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gamla í Hamarskoti, og verður þá risinn 
upp annar HamarskotsJón, sem þar 
hefur skólastjórnina á hendi. 2 stórir 
listigarðar verða í bænum, annar fyrir 
innan hamarinn, þar sem nú er tún 
Odds Ívarssonar og Auðuns Níelssonar, 
með stöðuvatni sem búið verður til úr 
læknum á aðra hlið, og hinn á Víðistöðum. 
Báðir verða þeir að meira eða minna 
leyti skógi vaxnir. Hér og hvar í bænum 

má sjá trjárunna við 
íbúðarhúsin sem mörg 
verða stór og vegleg, 
og meðfram  götunum 
má hér og hvar sjá 
trjáraðir í líkingu við 
„Under de Linden“ í 
Berlín á Þýskalandi. 
Vatnið fær nú bærinn 
ekki eingöngu úr 
Lækjarbotnum, heldur 
ofan úr Kaldárbotnum, 
og þá þarf ekki að borga 
manni 1000 krónur á 
ári fyrir að leysa vind úr 
vatnsveitunni. Bærinn 
verður allur raflýstur, og 
fær hann rafaflið til þess 
og annars úr Kaldá.

Framhald. 

(Hér lýkur frásögninni í 

öðru tölublaði Hjálms, en 

niðurlagið birtist síðan í 

þriðja tölublaði.)

Útlit Hafnarfjarðar Ærið 
2000 (niðurlag)

Þá verður búið að finna aðferðina til að 
„létta rafmagnið“ og má þá fá miklu meira 
rafmagn en nú, framleitt með minni 
aflstöðvum. Máske verður Hraunkotslækur 
líka notaður til aflvaka.
Verksmiðjur verða margar í bænum 
allar reknar með rafmagni, sumar vinna 
íslenska ull í dúka, aðrar áburðarefni og 
önnur ólífræn efni úr loftinu svo sem sykur 
o.þ.h. og enn aðrar vinna úr fiskiafurðum. 

Verslun, siglingar og iðnaður verða aðal 
atvinnuvegir bæjarbúa. Þá þurfum vér 
ekki lengur að láta það sameinaða eða 
Thordallana flytja nauðsynjar okkar að og 
frá landinu, því þá eiga Íslendingar sjálfir 
milliferða og strandferðaskipin sín og 
stjórna þeim sjálfir. Á höfninni hér eða öllu 
heldur skipadokkunni má sjá stór alíslensk 
flutningaskip sem ríkir Hafnfirðingar eiga 
eða félög í bænum, og ganga þau beina 
leið til Þýskalands, Englands og Norður 
Ameríku (Hudsonsflóans).
Þá eiga og bæjarbúar vænan fiskiflota. 
Þá verður hætt að nota dýru og vondu 
kolin, því flest eða öll skipin verða rekin 
ýmist með jarðolíu (Dísilvélum) eða með 
rafmagni.
Hraunið á bak við bæinn verður mestallt 
einn fiskireitur og land kaupstaðarins 
allt girt svo vel að ekki kemst yfir nema 
fuglinn fljúgandi.
Bærinn verður í einu orði sagt, í fremri 
röð íslenskra bæja á þeirri tíð, og á hann 
legu sína og afstöðu því að þakka, en 
þó sérstaklega blessuðum firðinum inní 
landið með höfnina nærri því sjálfgjörða.
Var Guð ekki góður þegar hann skapaði 
Hafnarfjörð? Jú vissulega:
Jæja þá, góðir hálsar, þykir ykkur 
draumurinn ekki yfirgripsmikill? En jeg 
bið ykkur að gæta að því, að það eru 88 
ár sem hann á ólifað. Jeg býst samt við að 
einhver ykkar kunni að hugsa í hljóði, að 
þetta sé sú yfirgripsmesta vitleysa sem þið 
hafið heyrt á æfi ykkar, og að það sé Jóns
heimskan stærri.

Númi

Saltfiskbreiðsla snemma á öldinni. Myndin fannst 
undir gólfklæðningu í Sívertsenhúsi þegar verið 
var að lagfæra gólfið fyrr á þessu ári, ásamt fleiri 
myndum. Mynd: Byggðasafn Hafnarfjarðar.

Krónutala desemberuppbótar er mis
mun andi eftir kjara samningum. Einnig 
getur réttinda ávinnsla desember
uppbótar verið mismunandi eftir kjara
samningum hjá þeim sem starfað hafa 
styttra en 1 ár hjá sama atvinnurekenda. 
Er fólki sem er með styttri starfsaldur en 1 
ár bent á að skoða sinn kjarasamning eða 
hafa sam band við skrifstofu félagsins til 
að fá upplýsingar. Allar upphæðir miðast 
við 100% starfshlutfall.

