VASA ORDEN AV AMERIKA

En svensk-umerikansk vinskaps- och kulturorganisation

Logen Uddevalla nr 638

Inbjuder till

JULFEST

Lordagen den 7 december 2013 i Folkdanslagets stuga, Skansberget, Uddevalla
Vélkomstglogg kil 17.00
Meny

Julbord med julens lackerheter, julmust/6l, kaffe o pepparkaka
Pris 250 kr

Julbar for de som dnskar och det som julmat kraver
Dans
Var och en tar med sig en klapp for hogst 20 kronor att 14ggas i Tomtesécken.
Tag garna med vanner! Forst till kvarn géller
Bindande anmalan senast den 29 november till
Sonia och Rune Andersson tel: 0522 14944 eller
Ann-Marie och Tage Olsson tel: 0522 30498

Varmt Valkomna onskar Grupp 2



MEDLEMSBLAD nr 10 ARGANG 20 nr 174

Julmat och julstdk

Tiden gar fort och det ar aterigen dags att se fram emot julmat och julstok. Det
ar naturligtvis roligt nar alla barnen kommer hem och framfor allt att de vill fira
julen ”som den alltid har varit”, vilket hos oss véldigt mycket pdminner om hur
vi sjalva upplevt denna hogtid nar vi var yngre. Sjalv konstaterar jag dock nagra
vasentliga skillnader. Salunda upplever jag att matfrosseriet minskat i omfang,
och dven dndrat karaktar, men dven att antalet julklappar under granen inte kan
konkurrera med den tid da barnen var sma, som tur ar. Om det blir barnbarn i
framtiden aterstar att se men risken ar ju stor att vi da ater gar tillbaka till ett hav
av paket.

Maten har ju en speciell betydelse en dag som julafton. Nar jag var riktigt ung
och mina farforéldrar levde slaktade vi grisen sjéalva. Inget kastades utan man
tog vara pa varje liten detalj. Jag kommer mycket val ihag syltorna som
pressades, korvarna som vevades fram i kvarnarna, fotterna som blev inlagda
osv. Dessutom var det ett evigt bytande av vatten pa den stora lutfisken. Darefter
var det dags att borja ata. Allt borjade med lite kaffe med dopp pa morgonen.
Till frukost kom smorgasmaten fram. Efter frukost skulle faglarna ha sitt och
nekerna sattes upp. Lunchen ats alltid pa nedervaningen hos min farmor och
farfar och bestod forutom av diverse smérgasmat aven av flasklagg, korv och
potatis med kraftig sas samt forstas dopp i grytan. Som efterratt serverades
kalsoppa for den som orkade. Darefter lade man sig och vilade en stund métt
och dast medan mamma forberedde for nasta steg pa matstegen. Nu var det
godisbord med kaffe, kaka och glogg. Strax efterat angreps groggbordet for dem
som var éldre. Alla gick de narmaste timmarna och smatuggade pa frukt och
godis och hade man fatt en marsipangris i julklapp satte man naturligtvis
tanderna i den. Fram pa smatimmarna avslutades dagens frosseri med lutfisk och
grét samt lite smorgasmat for den som inte fatt sin matlust stillad. Puh, jag blir
maétt bara jag tanker pa det! Déarefter aterstod det bara att ata rester i flera veckor
framdver.

Efter ett forhallandevis bra logemote fick vi till slut en valberedning som
enligt mitt tycke inte kan bli mycket battre. Vi ser nu med tillférsikt fram emot
det kommande verksamhetsaret och hoppas att vi i lugn och ro kan, sakta men
sakert, slussa in nagra nya personer i styrelsen eller pa tjanstemannasidan.

Dessutom ser vi naturligtvis fram emot arets avslutning, namligen julfesten som
jag hoppas att sa manga som majligt kan medverka vid.



FOr Er som ar bortresa eller upptagna pa annat hall vill jag framfora logens tack
for det gangna aret och en dnskan om en fréjdefull jul och ett riktigt gott
2014,

Torsten Torstensson

Valbesokt Logemote med
Parentation

Tiden gar, och vi med den, som man sa, nér jag vaxte upp. Vilket vél stammer
an idag? Lordagen den 16 november var det dags for sista logemétet for 2013.
Snart &r vi inne i 2014. Som brukligt ar vid detta logemdote var det parentation
for de syskon, som gatt bort under aret.

Ljus tandes for Br Fritz, Sy Rita och Sy Berit och logesyskonen forenades i en
tyst minut. Dessforinnan laste logens kaplan Br Dennis en dikt.



Detta viktiga mote, som dven hade nomineringar pa dagordningen,
gastades bland annat av nyvalda DM Sy Connie Gron. Hon, Ovriga
gaster och logesyskon kunde vélfortjant satta sig till bords och
inmundiga en vélsmakande supé.

