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Skyndibitakongurinn

Sjénvarpskokkurinn Guy Fieri (feeddur Ferry) er einn pekktasti
matgaedingur Bandarikjanna. Hann ferdast 4 milli skyndibita-
stada { Ameriku og smakkar pad sem peir bjéda i pattunum
Diners, Drive-Ins and Dives. Fieri er lifandi persénuleiki &4
skjanum me? litad har og sélgleraugu 4 h6fdinu. Arid 2010 gerdi
Food Network-sjénvarpsstodin hann ad andliti st6Ovarinnar.

Fieri, sem vard 45 4ra { januar, rekur fimm veitingahts { Kali-
fornfu undir nafninu Johnny Garlic's og eitt var opnad { New York
4 sidasta 4ri undir nafninu Guy‘s American Kitchen and Bar. Fiery
byrjadi ungur ad starfa 4 veitingahtdsum en er p6 ekki leerdur mat-
reidslumadur. Hann nam hételfradi vio haskélann i NevadaiLas
Vegas og ttskrifadist padan arid 1990. Ahuginn beindist p6 4vallt
a0 matargerd en hann hoéf storf hja matveelafyrirtaekinu Stouf-
fer’s { S-Kalifornfu eftir ndm. Arid 1996 opnadi hann sinn fyrsta
veitingastad.

Arid 2006 hof Fieri pattagerd { sjonvarpi og gerdi sex peetti sem
nefndir voru Guy’s Big Bite en sidan komu paettirnir Diners, Drive-
Ins and Dives &rid 2007. Pessir peettir lifa enn géou lifi 4 Food Net-
work og eru syndir par daglega. Fleiri peettir hafa komio i kjélfario
og stundum er fjolskylda hans med { pattunum. Guy Fieri hefur
gefio Ut prjar beekur. Hann byr { Kaliforniu 4sam konu sinni, Lori,
og tveimur sonum. Fieri safnar gomlum ameriskum bilum og par
4 medal eru Chevy Chevelle (1971), Pontiac Firebird (1968), Jeep
CJ-5 (1976), Chevy Impala SS (1996) og Chevy C10 pickup (1967).

Sjonvarpsstodin Food Network gerdi Fieri ad andliti stodvarinnar arid 2010. bar
er hann med paettina Diners, Drive-ins and Dives par sem hann ferdast & milli
skyndibitastada i Ameriku og smakkar pad sem peir hafa upp 4 ad bjéda.

Humarsalan.is

Hornafjardarhumar

Einstok upplifun

Sjavargrillio & Skolavoroustig 14 er jarobundinn skandinaviskur
veitingastadur par sem eingéngu urvals hraefni ratar & diskana. A
matsedlinum er eitthvad fyrir alla.

i0 erum rétt ad verda
Vtveggja dra en vid opnudum

stadinn 14. april ario 2011,“
segir Gustav Axel Gunnlaugsson,
kokkur og einn eigenda Sjavar-
grillsins 4 Skoélavordustig 14. ,Vio
erum prir sem eigum stadinn en
ég sé um ao kokka,” beetir hann
vid, en hann hreppti titilinn mat-
reidslumadur arsins ario 2010.

Gustav segir Sjavargrillio
miklu meira en bara veitinga-
stad.

,bad er sérstok upplifun ad
koma hingad inn. Eg get eiginlega
ekki lyst pvi, félk verdur bara ad
upplifa pad sjalft,“ segir hann. En

hver er b4 besti rétturinn 4 mat-
sedlinum? ,Allt,“ segir Gustav
hlaejandi. ,Vid erum fiskistadur
med meiru en pad er lika kjot
4 bodstélum og margt annad.
Kannahépurinn okkar er mjog
breidur pvi vid erum med allt
fyrir alla, sal6t og pastarétti, kjot
og fisk og lika barnamatsedil.
I hddeginu er mjog vinselt ad
detta hérinn{fisk dagsins og rétt
dagsins en réttur dagsins er oftast
eitthvert kjétmeti. A kvoldin eru
veislurnar okkar vinsaelastar.
ba getur f6lk pantad veislu sem
kemur & mitt bordio og allir f4
sér svo af, bara eins og { matar-

bo0i. Vid erum med humarveislu,
fiskveislu, seelkeraveislu og lika
grillparti og pad er engin fjélda-
takmorkun. Pad getur allt nidur {
einn pantad veislurnar.”

