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Kynmngarblaﬁ Nyjungar, sidir, saga og menning.

,Hugmyndafraedin a bak vid UNO hefur alltaf verid ad bjéda upp a italska rétti en byggja ad mestu a islensku og fersku hraefni,” segir Gudmundur Melberg yfirmatreidslumadur &

UNO.

MYND/GVA

Ekta itolsk stemning

A veitingastadnum Uno i Hafnarstraeti 1-3 er bodid upp 4 ferskt italskt eldhiis par sem italskar matarhefdir og islenskt
hraefni mynda frabeera heild. Logd er dhersla a ferskt hraefni, g6da matreidslu og ekki sist g6da stemningu.

4 veitingastadnum Uno sem var

opnadur { Hafnarstraeti { jantar.
»,Upphaflega hugmyndin ad Uno
vaknadi ut fra ferdalagi fjogurra
matreidslumanna 4 veitingastao {
London. Peir vildu vita hvort mark-
adur og svigrdm veeri til ad opna nu-
timalegan italskan veitingastad med
aherslu 4 ferskt pasta, framandi for-
rétti og alvoru Toscana-stemningu.
Peir komu heim med fyriretlanir
um ad opna slikan stad 4 Islandi,”
segir Kristinn J6n Gislason, fram-
kveemdastjori veitingastadarins.
Hann kom sjélfur fyrst 4 Uno sem
gestur med fjolskyldu sinni. ,Vid
urdum gersamlega dstfangin af
stadnum og vorum sammala um ad
vid yrdum ad eignast hann. Spiladi
par inn { stemningin, stadsetning-
in, umhverfid og maturinn,” segir
Kristinn, sem hefur verid vioridinn

y
I talskur andi svifur yfir votnum

veitingahusarekstur til lengri tima.

,Vi0 gerdum tilbod og 4 endanum
nadum vid pessu saman og stadur-
inn hefur verid { okkar eigu sidan {
april. Vidbrogdin hafa verido mjog
g60, en { sumar afgreiddum vio {
kringum fimmt{u ptisund manns,”
upplysir Kristinn en 4 Uno geta
margir snaett { einu. A nedri haed-
inni eru seeti fyrir rimlega hundr-
a0 manns og nylega var adstadan a
efri haedinni steekkud og er par haegt
a0 taka vio sjotiu manna hépum {
einu. ,Par sem stadurinn er stér og
adsoknin g60 hofum vid getad bodid
mjog sanngjarnt verd a okkar rétt-
um,”“ segir Kristinn, en matsedillinn
er fjolbreyttur og girnilegur.

,Vi0 erum svo heppin ad hafa fra-
beran yfirmatreidslumann, Gud-
mund Melberg, 4 okkar snaerum,“
segir hann og gefur Gudmundi
ordid.

yHugmyndafredin & bak vio
Uno hefur alltaf verid ad bjéda
upp & italska rétti en byggja ad
mestu & islensku og fersku hra-
efni,” segir Gudmundur, sem leerdi
til kokks 4 La Primavera og starf-
adi par { morg 4r. Hann hefur pvi
italska matargerd { fingurgémun-
um. ,bPegar ég var ad byrja purfti
a0 flytja inn til landsins mest af
hraefninu en undanfarin ar hefur
ordid mikil préun hér { landi 4
vorum sem hafa ftalskt yfirbrago,”
segir hann, en ostar, grenmeti,
kjot og fiskur sem borin eru fram
4 Uno eru flest upprunnin 4 Is-
landi. ,P6 flytjum vid eitthvad
inn, til deemis parmaskinkuna og
kolkrabbablekid,“ segir Gudmundur.

Eitt af sérkennum Uno er ad
par er eingéngu bodid upp & ferskt
pasta sem lagad er nytt 4 hverjum
degi. En er pad ekki mikil vinna?

,»JU, audvitad er pad vinna, en pad
munar bara svo rosalega miklu ad
nota ferskt pasta, gedin eru svo
miklu meiri,“ segir Gudmundur
og beetir vid ad félk trui pvi varla
hvad pad geti verid mikill munur
4 fersku og purrkudu pasta. ,Pa
finnst folki pad lika upplifun ad sja
kokk laga ferskt pasta fyrir framan
pad.”

