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NG er daginn farid ad lengja og fyrsti manudur pessa drs er
lidinn. A Eldhémrum var opid his og foreldrum boi3 i
kaffihds par sem pemad var sjoreningjahdtis. Alltaf
dneegjulegt pegar margir meeta og taka patt med okkur.
Vi3 erum a fullu ad vinna ad nyrri menntastefnu okkar og a
fostudaginn verdur nemendaping sem verdur gaman ad
fylgjast med ndnar. Petta er mikilveegur timi fyrir skélann,
bar sem vid viljum tryggja ad allir hafi tekiferi til ad koma
sinum sjonarmidum 4 framfeeri.
Undirbdningur fyrir Litahlaupid er einnig i fullum gangi. Pa?d
er dnaegjulegt ad sja hvernig samfélagid okkar sameinast um
betta verkefni; starfsmenn grunnskdéla og velunnarar skélans
eru 61l virk i skipulaginu. Pa3 styrkir tengslin.

Eins og ibdum er kunnugt hverfur sélin nokkra manu3di 4 dri,
en hdn birtist svo a ny. Vid héldum upp a petta med
sélarfatadegi, og pad er |jost ad vid ndlgumst sumarskapid,
eda..... kannski ekki strax.

Unglingastigid baud upp d morgunverd gegn veegu gjaldi, sem
slé i gegn. Pessi reynsla hefur kennt peim betri
veentingarstjornun, ekki sist med ad kaupa hoflegt magn og
forgagnsrada - Allavega safnadist ekki mikid i pessari
fjaroflun i petta skiptid.
Arshdtidarundirbdningur er i fullum gangi og ver3ur med
breyttu snidi en ndnar um pad pegar ncer dregur.
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Jolabdokafl63id var 4. des og sa Lilja um )
skipulagningu & pvi dsamt leshépnum Kottur Gti’ |
myri. Hdn var spurd nokkurra spurninga: |

Afhverju fékk hidn pessa hugmynd? afpvi ég er

bdin ad fara a svo margar bokahatidir og ég tok

eftir pvi ad pad voru engar békahtidir pad sem
krakkar gotu ekki set neit um barnabaekur

enpad var fulordin folk ad tala um
barnabeekursvo mig langadi ad halda svona
vidborn og leifa krokkonum ad seigjakad pem
fanst

Hvad ertu bdin ad vinna a békasafni lengi? 7 ar!

Hefur pd alltaf haft dhuga 4 békum?
ja
Hver er uppdhaldsbdkin pin? jolaeevintyri
Charles Dickens og uppdhalds barnabdkin er Sitji
guds englar eftir Gudrdnu Helgadottur

AEtlaru ad ad halda svona vidburd 4 nesta arir
vonandi.
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Starfsdagar kennara utan starfstima nemenda eru 8.




SKOLINN OKKAR | GEGNUM TiDINA

Baringsasofa

'-

1 f'.'3 i

-

3




VID SPURDUM NEMENDUR SKOLANS TVEGGJA
SPURNINGA.FYRRI SPURNINGIN ER: HVER ER STRANGASTI
KENNARI SKOLANS?

NOFNIN SEM KOMU A BLAD VORU:
KARITAS
JENNY
SIGURDUR
ANNA KRISTIN
SYSTA
ROSA

SPURNING TVO: HVER ER SKEMMTILEGASTI KENNARI SKOLANS?

NOFNIN SEM KOMU A BLAD VORU:
GRETA
SILJA
LINA
DAGNY
EWA
HALLA KAREN '
HALLFRIDUR a0

SIGURDUR ‘e ?
SYSTA ..~



SAGA BYGGINGAR GRUNNSKOLA
GRUNDARFJARDAR

partur I

Grunnskéli Grundarf jardar hefur préast mikid fra pvi ad
fyrstu nemendurnir hofu ndm i samkomuhdsinu haustid 1944.
Med 6rt vaxandi byggd og fjolgun nemenda vard fljott |jost
ad porf veeri a sérstoku skélahdsnaedi. Fyrstu umraedur um
byggingu nys skdlahudss héfust arid 1956 par var dkvedid ad
skélinn myndir risa d holtinu ofan vid Sjonarhal.
Byggingarframkvaeemdir hofust haustid 1959 og var nyja
skdlahusid vigt med formlegri athofn é jandar 1962.
Arkitekt byggingarinnar var Gudmundur Gudjonsson og Bjorn
Gudmundsson starfadi sem yfirsmidur. Skolahdsid sem
upphaflega innihélt prjdr kennslustofur og litid
skrifstofurymi fyrir kennara og skdlastjéra rendist pé
fljétt of Iiti3. Arid 1972 héfst vidbygging vis gamla skélann
sem var tekin i notkun ad hluta arid 1975 og fullgerd arid
1978 vidbygging innihélt medal annars nytt rymi fyrir
kennara, skdlastjéra og békasafn.