Gustav segist eingdngu nota
urvals hrdefni i matargerdina og
feer nyjan fisk 4 hverjum morgni.

,Vid notum islenskt hraefni
eins mikid og vid getum og ég
mundi segja ad Sjavargrillio sé
jarobundinn skandinaviskur
stadur. Sumir likja matsedlinum
okkar vid nynorreena matargerd
en vio fylgjum { raun ekki reglum
nynorrennar matargeroar. Vid
hofum okkar lag 4 pessu.”

afarikari steikur

Einstakur kolaofn Steikhtussins framkallar meiri hita og magnadra grillbrago
sem gerir kjotio safarikara og betra.

teikhusid vid Tryggvagotu
Sopnabi med hvelli sidasta

sumar. Hjénin Témas Krist-
jansson og Sigrin Gudmunds-
dottir reka veitingastadinn dsamt
Niels Hafsteinssyni framreidslu-
manni og Eyjélfi Gesti Ingélfs-
syni matreidslumanni. Témas
segir sérstoouna liggja { kolaofni
stadarins, peim eina sinnar teg-
undar hérlendis. ,Kolaofninn er
fra Mibrasa a4 Spéni. Vio héfum
leitad upprunans { steikarmenn-
ingu, allaleiod aftur i kolin. Pannig
faum vio miklu meiri hita { ofninn
og magnadra grillbragd. Auk pess
verdur lyktin engu lik og kjotid
safarikara og betra.”

Annad sérkenni Steikhussins er
medferd pess & nautakjoti sem felst
128 daga meyrnun. ,Petta 4 vid um
pessa helstu nautakjotsvédva, eins
og Ribeye, T-bone og Porterhouse.
Kjotid verdur lungamjukt eftir 28
daga meyrnun i kjérhita og naer ad
brjota sig almennilega.”

Steik er ekki bara steik.  bodi er
medal annars lamb, fiskur, hnetur,
fuglar og hross. Med steikinni ma
svo velja medleeti ad eigin smekk
og sbsu.

»Pessa dagana bjédum vid til
Vetrarveislu. Hin samanstendur
af premur litlum forréttum sem
koma saman 4 bordid. Sidan
velja gestir milli fjogurra adal-

Einn sérrétta Steikhussins, Ribeye-steik, pristeiktar franskar og bearnaise-sésa. MyNDVALLI

rétta; nauta-, lamba-, skdtusels-
eda hnetusteikur. Ad lokum er val
milli tveggja eftirrétta, lakkris-
konfektostakoku eda volgrar sukk-
uladi- og karamellukéku med
ferskum berjum og vanillurjéma.
Vetrarveislan hefur slegid { gegn
enda er verdio lagt midad vio hve
hladin hin er.”

Steikhtisid er med 6heyrilega
langan vinsedil, svo langan ad
hann er 4 iPad { stad pappirs. ,Vio

erum mjog sanngjorn { alagn-
ingu & vinum pvi rétt valid vin er
kérénan 4 kvoldverdinn og pvi
viljum vid ekki ad félk setji fyrir
sig ver0io.”

Steikhtsio er med i Food & Fun
dagana 27. februar til 3. mars. bar
mun gestakokkurinn Matt Britt fra
Bandarikjunum elda 4 medan ha-
tidin stendur yfir.

Upplysingar og matsedil ma
finna 4 www.steik.is.

