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Nytt og ljuttengt gaeedakex 1 sumar

Landsmenn geta geett sér & nyju geedakexi fra Fron i sumar. Nyja kexio ber nafnio Bitinn og feest med premur gémsatum

bragdtegundum. Kexin fra Fron hafa fylgt landsménnum i teeplega 90 4r.

nyja kextegund sina & markad. Nyja kexid ber nafnid
itinn og feest { premur ljaffengum bragdtegundum.
Jéhannes Baldursson, framleidslustjori Fréns, segir nyju af-
urdirnar prjar vera afrakstur vorupréunarstarfs sidustu man-
udi. ,Vid munum bj6da upp a prjar nyjar og spennandi brago-
tegundir undir nafninu Bitinn. Um er ad raeda sukkuladibita-
kokur med salthnetum, sukkuladibitakdkur med d6olum og
sukkuladibitakdkur med tronuberjum.”

Bragdtegundirnar eru vissulega évenjulegar hér 4 landi
a0 sogn Jéhannesar en ekki hefur 40ur verid bodid upp 4 kex
med dodlum, salthnetum og tronuberjum hérlendis. ,Petta
kex hefur komid mjog vel tit { préfunum hja okkur og er islenskt
geedakex sem er algjort seelgeeti og etti ad hofoa til allra ald-
urshopa, jafnt yngri sem eldri. Vio leggjum avallt aherslu & ad
nota adeins fyrsta flokks hréefni { vérur okkar og ma medal
annars nefna ad vio erum med ekta stikkuladidropa i Bitanum
og a0 sjalfsogou fyrsta flokks doolur, trénuber og salthnetur.”

St60ug vorupréun er { gangi hjé Frén ad sogn Jéhannesar og
munu enn fleiri nyjungar lita dagsins 1j6s seinna 4 drinu sem
fyrirtaekid hlakkar til ad kynna fyrir Islendingum.

K(;xverksmiéjan Froén f6r 6trodnar slédir pegar hin setti

Rétgroid fyrirteeki

Kexverksmidjan Frén var stofnud 12. juni ario 1926. Fyrstu
htisakynni verksmidjunnar voru i htisi Betanfu vid Laufésveg.
Nokkrum arum eftir ad starfsemin hofst var verksmidjan flutt
ad Grettisgotu 16. Arid 1936 flutti verksmidjan { eigid htisnaedi
a0 Skulagotu 28 og med flutningunum urdu téluverd pattaskil
irekstrinum. Upp frd pvi ari var framleidslan ad jafnadi alltaf
yfir 100 tonn afkexi 4 ari.

,Kexid frd Fron 4 sér marga dygga adddendur hérlendis. Ar-
lega renna um 700 tonn afljaffengu kexi tir ofnum okkar ofan {
magalandsmanna. Matarkexid 4 par heidursseeti par sem pad
hefur verido med fr4 upphafi og var fyrsta islenska kextegund-
in 4 sinum tima. P4 hefur Mjélkurkexid 4tt sinn sess & bord-
um Islendinga { yfir fimmtfu 4r. Islendingar neyta 4rlega um
260 tonna af pessu ljuffenga kexi eda teepra 22 puisund kiléa &
ménudi! Pad 4 sér greinilega stad { hjarta Islendinga pvi enn
eykst arleg sala & Mjoélkurkexinu.

Frén hefur ndnast eingdngu framleitt fyrir heimamarkad
en undanfarin ar hefur verid framleitt Skipskeks (Skipskex)
fyrir Feereyinga sem er peirra Mjolkurkex.

,Vid leggjum évallt dherslu
4 ad nota adeins fyrsta
flokks hraefni i vorur,” segir
Joéhannes Baldursson, fram-

L leidslustjori Frons.

| MYNDAVALLI

Stodugar umbeetur i framleidslu

Marel er i dag markadsleiotogi 4 heimsvisu i préun og framleidslu & hapréudum biinadi og kerfum til vinnslu 4 fiski, kjoti og kjuklingi.

- -
Bakgrunnur starfsmanna er fjélbreyttur og par starfa t.d. rafvirkjar, vél-

_a

stadsettar eru { Evrépu, Nordur- og Sudur-Ameriku og

Asiu. Peer eru jafn dlikar og peer eru margar pegar kemur
a0 fjolda starfsmanna og uppbyggingu en eiga allar sameig-
inlegt ad framleida endavorur fyrir vidskiptavini Marel. Af
riflega 4.000 starfsménnum Marels starfa um 1.400 manns
iframleidslueiningum Marels og par af um 200 { einingunni
4 TIslandi.