Gudmundur segir vinsaelustu
réttina nokkra. ,Vid erum med
gott urval af réttum beedi forrétt-
um og adalréttum. Vinselastar eru
6vissuferdin sem stendur af fimm
réttum, einnig bruschettur, car-
paccio, ravioli fritti og kjotplattinn,
en 4 honum eru blanda af pylsum,
ostum og 6lifum sem gaman er ad
deila med bordfélégum sinum. Svo
erum viod ad byrja med nyjan mat-
sedil 1 dag,“ segir hann og hvetur
alla til ad koma og profa.

VEISLUPJONUSTA UNO
Veitingastadurinn UNO mun {
vikunni fara af stad med nyja
veislupjénustu.,Vid vorum valin
til ad sja um matinn f veislu
sem Skjar einn hélt f islensku
6perunni en par var 6llu tjaldad
til. Pad lukkadist svo vel ad vid
akvadum ad stofna okkar eigin
veislupjénustu,” segir Kristinn
framkveemdastjori og bindur
miklar vonir vid ad vel takist til.

Eigendur Uno eru pau Kristinn, Unnur
og Gisli.

NYR MATSEPILL i DAG
Spennandi timar eru fram
undan & UNO, pvi byrjad verdur
& nyjum matsedli f dag. A mat-
sedlinum eru nokkrar skemmti-
legar nyjungar. Par mé nefna
kolkrabbableks englaharspasta
med humri, laxa-carpaccio og
saltfisk-carpaccio, vidargrilladan
kalfahryggvodva med Limon-
cello-smjoéri og,new style”
kjuklingapasta med djupsteiktu
ravioli.

Adeins er notad ferskt pasta & UNO.
bad er buid til nytt a hverjum degi i
sérstakri pastagerdarvél.

UNO
Hafnarstraeti 1-3
101 Reykjavik
Simi 561 1313

uno.is

3ja rétta matsedill

3.490..

Gildir sunnudaga til midvikudaga

.. ™

cucina italiana
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Matardekur Hrefnu

Pad er ekki i kot visad ad leggja sér godgeeti Hrefnu Rosu Seetran til munns, en htin keetir
munn og maga gesta sinna & Grill- og Fiskmoérkudunum i hjarta Reykjavikur.

ingahus Hrefnu Seetran um midjan névem-
ber, en pa mun hin bjéda gestum til nystar-
legs jélahladbords 61l hadegi og kvold fram ad jélum.

»Pa munum vid dekra vid gesti okkar { hvivetna, 4n
pess ad peir purfi nokkurn timann ad standa upp eftir
jolakrdsunum,” segir Hrefna, sem mun feera hverjum
og einum gesti jélamatinn beint & bordio. ,Allt vero-
ur pad rikulega utilatid; hreindyr, porusteik, laufa-
braud og hvadeina 4 nymddins hatt i bland vid gamlar
hefdir,” segir Hrefna.

A Grillmarkadinum og Fiskmarkadinum verda
mismunandi jélamatsedlar og sérstakt jola-sushi
4 peim sidarnefnda, meo grofnum og reyktum laxi
4dsamt 60ru losteeti med jolaivafi.

,Stadirnir eru afar 6likir,“ utskyrir Hrefna. , A Fisk-
markadinum er mest lagt upp ur fiskmeti og sushi,
4 medan adall Grillmarkadarins er islenskt kjot og
hréefni beint fra bénda. Pad gerir geefumuninn, pv{
himinn og haf er milli {slensks og innflutts kj6ts. Vid
latum kj6tido hanga og medhéndlum pad med leyni-
legri adferod svo eldun verdi fyrsta flokks, pvi kjot af
nyslatrudu at ar bud er seigt vegna skorts & nidurbroti
i voovum,” upplysir Hrefna, sem einnig grillar 4 al-
voru kolagrilli 4 Grillmarkadinum. ,Morg veitinga-
hus stéta af grilli en eru pa { raun ad grilla 4 bragd-
lausu rafmagnsgrilli. A Grillmarkadinum grillum vid
& sérutbuinu kolagrilli sem gefur hid eftirséknarverda
grillbragd,” segir Hrefna, sel { nyuppgerdu htisneedi
Nyja biés a brunareitnum vid Austurstreeti.

»Folk er mjog dhugasamt um husin og vid sjdum
marga gesti koma aftur og aftur. Hér rikir einstak-
ur andi og mikil stemning. Mikid er um afvikin rymi
1 hisinu og Grillmarkadurinn er pvi tilvalinn fyrir
barnafélklika, pvi allir geta verio at af fyrir sig,” segir

Andi jolanna hefur bodad komu sina i gleest veit-

Grillmarkadurinn bydur upp a yndislegar stundir yfir g6dum mat
i tofrandi umhverfi.

Hrefna, sem { Grillmarkadinum bydur afslappad and-
rumsloft, fideema flott hisakynni fyrir gesti af 6llum
toga og matsedil sem er vioradanlegur fyrir budduna.

,I haddeginu 4 b4dum st6dum erum vid med sému
matsedla og 4 kvoldin, en fyrir mun leegra verd poétt
vi0 slokum hvergi 4 { hrdefni eda pjénustu 4 méti.
Okkur skiptir miklu ad f6lk hafi valkost { hddeg-
inu, geti komid { fagurt umhverfi og notio holls og
g60s matar fyrir sama verd og kostar ad velja 6hollan
skyndibita.”

Veitingastadir hérlendis voru i

fyrstu yfirleitt tengdir gistingu. einnig sendar heim.

Brot ur sogunni

Ymislegt forvitnilegt kemur upp tr durnum pegar saga
veitingastada hérlendis er skodud.

@ Arid 1876 stofnar Péll Eyjélfsson veitingahusid og gististadinn Geysi vid
Skolavordustig. [ tilkynningu sem Pall sendir fra sér skriflega segir ad hann eetli ad
veita gestum sinum pa pjénustu i mat og drykk er pekkist erlendis.

@ Sama ér stofnar Nikulds Jafetsson gisti- og veitingahus vid Hlidarhdsaveginn.

@ Tiu drum sidar er Café Hermes sagdur paegilegur veitingastadur sem skemmtilegt
er a0 sxkja & kvoldin og reeda mal svo sem ,atvinnuvegi, gufuskipaferdir, kvenfrelsi
og menntun alpydu” ad pvi er segir f [safold 1887. Medal drykkja sem eru & bod-
stélum eru engiferdl og limonadi og,hollur drykkur” sem kallast montserrat.

@ Arid 1928 var byrjad ad reisa gisti- og veitingahus i brastaskogi | Grimsnesi, en Elin
Egilsdottir byggdi husid og starfraekti.

® Matsolustadurinn Café Vifill naut mikilla vinseelda hér i borg en stadurinn var
einkar vinsall & drunum 1920-1940. Gestir gatu gluggad i islensk og utlend bl6d
0g hlustad & fréttir sem Utvarpad var, islenskum og utlendum. Veitingar voru

BORDSIDIR HELGU SIGURDARDOTTUR

i bokinni Matur og drykkur eftir Fr. Helgu Sigurdardéttur, sem kom
fyrst Ut arid 1947 og hefur verid enduritgefin margoft sidan, er kafli um
bordsidi. Hér eru valdir kaflar. Sumir koma ef til vill spanskt fyrir sjénir en
adrir eru enn { gédu gildi.

@® Komid zetid hrein og snyrtilega kleedd til maltida.
Maetid stundvislega.

@ Sitjio rétt, heefilega langt fra bordinu og hafid
feeturna vid stélinn. Leggid handleggina ekki &
bordid. Takid ekki of mikid { einu af fatinu og ekki
eingdngu pad, sem ykkur pykir gott, eda bestu
bitana. Skilji®d ekki eftir.

—

@ Jafnvel po ad ydur falli ekki sa réttur, sem fram
er borinn, eda pér pekkid hann ekki, pa takid af Lom

¥
honum og bordid. Pad er ekki hattvisi ad segja, ad
your langi ekki  petta. /;"
b

@ Matist eins hljodlega og haegt er og
tyggid med lokudum munni. Sotrid ekki.

e ——

@ Supan er bordud ur hlid skeidarinnar, en grauturinn Ur henni beinni.
Ekki ma bldsa & matinn til pess ad kaela hann og ekki taka diskinn upp
med hendinni. Haldid ekki of nedarlega a skeid, hnif eda gaffli.

@ Latid hnifinn aldrei upp { ydur, bordid med gafflinum.

@ Talid ekki med mat upp i your. Teygid ydur ekki yfir bordid eda sessu-
naut ydar, bidjid heldur um ad rétta ydur pad, sem pér oskid eftir.