Utgefandi: 365 midlar ehf., Skaftahlid 24, s. 512 5000 Umsjénarmadur auglysinga: Sigurjon Vidar Fridriksson, sigurjon@365.is, s 512-5447 Abyrgdarmadur: Jén Laufdal.
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ALDARGAMALT GADAMERKI

Michelin-leidsogubaekurnar eru gefnar Ut arlega 1 yfir tolf
[6ndum. Freegust og elst er rauda bokin par sem eru upplysingar
um evrépsk hotel og veitingahus. bar eru

einnig gefnar hinar vidfraegu
Michelin-stjérnur.
Michelin-leidarvisirinn var fyrst gef-
inn Ut 4rid 1900. Arid 1933 kynntu
braedurnir André og Edouard
Michelin fyrsta heildstaeda leidar-
visinn um veitingahus f Frakklandi
og stjornukerfid yfir gaedi matar.
Ein stjarna hlytur veitingahus

fyrir mjog géda matargerdarlist i
sinum flokki, tvaer stjornur endur-
spegla frédbzera matargerdarlist.
Prjar stjornur fa veitingahus fyrir
framurskarandi matargerdarlist
sem er pess virdi ad foélk geri sér
sérstaka ferd 4 stadinn. Arid 2009
voru 26 priggja stjornu veitinga-
hus i Frakklandi og 81 priggja
stjornu veitingahus f heiminum.

PRESSUGERSKAKA MED ALEGGI

Pitsur fengust sennilega fyrst 4 [slandi 4ri® 1960 pegar veitingahusid
Naustio { Reykjavik auglysti ftalskan matsedil. Fyrsti eiginlegi pitsuveit-
ingastadurinn, Hornid, var opnadur &rid 1979. Pitsur voru ymist kalladar
pizzur eda,pressugerskokur med aleggi’, fyrst pegar farid var ad baka paer
hér 4 landi. Pegar Z var felld Ur islenskri stafsetningu lagdi islensk mal-

Steikur i vinalegu umbhverti

Eomox 19pp

nefnd til heitid flatbaka. Pitsa eda
- pitsa var pé oftar notad en
¥ islensk ordabok gefur

T poé upp rithattinn
pizza innan

, sviga.

heimild: www.

'1' wikipedia.org

Huggulegt hanastel

Loftido Lounge er hvalreki fyrir pa sem vilja dreypa a freistandi kokkteilum i
gooum félagsskap, keerkomnu naedi og fagurri umgjord. Par er Happy Hour

siddegis hvern dag.

jon er sogu rikari pegar
S verdlaunapjénar lyoveldis-

ins flambera epli fyrir fram-
an gesti og hella logandi sodinu
ofan { kokkteilglas,“ segir Andri
David Pétursson, veitingastjori
Loftsins Lounge sem er einmitt &
loftinu { hinu gullfallega Egils Ja-
cobsen-husi{ Austurstreeti.

,Vi0 sottum i skraddaraandann
ar saumastofu Egils og pvi er
stemningin ofin gamaldags
sjarma og a0 stiga hér inn er eins
og a0 hverfa aftur til 4rsins 1930,"
atskyrir Andri um heillandi inn-
vidi og andrumsloft Loftsins sem
innanhisshénnudurinn Halfdan
Pedersen skapadi.

»Hér fer vel um gesti { hlylegum
huggulegheitum. Loftid fellur
gestum eldri en 27 4ra vel { ged
og svona stad hefur vantad { neet-
urlifssenu Reykjavikur. Pad er svo
oft sem félk langar a0 tylla sérinn
yfir drykk og spjalli en hrokklast
at vegna hévada og skarkala.”

Dyrnar 4 Loftinu eru opnadar
klukkan 16 alla daga og pa hefst
Happy Hour sem stendur fram
til 19. Um helgar er Loftid opid
til fjégur ad morgni en vertinn
lokar dyrunum klukkan tvo til ad
skapa heimilislega partistemn-
ingu. Gestir geta pa dillad sér vio
tonlist plotusnidar hiissins sem
er enginn annar en KGB.