Undanfarin ar hefur sameiginleg hugsun fyrir allar fram-
leidslueiningar og framtidarsyn Marels verid métud. Synin
byggir 4 traustum grunni og dratuga reynslu i framleidslu fyrir
matvelaidnadinn. Stefna Marels er ad innleida MMS (Marel
Manufacturing System) sem hefur til hlidsjénar straumlinu-
stjornun (e. lean), nyskopun i ferlum og st6dugar umbeaetur.
Leidarljésid er skjotari ferlar sem skila vidskiptavinum meiri
gedum og laegri kostnadi.

Innleiding & sellufyrirkomulagi er ein steersta breyting-
in sem gerd hefur verid { framleidslueiningum Marels. Pad
pydir ad framleidsluferlio er brotid upp og komio er 4 flaedi
med pverfaglegum teymum sem bua til endavorur fyrir vio-
skiptavini. Marel hyggst ganga enn lengra og mynda lid sem
sja um framleidsluferlio sjalf, allt fra hréefni til lokavoru. Pad
er dskorun sem mun taka tima ad hrinda i framkvamd en
framtidarsynin er skyr og styrir 4kvérdunum sem teknar eru
fré degi til dags.

A Tslandi hefur Marel unni® med teymi og sellur { morg ar.
Stodugar umbeetur og aukio flaedi hafa einnig verio { fékus en
markmidid er alltaf ad gera adeins betur. Bakgrunnur starfs-
manna er fjolbreyttur og par starfa t.d. rafvirkjar, vélvirkjar,
stdlsmidir, malmsudumenn, rennismidir, rafeindavirkjar, vél-
stjorar, trésmidir, 6fagleerdir, nemar og teeknifreedingar.

Pad er dskorun fyrir Marel og atvinnulifio { heild ad byggja
upp 6flugt id0n- og teeknimenntad félk til framtidar. Til ad
leggja sitt af morkum hefur Marel sett 4 laggirnar Framleidslu-

F ramleidsla Marels fer fram { 16 framleidslueiningum sem

virkjar, stalsmidir, malmsudumenn, rennismidir, rafeindavirkjar, vélstjorar, Af riflega 4.000 starfsmonnum Marels star’fa.urn 1:400 manns { fram- skola Marels til a0 hvetja og styrkja starfsmenn sina til frekara
trésmidir, 6fagleerdir, nemar og teeknifraedingar. leidslueiningum Marels og par af um 200 f einingunni 4 lslandi. nams og gefa peim feeri 4 ad efla starfsheaefni sina.
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Von er & nyrri vérulinu fra Varma i jani. [ henni
eru naerri fimmtiu vérundmer og eru petta ad
mestu smavorur & bord vid vettlinga, hufur,
ennisbond og trefla ur islenskri ull og lambsull.
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[slenskt hraefni, islensk framleidsla

Varma - the warmth of Iceland er islenskt vorumerki. Vorur pess eru alfario framleiddar hér 4 landi og ur islensku geedahraefni 4
bord vid ull, lambsull og mokkaskinn. Hr60ur Varma hefur borist vida enda hefur utflutningur 4 vorum fyrirtakisins storaukist
sidustu ar. Von er &4 nyrri vorulinu fra Varma i juni.

orurnar fr4 Varma eru
Vklassiskar og fallegar og

eru alfario framleiddar hér-
lendis med dherslu 4 islenskt hra-
efni,“ segir Birgitta Asgrimsdott-
ir, s6lu- og markadsstjori hja voru-
merkinu Varma. Undir merkjum
pess er bodid upp 4 mikio durval af
ullarsmévoru eins og htifum, trefl-
um, sjolum, vettlingum og ennis-
bondum. , Einnig bjédum vid upp
4 klassiskar flikur ar islenskri ull
og ma par til deemis nefna slar
med handprjénudum kraga og sida
paefda jakka. Vio erum lika med
mikid drval af vérum ur islensku
lambskinni, klassiskar mokka-
luffur og mokkainniskd,“ upplys-
ir Birgitta.

Mokkalina Siggu Heimis

Varma hefur att { samstarfi vio
islenska honnudi. Til demis stend-
ur Laufey Jonsdéttir fatahonnudur
a0 baki fatalinunni Blik en { henni
eru fallegar og stilhreinar prjéna-
flikur. P4 hefur Sigridur Heimis-
déttir idnhénnudur hannad nad-
timalega mokkalinu undir merkj-
um Varma.

I nyju linunni fr4 Siggu Heimis
sameinast islensk hénnun, hugvit,
handbrag0, hrdefni og framleidsla,
pannig ad tr verdur glesileg voru-
lina ar islensku mokkaskinni. ,Vid
hénnun og préun vérulinunn-
ar var 16g0 dhersla a gaedi og vird-
ingu fyrir hrdefninu og ad mokka-
skinnid fengi ad nj6ta sin sem best
i vérunni,“ segir Birgitta en um er
ad reeda vorur eins og vesti, trefla,
hufur, laffur, veski og téskur, auk
litillar heimilislinu.

,Vio viljum beina sjéonum okkar {
auknum meeli ad mokkavérum pvi
gaerur eru mjog vannytt hraefni en
um 90% af peim er flutt ur landi.
Vid viljum nyta petta hrdefni betur
og selja sem fullbtina voru baedi
hér heima og erlendis,” segir Birg-
itta. Varma hefur framleitt mokka-
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,Pad verdur meiri litagledi i vérunum i &r en verid hefur og erum vid nina ad bjéda upp a vérur og mynstur i skeerum og sumarlegum litum samhlida okkar fallegu natturulegu

saudalitum,” segir Birgitta, sem er hér dsamt samstarfskonu sinni, buru Jonasardottur solufulltria.

vorur { um 20 ar og nytir til pess {s-
lensku lambageaeruna sem er fram-
leidd alfarid hér 4 landi.

Ny vorulina i juni

Umfang Varma er pé nokkurt.
Pad er meo starfsstodvar a prem-
ur stodum 4 landinu, 4 Nordur-
landi, Sudurlandi og 4 hofud-
borgarsvaedinu. Par starfa um
fimmtiu manns { dag og fram-

leidslan hefur aukist mikid. Baedi
er framleitt undir eigin vorumerki
og 1 sérframleidslu fyrir adra fs-
lenska hénnudi og vérumerki eins
og Cintamani, Farmers Market,
Geysi Shops, Munda, Vik Prjéns-
déttur, Juniform og Spaksmanns-
spjarir.

,Storan hluta af vorum Varma
tekur ferdamadurinn med sér
heim ur friinu en Islendingar eru

alltaf a0 leera betur og betur ad
meta pessa islensku framleidslu,
enda fatt sem hentar betur 4 ferda-
l6gum, { Gitilegum eda & rolti um
beaejarhéatidirnar pegar vedrid er
ekki upp a sitt besta eda pegar sest
er nidur vid vardeldinn 4 kvoldin,“
segir Birgitta.

Von er & nyrri vorulinu fra
Varma { juni. I henni eru neerri
fimmtiu vérundmer og eru petta

MYND/GVA

a0 mestu smavorur & bord vio vett-
linga, hufur, ennisbond og trefla
ur islenskri ull og lambsull. ,Pad
verdur meiri litagledi { vérunum {
ar en verid hefur og erum vio nina
ad bjéda upp a vorur og mynstur
i skeerum og sumarlegum litum
samhlida okkar fallegu néttiru-
legu saudalitum,” segir Birgitta.

Nénari upplysingar um Varma
er ad finna 4 www.varma.is.
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Bragdgodar nyjungar i sumar

Ora kynnir um pessar mundir fjolmargar nyjar og spennandi vorur. Ny lina af ljuffengum fiskréttum er komin i verslanir sem
fyrirteekio eetlar einnig ad markadssetja erlendis. Nyjar supur og paté verda einnig 4 bodstélum i sumar auk eldri og vinseelli rétta.
Utflutningur skipar @ steerri sess i rekstri fyrirtekisins.

orurnar fra Ora hafa fylgt
Vislendingum i ram 60 ar

og eru fyrir 16ngu ordn-
ar orjufanlegur hluti af matar-
hefd landsmanna. Pétt fyrir-
teekid framleidi margar klass-
iskar matvorur heldur pad sifellt
afram ad prda nyjar og spenn-
andi vorur. Um helgina koma 4
markao fjérir nyir og ljuffeng-
ir fiskréttir sem Leifur P6rsson,
framkvaemdastjori fyrirteekisins,
segir ad eigi vafalaust eftir a0 falla
landsménnum vel { ged. ,Um er
ad raeda frosna fiskrétti. Bakkan-
um er einungis stungid inn { ofn {
25-30 minutur og bragdmikill og
gbéour réttur er tilbtinn. Petta er
einfold, pegileg og gémsaet lausn
fyrir landann.“ Réttirnir fjérir
eru ysa i karrfi, karfi { lime-kor-
fander, porskur 1 hvitlaukspipar
og silungur { kryddbléndu. Prem-
ur réttanna fylgja svo grjén og

greenmeti. ,Pessi réttir munu fast
i 6llum betri matvéruverslunum
hérlendis.” Nyju fiskréttirnir eru
markadssettir undir vorumerk-
inuIceland’s Finest en Ora hyggst
markadssetja réttina og selja er-
lendis i ar. Leifur segir fyrirtaekio
ekki hafa einblint & s6lu tilbdinna
rétta 40ur, en stefnan sé tekin 4 ad
vaxa mjog 4 pvi svidi neestu 4rin,
ekki sist med utflutningi.

Nyjar supur og sésur
Ora hefur lika sett 4 markad tveer
nyjar supur, fiskisipu og humar-
stpu. Um er ad raeda frosna voru
og inniheldur hver pakki tvo 200
gramma poka. ,Pokinn er tekinn
ur frysti og settur 1 sjodandi vatn
110-12 minutur. Fiskisipan inni-
heldur reekjur og fisk en humar-
stipan inniheldur dyrindis hum-
arsod sem vid framleidum sjalf ar
humri, hvitvini, konfaki, rjéma
og smjori, alveg eins og a finasta
veitingastad. Vid stefnum svo ad
pvi a0 setja fleiri sipur & mark-
ad sidar 4 arinu.” Fyrr { vetur héf
Ora s6lu 4 premur tegundum af
supum { dés sem hafa ad ségn
Leifs hefur verio vel tekid. Sup-
urnar sem um raedir eru gullas-
stupa, mexikésk kjiaklinga-
stipa og islensk kjotstpa.
I sumar geta lands-
menn einnig geett sér a
nyrri vorulinu frd Ora sem
. inniheldur prjar tegundir af
paté. ,Vio seljum brjar teg-
undir af paté undir merkj-
um Iceland’s Finest en peaer

Leifur Pérsson, framkvaemdastjéri Ora, og Sigurdur Halldérsson framleidslustjori med nokkrar af nyju vérum Ora.

eru einnig hugsadar til utflutn-
ings. Um er ad reda laxapaté,
silungapaté og sjavarréttapaté.
Pau innihalda engin bindiefni
eda vidbeett vatn og koma 1 100
gramma glésum.”

Af 60rum nylegum og spenn-
andi vorum fré Ora nefnir Leif-
ur koldu grillsésurnar fré Hrefnu
Saetran sem fést i fjorum skemmti-
legum bragdtegundum. Ora mun

auk pess setja fljotlega & markad
piparostasésu og kjuklingasdésu
sem fara vel med ymsu kjotmeti.
,Vid settum einnig nylega 4 mark-
ao prjar tegundir af purrkrafti og
einnig rosti-kartoflur en peer koma
atta saman frosnar 1 pakka.

Svo eru tilbinu réttirnar okkar
sivinseelir, til deemis Ora kjot-
bollur i brinni sésu, fiskiboll-
ur { karrisésu og kjiklingaboll-

MYND/GVA

ur { drekasdsu og surseetri sosu.”
Leifur segir utflutning skipa e
steerri sess i rekstri Ora, bé helst &
hrogn- og fiskafurdum. ,Erlendi
markadurinn er ekki sidur mikil-
veegur en s4 innlendi. Islending-
ar fa pé6 alltaf ad njota fyrst peirra
nyjunga sem vid setjum 4 mark-
ad og peir munu afram f4 ad njéta
spennandi nyjunga fra okkur
neestu arin.”

Matargerod ein aedsta listgreinin

Kokkur og ferdalangur hittust i Listahaskoéla islands. Saman akvadu peir ad ferdast um Island, ganga milli fjalls og fjéru, éta pad sem
uti frys og lepja daudann tr skel. Afraksturinn vard losteet matvara ur nattiru islands og dyrmeetur frédleikur sem nytast mun
kynsl60um framtidoar um aldir alda.

i0 kollum petta gdogresi pvi viod vilj-
um hafa 4dhrif 4 hugarfar félks sem

kallar pessar jurtir vanalega illgresi.

beer eru nefnilega bradhollar og bragogoo-
ar matjurtir og eru pvi réttnefnt gédgresi,”
segir Viktor Pétur Hannesson, sem { vik-
unni lagdi upp 1 ferd til Stodvarfjardar 1 fé-
lagi vid Bjarka P6r S6lmundsson.

Peir vinir kynntust { Listahdskélanum og
4kvéadu ad ferdast um Island, ganga 4 milli
fjalls og fjoru og gera tilraunir med islensk-
ar jurtir { myndlist og matargero.

»Matargerd er ein af edstu listgreinunum
pvi s4 sem matreidir skapar eitthvad géom-
seett og setur andann 1 efniod. Peir sem eru
tilffinninganaemir skynja svo greinilega ef
peim sem matreidir lidur vel pvi b4 verdour
maturinn gémseetur en 1i0i honum illa er
heaegt ad skynja sorg og ad 4st vantar { mat-
inn,“ segir Viktor sem med Bjarka verdur
me0 baekistdo { husi sinu 4 Stoovarfirdi sem
hann nefndi Gigjukot eftir unnustu sinni.

,Vio Bjarki erum bdadir listamenn med
matarahuga en Bjarki er leerdur kokkur og
vanur alls kyns galdrabrégdum { eldhusinu.
I sumar verdum vid 4 ferdalagi til ad safna
jurtum 1 ljuffenga matvoru og verdum fyrir
innbleestri frd gomlum uppskriftum sem vid
setjum { okkar btining.”

beir félagar hyggjast einnig nalgast is-
lenskt géogresi 4 myndlistarlegan hétt, taka
jurtir til hlidar og safna { sarpinn til ad eiga
kjarngédan efnivid { bok. Peir stefna einnig
4 myndlistarsyningu med markadi og veislu

Fardagamauk er gott ofan & braud, sem medlati og
ofan a pitsu. Maukid byggir & gamalli hefd pegar
vinnufélk fluttist bdferlum a fardégum i sjoundu viku
sumars. Um svipad leyti byrjar njélinn ad spretta en
40ur var hann kalladur fardagakal og fluttur inn sem

bjargveettur gegn skyrbjug. MYND/BIARKI POR SOLMUNDSSON
1 haust og leita nt ad hentugu gallerii sem
vill hysa hana.

,Vid sd6fnum gdmlum uppskriftum og
fréoleik fra f6lki sem vid hittum & ferdalagi
pvi pad er naudsynlegt ad midla honum
afram. Kynsl60in sem &dur bjo vid krapp-
ari kjor og purfi ad nyta pad sem landid gaf
er smam saman a0 hverfa svo pad er nt eda
aldrei a0 safna saman visku peirra 4 einn
stao,” segir Viktor.

Hann segir margt hafa komid beim
Bjarka & 6vart 4 ferdalaginu.

sIsland er matarkista og nég ad bita og
brenna i nattirunni. Mymargt er forvitni-
legt, eins og hvernig béndi nokkur notadi
hvonn sem rotvorn 1 bjignagerd og annar
sleeddi vatn til ad f4 ar pvilitinn silung

Bjarki og Viktor a Fardagafégnudi sem peir héldu & nylidnum fardégum. [ sumar skipuleggur Viktor htidina
Polar i samstarfi vid Madur er manns gaman a Stodvarfirdi helgina 12.-14. jali. beir félagar munu svo ferdast um

Austfirdi og halda markadi & baejarhatidum.

sem nytist ekki til s6lu en er godur og mik-
ill matur,” nefnir Viktor sem deemi.

Géogresi byggir verkefni sitt ad mestu &
frjdlsum framlégum, hvort sem pau eru {
peningum, véruskiptum eda vinnu. Tekid
er 4 moti frjalsum framlégum 4 www.god-
gresi.is og ef einhver lumar 4 uppskrift
anda Godgresis er folk hvatt til ad senda peer
f gegnum heimasiduna par sem peer verda
birtar undir nafni h6fundar.

,Vio Bjarki erum ekki matvandir held-

MYND/GIGJA SARA H. BJORNSSON

ur miklir seelkerar og forvitnir ad préfa og
smakka & nyjum jurtum. Allt sem vid h6fum
framleitt ar islensku gédgresi smakkast
désamlega og vio notum ekki jurtir til mat-
argerdar nema per séu ljaffengar. Pad er
otrulegt hvad heegt er ad matreida ur jurt-
um og pegar astin er sett { verkio gerast allt-
af g60ir hlutir.”

Heegt er ad komast { teeri vid Géogresi a
beajarhatidum eystra { sumar og velkomid
a0 hafa samband og panta & godgresi.is.
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Bjérn S. Gunnarsson, vérupréunarstjéri MS, og Olafur Unnarsson, matvaelafreedingur i vérupréun MS.

MS - leidandi i ny_ B
skOopun og voruproun

A hverju ari markadssetur Mjélkursamsalan fjélda nyjunga sem yfirleitt er
vel tekid af neytendum, enda reynir Mjélkursamsalan avallt a0 meta 6skum
neytenda um hollar og gédar vorur. Ad ségn Bjorns S. Gunnarssonar,
voruprounarstjora MS, feer fyrirtaekio oft hugmyndir um nyjungar fra
neytendum, en einnig sekir fyrirtaeekio hugmyndir til titlanda og til

hugarflugs innanhtss.

argar af nyjungum Mjélkursamsoélunn-
M ar hafa slegio 1 gegn undanfarin 4r. bPar

mad nefna Hledslu en { hana er nytt osta-
mysa sem aour for til spillis. Einnig ma nefna
griska jogurt, ostana Odals Tind, Ljétan og Dala-
Audi, auk margvislegra nyjunga og umbdéta innan
hefdbundinna voruflokka eins og jégurts, skyrs,
smjorvara og osta.

