Sorur

Morgum pykja sorur dmissandi 4 jolum
og vid jélaundirbuning. Kékurnar eru
kenndar vid fronsku leikkonuna S6ruh
Bernhardt (1844-1923). Fra pvi um midja
19. 6ld var vel pekkt ad kokur veeru
kenndar vid pekkta einstaklinga, eins og
t.d. hin diseeta og ljufenga pavlévu, sem
nefnd er eftir rassneska balletdansaranum
Onnu Pavlova.

Heidurinn af sorum 4 danski kokugerdar-
meistarinn Johannes Steen. A donsku
heita kokurnar einfaldlega Sarah
Bernhard-kager. Steen, sem var pekktur
kokugerdarmadur og rak vinseelt bakari
vid Amager-torg, bjo kokurnar til pegar
leikkonan heimsétti Kaupmannahofn
arid 1911. Rétt er ad taka fram ad
ponokkur munur er a islenskum sérum
og dénskum Séruh Bernhardt-kékum. I

flestum islenskum uppskriftum er smjor
meginuppstadan i kreminu en rjomi i
peim donsku. Jafnframt er botninn oftast
gerdur ur mondlum 4 islenskum heimilum
en samkvemt donskum uppskriftum eru
notadir heslihnetukjarnar.

bann 3. juni arid 1980 birtist i Morgun-
bladinu uppskrift ad sorum sem kalladar
voru Sarah Bernhardt Luxus smakokur.
Ekki virdist uppskriftin hafa slegid gegn
hj4 landanum pa. I j6labladi Gestgjafans
ario 1987 birtist aftur uppskrift af sorum
og var pad liklega si uppskrift sem vard
til pess ad sorur unnu hug og hjortu
landsmanna.

[ dag m4 fullyrda ad sorur séu med allra
vinsaelustu jolasmakokum 4 islenskum
heimilum.



Jolahefdir breytast med timanum eins og
edlilegt er og 4 pad vid { mat og drykk eins
og 6dru. Svokalladur jélabjor er nokkud ny
hefd 4 Islandi pott hun eigi sér mun lengri
sogu vida annars stadar, t.d. i Danmorku
par sem fyrsta auglysingin um svokalladan
jolabjor birtist 1. desember drid 1953.

Mikil spenna er farin ad vera fyrir
jolabjérum & hverju ari og turvalid verdur
sifellt meira. Pad er pvi ordin 6rugg
visbending i huga margra ad jolin séu a
naesta leiti pegar sala 4 jolabjérum hefst

i vinbudum og 4 ldurhusum. Islensku
brugghusin eru farin ad setja mun fleiri
jolabjora & markad en adur asamt pvi sem
erlendur hatidabjor er fluttur inn i meira

magni og i fjolbreyttara urvali med hverju
arinu. Mikil stemming hefur pvi skapast
hja neytendum fyrir komu jdlabjdrsins

ar hvert og gera margir sér a0 leik ad fara
{ itarlega smokkun & hverjum bjor fyrir
sig til ad dkvarda hver sé nu sa besti &
markadnum pad arid pvi flest brugghus
eru med nyja uppskrift & hverju ari.

Af négu er ad taka fyrir pessi jol pvi a
sjounda tug jolabjdra er 4 bodstolum 1 ar
og etti pvi bjérdhugafélk ad geta haldid
sér uppteknu vid drykkju langt fram eftir
adventu.



Smakokubakstur er d6missandi hluti af
adventunni hja morgum pé eflaust hafi
eitthvad dregid ur kokubakstri landans a
undanfoérnum arum. Jélasmakokur eiga
po ekki svo ykja langa sogu hér 4 landi pvi
peer skutu ekki rétum fyrr en 4 fyrri hluta
20. aldar. Um tima virdist pad hinsvegar
hafa verid mikid kappsmal islenskra
hismedra ad baka sem allra flestar sortir
fyrir hver jol.

A seinustu dratugum 19. aldar téku ad
berast i verslanir ymis ny og framandi
efni til kokugerdar, s.s. hveiti og annad
mjol, bokurnardropar og krydd. Petta gaf
hismeedrum fleiri moguleika til baksturs.
Einnig féru ad birtast matreidslubaekur
med uppskriftum ad kokum og tertum

a seinni hluta 19. aldar og fyrri hluta 20.

aldar. Utbreiddust peirra var Kvenna-
fredarinn eftir Elinu Briem, sem kom

ut fjérum sinnum 4 drunum 1888-1911.
Upp ur 1920 hofdu svo flest heimili
eignast elda-vél med bakarofni en ddur
hofdu konur purft ad baka allt i hlodum.
Bakarofninn var mikil teknibylting fyrir
hismeadur og gaf peim frelsti til ad profa
nyja hluti.

baer kokur sem oftast eru nefndar i heim-
ildum eru: gydingakokur, piparkokur,
halfmanar, vanilluhringir, kanelhringir,
umslog (malsheettir), jélakaka, sddakaka,
sandkaka, marmarakaka, vinarterta,
sirops-terta, brunterta, kleinur og
ponnukokur. Allt godgeeti sem vid
pekkjum enn i dag.
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Alls er 6vist hvort haegt veeri ad halda

islensk jol 4n maltols og appelsins. I hugum

[slendinga er fatt eins hétidlegt og blandan
min og blandan pin, Egils malt og appelsin,
eins og segir 1 auglysingunni.

