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Vanafost a jolum

Anna Bjork Edvardsdottir hefur haldid uti matarbloggi undanfarin sex
ar. Fyrr @ arinu ték han vid formennsku hja Hringnum og hefur sidan
haft minni tima til skrifta. Han gaf sér engu ad sidur tima til ad gefa
lesendum girnilegar uppskriftir sem henta um jol eda aramot. &2
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Anna Bjork Edvardsdottir hefur gaman af fallegum jolaskreytingum en segist setja minna upp nina en hun gerdi hér adur fyrr. MYND/SIGTRYGGUR ARI
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Elin
Albertsdottir
elin@frettabladid.is

nna Bjork segir ad petta
Aséu uppskriftir sem hafi

fylgt henni lengi og séu i
uppahaldi. ,Matargerd hefur lengi
blundad i mér. Eftir ao ég for ad
buia 4 sinum tima jokst ahuginn
enn frekar. Eg hef ahuga 4 ad profa
eitt og annad i eldhusinu auk pess
sem mér finnst gaman ad taka ljos-
myndir,“ segir hun. ,Badi m6dir
min og amma voru afbragds koku-
gerdarmenn. baer bokudu alltaf
mikio fyrir jolin. Eg er minna fyrir
bakstur en hef gaman af konfekt-
gerd og ad setja saman stukkulaoi.
Ef ég veeri ung kona i dag myndi ég
orugglega spa i kokkanam. bad er
svo margt skemmtilegt ad gerast
i kringum matreidslumenn og
frabeer taekifeeri i greininni,“ segir
Anna Bjork sem margir muna
eflaust ad var Ungfra Island arid
1977. Hun tok patt i alpjoolegum
keppnum og segir ad pao hafi verio
dyrmet lifsreynsla. Anna Bjork tok
patt i Miss Young International i
Japan eins og Henny Hermanns-
doéttir og Miss Universe sem haldin
var i Mexiko. ,betta var hradnam-
skeid 1 proska,“ segir hun. ,pad var
lika spennandi a0 fara a framandi
stadi a peim tima sem ég hefoi ekki
annars haft tok a.“

Haeett i hestamennskunni
Anna Bjork a prjar uppkomnar
deetur, tviburana Ingibjérgu og
Rut en elsta dottirin, Adalheidur
Anna, er atvinnumanneskja i
hestamennsku. Htn 4 ekki langt a0
sekja ahugann. Foreldrarnir, Anna
Bjork og madur hennar, Gudjon
Magnusson arkitekt, attu hesta

og stundudu utreiodar af kappi.
,begar vio urdum tvo i heimili var
svolitid bindandi ad vera meo stort
hesthus og marga hesta. Stelpurnar
okkur voru duglegar ad hjélpa til
4ameoan per voru heima. Adal-
heidur Anna er mikil keppnis-
manneskja og hun setti nokkur
heimsmet a landsmétinu i sumar

4 Kveik fra Stangarlaek 1. Han
keppir i Meistaradeildinni en hun
og sambylismadur hennar, Reynir

Folk er blad sem bydur auglysendum
ad kynna vérur og pjonustu i formi vidtala og um-
fjallana. { bladinu er einnig hefébundid ritstjornar-
efni. Bladid fylgir Fréttabladinu daglega.
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Stemtisgt o siofo/

Orn Palmason, reka hestabtigard a
Suourlandi, atskyrir Anna Bjork.

Gefandi ad vera i Hringnum
Anna Bjork hefur alltaf verio 6flug
i félagsmalum og hefur starfad meo
Hringnum i tolf ar. ,Mér finnst
bzdi gefandi og skemmtilegt ad
starfa i Hringnum, n6g aod gera, sér-
staklega eftir ad ég vard formaour.
Vid erum me9 j6labasar arlega og
var adsoknarmet nuna. ba hefur
Hringurinn verid meo jolakaffi- og
happdrzetti i fjorutiu ar sem er afar
vinszlt. Auk bessa seljum vid jola-
kort til styrktar starfinu og erum
med séfnunarbauka, medal annars
i Leifsst60. ba rekum vio veitinga-
s6lu og gjafahorn a Barnaspital-
anum,“ segir hun. ,betta er heil-
mikio starf og i mérg horn ad lita. I
lok januar verour Hringurinn 115
ara en konurnar hafa lagt mikla
vinnu & sig til styrktar Barnaspitala
Hringsins 611 pessi ar. Hatt i fjogur
hundrud konur eru i Hringnum og
pott sumar séu komnar um niraett
eru par enn ad prjona og baka.
baer eru engum likar.“

Préfar allt mégulegt

begar han er spurd um jélamatinn,
svarar Anna Bjérk: ,Eg er alltaf
meo beikonvafinn humar, fyllta
aligaes og sérrifromas i eftirrétt

a aofangadag. Stelpurnar minar
kalla pad hinn fullkomna jélamat.
Viod erum frekar vanafést pegar
kemur ad pessum degi. Fjolskyldan
bordar svo alltaf saman i hadeginu
ajoladagen vio boroum hangi-
kjotio halfhratt eins og parma-
skinku,“ segir hun. ,Sidan hef ég
gaman af pvi ad profa eitthvad nytt
a gamlarsdag. Eg hefverio med
stokkendur, fasana, antilépur,
dadyr og alls konar. Eg leita eftir
einhverju sérstoku fyrir gamlars-
kvold og helst einhverju sem ég hef
ekki profad aour,“ segir Anna Bjork
sem var ad skreyta jolatréod pegar
vid reddum vid hana. ,Eg skreyti
alltaf minna og minna en hef1i
stadinn lifandi blom og kertaljos,“
segir hun.

Flottar uppskriftir

Uppskriftirnar eru girnlegar en
Anna segir ad uppskriftin ad rag-
braudinu komi fra méour hennar.
,Hun hefur bakad jolaragbraud
arum saman. Hin sendir mér og
stjapsystkinum minum alltaf slikt
braud fyrir jolin.“ Einnig byour
Anna Bjork upp a heimagerdan
12 tima grafinn lax og jolasinnep,
sem er fraber forréttur og engiferis
sem hljomar vel. Hér koma upp-
skriftirnar.

