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Baejarbakari i Hafnarfirdi bydur yfir fimmtiu tegundir af leikfongum a afmeeliskokur fyrir krakka.
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Allt tyrir vidskiptavininn

Baejarbakari i Hafnarfirdi byour upp a
fiolbreytt arval af skreyttum kokum
fyrir afmeeli, fermingar og brudkaup.

»Segja ma ad afmeaeliskokurnar séu okkar
sérgrein. Paer urdu paod fyrir tilviljun en
fyrir nokkrum arum proéfadi ég ad flytja
inn leikfong til ad setja ofan 4 Krakka-
kokur, fra Bandarikjunum. bvi var svo
vel tekid ad nina bjédum vid yfir fimm-
tiu tegundir af déti ofan &4 kokurnar,” segir
Logi Jaliusson, rekstrarstjori Beejarbakaris
i Hafnarfiroi.

Afmeeliskokurnar eru litrikar og
liflegar og gerdar eftir utliti og uppskrift
framleidanda leikfanganna. Einnig prentar

Bajarbakari myndir ofan & tertur og full-
yrdir Logi ad hjd honum sé landsins besta
drval af afmeeliskokum, beedi fyrir born og
fullordna.

,Heaegt er ad prenta hvers konar myndir.
Baedi getur folk valio ur fjolbreyttu mynda-
drvali hja okkur, eda komid med eigin
mynd. Myndin er prentud med matarlit &
flérsykursblad med ofnaemisvottudu hra-
efni svo allir geta bordad myndina. Félk
nytir sér petta mikio fyrir afmeeli, brao-
kaup og fermingar en lika fyrir 6nnur taeki-
feeri,“ segir Logi. Baejarbakari bydur einnig
upp 4 pa pjénustu ad prenta mynd sem vio-
skiptavinurinn setur svo & sina eigin koku
sem bokud er heima.

,Vid hofum myndirnar sem édyrastar

ofan 4 kokurnar og f6lk nytir sér pad. Vid
sendum mikid af myndum it 4 land og
sendum hvert & land sem er. Vio héfum
meira ad segja verid ad senda tilbtunar
kokur ut 4 land ef bedid er um pad. Vid
sendum med flugfrakt en ég veit ekKki til
bess ad morg bakari bjédi pessa pjénustu,
segir Logi og nefnir einnig ad kokur hafi
verid sendar til utlanda.

,bad er pa til Islendinga, busettra
erlendis, en vid hofum sent til Banda-
rikjanna, Bretlands og Danmerkur. Vid
viljum gera allt fyrir vidskiptavininn og
leggja eins mikid & okkur og vid getum til
ad veita sem besta pjénustu.“

Heimasida Beejarbakaris er www.bak-
ari.is.

@ VINSZALAR KRAKKAKOKUR
Krakkakodkurnar njota mikilla vinsaelda hja
Baejarbakarfi en haegt er ad velja & milli
meira en fimmtiu tegunda af leikfbngum
& kokurnar. Efst 4 vinseeldalistanum i dag
hja krokkunum eru Hello Kitty og Ben 10.

@ STARST i HAFNARFIRPI Bxjar-
bakarf hefur starfad { 21 &r. pad var stofnad
i'mars arid 1990 af Juliusi Matthiassyni
bakarameistara og konu hans Marfénnu
Haraldsdottur. Pad hefur longu fest sig
sessi en pad var, og er enn, steersta starf-
andi bakarf  Hafnarfirdi. Par er allt braud-
meti unnid { héndunum og ahersla 16gd a
framurskarandi pjénustu.

@ NATTURULEG VARA Eitt af mark-
midum Baejarbakaris er ad bjéda sem
nattudrulegasta voru, lausa vid oll aukaefni.
Engin rotvarnarefni eru notud vid bakstur-
inn og einungis notad transfitulaust smjor.
Par er medal annars bakad heilsubraud,
algerlega laust vid hveiti, ger og sykur.

@ MYND AP HEIMAN A KOKUNA
Haegt er ad koma med eigin mynd og fa
hana prentada & koku hja Baejarbakarfi.
Eins er haegt ad fa4 prentada mynd og setja
a heimabakada koku.

Pl faerd baer a bakari.is

Krakkakokuy

Landsins mesta urval af
glaesilegum afmaeliskokum
- fyrir born og fullorona

Baejarbakari ehf « Baejarhrauni 2 « Hafnarfirdi « Simi: 555 0480
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Sacher-tertan var fundin upp arid 1832 i Vinarborg.