Arid 1913 hofst rekstur Olgerdar Egils
Skallagrimssonar i tveimur kjallara-
herbergjum vid Templarasund. Umsvifin
voru ekki mikil { fyrstu og seldi Olgerdin
um 38 pusund litra fyrsta arid, mest malt-
extrakt og hvitol. Blandadi folk gjarnan
6drum drykkjum saman vid maltextrakt
til ad drygja pad enda var pad fremur
dyrt. Maltextrakt var sérlega vinseelt hja
heilbrigdisstofnunum, enda pétti pad
allra meina bét, og 4 medal vidskiptavina
var holdsveikraspitalinn 1 Laugarnesi. P4
litil heetta sé 4 ad smitast af holdsveiki
6ttadist almenningur mjog smit og komst

Malt og appelsin

sa ordromur a kreik ad varasamt veeri ad
drekka ol ar floskum sem kynnu ad hafa
verid sendar 4 helid. Til ad roéa neytendur

fékk Olgerdin landleekni til ad stadfesta ad

engin heetta veeri 4 smiti.

Pad var ekki fyrr en 4rid 1930 sem Olgerd-
in héf gosdrykkjaframleidslu. Strax

voru ymsar tilraunir gerdar til ad atbua
appelsinugosdrykk en enginn stodst
samanburd vid Sanitas appelsinid sem var
radandi & markadnum. Pad var ekki fyrr
en arid 1955 sem Egils appelsin kom loks
a markad og féll pad strax i kramid hja
[slendingum.

Malt og appelsin eru vinseelir svaladrykkir
einir og sér en yfir hatidirnar velja
[slendingar ad blanda peim saman til ad
skapa sannkallad hatidarbrago.




_Pegar ég fann lyktina af eplunum og appelsinunum pa voru jolin a nasta leiti.”

bessa tilfinningu kannast 6rugglega
margir vi0 sem feeddir eru um midja

sidustu old eda fyrr. Fyrri hluta tuttugustu

aldar voru avextir einn steersti patturinn
{ jolaeftirveentingu barna og annarra pvi
avextir voru ekki 4 hverju strdi 4 peim
tima. Epli og appelsinir voru jolaavextir
[slendinga og fylltu husin af ilmi j6lanna.

Byrjad var ad flytja inn dvexti til landsins
um aldamotin 1900 en heimsstyrjaldir
og kreppan mikla 4 fyrri hluta 20. aldar
urdu til pess ad innflutningurinn var
stopull. Vid lok seinni heimsstyrjaldar
foru &vextir aftur ad berast til Islands og
komu heilu skipsfarmarnir af dvoxtum

fyrir jol. Neer einvordungu var um ad raeda

epli og appelsinur. bPurrkadir avextir, eins

og sveskjur og rusinur, fylgdu po einnig
jolunum og voru til ad mynda notadir {
avaxtagrautinn sem margir bordudu um
jolin.

A sjotta dratugnum toku dvextir ad sjast
daglega i verslunum og urdu pvi epli

og appelsinur hversdagslegri p6 enn

tengi margir lyktina af peim vid jolin. I
dag tengja liklega fleiri mandarinur og
klementinur vid jélin enda fyllast verslanir
af peim fyrir hver jol.



Lagterta

[ undirbuningi jola hladast tertur og smé-
kokur upp og a hver sina uppahaldstegund
og hefdir tengdar bakstrinum. A mérgum
heimilum eru alltaf bakadar lagtertur,
baedi hvitar og brunar. baer eru svo
Omissandi hluti af jolaundirbuningnum ad
hillur verslana svigna lika undan peim a
adventunni.

Lagtertan gengur undir mérgum heitum.
Vinarterta og randalin eru pekkt néfn
og eins hvit lagkaka og brun lagkaka,
eda hvit terta og brun terta sem eru ef til
vill algengustu heitin. I verslunum eru
paer medal annars kalladar sveskjubiti,
kryddbiti, 6mmubiti og jolaterta. Randa,
randabraud og randakaka eru einnig
nokkud pekkt. Pessi nofn visa audvitad

i utlit kokunnar, par sem sulta og krem
mynda rendur. Hvit lagterta er yfirleitt

me0d rabarbarasultu eda sveskjusultu en su
bruna gjarnan med sultu og smjorkremi
eda eingdngu kremi, allt eftir hefdum og
venjum 4 hverjum stad.

Ordid vinarterta yfir pesshattar koku
kemur fram { heimildum fra seinni hluta
19. aldar. Ekki er vitad hvort att sé vid
borgina Vin i Austurriki eda hvort nafnid
tengist frekar hinu danska vinarbraudi.
Hvad sem pvi lidur ku vinartertan vera
Omissandi 4 hatidum Vestur-Islendinga
og par ytra er hun mogulega pad allra
islenskasta sem peir geta hugsad sér.
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Jolaglogg

[ ddlknum ,,Islenskt mal“ { Morgunbladinu
pann 4. februar arid 1989 er fjallad um
ordid jolaglogg. Par segir m.a.: ,, Petta

mun vera nylegt ord { malinu og ekki
komin teljandi venja 4 pad. Mér skilst ad
tvennt geti komid til greina: Kvenkynsord,
sem beygist pa eins og t.d. 1ogg [...]. Eda
b4, og pad tel ég betra, og best ad ordid
festist { malinu sem hvorugkynsnafnord.”
Annars stadar segir ,,Ekki kann ég ad
kyngreina jolaglogg en i framkvemd fylgi
ég Timanum og hef sullid { hvorugkyni.”
Hvort heldur sem er pd eru fdir drykkir
jafn tengdir adventunni og jélaglogg. Enda
akaflega notalegt ad ylja sér 4 heitum drykk

i vetrarkuldanum.

