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| Kynningarb|a6 Ekran, fagmenntun, uppskriftir og rad

Ekran pjonustar um 1.600 fyrirtaeki hér & landi og bydur upp a mikid urval matvara, ad ségn Jons Inga Einarssonar, framkveemdastjora Ekrunnar.
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Heildarbirgir tyrir storeldhus

Pad felst mikill timasparnadur og pagindi i pvi a0 versla alla matvoru 4 einum stad. Ekran er heildarbirgir & stéreldhtiismarkadi hér
& landi og bydur upp 4 mikio tirval matvara i eldhus fyrirtaekja og stofnana fra rimlega 150 birgjum. Nylega hof fyrirtaekio ad selja
matvoru i erlend skemmtiferdaskip sem stoppa hér 4 landi yfir sumartimann en mikill voxtur er i peirra pjonustu.

yrirteekio Ekran er 6flugur
F heildarbirgir & islenskum

stéreldhtisamarkadi sem
pjénustar um 1.600 vidskipta-
vini, stéra sem smda, um land
allt. Ekran hefur upp 4 ad bjéda
mikid drval matvara i eldhus
fyrirteekja og stofnana. Ekran er
heildarbirgir og pvi er &vinningur
vioskiptavina fyrirteekisins mik-
ill par sem heegt er ad versla allt &
einum stad ad sogn Jéns Inga Ein-
arssonar, framkvaemadastjéra Ekr-
unnar. ,Avinningur vidskipta-
vina okkar felst medal annars {
feerri birgjum sem peir purfa ad
skipta vid, sem um leid pydir feerri
pantanir og feerri reikningar sem
sidan leida af sér feerri méttokur
og minna bdkhald. Allt{allt snyst
petta um mikinn timasparnad
og ekki sidur betri kjor fyrir vio-
skiptavini okkar.”

Hann nefnir sem deemi
ao fyrirtaeki og stofnan-
ir geti fengid allt ad tiu
sendiferdarbila ad hus-
inu 4 hverjum degi med
ymiss konar matvéru.
y,Margfoldunarahrifin eru
mikil og allt skapar betta
vinnu og 4lag 1 stad pess
a0 fa bara eina sendingu
& dag fra Ekrunni. Ekki m4 held-
ur gleyma peim sleemu dhrifum
4 umhverfid sem st6oug umferd
og mengun steerri biltaekja hefur
{kringum vinnustadi og skéla. b4
er betra ad fa allar vorur 4 einu
bretti fra Ekrunni, sem pydir
audvitad lika ad afhendingaror-
yggi verdur allt annad og betra
enella.”

Gott voruurval
Voruurval Ekrunnar er mikio og
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neer til rimlega 150 birgja um
allan heim. ,Vorutarval okkar
heefir 6llum eldhtisum enda bjéo-
um vid upp & heildarlausn. Par
ma nefna mjélkurvorur, dvexti
og greenmeti, kjot og fisk sem og
allar adrar keeli-, frysti- og purr-
vorur. Framleidendur okkar eru
baedi innlendir og erlendir og ad
mestu um ad reeda pekkt og vin-
seel vorumerki.”

bao eru ekki bara vidskiptavin-
ir Ekrunnar sem hagnast 4 vio-

skiptum, pad sama ma segja
um birgja fyrirteekisins.
,Petta er sérstaklega heppi-
legt fyrir minni og medal-
stéra birgja sem losna vid ad
selja i stykkjatali til margra
vidskiptavina med tilheyr-
andi kostnadi en geta { stad
pess afgreitt meira magn til
okkar { einu lagi. Pessir ad-
ilar ganga ad godu sdlu- og dreifi-
neti hja okkur i stad pess ad purfa
ad byrja svo gott sem frad grunni
sjalfir vid a0 afla sér tengsla og
upplysinga. Raunar & petta ekki
bara vid um minni og medalstéra
framleidendur heldur & petta vio
um alla framleidendur og birgja.”

Flavour of Iceland

Fyrir rimum tveimur drum setti
Ekran nytt verkefni 4 f6t sem
ber heitid Flavour of Iceland.