Freegasta kaka
Vinarborgar

Matarmenning hvers lands
endurspeglast i eftirréttunum
sem par eru vinseelir. Tiramisu
er einkennismerki italiu likt
og Sacher-tertan er einkennis-
merki Austurrikis.

Sacher-terta er sikkuladikaka sem
fundin var upp af Franz Sacher
ario 1832 fyrir prins Klemens
Wenzel von Metternich 1 Vin {
Austurriki. Franz bessi var adeins

sextan ara og leerlingur { eldhtsi
Metternichs. Prinsinn hafdi falid
yfirkokki sinum ad ttbua sérstak-
lega ljuffengan eftirrétt. Pegar
kokkurinn veiktist ték Franz vio
verkefninu med pessum 1jéom-
andi arangri. Upprunalega qt-
gafu kokunnar er adeins haegt
ao fa i Vin og Salzburg og er hin
send padan tt um allan heim. Eini
stadurinn utan Austurrikis par
sem haegt er ad kaupa kokuna er {
Sacher-budinni i Bolzano 4 Italiu.

Sacher-terta

Deig:

130 g smjor

130 g sudu-
sukkuladi

100 g flérsykur
6egg

80 g sykur

130 g hveiti
aprikésumarmeladi

Krem:
150 g sukkuladi
75 g kokosfeiti

Hitid ofninn 180 til 200°C.

Braedid stikkuladi og smjér yfir vatns-
badi og latid kéIna. Beetid vid flérsykri og
eggjaraudum smdtt og smdtt og hraerid
varlega d medan.

beytio eggjahviturnar og beetid sykri
vid. Baetid pessu i blénduna og hellio
hveiti yfir smdtt og smdtt og hraerid d
medan. Setid deigid { smurt hringlaga
smelluform. Bakid vid 165°C [ 50 til 60

Aprikésu-

marmeladi
er sett a milli
laganna.

minutur. Ldtid kbkuna kélna alveg ddur
en formid er fjarleegt. Pegar kakan hefur
kdlnad er hin skorin i tvennt og aprikdsu-
marmeladi smurt d milli laganna.

Kremid: Braedio sukkuladi og kdkos-
hnetufeiti yfir vatnsbadi. Hyljid kékuna
med volgu kreminu.

Tilheyrir hippakynslodinni

Arbaejarbakari hefur verid i
Arbaejarhverfinu fra 1968 og
a sér enn lengri ségu. Pad er
opnad klukkan half sjo alla
daga vikunnar og feer til sin
marga fastagesti.

,Vi0 bjéodum einungis upp a
nybakad og erum med tuttugu
tegundir af braudi, par & meodal
gott urval af gré6fum braudum,“
byrjar Valbjorn Jén Jénsson,
bakari { Arbesejarbakarii, pegar
hann er inntur eftir dherslum
bakarisins. Hann hefur pann héatt
a a0 opna klukkan half sjo alla
daga og segir pad koma ymsum
vel sem séu snemma 4 fétum.
,,Folk er a0 fara ad gefa hestunum,
koma af neeturvoktum eda fara i
flug auk pess sem leigubilstjérar
eru & ferd,” dtskyrir hann.

Valbjorn segir kaffistofu
bakarisins lada marga ad enda
sé bar héflegt verd & smurbraudi
og kaffi. ,Hér setjast margir inn
til ad fa sér hressingu, dkvednir
hépar koma a4 hverjum degi,
f6lk sem kemur saman dr sund-
lauginni og godnguhépar ur
Ellidadrdalnum. Vid reynum ad
sinna peim vel eins og 60rum sem
hingad koma.“

Arbaejarbakari er buid ad vera
lengi vid lydi. bad var opnad 1968
i hverfinu og tilheyrir semsagt
hippakynslédinni. bar 40ur var
fyrirteekio 4 Laugarasveginum {
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Valbjorn Jon asamt starfsstilkunum Kanlayu Résu Janyalert og Sigrinu Birnu

Blomsterberg. bau bj6da einungis upp a nybakad.

tiu ar og hét pba Laugarasbakari.
,Fyrirtaekio verour 53 ara & pessu
ari og vio erum med kennitolu fra
1969, segir Valbjorn og baetir vio
til skyringar: ,,Pad 4r komu kenni-
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tolurnar til sogunnar og enn eru
orfa fyrirteeki 4 beim, fjarmaéla-
raduneytio, 4fengisverslunin og
einhver fleiri, pannig ad vid erum
par i g6dum félagsskap.“

Braudhusid i Grimsbae er
bekkt fyrir holl og g6d braud.
Nyverid baettist i floruna heil-
hveitbraud ur islensku korni.