Jolasinnepid hennar Onnu Bjarkar er
omotstaedilega girnilegt.

Heimabakad ragbraud a jolum. Er
haegt ad hugsa sér eitthvad betra?

Anna Bjork rakst a uppskriftina ad
pessum engiferis i bladi fyrir mérgum
arum og finnst hann alltaf jafngédur.

Tolf tima lax
f. 10 manns sem forréttur

Laxaflak um 1 kg
3 msk. sinnepskorn

Y2 tsk. maladur negull

1% msk. kanill

1 tsk. salt

1 cl joladkaviti
Allt hreert saman.

,Ef f6lk hefur ekki grafio lax, hvet
ég bao til a0 profa. Yndislega
goour réttur og fljotlegur. Frabaer
forréttur eda smaréttur, borinn
fram meo kryddudu jolasinnepi og
grofu kjarnaragbraudi.
Sinnepskorn og kérianderfra eru
ristud a purri pénnu par til pau eru
ilmandi, sidan keeld. Salti og sykri
blandad saman og dreift vel yfir
laxaflakio, asamt ristada kryddinu
og dillfreejunum. I lokin er edikinu
dreift yfir. Filma breidd yfir laxinn
og hann latinn grafast i minnst 12
tima upp i 24 tima. Borinn fram
med grofu kjarnaragbraudi og
jolasinnepi. Eg profadi ad frysta
sma afgang sem ég atti, og hann var
mjog goour pegar buid var ad pida
hann.

Gott ragbraud

Pad sem bparf i 4 litil ragbraud
2 bollar ragmjol

2 bollar hveiti

2 bollar heilhveiti

3 tsk. lyftiduft

2 tsk. salt

2 tsk sodaduft

1% bolli sir6p

3 msk. kérianderfrae
100 g hrasykur

2 msk. salt

1-1%2 msk. dillfree

2 msk. eplaedik

Medlaeti
Jolasinnep
Groft kjarnarugbraud

Smijér

Jolasinnep

100 g seett sinnep
400 g Dijon-sinnep

2 msk. Colmans-sinnep
150-200 g pudursykur
Y2 msk. eplaedik

4 bollar surmjolk

Ofninn er hitadur i 250° C. Ollum
hraefnum blandad i skal. Eg nota
fjogur 1 litra alform og by til lok ur
alpappir til a0 setja yfir braudin
og spreyja allt vel med oliu. Eg leet
sjodandi vatn i ofnskaffuna og laet
hitann vera pad mikinn i ofninum
a0 vatnio 1 skaffunni sj6oi. Deiginu
er jafnad milli formanna og peim
lokad meo al lokunum og sett i
skaffuna. bad parfad passa ad pad
sé alltaf nog vatn i ofnskaffunni,
efbad parfad baeta i hana parf
vatnio ad vera sjodandi. Braudin
eru bokuo fyrstu 15 min. 4 250°C
sioan er hitinn lekkadur 1 200°C

bessi lax er
frabaer forréttur
en pad tekur tolf
tima ad undir-
bua hann.

og braudin bokud afram i 1 klst. og
15-20 minatur eda par til pau eru
fullbokuo.

Engiferis

Fyrir 4-6

4 egg, adskilin

100 g flérsykur

3 dl rjomi
6 kulur engifer i sirépi

Pessi is er gamall og goour i minu
vopnaburi. Uppskriftin er ar allra
fyrsta matarbladinu sem ég keypti
mér og pad er eiginlega lengra
sidan en ég keeri mig um ao rifja
upp. En hann er jafn yndislegur i
munni naina eins og hann var pa.
Meér finnst pessi grunnur ad is mjog
goour, hann er léttur 1 sér vegna
pess ad eggjahviturnar eru stif-
peyttar og florsykrinum hreert at i
eins og marens.

Eg hefnotad grunninn med ymsu
60ru, t.d. sikkuladi og ristudum
hnetum eda avoxtum, svo er um ad
gera ad lata hugmyndaflugio rada
feroinni.

Eggjahviturnar eru stifpeyttar, flor-
sykurinn er beyttur at i smatt og
smatt. Eggjaraudurnar eru peyttar
létt og sidan hraerodar varlega saman
vid hviturnar meo sleikju. Rjominn
er peyttur par til hann myndar
mjika toppa, pa er honum hraert
varlega ut i eggin. Hreerunni er hellt
ifrostpolid mot og fryst i 40-50 min.
Fjorar engiferkalur eru finsaxadar
og beim hreert varlega saman vio
eggjarjomann, pegar hann er farinn
a0 stirona i kéntunum. P4 er boxio
sett aftur i frystinn og fryst par til
hann er ordinn gegnfrosinn. Mér
finnst alltaf gott ad taka boxio ur
frystinum og setja pad i isskapinn
um baod bil 30 minatur adur en ég
@tla ad bera hann fram svo hann sé
ekki alltof harour og omeofaerilegur.
Sidustu tveer engiferkalurnar eru
svo skornar i fina strimla og dreift
yfir isinn dsamt siropi ar krukkunni
begar hann er borinn a boro.
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Engar onotadar jolagjafir innii skap

Starfsfolk ELKO
getur hjalpad
folkiad finna vel
heppnadar jola-
gjafir og pad er
yfirleitt haegt ad
profa jolagjafir
adur en peim er
skilad, skipt, eda
paer eru endur-
greiddar. Pannig
er 6ruggt ad jola-
gjafirnar endi ekki
onotadarinnii
skap.

ja ELKO er haegt a0 fa adstod
H sérfraedinga vio ad finna

réttu jolagjofina og jafnvel
efpaod tekst ekki ao finna hina full-
komnu gjof sér ELKO samt til pess
a0 allir séu anzegdir, med pvi ad
bjoda upp a svokallada brostrygg-
ingu og einhvern allra besta skila-
rétt sem haegt ad finna 4 landinu.

,Vio birtum lista yfir vinselustu

gjafirnar & vefnum okkar, en par ad
auki er starfsfolkio okkar sérpjalf-
a0 iao hjalpa folki a0 finna gjof

sem hittir i mark,“ segir Bragi bor
Antoniusson, markadsstjoéri ELKO.