Ad mati Bjérns og Olafs Unnarssonar, matveela-
fraedings i vérupréun MS, eru Islendingar mjog
opnir fyrir nyjungum en jafnframt kréfuharo-
ir neytendur. Pad geri starfid { vérupréuninni ad
mikilli en skemmtilegri 4skorun.

Skyr.is i nyjan buning

Eitt af steerri verkefnum sidasta ars var ad setja
Skyr.is 1 nyjan buning. ,Vio pad tekiferi voru
gerdar litilshéttar en mikilveegar breytingar 4
vorunni sem gerdi okkur kleift ad draga tr sykri {
skyrinu um 10-15 présent,“ segir Olafur.

betta er { samraemi vid dherslumdl MS und-
anfarin misseri, ad auka frambod sykurminni
mjélkurvara og draga tr sykri i peim vérum sem
fyrir eru & markadi.

»Syroar bragobeettar afurdir eins og skyr purfa
einhverja seetu til ad milda stra bragdio og lyfta
undir 4vaxtabragd,” segir Bjorn. ,Pvi midur dugar
seetan { &voxtunum sjalfum ekki til ein og sér og
pvi parflika ad beeta vid sykri eda 60rum saetu-
gjofum. Undanfarin &r h6fum vid unnio markvisst
ad pvi ad draga ur notkun sykurs eins og hegt er
4n pess ad beeta vid setuefnum. Skyr.is er deemi
um pad.”

Einnigvoru gerdar breytingar { Skyr.is drykk og
hann kynntur undir skrdargatsmerkinu, norrenu
hollustumerki fyrir beer matvorur sem teljast holl-
astar { sinum flokki.

Laktosafri mjolk og stikkuladimjolk
Nt { lok mai markadssetti MS laktésafria mjolk
en ar henni er buio a0 fjarleegja allan laktésa, eda

mjdlkursykur, ir vérunni svo hin hentar peim
sem hafa mjélkursykursépol. ,Pessi vara var
nokkud flékin 1 préun og ték pad okkur 4 annad
ar ad lenda henni meo fullnaegjandi heetti. En vid
erum mjog dnaegd med utkomuna,” segir Olafur.
,Pessari voru hefur verid mjog vel tekio 4 mark-
a0i,“ beetir Bjorn vio. ,Margir neytendur hafa end-
urnyjad kynnin vid mjélk og ekki fundid til neinna
6peeginda.”

Fyrr & pessu ari kom fersk sikkuladimjolk &
markad og hefur hiin einnig hlotid gédar viotok-
ur. Su vara er nokkud lik Kékémjolk en er ekki
geymslupolin 4 sama hatt. , K6kémjélkin er sann-
arlega ein af okkar allra sterkustu vérum, en ar-
angur Sukkuladimjoélkur er athyglisverour. bad
er eins og folk hafi verid ad bida eftir ferskri slikri
mjolk,“ segir Bjorn.

Ad lokum benda
Bjorn og Olaf-
ur 4 ad g6dan k"'
drangur [
vorupréun —
hja MS sé
ekki sist
ad pakka
oflugu =
fagfolki a
6llum starfs-
toovum fyrir-
tekisins. Enn
fremur séu eig-
endur fyrirtek-
isins, sem eru kua-
bandur i landinu, allt-
af mjog ahugasamir um
vOorupréun og nyjung-
ar og styoji vel vid bakio
& starfsfolki fyrirteekis-
ins pegar kemur ad fjar- .
festingum { nyskdpun og
vorupréun.
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Umhverfisvernd og mannréttindi

Ad baki hverjum kaffibolla liggur 16ng leid. Hvert skref i ferlinu skiptir mdli, samkveaemt Stefani U. Wernerssyni, framleidslustjora
hja Te & kaffi, en par er vandvirkni i fyrirrimi 4 hverjum stad. Kaffio er smakkad vio brennsluofninn og starfsf6lkio a
kaffihisunum stundar ndm vid kaffibarpjonaskola.

stjori hja Te & kaffi, segir vandvirkni

skipta h6fudmadli { kaffiframleidslu.
,Vi0 erum audvitad fyrst og fremst med gott
starfsfolk sem hefur verid lengi { geiranum
og pekkir kaffi. Brennslumeistarinn okkar
vard til deemis { 60ru seeti { heimsmeist-
arakeppni kaffismakkara fyrir nokkrum
arum,” segir Stefan. ,Auk pess erum vio {
ndnu samstarfi vid adilana sem vid kaup-
um kaffio af og par eru geedin { fyrirrdmi.”

Kaffinu er skipt i geedaflokka eftir ad
baunirnar hafa verid tindar af trjdnum, likt
og gert er med avexti. ,,Fallegustu baunirn-
ar eru settar { hda gaedaflokka og beer sem
eru litlar og ekki jafnfallegar eru settar {
alra flokka,*“ utskyrir Stefan.