Brauohtsio i Grimsba leggur
aherslu & lifreena hagaedavoru.
Nylega setti fyrirteekid 4 markad
braud ur lifraent raektudu heilhveiti
fra béndanum i Vallanesi. Sigfus
Guodfinnsson, sem rekur Braud-
hisido d4samt brédur sinum Guo-
mundi, segir braudid vera mjog
spennandi nyjung.

,Petta lifrent raektada heil-
hveiti er ad koma i fyrsta skipti {
bakstur til okkar fra Moédur joro
i Vallanesi, og ég veit ekki hvort

Sigfiis Gudfinnsson, bakarameistari i Braudhusinu, med nyja heilhveitibraudid.

Hagaedavara ur lifreenu hraefni

adrir eru farnir ad baka ur pvi.
Pbad er otrilegt hvad pau hafa nao
gédum arangri i raektun parna
fyrir austan pvi pad er alveg 4
morkunum ad haegt sé ad reekta
hveiti hér a landi. En pad er mjog
gott ad nota surdeig til ad baka ur
korni sem vex vid erfidar adstaedur,
pad vinnur upp pad sem vantar
upp 4 proska kornsins. Braudid er
kroftugt og bragdmikio og flestum
likar pad,” utskyrir Sigfus.
Lifreena heilhveitibraudio er
nd haegt ad nalgast 1 Braudhisinu
i Grimsbee og ef naeg eftirspurn
myndast segir Sigfis stefnt ad pvi
ad bjéda upp 4 pad 4 fleiri stodum.
., Pa setjum vid braudid sannarlega
a fleiri stadi, pad er utsolustadi,
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heilsuverslanir og pess héttar.“

Fleiri braudtegundir eru & boo-
stélum { Braudhusinu, allar hollar
og gbédar ad sogn Sigfusar. ,Vid
bokum svona um tuttugu geroir
og hofum hollustuna i havegum,
notum engin aukaefni, bokum
adallega ur spelti og sdrdeigi, og
erum meod lifreena vottun 4 okkar
framleioslu.”

Braudhusido bakar lika kokur,
og pott Sigfis segi helst til langt
gengid ad kalla peer hollar fari {
pbeer hollari hraefni en almennt
tiokist. En hverjar eru vinseelastar?
,bad eru hjéonbandsseela, d6dlu-
braud og vinarbraudin. Pessi hefd-
bundnu sztindi,” segir hann og
brosir.
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Nyjungar, fjolbreytt véruarval
og gaedi eru adalsmerki Bak-
arameistarans, sem bydur upp
4 margt fleira en bakkelsi.

Bakarameistarinn hefur fra
fyrstu tid verid { fararbroddi
4 svidi nyjunga, med aherslu &
gaedi og gott voruurval. Sigur-
bjorg Sigporsdottir segir Bakara-
meistarann vera sambland af
bakarii, kaffihisi og hollum
skyndibitastad.

,Pegar Bakarameistarinn
opnadi fyrstu verslun sina komum
vid sterk inn & markadinn med
nyja linu af gr6fum braudum sem
ekki hofdu sést 40ur hér 4 landi og
allar gotur sidan p4 hefur Bakara-
meistarinn verid med puttann &
pulsinum,“ segir Sigurbjorg og
bendir 4 ad til marks um pad hafi
fra sidustu dramétum fimmtén
nyir vorulidir litio dagsins 1j6s.

»Sidast settum vid { s6lu nddlur,
sem eru hluti af nyrri hollustulinu

Systkinin Sigurbjorg og Andri Sigb6rsborn halda um taumana i Bakarameistaranum.

Fyrst med nyjungarnar

okkar sem samanstendur af smur-
braudi med hollu 4leggi, fersku
salati, sipum i braudkollum,
langlokum og pasta, sem haegt
er ad gripa med sér eda borda a
stadnum. Hollur, géour og 6dyr
skyndibiti,” tekur hin sem deemi.
,Vid erum meo stéran hép fasta-
kinna sem vilja reglulega sja nyj-
ungar og vio viljum gera til heefis.
Vid erum med breitt vorudrval i
tertum, braudum, smurdu braudi,
og sidast en ekki sist erum vid
med mikla kaffisolu, beedi ,take
away*“ og inni { okkar kaffihisum.
Vid erum reglulega med girnileg
tilbod, ég nefni sem deemi Islands-
braudid okkar sem kostar adeins
199 krénur og margir na sér i dag-
lega.“

Sigurbjorg segir veislupjénustu
Bakarameistarans hafa staekkad
mikid og proéast hratt sidustu
arin. ,,Sidasta ar beettist vio okkar
frabeera starfsfélk matreidslu-
meistarinn Skili Hansen og vid
2etlum ad vera med spennandi og
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girnileg fermingartilbod undir
stjorn Skila. Ni nélgast ferming-
arnar 60um og vid verdum med
kokuhladbord, fingramat og svo
ad sjalfsogou kransakokurnar og
sdlmabeekurnar.“