,Verkefnid snyr ad pvi ad kynna
og selja islenska matvoru um
bord i skemmtiferdaskipin sem
koma hingad til lands & sumrin.
Verkefnid er unnid { samstarf-
i0 vido TVG-Zimsen og Garu en
vid héfum lagt mikla vinnu { ad
kynna voruframbod okkar fyrir
peim adilum sem sja um inn-
kaupin fyrir skipin. Petta er stor
markadur, hér erum vid { alpj60-
legri samkeppni og verdum bara
ad standa okkur. Verkefnid hefur
gengid vel enda erum vid med
gb0a birgja 4 bak vid okkur, von-
andi 4 petta eftir ad vaxa enn
frekar neestu arin.”

Starfstodvar Ekrunnar eru
baedi { Reykjavik og & Akureyri
par sem til samans starfa yfir 100
starfsmenn. Allar upplysingar um
fyrirtekio og fjolbreytt véruarval
m4 finna 4 www.ekran.is.
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Skortur mogulega vidovarandi vandi

Skortur er 4 6llum fagmonnum i matveelageiranum; Kjotionadarmoénnum, bokurum, matreidoslumoénnum og framreidslumoénnum.
Log kveda skyrt 4 um ad fagmenn skuli vera starfandi 4 hotelum og veitingastoOum en vida er pottur brotinn i peim efnum.

mraeda um skort 4 fag-
U moénnum { veitingageiran-
um hefur verid nokkur ad
undanférnu og ekki ad astedu-
lausu. A0 s6gn Baldurs Seemunds-
sonar, afangastjéora verkndms
i Menntaskélanum 1 Képavogi,
pyrftu téluvert fleiri ad atskrifast
ar matveelagreinum en verio hefur
undanfarin 4r til ad meeta pessum
skorti. ,I dag eru a0 utskrifast um
fjorutiu matreidslumenn en peir
meettu alveg vera tuttugu { viobot.
Utskriftarnemar { hinum grein-
unum meettu vera tvofalt og jafn-
vel prefalt fleiri en peir eru i dag.
Framleidslumenn sem tutskrifast
ar skélanum hja okkur nina eru
26 talsins en peir meettu vera um
sextiu par sem mikil vontun er {
beirri grein. [ bakstri og kjétion
er pad svipad, vio tutskrifum ntina
atta bakara en engan kjotionadar-
mann. bad parf téluverda aukn-
ingu { bAdum greinum og maettu
peir vera um tuttugu 4 ari { hvorri
grein,” segir Baldur.

Med tilkomu vinnustadandms-
sj60s sem fyrst var authlutad ar
haustid 2011 hefur adsékn i fagnam
i veitingageiranum aukist téluvert
en ur honum fa meistarar greitt
fyrir ad taka nema. ,Pad hefur
verid aukning { 6llum greinum en
mest { matreidslunni par sem vio
erum med 4 pridja hundrad nem-

endur, pannig ad pad horfir til betri
vegar,” segir Niels Sigurdur Ol-
geirsson, formadur Matvis.

Krafa um fagmenntad félk

Peir Baldur og Niels eru samméla
um ad skorti 4 fagmoénnum hafi
veri0 mett med pvi ad manna
bransann med 6faglerdu folki,
sem sé ekki négu gott. ,Margt af
pvi félki hefur ekki sétt nein nam-
skeid og hefur pvi misjafna kunn-
attu 1 pvi sem verid er ad gera,”
segir Baldur. Niels beetir vid ad
pannig sé ekki heegt ad tryggja pau
geedi sem vidskiptavinir eigi rétt
4. Hann segir alveg skyrt a0 krafa
sé um ad fagmenntad félk starfi 4
veitingahtisum og hételum. ,,Idn-
adarlogin eru alveg skyr, pad ma
enginn starfa vid idnad nema hafa
menntun til pess. Samkveaemt 16g-
unum ztti enginn ad f4 ad opna
veitingastarfsemi nema ad hafa
par vio storf meistara { matreidslu
og i framleidslu. Enginn eatti ad
fa ad medhondla matveeli nema
hafa til pess menntun, hvort sem
htn er idonmenntun eda einhver
onnur,” segir Niels.