,Vio reynum alltafad bjooda upp a
mikio arval i hverjum flokki fyrir
sig, en pad pyair lika a0 oft er erfitt
ao velja réttu voruna. bess vegna
bjalfum vid starfsfolkio okkar i
a0 spyrja réttu spurninganna til
a0 tryggja ad varan sé st sem folk
virkilega parf. P6 ad vid bjodum
upp a svona raman skilarétt pa
viljum viod audvitao alltaf senda
folk heim med vorur sem henta
pbeim fullkomlega.

En ef pao tekst ekki a0 finna
réttu gjofina bjooum viod lika upp
a einhvern rymsta skilarétt lands-
ins. bao parftil deemis ekki a0 flyta
sér ad skila jolagjofum milli jola og
nyars eda strax eftir aramot,“ segir
Bragi. ,bad er skilafrestur a 6llum
jolagjofum til 24. jantar, pannig
a0 folk hefur naegan tima til ad
hugsa sig um og akveoda hvort pad
vilji halda gjofinni eda ekki.

Hagt er ad skila gjofum og fa
inneignarnotu, adra voru i stadinn
eoa einfaldlega endurgreitt og
vid greidum pér upphadina sem
varan var keypt 4, jafnvel b6 hun
hafi leekkad i verdi hja okkur
sidan. Ekki n6g meo pao, heldur
er ekki einu sinni naudsynlegt ad
vorurnar séu 6opnadar og onot-
aoar,” segir Bragi. ,bad er haegt
a0 opna gjafirnar og profa paer
aour en akveoio er hvort pao eigi
a0 skila peim. A0 visu eru orfaar
vorur undanskildar pessu, fyrst og
fremst leikjatolvur og farsimar.

bessi brostrygging fylgir meod
6llum gj6fum ar ELKO, pannig ad
bao einfaldlega getur ekki klikkad
a0 folk verdi anaegt, sama hvad
er keypt,“ segir Bragi. ,pa0 er pvi
auodvelt ad vera viss um a0 gefa
gjof sem gleour ef han er keypt i
ELKO.“

Brostrygging ELKO tryggir ad gjafir padan gledji, segir Bragi P6r Antoniusson. MYND/SIGTRYGGUR ARI

Bragoio af jolunum

Jélamaturinn er mikilvaegur hluti jélahaldsins og margir eru svo fastheldnir a akvedid bragd
eda lykt ad pvi ma ekki skeika o6rlitid, pa er hatidin 6nyt. Bragdid af jolamatnum kallar fram
sterkar minningar enda eru bragdstédvar heilans natengdar tilfinningaminninu.

Brynhildur
Bjornsdottir
brynhildur@frettabladid.is

6lin eru st hatid sem situr
J hvad fastast i hugum og

hjortum folks enda verda
jolin baodi landamerki og mali-
steinar a vegferd lifsins. Pad skyrist
medal annars af hefdoum og pa
helst hefoum sem snua ad mat og
drykk sem eru adeins a boroum
um og i kringum jol. Brago- og
lyktarskyn er fl6kio samspil
nefsins og bragdlaukanna. Og b6
bragdlaukarnir skynji adeins fimm
mismunandi bragdtegundir,
surt, sett, beiskt, salt og
fimmta bragdio sem kallast
umami og er til demis af
sveppum og pridja krydd-
inu, skynjar nefid hins
vegar 450 mismunandi
lyktarafbrigoi. Bragoio sem
vio finnum af mat er svo
samspil bragds og lyktar
svo pad getur verio
6endanlega mismun-
andi. Visindamenn
hafa sidan komist ad
bvi ad tengsl

begar
piparkokur
bakast kemur
alveg sérstok lykt og
bragd sem fyrir sumum
feerir jolin i hlad.

»Hver dagur a sinn eigin ilm, blom,
greni, hangikjot,“ song Helga Moller
og bad ma med sanni segja ad hangi-
kjotslyktin og bragdio komi med
jolin til margra.

tilfinningaminnis
og bragds eru
mjog sterk. Sem
kemur sér vel
pegar greina

4 skemmdan
mat eda mat sem
veldur ofnaemi.
Pannig bregdumst vid
vid eitrunarahrifum af
_-' mat med pvi ad fa 6ged

.\ 4 honum sem stundum

varir @vina 4 enda
en stundum

skemur

og kann-
ast sjalfsagt
margir vid ad

finna til 6gleodi pegar
minnst er a einhvern
mat eda drykk sem

hefur komio vid sdgu i magapest
eda vid adrar adstaedur.

En brago getur lika virkad a hinn
veginn og tilfinningaminnio kallad
fram vellidan pegar vio finnum
lykt eda bragd sem tengist gooum
minningum eda Oryggi.

A jélunum bordum vid oft sama
matinn sem er ekkert endilega &
bodstélum a 60rum arstimum.
Pad grillar til deemis enginn rjupur
ijuli eda bakar piparkékur um
paskana. Og p6 sumra matar- og
drykkjartegunda sé neytt & 60rum
arstimum, eins og hangikjots og
malt- og appelsinbléndu, pa kallar
sa matur samt fyrst og fremst fram
jélaminningar hja flestum.

Hvada matur kemur meo jolin
til pin?

Malt og appelsin. Talid er ad
fyrst hafi malti verio blandao
saman vio ymsa gosdrykki
kringum 1940 til ad drygja maltio
sem potti badi goour drykkur og
eftirsoknarverour. begar appelsin
kom & markad varo svo til pessi
edalblanda sem kemur med j6lin
til margra Islendinga.

Hangikjot. Ad reykja mat er g6o
geymsluadferd og par afleidandi
hefur hangikjot verio 4 boroum
Islendinga 4 j6lum 6ldum saman
og kynsloo eftir kynsloo alist upp
vid ad bragoio af pvi tengist jola-
haldi.