Jolaglogg er til i ymsum utfeerslum en
meginuppistadan er yfirleitt hitad raudvin
og krydd. Talid er ad Romverjar hafi
fyrstir lagad jolaglogg en elstu heimildir

i

um drykkinn eru frd annarri 6ld eftir
Krist. Sidurinn barst vida um Evrépu og
loks til Nordur-Ameriku og eru pvi til

otal tilbrigdi af drykknum. Margir hafa
eflaust bragdad Glithwein peirra bjddverja,
Juleglogg 1 Danmorku, Mulled Wine
Bandarikjamanna og Vin Chaud Frakka.
Flest Evropulond eiga sina utgafu af
jolagloggi.

Jolaglogg virdist hafa borist hingad

i lok sjounda dratugarins. Sidurinn
breiddist fljott ut og héldu fyrirtaeki
gjarnan jolaglogg fyrir starfsmenn sina.
Segja sumir ad petta hafi med timanum
ordid hin verstu fylleri en med tilkomu
jolahladbordanna 4 sidari &rum var
bessum sid nanast utrymt. I dag utbyr folk
frekar jolaglogg i heimahtsum fyrir vini
og ttingja og ma hafa hana hvort sem er,
afenga eda dafenga.




Granar baunir

Flestir eru thaldssamir pegar kemur ad
medleeti med jolamatnum po ad inn & milli
séu ef til vill einhverjir eevintyragjarnir. Eitt
er pad sem liklega ma finna 4 allflestum
bordum yfir hatidarnar og hefur matt i yfir
hélfa 61d en pad eru nidursodnar graenar
baunir fra Ora.

Nidursuduverksmidjan Ora hf. var stofnud
arid 1952, einkum til ad selja nidursodnar
fiskafurdir. Nafnid Ora kemur ur latinu

og pydir strond en i pvi er einmitt visun {
hafid og margar afurdirnar sem fyrirteekid
framleidir. Fyrirteekid var smatt { snidum

i upphafi en feerdi fljotlega ut kviarnar.

A 60ru starfsdri setti Ora 4 markad

sina alkunnustu afurd, greenar baunir.
Nidursodnar baunir hofdu um nokkurt

skeid verid faanlegar i matvoruverslunum
en baunirnar fra Ora urdu 4 6rskdmmum

tima peer allra vinsaelustu { landinu og um
leid dmissandi med sunnudagssteikinni og
jolahangikjotinu.

[slendingar gaeda sér b6 ekki eingdéngu 4
greenum baunum med sunnudagsmatnum
og hangikjotinu heldur pykir mérgum peer
6missandi med ymsum hversdagsmat eins
og kjotbollum, snitseli o.s.frv. En hvort
sem pad eru vegna geeda Ora baunanna
eda fastheldni 4 hefdir pa er i 6llu falli erfitt
ad imynda sér jolahald an greenu baunanna
frd Ora.



lVlackint
Street

(uality

Arid 1890 opnadi John Mackintosh og
Violet kona hans salgeetisverslun i Halifax
a Englandi. Violet pr6adi par uppskrift og
blandadi saman enskum og bandariskum
karamellum. Seelgeetio slo strax i gegn og
eftir ad Harold, sonur peirra hjéna, tok vid
fyrirteekinu hof hann ad framleida Quality
Street sem kom & markad arid 1936.

A f)6rda aratug 20. aldar h6fdu adeins
hinir efnameiri rad 4 seelgeeti. Harold
vildi hinsvegar framleida salgeeti sem
sem verkafdlk hefdi efni & ad kaupa og
hugmynd hans var ad pakka molunum

i falleg tinbox 1 stad hefdbundinna
konfektkassa. Jafnframt vildi hann pakka
6likum molum i litrikan pappir svo
fiolskyldur geetu notid saman fallegra og
6likra mola.

AT

[slendingar hafa yfirleitt kallad seelgeetid
Mackintosh og hafa liklega kynnst pvi &
ferdalogum erlendis um midja sidustu old.
Erlent saelgeeti var pd sjaldséd enda tollar
hdir og kvétar 4 flestu. A 8. dratugnum
byrjadi b6 ad rymkast um innflutning

a erlendu saelgeeti og ekki dliklegt ad
innflutningur hafi helst verid tengdur
hatidisdogum fyrst um sinn.

b6 Mackintosh sé nu ordid til i verslunum
allt arid um kring er pad i hugum flestra
adallega tengt jolum og 60rum hatidum.
Og p6 Mackintosh's Quality Street hafi
fyrir allnokkrum drum verid keypt af
Nestlé heettir pad liklega seint ad vera
kallad Mackintosh 4 Islandi.

B!




Kalkanakjot er tiltolulega nytt 4 matsedli
[slendinga og saga kalkunaeldis hér 4
landi fremur stutt. Fyrstu heimildir um
kalkunakjot hér tengjast bandariska
setulidinu { heimsstyrjoldinni sidari

sem flutti inn mikid af kjotinu, helst i
tengslum vid pakkargjordarhatidina. I
Bandarikjunum er rik hefd fyrir ad borda
kalkinakjot 4 pakkargjordarhatidinni og
pvi edlilegt ad hermennirnir hafi haldid i

pa hefd pott peir veeru staddir 1 6dru landi.