Hann segir syslumenn, sem eigi
a0 sja til pess ad idnadarlogum sé
framfylgt, brjéta 16g med pvi ad
gefa ut leyfi fyrir veitingastadi
4n pess ad bar starfi fagmenn.
y,Ferdamannafjoldinn hefur auk-

Baldur Seemundsson, afangastjori verknams MK, segir ymislegt hafa verid gert til ad

maeta skorti & fagfolki en ad meira purfi til.

ist a0 minu viti

of hratt og hefur

i . hann byggst

ml’ upp 4 pvi ad vid
- ,

L erum laglauna-

‘-, -'?. land. Vid erum
halfdreettingar
Nl’els.Siguréur { launatoxtum
Olgeirsson midad vid hin
Nordurléndin. Uppbyggingin
hefur verid svo mikil og hr60 og
pad spretta upp veitingastadir og
alls kyns pjénusta um allt. Idnaod-
arlogin eru alveg skyr og pad er
verio ad brjota pau. Petta er stér
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hluti af vandanum og verdur vax-
andi vandi. Me0 bessu er verio ad
gera liti0 ar faggreinunum.”

Madgulega vidvarandi vandi

Baldur segir ad reynt hafi verid ad
koma til méts vid pennan vanda
med svokolludu raunfeernimati en
pa fa peir sem hafa unnid dkved-
inn tima { pessum greinum mat
4 reynslu sinni og geta pé fengio
styttingu & ndminu & méti. Einn-
ighafi ndmiiMeistaraskodla hotel-
og veitingagreina verid breytt fyrir
fjérum drum. ,Sidan p4d hofum vid

ttskrifad um 170 meistara en pad
hafa verio bidlistar { pad nam fra
upphafi. Fleiri meistarar aettu ad
skapa métvaegi pvi pa eru fleiri
sem geta tekid nema.”

Hann segir einnig naudsynlegt
ad gera idnmenntun synilegri og
dhugaverdari. ,Matreidslumenn
hafa verid synilegir og g6dur ar-
angur landslids matreidslumanna
hefur sitt ad segja. Adrar deildir
meettu vera duglegri. Svo er petta
lika spurning um pd4 sem kynna
nam { grunnskélum. Eg hef ekki
fengid morg simtol fra skélum par
sem spurt er Ut { ndmiod hja okkur.
Petta hafa kannski verid tiu til
tuttugu simtol 4 peim tiu drum
sem ég hefverid hér { MK. Pad eru
nokkrir samverkandi peettir sem
hafa ordio til pess ad idnnam al-
mennt hefur att undir hégg ao
saekja,“ segir Baldur.

Niels segir skortinn 4 fagmennt-
udu f6lki i veitingageiranum verda
viovarandi vandamal ef kjara-
samningar sem verid er ad gera
fariigegn. ,Par er verid ad minnka
bilid enn frekar 4 milli peirra sem
hafa enga menntun og peirra sem
hafa hana. Idnadarmannasam-
félagid hefur setid eftir undan-
farna samninga. Ef ekki fast heerri
laun verdur enn minni &vinning-
ur i pvi ad mennta sig og 4huginn
4 pvi minnkar.”

Utgefandi: 365 midlar ehf., Skaftahlid 24, s. 512 5000 Umsjénarmenn auglysinga: Jén Ivar Vilhelmsson, s. 512-5429. jonivar@365.is Abyrgdarmadur: Svanur Valgeirsson.
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Erum meod allan bordbunad fyrir
Stéreldus, veitingastadi & hoétel

Sjadu urvalid & www.gsimport.is
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Sifellt fleiri kokka- og fageldhus nota IKEA-vorur.

Hnifarnir fra IKEA eru algerir vinnuhestar.

£ 4

hu.

365+ linan polir daglega notkun, allan arsins hring. Hun var nylega endurbaett med vidbdtum sem henta breyttum neysluvenjum folks

og mataraedi.