Rauodkal hefur verid hagt ad
reekta a Islandi en matreidslu-

sl
Laufabraud er med sérstakt jola-
bragd og ekki vist ad okkur fyndist
pad eins gomsaett a 68rum arstima.

aoferoin hefur liklegast borist hing-
ad fra Danmorku i lok nitjandu
aldar. bao hefur pvi pott fint i rama
6ld ad borda raudkal a jolum og
pao gildir pvi veentanlega pad sama
um pad og hangikj6tio. Sumir
sjoda sitt eigid raudkal fyrir jolin
sem gerir pad ad verkum ao raud-
kalslyktin tengist jolunum lika.
Piparkokur. Pad er ekki mikill
pipar i piparkékum eins og vid
vitum. Nafnio viroist reyndar

vera pyodingarvilla samkvaemd
Visindavefnum pvi s6gnin ad
pipra er einnig notud i donsku
um pad ad krydda. Sterku kryddin
i piparkékum, negull, kanill og
svo framvegis, gefa akvedid bragd
en gera pao lika ad verkum ad
kokurnar geymast betur. Lyktin af
piparkokum ad bakast kallar svo
fram géodar bernskuminningar sem
tengjast bragdinu beint.

Villibrad. Villibrao eins og
hreindyr, gees og rjupur hefur mjog
sérstakt bragod og lyktin sem er af
matreidslunni er einnig stundum
afgerandi. bessar dyrategundir eru
helst veiddar 4 haustin og veturna,
sennilega vegna pess ad paer eru
hér enn & peim arstima og pvi
hefur petta kjot veriod eina fersk-
metid sem var a bodstélum um
jolaleytio.

Laufabraud. Ef pt hugsar um
pao pa er laufabraud eiginlega bara
skrytio bragolitid kex en pratt fyrir
paod kemur pad med jolin til flestra
okkar. Laufabraudsgero er einnig
minning sem er morgum kar og
bragdio kallar fram.

Margs konar j6labragd ma nefna
iviobot. Margir borda sérstakan
heimageroan eftirrétt 4 j6lum,
fromas eda is med alveg einstoku
bragoi sem utanadkomandi finnst
jafnvel ekkert gott en vekur upp
svo margar gédar minningar ad
an hans eru engin jol. Jolin eru alls

stadar, ekKki sist i nefi og munni.
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Kjétkompanii
Hafnarfirdi er
fastur vidkomu-
stadur saelkera
fyrir j6lin enda
bydur verslunin
upp a frabzert ar-
val af kjdtmeti og
gomsatu med-
leti. Gjafabréfin
fra Kjotkompani-
inu eru vinsael i
jolapakkann.

eims6kn i Kjotkompani i
H Hafnarfiroi fyrir jolin er

omissandi lidur i jélahaldi
margra landsmanna. Verslunin
er pekkt fyrir sérlega vandadar
og ljuffengar vorur enda segir
eigandi hennar, J6n Orn Stefans-
son matreidslumadur, ad avallt
sé leitast vio ad vera med allra
ferskasta hraefni sem i bodi er
hverju sinni. ,Fyrst og fremst
er Kjotkompani verslun med
hageoda kjotvorur asamt 6llu
60ru medlzti sem parfiveisluna.
Vid leggjum mikla dherslu a rétta
medhondlun a pvi kjoti sem vid
bjodum upp a. Pannig leggjum
vid mikla aherslu a ad nauta-
kjotid sé vel fitusprengt auk pess
sem vid seljum ekki nautakjot
nema paod sé biid ad hangai 25
daga ad lagmarki. bad sama ma
segja um lambakjotio okkar sem
vid latum hanga i lagmark tver
vikur auk pess sem vio leggjum
mikla aherslu & skemmtilegar
utferslur baoi i kryddi og skurdi
eins og sja ma m+a med t.d. meo
lambakonfektio okkar. Einnig
bjooum vio upp a mikio urval af
sosum, baoi koldum og til ad hita
upp, asamt urvali af forréttum,
foreldudum kartoflum, tilbinum
réttum, sipum og desertum.”

Margir vinsalir réttir
Voruurvalio breytist adeins fyrir
jolin en pa koma inn kraesingar
aboro vio tvitadreykta hangi-
kjotio, hamborgarhrygginn og
villibradina. ,Langvinszlasta
vara okkar fyrir jolin er po
nautalund Wellington. betta ario
erum vio meo sérstaka utfaerslu
4 henni sem vid k6llum De luxe
Wellington en han inniheldur
trufflusveppafyllingu auk pess
sem nautalundin er kryddud meo
trufflusveppakryddlegi.”

Utan hennar eru margir réttir

vinselir fyrir jolin segir Jon Orn.
,Vid bjodum einnig upp a mjog
vinsala forrétti, t.d. hreindyra-,
g®sa-, anda- og sveitapaté. Einnig
erureyktar og grafnar gaesa-
bringur vinselar og heitreyktar
andabringur dsamt grofnu lambi
og nauti. Med pessum krasingum
bjooum vid upp a raudlaukssultu
og urval af sésum.“

Vinsal gjafabréf

Sifellt feerist i voxt ad gjafabréf fra
Kjotkompaniinu sé i jolapakk-
anum. ,bad er sifellt vinszlla ad
gefa baeoi gjafakorfur fyrir jolin
auk pess sem gjafabréfin okkar
eru tilvalin ,gourmet* jolagjof
fyrir seelkera.”

Kjotkompani var stofnad i
september arid 2009 og verour
bvi tiu ara a neesta ari. ,Vio erum
vel tengd framleidendum og i
morgum tilvikum kaupum vio
beint fra bonda. Hér starfa fag-
menn bak vio bordio par sem
sérstok ahersla er 16g0 a gaoi
og vondud vinnubrogo. Utan
verslunar okkar 1 Hafnarfiroi
opnudum vio verslun a Grand-
anum fyrir sidustu j61 sem hefur
verid ao fa glimrandi vidotokur og
er i miklum vexti.“

Nanari upplysingar ma fa a
www.kjotkompani.is.

FRETTABLADID FOLK KYNNINGARBLAD 5

Ga0i og vondud vinnubrégo

ii. MYNDIR/SIGTRYGGUR ARI

»Fyrst og fremst er Kjotkompanl verslun med hagaaa kjotvorur asamt oIIu 60ru medlati,” segir Jon Orn

er vel fitusprengt auk pess sem pad er buid Gott medlzti, ostar, heitar og kaldar sosur og fleira fast i Kjoétkompanii.

