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Hér ma sja j6lakort fra midri

sidustu 6ld. Efst t.v. er kort merkt
Ragnheidi Olafsd. ‘42, efst t.h. er
kort eftir Halldor Pétursson sem
gerdi sdmuleidis kortid nedst t.v.
en kortid n.h. er eftir Ragnar Pal.

Jolakort

Fyrsta j6la- og nyarskort i heiminum var gefid Gt & Englandi arié 1843,
premur arum eftir ad frimerkid var fundid upp. Vard pad til fyrir algera
slysni og gerdist med peim heetti sem hér segir. | desember arid
1843 4ttadi Henry Cole, mikilsmetinn Lundunabuii, sig 4 ad hann
hafdi gleymt ad skrifa bréf med jélakvedjum til vina og eettingja.
Honum hraus hugur vid pvi ad purfa
ad skrifa oll pessi bréf a4 svona
stuttum tima og pess vegna bad
hann vin sinn, listamanninn John
Callot Horsley, ad hanna fyrir sig
kort med stadladri kvedju. Innan
farra daga var fyrsta jolakort s6g-
unnar tilbuid, prentad i eitt pusund
eintdkum. Pad var afar latlaust
utliti, med mynd af félki vid gledskap
og alveg an triarlegs ivafs. Kvedjan
var einféld: ,Gledileg jol og gaefurikt
nytt ar“. Horsley var einn af uppa-
halds listaménnum Viktoriu drottn-
ingar og var® han yfir sig hrifin af L
kortinu. Ad hennar deggjan lagdi
hann fyrir sig ad gera fleiri kort og
keypti drottningin hundrud peirra til
ad senda fj6lskyldu sinni og vinum.
Sending j6la- og nyarskort breiddist
eftir pad hratt ut um alla Evrépu og
Nordur-Ameriku. A islandi komu
fyrstu j6lakortin & markad kringum
1890 og voru dénsk eda pysk.
Nokkru eftir aldamot var byrjad ad
gefa Ut islensk jéla- og nyarskort. [
fyrstu voru einkum a peim myndir af
landslagi eda einstékum kaupstod-
um en seinna komu teiknud kort til
ségunnar.
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Heimildir: Arni Bjérnsson: Saga daganna, Rv. 1993.

Jolavefur Julla (www.islandia.is/~juljuljol/Jol9a.htm)  isfirsk jolakort fré 7. ratugnum.
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Jolahjortu

A0 tengja hjortu vid jol er ekki svo ykja gamall sidur.
Elsta hjartalagada jolaskrautid sem vitad er um, er
byskt fra pvi um 1880. Pa pegar pekktist ad skreyta
trén med hjartalaga kokum en ekkert segir af fléttudum
hjortum fyrr en i byrjun 20. aldar. Jona Simonia
Bjarnadéttir, safnvordur & Skjalasafninu Isafirdi, segir
fra uppruna jolahjartanna sem eru svo raekilega tengd
jolum 1 okkar huga.

AJ skreyta trén med alls kyns pappirsskrauti er pekkt pegar a
17. 6ld en nddi fyrst verulegri Utbreidslu & peirri 18. og pa fyrst
og fremst i Pyskalandi par sem jélatréd & uppruna sinn. Var
skrautid pa fyrst og fremst i formi uUrklippumynda og einfaldra
stiga. Segja ma ad uppeldisfraedingurinn Friedrich Frobel
(1782—-1852) hafi faert pappirsskrautid a sedra stig en adferd
hans félst m.a. i ad flétta skraut ur strimlum sem i senn jok
hugmyndaaudgi barnanna og reyndi & polinmaedi og aga.
Jélastjarna hans sem fléttud er uUr 4 pappirsstrimlum er t.d.
enn pann dag i dag mjdg vinsaelt féndur.

Pappirsskrautid haféi borist til Danmerkur fra Pyskalandi pegar
i upphafi 19. aldar en elsta pekkta pappirsskrautid par er
mikill Jakobsstigi sem buinn var til fyrir arid 1837. A 8. aratug
19. aldar komu ut leidbeingar um gerd pappirskrauts i Dan-
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morku en pad vekur athygli ad
ekkert hjarta er par ad finna. A
sama tima er farid ad gefa ut
munsturarkir med kramarhidsum og
kérfum med litrikum munstrum en
pad er po ekki fyrr en arid 1924 ad
slik 6rk er gefin it med hjértum. ba
er reyndar talad um pann gamla sid
ad flétta jolahjoértu en hversu
gamall sidurinn er kemur ekki fram.
Hversu gamall er pa pessi ,gamli”
sidur”’ i raun? Benno Blaesild safn-
stjori vio Den Gamle By i Arésum hefur tekid saman ségu
jolahjartans og komist ad peirri nidurstédu ad i upphafi hafi
fléttud hjortu ekkert haft med jolatré ad gera. Elsta pekkta
fléttada hjartad i Danmorku er fra H.C. Andersen en pad er an
hanka og hefur pvi aldrei pjénad sem jolatrésskraut. Og sjalfur
minnist hann aldrei & jolahjarta i ségum sinum. Elsta pekkta
jolahjartad er fra 1873 en flest bendir til ad pa hafi pau verid
mjog sjaldgaef enda ekkert um pau ad finna i heimildum.
Fyrsta ljosmyndin sem vitad er um ad synir fléttud jolahjortu
er fra arinu 1901 og svo virdist sem um pad leyti sé pad ad
rydja sér til rims & dénskum herragérdum a Lalandi og Falstri
og hafi borist padan til betri borgara landsins sem jélaskraut
med pad hentuga hlutverk ad geyma i seelgeeti. Hvadan sid-
urinn ad flétta hjértu kom upphaflega er pé ekki vitad og
engar heimildir finnast t.d. um hvar H.C. Andersen leerdi
teeknina. Po6 er vitad til pess ad munkar i klaustri naerri Bonn i
byskalandi h6fdu pann sid ad pakka dlmusugjéfum inn i
fléttud hjortu en sidurinn tengdist & engan hatt jélunum. Pad
ad hjortun verda utbreitt jolaskraut i Danmoérku og 6drum
Nordurléndum getur att sér pa skyringu ad par var til sids ad
hengja gjafirna a j6latréd. Seelgeeti var sett i kdrfur og kramar-
hus sem jdlagjafir handa bérnum og 6drum sem minna mattu
sin. Og hvad taknar betur gjafmildi og geesku jélanna en
hjartad? Nu er jélahjartad pekkt um allan heim og pa gjarnan
sem hid danska jélahjarta. Til islands hefur pad borist fra
Danmdrku med dénskum kaupmdénnum, blédum og békum.
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Byggt &: Benno Blzesild: Flettede hjerter et szertraek ved den danske jul. Den Gamle By 2002
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Adventan - skemmtilegur annatimi

I fallegu husi vid Vélusteinsstreeti i Bolungarvik bia
hjonin Gudrdn Bjarnveig Magnisdottir og Einar
Jonatansson. Gudrln, sem er organisti i Bolungar-
vikurkirkju og piandkennari vid Tonlistarskéla
Bolungarvikur, segir ad adventan hafi i sinum huga
alltaf verid annasamur en skemmtilegur timi. Pegar
han byrjadi sjalf 7 tonlistarnami a Isafirdi skipadi
adventan sérstakan sess og vegna avistarfs hennar
hefur pessi arstimi vinlega verid mjog tengdur tonlist.

Pegar ég var sjalf nemandi i Ténlistarskélanum & isafirdi voru
jolatonleikar fastur lidur. Sidar, pegar vid Einar bjuggum a
skdlaarum okkar i Reykjavik, vorum vid félagar i Haskélakdrnum
og sungum & jolaténleikum. Allt fra pvi ad vid fluttum til Bolung-
arvikur arid 1978, héfum vid tekid patt i starfi kirkjukérsins,
eda i 25 &r. | upphafi sungum vid undir stjérn Sigridar Nordquist,
sem var organisti og séngstjori kdrsins um aratuga skeid. Hun
var mikil hugsjénakona og efndi til fyrsta adventukvéldsins |
Bolungarvik arid 1965 og hefur pad verid arviss vidburdur {
Hdlskirkju sidan. Sidustu arin hefur komid i minn hlut ad sefa
kirkjukérinn fyrir adventukvoldid. Alla tid hefur pad verid haldid
4 vigsluafmeeli kirkjunnar, annan sunnudag i adventu. | Tén-
listarskola Bolungarvikur, par sem ég hef kennt undanfarin ar,
eru einnig jolaténleikar i desember. Pad parf ad undirbua
nemendur fyrir pa og spila jafnframt med peim joélalégin,
pannig ad i pvi starfi er lika annatimi.

A fullveldisdaginn 1. desember fégnum vid kvennakérskonur
adventunni med jolasdng og sukkuladi i Vikurbee. Vid Margrét
Gunnarsdottir héfum eeft Kvennakér Bolungarvikur undanfarin
ar og héfum sidustu vikur verid ad sefa jolaldgin. Pa héfum vid
Margrét adstodad hvor adra vid adventukvoldin, en hun er
organisti & Sudureyri. Pannig kem ég til med ad leika undir hja
Sudureyrarkérnum & adventukvéldi peirra petta arid.

Songfélagid i Nedsta er sénghdpur sem vid hjonin héfum sungid
i um tima. Undanfarin ar héfum vid reynt ad koma saman og
syngja jolalégin, en 6vist er hvort pad tekst ad pessu sinni.
Tonlistin kemur pvi vida vid s6gu hja mér & adventunni og er
reyndar ordin émissandi pattur i undirbuningi jolanna.