Eitthvad var um alifuglaraektun hér

a landi 4 pessum tima pétt ekki feeri
mikid fyrir henni. Til ad mynda var
kapolski presturinn { Hafnarfirdi med
nokkra kalkuna i eldi & fimmta dratug
sidustu aldar. Karmelsystur rdku einnig
litlu sidar litid fuglabu 4 sama stad og

reektudu medal annars kalkuna. Ekkert

er minnst sérstaklega 4 kalkinasteik um
hatidirnar 4 pessum arum en 4 forsidu
Visis pann 22. oktober 1966 birtist grein
undir fyrirsdgninni ,,Islenzkur kalkunn 4
markad fyrir jol.” Hofst liklega par med
nytt timabil { matarhefd Islendinga. Pad
atti pé enn eftir ad lida langur timi par til
kalkinn yrdi jafn sjdlfsagdur 4 matsedli
[slendinga og hann pykir i dag. Pad var
ekki fyrr en upp ur 1990 ad i bl6dum fer ad
bera meira 4 auglysingum, uppskriftum og
eldunarleidbeiningum fyrir kalkanakjot.
Kalkuaninn hefur notid talsverda vinszlda
undanfarna dratugi og i dag pykir sjalfsagt
ad hafa kalkun 4 matsedlinum yfir
jolahatidina.




Piparkokur

»Pegar piparkokur bakast,
kokugerdarmadur tekur ... segir
uppskriftin sem liklega er med peim

best pekktu hér 4 landi og vidar. Petta er
audvitad Piparkdkusongurinn i Dyrunum

1 Héalsaskdgi, hinu sigilda leikverki
Thorbjorns Egner. Piparkokubakstur er
6missandi jolahefd & moérgum heimilum
pott morgum finnist lika paegilegra ad
kaupa peer bara i neestu matvoruverslun.
Margir lata ekki duga ad baka kokurnar
heldur skreyta peer lika og geta peer

verid ansi skrautlegar pegar best tekst til.
Kokuskreytingarnar eru lika teekifeeri fyrir
fiolskyldur til ad koma saman og gera
eitthvad skemmtilegt saman { addraganda
jolanna. Margir baka audvitad lika
piparkokuhus og skreyta pau listilega.
Metnadarfullar keppnir eru meira ad segja

haldnar 1 pesskonar byggingagero.

[slendingar fengu ordid piparkaka ad lani
ur donsku en par kallast paer peberkage.
Danir fengu ordid aftur ad lani ar pysku
en Pjodverjar geeda sér & Pfefferkuchen. 1
Danmorku hafa piparkokur pekkst allt fra
15. 61d en elstu heimildir um peer hér 4
landi eru fra 18. 6ld. Danska sognin pebre,
»a0 pipra’, merkti ddur fyrr ekki eingongu
ad krydda mat med pipar heldur var hin
notud um hvers kyns sterkt krydd sem
annad hvort atti ad gefa matnum akvedid

bragd eda auka geymslupol hans.

[ piparkékur er venja ad nota engifer,
kanil, negul og kardimommur sem allt eru
kryddtegundir sem gefa kokunum dkvedid
bragd, eda ,,pipra”“ peer upp a danska visu.

ki




Arid 1783 kom tt skyrsla Porarins
Liljendal um islenskt mataraedi. Kemur
par fram ad 4 jéladag, og nokkrum 6drum
hatidisddgum, reyni Islendingar ad hafa
mjolkurgraut & bordstélum, baedi kvolds
og morgna til hatidarbrigda. Pessum

graut bregdur oft fyrir { heimildum a 19.
0ld og er pa nefndur bygggrjonagrautur.
Sums stadar pegar lida tok 4 20. 61d var
jolagrautur jafnvel hafdur fyrir matinn 4
adfangadagskvold en slikt mun po hafa
verid algengast { Danmoérku. I Skandinaviu
par sem jolagrautur af pessu tagi er
hefdbundinn réttur 4 jélum er grauturinn
venjulega eftirréttur 4 adfangadagskvold.

[ byrjun 20. aldar vard algengt 4 velflestum
alpyouheimilum ad jolagrauturinn veeri
hnauspykkur hrisgrjonamjolkurgrautur
med rusinum en slikt var 4dur adeins 1

bodi 4 heldri manna heimilum. Pegar leid
a 20. 6ldina komu til ségunnar mondlu-
gjafir { tengslum vid jolagrautinn en hvort
tveggja kemur til okkar frd Danmorku.
Mandla var sett i jolagrautinn og sa sem
hana fékk hlaut smagjof ad launum.

Eftir ad hrisgrjonagrautur vard 4 allra
feeri foru heldri heimili ad bera fram Ris
a 'amande. Ris a l'amande er danskur
hrisgrjénabudingur med mondlum en
pratt fyrir nafnid mun hann ekki tengjast
Frakklandi ad 60ru leyti en pvi ad
moOndlugjofin er talin eiga uppruna sinn i
fronskum samkvaemisleik fra midoldum.
Sa var leikinn i samkveemum daginn fyrir
prettaindann og bordudu menn par koku
sem 1 var falin baun. S4 sem baunina fékk
rédi 6llu { samkvaeminu pad sem eftir lifdi

kvolds.