Desemberuppbót Ærið 2013 er:
Kr. 52.100 fyrir starfsfólk á almennum 
vinnumarkaði  (Flói við SA).
Kr. 80.700 fyrir starfsmenn sveitarfélaga 
þ.e.a.s. Hafnarfjarðar og Garðabæjar 
ásamt Samtökum sjálfstæðra skóla (SSSK).
Kr. 52.100 fyrir starfsmenn ríkisins, 
hjúkrunar heimila og sjálfseignarstofnana, 
svo sem starfsmanna hjá Sólvangi, 
Hrafnistu Hafnarfirði, Vegagerðinni o.fl.
Kr. 170.046 fyrir starfsmenn Rio Tinto 
Alcan.

Desember
uppbót 
2013
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Virkilega fallegur og góður forréttur

10-14 risahörpudiskar
Safi úr 2 límónum
6 msk góð ólífuolía
Graslaukur
1 msk rósapipar
Maldon salt
Svartur pipar

Aðferð:
Skerið hörpudiskinn í þunnar sneiðar. Gott er að gera það þegar 
enn er dálítið frost í honum. Raðið sneiðunum á fjóra diska. Hrærið 
saman límónusafanum og ólífuolíunni og dreypið yfir. Merjið 
rósapiparinn og stráið honum yfir diskana. Klippið ögn af graslauk 
yfir hörpudiskinn og kryddið hann með salti og pipar. Berið strax 
fram.

Andabringur með appelsínusósu

Fyrir fjóra
4 andabringur
Salt
Nýmalaður pipar

Aðferð:
Hitið ofninn í 190°C, skerið tígulmynstur í haminn á andabringunum 
og kryddið þær með pipar og salti. Hitið þurra pönnu vel. Setjið 
bringurnar á pönnuna og brúnið þær vel á báðum hliðum. Brúnið 
hamhliðina á undan. Takið bringurnar af pönnunni þegar þær eru 
orðnar fallega brúnar og setjið í ofnskúffu.
Búið til sósuna á sömu pönnu. Takið bringurnar u.þ.b. 25 mín áður 
en bera á þær fram og setjið í ofninn í 5 mín. Takið þær svo úr 
ofninum í 5 mín og endurtakið þetta tvisvar þannig að bringurnar 
verði samtals 15 mín í ofninum. Berið þær svo fram með sósunni, 
appelsínubátum og t.d. steiktum kartöflum.

Appelsínusósa:     
 
4 msk sykur
1 dl vatn
3 msk hvítvínsedik
100 ml hvítvín
200 ml nýkreistur appelsínusafi
2 msk appelsínuþykkni
1 msk ysta lagið af appelsínuberki í strimlum   
400 ml vatn, blandað andakrafti frá Oscar
Sósujafnari
50 g kalt smjör

Aðferð:
Hellið fitunni sem bráðnað hefur af bringunum af pönnunni og 
geymið hana. Bætið sykri og vatni á pönnuna og látið sjóða þangað 
til myndast hefur fremur dökka karamella. Bætið þá hvítvínsediki 
og hvítvíni út í og sjóðið niður í síróp. Setjið þá appelsínusafa, 
appelsínuþykkni og appelsínubörk á pönnuna og sjóðið niður um 
helming. Þá er vatni og andakrafti bætt út í og soðið þykkt með 
sósujafnara. Takið pönnuna af hellunni og hrærið smjörinu vel saman 
við. Látið sósuna ekki sjóða eftir það. Kryddið með salti og pipar.

Grilluð jarðarber með vanilluskyrkremi

Fyrir fjóra til sex

24 stk fersk jarðaber
8 stór grillspjót
100 ml sætt hvítvín 
1 stk límóna
2 msk hrásykur
1 tsk mulinn rósapipar
1 tsk matarolía

Aðferð:
Skolið jarðaberin, leggið í eldfast mót og hellið yfir þau sætu hvítvíni. 
Kreistið úr límónu yfir berin, stráið síðan yfir þau rósapipar og hrásykri 
og dreypið loks olíu yfir. Látið standa í 1 klst. Takið jarðarberin úr 
leginum og setjið á grillspjótin. Grillið öðru megin í þrjár mínútur.
Setjið á diska, hellið vínleginum yfir og berið fram með 
vanilluskyrkreminu.

Vanilluskyrkrem
1 dós vanilluskyr
100 ml rjómi
1 sítróna, börkur og safinn

Aðferð:
Gott er að byrja á því að búa til skyrkremið. Þeytið rjómann í skál. 
Blandið vel saman rjómanum, vanilluskyrinu, safa úr sítrónu og 
berkinum. Setjið í kæli.

   Alfreð G. Maríusson  
         

Hörpudisks
  carpaccio  
 

         Fyrir fjóra
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GAPAKOMA NÆR

Fyrsti vinningur er 10.000 krónur og annar vinningur helgardvöl í orlofshúsi Hlífar að eigin vali í vetur.
Dregið verður úr réttum lausnum. Úrlausnum ber að skila á skrifstofu Hlífar, Reykjavíkurvegi 64 fyrir 7. janúar 2014.

Nafn:

Heimili:

Sími:

Lausnarorð:


