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Kynnin|garb|a6 Braud, kékur, tertur, sikkuladiskulpturar og uppskriftir fyrir bérn
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Konudagurinn og bolludagurinn eru & naesta leiti og er undirbdningurinn kon-1i_nn a fullt hja starfsfolki Baejarbakari-s.

Julius Matthiasson opnadi Baejarbakari i Hafnarfirdi fyrir 23 arum. Hann hefur stadid vaktina asamt fjolskyldunni
sidan. Par er allt bakad & stadnum en auk hefodbundins vorutrvals statar bakariid af eevintyralegum pemakoékum.

@jarbakari ad Beejarhrauni 2 {
B Hafnarfirdi er rotgr6io hand-
verksbakari sem hefur verid {
eigu somu fjolskyldunnar fra upp-
hafi. ,Eg og konan min, Marfanna
Haraldsdéttir, opnudum i mars arid
1990 og h6fum stadio vaktina sidan.
Logi sonur okkar er rekstrarstjori en
auk bess hefur annar sonur okkar og
déttir unnid { bakarfinu,” segir eig-
andinn Julfus Matthiasson.

Julius hefur starfad sem bak-
ari{ ad verda fimmtiu ar og par af
veri0 34 ar { rekstri. , Pegar ég opn-
adi hér t6ludu menn um ad ég veeri
vitlausu megin vid Reykjanesbraut-
inaen annad kom 4 daginn enda um
ad reeda stort idnadar- og verslunar-
hverfi og er mikid um ad félk sem
vinnur { ndgrenninu liti vid. Tbiar
hinum megin vid Reykjanesbraut-
ina koma vitanlega lika og vid erum
jafnvel med fastaktinna fré Keflavik,
enda alveg {leidinni.”

Oll framleidsla fer ad sdgn Jul-
fusar fram 4 stadnum. P4 erum vid
me0 kaffisolu og seeti fyrir tuttugu
til prjatiu manns og er jafnan pétt
setid. Vidskiptavinir okkar tala um
a0 kaffid sé einstaklega gott. Eg segi
a0 bad sé vegna pess ad baod er std0-
ugt rennsli enda alltaf verid ad hella

upp 4.

Julius hefur starfad vid fagid i teep fimmtiu ar, par af i 34 ar vid rekstur.

En hver er ykkar sérstada?
,Fyrir utan pad ad vera rétgréio
fjolskyldufyrirteeki med allt pad
voruarval sem gé0 bakari hafa ad
bj6da péa gerum vid aevintyraleg-
ar kokur og kokuskreytingar sem
tekid er eftir. Logi sonur minn
flytur inn fjoldann allan af vinsael-
um figirum til ad skapa skemmti-
legar pemakokur og ma par nefna
persénur ur Pirates of the Carib-
bean, Déru landkonnud, Batman
og Bangsimon. P4 er haegt ad panta
fétboltakokur, golfkdkur og ymis-
legt fleira auk pess sem vid bj6o-
um aod sjalfsogdu brukaups-, skirn-
ar- og fermingartertur { drvali. P4
tokum vid 4 méti hvers kyns ljos-
myndum og prentum & kdkur og
finnst til deemis mjog gaman pegar
félk sendir teikningar eftir bornin.”

Julfus nefnir einnig nytilkomid
samstarfvio Postinn. ,Vio sendum
kokur hvert 4 land sem er med ao-
stod Pdstsins og auk pess er talsvert
um ao folk tr neerliggjandi baejar-
félogum nyti sér pjénustuna.

Julius bendir dhugasémum 4
heimasiour bakarisins www.bak-
ari.is og www.kaka.is en par méa
medal annars skoda fjolskradugt
kokutrvalid.

MYND/GVA

AVINTYRALEGAR KOKUR
Baejarbakari flytur inn fjoldann
allan af vinsaelum figtrum til ad
skreyta kokur fyrir alla aldurs-
hoépa. Bornin geta valid upp-
dhaldsfiglruna sina auk pess
sem haegt er ad velja um alls
kyns pemakokur sem tengjast til
ad mynda golfi eda fotbolta. P4
er haegt ad lata prenta ljosmynd-
ir og personulegar teikningar

& kokur sem nytur ekki sidur
vinsaelda.

HEIM AD DYRUM
Baejarbakari sendir kokur og
kraesingar hvert & land sem er.
Bakariid er f samstarfi vid Postinn
0g auk pess er toluvert um

a0 ibuar i naerliggjandi baejar-
félogum panti koku og fai hana
senda heim ad dyrum.
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Mosfellsbakari er pekkt fyrir trvals kdkur og tertur.

Hotum bakad i ein prjatiu a
Badi hollt og gémseett er 4 bodstélum i Mosfellsbakarii par sem dhersla er 16gd 4 eigin framleidslu. Urvals braud, konfekt, kaffi og ymsar sérvorur, svo
sem oliur, sultur og dressing eru par 4 medal. Bakariio fagnar prjatiu dra afmeeli 4 drinu en pad hefur att samfelldri sigurgongu ad fagna fra upphafi.

tli pad séu ekki geedi og
nyjungar sem vio héfum
alltaf verido 6hreedd ad

proéfa og vidskiptavinir kunna vel
ad meta. Allt saman framreitt af
fagfélki sem hefur vegnad vel {
keppnum og unnid marga titla {
gegnum tidina. Par ber ad nefna
son minn Haflida Ragnarsson
sem er baedi pekktur hér og ytra
fyrir tertuskreytingar og ekki sist
konfekt sem landsmenn pekkja ad
gbou.”

Petta segir Ragnar Haflidason,
eigandi Mosfellsbakaris, bedinn
um ad gefa upp dsteedurnar fyrir
samfelldri sigurgongu fyrirtaekis-

ins sem fagnar prjatiu édra afmeeli
4 4rinu.

Ragnar er einn af stofnendum
Mosfellsbakaris sem var upphaf-
lega opnad { uppgerdu idnadar-
htsnedi { Urdarholti 2 4rid 1982.
Hann vidurkennir ad Mosfells-
ber hafi 4 peim drum verio svo-
litill svefnbeer og pvi tekid sma
tima a0 festa fyrirteekio reekilega {
sessi. Hins vegar hafi bakar{io att
talsverdum vinsaeldum ad fagna
sidan ibdarnir komust 4 brago-
i0 og ordspor fyrirtaekisins ték ad
berast vidar.

Fré arinu 2007 hefur Mosfells-
bakari, verslun og bakari, verio

Meér finnst petta hryllilega langur timi. Samt
er eins og avintyrid hafi bara byrjao i geer.

rekid saman { gleesilegum husa-
kynnum ad Héholti 13 til 15. Kon-
fektframleidslan fer hins vegar
fram vid H4aleitisbraut par sem
fyrirteekio keypti bakari Her-
manns Bridde 4rid 2001. f desemb-
er a si0asta ari opnadi fyrirtek-
i0 konfektb1id { Fégetahtsinu vio
Ingdlfstorg sem Ragnar segir hafa
hlotid g6dar méttokur. ,Verslun-
inni var mjog vel tekid og svo verd-
ur bara spennandi ad sja { sumar

hvernig ferdamenn kunna ad
meta bessa viob6t vid midborgar-
fléruna.”

Nu styttist 60um { sjalft stor-
afmeaelid sem ber upp & 6. mars.
Hvernig er pér innanbrjdsts 4
pessum timamaétum? ,Mér finnst
petta hryllilega langur timi. Samt
er eins og @vintyrid hafi bara
byrjad 1 geer,“ segir Ragnar og
brosir. Beetir vid ad fyrirtaekio sé
4 mjog g60um stad. Reksturinn

sé 4 blassandi siglingu um pess-
ar mundir.

Fatt verdour hins vegar um
svOr pegar afmeelisveisla berst {
tal. , A sidasta stérafmeeli seld-
um vio valdar vérur 4 sama verdi
og fyrir tuttugu &rum og geroum
okkur lika 1itid fyrir og gdfum ut
vandad dagatal. Hvoru tveggja
var afskaplega vel tekio af vid-
skiptavinunum. Dagskréin { ar
er hins vegar enn { métun. b6
get ég 6hikad lofad spennandi
vidburdum og ad sjalfségou alls
konar luxus, ekki bara & sjalfan
afmeelisdaginn heldur 1t allan
marsmanud.”

Sukkuladikragi fra Russlandi.

Hugmyndaaudgin a
ser engin takmork

Sukkuladi er ekki bara syndsamlega gott pad er lika eitt vinseelasta métunarefni
veraldar. Pad er heegt ad skapa nanast hvad sem hugurinn girnist ur braonu stukkuladi,
o allt sem parf er audugt hugmyndaflug.
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Sukkuladi-
hugsudurinn

eftir 6nefndan jap-
anskan sukkuladilista-
mann er nakvaem
eftirliking af
styttu Rodins.
Bara miklu
bragdbetri.

Sukkuladi hefur verid ein eftirletisfeeda mannkyns sidan 4 ddgum Maya og Az-
_ teca, enda gudafada sem erfitt er a0 standast. [ gegnum aldirnar hafa menn
spreytt sig & ad mdta ur pvi figirur og listaverk og 4 hverju ari eru haldnar
fjolmargar keppnir par sem sikkuladiskreytingamenn keppa i pvi ad méta
alls kyns kynjahluti tr sikkuladi. Hugmyndaaudginni virdast engin tak-

mork sett enda er afraksturinn oftar en ekki undraverdur eins og mynd-

irnar bera meo sér.

Sukkuladihafmeyjan er einnig japdnsk og gefur systur sinni i
Kaupmannahofn ekkert eftir.

Utgefandi: 365 midlar ehf., Skaftahlid 24, s. 512 5000 | Umsjénarmadur auglysinga: fvar Orn Hansen ivarorn@365.is og s. 512 5429. | Abyrgdarmadur: Jén Laufdal.




KORNAX

Vio pokkum gooar viotokur i 25 ar!
Vid hja Kornaxi hofum starfreekt hveitimyllu & islandi i 25 ar og pjénad baedi

almenningi og islenskum bakstursionadi.

A pessum timamaotum viljum vid pakka landsménnum paer godu vidtokur sem okkar
vorur hafa alla tio fengid.

Vid kunnum lika vel ad meta pa vidurkenningu ad Kornax var valid framurskarandi
fyrirtaeki & islandi arid 2011 af Creditinfo.

Hvort tveggja speglar metnad okkar til ad uppfylla éskir markadarins
um hagaedavorur ar fyrsta flokks hraefni.

HVEITI

HETRA | BRAUD OO PIZTZUBOTHA
II

HEILHVEITI

® Framurskarandi
fyrirtzeki 2011

Kornax hveitimylla | Korngérdum 11 - 104 Reykjavik | Simi: 540 8700 | kornax@kornax.is | www.kornax.is
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Bangsar a bolludag

Born eru lioteekir bakarar ef foreldrarnir mikla ekki fyrir sér hreingerninguna i
eldhtsinu 4 eftir. Braudbollubangsar eru seetir og g6dir og gaman ad buia pa til.

olludagur er { nénd. T til-
Befni hans er bradsnidugt

ad krakkarnir baki braud-
bollur svo eitthvad fari ofan i pau
annad en rjomi og glassur. Braud-
bollubangsar eru badi seetir og
gb0ir 4 bragdid og gaman ad bia
pé til. P4 ma smyrja braudbollur
med gurku, osti og papriku { stad-
inn fyrir glassir og rjéma.

LAUGARDAGUR 18.FEBRUAR 2012

Braudbolludeig

2 Y5 tsk. purrger

1 dl heitt vatn

1 dI mjélk

(Hreert saman og 1atid bida)
1 msk. matarolia

2 tsk. pudursykur

4-5 dl hveiti

Va tsk. salt (ma sleppa)

Kruttlegir bollubangsar eru bragdgodir.
[ stadinn fyrir jéma og glassar ma lika
nota gurku, papriku og ost.

svo litlar bollur fyrir eyru og nef.
Bangsarnir eru svo pensladir med eggi
. eda mjélk og bumban skreytt med
fraejum eda kornum.

Allt hnodad vel saman og Idtid hef-
ast fad minnsta kosti 30 minutur.

bd eru métadar bollur af 6llum steerd-
um og gerdum Ur deiginu og peim
radad skemmtilega saman & bok-
unarplétu.

Eins er skemmtilegt ad bua til bollu-
blém, bollukindur og bollusky, bollu-

" snjokarl og bollutré. Bollubangsarnir eru
. sidan bakadir ljdsbranir vid 180°-200°

"I e ="
Krakkar hafa gaman af ad baka. Nytid daginn fyrir Bolludag til ad
angsa og harkid af ykkur tiltektina i eldhusinu & eftir.
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-einfaldara getur pad ekki verid!

[bollubangsa parf eina stéra bollu fyrir
maga, adeins minni bollu fyrir haus, fjor-
ar minni bollur fyrir feetur og hendur og

baka ilmandi Bollub-
NORDICPHOTOS/GETTY

Raudur og svartur Ribin
er fyrir pd sem einfaldlega

elska gott kaffi!

Riibin kaffi inniheldur liffenga blindu
kaffibauna fri Kélumbiu og Kenya bragdbatt
med baunum fr4 Brasiltu og Kosta Rika.
Friber blanda kaffibauna { hesta gedaflokks,
brenndar og maladar af tslensku fagfslki.

Nybakadar pinnu-
kékur og vifflur frd
Vilko eru dmissands
med godum kaffibolla.

edaium 10 mindtur.

Uppskrift ad bolludeigi er fengin af
WwWw.hugi.is.

VIST ERU TERTURHOLLAR
Lifid veeri beinlinis litlausara

ef ekki veeri fyrir litrikar tertur
og sykrad seetabraud af og til.
Tertudti parf heldur ekki ad
fylgja eintém ohollusta pvi
kokur verda bara betri og feg-
urri skreyttar gljadum avoxtum,
auk pess ad innihalda gnott
C-vitamins og annarra batiefna.
Préfid bara ad skreyta marsipan-
kdkubotn med bladberjum, kivi,
mandarinum og jardarberjum
ofan a friskandi vanillukremi og
sjal Hollasta tertan & veisluboro-
inu verdur su vinselasta medal
veislugesta.
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DISATAR MINNINGAR UM AFA 0G SNUDA

Margir eiga hjartflgnar bernskuminningar um dyrmaetar samveru-
stundir med afa og dGmmu yfir heimagerdu bakkelsi eda spariferdum i
baeinn par sem komid var vid { bakarfi til ad geeda sér & tertusneid, snud
eda gédgaeti ad vali barnsins. Pad jafnast enda fatt & vié kompani dmmu
og afa sem jafnan lata eftir sér dalitid dekur vid barnabdrnin og um ad
gera a0 safna dissetum minningum um freistingar og fallegan félagskap
peirra i bakarfum landsins.
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Erum med eitt mesta urval
landsins af afmaeliskokum!

Pu getur baedi skodad urvalid og pantad a
www.bakari.is eda i sima 555 0480

Bazjarbakari ehf - Bagjarhrauni 2 - 220 Hafnarfjdrdur - Simi 555-0480 - www.bakari.is B E
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ADEINS A FERI EFNADRA

Réttinn ,Strawberries Arnaud” pekkja flestir en
hann samanstendur af fs, jardarberjum, suraldini
og raudvini. A veitingastadnum Arnaud | New ‘
Orleans er ad finna sérstaka luxusutgéafu /I
af pessum vinsaela rétti sem kostar ekki

nema 1,4 milljonir dala og er pvi sjélfsagt

ekki & feeri nema efnadra vidskiptavina.
Upphaedina ma rekja til pess ad i réttinn

er notadur randyr likjor, Charles X, sem

kostar 24.850 dali og hann skreyttur med

4,7 karata bleikum demantshring sem eitt

sinn var i eigu breska athafnamannsins Sir

Ernest Cassel.

FRANSKT NAUTNALIF

Pad er eitthvad o6motstaedilega
romantiskt vid ilminn, formid og
bragdid af heitu heilhveitihorni,
eda,croissant” upp a fronsku.

Pad er yndislega keetandi &
morgunverdarbordid og setur
heimsborgaralegan svip & daginn,
en & {raun alltaf vid og er ekki
siour velkomid sem dasamlegur
eftirréttur eftir ljufa maltid eda
med sunnudagskaffinu og pa
med bradnandi jardarberjaiskulu {
heitu smjordeiginu.

Konudagur ad hatti Joa Fel

Fullt af kokum og kruderii til ad gledja elskuna sina

Hja J6a Fel bakarii er allskonar go60gati sem bradir hjortu og gledur maga. SUKKULADI VID HELGI-

. . : ) E ATHAFNIR AZTECA
Kiktu heimsokn og upplifdu romantikina. Sukkuladi var mikilveegur hlut

af trdarathdfnum Maya og Azteca

Opnunartimar um helgina. i Mexiké til forna. Prestarnir sadu

kakofraejum sem sérstokum

Holtagardar kl. 7-17 - Kringlan, lau. kl. 10-18, sun. kl. 12-17 gjsfum til gudanna og heitt
P . sukkuladi var drukki® vid allar

Smaralind, lau. kl. 10-19, sun. kl. 12-18 - Gardabzr kl. 8 -17. meiri hattar trarathafnir og

konunglegar hatigir. Oll svaedi

sem raektudu kakobaunir og

Aztecar hertoku urdu

a0 leggja fram

alla upp-

skeruna sem

skatt, eda

einsograda- |

menn Azteca
e kolludu pad,

sem framlag til

gudanna.
A sidan hefur
sukkuladi verid

z talid feeda gudanna
B A K A R I og er auk pess f sumum
2.l 0 rlarbro li6 auk
Holtagardar & Smaralind & Kringlan & Gardabzar raarbrogbum talid auka

fridsemi og hamingju.

FABRIKAN




.
y .

