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Matur
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Tad kann tykjast nakad tid-
liga at fara ot umreda jolo-
matin 1 oktober manad, men
veruleikin er kortini tann af
fyrstu j6lafrokostarnar um faar
vikur byrja f november manad.
Tiskil verdur hetta eisini bara
ein appetizer, id kanska kann
faa okkum at munga eftir
hesum afturvendandi mati, id
at kalla er identiskur & hvarjum
ari. Tad krevur ein stedg eitt
heilt &r at leingjast aftur eftir
slikum tungum og feitum, men
sanniliga g6dum mati. Kanska
er tad eisini allur hugnin og
tad ritvella sum hevur sterra
tydningin 1 hesum mati. Hann
bindir saman familjuna & heilt
seligan hatt.

Maturin

Maturin j6laaftan telist ivaleyst
millum mest sidbundnu matsidir,
id vit eiga. Hver familja hevur
sinar heilt serligu sidir, id vit
vilia halda fast um og verja.
Teer byggja mentanina og
mynda samleikan 1 familjuni.
Og geva tryggleika. A jolum
skal alt vera trygt og gott. Fleiri
kenna ivaleyst steduna, 14 10
nyggj folk koma uppi familjuna.
Tad kann naestan standast rok,
um jolasidirnir ikki samsvara
sinédmillum. Har standa vit fast!
Faroyingar hava fré gamlari

1i0 efid raestan fisk og sperdil
i6laaftan. Summi efa eisini raest
kiet, 11in er j0 fil 1ad. | nyggjari
fid eru feroyingar eisini farnir
af eta dunnu og gés jdlaaftan.
Tad er eingin ivi um at feroyska
dunnan og gésin smakkar nogv
best, men 1ad er so, at hon er
forkunnug og dyr. Ikki ber fil
hja ellum at ogna sser hana.
Eisini sidurin at eta fleskasteik
i6laaftan hava fleiri fikid fil

sin. Um dunnan, gésin ella
fleskasteikin er fryst, raedur um
at tidna upp i gédari 1O, 1-2
samdagur frammanundan og |
keliskapinum. Reydkalid afturvid
gagnast allar best heimagjert,
eingin ivingur um tad. Omana
eta vit all mandluris, — tad

tori eg naestan af siga. Og

tey allarflestu eisini kirsuber
afturvid. Vanliga hevur tad verid
kirsuber-sés, men seinnu arini

eru dyru kandiseradu italsku
kirsuberini eisini farin at gera
um seg at kappast um pldssid.
Nogv eru longu »umvend« og
sverja no il tey ifalsku. Sjalvur
damar meer tey sera vael,

men kortini ivist eg enn eitt
sindur um hvussu veel hesi sera
kraftmiklu ber hoska saman vid
reeftiliga mildu mandlurisunum.
Métspaelid vid bersyru og
setleika naerkast naestan heldur
einum samanbresti. Vid vanligu
kirsubersdsini er motspaelid

JOLASTAKAR

meira & jevnum feti. Men tad er
ein spurningur um smakk.

Vinid

At seta vin fil modernada
feroyska jélamatin, dunnu,
gas ella fleskasteik, og fil
sUrseta filhoyrid sum sviskur,
strepli,reydkal og bronkadi
epli, er satt at siga ein
marra hja vinkennaranum.
Faegstu vinslagini megna
hesa uppgdvu. Té 6 eddika
og sukur og so vin verdur

samansjédad i gbmanum,
er tad ikki harmoni & hagum
stedi. Vinid broytir sum
oftast fullkomiliga karakfer,
vanskeplast og smakkar sort.
Men fleiri av okkum vilia jo
gjarna njota eitt gott glas av

vini afturvid j6ladegurdanum.

Hvat er so at gerae Fyrst og
fremst vil eg siga, af reefta
hvitvinid hoskar lika veel

afturvid, sum raetta reydvinid.

Tad, id eydkennir jSlavin-
slagini er satlig berfrukt og

kraft. Vénleyst er at spaela upp
iméti jdlamatinum. Tverturimét
skal jolavinid royna at spaela
saman vid filhoyrinum og

so | besta feri spaela eiff
sindurupp iméti dunnuni og
reinsa géman fyri hesum feita.
Ein torfer dupultuppgéva af
loysa. Skal eg nevna nekur
demi, so riggar Amarone-
reydvin og fey kraftmiklu
Rhéneslagini vael il. Av hvitvini
roynist Gewurztraminer og

ein kraftmikil Pinot Gris eisini
vael. Og so ikki at gloyma

ein kalifornisk Viognier. Meira
verdur at lesa um vidmaeli

i Grams, 16 0 jolini fara at
neerkast

dlid

Ta er leettari at sefa saman
eina géda bjor til jdlamatin.
DI hoskar sera veel il faroyska
i6lamatin, baedi hinum sid-
bundna og reesta og fi nyggja
vid gas, dunnu og fleskasteik.
Trupulleikarnir, id eru nevndir
vid vininum eru ikki at finna her.
Cott og samansett @l megnar
baedi motspeel og samanspael
vid ellum teimum ymisku
smakkunum 1 feitu dunnuni,
gasini ella fleskasteikini og
strsefa tilhoyrinum. Men
siclvandi, el er ikki bara al.
Lika storur og figlbroyttur, sum
vinheimurin er, lika vida fevnir
2lid naestan | dag. lkki minst

i grannalondum okkara er at
kalla kollvelting farin fram innan
glbrygging. Aldrin ¢dur hava
so négv spennandi elsleg verid
bryggjad i Nordanlondum,
men aldrin &8ur hevur Orvalid

i Feroyum verid so avmarkad.
Men premissan i Faroyum

eitur enn 5,8 prosent & hesum
gki, so tad er ein avbjoding

at finna dygdarel & feroysku
handilshillunum. Tibetur hevur
okkarar einasta bryggijarf — 1
Klakksvik — megnad at gjert
serligt burturdr j6la-hegtidini

og bryggjad ennté fleiri
i6labryggi, id hoska til ymiskan
j6lamat og ymiskar smakk-
preferensur hié folki. Meira um
hetta, 16 id j6lini nserkast.
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