SAGA BYGGINGAR GRUNNSKOLA
GRUNDARFJARDAR

partur 2
Pann 14 oktdber 1989 var nytt ibréttahds vigt og leysti par
med af hdélmi ipréttakennslu i gamla samkomuhdsinu. Um
svipad leyti hofst umfangsmikil vinna vid
framtidaruppbyggingu skélans. I nokkrum dféngum var
skélahiinee3i3 staekkad og endurbaett. A drunum 1996-1999
bar @ medal bygging a verkndmshdsi og endurskipulagningu a
eldri byggingum. Aris 2000 héfust framkvaemdir vi3 nyja
honnun skdlalédar sem lauk drid 2001. Med pessu vard
Grunnskéli Grundarf jardar midstéd fyrir ndm og félagsstarf 4
svaedinu. Skélinn hefur einnig préast med samtimanum medal
annars me3d tilllkomu f jarndms og adstodu fyrir tonlistarskéla.
Saga skdlans er vitnisburdur um framfarir og samhug
samfélagsins i Grundafidi par sem metnadur fyrir gédu
menntunarumhverfi hefur leitt til endurbéta og prounar allt
fram d pennan dag.

Gervigreindin hjalpadi til vid ad skrifa stuttan og hnitmidadann texta um
byggingas6gu skélans ut fra 68rum staerri texta.







Vid spurdum nemendur skélans eina spurningu,
spurningin var hver er uppdhalds jolamaturinn
binn?

1b.Elias: bjdgu 1b.Gabrielus: bjdgu

-

. |

2b.Gabriel:kjdklingur 1b. Anna maria:bjigu

%

5b.Ebba: lambaleeri

Bb.Aron levi: lambaleeri
1

5b.Magni: humar




6b. Andri: lambalaeri

9b.Brynjar: hamborgarhryggur
9b.Einir: hamborgarhryggur

¥

Gunnar 7b. kréonhjortur
Telma 6b. lambalceri




UPPAHALDS JOLASMAKOKUR

Halla Karen:
mommukokur

Herdis:
lakkristoppar

Elisabet:
smartis kokur

Résa: dokkar lakkris Silja: lakkkris
stkkuladibitakskur toppar
med hvitu sukkuladi

Siguradur: Systa:
lagkaka vanilluhringir

Lilja: Steini:
sukkuladibita sorur
smakokur



UPPAHALDS JOLASMAKOKUR

N & TULT
Karitas: Gunnar:

lakkristoppar Vanillustangir med sdkkuladi  gmartis kskur
og kokos

Hallfridur:

istin: Helga Maria:
lakkristoppar Anng Kristin J

Mémmukokur vanilluhringir




UPPéhaldssméké’)kur Follu Karenar og
Onnu Kristinar

MOMMUKOKUR UPPSKRIFT

125 gr sykur

250 gr sirép

125 gr smjor

1 egg
500 gr hveiti
2 tsk matarsddi
3 tsk engifer
1 ¥sk negull
1 +sk kanill
Hitid sykur, sirép og smjor i potti. Keelid svolitid og hreerid
egginu saman vid. Blandid purrefnunum dt i. Hnodid og setjid i
keeli 1-2 tima. Md alveg vera yfir nétt. Fletjid deigid fremur
bunnt Ut og stingid Ut kokur. Bakid vid 190° par til kokurnar
verda millibrdnar eda i upb 5-7 mindtur.
Krem:
2 bollar flérsykur

1 eggjarauda

3 msk smjor

2 msk rjomi

% tsk vanillusykur
Peytid florsykur og eggjaraudu saman. Blandid smjori, rjéma og
vanillusykri saman vid. Pegar kékurnar eru ordnar kaldar eru
beer lagdar saman tveer og tvaer med kreminu a milli.