@ Sérhver verdur ad gefa pvi geetur, ad sessunaut hans skorti ekkert, og
sérstaka athygli verdur ad vidhafa, pegar gestir eru.

@ bad er ekki kurteisi ad stanga Ur ténnum, pegar adrir sja til.

@ Ekki er hattvisi ad lesa vid bordid.

Utgefandi: 365 midlar ehf., Skaftahlid 24, s. 512 5000 | Umsjénarmenn auglysinga: Ivar Orn Hansen ivarorn@365.is s. 512 5429. | Abyrgdarmadur: J6n Laufdal.

Kringlan 4-12 | Stjornutorg
Simi 553 2222 | www.suzushii.is
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Leifur segir Utsynid® magnad og stemninguna a stadnum eftir pvi.

e
MYNDIR/ANTON

Stadurinn er vel nyttur af folki sem saekir vidburdi i Horpu.

Luxusupplifun meod utsyni

Kolabrautin & fjordou haed Horpu, sem dregur nafn sitt af fyrri starfsemi sveedisins, var opnud i mai og hefur fest sig reekilega i sessi. Par elda kokkarnir
dyrindis krasir fyrir opnum tjoldum og gestir njota utsynisins yfir Reykjavik, hofnina og uat a sjo.

eitingastadurinn Kolabraut-
Vin var opnadur 4 fjérou hed

Ho6rpu { mai. Par er opinn
eldhisbar eftir midjum salnum
og fer eldamennskan 61l fram fyrir
opnum tjéldum. Bodid er upp &
hddegisverdarmatsedil, a la carte
kvoldverdarmatsedil og fjogurra
rétta Kolabrautarveislu par sem
villibrddin er { adalhlutverki sem
stendur.

»Vi0 erum meod frabeert utsyni
yfir h6fnina og til vesturs og bj6d-
um algerlega nytt sjénarhorn 4
Reykjavikurborg,” segir Leifur Kol-
beinsson, einn fjogurra eigenda,
en hann rekur stadinn dsamt eig-
inkonu sinni Jéninu Kristjansdott-
ur og hjénunum Jéhannesi Stef-
4dnssyni og Gudnyju Gudmunds-
déttur.

Fyrir framan stadinn er Kola-
brautarbarinn, sem er mikio not-
adur fyrir ténleika og syningar
auk bess sem matargestir tylla sér
gjarnan nidur i fordrykk. ,Bar-
inn er vel séttur af gestum Horpu,
sem eiga par ymiss konar erindi, og
leggjum vid medal annars dherslu
4 alls kyns gémseeta kokkteila. P4
bjédum vid léttar tveggja rétta mal-
tidir inni 4 stadnum, sem margir
panta fyrir syningar og adrar upp-
dkomur { Hérpu,“ upplysir Leifur.
Hann segir stadinn { finni kantin-
um og ad par starfi urvalskokkar.
yYfirkokkurinn Prainn Freyr Vig-
fusson er einn af bestu kokkum
landsins og veitingastjérinn Guoni
Hrafn Grétarsson er fagmadur fram
i fingurgéma. Engu ad sidur er
verdid nokkud vidradanlegt,” segir
Leifur og nefnir hadegisverdarsed-
ilinn sem deemi. ,Vid bjédum upp
4 priggja rétta maltid. Gestir velja
ar premur forréttum, fisk, kjot eda
greenmeti{ adalrétt og svo eftirrétt
4 3.850 krénur. Petta er lixusmat-
ur fyrir litinn pening. Kolabrautar-
matsedillinn er svo ad 6llu jofnu &
7.600 krénur en nu pegar villibrao-
in er { adalhlutverki er verdid ad-
eins heerra og vegur par hreindyriod

<

pyngst.“ Villibrddarmatsedillinn
verour fyrirferdarmikill neestu vik-
urnar en sidustu vikuna { névem-
ber tekur jélamatsedillinn vio. ,ba
verdum vid badi med litlu og stéru
jélin. A stéru jSlunum bjédum vid
fimm forrétti, adalrétt ad eigin vali
og svo fjora eftirrétti fyrir hvern
og einn. Litlu j6lin eru smaekk-
ud utgafa og henta peim sem eru
timabundnir og @tla til deemis ad

illibradarmatsedill verdur fyrirferdarmikill & naestunni.

saekja vioburdi i Horpu. Sidan tekur
gleesilegur nyédrsfagnadur vid 4
nyarsdag.”