Purfa a0 pola mikla notkun

Pad meedir mikid 4 pottum, ponnum og 6drum eldhtisdhéldum i stéreldhtisum og geedin purfa ad vera slik ad 4hdldin poli notkun
4 hverjum degi, allan arsins hring. Petta 4 vid um allt sem viokemur undirbtiiningi, matreidslu og ekki sist framreidslu. IKEA byodur
upp 4 mikio og fjolbreytt irval fyrir hvers kyns eldamennsku og allar gerdir af eldhtisum. Sifellt fleiri fageldhiis nota IKEA-vorur.

i0 erum félki ofarlega i huga
Vpegar keypt er i fyrsta biid
eda pegar parf ad endur-
nyja eitthvad { eldhtisinu heima.
Pad sem margir gera sér ekki eins
mikla grein fyrir er ad vio bj6o-
um upp & breitt tirval af ending-
arg6dum gadaaholdum sem pola
mikla notkun {langan tima," segir
Audur Gunnarsdottir sélustjori.
Hun segir sifellt fleiri kokka- og
fageldhus nota IKEA-vorur, par 4
medal séu sjalft kokkalandslidio,
Hotel- og matveelaskélinn { MK og
morg sterstu eldhis landsins.
»Fagfolk er mjog dnegt med

vorurnar fra okkur og hrésar
peim mikid. SENSUELL-pottarn-
ir og -ponnurnar eru sérstaklega
vondud og hafa notid mikilla vin-
seelda. Eins hafa IKEA 365+ eld-
unardholdin svo sannarlega stad-
i0 fyrir sinu, og voru til deemis
notud af keppendum Islands {
Bocuse d‘Or matreidslukeppn-
inni { Frakklandi fyrr 4 arinu,“
segir Audur. ,Peir sem pekkja til
eru farnir ad gera sér grein fyrir ad
geedi og ending haldast ekki allt-
af{hendur vid himinhatt verd, og
vorulinur eins og til deemis IKEA
365+ eru einfaldlega gadavara

4 frabeeru verdi. Eins og nafnid
gefur til kynna er linan hénnud
med pad { huga ad pola daglega
notkun, allan 4rsins hring. Hin
hefur par ad auki verid endurbeett
nylega med vidb6tum { bordbun-
adi sem eiga a0 henta breyttum
neysluvenjum f6lks og mataraedi.
Vorurnar eru stilhreinar, tr geeda-
postulini og fara vel 4 bordi og {
hendi, fyrir allt fr4 morgunkorn-
inu til hatidarsteikarinnar,“ ad
sogn Audar.

Pao er ekki haegt ad tala um
matreidslu an pess ad minnast a
hnifana. Peir eru ein allra mikil-

veegustu aho6ldin sem notud eru {
eldhtsinu, en margir vilja gleyma
ad hnifana parf ad bryna til ad
peir pjoni sem best, og ekki sidur
Oryggisins vegna pvi bitlaus hnif-
ur getur oft valdid meiri skada
en beittur. ,IKEA 365 + hnifarn-
ir okkar eru tr geedastdli og halda
bitinu lengi. Ef hugsad er vel um
pd eru peir algjorir vinnuhest-
ar og endast um 4rabil,“ segir
Audur. ,Eins eru VARDO-hnifarn-
ir tr endingargéou rydfriu geda-
stali med gédu gripi. Svo bjédum
vi0 audvitad upp 4 breitt drval af
aukahlutum eins og meelidhold-

| L bl
IKEA bydur upp 4 breitt Urval af endingar-
godum gaedadholdum.

um, skurdarbrettum, f6tum og
formum. Pad ma pvi fa allt { stor-
eldhusio hja okkur - fyrir utan
hraefnio sjalft.”
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Kryddad med 00ru en salti

Supur eru daglegt braud i flestum moétuneytum en oft vill brenna vid a0 peer séu of saltar. Hegt er ad nota ymislegt annad en salt til
aod kitla bragdlaukana. Hér fylgir uppskrift ad gulrotarstpu fyrir 100 manns. Hiin er kryddud med engifer, karrii og broddkiimeni.

argir kannast vio ad hafa
fengid brimsalta motu-
neytissipu. Hugsanlega

geeti annar hver kokkur verio ord-
inn éneemur fyrir salti en liklegra
er ad notad sé of mikid af krafti
eda tilbinum pakkagrunni sem
hvort tveggja er mjog salt.