Kjotbordid er sannarlega glasilegt og fullt af godu kjoti. jotio
aé hanga i 25 daga ad lagmarki adur en pad fer i sélu.
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45 ar i Hafnarfiroi

Fjardarkaup hafa starfad i 45 ar og breytt litlu. Verslunin leggur aherslu a sanngirni, héfsemi, goda
pjonustu og metnadarfullt véruframbod og par er bodid upp a mikid urval af gddum jolamat.

hefur mikid vatn runnio
til sjavar,” segir Gisli Sigurbergs-
son, verolagsstjori Fjaroarkaupa.
»Smam saman hefur han verio
steekkud og einu sinni flutt, fra
Tronuhrauni yfir 8 Holshraun, par
sem vio erum nu.

Alla tio hefur fjélskyldan i

Fjaroarkaupum lagt rika aherslu
4 a0 snioa sér stakk eftir vexti og
reka verslun sem byodur upp a géoda
pjonustu og sanngjarnt vero. bessi
ahersla er enn til stadar,” segir
Gisli. ,Gott starfsfolk og tryggir
vidskiptavinir hafa gert pad a0
verkum ad megingildi Fjaroar-
kaupa eru enn pau somu og fyrir
45 arum: Vio viljum gera vel pad
sem vio radum vel vio og feerumst
ekki of mikio i fang. Vio erum jafn-
vel svolitid gamaldags, en 4 medan
vidskiptavinum okkar fellur bad
vel sjaum viod enga astaedu til ad
breyta pvi. A 45 ara afmalinu
feerum vio 6llum peim sem komid
hafa til okkar innilegar pakkir fyrir
samfylgdina og vonumst til ad sja
alla aftur.”

erslunin Fjardarkaup var
stofnud arid 1973, en sidan

Heidarleiki og uthald
,Fjardarkaup byggja & peirri hug-
myndafraedi ad best sé ad geta
hofs & 6llum svidum og vio viljum
vera heidarleg gagnvart vioskipta-
vinum okkar,"“ segir Gisli. ,Vio
sjaum ekki astaeou til ad breyta um
stefnu eda starfsemi nema pao sé
augljoéslega vioskiptavinum i hag.
Pao er stundum krefjandi ad stand-
ast tiskustrauma og stefnur, en pa
reynir & uthaldio og stadfestuna.

Einn af okkar helstu styrkleikum
er folginn i starfsf6lkinu okkar,
sem hefur séo til pess ad vioskipta-
vinir Fjardarkaupa eru a pessu
afmeelisari liklegri til pess ad maela
med pjonustu Fjardarkaupa en
vidskiptavinir annarra fyrirteekja a
Islandi, samkveemt medmeelavisi-
tolu MMR 2018, segir Gisli.

Metnadarfullt kjét- og fisk-
boro

,Kjot- og fiskboro Fjardarkaupa
pekkja margir og pa vonandi allir
a0 goou einu. bar ma finna 6unnio
kjot og fisk, enda vilja margir velja
sjalfir krydd og bragdefni, sem fast
einnig i miklu arvali hja okkur, og
bua pannig til sinar eigin krees-
ingar ar geedahraefni,” segir Gisli.
,Vi0 utbuum einnig tilbtna rétti
ar kjoti og fiski sem njota mikilla
vinszlda.

. : G Y B 5 o 7 a .
Urvalid hja Fjardarkaupum er mjog mikid, svo pad tti ad vera audvelt ad finna sér dyrindis jélamat par.

i kjot- og fiskbordi Fjardarkaupa er hagt ad fa ferska islenska hagadavoru. MYNDIR/SIGTRYGGUR ARI

—

’ Vio sjaum ekki
astedu til a0 breyta
um stefnu eda starfsemi
nema pad sé augljoslega
vioskiptavinum i hag.

Vio hofum um langt skeid lagt
mikinn metnad i kjot- og fisk-
boroio okkar. bar starfa kjotion-
adarmenn med mikla reynslu og
pekkingu i sinu fagi og allt okkar
folk leggur sig fram um ao veita
eins gooa pjonustu og unnt er,“
segir Gisli. ,Allt kjot og fiskur i
borodinu er fersk islensk hagaeda-
vara.”

Allt fyrir jolin a einum stad
,Hja okkur er haegt er ad panta

alls kyns utferslur af fylltum
lambalaerum og lambahryggjum
og vid skerum og sogum allt eftir
porfum vidskiptavina okkar,“ segir
Gisli. ,pannig ao allir @ttu ad geta
fundio rétta jolamatinn hja okkur.

: & .
! * 3
Hja Fjardarkaupum starfa kjotion-
adarmenn med mikla reynslu og
pekkingu i sinu fagi.

Vinselasti jolamaturinn hja
okkur er FK hamborgarhryggur-
inn, sem er sérvalinn, reyktur og
saltadur sérstaklega fyrir okkur,“
segir Gisli. ,En pad er alls konar
jolagoogeaeti a bodstolum hja
okkur sem nytur mikilla vin-
selda. Vid erum med svinabog,
lambahrygg, kalkin, kalktina-
bringur, fylltar kalkanabringur,
nautalaundir, rjapur, islenska gzes,
dadyrafille og lundir, hreindyra-
lundir og andaleggi, svo eitthvad
sé nefnt, bannig ad trvalid er mjog
mikio. bad etti pvi a0 vera litio
mal ad finna einhvern dyrindis
jolamat hja okkur, pad eina sem
geeti verio erfitt er ad velja a milli
pessara spennandi kosta.”



¥
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| SKEMMTILEGUM LEIK

og pbu att moguleika a
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2018erlk di med stjdrnuanis, negulnéglum, larvidarlaufi og kanelstdng. MYNDIR/ANTON BRINK

Timi fyrir sild
Margir tengja jolin vid sild og sildarrétti.
Sigridur Bjork Bragadottir hja Salt Eldhusi gefur les-

endum girnilegar uppskriftir ad nokkrum tegundum
af hatidlegri sild sem gaman er ad bjoda upp a.