Métta och belatna fortsatte vasasyskonen gemenskapen runt kaffeborden och
kop av lotter. | vantan pa dragningen fick vi gladjen att stifta bekantskap med

denne man: Gosta Jonsson (inte den rockande samen) fran Vanersborg. Han
berattade med inlevelse och toner fran grammofon om jazz, rhythm and blues.
Ja, tiden réckte inte riktigt till for att all kunskap skulle kunna formedlas. Men vi
satt andaktigt och lyssnade, nér vi inte stampade takten.

Bland annat berattade han, att han hallit i samma mikrofon som min idol:



Lusten att aka till New Orleans, Memphis, Graceland forstarktes. Var
kulturledare Sy Kerstin har planer p4 musikaftnar/cirkel i ’kéllaren”. Visst vore
det roligt om dessa kunde resultera i “’studier” pa plats, d v s en musikresa.
Hénger ni med?

Timmen drog mot midnatt och det var dags att saga farval for denna gang.
Lena, web-master
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Dals/and

37 grader. Smula ner jiisten i en degbunke. Ror ut den med lite av degspadet. Tillsitt resten av detta
plus soja, sirap, kryddor och russin. Arbeta in mjélet s att det blir en smidig deg. Lat den jisa
10-15 minuter. Tag upp den pi bakbord och dela i 4-5 delar. Fyra limpor fér lagom plats i en smord
ldngpanna- en femtedel kan bakas ut som "ensam” limpa eller rund bulle. Eller baka ut fyra stérre
limpor och liigg dem tvé och tva pd smorda plitar. Lit dem jiisa i 30-40 minuter. Pensla lite smiilt
matfett mellan limporna s gér det Fittare att skilja dem &t om de griiddar ihop. Griidda i 225 grader
ca 30 minuter. Pensla broden med vatten efter griiddningen. Lit svalna under bakduk.

Vortbrod b
| 4:5 limpor | S 1oaves :
1 liter vort eller 1 flaska porter +2 flaskor 2 msk sttta pomeransskal 1 bottle porter or dark beer 1 thisp soy sauce
Jjulmust 1 tsk malda kryddnejlikor 2 bottles Julmust (Christmas soda available at %2 cup dark corn syrup or molasses
150 gram margarin eller smér 1 msk ingefira IKEA around the holidays. Can be substituted 2 tblsp grated orange peel
100 gram jist 1-2 dl russin with malt soda, root beer or cream soda but it 1 tsp ground cloves
1 msk kinesisk eller japansk soja ca 3,7 liter (2 kg) rigsikt will affect both colour and taste) 1 thlsp ginger
1 dl mérk sirap 6 oz margarine or butter %-1 cup raisins
4 oz yeast About 7 ¥2 -8 cups of 50/50 mix of white bread
flour and rye flour.
Viirm vérten eller p Hjul il med matfettet s att d det blir "fingervarmt”, Heat the beer and soda together with the butter until lukewarm. Crumble the yeast into a bog bowl,

and add some of the liquid to dissolve it, then add remaining liquid, soy sauce, syrup, spices and
raisins. Add the flour and work until smooth. Let rise in the bowl about 10-15 min. Tip onto the
table and divide into 4-5 parts. You can put several loaves side by side in a greased roasting pan or
put them on greased cookie sheets with room in between. Let the loaves rise in the pan/on cookies
sheet for about 30-40 min. If you bake them all together in one pan, brush a little butter in between
and they will divide easily after baking. Bake in 425 degree about 30 min. Brush with water after
baking. Let cold under a dishtowel.

Mor Karins pepparkakor Mother Karins gingersnaps ol
Y2 kg smor 1 msk nejlikor 1 1b room temp butter 1 thlsp ginger
6 dl socker 1 msk ingeféira 3 cups sugar 1 tblsp baking soda
3msk sirap 1 mska bikarbonat 3 tblsp dark corn syrup 2 Ibs flour
1 msk kanel 1 kg vetemjol 1 tblsp cinnamon
1 tblsp ground cloves

Ror fett, socker och sirap smidigt till: med krydd Tillsiitt bik och arbeta in
mjolet. Arbeta degen smidig p& bakbordet. Lit degen vila, helst 6ver natten. Kavla ut degen tunt
och tag ut kakor med métt. Griidda kakorna i mitten av ugnen ca 5 min. i 200 grader. Dessa kakor
kan kavlas ut tunt och #r mycket mora. Vill man éndd fi dem tunnare, s tag mera bikarbonat.

Stir butter, sugar and syrup, adding the spices until smooth. Add baking soda and work the flour in
on the counter. Let the dough rest overnight in a cool place. Roll out thinly and use cookie cutters
to make the cookies. Place on cookie sheets (parchment paper makes them easy to remove after
baking). Bake at 375-400 degree about 5 min. Watch carefully.
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