Uppdhalds kékurnar peirra
Systu og Helgu Mariu eru

VANILLUHRINGIR

Pad sem parf
175 gr sykur
200 gr mjikt smjor
legg
250 gr hveiti
75 gr mondlur
1 vanillustong
Adferd
Hitadu ofninn i 200 gradur
Settu mondlurnar i matvinnsuvél og hakkadu pecer
mjog fint svo pcer verdi eins og mjol.
Skafdu vanilluna innan Gr vanillustongunum.
Blandadu smjori og sykri saman i skdl (hraerivél) og
hraerdu litillega.
Settu sidan eggid, mondlumassann og vanilluna dt i
og hreerdu adeins saman.
Hrcerdu hveitinu ad lokum saman vi@.
Deigid 4 ad vera nokkud pykkt.




Uppdhalds smdkokurnar hennar Lilju eru
SUKKULADIBITA SMAKOKUR

140 g pddursykur
200 g sykur
200 g smjor, vid stofuhita
2 egg
2 tsk vanilludropar eda sykur
375 g hveiti
1/2 tsk lyftiduft
1 sk matarsddi
salt 4 hnifsoddi
150 g rjomasukkuladidropar
150 g sudusukkuladidropar
Adferd:

Peytid saman sykur og smjor par til blandan er 1étt i sér.
Baetid eggjum saman vid, einu i einu og peytid vel a milli.
Blandid purrefnum og vanillu Gt i og hreerid afram, gott ad skafa
medfram hlidum amk einu sinni.

I lokin blandi3 pi3 sdkkuladinu saman vi3.

Gott ad keela deigid i kist. (pad ma samt sem adur baka strax en I6gunin
a kokunum ver3dur betri ef deigid fceer adeins ad kélna)
Forhitid ofninn i 180°C.

M36ti3 kilur med hondunum og setjid d pappirskleedda ofnplstu.
Bakid vi3 180°C i 12 mindtur.

Kokurnar eru fremur mjldkar eftir pann tima og pvi gott ad leyfa peim
ad kdlna @ plotunni i rélegheitum.

Berid strax fram og njétid!




Jélaskogur Grunnskéla Grundarf jardar var i
fyrsta skipti i desember 2023. Hann var settur
upp ad nemendum i smidjum a midstigi.
Nemendur hofdu par unnid ymiss konar leikverk
og sdau um ad fylhja gestunum i geghum skdginn
og gefa peim kako og kokur







Arid 2024 var jélaskégurinn aftur haldinn pann 17.
desember. P& hofdu 5.-7. bekkur undirbdid prjd
mismunandi atridi, fondrad skreytingar og leikmuni.
Adsoknin var rosalega géd og foru rdmlega 300 manns i
geghum skoginn.




UPPéhaHssmékékur
Résu
DOKKAR LAKKRIS

SUKKULADIBITAKOKUR MED HVITU
SUKKULADI

Innihald
110 g smjor vid stofuhita
85 g pldursykur
85 g sykur
1 egg
150 g hveiti
1 tsk matarsaodi
3 tsk salt
20 g seelkerabaksturs kakéduft frda Noa Sirius
1 msk mjélk
150 g seelkerabaksturs hvitir sikkuladidropar fra Néa Sirius
150 g seelkerabaksturs lakkriskurl fra Néa Sirius

Leidbeiningar
Peytid saman smjor, pddursykur og sykur par til blandan er ordin Iétt og
|jos.
Beetid egginu Ut i og peytid afram.

Blandid saman hveiti, matarséda og kaké, beetid it i deigid.
Baetid mjélk Ut i deigid dsamt hvitum sdkkuladidropum og lakkriskurli,
blandi3 saman.

Kveikid a ofninum og stillid a 175°C, undir og yfir hita.

M6tid kdlur med matskeid dr deiginu, radid a ofnplétu kleedda
bokunarpappir med gédu millibili og bakid 1 u.p.b. 8-10 min eda par il
kantarnir eru bakadir en kékurnar ennpa frekar blautar inni.



Pessar eru uppéhalc:lskékur margra:
Lakkristoppar

Lakkristoppar:
3 eggjahvitur
200 g plidursykur
150 g rjomasikkuladidropar
150 g sukkuladihjipad lakkriskurl
Adferd:
Kveikid @ ofninum, stillid a 150°C og undir yfir hita.

Peytid eggjahviturar og pegar mjdkir toppar hafa myndast baetid pd
sykrinum heegt og rélega Ut i og peytid par til eggjahviturnar eru
stifpeyttar.

Beetid stkkuladinu og lakkriskurlinu Gt 1, blandi3 varlega saman vié med
sleikju.

Noti3 tveer teskeidar til pess ad mdéta toppana, passid ad hafa dgeetis
pldss @ milli par sem topparnir staekka i ofninum.