En hvadan kemur nafn stadar-
ins? ,Pad er dregio af sveedinu, en
hérvar kolakraninn & sinum tima
og Kol og salt. Hér var uppskip-
un kola og salts og Kolaportid 4
naesta leiti,“ utskyrir Leifur. Hann
og starfsfolk Kolabrautarinnar
pakka frébeerar vidtokur.

—

Hadegisverdarmatsedillinn er prirétta og a verdi sem kemur a 6vart.
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EkKi segja ,,chin

Allir vita ad g6dir bordsidir eru grundvéllur pess ad maltidin verdi
aneegjuleg. Pad skiptir p6 6llu mali i hvada heimshluta f6lk er statt hvad

telst g6dir bordsidir og mannasidir almennt.

y 4
IIapan eru gjarnan bornir fram margir réttir 4

stérum fotum sem allir vid bordid deila. Aldrei ma

fjarleegja mat af fati med sama enda matprjénanna
og folk setur upp i sig, heldur skal avallt nota breidari
enda prjénanna til ad feera mat yfir a sinn disk. bad telj-
ast g60ir bordsidir ad borda allt af diskinum og ganga
fra diskum, skdlum og prjéonum & nakveemlega sama
hétt og lagt var 4 bord pegar maltid er lokid.

Onnur meginregla { japénsku bordhaldi er ad menn
skenkja aldrei vini sjélfir { eigid glas heldur fylgjast med
pegar leekkar { glosum annarra vid bordid og fylla pé a.
Glos eiga helst aldrei ad teemast medan & maltid stend-
ur. Vesturlandabtar purfa lika ad varast ad segja ,,chin
chin“ pegar glosum er klingt, par sem sé frasi tengist
kynfeerum karla 4 japonsku. Hid kérrétta japanska ord
fyrir ,skdl“ er , kampai“.

[ Bretlandi eru bordsidir taldir skera tir um pad hvort
félk er { husum heeft eda ekki. Strangar reglur fylgja
bordhaldi og eru peer stimpladar inn { bérn betri borg-
ara frd unga aldri. Medal pess sem pykir algjorlega
naudsynlegt er ad byrja ekki ad borda fyrr en allir hafa
fengid mat & diskinn og taka ekki fyrsta vinsopann
fyrr en glosum er lyft til ad skdla i fyrsta sinn. Hvern-
ig haldid er 4 vinglosunum fer eftir pvi hvada vin er
verid ad drekka. A hvitvinsglésum skal halda um f6t

Veita skal sessunautnum 6skipta athygli og argasti dénaskapur
er ad tala i sima eda senda SMS.

eda pipar, annad pykir vantraustsyfirlysing 4 kokkinn
og argasti donaskapur.

[ Bandarikjum Nordur-Ameriku pykir pad mikill
dénaskapur ad senda SMS eda svara { sima medan &
bordhaldi stendur. Sé simtalid sérlega dridandi & ad
afsaka sig og fara frd bordinu 40ur en svarad er. Par
i landi pykir pad einnig ganga gudlasti naest ad leggja

o ’ —_————— =
chin“ i Japan

glassins en sé raudvin i glasinu skal verma pad med  serviettuna 4 stélinn 4 medan farid er fra bordinu og
pvi ad setja kiptan l6fann utan um belg glassins. Allt-  sé pad gert ma alls ekki nota hana til ad purrka sér um
af skal bragda 4 matnum &dur en beett er 4 hann salti  munninn eftir ad komid er aftur ad bordinu. -fsb

KEMUR UT 29. NOVEMBER

B~

JOLAGIAFA
HAI\IDBOKlN

MEDAL EFNIS  JOLALJOSIN, KC)KUR 0G SATINDI,

BLADINU:  SKRAUT OG FONDUR, MATUR OG BORDHALD
JOLASIBUR OG VENJUR-

Bokid auglysingar timanlega:
Benedikt Freyr Jonsson

S: 512 5411, gsm 823 5055
benediktj@365.is

ivar Orn Hansen
S: 512 5429, gsm 615 4349
ivarorn@365.is

Sigridur Dagny
S: 512 5462, gsm 823 3344
sigridurdagny@365.is

bad skiptir mali hvad er i glasinu pegar haldid er a pvi.