Brunadar kartoflur

Menningarleg tengsl Islands og
Danmerkur eru, eins og gefur ad skilja,
mjog sterk og vida mad sja donsk dhrif i
islensku samfélagi. Pad 4 ekki sist vid um
islenska matarmenningu en fjolmargt af
pvi sem Islendingar geeda sér reglulega

a er hingad komid fra Danmorku. Ma

i pvi sambandi nefna gula baunasupu,
hamborgarhrygg, uppstuf, marinerada
sild, kjotbollur, fiskiklatta, vinarbraud,
mondlukoku, kransakoku, smurbraud,
braudtertur, snittubraud. Og sidast en ekki
sist, brunadar kartoflur.

[ Danmérku er mikid reektad af greenmeti,
meodal annars kartoflum sem eru
omissandi i matarhefd Dana, badi soOnar
og brunadar a veislubordid. Danir h6fou

audvelt adgengi ad sykri fra nylendum
sinum i Karabiska hafinu og pess vegna
sykrudu peir gjarnan ymsa rétti.

Hér 4 landi voru kartoflur fyrst og fremst
sodnar. I byrjun 20. aldar pekkist p6

ad tilreida peer 4 prja vegu fyrir utan
sodningu. I fyrsta lagi voru kartoflur i
stOppu eda mus sem var 6gn sykrud og
kryddud med pipar og muskati. I 6dru
lagi voru peer hafdar i kartoflujatningi og
i pridja lagi voru kartoflur sykurbrunadar.
AQ bruna kartoflur var pa alveg nytt hér a
landi og pétti mikill veislukostur. Rétt eins
og 1 dag.
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Coca-Cola

A millistridsdrunum voru framleiddir
kdla-drykkir hja islensku gosdrykkja-
gerdunum, Sanitas og Olgerdinni.
Drykkir med ymis konar berjabragdi
voru p6 mun vinselli hja landsmoénnum.
[ seinni heimsstyrjéldinni vard hinsvegar
breyting par 4 pvi kéla-drykkir 6dludust
steersta markadshlutdeild og gosdrykkir
ur tilbunum bragdefnum ruddu hinum
hefdbundnari ur veginum.

Arid 1886 blandadi bandariski lyfja-
freedingurinn, dr. John Styth Pemberton,
gosdrykk sem nefndur var Coca-Cola.
Drykkurinn vard fljétlega vinseell i
Bandarikjunum og vidar. A drum sidari
heimstyrjaldarinnar gerdi Bjorn Olafsson,
storkaupmadur, samning vid The Coca-

Cola Company um stofnun verksmidju
4 Islandi og 4rid 1942 tok Vifilfell til

ing tHolidays

Bring home
the Coke

starfa. Drykknum var strax vel tekid af
landsmoénnum og hefur @ sidan verid
akaflega vinseell.

bad er engin tilviljun ad margir tengi

kdk vid jélin enda hefur The Coca-

Cola Company auglyst kdk sérstaklega
fyrir jol allt fra pvi 4 pridja dratugnum.
Auglysingastofa fyrirteekisins vildi gera
jolasveininn ad andliti fyrirtaekisins

og pannig vard hugmyndin um hinn
raudkledda og godlega jolasvein til. Adur
hafdi hann haft ymsar birtingarmyndir
sem margar eru nokkud langt fa pvi

sem vid pekkjum { dag. Arid 1931 kom
pvi jolasveinninn fram 4 sjénarsvidio i
auglysingum fyrir Coca Cola i moérgum af
steerstu timaritum Bandarikjanna og enn
pann dag i dag er hann andlit fyrirtekisins
um jolin.



Sild

Sildin hefur oft verid kollud pvi fallega
nafni silfur hafsins. Baedi vegna silfur-
gljdans 4 hreistri hennar og peirra
verOmeeta sem hun skapadi islensku
pj6dinni & sidustu 6ld. Sildin var verkud

{ porpum og baejum vida 4 Nordur- og
Austurlandi og var pad blématimabil
margra byggdarlaga. Mikill ljomi hvilir yfir
pessu timabili { hugum margra, enda gafst
almenningi teekifeeri til ad péna vel med
mikilli vinnu.

Fyrir morgum tilheyrir sild jolahlad-
bordum, jélum og daramoétum. Margir hafa
alist upp vid sild, tilreidda & margvislegan
hatt, allt fra gaffalbitum til gémseetra
sildarsalata af ymsum toga. Fyrsta mat-
reidslubokin um afmarkad efni sem

kom ut hér 4 landi var bokin Odyr feda
sem kom ut arid 1916. Békin var pydd

ur norsku og i henni var ad finna flest
um matreidslu 4 sild og kraeklingi. Odyr
feeda var gefin ut af Fiskifélagi Islands

i pvi skyni ad auka neyslu Islendinga 4
pessu sjavarfangi. Békin kom ut { midri
heimsstyrjold og var mikil dyrtid og
voruskortur rikjandi i landinu 4 peim
tima. Af pessu ma sja ad sildin hefur fyrst
og fremst verid matur fataeka félksins. Nu
er pad breytt og er sildin naer eingéngu
bordud ur krukkum naordid, oftast sem
einhvers konar veislukostur.
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Fré fornu fari hefur vida tidkast ad menn
bordi frosnar vorur a bord vid is. Heimildir
syna til a0 mynda ad margar fornar pjédir
hafi bordad bragdbeettan snjo eda is. Isinn,
eins og vid pekkjum hann i dag, ar rjéma
og bragdefnum, er talinn hafa verid buinn
til 4 Ttalfu 4 17. 6ld. Fré Italiu barst hann

til Frakklands og afram til annarra landa
Evropu. A sama tima proadist einnig st
adferd ad frysta dvaxtasafa sem blandadur
var me0 siropi. Slikur is er gjarnan kalladur
sorbet 4 ymsum erlendum tungum en

vid koéllum hann krapis. Krapisinn vard
afar vinsaell 4 meginlandi Evropu en
Englendingar voru hinsvegar mun hrifnari
af mjukum rjémais. Adferdir vio isgerd
voru fremur frumstaedar i fyrstu enda
keeliteekni fyrir matveeli ekki eins og i dag.