Andri & glaesilegu Loftinu par sem kokkteilar eru hristir sem aldrei fyrr. [ vikunni vann
Hilmar Alexander, einn af barpjonum Loftsins, til fyrstu verdlauna i Absolut Invite-
keppninni. Fyrstu helgina i mars verdur hann einn af tveimur fulltrdum lslands i Absolut

Invite-keppninni i Stokkholmi.

,A0alsmerki Loftsins eru
svalandi kokkteilar og vin
4 framudrskarandi verdi. A
Happy Hour kostar litill bjér
400 krénur, léttvinsglas 500 og
sérvaldir kokkteilar pusund
krénur. Barpjonar okkar buia ad
tilraunastofu 4 bak vio par sem
peir préfa sig dfram meo nyjar at-

MYND/ANTON

feerslur 4 heimspekktum kokkt-
eilum; beeta nyju vid eda gera pa
enn betri.”

Pess ma geta ad fyrstu helgina
1 mars mun franski gestabar-
pjénninn Alexandre Lambert
hrista drykki & Loftinu { tilefni
hatidarinnar Food & Fun.

Loftid Lounge er { Austurstreeti 9.

Gestir Gamla vinhussins geta gengio ad pvi visu ad fa ljuffengar steikur & gédu verdi. Vel er tekio 4 moéti gestum i vinalegu og
heimilislegu andrumslofti. Veitingastadurinn er til htisa i Hafnarfirdi og i Reykjavik.

amla vinhtsid rekur tvo
G veitingastadi 4 hofud-

borgarsveedinu, { Hafnar-
firdi og i Reykjavik. Veitingastad-
urinn hefur alla ti0 lagt 4herslu 4
gomseetar steikur en bydur auk
pess upp 4 arval fleiri rétta. Pad
eru hjéonin Unnur Arna Sigurdar-
déttir og Karl Vikingur Stefans-
son sem stofnudu stadinn og hafa
rekio alla tio.

Unnur Arna segir sérrétti
hussins vera ljuffengar steikur
og nefnir sérstaklega vinsel-
asta rétt stadarins sem er nauta-
steik med léttsteiktu greenmeti,
fronskum kartéflum og béar-
naise-sosu. ,Petta er lang-
vinselasti rétturinn
okkar og i raun hefur
verid brjalad ad gera
sidan vid h6fum ad
bj6da upp 4 hann.

Ekki skemmir

verdid fyrir en

hann kostar adeins

2.600 kr. Vid hofum

einnig verid ad preifa
okkur dfram med pipar-
steik ur hrossafilet sem
gestir okkar eru rosalega hrifnir
af. Pessi réttur er nestvinsel-
asti réttur okkar og sa pridji { r60-
inni er hrefnusteik. Okkur finnst
virkilega gaman a0 sjé hvad gestir
okkar hafa verid duglegir ad préfa
pessa tvo sidarnefndu rétti. beir
eru mjog dnegdir med pa og koma
aftur og aftur. Erlendir ferdamenn
sem sz&kja stadinn hafa lika verio

duglegir vid ad prdéfa pessa tvo
rétti sem eru framandi fyrir marga
peirra. Peir eru til deemis margir
vitlausir { hrefnusteikina.”

Eldri stadurinn var opnadur {
Hafnarfirdi { névember 4rid 2006
i sogufreegu husi par sem veit-
ingarstadurinn A. Hansen var
um margra ara skeid. Stadurinn
i Reykjavik stendur vid Klappar-
stig i midbaenum par sem veitinga-
stadurinn Pasta Basta var lengi til
husa. ,B40ir stadirnir bjéda upp a
sambeerilegan matsedil par sem
dhersla er 16gd 4 steikur. Urval
forrétta er p6 6likt milli stadanna.

Vinsaelasti réttur hussins, nautasteik med léttsteiktu
greenmeti, fronskum kartéflum og béarnaise-sosu.

[ Hafnarfirdi bj6dum vid medal
annars upp a villisveppastpu
og snigla { forrétt en stadurinn {
Reykjavik bydur lika upp 4 islenska
kjotstpu og fiskibollur.