Heimilid parf lika ad undirbua. bad parf ad fa lykt i husid. Lykt
af greni, smakdkum, negul, mandarinum og gamla jélaskraut-
i0 parf ad fara a sinn stad. bratt fyrir annir hversdagsins er
petta einnig sa timi er vinir reyna ad hittast. Pa er gaman ad
eiga eitthvad spennandi ad bjéda. Fyrir sidustu jél bakadi ég i
fyrsta sinn italskar aniskékur. Uppskriftina gaf Diddu |
einhverju jélabladi. baer eru 6druvisi en hinar hefébundnu
jolakdkur. baer eru bornar fram med raudvini og dyft i pad
adur en paer eru bordadar.

ANISKOKUR

225 g sykur * 125 g smjor * 3 egg * 200 g valhnetur og
furuhnetur i bland ¢ 3 tsk anisfrae ¢ ' tsk salt ¢ 3 msk
rifinn appelsinubdrkur ¢ 375 g hveiti ¢ 172 tsk lyftiduft

Hneturnar eru mardar og anisfreein steytt. Sykur og smjor
hreert vel. Eggjunum beett ut i, einu i senn. Hraert vel par
til allt er ordid ljost og lyftingin géd. Pa er mérdum hnetun-
um, rifnum appelsinuberkinum og steyttum anisfraejunum
blandad varleg ut i hreeruna. Ad sidustu eru purrefnin sett
i og blandad vel saman. Deiginu er skipt i tvennt og hvor
helmingur fyrir sig métadur eins og mjétt braud. Keelt i
eina kist. Pa eru hleifarnir bakadir i 175° heitum ofni i 20
minutur. P& eru peir keeldir og sidan skornir nidur i 1 cm
pykkar sneidar sem radad er a plétu og bakadar aftur par
til peer eru ordnar purrar og stékkar.

Mitt i dnnunum gefum vid Einar okkur gjarnan tima til ad hlusta
4 gbda jolatonlist eins og t.d.jélaoratoriu Bachs og dreypum
pa gjarnan & gédu portvini. Pegar Porlaksmessa rennur upp,
undirbuningurinn ad baki, buid ad aefa fyrir j6lamessurnar og
skoétuveislan hja Gunnari og Lillu i Saetdninu er ad skella &,
finnur madur vel naleegd
jolanna. Med hverju arinu
sem lidur, finn ég lika
hvad pad er gefandi ad
starfa i kirkjunni. Um jol
eru pad viss forréttindi ad
fa taekifeeri til ad taka patt |
ad skapa helgi hatidar-
innar. Pegar hljémfagrar
klukkurnar i litlu og hlylegu
kirkjunni okkar a Holi
hringja til aftanséngs
klukkan sex a adfangadag

eru jolin komin.
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fondur &

Pad er ekki flokid ad GtbhGa petta skemmtilega j6la-

skraut og allir 7 fjolskyldunni geta hjalpast ad vid pad.

Sumir geta sé0 um ad klippa Gt snid medan adrir sja
um saumaskapinn sem er ekki mjog flokinn. Jéla-

skrautid ma sidan nota & ymsan hatt, t.d. sem skraut a

jolatré, pakkaskraut og pakkamida. Jélasveinninn er
lika tilvalinn sem litil jolagjof. Pad er um ad gera ad
leyfa skopunargledinni rada ferdinni og Gthda fleiri
gerdir af svona filtskrauti, t.d.
er einfalt ad gera jolatré med
alls konar télum, piparkdkukarla
og hjortu, skreytt ad vild.
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jolasveinn

i einn jolasvein parf pykkt rautt og hvitt filt, tr6,
obleikt léreft i andlit, stifan vir, 2 tréperlur, 2 bjéllur, 1
t6lu, natur perlugarn, jolaefni fyrir slaufu (12 x 10
cm), jélaefni fyrir bot (2 x 2 cm), hvitt filt i dusk (4 x
10 cm) og greent filt i sokk.

Snidid 2 stykki af raudu filti i j6lasveininn, 1 stykki af
skeggi ur hvitu filti, 1 stykki andlit ur dbleiktu lérefti og 2
stykki sokka ur greenu lérefti. Andlitid er sett & fremra
rauda stykkid af jolasveininum og skeggid ofan & sbr.
mynd. Saumad med kappmellu-spori i kringum andlit og
skegg. Fremra og aftara stykkid af jélasveininum kapp-
mellad saman og sma tréd sett inn i adur en honum er
lokad. Hvitt filt i dusk tekid og klippt i pad margar, smaar
rifur og dregid saman & langhlidinni. Duskurinn er sidan
saumadur & toppinn a jélasveininum. Graenu stykkin i
sokkinn eru saumud saman med kappmellu, skiljid eftir
opid efst, og sidan er hann festur a jolasveininn. Bétin er
saumud nidur med télunni og sidan eru malud augu a
andlitid® med svoértum tdsspenna. Virinn er krulladur,
perlur og bjoéllur praeddar a og jélaefni bundid a hann.
Virinn er sidan festur i hlidarnar a jélasveininum sem er
pa tilbdinn.

hreindyr
i hreindyr parf tvo liti af filti (t.d. brant og svart en

annars bara eftir smekk hvers og eins), perlugarn,
sma tréd, perlur fyrir augu og mjoar trjagreinar.

Snidid 2 stykki af hreindyrshoéfdinu og 2 stykki af
hornum. Kappmellid héfudstykkin saman eda saumid
med sikksakki i saumavél. Hornin er fest & milli og 6gn af
trédi sett inn i. Skiljid eftir op fyrir bukinn. Perlur
saumadar a fyrir augu en einnig er haegt ad gera pau
med tvinna eda tusspenna. Snidid 2 stykki af buk
hreindyrsins og saumid saman med kappmellu, setjid
sma tr6d inn i adur en lokad er. Festid h6fudid a bukinn
med kappmellu. Set;jid lim & annan endann &
trjagreinunum og stingid peim inn & milli saumsporanna
par sem eiga ad vera feetur. Latid porna og pa er
hreindyrid tilbuid.

Haegt er ad gera bara héfudstykkid, setja i pad band og
pba er komid snidugt pakka- eda jolatrésskraut. Einnig er
haegt ad snida bara eitt hofudstykki og strauja pad a
pappir med straulimi. Sauma eda lima sidan hornin a og
béa er komid pakkakort. - Géda skemmtun!
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Larus G. Valdimarsson
Fyrst vil ég taka fram ad ég er personulega
ekki mikid fyrir jolagjafir eftir ad ég komst &
fullordins ar, enda jolagjafir fyrst og fremst
fyrir bérn i minum huga. Eftir nokkra
umhugsun pa held ég ad eftirminnlegasta
jélagjofin hafi verid bok med nokkrum
smasogum eftir Anton Tjechov sem
ageetur vinur minn gaf mér j6lin 1982. Vid
vorum vid nam i Svipjéd & peim tima og ég
for reyndar ekki heim til islands pau jél og
notadi timann m.a. til lesturs & pessari bok.
Titil békarinnar meetti pyda sem ,Fraségn
Opekktrar manneskju” en pad er jafnframt
heiti peirrar sdgu sem er uppistada pessarar
bokar. Fyrir mér var lestur pessarar bokar
nokkur upplifun par sem Tjechov synir & mjég
sannfaerandi hatt yfir hve djupu innseei hann
bj6 & mannlegu edli og samskiptum folks.

Daghbjort Hjaltadoéttir

Eg held ad pad sé mokkakdpa sem
madurinn minn gaf mér fyrir margt 16ngu.
Képan var utskriftarverkefni Bjorgu Ingadottur
fatahénnudar dr dénskum hénnunarskéla og
hun var svo vid (eins og tiskan baud a peim
tima) ad ég hefdi getad tekid farpega. Innan
i kapunni var (og er) sjalfsteett, heittemprad
vedurkerfi. Pad voru ahdld um hvort mér
paetti vaenna um kapuna eda gefandann
pennan harda vetur, svo veent pétti mér um
pessa kapu. Gefandinn entist pd betur. Seinna
var kapan prengd og stundum dreg ég hana
fram i sérstaklega andstyggilegum vedrum
og pa kaetast bérnin min 6gurlega.
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Ranar Oli Karlsson

Mér dettur i hug alhlida snyrtisettio fra modur-
systir minni. Innihélt allt til ad gera ljétustu menn
ad algjérum kavalerum. En liklega endar gjéfin
ekki efst & listanum eftir ad freendi minn benti
mér & ad i gjofinni veeru liklega dulin skilabod
um lélega snyrtimennsku. Listann toppar liklega
bilabrautin sem mamma og pabbi gafu mér og
vid braedurnir Iékum okkur med par til litid var
eftir af henni. Bilarnir voru med liésum og teljara
sem taldi hringina. Teljarinn kom i veg fyrir ad
haegt var ad rifast um hver vann. Eg hef ekki
timt ad henda henni ennpa pratt fyrir ad hun
verdi liklega ekki brakud aftur.

Hulda Bragadottir

Arid 1983 fékk ég plétu | jolagjof med piano-
konsertum 1 og 2 eftir Friedrich Chopin. Eg var
péa 18 ara og ekki alveg viss hvort ég vildi leggja
tonlistina fyrir mig, en upp fré pessu vard ég hel-
tekin af Chopin og tok framtidarakvérdun vard-
andi ténlistina og hef verid mikill Chopin-addaandi
sidan. Eg spiladi sjalf Konsert No 2 eftir hann
a lokaprdfi fra Tonlistarskélanum i Reykjavik
4rid 1990 med Sinféniuhljdmsveit islands.