Til a0 komast hja pvi ad stupur
verdi of saltar er best ad gera peer
fré grunni. Pa er vel heegt ad not-
astvio annad krydd og kryddjurt-
ir en salt til ad bragdbeeta. Eins
er mikilveegt ad hafa pad { huga
ad i flestum kryddbléondum er
salt og sbmuleidis { siputening-
um og ymiss konar krafti. Ef slikt
er notad etti pvi ad minnka eda
sleppa viobdtarsalti 4 méti. Pad
er somuleidis goo regla ad lesa
utan 4 umbudir peirra matvara
sem notadar eru vio matseldina
en vorur teljast saltrikar ef peer
innihalda 1,25 g af salti (0,5 g af
natrfum) eda meirai 100 g.

[ handb6k um mataradi {
framhaldsskélum sem gefin var
at af Lyodheilsust6d 4rid 2010
er meelst til pess ad motuneyt-
iskokkar 1 framhaldsskélum
dragi eins og kostur er ar salt-
notkun. Par eru gefin deemi um
krydd sem innihalda ekki salt en
kitla engu ad sidur bragodlauk-

ana. Pau eru medal annars lauk-
ur, hvitlaukur, graslaukur, papr-
ika, paprikukrydd, pipar, engifer,
basilika, éregand, mynta, kori-
ander, sitréna, sitrénugras, rds-
marin, chilipipar, kimen, musk-
at, steinselja, timjan, sitréon-
umelissa, dill, salvia, fennel og
majéran.

[ beklingum er einnig ad
finna stérar uppskriftir fyrir
motuneytiskokka. Par 4 medal
pessa kryddudu gulrétarstipu
sem er laus vio vidbeett salt. Upp-
skriftirnar eru gefnar upp fyrir
tiu og hundrad manns. Hér er
steerri uppskriftin. Han er fra
matarteeknideild Hétel- og mat-
veelaskélans 1 MK.

Gulrotarsapa

1% dl matarolia

35 hvitlauksgeirar

35 selleristonglar

13 storir laukar

4-5 dl engifer, rifid
4-5 dI hveiti

20 | kjuklingasod

5 kg gulraetur, rifnar
2-3 msk. karri

1 msk. pipar

2-3 msk. broddkimen
8-10 dl d6dlur
sitronusafi eftir smekk

Ferskar
vatnslausnir fyrir
vinnustadinn!

Vid hja INNNES erum komin i sumarskapid
og bjédum ferskar vatnslausnir
a frabaru sumarverai

Fiolbreytt Grval vatnstakja til s6lu eda leigu.
Kynntu pér drvalid 8 www.kaffi.is eda hafdu samband
vid solufulltrda okkar i sima 585 8585

INNNES ehf.
Fossaleyni 21, 112 Reykjavik
INNNES Simi 585 8585  www.kaffi.is

.
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Pessi supa rifur i pratt fyrir ad vera laus vid vidbaett salt. | henni er medal annars engifer, karri, hvitlaukur og broddkdmen.

Hitid saman i potti mataroliu og krydd.
Skerid hvitlauk, lauk og selleri groft,
beetid [ pottinn og ldtid krauma. Afhyd-
i0 engifer og rifid pad fint. Baetid [ pott-

inn og ldtid krauma i 10 mindtur. Takid
pottinn af hellunni og strdid hveitinu yfir.
Baetid rifnum gulrétum, kjiklingasodi og
déolum saman vid og sjédid [ 20 min-

|
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Utur. Maukid sipuna med téfrasprota
(eda i matvinnsluvél). Baetid sitronusafa
0g meira kryddi [ eftir smekk. Berid fram
med 5% syréum rima eda griskri jéguirt.

1905 .

HORECA

Tunguhals 1 simi 522-2728 www.isam.is
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MISMUNANDI
HNIFAGERDIR

Hnifur er ekki pad sama og
hnifur. Gerdin skiptir miklu mali
eftir pvi hvada verkefni & ad kljast
vid { eldhusinu. Hér eru nokkrar
algengar hnifagerdir.

——

KOKKAHNIFUR
kokkahnifurinn eru liklega mest
notadi eldhushnifurinn en haegt
er ad nota hann vid ymis verk-
efni, til deemis ad saxa lauk og
sneida nidur dvexti og greenmeti.
Flestir kokkahnifar hafa breitt
blad sem beygist upp & vid ad
hnifsoddinum. Pannig getur hann
ruggad audveldlega fram og til
baka pegar verid er ad brytja
nidur mat. Efri hluti bladsins er
pykkur til a0 auka & pyngd og
styrk hnifsins. Hnifarnir geta verid
misstérir en peir geta verid fra 15
cm upp {30 cm langir. Erfidara er
a0 stjorna lengri hnifum.