R-/¢

Lz SR

N5 LA BIO

I.LEIKHUS

f

/s .
SO Tl g N )
k + --u...“u_.‘l . R s ,‘f"‘r—:‘_i

= -
T -3
. L)
(=]
W
A £
e F
;"'_‘ e

=
=
=2

Fostud. 24.feb 20:00 6 Fostud. 16. mars 20:00 Laugard. 24. mars 20:00
Laugard. 25. feb 20:00 6 Laugard. 17. mars 20:00 | Sunnud. 25.mars 20:00

*

Sidustu syningarnar a pessu leikari!

Midasala 4 gamlabio.is og 4 midi.is

Simanumer i midasolu: 563 4000 (Opid alla daga milli 14:00 og 18:00 og lengur a syningarkvoldum)
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HVAD ER HNALLPORA?
Stérar og mjog skreyttar tertur
eru stundum nefndar hnallpérur
eftir persénunni Hnallporu |
bokinni Kristnihald undir Jokli
eftir Halldér Laxness. Annad ord
yfir kokur af pessu tagi er strids-
tertur. Ordid hnallur er haft um
barefli, kylfu eda lurk og einnig
um tréahald til ad merja hraefni i
matargerd. Hnallurinn er notadur
med mortéli sem er ilat til ad
mylja { hord efni.

Heimild: visindavefurinn.is

GOMSZAT SYKURBRAD
Glassur eda sykurbrad er seet
pekja sem er sett & kokur til
bragdbaetis og skrauts en jafn-
framt til ad koma i veg fyrir ad
yfirbord kékunnar porni.
Adalefnid i glassur er florsykur,
blandadur vatni, dvaxtasafa eda
60rum vokva og oft litarefnum
og bragdefnum eins og kakodufti
eda vanillu.

Glassur er mun pynnri en smjor-
krem og annad kokukrem. Ef
glassurinn & ad vera hardur, eins
0g pegar hann er notadur til

a0 skreyta kransakoku er hann
hraerdur med eggjahvitum f stad
vatns og oft blandadur orlitlu
ediki.

Glassur er lika not- \
adur til ad skreyta
piparkokur og pa é._,_

gjarnan litadur

med matarlit { O
nokkrum mis- {..
munandi litum. o
par sem adal-

o ; oA 53
efnid  glassur s "E'r:

A N

er sykur er

~

e S 8 =
hann mjog s -
hitaeininga- 4&1 ﬁﬁ N

itaeininga N
S .

rikur. =

Heimild: ¢~ '_‘T*"ﬁ!

www.is.wiki- {7} -.:____E Five -
pedia.org <
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LOSTATI i PARIS
Seelkerar a leidinni til Parisar
zettu hikstalaust ad leggja leid
sina i bakariid Le Grenier a Pain
i Montmartre-hverfinu. Bakarfid
hefur f gegnum tidina unnid til
verdlauna fyrir braud sin og er
jafnan talid til fremstu braudbuda
par i borg. Méndlu- og aprikésu-
braudid pykir einstakt lostaeti og
sUkkuladikokurnar hreinn unadur.
Gamaldags utlit verslunarinnar
skemmir heldur
= ekki fyrir.
s

BOLLA BOLLA
BOLLA

Bolludagurinn er 3 manu-
daginn. Hér er uppskrift ad um
20 vatnsdeigsbollum.

4 dl vatn

160 g smjor eda smijorliki

Va tsk. salt

200 g hveiti

5 egg

Hitid vatn og smjorliki [ potti ad
sudu. Beetid pd hveiti og salti

saman vio og slékkvid d hellunni.
Hreerid med sleif par til deigid
verdur slétt og fellt. Blandan er
sett [ hreerivélarskdl og hraerd

med peytara par til hiin kélnar

ad mestu. Eggin eru sett Ut i, eitt
og eitt i einu og hreert vel i d milli.
Hreert par til deigid verdur jafnt.
Bollurnar métadar med matskeid
og settar d békunarpappir. Bakad
vid 200 grddur ( 25 mindtur. Alls
ekki md opna ofninn medan d
bakstri stendur. Sulta, peyttur rjdmi,
budingur, is eda hvadeina sem félk
kys er sidan sett d milli sem fylling
en glassur eda sukkuladi ofan d.

ISLANDS
LAMB

Sérverkad saltkjot

Héfleg saltneysla er mikilvag fyrir alla

og sér i lagi ba sem af einhverjum orsékum
burfa ad passa uppa saltneyslu.
Sérverkad saltkjst fra Islandslambi er
med 45% minna salti dn pess ad pad komi

nidur & bragdgedum

Saltkjét fra Islandslambi
Skert innihald salts

5%

minna salt - sama bragd
njottu pess...