Ingibjorg Sigfasdottir
Strax dettur mér i hug tveir silfurplettkerta-
stjakar sem vid hjonin fengum i jélagjof fra
bérnunum okkar, sem ad pa voru 3, 5 og 10
ara. Fyrsta jélagjofin sem pau keyptu i bud.
Pau hofdu aurad saman i jolagjafasjod og farid
sidan alein i Sudurver, sem var 6nnur af tveim
budum sem voru & Sudureyri, og keypt pad
sem peim potti allra fallegast til ad gefa
mommu sinni og pabba. Buid ad vera algjort
leyndarmal, hladid spennu sem nadi hamarki
pegar vid opnudum pakkana, sem ad sjalf-
s6gdu voru tveir. Ad horfa & bérnin min med
augun tindrandi af gledi og full af eftirvaentingu
eftir okkar vidbrégdum vard mér égleymanlegt
augnablik og gjofin eftir pvi. Pau fengu sko
knus og kram. Parna féll 6l fijlskyldan i fadma
um pessa einu j6lagjoéf sem ad var ekki bara
eitthvad, heldur allt.

Adra eftirminnilega j6lagjof fékk ég pegar ég
var 5 ara. Pad var &dislega falleg og stor
BRUPA (ekki dukka!) fra elsta brédur minum
sem var nybyrjadur ad vinna og pvi nyrikur
og jolagladur. Brudan var med brunt har, tekid
saman i fléttur, og med bla augu sem ad hun
gat lokad ef henni var hallad rétt. Hun var i
hvitri blussu og raudu pilsi med bryddingum.
Svo var hun i svortu vesti sem var reimad
saman ad framan med raudum silkiborda og
hvitum ském. Eg hafi aldrei shert svona
flottar brudur, bara dadst ad peim. baer voru
vanalega geymdar bak vid gler i stofuskapum,
eda hatt uppi i hillum par sem bérn na ekki til.
Eg man hvad ég vard undrandi, petta var svo
6trulegt, svo 6veent og skemmtilegt! Stolt og
montin yfir ad eiga stéran brodir, eda réttara
sagt fullordinn brédir, sem gaf okkur 6llum
stérar gjafir. Eg man ennpd hvad hin fengu fra
honum. Fljétlega fékk ég ad setja mina bradu
upp & punt i stofuskdpinn. Eg timdi ekki ad
leika med hana, horfdi bara og dadist ad henni.
Pessi bruda hefur fylgt mér og situr enn heima
i stofu og laetur dadst ad sér en eitthvad hafa
breyst staerdarhlutféllin & milli okkar. Hun er
bara litil en i finu formi p6 ad fimmtug sé,
enda aldrei purft ad gera neitt, nema vera seet.
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Skotuveisla 1 ,,Hallaranum” & Porlaksmessu

Vid Adalstreti a pingeyri, 1 einu elsta hisi bajarins -
Hallhasi, baa hjonin Olafia Sigridur Sigurjénsdéttir og
Gudberg Kristjan Gunnarsson, asamt datrum sinum
Brynhildi Elinu og Sigridi Gudrdnu. Par eru badar upp-
komnar og hafa stundad nam fjarri heimahogum en
koma heim 7 6llum frium og alltaf & jolum. Tvo syni eiga
bau hjon einnig, Gardar Rafn og Sigurjon Hakon, sem
badir eru komnir med eigin fjolskyldur. Gardar, sa eldri,
byr i Reykjavik med konu og tveimur bornum en sa
yngri, Hakon, byr & Pingeyri asamt konu sinni og
bremur bornum. Hasfreyjan 1 Hallhdsi segir fra skotu-
veislu a porlaksmessu, mondlugrautinum & adfangadag
og fleiri jolahefdum fjolskyldunnar:

NU er betta blessad ar senn & enda runnid. Margs er ad
minnast i lok hvers ars. Vida nemur hugurinn stadar, en po
hvergi eins lengi og vid jélin. Pessa miklu hatid og stjérnuna
skeeru sem ljdmadi austur i Betlehem fyrir 2003 arum og
ljomar jafn dyrdlega enn i dag fyrir okkur. En p6 ad vid sjaum
hana 6l enn pa verdur mér a ad spyrja, hefur hun nokkurn
timann lyst med 68rum eins undur ljdma eins og pegar vid

GOD TERTA, HRERD

500 g sykur ¢ 750 g hveiti » 500 g
smjor e 2 tsk ger (lyftiduft) » 12 stk egg
vanilludropar eda einhver godur likjor

Sykurinn og smjérid hreert saman par il
freydir. Eggjaraudur hraerdar Ut i, ein i
einu, asamt dropunum. Hveiti og ger sett
saman vid og sidast stifpeyttar eggja-
hvitur. Deiginu er skipt i 3-4 hluta og
bakad a vel smurdum smjorpappir a plotu.
Fallegar, liésbranar kékur lagdar saman med
g6dri sultu eda kremi og skreytt med rjdma.

1% | sirmjolk

HALLARARUGBRAUD

8 bollar ragmjol ¢ 300 g malt extra
3 bollar heilhveiti * %2 bolli padur-
sykur (ma sleppa) 42 tsk natron

3 bréf purrger ¢ 3 tsk salt

Ollu hrzert saman, 14ti6 i 6 fernur.
Bakad i 12-16 tima i 80 — 100°C
heitum ofni. Latid fernurnar standa
uppréttar nedst i ofninum.

vorum bérn & kyrrlatum heimilum med foreldrum og systkinum
hrein, saklaus og dsnortin af ys og hégémaskap tiskunnar.
Held ég ad flestir sem verda til svara, svari spurningunni
neitandi.

A pessum arstima sem er ad ganga i gard fara allflestir ad
undirbua hatid ljoss og fridar, hver a sinn hatt. Vid erum frekar
ihaldss6m & margt fra bernsku okkar, en ad visu eru adrar
adsteedur hja okkur nu en voru hja foreldrum okkar, svo
ymislegt hefur breyst. En eitt er pad sem haldid er fast vid;
verkun & j6lahangikjétinu sem husbéndinn sér um. Vié hjonin
erum beedi alin upp vid ad fedur okkar sau um pennan undir-
buning og pad er alveg émissandi ad verka jolamatinn sinn
sjalfur. Pad jafnast ekkert & vid ad fa tadreykt kjét ur kofanum
i sveitinni okkar. Sveitin okkar er i Haukadal og & Sveinseyri
par sem vid élumst upp vid likar adsteedur.

Fyrsta sunnudag i adventu férum vid til kirkju og hlydum a
bodskap pess tima sem framundan er. P& kemur virkilega i
mann tilhldkkun yfir peirri birtu sem bidur okkar i svartasta
skammdeginu pegar sdl er leegst a lofti. Vid reynum eftir
fremsta megni ad eyda pessum tima i gledi og ré6 med
fjdlskyldu okkar og vinum. Undirbdum jélakortin og jélakvedjur
til astvina sem eru i fjarlaegd, pussum og prydum heimilid ad
okkar heetti og bernsku okkar, békum smakokur, tertur og
utbium annad gédgeeti. Tvaer kdékutegundir eru alltaf bakadar

JOLAKAKA

250 g smijorliki * 1 bolli sukkat * 250 g
sykur ¢ 2 bollar rasinur * 500 g hveiti
1 bolli sukkuladi ¢ 4 tsk ger (lyftiduft)
4 stk egg * 2'2 dl mjolk « 1 tsk kardi-
mommudropar ¢ 1 tsk vanilludropar

Smijérliki hreert 1étt og ljost, sykur settur
i. Sidan eggin eitt i einu og peytt vel &
milli. Blanda purrefnunum saman vid i
hreeruna, pynna med mjélkinni.

Bakad vid 180°C i 60 minutur.
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a okkar heimili, j6lakaka og lagterta. Pessar uppskriftir eru
badar fengnar hja meedrum okkar...en peer bragdast samt
engan veginn eins og hja peim! Laufabraudid er steikt rétt fyrir
jolin pegar bdrnin og barnabdrnin eru komin i jélafri. Pa
hépast hjérdin vid eldhisbordid hja okkur og sker ut alls kyns
listaverk og husmadirin steikir, pvi laufabraudid verdéur ad vera
med hangikjétinu a jéladag. Rugbraud ad heetti heimilisins er
sidan undirbuid fyrir skétuveisluna & Porlaksmessu; seytt i 16
tima i 100 gradu heitum ofni. Pegar svo 23. desember rennur
upp er blessud skatan sett i pott og fjiormikill &stvinahdpur
kemur og snaedir saman. Ekki eru allir jafn hrifnir af lyktinni, en
einhvern veginn er pad nu svo ad hun tilheyrir pessum degi og
er algjérlega dmissandi. Hangikj6tid er sidan sodid a eftir svo
lyktin af pvi ilmar um allt hus og pa fer nu rétti jolailmurinn ad
feerast yfir. Pad skapast lika einstdk stemmning pegar vid
hlydum & lestur jélakvedja i Rikisutvarpinu pennan dag.
Husmaairin fer helst ekki Ut ar hdsi pvi pad er svo notalegt ad
hlusta & pulina lesa kvedjurnar. Stundum heyrum vid néfnin
okkar nefnd og pa trilla tar nidur kinnar af gledi.

Adfangadagur rennur upp. Um hadegi er mikid lif og fjér hja
okkur. Fjélskyldan er alltaf saman pa. Méndlugrauturinn, sem
er deemigerdur jolahrisgrjonagrautur med saft, sveitarjdma og
kanelsykri, er borinn a bord. Mikill spenningur liggur i loftinum
um hver faer méndluna. Jélasveinar koma med gauragangi og
kaetast med heimilisfélki og faera bérnunum gjafir. Ad pvi loknu
er hamborgarahryggurinn settur i pott og allt gert klart fyrir

.

kvoldverd. Ljuf tonlist berst um husid og vid bidum eftir ad
heyra kirkjuklukkurnar fra kirkjunni okkar hringja jolin inn. Alltaf
er farid til aftanséngs & adfangadagskvold, eftir pad er farid |
kirkjugardinn par sem eru tendrud kertaljos hja leidum astvina

Lifsmotté okkar er ad j6lin séu fagnadarhatid. Bjart skal vera i
hverju hjarta, kyrrlat og hatidleg gledi, sem sénn heimili
skapa. Jolatré, jolakerti og jolagjafir eftir getu hvers og eins, en
adeins & jélandtt eda jdladagskvold og ekki oftar pvi annars
verdur enginn hatidleiki. Viljum vid ad lokum senda 6llum
hatidarkvedjur og bidja Gud um ad gefa dllum gledileg jol.