5“%

BRAUDHNIFUR

Braudhnifur hefur pykkt blad

og er sérhannadur til ad skera
braudhleifa i sneidar. Hnifarnir
eru idulega um 20 cm langir og
sagtenntir til ad skera i gegnum
pykka skorpu. Tennur braud-
hnifsins eru djupar og pvi hentar
hann alls ekki til ad skera dvexti

0g greenmeti.

SANTOKU-HNIFUR
Santoku-hnifurinn er japonsk
utgéfa af kokkahnifnum. Hann
hentar sérlega vel til ad skera
nidur greenmeti og breitt bladid
hentar mjog vel til ad skéfla mat
af skurdarbretti og ofan i potta
og ponnur. Pad er einnig goftt til
ad merja hvitlauk. Einnig ma nota
santoku-hnifinn til ad skera kjot,
efri hluti bladsins er punnur til ad
haegt sé ad skera punnar sneidar.

]
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KJOTOXI

Kjotoxi hefur breitt blad og er med
pykkan kjol. Hnifnum er &tlad ad
skera kjot- og fuglabein. Pyngd
hnifsins hjalpar til vid ad hdggva
sundur matinn. bungt, breitt
bladid hentar ekki til ad sneida en
er afar hentugt til ad merja kjot,
mala frae eda merja hvitlauk.

19y

KINVERSK KJOTOXI
Kinverska kjotoxin er svipud peirri
hefdbundnu en er adeins 6dru-
visi f laginu og bladid { henni er
pynnra. HUn hentar til ad brytja
nidur kjot og greenmeti og er
einnig notud til ad skera kjot af
beinum. Kinverska kjotoxi eetti
hins vegar ekki ad nota til ad
kljufa bein par sem bladio er of
punnt. Likt og santoku-hnifurinn
er kinverska kjotoxin mjoég goéd
til ad skoéfla mat af skurdarbretti
ofan f eldunargraejur.

MISMUNANDI GEYMSLUADFERDIR

Avextir og graenmeti geymast misvel og er misjafnt hvort hentar ad geyma pad f isskap eda

vid stofuhita. Paer vorur sem geymast best i fsskap eiga ad vera i upprunalegum umbudum eda
plastpoka (undantekning & pessu eru sveppir sem betra er ad geyma i bréfpoka). Avexti og
greenmeti sem geyma a i stofuhita zetti ad taka dr umbudum.

Ber, kivi, sitronur, gulraetur, spergilkédl og blémkal geymast best i kaeli en banana zetti ad geyma vid
stofuhita pvi ad ef peir eru geymdir i isskdp getur hydid ordid brint. Epli eru best geymd i stofu-
hita, nema ef geyma a pau mjog lengi, pa er best ad setja pau i isskap. Sama & vid um appelsinur
og mandarinur, peer geymast lengur i isskdp en i nokkra daga & bordi. Melénu, mangé og larperu
(avokado) méa geyma i isskdp en ef dvextirnir eiga ad proskast hradar er betra ad geyma pa a bordi.
Tomata eetti ad geyma i stofuhita pvi ad geymsla i isskap veldur pvi ad peir verda mjélkenndir og
bragdlausir.

Knorr Professional Fond — tilbuid sod

Sodid frd Knorr er gert eftir somu forskrift
og matreidslumenn hafa notad { drhundrud.
Sodid inniheldur adeins 100% néttdruleg hrdefni.

Fjorar tegundir: kjuklinga, nauta, kélfa og skelfisks.
Einnig tilbdin Demi Glace sdsa.

o - Gert Ur 100% néttdrulegum hrdefnum
=~ Y-

- - Hefébundid framleidsluferi
gl sl L I - Sjalfoeer framleidisla
— E-_E o = - Allur drgangur er endurvinnanlegur
o & = g E-"' og er skilad til nttdrunnar
2 g = § - Sparar tima dn pess ad pad
0

. komi nidur & geedum

Ashjormg
Asbjorn Olafsson ehf.
STORELDHUS

Kollunarklettsvegi 6 * S: 414 1100 » www.asbjorn.is
Simi séludeildar 414 1150
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Hvad bordar hver veislugestur mikio?