i ROMAVELDI TIL FORNA
Veitingahus voru i Romaveldi
og voru pau kollud thermo-
polia. Par var seldur heitur og
kaldur matur auk vins og nutu
stadirnir mikilla vinseelda. Baedi
voru morg heimili 4n eldhuss
og eins potti pad mikil-

vaegur pattur f mannlegum
samskiptum ad deila maltio.
Stadirnir voru oftast med
L-laga bar i midjunni sem var
holur ad innan og par ofan {
voru geymdar risatunnur fullar
af mat eda vini og upp ur peim
var skoflad a diska gestanna.

bYSK STEIK VERDUR BANDARISKUR BORGARI

Um uppruna enska ordsins hamburger ma lesa & visindavef Haskola
[slands. Par segir ad ef hann sé skodadur verdi nidurstadan su ad borgin
Hamborg liggi ad baki nafninu. A fyrri hluta 19. aldar voru kryddadar
buffsneidar eda kjothakkssneidar vinseelar i Pyskalandi, par 8 medal
Hamborg. Par hlaut rétturinn heitid Hamborgarsteik. Um midbik 19.
aldar barst pessi réttur svo til Bandarikjanna med pyskum innflytiendum
og vard fljétt vinsaell. ,Hamburger steak” styttist svo {,hamburger” og
rétturinn ték smam saman & sig pa mynd sem vid pekkjum { dag. Ekki er
ljost hvenaer braudinu var beaett vid buffsneidina en hamborgarar med
braudi pekktust ad minnsta kosti { Bandarikjunum { byrjun 20. aldar. Peir
urdu mjog vinseelir par vestra og hafa allar gotur sidan pétt bandariskur
réttur fremur en pyskur.”
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ENDURNYJUN i PARIS

Um midja 18. 6ld spruttu upp f Paris sdpueldhus,
sem seldu heita sipu sem kollud voru,restaurant”,
Nafnid er dregid af ségninni,restaurer” sem pydir

ad endurnyja. Pegar veitingahus eins og vio pekkjum
pau i dag foru ad rydja sér til rams { Parfs festist nafn
sUpunnar godu vid pau, enda hugsunin su ad pangad seektu

menn endurnyjadan styrk og likamlega og andlega upp&rvun.

Flestum heimildum ber saman um ad upphaf nidtima veitingahtsa megi

rekja til veitingahuss sem Antoine Beauvilliers kom & fot i Paris arid 1782.

Par var i fyrsta sinn bodid upp a pad ad gestir seetu vid stok bord, geetu pantad mis-
munandi rétti af matsedli og fengid matinn og vinid borid a bord fyrir sig. Pessi nyja gerd
veitingahuss vakti mikla hrifningu Parisarblda og samsvarandi stofnanir breiddust sem
eldur f sinu um Evrépu og Nordur-Ameriku & 6rskdmmum tima.

Pad skiptir mali hvers konar veitingahus
verda fyrir valinu, vilji félk halda linunum.
ilagi.

UT AD BORDA EDA

UT AP BORDA?

Nylegar bandariskar rannsoknir
leiddu 1 ljés ad folk sem byr &
svaedum par sem mikid er af full-
gildum veitingahtsum er grennra en
pad sem byr & sveedum sem uppfull
eru af skyndibitastddum. beir sem
vilja passa upp & likamsvoxtinn purfa
pvi engan veginn ad halda aftur af
sérvid pad ad fara Ut ad borda. Mélid
snyst um pad ad velja rétta tegund
af veitingahusi.

Vidskipti vid veitingahUs hafa
aukist gifurlega f Bandarikjunum
sidustu dratugi. Arid 1940 eyddi félk
15 prosentum af pvi fé sem for |
matarkaup & veitingahusum en arid
2005 var hlutfallid ordid 40 présent
sem eytt var a veitingahldsum & moti
60 prosentum sem eytt var { mat til
ad elda heima.

Rannsoknin tok til 714.000 ein-
staklinga & aldrinum 18 til 67 dra og
var gerd { Bandarikjunum samkvaemt
vefsidunni diet-blog.com.