[s var lengi vel eingongu munadur hinna
betur settu og bordadur vid hatidleg

teekifeeri. Telja ma oruggt ad uppskriftir ad
mjdlkur- og rjomais hafi borist til landsins
ilok 19. aldar. Nokkrar islenskar konur
sottu sér menntun til Kaupmannahatnar
og hofdu par kynnst isnum en upp ur
1870 var rjémais ordinn vinszll 4 medal
efri stétta { Kaupmannahofn. Med nyrri
framleidsluteekni vard hann hinsvegar
adgengilegri fleirum og er isinn 1 dag
medal vinselustu eftirrétta heims.

bann 26. agust 4rid 1922 birti Morgun-
bladio frétt par sem sagt er fra pvi ad
kokugerdarhus i Reykjavik hafi fengid
keeliteeki ,,sem notad er til pess ad buia
til isrjoma”. Liklega hefur sala 4 is pa
hafist 4 Islandi. P6 is sé i raun dkaflega
hversdagslegur pd er hann jafnframt eitt
pad hatidlegasta sem félk getur hugsad
sér og er heimagerdur is 6missandi 4
jolabordid hja morgum.




Uppstat

Jatningur, uppstufur, uppstaf og uppstu
eru allt einn og sama hluturinn. Hvit sosa
buin til ar mjdlk, hveiti, smjori og sykri,
kryddud med 6gn af salt og pipar og
gjarnan muskati 4 hnifsoddi. Ut { sésuna
fara ad sidustu sodnar kartoflur.

Uppstufur, uppstuf og uppstu eru ad
Ollum likindum islensk adlogun 4 danska
ordinu opstuvning. Ad baki liggur sd6gnin
ad stuve op sem notud er um ad hita upp
mat vid ldgan hita. Jaftningur kemur einnig
af donsku ordi, jevning. Eiginleg merking
ordsins er ,eitthvad sem jafnad er saman”.
Elsta heimild um jafning er ur Riti pess
Islendska Leerdoms-Lista Felags sem kom tut
a drunum 1781-1798. Par segir ,,Almuga-
folk leetr sér naegia at giera jafninginn af
miolk, og sigtudu bygg-mieli®.

Talid er ad Hastfer baron (1722-1768)

hafi fyrstur sett nidur kartoflur hér a

landi 4rid 1758 og tveimur arum sidar

tok Bjorn Hallddrsson (1724-1794),
prestur i Saudlauksdal, upp sina fyrstu
uppskeru. Algengt mun hafa verid til sveita
allt fram undir aldamoétin 1900 ad nota
kartoflur eingdngu til hatidarbrigda, svo
sem i veislum og pegar gbda gesti bar ad
gardi. Vid upphaf 20. aldar féru kartoflur
hinsvegar ad verda hversdagslegri og
yfirleitt voru paer sodnar en pegar mikid 14
vid voru peer einnig notadar i stoppu og i
jatningi. Kartoflujafningur (eda uppstufur)
var yfirleitt bordadur med reyktum eda
surum mat, likt og 1 dag, og geta sennilega
fair hugsad sér jolahangikjotio an uppstufs.




[slendingar eiga ekki nema eina seta-
braudstegund sem beinlinis er kennd

vid jolin en pad er audvitad hin ljuffenga
jolakaka. Hun er ad visu longu heett ad vera
einungis bundin vid jolin hja flestum og er
bara 6skop hversdagslegt seetabraud med
sunnudagskaffinu 4 medan adrar kokur og
jolasmakokur eru bakadar 4 adventunni.
Innihaldsefni jolakokunnar minna p6 um
margt 4 jolin pvi baedi kardimommur og
rusinur hafa verid tengdar jélunum um
langt skeid. Kardimommur hafa einstakt
bragd sem 16ngum hefur tengst jolum

og rusinur voru medal purrkadra dvaxta
sem fluttir voru inn { kringum jol eftir
heimsstyrjoldina sidari.

Arni Bjornsson pjodfredingur telur ad
ordid jolakaka hljéti ad vera aevafornt

pvi pad er tokuord baedi i finnsku (joulu-
kaku) og eistnesku (joulu-kak) og komst
pangad 4 medan Nordurlondin voru

enn heidin. Ordid Yule-cake er einnig

ad finna { gamalli ensku. Hafi jolakokur
verid til { heidni voru peer po sjalfsagt adi
frabrugdnar peirri sem vid pekkjum i dag
en ordid gefur til kynna ad bakad hafi
verid sérstaklega til jolanna { heidnum sid.
Mogulega merkir ordid einfaldlega allt pad
sem bakad var fyrir hatidina.