Oheett er ad segja ad Bakara-
meistarinn hafi feert Gt kviarnar
sidustu ar, ekki eingéngu med
fjolbreyttu vorudrvali heldur
fleiri bakarium. Fyrirtaekio
rekur nu sex bakari og kaffihis
i Austurveri, Glasibee, Mjédd,
Hisgagnahollinni, Sméaratorgi
og svo & sinum upphafsstad i
Sudurveri, po6tt Sigurbjorgu
byki takmarkandi ad tala um
bakari par sem fleira sé i bodi en
bakkelsi, medal annars fyrrnefnt
heilsufzedi. ,Bakarameistarinn er
stér vinnustaodur, hja okkur starfa
nd um 140 starfsmenn 1 baedi fullu
starfi og hlutastorfum. Okkur
hefur gengid vel i gegnum tidina
enda hofum vio avallt lagt aherslu
4 a0 hafa gott starfsfélk og topp-
bakara vid storf.”

Veislur vio 0Oll teekifeeri

Bakarameistarinn bydur upp &
ymsar tegundir af veislum vio 611
teekifeeri. Skili Hansen matreidslu-
meistari er 6llum hntitum kunnugur
um pad. ,,Vid sjium medal annars
um kokteilveislur, utskriftarveisl-
ur og erfidrykkjur,“ bendir hann &
og beetir vid ad fyrirtaekio sérheefi
sig jafnframt i fermingarveislum,
sem 60um styttist 1.

Hbar er til deemis 1 bodi sérstakt
fermingartilbod, sem samanstendur
af blondudum tapas, kaffisnittum,
sushi, kjuklingaspjétum, heitum
braudréttum og annadhvort kransa-
koku eda sdlmabdk og ad sidustu
heimalagad konfekt ad heetti
hissins,* telur Skuli upp og tekur
fram ad avallt sé gott ad panta med
fyrirvara.

,Heegt er ad afla sér allra upp-
lysinga med pvi ad hringja i okkur
og begar malid er fragengid hefur
félk val um ad sakja eda lata senda
veisluna. Veitingarnar koma &
snyrtilegum bokkum og svo er pad
undir vidskiptavinum sjalfum komid
hvernig peir vilja bera peer fram.

»

»Petta er 63ruvisi en pad sem ég hef verid ad gera, en skemmtilegt og huggulegt,”
segir Skuli Hansen, sem var yfirmatreidslumeistari a Hotel Holti og starfadi a Skola-
bri adur en hann s68ladi um og tok til starfa hja Bakarameistaranum. FRETTABLABDID/GVA

Veislupjonusta

Simi 533 3000

s
Bakarameislarinr
UL

Austurveri ® Glaesiba e Hlisgagnahollinni ¢ Mjodd e Smaratorgi ® Sudurveri
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Kéngabraud og heilkorna-
flatkokur fyrir hollustuna

Bakariin Hja Jéa Fel eru longu
landskunn, enda fjértan ar
sidan pad fyrsta var opnad.
Nu eru verslanirnar ordnar
fjorar og bakariid sjalft eitt hid
fullkomnasta & landinu. Jéi
segist p6 stodugt vera ad préa
og baeta og nyjasta ahugasvio
hans er hollusta brauda.

bad er audvitado ekkert nytt,“
segir Joi, ,braud hafa alltaf
verid holl. Sum audvitad hollari
en 6onnur, en braud er kjarna-
faeda. En bakarar i dag nota
meira gréf braud par sem Islend-
inga vantar meira af trefjum {
faeduna. Pannig ad frambodio a4
gr6fum braudum og heilkorna-
braudum er alltaf ad aukast. Oll
min braud eru lika sykurlaus og
i peim er engin vidbeett fita. bad
er orlitil fita i hveitinu sjalfu
en ég set hvorki smjor né oliu {
braudin.“

En hvad med speltbraudin sem
nud njéta svo mikilla vinsaelda, eru
bau ekki hollari? ,,Nei, pbad er al-
gengur misskilningur,” segir Joi.
»Spelt er ekkert hollara en hveiti-
korn. bad eru ndkveemlega somu
neeringarefnin { hvoru tveggja.
Ef bud tekur hveitikorn og heil-
malar pbad pa ertu komin med
rosalega gott hveiti og bad sama
4 vid um speltid. bad sama & auo-
vitad vid um hvitt hveiti og hvitt

