gleyma séfnunar-
bauk Hjalparstofnunnar kirkjunnar til handa hungrudum heimi, pannig
reynum vid lika ad lata gott af okkur leida.

Adventan er sannarlega einstakur
timi fyrir fjdlskylduna, fyrir
storfjdlskylduna, fyrir sam-
reedur, Barnabibliuna,
ymislegt efni tengt feedingu
frelsarans og bodskap
jolanna, fyrir framhaldsségur
og tonlist sem styttir
bidtimann hja bérnum og
fullordnum. Samveru-
stundir fjdlskyldunnar i
Holskirkju eru 6missandi

og vid reynum lika ad taka patt i 6dru pvi sem sem er i bodi; férum
a adventustund Kirkjukdrs Bolungarvikur, adventustund i kirkjunni i
Valpjofsdal og kaffi & eftir, forum & fjdlskyldujolahladbord SKG-
veitinga, hlustum a adventusdng Gospelkérs Vestfjarda og tonleikar
Karlakoérsins Ernis eru lika dmissandi pattur a jélaféstunni.

Fyrir hver j6l reynum vid ad vinna handverk. Vié héfum gert mésaik-
krossa, perlad jélamyndir, steypt og skreytt kerti og ymislegt fleira.
Allt er petta réandi og gefandi. Jolaundirbuningurinn er a fullu i
skélanum og heima. | skélanum, ja hvernig skyldi pad verda i arl A
pessum tima er lika farid ad hlusta eftir hugmyndum um jolagjafir.
Pad er skemmtilegt ad velja af kostgeefni gjof fyrir pa sem manni
pykir vaenst um og pegar pad er fra er mikid verk unnid

Ad sjalfsdgdu er petta alagstimi. Allt & ad gerast fyrir jolin par til ad
skynsemin tekur voldin. Ad nj6ta samverustunda med fj6lskyldunni
skiptir nefnilega meira mali heldur en allt pril og prjal. Ein vinkona
systur minnar sagdi eitt sinn vid hana pegar jélaundirbuningurinn var
ad sliga hana: ,Leggdu aherslu & ad hafa gluggana hreina pvi pa
speglast heimilid svo glansandi fint i peim.“ En pad er nu pannig ad
allir & heimilinu gera sitt besta & pessum tima; ganga betur um, hlusta
betur & hvern annan pvi allir eiga ad vera svo gédir & jélunum. Eins og
segir i textanum ,,...svo allir geti haft pad gott hja vorri pj6d, j6lunum a
eru allir vinir og vid syngjum fagnadarlj6d.” Petta er dmetanlegur og
skemmtilegur timi. Pabbi lagar pad sem parf ad laga fyrir j6lin,
mamma kaupir jolagjafir og skrifar jolakortin nema jélakortakvétann
hans pabba.

Jolin eru lika mikil matarveisla. Pabbi er veislusérfreedingurinn,
sonur mémmu sinnar, og ef hann vantar einhverja uppskrift, pa faer
hann hana hja mémmu eda tengdamdémmu. Hann hikar heldur ekki
vid ad hringja i SKG-veitingar, Hotel Holt, Leekjarbrekku eda adra
toppstadi par sem meistarakokkar gefa gédfusleg rad og uppskriftir
med bros a vér. Mamma er haegri hénd pabba vid matseldina og
Ommu vid baksturinn. Binna amma, Birna Hjaltalin Palsdottir, er lika
veislumeistari enda verid lengst i bransanum af heimilisfélkinu. Hin
er kdkumeistarinn og fyllir box, désir og krukkur med gédgaeti, sumt
limt aftur um tima. Amma a sinar uppahalds smakdkutegundir og
vid hin okkar. Sumar smakékutegundir hjalpumst vid ad vid ad baka.
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Piparkdkudagurinn er alltaf jafn skemmtilegur og allir taka svo patt i
ad smyrja mémmukokur. Pall Séimundur og Steinunn Maria njéta
pbess ad fa ad smakka pegar er verid ad baka eda undirbia mat. Pau
hjalpa til vid ad velja sumar gjafir, pakka peim inn og fylgjast med
hvad pau gefa hverjum. Upplifun barnanna gerir allan undirbuning
helmingi skemmtilegri pvi upplifun peirra er svo sterk.