Jdlanott

bu kemur ennpa, keera jolandtt.
bu kemur enn me?d birtu, frid og yl.
bu veitir ennpa veikum nyjan prott
og vermir pa, sem ennpa finna til.

Wy

SPARISJOBUR
VESTFIRBDINGA
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Pa kvikna kertaljos

Drungi i desember, -

dagsskiman fél svo skelfing litil er.
En myrkrid er svo magnad

og myrkrid er svo Kalt.

P4 kvikna kertaljos

og kvikir feetur tifa’ & hal og dros.
Sem frelsara er fagnad

pa feerist lif i allt.

Texti: Omar Ragnarsson (Er lida fer ad j6lum)

Adventan er timi kertaljosanna, timinn pegar myrkur
og drungi lata 1 legra haldi fyrir birtu jélanna. Enn i
dag feerir pad salinni einkennilegan yl ad horfa i
dansandi kertaloga, sama yl og forfedur okkar og
formadur upplifdu pegar kertaljos var kveikt i
myrkum badstofum. Rannveig Hjaltadottir,
heimilisfreedikennari vid Grunnskélann a Isafirdi,
hefur undanfarin ar kennt nemendum sinum ad bda
til falleg kerti ar kertastubbum sem annars hefdu
bara endad i ruslinu. bar sem margir af eldri
kynslédinni hafa hrifist af afrakstrinum og lyst yfir
ahuga sinum a ad lera ad endurvinna kerti med
pessum hatti, kom ekki a 6vart ad fjolmennt var a
namskeidi hja Rannveigu sem haldid var i
Edinborgarhisinu & vegum Listaskola Rognvaldar
Olafssonar. Eftirfarandi leidbeiningar vid kertagerd
voru fengnar hja Rannveigu.

Vid kertagerd parf tvo potta par sem annar kemst ofan i hinn. Avallt
skal hafa vatn i ytri pottinum og vax i innri pottinum. Latid vatnid
krauma vid vaegan hita og vaxid bradnar an eldhaettu. Gott er ad hafa
hitameeli til ad fylgjast med hitastigi vaxins. Pa er haegt ad hefjast
handa vid sjalfa kertagerdina. Takid kertin og hreinsid kveikinn
pannig ad hann verid hvitur og ekkert sét fari ofan i pottinn. Athugid
ad kerti sem eru hvit en litud utanvert, halda ytri lithum pegar pau
bradna. Haegt er ad nota flest 6ll kerti en pé ber ad varast ad nota
spritt-, gel- og ilmkerti. Braedid kertin vid vaegan hita par til vaxid naer
71°C (160°F). Veljid kveik sem heefir pvermali (breidd) kertisins.
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Klippid pradinn u.p.b. 5 cm lengri en motid
sem steypa & kertid i. Dyfid nu kveiknum i
vaxid (71°C heitt) og haldi® honum ofan i
u.p.b. eina mindtu til ad undirbda hann.
Strekkid & kveiknum til ad f& hann beinan og
1atid hann storkna i a.m.k. eina minutu. Pad er
einnig peegilegt ad nota kveiki sem verda eftir i
pottinum pegar buid er ad breeda kertin.
Stingid vaxhudada enda kveiksins upp um
gatid i kertamétinu og lokid fyrir gatid med

kennaratyggjéi. Stingid nal eda trépinna pvert i

SAMTIDARMENN

Ny og endurskodud (tgafa

I Pl S M W P g

gegnum pradinn vid op moétsins og geetid pess
ad pradurinn sé vel strekktur og stadsettur fyrir
midju métsins. Pa eru métid og kveikurinn
tilbdin.

Hitid vaxid i 93°C (200°F). Hellid heitu vaxinu
varlega i midju motsins sem naest kveiknum.
Pegar vaxid hefur kélnad i u.p.b. tveer mindtur,
slaid 1étt i motid med skafti a teskeid til pess ad
losna vid loftbdlur. Latid kélna, annad hvort vid
stofuhita eda i kéldu vatnsbadi til ad hrada
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storknun. Varist ad hafa vatnid kaldara en 10-
15°C pvi annars er heetta & ad sprungur
myndist i kertinu. Vaxi® skreppur saman pegar
pad storknar. Pad er naudsynlegt ad stinga
holur vid kveikinn pegar vaxid byrjar ad storkna
pangad til pad er ad fullu storknad, pvi annars
geta myndast holur inni i kertinu. Hitid afgang-
inn af vaxinu aftur yfir 82°C og hellid i holurnar
vid kveikinn. Geetid pess ad fylla ekki upp fyrir
upphaflegt yfirbord pvi pa getur reynst erfitt ad
na kertinu Ur moétinu. Til pess ad na kertinu ar
métinu parf ad losa kennaratyggjéid ur gatinu
vid kveikinn og hvolfa métinu. Pa & kertid ad
renna audveldlega ur. Fjarleegid trépinnann ur
kveiknum og klippid kveikinn geetilega vid botn
kertisins. Jafnid botninn med heitu straujarni
eda med pvi ad lata smjdrpappir og dagblad
ofan & volga eldavélahellu og nudda kertinu
par vid uns botninn er sléttur. Snyrtid kveikinn
ad ofan ef parf, hann & ad vera u.p.b. 1 cm
langur. P& er kertid tilbuid.

Pad er haegt ad bua til alls konar skemmtileg
kerti og um ad gera ad lata hugmyndaflugid
rada for. Kubbakertin svokdlludu eru afskaplega
vinszel og einféld i gerd. Pa er bradid vax latid i
alform og skorid i teninga halfstorkid. Pegar
vaxid er storknad ad fullu er heegt ad brjéta pad
i snyrtilega teninga sem sidan eru settir i form,
heitu vaxi hellt yfir og latid storkna. Pa er haegt
ad bua til skemmtileg kerti med pvi ad velta
vaxinu til og fra i métinu medan pad er ad
storkna.

Vax er eldfimt, pess vegna er pad notad i kerti.
Lesid vandlega yfir eftirfarandi atridi adur en
hafist er handa vid kertagerdina.

- Avallt skal geeta ytrustu varkarni
pegar unnidé er med vax og kveikt er
a kertum.

- Braedid vax avallt i vatnsbadi. Notid
tvo potta, setjid vatn i ytri pottinn og
sidan pott med vaxi ofan i hann.
Med pvi méti fer hitinn a vaxinu ekki
yfir 100°C.

- A medan vax er undir 100°C er pad
tiltdlulega 6ruggt og kviknar ekki i
pvi. Vid hzerra hitastig fer vaxid ad
gufa upp og kviknad getur i pvi.

- Vax skal medhéndla eins og
mataroliu ef eldur verdur laus.

- Sl6kkvid strax & hellunni og reynid
ekki ad faera pottinn.

- Ekki reyna ad nota vatn til ad
slokkva eld i kertavaxi.

- Notid eldvarnarteppi eda lok til ad
kzefa eldinn.

Skiljid ekki potta eftir pannig ad

handféng standi at fyrir og bérn eigi

audvelt med ad na i pau.

Hellié ekki vaxi i nidurféll og vaska

vegna stifluhzettu pegar vaxid

kélnar.
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Inn ar kuldanum

A adventunni er fatt skemmtilegra en ad upplifa jola-
stemmninguna i midbanum; rélta um goturnar, skoda
jolaskreytingarnar i bddargluggunum og jafnvel kaupa
faeinar jolagjafir. Oftar en ekki hittast vinir og kunningjar a
fornum vegi og er pa margt spjallad i skini jélaljosanna. Ef
kuldinn bitur kinn er tilvalid ad setjast inn a kaffihds en med
sma fyrirhyggjusemi er einnig haegt ad bj6da upp a heitt
tepins i rélegheitum heima i stofu. Uppskriftin af teplnsinu
er fengin hja Gudlaugu Stefansdéttur & Isafirdi sem segist
gjarnan eiga tepdns i iskapnum a pessum arstima og hita
pad upp eftir porfum. Hin segir einnig tilvalid ad bera pad
fram med biscotti og kryddbraudi enda sé haegt ad gera
Gtbda bzedi med gédum fyrirvara likt og tepinsid.

Kryddbraud

3 dirasinur « 3 dlvatn ¢ 2 dl sykur ¢ 2 msk smjorliki * 100 gr stkkat
1 tsk kanill « 1/2 tsk muskat ¢ 1/2 tsk negull ¢ 1/2 tsk natron « 1 tsk
lyftiduft « 4 1/2 dl hveiti

Vatn, rdsinur, sykur og smjérliki sodid i 5 minutur. Keelt. Purrefnin sigtud
saman vid. Deigid hreert samfellt &samt sukkati. Bakad i vel smurdu og
braudmylsnustradu jélakékuméti vid 180° C i 40-50 min.