Te & kaffi kaupir kaffi alls stadar ad tr
heiminum. ,,Kaffi er i rauninni mjog svip-
ao og vin, ad pvi leyti a0 kaffi sem kemur
fra mismunandi sveedum hefur sinn eigin
bragdeiginleika," segir Steféan. ,,Vid bjédum
vidskiptavinum okkar baedi ad kaupa kaffi-
baunirnar hreinar fra upprunalandi sinu {
verslunum okkar, en svo bium vid lika til
okkar eigin kaffiblondur. Peer eru vinseel-
astar 4 almennum markadi og fést til deemis
i matvoéruverslunum. Pegar kemur ad kaffi-
blondun skiptir reynslan héfudmali. Vid
erum stodugt a0 smakka kaffio i ferlinu.*

Stefén U. Wernersson, framleidslu-

Samfélagsleg abyrgd

Te & kaffi leggur dherslu 4 umhverfis- og
mannréttindamal { framleidslu sinni. Fyrr
a arinu fékk fyrirteekio vottunina ,,fyrsta
lifraena kaffibrennsla Islands®, en til ad fa
slika vottun parf ad standast strangar gaeda-

krofur. Te & kaffi er eina kaffibrennslan &
islandi sem m4& framleida lifreent kaffi og
jafnframt st eina sem ma framleida Fair-
trade-vottad kaffi.

Fyrirtekid skartar auk pess vottunum
fra Utz, Rainforest Alliance og Unicef. ,Vid
vitum hversu mikilvaegt er ad vera abyrgo-
arfullur og stunda sanngjorn vioskipti og
erum tilbdin til ad borga adeins meira fyrir
kaffio til pess ad vera viss um ad allir fai
sinn bita af kokunni. Okkur finnst mikil-
veegt ad stunda vidskipti i gegnsaeju og rekj-
anlegu umhverfi,“ segir Stefan. ,Vid erum
lika { samstarfi vio Unicef, kaupum inn
kaffi { gegnum Rainforest Alliance og selj-
um bad til fyrirtekja { gegnum Unicef og
styrkjum pannig samtokin. Eg tel pad mjog
mikilveegt 1 dag fyrir oll fyrirtaeki ad leggja
sitt af morkum til samfélagsins.” Fyrirtaek-
i0 hefur styrkt Unicef um 15 milljénir fra
arinu 2008.

Allir verda ad vanda sig

Allir starfsmenn & kaffihisunum fara {
gegnum kaffibarpjonaskoéla. ,,Upplifun vid-
skiptavinarins er { hondum kaffibarpjéns-
ins. Hann er sidasti hlekkurinn { kedjunni.
Ef hann kann ekki ad hella upp 4 g6d0an
espresso pa er vandvirkni okkar i fram-
leidsluferlinu til einskis,“ segir Stefan.
,Hvert skref skiptir mali: Allt fra reektun
til kaffibollans. bvi verda allir ad vanda sig
til pess ad vidskiptavinurinn fai gott kaffi.“

Kaffibrennslan
,Vid kaupum adeins kaffi tr haesta gaeda-
flokki. Baunirnar koma til landsins graen-

-
" iy ::-..

,Vid kaupum adeins kaffi Ur haesta geedaflokki. Baunirnar koma til landsins graenar og fara i gegnum ofninn hja

okkur,” segir Stefan U. Wernersson, framleidslustjori hja Te & kaffi.

ar, svokalladar hrabaunir, og fara i gegnum
ofninn hja okkur,“ segir Stefén og beetir vid
ad bragoeiginleikar kaffibaunanna dkvard-
ist { ofninum. ,,Pegar madur ljésristar kaffi
finnur madur frekar avaxtakeim og eigin-
leika baunanna en pegar madur ristar kaffid
meira pa kemur dkvedin dypt { kaffio.«

Te & kaffi ristar kaffibaunir daglega, fra
morgni til kvolds. Kaffibrennsluofninn er af
fullkomnustu gerd blastursofns sem hitadur
er med gasi. Adferdin sem notast er vid skil-
ar kaffibaunum i haesta gaedaflokki, en hin
kallast ,,Slow roast“ eda , haeg ristun“ og er

MYND/GVA

notud um allan heim { kaffibrennslum sem
leggja mikla dherslu 4 geedi. Ofninn er tolvu-
styrour. ,,Nakveemnin er slik ad vio getum
abyrgst a0 hver kaffitegund er alltaf eins.
Ef vidskiptavinurinn er sérstaklega hrifinn
getur hann verid viss um ad fa pad sama tr
naesta poka,” Gtskyrir Stefan.