Pegar lidur a desember fara ad berast vinasendingar med fyrsta
flokks lambakijéti og heldri manna hangikjéti ur isafjardardjipi. ba
leynir pad sér ekki ad jolin eru & naesta leyti. A Porlaksmessu
hjalpast fijdlskyldan vid ad skreyta jolatréd en su hefd hefur po faerst

fram seinni arin par sem alltaf er meira en ndog eftir ad gera a Porlaks-
messu. Bérnin koma med sitt uppahaldsskaut og hvit serian lysir upp
verk barnanna og fallegar jolakulurnar eins og leikara & leiksvidi. Vid
erum svo heppin ad btia i Smmuhusi. | priggja kynsléda husi par sem
hefdirnar berast beint & milli kynslédanna, til okkar, til barna okkar.
Helgi j6lanna fyllir husid pegar kveikt er a jélamyndinni hennar
Ommu. Prividdarmyndinni me?d ljdsi & bakvid par sem ma sja Mariu,
Josef og Jesubarnid liggjandi i j6tu. Pa eru jolin pottpétt komin.

Hugheilar jola- og nyarsoskir sendum vid peim sem lesa pessar
linur og bidjum Gud ad lysa ykkur a lifsins brautu.

VESTFIRBINGA
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Karl Asgeirsson og
Gudlaug )énsdéttir, [safirdi

Hvad heldur Kalli ad Diddu langi til ad fa i
jolagjof? Ef ég pekki konuna rétt pa er g6d bok
efst & dskalista hennar, mig grunar ad hana langi
i bok svipada Da Vinci lyklinum, sem hun fékk
fra mér i fyrra. Eg hef p6 ekki kynnt mér frambodid
i ar og pvi ekki teki® akvoérdun i malinu.

Didda: Pad sem ég myndi setja efst & dskalistann
er audvitad god bok, t.d. Sakleysingjarnir eftir
Olaf Jéhann eda Englar og djéflar eftir Dan Brown.
Svo langar mig mikid i svokalladan heilsukodda,
sem hannadur var upphaflega fyrir geimfara og
ao sjalfsdgdu er alltaf frabaert ad fa mjukan pakka.

Hvaé heldur Didda aé Kalla langi til ad fa i
jolagjoéf? Eg held ad Kalla langi i g68a bok. Eg
hef nokkrum sinnum gefid honum bdk eftir
Einar Karason, kannski meetti hvila hann petta
arid. Annars veit ég ad hann langar alltaf
eitthvad skemmtilegt veididot i dotakassann
sinn, lengi ma beeta vid pad!

Kalli: Mér finnst g6d bok besta jolagjéfin, og
kemst eiginlega ekki i almennilegt j6laskap fyrr
en ég hef sest nidur & adfangadagskvold ad
maltid lokinni med géda bdk i hendi. Af peim
bdkum sem Ut eru ad koma um pessi j6l finnast
mér ahugaverdastar Kleifarvatn eftir Arnald
Indridason, Sakleysingjarnir eftir Olaf Jéhann
og Killiansfolkid eftir Einar Karason.

i)

Anna G. Sigurdardéttir og
Grétar Sigurdsson, Isafirdi

Hvad heldur Anna ad Grétar langi til ad fa i
jolagjof? Eg held ad hann vildi gjarnan fa
goda bok eda fatnad af einhverju tagi.

Grétar: Mig langar i géda bok og kannski litinn,
mjukan pakka t.d. med skyrtu eda bindi.

Hvad heldur Grétar ad Onnu langi til ad fa i
jolagjof? Eg held ad henni langi i skartgripi eda
goda bok.

Anna: bPad sem mig langar i er géd bok og
fallegt armbandsdur.

pUYQIBDIf NI Bfjen PY

4
o fyrir elshuna sina

Pad getur verid erfitt ad velja réttu jola-
gj6fina fyrir elskuna sina og sumir hafa
hreinlega enga hugmynd um hvad
vidkomandi langar i og lenda alltaf
vandraedum med ad finna eitthvad i
jolapakkann. Flestir vita pd nokkurn
veginn hvad parf til ad gera géda lukku
hja makanum & adfangadagskvéld. Til
gamans var haft samband vid fimm por
til ad kanna hvort pau veeru med jolagjaf-
irnar a hreinu. Hver og einn var spurdur
sérstaklega og ekki matti radfaera sig
vid makann.