Biscotti

2 bollar hveiti ¢ 1 bolli sykur * 1/2 tsk lyftiduft « 1/2 tsk matarsoéti
1/2 tsk salt * 1/2 tsk kanill * 1/4 tsk negull * 1/4 bolli sterkt
expressokaffi, keelt (kannski parf meira) ¢ 1 1/2 msk mjolk ¢ 1 stért
egg ° 1tskvanillusykur ¢ 100 g valhnetur, heslihnetur eda méndlur,
groft saxad ¢ 150 gr sudusukkuladi, brytjad  3/4 bollar purrkud
hindiber, kirsuber eda tronuber (ma sleppa)

Purrefnum er blandad saman i hreerivélarskal. Vokva blandad saman vid
og blandan hrzerd vel. Ef deigid er of purrt, baetid pa vid kaffi. Hnetum,

sukkuladi og berjum blandad saman vid. Tekid Ur skalinni og hnodad upp

med hveiti. Skipt i tvennt og bunar til lengjur sem sidan eru settar a plétu
med bdkunarpappir. Bakad vid 170°C i 20-30
min. Tekid ur ofninum og keelt. Lengjurnar
skornar i sneidar og settar aftur & plétu og
sarid 1atid snua upp. Bakad aftur i 6-8 min. vid
150°C. Kékurnar eiga ad vera hardar og pad
er lika afskaplega gott ad dyfa peim i kaffi.
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Tepuns

4 bollar vatn e 4 tsk Earl Grey te (laust ekki i pokum) ¢
3-4 kanilstangir * 1 tsk negulnaglar

Pegar vatnid er sodid er te, kanil og negul beett Gt i. Strax ad pvi
loknu er potturinn tekinn af hellunni, lok sett & hann og I4tid bida i
5 minutur. A3 pvi bunu er teblandan sigtud.

2 bollar appelsinuTropi ¢ safi ur einni storri sitronu ¢ 3/4 bolli
sykur ¢ 3 bollar vatn

Appelsinusafinn, sitrénusafinn, sykurinn og vatnid sett i pott og
sudan latin koma upp & bléndunni. Hun er sidan kaeld og blénd-
unum tveimur blandad saman. Tepunsié ma ymist bera fram heitt
eda kalt.
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Kornflogukokur

1 eggjahvita * 4 msk sykur ¢ 1/2 dl kokos-
mjol ¢ 1 dl kornflogur * 2 msk brytjad
sukkuladi ¢ 1/2 tsk vanilludropar

Eggjahvitan og sykurinn stifpeytt. Purrefnum
blandad saman og sett varlega med sleif saman
vid hvituna. Deigid sett med teskeid & békunar-
pappir. Bakist i midjum ofni vid 130-150°C i 15-
20 min. Passid ad paer verdi ekki of dokkar.

o

Engiferkokur

500 g hveiti * 500 g pudursykur ¢ 250 g
smjorliki * 2 egg 1 tsk lyftiduft ¢ 1 tsk
matarsodi ¢ 2 tsk engifer ¢ 1 tsk negull
1 tsk kanill

Blandid saman purrefnunum, beetid smjorlikinu
saman vid og sidan eggjunum. Hnodid deigid
par til pad er sprungulaust. Gerid kulur eda
rullid ut og skerid nidur. Kdkurnar eru settar &
bdkunarpappir & ofnplétu og bakadar vid 200°C
par til peer eru ljésbrunar.

Krakkabitar

250 g smjor * 125 g florsykur * 1 egg

300 g hveiti = 100 g valhnetukjarnar, brytjad
150 g m&m-kdlur, brytjad

Smijor og flérsykur hreert saman. Egginu siéan
hreert saman vid og pa hveitinu. Hnetunum og
m&m beett Ut i. Kdkurnar eru settar med teskeid
4 bdkunarpappir & ofnplétu og

bakadar vid 200°C i par til paer i

eru ljésbranar (i 8-10 min).

Koékurnar eru geymdar &

kéldum stad.
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smakokur

Sorur

400 g marsipan (bokunarmarsipan, gott ad
kaupa pad i bakarium) ¢ 2 1/2 dl sykur

3 eggjahvitur

300 g smjor eda smjorliki ¢ 2 1/4 dl flor-
sykur ¢ 3 tsk vanillusykur eda dropar
3 eggjaraudur ¢ 3 msk skyndikaffiduft
3 msk heitt vatn

250 g sudustikkuladi ¢ 30 g plontufeiti eda
matarolia

Kékubotnar

Marsipani, sykri og
eggjahvitum er g
hreert vel saman. L
Deiginu er sprautad med rjdmasprautu a
békunarpappir & ofnplétu i litlar kdkur sem
sidan eru bakadar vid 175°C i midjum ofni i
15-20 min eda par til peer eru ljésbrunar.
Latnar kélna & plétunni.

Smjérkrem

Blandi® saman kaffiduftinu og heita vatninu,
keelid. Smjori og florsykri hraert vel saman og
eggjaraudum og vanilludropum/-sykri sidan
hreert saman vid. Kéldu kaffinu baett ut
blénduna og hreert vel saman vid. Kreminu
sprautad med rjomasprautu a kalda
kékubotnana og kdkurnar sidan settar i frysti.

Braedid sudusukkuladi i vatnsbadi og beetid
feitinni saman vid. Frosnum kékunum dyft i
bradid sukkuladié pannig ad pad hylji
smjoérkremid vel en ekki botninn. Geymid
koékurnar i keeli eda frysti.

Kokoskokur
200 g hveiti * 200 g kékosmjol * 200 g sykur
200 g smjor * 1egg * 2 tsk lyftiduft

Hreerid saman smjérinu og sykrinum, baetié eggi
ut i og hreerid vel saman. Purrefnunum sidan
beett Ut i og allt hreaert vel saman. Gerid litlar
kulur, setjid peer & bokunarpappir & ofnplétu og
prystid Iétt & peer. Kékurnar eru bakadar vid
200°C i 9-11 min.

Haframjolskokur

250 g smjorliki ¢ 2 bollar haframjoél « 1 bolli
rusinur ¢ 2 1/4 bolli hveiti * 2 bollar sykur
2 tsk lyftiduft » 1 tsk matarsodi * 2 egg

1 1/2 bolli saxad sudusukkuladi

Haframijol, rdsinur og smjorliki hakkad saman i
hakkvél. Blandid saman purrefnunum og bzetid
sidan haframjélsbléndunni og sukkuladinu vid
asamt egginu. Hnodad vel saman par til deigid
er jafnt. Gerid kulur, setjid paer & békunarpappir
& ofnpldtu og prystid & paer med pumlinum.
Bakad vid 200°C par til kékurnar eru ljésbrunar.

Kokosmakkarénur

4 dl hveiti ¢ 4 dl haframjol ¢ 2 dl kokosmjol

2 dl pudursykur ¢ 2 dl sykur ¢ 4 dl kornflogur
1 tsk matarsédi ¢ 1 1/2 tsk salt « 200 g smjoér
2 egg * 2tsk vanilludropar ¢ sukkuladidropar

Hraerid saman smjérinu og sykrinum, eggjunum
sidan hreert saman vid asamt vanilludropunum.
Purrefnunum baett Ut i og allt hreert vel saman.
Gerid litlar kalur, setjid peer & bokunarpappir &
ofnpldtu og prystid létt & peer. Kékurnar eru
bakadar vid 175°C par til peer eru ljésbrunar.
Sukkuladidropi settur ofan & hverja koku.
Kokurnar eru keeldar vel a4dur en gengid er fra
peim pvi annars klessist sukkuladid Gt um allt.
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Sunnlenska og rassneska jola.
uppeldid eiga agxta samleid

Omar Smari Kristinsson og Nina Ivanova hafa verid
vetursetumenn i £dey i Isafjardardjiipi undanfarin ar.
Peim telst svo til ad pau séu ad fara ad halda upp a sin
sjottu jol i Adey, bara ein med sjalfum sér eins og svo
oft adur. Pau hafa stundum spurt sig sjalf ad pvi hvort
einhver asteda veri yfirleitt til ad halda jélin hatidleg
vid paer adstxdur:

Vid erum bara tvd, en samt finnst okkur j6lin fyrst og fremst
vera timi til ad samgledjast aettingjum og vinum. Og svo hitt,
ad fyrst vid erum nu samt ad standa i pvi, hvernig gengur pa
ad sameina jélasidina hja félki med svo mismunandi jélaupp-
eldi? J4l eru ju trodfull af sidum og venjum alls stadar.

Nina er feedd og alin upp i Moskvu i Sovétrikjunum en flutti
padan fljdtlega eftir ad pau hrundu. | gamla Sovét, likt og i
Russlandi nutimans, var haldid hraustlega upp & aramétin.
Jélin sjalf attu hins vegar ekki upp & pallbordid hja pvi opin-
bera. Pau tilheyrdu kristinddmnum, sem var nokkurs konar
samkeppnisadili vid kommunismann og pess vegna ekkert
alltof vinseell. Alltaf voru p6 nokkrir hépar folks sem héldu
kirkjuhatidunum vid. Sumpart af hreinraektadri gudstru, sum-
part af virdingu fyrir gémlum heféum og lika kannski til ad geta
synt stjornvéldum moétpréa innan haefilegra marka. Fjdlskylda
Ninu var medal pessa folks og var blanda af 6llum fyrrgreind-
um asteedum. Joélahald undir pessum formerkjum var ekki
endilega sama barnahétidin og st sem vid pekkjum 4 islandi.
Fj6rid var & gamlarskvéld en jolin (6. januar) voru halfgerd

pislarganga gegnum hefdirnar, m.a. hina 16ngu fostu fyrir j6lin
og hina 16ngu messu | seetislausri, dupphitadri kirkju. Annars veg-
ar var Gud ad fylgjast med pvi ad folk gerdi ekki of [itid og hins
vegar var rikid ad fylgjast med pvi ad félk gerdi ekki of mikid.

Smari er faeddur og alinn upp & Sudurlandinu, par sem nu
heitir Rangarping Ytra. Hvorki var islenska riki® ad sesa sig yfir
jolunum pa, frekar en nu, né var fjdlskylda Smara ad eesa sig
yfir kristinddminum p4, frekar en nu. En vitaskuld voru vissar
hefdir i gangi, nog til pess ad skapa i kringum peer stress.
Hreingerningaraedid var par verst. Adrar hefdir voru mun betri
pegar kom ad pvi ad njota afrakstursins, p.e. j6labakstursins,
matarins og gjafanna. Heimsoknir voru litill hluti af jélahaldinu.
Helst var ad brottflutt systkini Smara kaemu heim i gamla
hreidrid yfir jolin, adur en pau komu sér upp eigin fjélskyldum |
eigin hreidrum.