LETT SNARL FYRIR
SVEFNINN

Oradlegt er ad borda stéra og
bunga maltid rétt fyrir svefninn,

par sem pad er talid auka likur &
meltingartruflunum. Best er ad
borda ad minnsta kosti tveimur
timum fyrir svefninn. Adur en gengid
er til ndda getur hins vegar verio til-

ISLENSK VILLIBRAD

HEIMLICH-TAK EF STENDUR | HALSI

Ef matur festist i halsi sprettur félk gjarnan upp

frd bordum og gripur um héls sér. Pad getur ekki
talad, naer ekki andanum og sumir félna upp. P4
skal brugdist skjott vio en med Heimlich taki ma
losa um pad sem lokar dndunarveginum. Standid
fyrir aftan pann sem er ad kafna og gripid um mitti
hans. Kreppid hnefa annarrar handar svo pumallinn
sé rétt ofan vid nafla. Gripid um hnefann med hinni
hendinni og prystid sndggt inn og uppavid. Ef ekki
tekst ad losa adskotahlutinn eftir endurteknar til-
raunir og vidkomandi missir medvitund skal hringja
4 neydarlinuna og hefja hjartahnod.

Heimild: wikipedia

ISLENSK NATTURA
ISLENSK UPPLIFUN

valid ad fa sér létt snarl, volga mjélk,
ristada braudsneid med hnetusmjori
eda skal af morgunverdarkorni med
mjolk. Astaedan er st ad |
mjolk og jardhnetum og
reyndar lika f kalkunakjoti
er aminosyran tryp-
tofan, en heilinn notar
- hana til ad mynda
' J taugabodefnid
serétonin
sem hefur
réandi
ahrif.

W.visindavefur.hi.is

Villibradaveisla & LAVA - Blda Léninu
Féstudaginn 11. névember og laugardaginn 12. névember

Verd 7.500 kr. & mann

Innifalid: Villibrédahladbord, vinsmékkun og bodsmidi i Blaa Lénid

,Vid viljum pakka fyrir frabeert villibradakvéld. Maturinn var
ofbodslega gédur og kvoldid flott sett upp. Vid veerum til i ad fa
ad vera med & neesta ari ef haegt er.”

Strékarnir i verksteedisméttéku Toyota

Bokanir i sima 420 8800

eda med pvi ad senda tdlvupést & sales@bluelagoon.is

www.bluelagoon.is
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PRIDJUDAGUR 11.OKTOBER 2011

Lesendur okkar
eru a Ollum aldri

med olika
syn a lifid

— og vid pjonum
beim ollum
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Heimir & Kolla

vakna med pér i bitid

Fréttir, frodleikur
og frabaer tonlist
alla virka morgna

kl. 6.50 — g9.00

Prainn & tokkunum og
Gissur me0 fréttirnar

Akvednir réttir héfda meira til barna en adrir. Pannig getur fjdlskyldan sameinast i pvi ad borda girnilega italska spagettirétti.

Gaman uti ad borda
med bornunum

Vel heppnud ferd a veitingastad med bornum er oft undir pvi komin ad ekki sé farid of
seint it ad snaeda, bornin séu h6fo med i samreedunum og umhverfio sé paegilegt.

a0 getur verid mjog
pskemmtilegt og gefandi ad
fjolskyldan fari 61l saman
Gt ad borda og yngstu medlimirnir
pélika hafdir med. Bérn eru morg
hver ekki von pvi ad snaeda uti og
pvi er gott ad buia pau undir pad
med bvi ad segja peim sem hafa
aldur til hvernig madur hagar sér
4 veitingast6dum. P4 er hagt ad
efa sig heima fyrir - leyfa bérnun-
um ad kleeda sig 1 finni f6tin, syna
peim hvernig madur 4 ad reyna ad
beita hnifapérunum sem og leggja
pau fra sér og eitt og annad er
tengist bordsidum sem og ad bera
syna starfsfélki veitingastada vird-
ingu. Par skiptir audvitad mestu
mali ad syna gott fordeemi.
breytt born endast ekki lengi
vid ad sitja & veitingastad og pvi
er gott ad mida vid ao fara fyrr af
stad heldur en ef adeins fullordn-
ir skipa hépinn. Séu bérnin von
ad vera komin { rimid um klukk-
an 4tta er til ad mynda gott ad mida
vid ad fara um klukkan sex. Einnig
er snidugt ad bidja sérstaklega um
bord sem ramgott er { kringum
eda er eilitio afvikio til ad f4 meira
naedi.
begar veitingastadur er valinn
er gott ad hringja og athuga hvad
af matsedlinum myndi henta ung-
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Gott er ad mida vid ad fara snemma Ut ad borda, séu mjog ung born med i for, og vera

med leikféng og baekur i téskunni.

vidinu og hvort sérstakur barna-
matsedill er til stadar pvi gott er ad
geta veri0 heldur flj6tur ad panta.
Ferd 4 veitingastad er lika kjor-
i0 teekifeeri til ad kynna eitthvad
nytt fyrir bérnunum og leyfa peim
a0 proéfa sig dfram og pjélfa brago-
laukana med pvi ad smakka til ad
mynda réttina sem peir fullordnu
eru med. Gott er ad panta braud-
korfu eda eitthvert 1étt snarl medan
bedio er eftir adalréttunum.