Alma B. Sigurdardéttir og
Hiynur $norrason, Isafirdi

Hvad heldur Alma ad Hlyn langi til ad fa i
jolagjof? Eg hef ekki hugmynd um hvad hann
langar i, kannski géda bdk og nyjan gitar!
Kannski langar hann bara i rafmagnsgitar pvi
hann er ad verda svo mikill poppari. Allavega
aetla ég ad giska a pad.

Hlynur: Pad er svo margt, fiélskyldutengt, sem
mig langar i jolagjof, eins og alltaf. Velferd, god
heilsa og hamingjurikt lif minna nanustu sem
annarra. En hvad veraldlega hluti vardar pa er
€g svolitid blankur. Gaman veeri ad fa einhverja
bdk, er p6 ekki med neina sérstaka i huga.
Bilskurshurdopnari er natturulega & dagskranni,
en er madur pa ekki farinn ad bidja um fullmikid?

Hvaé heldur Hlynur ad Olmu langi til ad fa i
jolagjof? Eg veit ad hana langar mjog mikid i ny
skidi. Sidan veit ég ad hana langar alltaf i einhverja
goéda bdok um jélin.

Alma: Sko, mig langar alveg rosalega ad fa ny skidi
i j6lagjof eda skidaklossa. Sidan finnst mér alveg
naudsynlegt ad fa géda bok fra eiginmanninum.

Ingibjérg Maria Gudmundsdéttir
og Orn Torfason, Hnifsdal

Hvad heldur Ingibjérg Maria ad Erni langi til
ao fa i jolagjéf? Hann langar alveg érugglega |
verkfaeri og nég af peim. I ar vill hann sennilega
alvéru - géda borvél sem er kraftmikil og med
godu batterii. Allt sem heitir verkfeeri, teeki og tol
er 4 hans lista. Eg hugsa ad hann veeri lika til i
gjafir er snerta adbunad fyrir kajak og
gonguferdir, hvort heldur sem veeri fatnadur eda
bunadur einhvers konar.

Orn: Oskalisti minn er einfaldur en & honum eru
eingdngu hlutir sem eru uppfullir af testdsteron-
horménum pvi ég vil helst graejur i jélagjéf og pa
sérstaklega idnadarmannagraejur. Annad er ekki
a listanum nema kannski einhver leikteeki i
kringum &hugamal min.

Hvad heldur Orn ad Ingibjérgu Mariu langi til
ad fa i jolagjof? Eg hef oftast verid i basli med
ad finna réttu jolagjéfina handa Ingu minni en
tekst p6 oftast ageetlega til pott hun falli ekki
undir pau 75% kvenna sem 6ska sér skartgripa
i jolagjof. Mér hefur tekist vid til med ad velja
snyrtivérur fyrir hana og handtdskur hafa alltaf
slegid i gegn en petta eru hlutir sem Inga er
ekki mikid fyrir ad versla sjalf. Bok er alltaf &
6skalistanum pannig ad ef ég er gjérsamlega
hugmyndasnaudur pa latum vid bokina og
eitthvad af hinu flakka i pakkann undir tréd. En
nuna er ég buinn ad kaupa fina gj6f og gerdi
pad i byrjun névember pannig ad ég er
pollrélegur i ar.

Ingibjorg: Eg vildi ad ég fengi i j6lagjof ttbuinad
fyrir reidturana i vetur, annad hvort gédan
vetrargalla med skinni vid hnakkinn eda
skalmar svo ég haldi & mér hita. Einnig eru
baeskur og tudrur alltaf vinseelar.
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Opid virko doga ki. 10-17
fimmivdaga k. 13-20
lavgardaga eftir somkomulagi
borlaksmessv kl. 9-18

Lokad 27. des. og 3. jan.

Omar Mér Jénsson og
Laufey Fridriksdéttir, SGdavik

Hvad heldur Omar aé Laufey langi til ad fa i jolagjof? Yfirleitt
tek ég ekki akvérdun um jolagjof til Laufeyjar a Porlaksmessu (sem
natturulega gengur ekki!). Sidustu prju, fjidgur jol hef ég gefid Laufey
gjafir sem tengjast inn & likamlega lidan, t.d. gjafakort i nudd,
dekurdag og pess hattar. Slikar gjafir hafa yfirleitt hitt i mark en adur
fyrr var meira um ad ég gaefi henni skartgripi. Eg tel ad pessi jol
langi Laufey i eitthvad sem vid getum nytt saman, t.d. helgarferd
eitthvad ut i buskann, gjéf sem geefi okkur kost a ad vera saman ut
af fyrir okkur par sem ekki hefur gefist mikill timi til pess undanfarid.
Einnig eetti hun pad alveg til ad langa i pianébekk, sem um tima
hefur vantad.

