
JÓN Ingi Jónsson hefur
áhuga á að stofnað verði
opið bátasafn í Þorláks-
höfn. 

„Sú gamla verstöð er
rétti staðurinn. Vonandi
verður Hreggviður fyrsti
báturinn í því. Ég mun að
minnsta kosti taka hann út
á sjómannadaginn á hverju
ári og sigla um höfnina,“
segir Jón Ingi og lýsir
þeirri skoðun sinni að
gamlir bátar eigi að varð-
veitast í brúkhæfu ástandi
og fara reglulega á sjó,
annars grotni þeir fljótt
niður.

Eiga að varðveitast í brúkhæfu ástandi

Handbragð Magnús Hinriksson og Jón Ingi sigla af stað.
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S
exæringurinn Hreggviður, 126 ára
gamalt skip, er kominn á flot á ný
eftir áratuga frí frá störfum. Eigand-
inn var tvö ár að gera skipið upp og

það var því langþráð stund þegar hann sigldi
honum í fyrsta skipti í Þorlákshöfn. Skipið
siglir með Þorlákshafnarbúa um höfnina á
Hafnardögum um helgina.

Hreggviður var smíðaður í Rúfeyjum á
Breiðafirði 1883, einn af þremur bátum sem
Ebeneser Árnason smíðaði þar í lok nítjándu
aldar. Báturinn er vitaskuld með breiðfirsku
lagi og er því afbragðs sjóskip. „Breiðfirðing-
arnir héldu lengst víkingaskipalaginu.
Hreggviður er með þetta lag. Talað var um að
skip Ebenesers lyftu sér svo vel upp að þau
skautuðu yfir ísspangir. Þau sigldu yfir sjó og
land,“ segir Jón Ingi Jónsson, bústjóri á Þóru-
stöðum í Ölfusi, sem eytt hefur mörgum
stundum í gömlu svínahúsunum við að gera
bátinn upp. 

Lofaði að gera skipið upp

Hreggviður var gerður út frá Stykk-
ishólmi. Sett var í hann 10 hestafla loftkæld
vél árið 1946 og var hann gerður út sem trilla
eftir það undir heitinu Þytur. Jóni Inga tókst
eftir langa mæðu að finna fimmtíu ára gamla
vél af því tagi og hún er komin í bátinn. Siglan
er á sínum stað með fokku og gaffalsegli
þannig að einnig er hægt að nota vindinn til
að knýja skipið áfram. Ekki er mikið mál að
taka vélina úr og setja eina þóftu í staðinn og
gera skipið að sexæringi á ný eins og í upp-
hafi.

Árið 1981 var hætt að nota bátinn og hann
var dæmdur ónýtur. Mörgum árum síðar hóf
Gunnlaugur Magnússon sjómaður í Stykk-
ishólmi að gera hann upp. Jón Ingi hefur
áhuga á gömlu handbragði og hefur gert upp
fjölda landbúnaðaráhalda. Hann hafði áhuga
á að reyna sig við bát með gamla laginu og
komst fyrir tilviljun í samband við Gunnlaug.
„Ég fékk bátinn hjá honum gegn loforði um
að ljúka við að gera hann upp,“ segir Jón Ingi.

Hann leitaði aðstoðar hjá gömlum báta-
smiðum. Nefnir sérstaklega Einar Sturluson
bátasmið af Barðaströnd. Hann byrjaði á því
að segja Jóni hvaða verkfæri hann þyrfti að
smíða áður en hann hæfist handa við bátinn
sjálfan. „Ég bauð Einari í fyrstu siglinguna en
því miður tók viðgerðin langan tíma og Einar
er látinn,“ segir Jón.

Drottinn stýri för

Í Hreggviði eru höggvin eikarbönd og þau
eru öll heil en skipta þurfti um nokkur borð.

Lét Jón fella fyrir sig lerkitré á Hallormsstað
til að fá hentugan við. „Annars var mesta
vinnan í að finna réttu hlutina. Það lengsta
sem ég fór var að Lokinhömrum við Arn-
arfjörð til að ná í hönk af hampreipi. Ég hefði
getað smíðað tvo báta á þessum tíma ef ég
hefði leyft mér að kaupa efnið í Byko,“ segir
Jón. 

„Drottin stýri för“ er letrað á stýrisvölinn
ásamt krossmarki en Jón Ingi er þess fullviss
að hann hafi fulla stjórn á skipinu.

Breiðfirðingur „yfir sjó og land“
P Bátur með breiðfirsku lagi frá 1883 kominn í notkun á ný P Handafl, vindorka og vélarafl sam-
einast í sexæringnum Hreggviði P Margar vinnustundir að baki hjá bústjóranum á Þórustöðum
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Malað Ekki gekk þrautalaust að koma Hreggviði á flot en að lokum malaði bátsvélin með gamalkunnugu tuff-hljóði í höfninni í Þorlákshöfn. 