~
g boroa yfirleitt ekki sild a
Esumrin einhverra hluta vegna
en pegar fer ad hausta fer mig
a0 langa i sild. Sildin er statfull af
godum vitaminum, préteinum og
omega-3 fitusgrum sem eru okkur
naudsynleg i skammdeginu og svo
er han bara svo rosalega g60," segir
Sirry sem finnst gaman ao leggja
isina eigin sild. ,A pann mata er
auodvelt ad stjorna sykurmagninu
en mér finnst tilbana sildin yfir-
leitt of st en pad eru p6 nokkrar
undantekningar a pvi.“ Han segir
nokkrar fiskbudir og einstaka mat-
vorubud selja saltada og kryddada
sild sem audvelt sé a0 leggja i
gooan edikslog sjalfur. ,Fiskbuodin
4 Sundlaugaveginum er til deemis
alltaf med pannig sild og byrjar ad
selja hana i byrjun desember. Mér
finnst sild vera hluti af jolahaldi
og geri yfirleitt nokkur sildarsalot
rétt fyrir jolin sem gott er ad gripa i
um hatidarnar pegar mann langar i
eitthvad gomsatt.”

Jolasild

Hér er jolasildin 2018. Eg er alltaf

kryddin, pa umlyzkur krassandi
16gurinn sildina betur.

4-5 kryddsildarflok atvotnud i 2
kist.

1 dl bordedik eda lageredik (5%)
1% dl sykur

2dlvatn

2 raudlaukar, afhyddir og sneiddir
1 kanelstong

1 msk. allrahanda

2 tsk. negulnaglar

1-2 larvidarlauf

2 stjornuanis

2 msk. purtvin (ma sleppa)
Krukka 1 x 500 g eda 2 minni

Byrjio 4 ad utvatna kryddsildina

2 klst. eda eftir radleggingum fisk-
salans. $j60i0 edik, sykur og vatn
saman og kelio vel. berrio sildar-
flokin og skerid i passlegar sneidar.
Leggid hana lagskipt med lauknum
i fallega krukku. Takid helminginn
afallrahanda og negul og steytio
imortéli eda malid. Batiod pvi tt
iloginn asamt 6llu kryddinu sem
eftir er og purtvininu ef bid notio
pao. Hellid vokvanum yfir sildina
og laukinn i krukkunni. Geymio i
a.m.k. tvo daga, verour enn betri og

Marinerud sild.

Marinerud sild

4-5 saltsildarflok
2 dl gott edik, t.d. hvitvins- eda

a0 profa mig afram og finnst pessi stinnari eftir viku. Geymist vel 1 2-3 lageredik
utgafa alveg steinliggja, g60 og manudi og verdur betri eftir sem 1dlvatn

kraftmikil. Skiptir mali ad steyta

hun trekkir lengur med kryddunum.

Probi Mage LP299V°® mjolkursyrugerlar
- fyrir parmafléruna og varnir likamans!

"ldradlga p.e. upppemba,
vindgangur, nidurgangur og/eda

1% dl sykur

2 msk. pudursykur

1 laukur, skorinn i tvennt og
sneiddur

1 gulrot, flysjud og sneidd punnt
4 purrkadar aprikosur, skornar i
litla bita

10 piparkorn

8 allrahanda, heilt

6 einiber

3 larvidarlauf

% tsk. sinnepsfrae

4 negulnaglar

Krukka 1 x 500 g eda 2 minni

Sj60i0 edik, vatn, sykur og pudur-
sykur saman. Bztio raudlauk,
gulrot og aprikosum ut i og latio
suduna koma upp. Steytio 5
piparkorn, allrahanda og einiber
groft og baetio i loginn. Kaelio vel.

L.

Sirry i Salt Eldhausi fyllist sildariaérf pegar daginl; tékur aod stytta.

Sinnepssild med kapers, raudréfum og syroum gurkum.

haegdatregda er ekki edlilegt
astand til langs tima og getur
verid merki um 6jafnvaegi i
parmafiéru okkar. Eg meeli med

" Probi Mage LP299V°

mjolkursyrugerlum.”

- borbjorg Hafsteinsdéttir
naeringarperapisti
¥ abel heisuvorur

www.abelheilsuvorur.is

Utvatnid sildina i kéldu vatni {
8-10 klst. eda eftir leidbeiningum
fra fisksalanum. Setjio sildina i
stora krukku, fallegt er a0 lata
glansandi hlidina 4 henni snua ut
eoa ao glerinu innan a krukkunni
svo htn sjaist eda hafio hana i
bitum og skerid i passlegar sneidar.
Hellio leginum yfir, baetio larvidar-
laufum, sinnepsfrajum og negul-
noglum ut i. Latio trekkja i a.m.k.
solarhring. Sildin verour enn betri
eftir nokkra daga.

Sinnepssild Pberrio sildarfl6kin og skerio i

litla bita. Setjio rjomann i skal og
beytid hann, ekki stifpeyta, bara
peyta hann létt. Betid majonesi,
dijon-sinnepi, raudrofum, syroum
garkum og kapers tut i og blandio
saman meod sleikju. Hreerid sildinni
saman vio, smakkio til med salti
og pipar. Berid fram meo goou
rugbrauoi.

4 flok marinerud sild
2 dl rjomi
3 msk. majones

2 msk. dijon-sinnep

1 ¥ dl raudréfur, saxadar

Y, dl syrdar gurkur

2 msk. kapers, skolad og saxad
groft
Saltognymaladur pipar

Framhald a sidu 10+



~ rjéminn
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Framhald af sidu 8 =
Kryddsild i sérrilegi

4 kryddsildarflok
1 dl hvitvinsedik
1dlvatn

80 g sykur

2 timjankvistir

2 raudir chili-
piparavextir,
sneiddir

1 larvidarlauf
10 negulnaglar
1 stjérnuanis

1 dli sjerri

3 msk. olia

Setjio hvitvinsedik, g
vatn, sykur og allt Pt T
kryddio i pott og latio

sj6da i 4 min. Kelid 16ginn

og baetid sérrii og oliu tt i. berrid
sildarflokin a eldhuspappir. Skerio
bauisneiodar eda hafio heil (fer
eftir smekk) og leggio i fat. Hellio
leginum yfir oglatio bida i isskap 1
solarhring eda a.m.k. 5-6 klst.

Karrisild
Hin gamla géda med sma tvisti.