Pad erfidasta vio ad elda fyrir stéran hép er ad deetla hversu mikio parf af hverjum rétti. Magnio fer eftir fjoldanum og uppbyggingu
matsedilsins, til deemis hvort forréttirnir séu einungis léttur lystauki eda adalatrioi maltidarinnar. Sem betur fer fyrir leikmenn mé
finna it magn & mann meo einfaldri leit & netinu. Eftirfarandi upplysingar eru til deemis fengnar af www.dummies.com.

Forréttir/smaréttir:

e Ef smaréttum eda pinnamat er fylgt eftir
med adalrétti aetti ad bjéda upp 4 fjérar mis-
munandi tegundir rétta og deetla sex til atta
smarétti/pinna & mann. Fyrir 25 manna
hép aettu 150 til 200 smaréttir ad duga

o Efsmadréttunum fylgir ekki adalréttur atti
ad bjéda upp & minnst sex mismunandi
gerdir og deetla 12 til 15 smarétti/pinna 4
mann. 300 til 375 smaréttir eettu pd ad duga
25 manna hopi.

Drykkir:

o Afgosdrykkjum meetti dzetla eitt til tvo glos
4 gest & hverjum klukkutima.

o Afkaffi meetti deetla einn til tvo bolla 4 gest
& hverjum klukkutima.

Supur og pottréttir:

@ Efberaa supu eda pottrétt fram sem fyrsta
rétt maetti deetla einn bolla 4 mann. Fyrir
25 manna hép ettu fimm litrar af sipu ad
duga.

Adalréttur:

® Ef bj6da & upp a beinlausan kjikling,
kalkin eda 6nd etti ad reikna med um
230 grommum 4 mann. Teep sex kilé settu
pa ad duga i innkaupin fyrir 25 manna
veislu.

o Steik med beini { matinn pydir um 400
gromm & mann og p4 um tiu kilé fyrir 25
manna veisluna.

e Pasta { adalrétt pydir um 120 gromm
4 mann og pyrfti pvi ad hella rimlega
premur kiléum af pasta i pott fyrir 25
manns.

Eftirréttir:

e Efbjédadupp ais{eftirmat md daetlaum
225 gromm & mann. Fyrir 25 manns atti
ao eiga til minnst 3,8 litra af is.

@ Ein sneid af sukkuladikoku eetti ad duga
4 mann 1 eftirrétt. Oft ma mida vio ad
tolf sneidar faist ar venjulegu hringlaga
kokuformi og fyrir 25 manns etti ad duga
a0 baka tveer kokur.

;;;;;;

Verid velkomin
i verslun RV og
sjaid urval af
glcesilegum
hdageda
borébunadi

Hagceda postulin

v - med innbloestri frd nattdrunni

Rekstrarvorur
- fyrir ig 09 inn vinnustad
Réttarhalsi 2 « 110 Reykjavik

Simi: 520 6666 ¢ sala@rv.is * rv.is

_,,,,a: "

llrgrlllaaur -

og 2 Ilt?ér af 0035 -Cola*®
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*Pu velur Coca-Cala,
Coca-Cola light
eda Coca-Cola zero

Abendingahnappinn ma finna 4
www.barnaheill.is
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Storteek 1 eldhdsinu

Fastus bydur uppa heildarlausnir fyrir stéreldhus
beedi hvad vardar eldunarahdld, teeki, bordbunad og margt fleira.

Fagpekking og reynsla eru lykilatridi i starfsemi Fastus - en par starfa reyndir radgjafar
a sOlusvidi sem tryggja réttar lausnir fyrir pinar parfir.

Hafdu samband og fadu upplysingar um utbunad sem hentar pinni starfsemi.

Pottar og ponnur Leirtau Bordbunadur

————

Glos og glervara

lf fanY

Fatnadur og skor fyrir atvinnueldhds

Veit 4 vandada lausn

Komid i verslun okkar ad Sidumula 16. Opid man - fés 8.30 -17.00
Sidumdli 16 = 108 Reykjavik + Simi 580 3900 « www.fastus.is
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HANDPVOTTUR MIKILVAGUR

Snerting er langalgengasta smitleid sykla milli manna. Handpvottur er
pvi mikilveegasta sykingavornin.