Rumum manudi fyrir jél, 1994, kynntumst vid, Smari og Nina,
Hannover i Pyskalandi. Nina var pa buin ad vera tvé ar i ut-
I6ndum en Smari kom beint ar fadmi fjidlskyldunnar. Og strax
vard til ny tveggja manna fjélskylda. Upp fra pvi héfum vid att
jolin med sjalfum okkur. Fyrstu jélin okkar vorum vié svo
upptekin af pvi ad upplifa hinn nykviknada astarblossa ad vid
tékum varla eftir peim. P6 matti hangiketid ekki vanta. Smari
fékk senda bita (u.p.b. 7kg!) af pvi ad heiman. ba fann Nina i
fyrsta sinn p4 jélalykt sem fylgt hefur henni 6l 6l sidan. |
byskalandi kepptumst vid vid ad upplifa jolin ad vestreenum
sid, sem duglegir neytendur sem gleypa vid girnilegum
tilbodum. Sunnlensk sveitavegadfaerd og sovéskt
skémmtunarkerfi voru vids fjarri.

En svo férum vid ut i Adey, vidsfjarri girndartilbodum markad-
anna og vidsfjarri f6dmum fjdlskyldanna. Vantar pa ekki eitt-
hvad? En svarid er heimspekilega einfalt: Nei, ef madur veit
hvad madur vill, pa parf madur ekki allt heldur bara pad besta.
Hangiketid er faett og alid upp i A£dey og reykt af Indrida a
Skjaldfénn. Medlaetid faum vid fra isafirdi med postinum okkar,
honum Hafsteini. Verslunar- og pjénustufolk & isafirdi er mjog
duglegt vid ad utvega og senda pad sem okkur vantar. Jola-
uppeldid okkar sunnlenska og russneska a ageetis samleid.
Vid tékum soldid af pvi med okkur Ut i eyjuna. Pad
endurspeglast m.a. i matarsidunum. Méndlugrautur fyrir j6l og
hangiketsveisla a eftir rimar ageetlega vid féstuna rdssnesku
sem endar med margra daga kjétorgiu. Ninu finnst ekkert
naudsynlegt ad fylgja dagatalinu. Hun hefur ekkert & méti pvi
ad sameina j6l og afmeeli, og hellir sér pvi af kappi i kjétatid
med Smara ad kvoldi 24. desembers. A gamlarskvold er svo
skalad i freydivini ad rassneskum sid.

Tvenn jol vorum vid ekki ein. Pa var arkitektaparid Jean-
Philippe fra Belgiu og Celia fra Frakklandi hja okkur. Pad spillti
engan veginn fyrir jélahaldinu pvi indeella félk en pau er erfitt
ad finna. Annad agaetis par er fastur lidur i hatidahéldunum hja
okkur. A rissnesku jélunum koma Kiddy og Hafsteinn eina
kvéldstund og halda med okkur prettdndabrennu. Hugsunin
um aettingja og vini er, sem fyrr segir, ekki fjarri okkur pé vid
séum fjarri peim. Sum arin sendum vid haug af jolakortum.
bad er eins og vid gerumst ,jolalegri“ eftir pvi sem arin lida.
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Eins og i asku erum vid aftur farin ad
skreyta i kringum okkur. Sumar hefdir
purfa ekki adrar utskyringar en peer ad
pad er gaman ad peim. Fyrst erum vid
med jolatré sem er graent plastdét sem
vid hlédum glingri &. Pad er sidan leyst
af hélmi med Porratré, sem er haus-
kupa af kind, lyst innanfra med jolaseriu.

Halfur veturinn er i rauninni ein alls-
herjar hatidarhéld hja okkur, eda eins
mikid og vid® nennum, pvi formlegu
tilefnin eru neeg. Smari & afmeeli um pad
leiti sem vid erum venjulega ad koma
okkur ut i eyju. Nina & afmeeli 25. des-
ember, a islensku jélunum. P& koma
aramot og tilhleypingar hja fénu, pannig
ad mannfolkid er ekki eitt um pad ad
fagna. Svo eru pad rissnesku jolin sem
hefjast um lei® og pau islensku klarast

Osktimn vidskiptavinum okkar
Qledilegra jola og pokkum peim fyrir
vidskiptin a arinu sem er ad lida

- ——

L1’

o
W

og pau teygja sig langleidina inn i Porra.
Hann blétum vid i nokkrum smaum
skdmmtum. Jélaljésin hengjum vid upp a
Porlaksmessu og tékum pau ekki nidur
fyrr en & Géu, pegar daginn er tekid ad
lengja verulega a ny.

P6 ad vid séum ordin petta mikid jola-
félk, pa férum vid samt adrar leidir en
fiéldinn i sumum efnum - vid sleppum
jolastressinu. Ef okkur bara tekst ad gefa
timanlega ut beekur og dagatél fyrir
jolasdluna i Békhlédunni & isafirdi, ba
erum vid & greenni grein. Vid einfaldlega
slékkvum & utvarpi og sjonvarpi ef pau
&etla ad vera med einhverja sibylju. Og
eins og gefur ad skilja, erum vid fjarri
innkaupagedinu. Pad sama ma segja um
kirkjuferdir. Pad er engin kirkja i A£dey
og s6knum vid pess ekki. Hvorugt okkar

hefur dhuga & pvi ad taka patt i peim
tviskinnungsheetti ad tengja saman jol
og truarbrégd.

FEtli pad sé ekki lika svolitid dvanalegt
hvad vid erum afsléppud med tima-
setningar. Pad er ekkert tiltokumal ad
fresta 6drum hvorum jolunum &rlitid ef
6vedur, rafmagnsleysi, annriki eda leti
setja strik i reikninginn. Slikri dndkveemni
a i pad minnsta hvorugt okkar ad venj-
ast fra pvi ad vid vorum med fjdlskyldum
okkar. En i /Edey leyfum vid timamérk-
um hatidanna ad sveiflast i allar attir,
bara ef rétt lykt og réttu simtélin eru
pann 24. desember og ef tappa er skotid
ur freydivinsflosku & gamlarskvéldi.

Ljésmyndir: Malverk af ey eftir Smara « Turtildufur og
svanir * Skafrenningur i A£dey * Russnesk jol og
prettandabrenna ¢ Kirkja Krists frelsara i Moskvu
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Heitt
kaffi og kakd
a laugardagum
i desember

Margar gerdir
af te og kaffi Handgerdur bridstsykur

L Jolasmakokur
Laufabraud

Stollen jolabraud

4

isfirskt Edalkonfekt

\z

Jolasalgaeti

%*

isfirskt l0xus marmeladi

I

Hafnarstraati 9-13 +-Simi 456:0123

Opid i desember:

manud.- laugard. — 11.30-21.00
Sunnudaga — 17.00-21.00
borlaksmessu — 11.30-23.00

Opid i januar:
Manud.- laugard. — 11.30-20.00
Sunnudaga — 17.00-21.00

.
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Pegar goda veislu gjora skal

paer eru pekktar fyrir ad vera miklir listakokkar og elda daglega ofan i stéran hluta baejarbia a Isafirdi. Segja ma
ad nanast heilu kynslédirnar njoti gods af haefileikum peirra & matarsvidinu enda rada paer rikjum i flestum staerstu
motuneytum bajarins. Petta eru systurnar Margrét Olafsdéttir, sem sér um motuneytid i Stjornsysluhdsinu,
Hugljaf Olafsdéttir, sem er med métuneyti menntaskélans og Elin Olafsdéttir sem er med matuneyti grunn-
skolans. Engum dylst ad peer systur kunna svo sannarlega til verka pegar t6fra skal fram ljaffengar krasir og pvi
botti tilvalid ad bidja paer um ad setja saman hatidarmatsedil fyrir lesendur. Bordbdnadurinn & myndunum er fra
Margréti, sem greinilega er margt til lista lagt, pvi hGin maladi sjalf baedi matar- og kaffistellid sem sést a

myndunum. Fallegi glerdiskurinn undir forréttinum er einnig hennar handverk.
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Kryddlegnar raekjur

400 g raekjur * 1 raud paprika * 1 green
paprika ¢ 2 bladlaukur (hviti hlutinn)

Kryddblanda: Safi ur einni sitrénu

%2 dl odlifuolia ¢ 1/8 — ¥ tsk chilipipar
2 msk tdmatsésa * % tsk jurtasalt

1 hvitlauksrif, pressad

Saxid paprikurnar fint og blandid saman
vid reekjurnar og bladlaukinn i skal. Blandid
6llu saman sem & ad fara i kryddléginn og
hellid yfir reekjublonduna. Latid petta
standa i keeli i a.m.k. 3—4 klukkustundir.
Borid fram med ristudu braudi.

Humarsdpa

500 g humar i skel ¢ u.p.b. 100 g smjor
%2 medalstor laukur ¢ 1 hvitlauksgeiri

3 dl hvitvin ¢ 2 tsk Seafood seasoning
%2 dos tomatar ¢ 2 dés vatn ¢ karry
sitrénusalt ¢ hvitur pipar ¢ rjomi
hveiti

Sj6did upp & humrinum i érfaar minatur.
Keelid og skelflettid humarinn. Smjér er
breett i potti og laukurinn latinn krauma i
smjérinu asamt kryddinu og sidan skelinni i
sma stund. Tém6tum, hvitvini og vatni baett
ut i og latid malla undir loki i 4-5 kist. Pa er
supan sigtud, j6fnud med hveiti og bragd-
baett med rjoma. Ad sidustu er humrinum
baett Ut i.