Bakid i 16-17 min.




Branclarar

HVERNIG VEIDIR MADUR FLUGFISK?
—NU, i LOFTNET.

[
M En a hvad veidir madur saltfisk?

/ . ..
2% —Audvitad a salestong.

AFHVERJU KLIFRAD! ELLI YFIR
GLERVEGGINN?
TIL AD SJA HVAD VAR HINUMEGIN.

Afhveriu fara Hagnfiréingar
a”‘caFJ med stiga Ut bud?
P\/i verdiod er svo hatt.

HVAD HEITIR KRANAMALASTJORI
JAPANS?
HIiFA SLAKA

fHn

- AV}
\Y}



HVAD ZETLAR bU AD VINNA VID/VERDA
PEGAR bU ERT ORDINN STOR?
6 ;

2b. Kornelia : 2b. Leon Logi: 3b. Hallberg Helgi:
i bddinni skipstjori i bddinni
= -
3b.Bartosz: 5b. Hilmar Orn: 5b. Aron Levi:
youtuber fotboltamadur fotboltamadur
\3

5b. Bjarki Hrafn: 6b. Ellen Alexandra: 6b. Andri:
listamadur Arkitekt Bondi
ool w

6b. Isabella Osk: 7b. Klara Dagg: 7b. Kyrylo:
Eiga pulsuvagninn Arkitekt Youtuber



!
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1b. Fenrir: 1b. Alda Lif: 1b. Birta Lif:
mdrari pulsuvagninum Leikskolanum

9b. Brynjar Por: 9b. Einir Hugi: 9b. Krista:
fotboltamadur hlj6dma3dur leikkona

10b. Reynir: 10b. Haukur: 10b. Asgeir:
fotboltamadur fotboltamadur geimfari




MATUR FRA LITHAEN
Fr'led bread s'rlcks |

Hitid ofninn i 180 gradur.

Skref 2
Skerid braudid i prik, dreifid pvi i
steikingarpottinn

Skref 3
Dreifid med salti, strdid olifuoliu yfir

Skref 4
Eldid i 15 min. snG3du sidan hverjum staf og
eldadu i 10 min. i vidboét eda par til pad er brant

Skref 5
Nuddadu hvern staf med ferskum hvitlauk



CEPELINAS

1 pund hakkad svinakjot, eda jofn blanda af svinakjoti,
nautakjoti og kdlfakjoti
1 medalstor laukur, skreeldur og smatt saxadur
11/2 tsk kosher salt
1/4 tsk nymaladur svartur pipar
1 stért egg, slegid

Fyrir dumplings:
1 msk nypressadur sitrénusafi
8 stérar Idaho kartoflur, skreeldar og fint rifnar, um 5
pund
2 storar Idaho eda Russet kartoflur, um pad bil 1 1/2 pund,
skreeldar, sodnar og ristadar
1 medalstdr laukur, smatt rifinn
11/2 tsk kosher salt, meira eftir porfum
1 msk maissterkja

Fyrir sésuna:
1/2 pund beikon, skorid 1 teninga
1 stér laukur, groft saxadur
1 bolli syrdur rjémi
Nymaladur svartur pipar, eftir smekk
1 til 2 msk mjélk, eftir porfum



SALTIBARSCIAI

4 stér egg
1 litri sdrmjélk
1 pund réfur, skreeldar og rifnar
1 stor ensk agurka - skreeld,
fjordung og skorin i sneidar
1 bunt ferskt dill, hakkad
1/4 bolli hakkadur graslaukur



2 1/2 bollar alhlida hveiti
1/2 bolli vatn
4 msk dlifuolia
1/2 pund nautahakk
1/2 tsk sykur (hvitur)
1/2 laukur (midlungs, smatt saxadur)
6 msk nymjélk
1 tsk steinseljuflogur (eda smatt saxud
fersk steinselja)
Avokaddolia (til steikingar)
salt (eftir smekk)
pipar (eftir smekk)




Vid forum med auglysingu til krakkanna
i1.-4. bekk um hvort ad pau myndu
vilja skrifa fyrir okkur 1jod eda teikna

myndir.

Elin Bjorg - 3. bekk
Mynd af Grunnskélanum

Helga og Joni Smara - 3. bekk




Gabriel - 2. bekkur

Kornelia - 2. bekkur

Berghildur vildi gefa
okkur svona flott
listaverk - 2. bekkur
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Peir sem geréu betta
skolablad:

Matas