Vel framkvaemdur handpvottur med fljétandi sdpu og vatni fjarlaegir 90 présent
af peim syklum sem finnast 8 hondum. Handspritt er drangursrikt en kemur
ekki f stadinn fyrir gédan handpvott. Pad tekur sykla einungis 30 minutur ad
dreifast @ milli yfirborda. Hreinar hendur tefja slika Utbreidslu til muna. Hendur
parf avallt ad pvo med vatni og sdpu. Einnig parf ad purrka hendurnar vel:

@® 30ur en hafist er handa vid matreidslu

@ fyrir og eftir maltidir

@ eftir salernisferdir

HAGKVAMARI INNKAUP o ) L i n
. . @ eftir beina snertingu vid sar, bl6d og hvers kyns likamsvessa, manns eigin
Vel skipulagdir matsedlar ) )
. eda annarra. www.vinnuvernd.is
eru forsenda pess ad haegt sé .

ad gera hagkvaem innkaup.
Fiolbreyttur og vel samsettur
matsedill, sem naer yfir 4-8 vikna
timabil, sparar lika vinnu par
sem haegt er ad nota hann aftur
og aftur med litlum breytingum.
P verdur ad vera haegt ad gera
breytingar midad vid Urval hra-
efnis, arstidir, hatidisdaga og
verd & matvoru. Matsedlar aud-
velda innkaup, baeta nytingu og

Fimmfold Skynjun — RATIONAL
»personuleqgi® Gufusteikingarofninn
e binn

® Gera innkaup f samraemi vid
tilbod og érstima (breyta pa
uppskriftum og matsedli eftir
bvi).

e Hafa stundum baunarétti {

s
stad kjotrétta. N le
® Drygja ma kjotrétti med

baunum og bzeta einnig

mjoli f og gera bollur. S I’C k - C ®

@ Kaupa einnig frosid greenmeti e oo ’ng en ter
0g avexti.

® |eita hagstedasta verds hja
heildsoélum.

® Festast ekki af vana & einum
stad pd ad pad geti vissulega
verid hagkvaemt ad versla
sem mest vid sama adilann.

® Laera af reynslunni ad kaupa
rétt magn og skammta
hafilega.

Heimild: Handbdk um mataraedi
i framhaldsskélum

(RATZONAL)

Upplifou nina!

Senses

-

Ty

Senses stsduna i sifellu,i
eldunarferlinu pinu.

STARSTA ELDHUSID Recognises magnis pitt

Steersta eldhus heims, pegar
kemur ad moégum sem parf ad
metta, er n efa stadsett { Gullna
hofinu i Amritsar a Indlandi. Eld-
husid var sett & fot fyrir rimlega
500 drum af Guru Nanak en
padan fer enginn svangur, 6had
tru eda stéttarstodu.

Daglega eru reiddar fram mal-
tidir fyrir um 100.000 manns og
er maturinn ékeypis. Um helgar
0g & sérstokum hatidisdogum
getur fjéldinn po tvofaldast.
Daglega eru bokud um 200.000
flatbraud, sem nefnast rotis, og
1,5 tonn af linsubaunasipu sem
nefnist dal.

Til ad elda 100.000 maltidir &
dag purfa starfsmenn um 7.000
kg af hveiti, 1.200 kg af hris-
grjonum, 1.300 kg af linsubaun-
um og 500 kg af smjori.
Starfsmenn eldhussins eru 450
en auk peirra koma hundrud
sjalfbodalida ad eldamennsk-
unni daglega.

BAKO ISBERG ehf « Hofobakki 9« 110 Reykjavik ® s 595 6200
pontun@bakoisberg.is ® www.bakoisberg.is

i ofnryminu og reiknar Gt
braningarporf i samraemi
vid pad.

Thinks og dkvedur
besta eldunarméguleika sem
gefur pina nidurstodu.

Learns og vistar pina
uppdhalds og mest notudu
eldunarferla pina.

Communicates porf
pina fyrir ad vita hvad gerist 1
eldunarferlinu og upplysir pig
stodugt um hvad ofninn er ad
gera, hvad hann hefur gert og
hvad hann muni gera.