Hangikjot
Hangikjot hefur lengi verid einn helsti
hatidarmatur Islendinga og { konnun sem
gerd var drid 2012 kom fram ad um 90%
landsmanna hafi hangikjot & bordum um
jolin. Flestir borda kjotio 4 joladag og

pa gjarna kalt, p6 sumir beri pad fram
nysodid.

Venja var 4 seemilega efnudum heimilum
ad borda nytt kjot 4 jolunum og var
kindakjot ndnast pad eina sem til greina
kom. Efnameiri beendur toku stundum
eina kind fra og geymdu til jéla. Var hin

gjarnan kollud jolazerin. Peir sem éttu pess

kost geymdu jdladna 1 grosugri eyju eda
hoélma til pess ad spara heyid vid hana.

Pannig gat hun lika haldist 1 betri holdum.

En ekki hofou allir efni 4 ad slatra eer um
jolin og var naesti kostur hangikjot eda
annar reyktur matur sem geymdur var

fra haustinu. Hangikjotio atti steerri patt i
jola- og veisluhaldi Islendinga med hverri
6ldinni sem leid og um tima var algengt ad
hafa kjotsupu 4 adfangadagskvold, annad
hvort af nyslatrudu eda saltkjoti, en kalt
hangikjot 4 joladag. A 20. 61d breyttist
matsedill landsmanna 4 adfangadag, en
hangikjotid hélt sinum sessi 4 joladag, enda
parf minna fyrir pvi ad hafa og oft buid

ad sjoda pad 4 bPorlaksmessu til ad eyda
skotuilminum.

[ 4durnefndri kénnunn MMR kom { ljos
ad algengast var ad kartoflur, uppstuf

og graenar baunir veeru hafdar med
hangikjotinu dsamt 6dru hefdbundnu
medleeti, svo sem laufabraudi, gulrétum
og raudkali. Sumir velja po kartoflusalat
eda kartoflumus fremur en uppstaf med
kjotinu.




Hvitol

Hvitol er dokkt yfirgerjad 1éttol sem
upprunnio er i Danmorku. Danska heitid,
hvidtel, visar til pess ad 6lid var buid

til med ,,hvitu malti®, pad er malti sem
var purrkad rétt ddur en hvitu spirurnar

i byggfreejunum urdu graenar. Hvidtoel
hefur pekkst { Danmorku allt fré 15. 61d
og er rik hefd fyrir 6linu 4 jélum. Hefur
su hefd borist yfir til Islands. I Danmérku
er hvitol stundum markadssett fyrir jolin
sem nissepl. A Islandi var hvit6lid selt sem
»jolaol”.

Egils Hvitol hefur verid framleitt allt fra
stofnun Olgerdar Egils Skallagrimssonar
arid 1913. [ dag er pad einungis framleitt
fyrir jélin og finnst moérgum pad
Omissandi yfir hatidarnar. Allt fram undir
1980 var nybruggudu hvitoli tappad

beint 4 brisa sem vidskiptavinir komu
sjalfir med i Olgerdina fyrir jolin. Sumir
litu jafnvel 4 pad sem mikilvaegan patt

i jolaundirbuningnum ad standa i r60
fyrir utan brugghus Olgerdarinnar med
toman brusa { hond ad bida eftir hvitolinu
rétt fyrir jol. Kom hver krékloppinn
[slendingurinn 4 feetur 63rum med alls
kyns ilat, kuata, brusa, fétur og jafnvel
bensinbrusa, svo mikil var eftirspurnin og
allir urdu ad fa sitt hvitol fyrir jolin.
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Laufabraud

Adur en eldavélar urdu algengar var
venjan ad steikja hatidarbraud { feiti
pottum eda ponnum yfir hl6dum. Helst
voru pad laufabraud, kleinur, lummur og
ponnukokur. Elsta heimild um laufabraud
sem vitad er um er frad pvi um 1736 i
ordabdk Jons Olafssonar fra Grunnavik.
Par segir Jon ad laufabraud sé selgeeti
[slendinga, braudid sé hnodad ur hreinu
hveiti, punnt og utskorid med margs
konar myndum. Braudid sé svo sodid i
smjori yfir eldi. I fyrstu virdist laufabraud
hafa verid hofdingjabraud en ordid
hatidarbraud almennings 4 19. 6ld. Notadi
folk pa vanalega 6dyrara hraefni, svo sem
byggmjol eda rugmjol og steikti ur tdlg.

Eftir midja 19. 6ld vard laufabraudsgerd
bundin vid Nordurland og i lok 19. aldar
var pad einkum ordid hatidarbraud

almennings par um jol. Heimilisfolk kom
jatnvel saman af fleiri baejum til ad skera
ut og steikja og téku karlmenn ekki sidur
patt en konur. Helst atti deigid ad vera svo
orpunnt ad haegt veeri ad lesa { gegnum
bad. I braudid var skorid med vasahnif

en laufabraudsjarn pekktust po vida.

Ymis munstur voru skorin i laufabraudid,
t.d. bondaskurdur, jélatré, musasloo,
vetrarblom og skammdegissol.

Laufabraud eins og vid pekkjum pad
virdist vera sérislenskt fyrirbeeri pvi annars
stadar eru kokurnar venjulega pykkari og
ekki munstradar. Laufin sem skorin eru i
braudin ma po finna i pyskri fondurbék
sem kom ut i danskri pydingu arid 1909.
bar ma sja bokmerki par sem eru klippt og
uppbrett lauf nakveemlega somu tegundar
og 4 laufabraudi.