Innbakadar lambalundir
med papriku og sveppum

12 lambalundir ¢ 250 g smjérdeig
1 litil raud paprika ¢ 1 litil green
paprika ¢ 12 medalstorir sveppir
1,5 dl kjoétkraftur (vatn + 2 teningar)
braudrasp ¢ sitronupipar ¢ 1 egg

Snéggsteikid lambalundir i oliu. Skerid
paprikur og sveppi smatt og |éttsteikid i
oliu, bezetid kjotkrafti Ut i og pykkid med
braudraspi. Keelid kjétid og graenmetis-
blénduna. Skiptid smjérdeiginu i sex
jafna hluta u.p.b. 15x20 cm. Leggié 1-2
lundir og greenmetisbléndu & midja
hverja plétu, lokid og prystid saman
briunum med gaffli. Penslid med eggi og
saldrid sitrénupipar yfir. Bakid i 190°C
heitum ofni i 15-20 min. Beri® fram med
smjorsteiktum sveppum i rjéma og
sodnu greenmeti.

Daimisterta

Marengsbotnar: 3 eggjahvitur
2 dl sykur ¢ 2 dl Rice krispies

Krem: 3 eggjaraudur * 100 g sykur
Y2 dl heitt kaffi * 4-5 stykki daim-
sukkuladi * %21 rjémi * 3 bl6d
matarlim

Marengsbotnar: Peytid saman eggja-
hvitur og sykur, beetid rice crispis
varlega Ut i og setjid i 2 form, bakid i
40-45 min. vid 150°C. Keelid.

Krem: Peytid eggjaraudur og sykur
saman par til ljdst og létt. Brytjid
sukkuladid smatt og hellid kaffinu yfir
pad, keelid. Peytid rjdmann, bleytid upp i
matarliminu og braedid. Blandid sidan
6llu saman.

Setjid helminginn af kreminu & nedri botninn, sidan er efri botninn settur & og
afgangurinn af kreminu settur yfir alla tertuna. Frystid. Tertan er tekin ur frysti u.p.b.
einni klukkustund adur en hun er bordud.
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Heilagur Nikulas

bad er fatt likt med islensku jélasveinunum okkar og hinum alpjédlega,
raudkleedda Santa Claus. islensku sveinarnir eru af kyni trélla og voru
upphaflega barnafaelur, pétt peir hafi mildast mikid & sidustu aratugum,
en Santa Claus & hins vegar raetur { dyrlingnum Nikulasi sem var biskup
i Myru i Litlu-Asiu (Tyrklandi) & 4. 61d. Um [if og stérf Nikulasar er fatt vitad
en hann er p6 einn af vinseelustu dyrlingum baedi rémversk-kapolsku
kirkjunnar og peirrar grisk-kapdlsku. Ymsar éstadfestar sagnir eru til um
hann par sem honum eru eignud hin ymsu kraftaverk. Samkvaemt peim
var hann Orlatur mjég, sem er vaentanlega rétin ad hugmyndinni um
Nikulds sem j6lasvein sem gefur bérnum gjafir. Pjédsagnapersénan
Santa Claus barst fra Evrépu til Bandarikjanna og er eins konar sam-
suda Ur heilogum Nikulasi og Jestbarninu. A 19. 6Id tridu bom i
pyskalandi og vidar pvi ad Jesubarnid, eda Christkindlein, keemi og
feerdi peim gjafir. Annad nafn bandariska j6lasveinsins, Kris Kringle, mun
vera afbékun & Christkindlein. Jesubarnid var pa stundum sagt eiga sér
fylgdarmann sem var einhvers konar Nikulasarfigura, til deemis Pére
Noé! i Frakklandi og Pelznickel i Pyskalandi. i Hollandi fengu bérnin
gjafir frd Sinterklaas & Nikuldsarmessu, 6. desember. Pegar Evrépubuar
téku ad nema land vestanhafs fluttu peir pessar sagnir med sér.

Ari® 1804 var sogufélag New York stofnad og Nikulas valinn verndar-
dyrlingur pess. Arid 1809 kom Ut grinsagan ,A History of New York* eftir
Washington Irving sem skrifadi undir dulnefninu Diedrich Knickerbocker.
Sagan gekk Ut & ad hnyta i hollenska fortid New York-borgar og par med
hinn hollenska Sinterklaas. i sdgunni var medal annars talad um
heilagan Nikulas svifandi yfir borginni & vagni. Kvaedid ,An Account of a
Visit from St. Nicholas" kom ut 1823 og naut fljétt mikilla vinsaelda. Petta
kvaedi er betur pekkt undir upphafsordum sinum, ,’Twas the night before
Christmas,“ og i dag er lestur pess hluti af jélahaldi margra Bandarikja-
manna. Par er talad um heilagan Nikulas & fljugandi sleda dregnum af

hreindyrum. Eftir pvi sem leid & 19. 6ldina fér heilagur Nikulds ad gegna
2 steerra hlutverki i j6lahaldi Bandarikjamanna og gekk nu undir nafninu
Santa Claus eda Kris Kringle. Oft var hann ad ségn kleeddur lodfeldi, likt
og hinn pyskeettadi Pelznickel, en stundum &tti hann ad klaedast litrikum
fotum. [ fyrstu var hann ymist sagdur likjast littum alfi eda vera madur i
fullri steerd og vard seinni imyndin ofan 4. Arid 1897 birtist freegt svar
Francis P. Church i dagbladinu New York Sun vid fyrirspurn 8 ara stulku,
Virginiu O’Hanlon, um tilvist jélasveinsins. Svarid bar yfirskriftina ,Yes,
Virginia, there is a Santa Claus.” Hugmyndin um Santa Claus sem
feitlaginn karl i raudum fétum var ordin Utbreidd um aldamétin 1900 og
um 1920 var j6lasveinninn i hugum flestra bandariskra barna katur karl,
hvitskeggjadur og raudkleeddur. A 4. ratug 20. aldar fér Coca-Cola svo
af stad med hina freegu auglysingaherferd par sem jolasveinninn,
teiknadur af Haddon Sundblom, var i adalhlutverki. Ef til vill hefur su
herferd ordid til pess ad festa dkvedna imynd jélasveinsins i sessi en vist
er ad pessi imynd hafdi verid til um skeid og var ekki uppfinning Coca-
Cola eda Sundbloms pétt hann hafi vissulega tulkad fyrri hugmyndir eftir
eigin hoéfdi. Enginn vafi leikur & ad auglysingar hafa att sinn patt i ad méta
jolasidi Bandarikjamanna. Til ad mynda er hreindyrid Rudolf med rauda
trynid, sem sungid er um i vinseelu j6lalagi, afsprengi auglysinga fra
stérversluninni Montgomery Ward fra 1939. bad ar fékk verslunin Robert
L. May til ad semja barnaségu sem dreift var til
vidskiptavina fyrir jolin. Sagan naut flj6tt mikilla
vinsaelda og 1949 kom ut lagid ,Rudolph the
Red-Nosed Reindeer,” sungid af Gene Autry.
Ari® 1964 var svo gerd sjénvarpsmynd um
Rudolf og félaga med bridum i hlutverkum
peirra. Likt og kveedi Moores um
adfangadagskvold jéla, er pessi sjonvarpsmynd
jafnstér pattur i jolahaldi Bandarikjamanna og
hangikjétid er & islandi.

Heimild: www.islandia.is/~juljul/jol/jolasveinarnir.htm
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Fallega skreytt matarbord gledur augad og veitir ekki sidur vellidunar-
kennd en velheppnadur matur og ljaffengt vin. pad er lika vid hzfi ad
leggja sma vinnu i ad skapa matnum rétta umgjord eftir ad hafa kannski
eitt heilum degi i ad atbda hann. Til ad fa hugmyndir um skreytingar a
j6lamatarbord annars vegar og nyarsmatarbord hins vegar, var leitad til
Blomaturnsins a Isafirdi og bedid um god rad. Jaliana Ernisdéttir, einn
eigenda verslunarinnar, vard godfaslega vid pessari beidni og tbjo tvo
bord med ymsum tillsgum. Utkoman var einstaklega skemmtileg eins og
sja ma a medfylgjandi myndum.

Hvad jolabordid vardar, pa segir Juliana ad dumbraudi og greeni liturinn verdi alls-
radandi & komandi j6lum en sa gyllti verdi ekki langt undan. Epli eru vinsael nina i
jolaskreytingar, sérstaklega eplakertin, en Juliana segir lika snidugt ad taka venju-
legt epli, skera i pad rauf og stinga par i nafnspjaldi ef rada a til bords. Raudar résir
geta einnig verid afskaplega jolalegar og notar Juliana peer gjarnan einar sér eda
med greni. Lifga ma upp & kertastaup & ymsan hatt, t.d. med sma greni og jélaborda,
en pad er lika tilvalid ad nota vinglés sem kertastaup. Juliana segist mikid nota litlar
seriur med batterii til ad skreyta med enda séu méguleikarnir dprjétandi. Pad ma
vefja peim utan um jolaskreytingar, nota peer i blémvendi, setja peer i gleera vasa
eda skalar med t.d. kénglum, jélakilum eda englahari. [ hvitvinsglésin setti Jaliana
litla j6lapoka og segir snidugt ad setja i pa litla gjof fyrir hvern og einn matargest.
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Einfaldir, raudir jéladikar og munnpurrkur i stil
standa alltaf fyrir sinu, saumad ur efni sem Juliana
keypti i Badstofunni 4 isafirdi. Raudu bordarnir
undir eplunum & matardiskunum eru notadir til ad
binda utan um munnpurrkur en Juliénu fannst
ekkert sidra ad nota pa ébundna.