Í HNOTSKURN

»Hafnardagar eru bæjarhátíð Sveit-
arfélagsins Ölfuss. Hún hófst á

fimmtudag en lýkur á sjómannadaginn.

» Siglingar á sexæringnum Hreggviði
eru liður í hátíðarhöldunum. Siglt er

frá kl. 10 til 14 á laugardag og 12 til 16 á
sjómannadaginn.

HREINLÆTI við meðhöndlun mat-
væla er grundvallaratriði. Mikilvægt er
að þvo hendur áður en hafist er handa
við matreiðslu og alltaf eftir snertingu
við hrátt kjöt. Blóðvökva frá kjöti og
kjúklingum þarf að þurrka með eldhús-
pappír. Hrátt kjöt eða blóð/safi úr hráu
kjöti á aldrei að komast í snertingu við
matvæli sem eru tilbúin til neyslu.

Tvöfalt sett af áhöldum

Mjög mikilvægt er að safi eða blóð úr
hráu kjöti berist ekki á grillað kjöt.
Notum annað fat, ílát, bretti og áhöld
fyrir grillaðan mat en fyrir hrátt kjöt.
Nota á sérstakt skurðarbretti fyrir
grænmeti og tryggja þarf að öll áhöld
séu hrein. Krossmengun úr hráu kjöti í
hrásalat getur haft alvarlegar afleið-
ingar.

Alifuglakjöt og svínakjöt

Mikilvægt er að gegnsteikja fugla-
kjöt og svínakjöt. Hiti í miðju þarf að ná
a.m.k. 75°C til að koma í veg fyrir hugs-
anlega matarsýkingu.

Heilir vöðvar og hakkað kjöt

Rétt er að gera ráð fyrir að sjúk-
dómsvaldandi bakteríur geti verið í
kjöti. Á heilum kjötstykkjum eru bakt-

eríur fyrst og fremst á yfirborði, þær
drepast því fljótt við grillun þótt kjöt sé
ekki gegnsteikt. En bakteríur dreifast
um allt kjötið þegar það er hakkað og
þess vegna er nauðsynlegt að gegn-
steikja hamborgara og aðra rétti úr
hakki.

Ekki borða brenndan mat

Þegar verið er að grilla er mikilvægt
að gefa sér góðan tíma. Ef kolagrill er
notað þarf að bíða með að setja matinn
yfir þar til loginn slokknar og kolin eru
orðin glóandi. Mikilvægt er að logi leiki
ekki um matinn og skiptir þá engu
hvort notað er kola- eða gasgrill.
Brenni yfirborð matarins spillir það
bragðinu og skaðleg, jafnvel krabba-
meinsvaldandi efni geta myndast. Því
er mikilvægt að skera frá alla brennda
hluta af kjöti áður en þess er neytt.

Fita frá kjöti eða marinering á það til
að drjúpa niður á kolin. Þá fer að loga í
kolunum og reykur með tjöruefnum
sest á kjötið. Hægt er að forðast að fita
drjúpi niður á kolin með því að skera
fitu af kjötinu áður en það er sett á
grillið, setja álpappír undir matinn og
velja marineringu án olíu. Ef það logar
undir matnum er mikilvægt að færa
hann frá loganum.
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Á grillið Eins girnilegt og kjöt getur verið þarf ýmislegt að hafa í huga.

Góð ráð við grillið
Örugg matvæli – allra hagur!

New York. AP | Þegar vísindamenn
vildu komast að því hvaðan menn-
irnir fengu hláturinn kitluðu þeir apa
og górillur. Eftir
að hafa rann-
sakað hljóðin sem
dýrin gáfu frá sér
komust þeir að
því að fólk og ap-
ar erfðu hlátur-
hæfileikann frá
sameiginlegum
forföður sem var
uppi fyrir meira
en 10 milljónum ára. 

Sérfræðingar hafa lofað rannsókn-
ina og segja hana styrkja sannanir
fyrir því að apahlátur og mannahlát-
ur tengist í gegnum þróun. 

Áður hefur verið gefið í skyn að
mannshláturinn hafi erfst en apa-
hlátur hljómar ekki eins og manns-
hlátur og því var lagst í nákvæmari
rannsóknir. 

Eftir að hafa mælt 11 hljóðein-
kenni frá mismunandi apategundum
og þremur mannsbörnum komust
vísindamenn frá háskólanum í
Portsmouth á Englandi að því að nið-
urstöðurnar voru eins og erfðatré,
sem passaði einnig við erfðatré teg-
undanna sjálfra. jmv@mbl.is

Hlæðu bara,
apinn þinn