Flestir pekkja rjupuna, fuglinn sem
skiptir litum eftir drstidum. Vida er getid
um rjupnaveidi i elstu tid og er talad um
snaerisspjot til rjupnaveida i fornritum og
fornbréfum. Rjupur voru gjarnan sodnar i
supu, oft med gulréfum. bPegar kom fram
a 20. 6ld var farid a0 steikja peer. Sa sidur
ad borda rjupur 4 jolum er ekki gamall

hér 4 landi en liklega 4 hann reetur sinar &
Austurlandi.

Talid er ad rjupur hafi upphaflega verid
jolamatur fateklinga sem ekki h6fdu rad
a nyslatrudu, enda segir kreddan: ,,etid

er sultur og seyra i pvi bui sem mikid er
veitt af rjapum’. Pegar farid var ad auglysa
jolamat i timaritum og bl6dum var rjupan
lika 1 fyrstu auglyst sem ,,6dyr og gédur
jolamatur®, eins og sagt var i auglysingu
fra Slaturfélagi Sudurlands arid 1915.

Matarbudin 4 Laugavegi 42 auglysti tiu
arum sidar ad peir sem 6skudu ad fa
»spekkadar rjapur” fyrir jolin pyrftu ad
senda pantanir { teeka tid. Ad spekka pyddi
ad beeta fleski i rjupnakjotid sem liklega
hefur pétt heldur purrt. Parna ma greina
ad rjupan hafi verid 4 leid med ad verda sa
fini jélamatur sem hun pykir i dag.

Jonas Hallgrimsson kvad eftirminnilega
um rjupuna i [j6dinu Ohresio:

Ein er upp til fjalla,

yli husa fjeer,

ut um hamrahjalla,

hvit med lodnar teer,

bryst i bjargarleysi,

ber pvi hyggju gljupa,

a sér ekkert hreysi N

utibarin rjapa. 2




A Porléksmessu leggur ilminn af keestri
skotu vida. Hvarvetna vid Islandsstrendur
ma veida skotu og hefur verid gert fra
ondverdu. Skatan var skorin upp og
,bOoroud p.e.a.s. bak, kvidur og hali (einu
nafni nefnd skotuhlaunir) voru losud fra
bordunum sem héngu saman 4 trjénunni.
Geeta purfti vel ad pvi ad enginn hluti
lifrarinnar feeri med bordunum pvi pa
skemmdist skatan.

Skatan var venjulega verkud eins og
hakarl, keest og purrkud, en verkun
hennar ték mun skemmri tima. Kaesing
er gobmul adferd vid verkun matveela par
sem maturinn er latinn gerjast og byrja
ad rotna. Algengast er ad keesa skotu og
hakarl en einnig pekkist ad keesa egg og
sumt fuglakjot. Ho6fou menn ymsan hatt
a kaesingunni en algengast var ad setja
skotuna i gryfju og grjot eda torf yfir. A

sumrin pétti nog ad kaesa hana 1 viku

en eitthvad lengur 4 kaldari drstimum.
Porlaksmessuskatan var p6 kosud nokkru
lengur.

Eftir kosun voru bordin pvegin og hengd
upp i hjalli eda purrkud i gordum og
reitum. Fyrst og fremst var petta gert til ad
geyma skotuna pvi adrar geymsluadferdir
voru ekki til. I dag parf ekki ad lata hana
hanga heldur er haegt ad geyma hana {
frysti. Vinnsluadferdir i dag eru mun ein-
faldari. Skata er einfaldlega kaest pannig
ad bordin eru tekin af, pau sett 1 ilat og
latin standa 1 u.p.b. prjar vikur en pd er
fiskurinn tilbuinn til sudu.




Ordid hamborgarhryggur er notad um
reyktan svinahrygg og barst ad 6llum
likindum til okkar ur dénsku. Danir kalla

slikt kjot hamburgerryg eda hamborgerryg.
»~Hamburger-“ getur { raun pytt hamborgar
eda hamborgara en enginn vafi er po ad att
er vid fyrri merkinguna pvi { Danmoérku
er hryggurinn kenndur vid pysku borgina
Hamborg. Reykt svinakjot er algengt 1
byskalandi og hafa Danir liklega tekid upp
vinnsluadferdina padan. I Pyskalandi er
kjotid samt ekki kennt vid Hamborg eins
og i Danmoérku, og sidar Islandi, heldur
borgina Kassel i sambandsrikinu Hessen.
bar er hryggurinn kalladur Kasseler, sem
pydir einfaldlega ,,fra Kassel".

Hamborgarhryggurinn virdist hafa
birst hér 4 landi 4 fj6rda dratugnum
og hefur hrédur hans aukist jafnt og

pétt sidan. Hamborgarhryggurinn er
sérstaklega vinsell hja landsmonnum

um jolin. Samkvemt konnun arid 2017
var hamborgarhryggur algengasta valid &
disk landsmanna 4 adfangadagskvold. All
bordadi 47% pjédarinnar hamborgarhrygg

bad kvold.

Hamborgarhryggurinn hefur tronad

a toppnum sem vinselasta jolamaltid
[slendinga i morg 4r po vinseldir hans hafi
hjadnad litilega allra sidustu ar og adrir
kostir sott 1 sig vedrid. Pad er p¢6 oliklegt
ad hamborgarhryggurinn falli af toppnum
a nestunni, svo samofinn er hann islensku
pjédarsalinni.