Silfur er allsradandi & nyarsbordinu enda segir
Juliana ad henni hafi allaf fundist silfur vera litur
nyarsins. Fjélublatt eda blatt med, segir hun, ad sé
allaf flott en nu heldur hun sig samt vié dumbrauda
litinn sem er ekki sidri. Juliana lagdi rautt virnet eftir
bordinu endiléngu og fléttadi berjalengju og seriu
saman vid. Virnetid ma nota &4 ymsa vegu, t.d. ofan
4 vasa (ef vasinn er of vidur fyrir 2-3 blém pa
standa pau beint med netinu). Par sem skreytingar
mega helst ekki vera of haar & matarbordinu er
fallegt ad hafa 3—4 litlar skreytingar hlid vid hlid i
stad steerri skreytinga en pad ma lika setja litla skal
med vatni vid hvern disk og lata i eitt blém, t.d. rés,
med sma englahari. Til ad fullkomna verkid er
déggvad résarblad eda laufblad med nafni
matargests neelt i hverja munnpurrku. Onnur
skemmtileg utfeersla, segir Juliana ad lokum, er ad
setjia munnpurrku med seriu i vinglas vid hvern
disk og njéta sidan peirrar einstoku stemmningar
sem skapast vid fallega skreytt hatidarbord.

Bordbunadurinn sem notadur er 4 myndunum fzest hja Bléma-
turninum 4 Isafirdi. Matardiskarnir & jélabordinu eru tr svokélludu
Hersianstelli, staup og hnifapér fra Broste Copenhagen, sem og
litli j6lapokinn. Vatnskanna, glés, kertastaup og epli eru fra Sia.
Bordbunadurinn & nyarsbordinu er fra Broste Copenhagen, p.e.
matarstell, hnifapér, glés, staup og kanna. Hreindyrin eru i
einkaeign en verda seld i versluninni i framtidinni.
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Keeru Vestfirdingar

ykkar. Ja, fidlbreytt, frodleg og spennandi
par sem allir finna eitthvad vid sitt heefi.

Séra Baldur,

Qupersiman,

greenlenski galdramadurinn,
Saltstorkin bros,

lifshlaup Olafs Guémundssonar fra Bre
begar himinninn gratur,

Fra Bjargtéongum ad Djupi,
Mannlif og saga fyrir vestan

og margt fleira. Auk pess kvikmyndin

i tima sé tekio.

Gledileg jol.

0g adrir vandadir landsmenn!

Beekurnar fra Vestfirska forlaginu eru baekurnar

i fadmi hafsins 4 DVD-diski. Pao er eins gott
ad tryggja sér eintok strax, pvi ekki er rad nema

Gerid jolahatidina ennpa gledilegri med
bokunum ykkar fra Vestfirska forlaginu.

bokaflora,

idavik,

P anluraairs &g fas &40 B1AT

' Vestfirska forlagio
-

rxfang gl eneqa o - welleny Rrabaeeym o

Jolahiisio” @ Isafirdi
OPID ALLA DAGA "

Kaffi, krd og Kresingar

Framundan:
Jobobekurnar, bolumdar maeto @ viodinn.

A kvoldin: Matur og drykkic..
fechien [sofjeader®, him rimedl drykdun Faltanbiing_
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Hlynur Snorrason
Pegar ég hugsa til baka pa eru pad
ekki endilega dyrustu og fyrirferda-
mestu jélagjafirnar sem standa uppur.
Mig minnir ad ég hafi verid um 10 ara
gamall pegar pabbi og mamma gafu
mér pinulitid utvarpsteeki. Petta hefur
veentanlega verid arid 1973 og pa voru
10 ar i ad adrar islenskar utvarps-
stédvar en gamla ,Gufan, Ras 1%, yrdu
til. Mér potti mikid til pessarar jélagjafar
koma og hlustadi talsvert a petta litla
utvarpsteeki sem var knuid rafhlédum. Rafhlédurnar geymdi ég a
ofninum & milli pess sem ég notadi peer i utvarpid, til pess ad nyta
peer betur. Uppahaldspaettirnir,

sem ég hlustadi a i pessu litla %
teeki, voru adallega L6g unga - =’
félksins, Oskaldg sjiklinga og - é
Morgunsaga barnanna. Eg & petta )
litla utvarp ennpd, en pad virkar \:Bﬂ =.
reyndar ekki lengur. betta potti o
mjog vegleg jélagjof. Sidan eru lidin “ <Q
30 ar og 10 &ra gémul bérn munu “f,_

¥}

sennilega hlaegja sig mattlaus af
® oo L]

° »
pessari ljufsaru endurminningu. Nu l
eru gildin 6nnur, ekki satt? J O a gJ O

N
-

Olina porvardardottir
Eftirminnilegasta jolagjéfin min var
falleg dukka sem mamma gaf mér
pegar ég var 8 ara. Hun var ljéshaerd
i raudum kjél med fallega slaufu um
mittid. Hun var samstundis nefnd
Slaufa. Systir min Halldéra fékk adra
eins, en su var i blaum kjél og hlaut
af einhverjum astsedum hid frumlega
nafn ,,Gummiplast‘. Mér er Slaufa afar
hugleikin af tveimur asteedum. Annars
vegar ut af rauda kjolnum. Sjalf fékk
ég aldrei ad fara i raud fét vegna pess
ad pad potti ekki eiga vid rauda harid mitt sem a pessum arum var
baedi pykkt og stritt. Hins vegar er mér hun minnisstaed vegna atviks
sem vard nokkrum dégum seinna, og ég gleymi ekki medan ég lifi.
Einn daginn pegar ég kem heim ur skélanum blasir vid mér
hryggdarmynd. Slaufa min liggur & riminu og buié ad klippa fallega
harid hennar af héfdinu pannig ad ekkert er eftir nema faeinar lyjur ut
i lofti®. Halldora systir min haféi pa verid i hargreidsluleik med dukk-
urnar badar og af 6tta vid ad ,klipping“ myndi valda éafturkreefum
skada, akvad hun ad klippa mina dukku frekar en sina. Afallid sem ég
fékk var dlysanlegt. Hagratandi tok ég Slaufu upp og hljép med hana
til mémmu, orélaus af gedshraeringu. Mamma leit &4 Halldéru, sem
st6d med skdmmustulegt, en lika svolitid meinfysid vandreedaglott
bak vid hurd. Hun hugsadi sig um svolitla stund, ték pa dukkuna hennar,
kleeddi hana pegjandi ur blaa kjélnum og feerdi i pann rauda. Rétti mér
hana svo og sagdi: ,Petta er hun Slaufa pin. Halldéra verdur sjalf ad
eiga dukkuna sem hun klippti.“ Af einhverjum astaedum tok ég po ekki
gledi mina til fulls - pvi p6 ad dukkurnar vaeru nakveemlega eins, pa
vissi ég ad pad var Slaufa sem |a harlaus i blaum kjol nedst i
détakassanum pvi audvitad vildi Halldora systir ekki sja hana eftir
petta. Pad endadi med pvi ad faum kvdldum sidar leeddist ég ad
dotakassanum, drd litlu hryggdarmyndina upp ur honum og stillti henni
a koddann minn. Par fékk han ad sitja eftirleidis.
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Kaerkomin jolakvedja fra donskum vinum

Pegar ljosin eru tendrud & jolatrénu a Silfurtorgi a Isafirdi, birtir ekki einungis
yfir baenum heldur lika félki. Jolastemmningin heldur innreid sina fyrir alvoru og
framundan er annasamur en skemmtilegur timi hja flestum. Jolatréd er gjof fra
vinaba Isafjardar i Danmérku, Hroarskeldu, og er rimlega half 6ld sidan fyrsta
tréd var sent padan, Isfirdingum til gledi og anaegju a jolum.

Pad er svidsstjori gardyrkjudeildarinnar i Hréarskeldu sem hefur pad mikilvaega hlutverk ad velja tréd
sem senda a til Islands og sja starfsmenn hans sidan um ad fella pad og undirbua fyrir flutning.
Medfylgjandi myndir voru teknar i Hréarskeldu, nanar tilteki®d i Bondeskovgard, i lok névember sl.

begar tréd var fellt og gert klart fyrir ferdalagid til safjardar. Ekki verdur betur séd en ad pad muni séma
sér vel a Silfurtorgi pegar buid verdur ad faera pad i hatidarbuninginn. - God julehilsen fra Roskilde.

A nordanverdum Vestfjordum verda ljés tendrud & jolatrjam sem hér segir: isafiorur, laugardaginn 6. desember kl. 17
Sudureyri, laugardaginn 6. desember kl. 14 * Flateyri, sunnudaginn 7. desember kl. 14 ¢ bingeyri, sunnudaginn 7.
desember kl. 17 ¢ Bolungarvik, laugardaginn 6. desember * Studavik, laugardaginn 6. desember kl. 15.30.

Islandspéstur hf

Opnunartimi & Pésthisinu
é isafirdi i desember 2003

Miardegion 15, desember  opld fré AL 9.00-18.00
Pridjudogian 16, desember  opil bra ML 9.00-18.00
Midvikudeginn 17, desember  opil fra ki 9.00-10.00
Ffimmivdoginn 15 dezember  opld fra bl 9.00-10.00
Fastedaginn 19, desember  opld fré kL 9.50-18.00
Laugardaging 20, desember  apld fré kL 13.00-16.00
Sunnudaginn £, desembar apib Fra i 1E.00-16.00
Manudaginn 22 desember  opil fra kL, 9.00-10.00
Bridjudogian 23, dezember  opld fra bl 9.00-10.00
Midvikudagion 4. desember  opld fra kL 9.00-12.00

Munid ob sidasti shiladagur baggla og bréfa
innaalandi er svanvdagurinn 21. deiember

Shedvarifar
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