Laufey: Eg & mér gédar minningar fra pvi ég
var yngri og fékk baekur i j6lagjof sem ég
las svo a jolanétt og pvi er nyja
bokin eftir Johdnnu Kristjonsddttir,
Arabiukonurnar, efst & dska-
listanum. Mig hefur lengi langad i
~Alvéru utivistargalla® (svona ef ég
skyldi einhvern timann komast a
Hornstrandirnar), og svo er hann
,NG6i“ mjog finn félagsskapur med
jolabokinni.

Jolagardinur

4 [ 0ggjaiavara
T

Hvad heldur Laufey ad Omar langi til ad fa i j6lagjof? Par sem
Omar er mikill paelari og stédugt ad leita ad meiri pekkingu til ad
proska sig sem persénu og Ut fra atvinnulegum sjénarmidum, veeri
hann 6rugglega til i ad fa einhverja gdda sjalfsreektarbok. Nyr
utivistar-/ipréttagalli hefur lika einhverja méguleika par sem hann
tekur lika tarnir a pvi svidi. Hann kann lika ad meta gott konfekt,
pannig ad kassi frd N6a Sirius veeri lika inn i myndinni, svona med ...
Omar: Eg geeti alveg hugsad mér ad fa bok i jdlagjof og pa med
efni sem tengist mannreekt, frekar en einhverju sem tulka ma sem
afpreyingarefni. Pad kemur upp i huga mér ad Laufey hefur gefid
pad i skyn ad ég meetti baeta mig & ymsum svidum, hefur jafnvel
haldi® pvi fram ad pad vanti i mig rémantiska genid. Veit p6 ekki
hvort haegt sé ad virkja pad gen med lestri en pad geeti hentad vel
ad fa einhverja efnismikla og upplysandi bok sem skilur eitthvad
eftir sig um slik mal. Meetti lika vera lesefni sem tengist rekstrar-
malum, s.s. stefnumaotun, markadsmalum, fijarmalum o.p.h. Bokin
Pekkingarstjérnun eftir Inga Runar Edvardsson geeti verid ahuga-
verd. Ef pad ma lengja dskalistann pa set ég @ hann handhasgan
sjonauka sem mundi koma sér vel pegar farid er a veidar.
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Féstudagur 3. desember

isafiordur, Hotel isafiordur: Jolahladbord.
isafiorour, Krusin: Jolasteikarhladbord og joladjass.
Baldur og Margrét leika fyrir dansi til kl. 03:00.
Laugardagur 4. desember

isafiordur, Faktorshuis: Opid fra kl. 13—18.
isafioréur, Silfurtorg: Torgsala Styrktarsjodur
Ténlistarskéla isafjardar kl. 15:00.

isafioréur, Silfurtorg: Tendrad & jolatrénu kl. 16:00.
isafjoréur, Hotel [safiorour: Jélahladbord og
dansleikur med Eidisi.

isafiorour, Krasin: Jolasteikarhladbord og jéladjass.
Baldur og Margrét leika fyrir dansi til kl. 03:00.
Sunnudagur 5. desember
isafjardarkirkja: Kirkjuskoli kl. 11:00.
Hnifsdalskapella: Kirkjuskoli kl. 13:00.
Sudureyri: Tendrad & jélatrénu kl. 16.
isafjardarkirkja: Adventukvéld kl. 20:30.
Holskirkja: Adventukvold kl. 20:30.
Midvikudagur 8. desember

isafiordur, Edinborgarhusid: Syningar dansnemenda
kl. 16:30 og 17:30.

isafioréur, Langi Mangi: Jélaskraedur & Langa
Manga, lesid ur véldum skaldségum, kl. 21:00.
Fimmtudagur 9. desember
Bolungarvik, Safnadarheimili: Jolaténleikar Ténlistar-
skdla Bolungarvikur (séngtonleikar) kl. 20:00.
Fostudagur 10. desember

isafjéréur, Hamrar: Jélatonleikar Tonlistarskola
isafiardar k. 20:00.