Kaffibrennarinn er biinn svokoélludum
eftirbrennara sem brennir reykinn sem
myndast vid kaffiristun og eydir 6llu efni
og lykt sem er mjog umhverfisveent. Kaffi-
brennslan hja Te & kaffi skilar pvi engri
mengun Gt { andrdamsloftio.

NYSKOPUN

SPRETTUR UR SAMSTAREFI

Marel er alpjodlegt fyrirtaeki par sem vinna rimlega 4.000 starfsmenn og er i hépi staerstu
utflutningsfyrirtaekja landsins. Fyrirtaekid er i fararbroddi & heimsvisu i préun og framleidslu &
hapréudum bunadi og kerfum til vinnslu & fiski, kjoti og kjuklingi.

Marel byggir framleidslu sina & traustum grunni. Hja fyrirtaekinu starfar saman reynslumikill
hopur folks med fiolbreytta idn- og taeknipekkingu. Sameinadir kraftar starfsmanna hafa skilad
samfélaginu auknum verdmaetum.

_
Cmarel&s
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Tolvuleikurinn The Moogies fra Plain
Vanilla.

EFNILEG ATVINNUGREIN
Tolvuleikjaidnadurinn er

ung og vaxandi atvinnugrein
hérlendis. Fyrstu fyrirtaekin sem
komu néalaegt télvuleikjagerd
voru stofnud fyrir aldamaétin 2000
en undanfarin ar hefur ordid
mikill voxtur f greininni hérlendis.
Ari® 2009 stofnudu tiu fyrir-

teeki Samtok leikjaframleidanda
(IGl) en peim var atlad ad veita
leikjaframleidendum studning
0g margvislega pjonustu. [ dag
eru niu fyrirtaeki { samtokunum.
Velta peirra nam taeplega tiu
milljoroum arid 2011 og hja peim
storfudu 620 starfsmenn. Pad er
talsverdur voxtur frd arinu 2009
pegar veltan nam 6,7 milljoroum
0g par storfudu 280 starfsmenn.
Mikil bjartsyni rikir um frekari
vOxt { greininni naestu arin og ma
deetla 10-12% voxt i veltu naestu
arin hérlendis. Erlendis er buist
vid 7,2% vexti & naesta ari. Medal
pekktra tolvuleikjafyrirtaekja ma
nefna CCP, Betware, Clara, Plain
Vanilla, Gogogic og MindGames.

Nachos-flégur hitadar i ofni eru afar

FERSK SALSASOSA
islenskt graenmeti fer vel |
framandi matargerd. Nachos-
flogur med ferskri salsasésu eru
til deemis hressandi nasl & ljufum
sumarkvéldum. Pad sem parf
salsaer:

2 vorlaukar, smatt skornir

4 tématar, freehreinsadir og
skornir f bita

3 paprikur, raud, gul og graen,
freehreinsadar og skornar f litla
bita

4 msk. fersk steinselja, helst med
flotum blodum

60 ml dlifuolia

Safi dr einni limoénu

Blandid 6llu vel saman og kryddid
med salti og pipar. Sumir nota
ferskt korfander { stad steinselju.
Einnig ma nota raudlauk i stad
vorlauks og eldpipar (chili) ef
6skao er eftir sterkari bragdi.
Setjio flogurnar i eldfast form,
strdid rifnum mozzarellaosti yfir.
Setjid undir grill f um pad bil tveer
mindtur eda par til osturinn er
bradnadur. Berid fram med fersku
salsa. Pad ma breyta til og setja
eldad nautahakk eda kjukling ut
a flogurnar adur en petta er sett
i ofninn.

HEIMALAGAD GRANT PESTO

Yfirleitt gengur vel ad
raekta basiliku & sumrin
en po ekki utandyra.
Plantan er vidkvaem.

Ef hun er & bjortum
stad og vel er hugsad
um hana verdur hun
reektarleg. LUs getur
myndast & pléontunni
0g pvi er naudsynlegt
ad fylgjast vel med
henni. Green og ljuffeng
bl6din ma sidan nota f
heimagert pesto sem er

einstaklega gott.

Hér kemur uppskrift.
1 % dl fersk basilika

Y tsk. salt

Y tsk. nymaladur pipar
1 hvitlauksrif

2 msk. furuhnetur

1 dl ¢lifuolia

1 % dl rifinn parmes-
anostur

Blandid &llum purr-
efnum saman i mat-

1lmandi

vinnsluvél og setjid
sidan oliuna smatt og
smatt saman vid par

til maukid er matulega
pykkt. Bragdbaetid med
salti og pipar eftir pvi
sem purfa pykir.

Nylagad pesto er gott
Ut f spagetti eda annad
pasta en einnig ofan

4 braud med alls kyns
osti.
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