»Braud er kjarnafaeda,” segir Joi Fe_l, sem notar hvorki sykur né fitu i sin braud.

spelt. Spelt er hollt en bad er
hveitikornio lika.“

Bedinn um ad nefna demi
um sérlega hollt braud nefnir
Jo6i strax Kéngabraud, sem hann
segir hvorki innihalda hvitt
hveiti né sykur auk pess sem
bad sé laust vid aukaefni og
fitu. ,,betta er heilkornabraud,
S50 présent heilkorn & méti rig-
mjéli og sigtimjéli. Eg held mér
sé 6haett ad segja ad pad sé eitt
hollasta braudid 4 markadnum {
dag. Svo er nyjung hja okkur ad
bjéda upp a heilkornaflatkékur
sem bakadar eru yfir gasi og eru
nattirlega 6hemju hollar.“

Fermingavertidin nélgast
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60um og nd um helgina verdur
syning a fermingarkokum Hja
Jéa Fel i Holtagéroum. , Par
munum vid syna okkar flottustu
kokur og bjéda 15 présent afslétt
af 6llum fermingarkékum,“ segir
Joi. ,barna mun ég syna kransa-
kokur, kransahorn og fermingar-
baekur og tilvalid fyrir félk ad
koma med fermingarbarnid
og leyfa pvi ad velja sér koku.“
J6i meelir med pvi ad félk panti
kokurnar fyrir fermingarnar
med géoum fyrirvara. ,Sumar
helgar fyllast fljott, og pa sér-
staklega palmasunnudagur, svo
bad er um ad gera ad senda inn
pontun sem allra fyrst.“

Margir kikja inn i FjarBarbakarl amorgnana en pad er opnad klukkan halfsjo V|rka

morgna og klukkan sjo um helgar.
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Mikid af fallegum tertum er a bodstélum
i Fjardarbakarii.

Allt bakad 1 steinofni

Fjardarbakari i Hafnarfirdi er
opnad arla hvern morgun og
tekur @ méti vidskiptavinum
med heitu bakkelsi, hollum
braudum og runstykkjum,
salotum, smurdu braudi og
fleiru til.

,Vido opnum klukkan halfsjo a
virkum morgnum og klukkan
sjo um helgar. F6lk sem kemur
snemma & morgnana er bpa
gjarnan a eftir hollum braudum
og runstykkjum eda einhverju
heitu ad maula, enda eru nokkrar
likamsraektarstodovar hér {
kringum okkur,“ segir Halldér
Nielsen, sem 4 og rekur Fjardar-
bakari dsamt félaga sinum, Braga
Pali Bragasyni.

Halldér segir ad markmioid
sé ad gera alltaf betur og betur,
bjéda breitt voruurval auk pess ad
reyna ad halda voruverdi niori en
4 sidasta ari beettist onnur rés vid
hnappagatid hja bokurunum pegar
beir opnudu bakari 4 Borgarholts-
braut { Képavogi. Halldér segist
vera Képavogsbium pakklatur
fyrir gédar moéttokur.

»Smurda braudio sem og heitir
bitar, ostaklemmur med kjot-
fyllingum og slikt nytur mikilla
vinsalda. Einnig fersk salot, svo
sem kjuklingasalatio okkar.“

Fjardarbakari er eitt af faum
bakarium sem baka allt { steinofni
sem gerir bragdid og skorpuna
mun betri, med ,,alvéru bragdi®, ad
sogn Halldérs. Meira en helmingur
beirra brauda og riunstykkja sem
fast i bakariinu er sykurlaus og er

saltnotkun haldid i miklu ldgmarki
i bakstrinum.

Veislupjonusta er stor hluti af
rekstrinum en Halldér segir ad
bar komi alls kyns veislur vid
sogu; brudkaup, fermingarveislur,
erfidrykkjur, braudveislur og
hladbord. Einnig morgunverdar-
hladbord fyrir fyrirteeki.

Halldér og Bragi eru meistarar
i tertum en hja peim er haegt ad
panta allar gerdir af tertum,
allt fra snickers-tertum upp {
fléknari fermingartertur og vin-
seelt er ad lata prenta myndir a
kokuna. ,,Svo ma ekki gleyma
ad vid erum med heita sdpu a
hverjum degi og stefnan er ad
auka enn frekar vio urvalid af
heitum mat,” segir Halldér og
beaetir vid ad lokum ad gott starfs-
folk geri geefumuninn.

Heallkorna flatkokur

ad hadti Joa Fel

Nytt hja Joa Fel, heilkorna flatkokur, nybakadar

og gomszetar. Hollur biti 1 dagsins 6nn.
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