3 flok marinerud sild eda sam-
svarandi magn af bitum
2 msk. majénes

3 msk. syrour riomi
1 - 1% tsk. karri

2 tsk. Dijon-sinnep

Ya tsk. steytt kérianderfrae
%2 dl saxadar syrdar gurkur
%2 epli, afhytt og saxad
Salt og nymaladur pipar

Skerio sildina niour i litla bita.
Hrarid majoénes, syrdan rjoma,
karri, sinnep og korianderfrae
saman. Beetio sildinni, syroum
guarkum og epli tt i og hraerio
saman. Smakkio til med salti og
pipar. Sildin er best ef hun feer ad
bida i sélarhring.

Karrisild med kérianderfraejum, sé6xudum syrdum gurkum og séxudu epli.

Sildar-tartar er skemmtilegur forréttur fyrir sildarvini. MYNDIR/ANTON BRINK

Sildar-tartar

fyrir 2

Hér er skemmtilegur forréttur fyrir
sildarvini, gott er ad nota samsvar-
andi magn af marineradri sild og
kryddsild. Berio fram meo braudi.

4-5 bitar (eitt flak) marinerud sild
4-5bitarkryddsild
2 vorlaukar, sneiddir fint

2 msk. fint s6xud steinselja

1 msk. fintsaxad timjan

2 tsk. kapers

2 tsk. Dijon-sinnep

2 msk. gott majones

Perrid vokvann af sildinni a
eldhuspappir. Skeriod sildina i litla
bita og blandio sidan 6llu saman.
Smakkio til med orlitlu salti ef parf
og nymoludum pipar.

Pikkladur raudlaukur

Gott medlati meo allri sild og lika
svo fallegur a litinn.

1 raudlaukur, fint sneiddur

5 dl sjodandi vatn

1 msk. sykur

1dl hvitvins- eda eplaedik
Setjio laukinn i skal og hellid

sjodandi vatni yfir, latid hann

standa i 1 mindatu og sigtio sidan

vatnio fra. Losio um laukinn og

setjio hann 1 skal. Hellid hvit-

vinsediki og sykri yfir laukinn og

latio hann standa i 1 klukkustund.

Geymist 1 a.m.k. viku 1 isskap.

TOMMY.COM
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Afgreiosla smaauglysinga og simi
er opinn alla virka daga fra 9-16

Netfang: smaar@frettabladid.is

Bilar &
Farartaeki

Bilar dskast

VILTU LOSNA VID GAMLA
BILINN ?
Kaupi bila 25-350pus
Hringdu S. 615 1810 eda sendu sms
og ég hringi til baka

bjonusta

Hreingerningar

. aetiNgah;
SogH SR,
> “bvegillinn %

Hreingerningar - Bonun -
Bonleysing Flutningsprif - prif
eftiridnadarmenn thvegillinn.

is - Stofnad 1969 Traustir og vanir
menn.

VY-PRIF EHE
Ollalmenn prif, fyrir heimili,
husfélog, fyrirtaeki ofl. Gerum
verdtilbod. S. 512 4010 www.vy.is

Bokhald, VSK, laun, skattskyrslur
og stofnun fyrirtaekja. Fagleg
vinnubrdgd a sanngjornu verdi.
Bokhald og pjonusta ehf. Simi 511
2930.

Buslodaflutningar

Ert pu ad flytja? Buslodafl.,
fyrirtaekjafl., pianofl. o.fl. Extra
stor bill. Buslodalyfta. Flutningap.
Mikaels. S. 894 4560 www.flytja.is
flytja@flytja.is

Keypt
& Selt

Kassagitarar i trvali Gitarinn

ehf Kassagitarar 4 tilbodi
Rafmagnsgitarar a tilbodi Storhofoa
27 s 552 2125 www.gitarinn.is
gitarinn@gitarinn.is

e N
A T e e T e

Shistarnivigl 34 . 200 Kap. Seni 554 0681

Til s6lu 12 volta leidiskrossar med
rafgeymi, einnig 24 volta og 32
volta vandadir divduljosakrossar
a leidi. JS Ljosasmidjan ehf
Skemmuvegur 34 (brun gata) 200
kop. S. 554 0661, 897 4996 & 699
2502. Opid virka daga 8-18 og a
laugardogum i desember 10-16.

Husnzoi Atvinna

iy

Ny veiddur Hornafjardarhumar /—-\‘
og fleira godgeeti ur hafinu. ~
Humarsalan SERFRAEDINGAR g\I/ILALI]::\I/CI,II\IJI\II\IL}{PIflEJ(S;g/égIISS% ————
| SIAVARFANGI. WWW. ) \ |—| m
HUMARSALANZIS S. 867 6677 REYKJAVIK VERD FRA KR el EEE
990 EM
o t keypt 165 og 285 fm bil med allt ad 9 m VERKAMADUR / Vorubilastodin Silfri ehf hefur 9 trukka, par af einn ADR bil
cyp lofthaed, storar innkeyrsludyr, god BYGGINGARVINNA 0g einn 4 6xla virubil og kranabil.
malbikud 160, og greid adkoma. Heimaas oskar eftir ad rada
Ndnari upplysingar veitir verkamann i byggingarvinnu.
e (e Grunnar, malarkeyrsla, flatvagnar o fl.
Nanari uppl. is. 8636399 Styrmir Goda pjonusta - vondud vinna paulvanir menn - Avallt gott verd.

heimaas@heimaas.is merkt

Mjog g6d 2 herb. reyklaus ibud fyrir el s g A
KAUPUM GULL - 60 2as til loigu | kowYfirbyggdar atvinna Silfri ehf | S.8949690 | silfriehf.is
JON & OSKAR svalir og mikid ttsyni. Uppl s: 696-

Alla virka daga i verslun okkar 9952
Laugavegi 61 Jon & Oskar

jonogoskar.is 5.552-4910 Atvinnuhtsnzdi

HUSNZDI TIL LEIGU:
Laust 55 fm verslunarhisnaedi i
Portinu Nybylavegi 8.

Heilsa

Laust allt ad 700 fm
verslunarhusnadi ad Nybylavegi 6.

“

Laust 140-280 fm

atvinnuhtsnaedi ad Audbrekku 3. VA N TA R p I G STA R FS FO L K?