Bolungarvik, Vikurbeer: Jolaténleikar Tonlistar-
skdla Bolungarvikur (raftonleikar) kl. 20:00.
isafirour, Hotel [safiordur: Jélahladbord og
dansleikur med Eidisi.

isafiorour, Krasin: Jélasteikarhladbord og jéladjass.
Baldur og Margrét leika fyrir dansi til kl. 03:00.
Laugardagur 11. desember

isafioréur, Faktorshus: Opid fra kl. 13—18.
isafjorour, Hamrar: Jélaténleikar Tonlistarskola
isafjardar kl. 15:00 og kl. 17:00.

Flateyri: Tendrad a jélatrénu kl. 16:00.
Bolungarvik, Vikurbeer: Joélatdnleikar Tonlistar-
skdla Bolungarvikur kl. 20:00.

isafjoréur, Hotel isafiorour: Jélahladbord og
dansleikur med Eidisi.

isafiorour, Krasin: Jolasteikarhladbord og joladjass.
Baldur og Margrét leika fyrir dansi til kl. 03:00.
Sunnudagur 12. desember
isafjaréarkirkja: Fj6lskyldugudspjénusta kl. 11:00.
Holskirkja: Adventustund fjdlskyldunnar kl. 11:00.
Hnifsdalskapella: Kirkjuskdli kl. 13:00.
isafj(jréur, Hamrar: Jolatonleikar Tonlistarskola
isafjardar k. 15:00 og kl. 17:00.

isafiéréur, Langi Mangi: Lj6sid kemur langt og
mjott. Jona Simonia Bjarnadottir fjallar um jolin i
patid og nutid, kl. 15:00.

isafjorour, Edinborgarhusid: Jélatdnleikar piand-
og gitarnemenda kl. 16:00.

Flateyrarkirkja: Adventuhatid kl. 16:00.

Pingeyri: Tendrad a jolatrénu kl. 16:00.
Pingeyrarkirkja: Adventukvéld kl. 20:00.
isafjardarkirkja: Jélaténleikar KFi med Pali
Oskari og Monicu kl. 20:00.

isafioréur, Hotel isafiordur: Jolahladbord,
fjdlskyldukvold.

Méanudagur 13. desember

Flateyri, Kambur: Jélatdnleikar Tonlistarskdla
isafjardar kl. 20:00.

isafjéréur, Edinborgarhusid: Jolatdnleikar
rafgitarnemenda kl. 20:00.

Pridjudagur 14. desember

Sudureyri, Bjarnarborg: Jolatdnleikar
Ténlistarskéla isafjardar kl. 20:00.
Midvikudagur 15. desember
Pingeyri, Félagasheimilid: Jdlatonleikar
Ténlistarskéla isafjardar kl. 18:00.

isafjordur, Hamrar: Séngnematonleikar
Ténlistarskéla isafjardar kl. 20:30.

isafiordur, Langi Mangi: Jélaskraedur 4 Langa
Manga, lesid ur véldum aeviségum, kl. 21:00.
Fimmtudagur 16. desember
Sudavik, salur Grunnskélans: Jélatonleikar
Ténlistarskéla isafjardar kl. 17:30.

isafjréur, Langi Mangi: Jélatrésskemmtun stéru
barnanna & Langa Manga kl. 21:00.
Féstudagur 17. desember

isafioréur, Hotel isafjorur: Jélahladbord.
Laugardagur 18. desember

isafioréur, Faktorshus: Opid fré kl. 13—18.
isafjoréur, Hotel isafjorour: Jélahladbord og
dansleikur med Eidisi.

isafiorour, Krasin: Jolasteikarhladbord og joladjass.
Baldur og Margrét leika fyrir dansi til kl. 03:00.
Sunnudagur 19. desember
Hnifsdalskapella: Kirkjuskoli kl. 13:00.
isafioréur, Faktorshus: Opid fra kl. 13.
isafiorour, Hotel Isafjrour: Jélahladbord,
fjdlskyldukvold.

Ménudagur 20. desember

isafioréur, Faktorshus: Opid fra kl. 13.
Pridjudagur 21. desember

isafiorur, Faktorshus: Opid fra kl. 13.
Midvikudagur 22. desember
isafiorur, Faktorshus: Opid fra kl. 13.

isafjardarkirkja: Kyrrdarstund vid kertaljos.
Kammerkdrinn syngur, kl. 21:00.

isafioréur, Langi Mangi: Jélaskraedur & Langa
Manga, lesid ur voldum ljédabdokum, fraedi-
bdékum o.fl., kl. 21:00.