Takio tillit til hugdarefna og
dhugamdla barnanna og leid-
i0 bordsamreedurnar inn & peer
brautir ad bornin langi ad taka
patt og geti lagt eitthvad til
maélanna.

Gott bragg, ef allt annad bregst,
er a0 hafa tiltekar { veskinu litl-
ar barnabaekur, liti og smévegis
leikféng sem mynda ekki hdvada.
En pé erlika um ad gera ad geyma
détio par til allt annad bregst.

ERTU BUINN AD BORDA?

Matur hefur alltaf verid snar pattur i menningu Kin-
verja. Félk sem hittist & fornum vegi spyr ekki,hvernig
hefurdu pad?” pegar pad hefur heilsast heldur spyr

hvort annad ertu bldinn ad borda?”.

Maltidir eru félagsleg athofn { Kina. Fjolskyldur og
vinir borda saman og matur er borinn fram i storum
skalum sem allir fa sér Ur. Pad eina sem hverjum fyrir sig
er skammtad f skal eru hrisgrjénin sem audvitad fylgja

hveri maltio.

Pad er kinverskur sidur ad heilsa hverjum fyrir sig pegar
sest er ad bordum og bida pess ad allir séu sestir adur
en maltidin hefst. Sa elsti vid bordid feer fyrsta bitann og
pad er ekki fyrr en hann eda hun hefur tuggid hann og
kyngt sem adrir matargestir mega byrja ad borda.
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hatidarmatsedill
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Pather Ka Murgh
HlIédagrilladur kjuklingur {
kraftmikilli marineringu, borinn fram
med kériander-chutney.
Losteeti dr hringidu Hyderabad!
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& ADALRETTIR

Murgh Rogan Josh

Heegeldadar kjiiklingalundir { himneskri
sosu med kanil, kardimommum og
negul. Eftirleetisréttur frd Nordur-Indlandi.
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Gosht Mussalam

Grillad lambafillet og rikulega marinerad
med engiferi, hvitlauk, kékos, chilli,
kériander og svortum pipar. Gomul

uppskrift frd konungsdeeminu
Avadh i Nordur-Indlandi

08

Rajma
Nyrnabaunir eldadar 1 ljiifri sésu med

tiirmerik, kériander, garam masla og chilli.

Réttur sem porri manna i Nordur-Indlandi

geeti ekki lifad dn!
&  MEDLETI &
Raitha

Heimalégud jogirtsésa med
girkum og kryddbléndu
08
Basmati hrisgrjon
og
Naan braud
Goémseeti tir Tandoori-ofninum

% EFTIRRETTUR &3

Créeme Brulée
Indversk titgdfa af pessum klassiska rétti
me0 ferskjum og engiferi

Hverfisgata 56, 101 Reykjavik
Simi: 552 1630

Opid:
sun.-fim. 18:00 - 22:00
fos. og lau. 18:00 - 23:00

PLANETAN 2011
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Hatio lj6ssins hj

Austur-Indiafjelaginu

Indverjum duga ekki feerri en fimm dagar til ad
halda upp 4 hétid ljéssins, Diwali, sem nu 4 hug
peirra og hjortu.

Vid hja Austur-Indiafjelaginu viljum feera orlitla
birtu inn { byrjun vetrar og bjé6dum pvi upp &
sérstakan fimm rétta Diwali-hatidarmatsedil i
oktdber & afar goou verdi: 4.990 kr. alla daga.

Bordapantanir i sima 552 1630.

Chandrika Gunnarsson hjd
Austur-Indiafélaginu bydur gesti
velkomna d Diwali, hdtio ljéssins.

AUSTUR-INDIAFJELAGID

INDIAN RESTAURANT

www.austurindia.is