Nanar uppl.
gretar@lundurfasteignir.is

Vid utvegum haefa starfskrafta
i flestar greinar atvinnulifsins

GEYMSLUR.IS
SIMI 555-3464

Suma hluti er betra ad geyma. Traust og fagleg starfsmannaveita
Geymslur fyrir danarbuid, allt ad

TANTRA NUDD 20% afslattur. www.geymsluris sem fjonad hefur islenskum fyrirtaekjum i araradir
Ekta vigsla i leyndardoma Tantra 9
med Tantra nuddi. Einstaed upplifun WWW.GEYMSLAEITT.IS HANDAFL

fyrir por, konur og karla. 5.698 8301 | sgrgeymslur 4 mjog godum Sudurlandibeaut 6, 108 Rvk | 5. 419 8000 | info@handallis | handafl.is T A T A
www.tantratemple.is verdum. Fra 2-17 m2. S: 564-6500

JALINA

CAFE « RESTAURANT « SPORTBAR

Beor W deﬂmée KW Gullnérr:;nu ,-
BOLTINN LIFANDI HAPPY HOUR

Skemmtanir

| BEINNI TONLIST VIRKA DAGA

LEIKIR HELGARINNAR
FOSTUDAGUR
20:00 Wolves - Liverpool

LAUGARDAGUR . -
12:30 Arsenal - Burnley A PORLAKSMESSU

) leicei ; VESTFIRSKT $SKOTUHLADBORD
1500 ko - et MLETT. L L i

Spilar gy dano siml 554 2166

WW FOSTUDAG & LAUGARDAG HAMRABORG 11 + 200 KOPAVOGUR
g FRA KL. 00.00 - 03.00 WWW.CATALINA.IS
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Tilkynningar

SKIPULAGSBREYTING

Breyting a deiliskipulagi Sudurgata — Hamarsbraut.

Baejarrad Hafnarfjardar i umbodi bzejarstjornar sampykkti pann 12.07.2018 breytingar a deiliskipulagi
Sudurgata-Hamarsbraut. Tillagan var auglyst skv. I.mgr. 4l. gr. skipulagslaga nr.123/2010.
Athugasemdir barust og hefur peim, sem gerdu athugasemdir, verid send umsogn sveitarstjornar.

Deiliskipulagid er sampykkt med peirri breytingu ad ny 160 vid Sudurgétu 46 er felld Ut. Pess i stad verdi komid fyrir bilastaedum
0g graenu svaedi innan l6dar. Gert er rad fyrir allt ad 15 ibidum vid Sudurgétu 44

Breytingin var birt i B-deild Stjornartidinda pann 18.12.2018. Haegt er ad kaera sampykkt sveitarstjornar til trskurdarmefndar
umbhverfis- og audlindamala. Keerufrestur er einn manudur fra birtingu auglysingar um gildistoku deiliskipulagins i B-deild
Stjérnartidinda.

Skipulagsfulltrti Hafnarfjardar.

1

HAFNARFJARDARBR PJONUSTUVER 5855500
RADHUS HAFNARFJARDAR OPID FRAKL. 8.00 - 16.00 hafnarfjordur.is HAFNARFJORDUR
STRANDGOTU 6 ALLA VIRKA DAGA
Tillaga ad breytingu a Adalskipulagi Reykjavikur 2010-2030
Reykjavikurborg Sundahofn

Staekkun hafnarsvadis (H4)
Landfyllingar vid Klettagarda og Skarfabakka-Kleppshakka

Umhverfis- og skipulagssvio

Borgarrad Reykjavikur sampykkti pann 20. desember 2018 ad auglysa tillégu ad breytingu & Adalskipulagi
Reykjavikur 2010-2030, samkveemt 1. mgr. 36. gr, sbr. 31. gr. laga nr. 123/2010. Tilldgunni fylgir
umhverfisskyrsla, sbr. I6g nr. 105/2006 um umhverfismat aeetlana.

1 tilldgunni felst ad hafnarsvaedid i Sundahdfn (H4) er steekkad med landfyllingum a tveimur stddum. Annars
vegar er um ad reeda litilshattar steekkun & adur radgerdum landfyllingum vid Skarfabakka-Kleppsbakka,
sem nemur um 2 ha. Hinsvegar er radgert a0 steekka hafnarsveedio a nyrri landfyllingu vié Klettagarda um
3 ha. | badum tilvikum er um ad reeda staekkun utfra adur gerdum landfyllingum og pvi verdur nattarlegri
strandlengju ekki raskad né gengid a skilgreind verndarsvaedi.

Tillagan liggur frammi i pjonustuveri Reykjavikurborgar ad Borgartani 12-14, 1. haed, virka daga kl. 8:20 -
16:15, fra 21. desember 2018 til og med 1. februar 2019. Tillagan er einnig til synis & Skipulagsstofnun,
Borgartuni 7b, 1. haed. Tilldguna ma nalgast & reykjavik.is og adalskipulag.is

Eru peir sem telja sig eiga hagsmuna ad geeta hvattir til ad kynna sér tillsguna. Abendingum og
athugasemdum vid tilloguna skal skila skriflega til Umhverfis- og skipulagssvids, Borgartini 12-14 eda
a netfangid skipulag@reykjavik.is, eigi sidar en 1. febraar 2019. Vinsamlegast notid uppgefié netfang
fyrir innsendar athugasemdir med télvupésti.

Umhverfis- og skipulagssvié Reykjavikurborgar

Borgarttini 12-14, 105 Reykjavik, simi: 411 1111, www.reykjavik.is

Ny taskifaer,
nyjar askoranir!

www.hagvangur.is

0o ®
g

Skipulagsstofnun

Mat @ umhverfisahrifum
Akvérdun um matsskyldu

Skipulagsstofnun hefur tekid akvordun um ad framkvaemdin
Fj6lnota ipréttahus i Vetrarmyri

skuli ekki had mati & umhverfisahrifum samkvaemt 16gum nr. 106 /2000.
Akvéraunin liggur frammi hja Skipulagsstofnun, Borgartini 7b, Reykja-
vik og & vef stofnunarinnar www.skipulag.is. Akvérdunina ma keera til
urskurdarnefndar umhverfis- og audlindamala til 12. jantar 2019.

Serfraedingar i
radningum

Anaegadir vidskiptavinir
eru okkar besta auglysing

HAGVANGUR