Fimmtudagur 23. desember

isafioréur, Hotel Isafiorour: Porldksmessuhadegi,
smurbraudshladbord med gleesilegu urvali af
dénsku smurbraudi.

isafioréur, Faktorshtis: Opid fra kl. 11:30. Skétuveisla i
hadeginu.

isafiérdur, Langi Mangi: Porlaksmessuténleikar k. 22.
Féstudagur 24. desember
Hnifsdalskapella: Aftanséngur kl. 18:00.
Sudureyrarkirkja: Aftanséngur kl. 18:00.
Hdlskirkja: Aftanséngur kl. 18:00.
Flateyrarkirkja: Aftansdngur kl. 22:30.
Pingeyrarkirkja: Aftanséngur kl. 22:30.
isafjardarkirkja: Messa & jélanétt ki. 23:30.
Laugardagur 25. desember
isafjardarkirkja: Jélagudspjonusta kl. 14:00.
Holtskirkja: Jélagudspjonusta kl. 14:00.
Holskirkja: Hatidargudspjonusta kl. 14:00.
Bolungarvik, Sjukrahus: Helgistund kl. 15:00.
safiéraur, Fidrdungssjikrahus: Jélamessa kl. 15:30.
Sunnudagur 26. desember
Sudavikurkirkja: Hatidargudspjonusta kl. 14:00.
Nupskirkja: Hatidargudspjonusta kl. 14:00.
Fostudagur 31. desember
Flateyrarkirkja: Aramoétagudspjonusta kl. 17:00.
isafjardarkirkja: Aftanséngur kl. 18:00.
Stadarkirkja: Aftanséngur kl. 18:00.

Holskirkja: Aftanséngur kl. 18:00.
Laugardagur 1. jandgar

Holtskirkja: Nyarsgudspjonusta kl. 14:00.
bingeyrarkirkja: Hatidargudspjonusta kl. 17:00.
isafiorour, Hotel isafiorour: Nyarsfagnadur SKG-
veitinga, gleesilegur matsedill, skemmtidagskra
og dansleikur.
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Hver hefur efni a ad taka ekki patt
i sereignarlifeyrissparnadi?

Med pvi ad koma pér upp vaenum séreignarlifeyrissparnadi til vidbotar innistadu i
samtryggingarsjodi, verndardu pig og fjélskyldu pina gegn leekkandi launum vid starfslok.

Pad besta vid vidbotarlifeyrissparnadinn er ad adrir greida 60 " af honum fynir pig, pannig
ad med viobotarlifeyrissparnadi eignast pi peninga a utséluverol.

Ef pa ert med t.d. kr. 150.000 i manadarlaun og akvedur ad spara 4.0% greidir
launagreidandi 2.0% motframlag, pannig ad pa eignast kr. 9.000.- i sparnad & manudi, en
gre1dir adeins kr. 3.686 fyrir pad eda 40% af pvi sem pu eignast.
of

f Dami um sparnad midad vid akv. launafjarhadir 4
. Manadarlaun 100.000 150,000 200.000
/i !W 4.0% sparnadur ~ 4.000 6.000  8.000
& ' 2.0% motframlag L& 2.000 3.000 4.000 .
Lakkun stadgreidsiu 1.543 2314 3.086 j
i Lakkun utborgunar 2.457 _3.686 .. 4914 | @
b ; s | Sparnadur 6.000 9.000 12.000. &

LTl bess ad hefja séreignarsparnad parft pu adeins ad hafa samband vid séreignardeild

Lifeyrissjods Vestfirdinga og ganga fra og undirrita samning, sem sjodurinn sendir sidan
k afrit af til launagreidanda pins.

. L -k
i Vidbotarlifeyrissparnadur er einhver besta sparnadarleidin
N -’f; ﬂ sem bydst einstaklingum i dag.

Raunavixtun Séreignadeildar Lifeyrissjods Vestfirdinga
hefur verid eftirfarandi fra arinu 2002, - .,

Arid 2002 7,85% f.--fw
Arid 2003 2134% °
Jantar-juni 2004 23.10% s 10

*EEEEE Vertu med pad borgar sig ******* i g

LIFEYRISSJODUR VESTFIRDINGA & o

Liley riws jisbur Vesifirdinga = Hafnarsbraeel 9-10 « 400 |uf]ﬁrinr--"-|-|lﬂ—-lﬂ.'| T ASH-TE0 « Fay 4564710 : -~
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