Unnur Arna segir pau std0-
ugt vera ad profa sig afram meo
nyjan rétt. Nu séu pau til deemis ad

bjéoa upp a blaskel sem bragdist
einstaklega vel. ,Sidan ma ekki
gleyma a0 vid bj6dum upp 4 ljaf-
fenga fiskrétti, kjuklingasalat,
arval af pitsum og frdbeera ham-
borgara. Pannig ad hér fa allir
eitthvad vio sitt heefi.“ Gamla vin-
htsid bydur upp & gott hisvin a

Unnur Arna Sigurdardéttir, annar eigenda Gamla vinhussins, segir stadinn bjoda upp &

vinalega og notalega stemningu.

gbdou verdi 4 bAdum stodum. Stad-
urinn { Reykjavik byour auk pess
upp 4 sérlistavin par sem heegt er
ad nélgast dyrari og betri vin.

[ hédeginu bj6da badir stadirnir
upp & girnilegt hadegistilboo par
sem minutusteik og piri piri kjik-
lingur eribodia 1.190 kr.

MYND/GVA

Gamla vinhusid er vinalegur
stadur ad ségn Unnar Ornu.
»Hér reynum vio ad vera vina-
leg og heimilisleg. Okkur finnst
gaman ad pjéna félki og vera
med gddar steikur & g6du verdi.
Pannig vonumst vid til pess ad sja
sem flesta.”
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ELSTI STARFANDI VEITINGASTADUR HEIMS

Samkvaemt Heimsmetabok Guinness er spaenski veitingastadurinn
Sobrino de Botin elsta starfandi veitingastadur heims. Stadurinn er
stadsettur { Madrid og var opnadur arid 1725 af Spanverjanum James
Botin og eiginkonu hans en hét upphaflega Casa Botin. Eftir ad hjonin
féllu fra eignadist freendi James veitingastadinn og breytti nafni hans f
Sobrino de Botin og hefur nafnid haldist dbreytt allar gotur sidan.
Matsedill Sobrino de Botin byggir ad mestu leyti & hrédefni og matar-
hefdum fra sveedinu kringum hofudborgina. Sérréttir hussins eru medal
annars ofnsteikt lamb og svin en réttirnir eru eldadir i vidarkyntum ofni
sem fylgt hefur veitingastadnum frad upphafi.

Fleiri veitingastadir { Evropu gera tilkall til titilsins elsti starfandi veitinga-
stadur heims. Par ma medal annars nefna Stiftskeller St. Peter sem stad-
settur er { klaustri f austurrisku borginni Salzburg. Eigendur hans fullyrda
a0 par hafi veitingar verid seldar sidan arid 803. Veitingastadurinn

Zum Franziskaner, sem stadsettur er i h6fudborg Svipjodar, er sagdur
stofnadur arid 1421 og fullyrt er ad La Tour d’Argent i Paris er hafi verid

starfandi sidan & sextandu 6ld.

Medan sagnfreedingar og veitingamenn deila geta peir sem eiga leid
um straeti Madridborgar litid inn & Sobrino de Botin en panta parf bord
med ad minnsta kosti viku fyrirvara. Nanari upplysingar ma finna & vef

veitingastadarins, www.botin.es.

Allir velkomnir a 1919

Veitingastadurinn 1919 4 Hotel Radison Blu i Pésthusstraeti er med glaesilegan
alpj6dlegan matsedil med brasilisku ivafi. Frode Jansson segir islendinga oft
halda stadinn eingéngu eetladan hételgestum. Hann er hins vegar 6llum opinn
og maturinn einstaklega ljuffengur.

A nedstu had Pésthusstraetis 2 er
veitingastadurinn 1919 stadsettur.
Husid var reist arid 1919 eftir teikn-
ingum Gudjéns Samuelssonar arki-
tekts af Eimskipafélagi [slands.

Hételveitingastadir eru oft snio-
gengnir af félki sem ekki gistir 4
hételinu. Frode Jansson, hétel-
stjori Radisson Blu { Pésthusstraeti,
segir tveer asteedur adallega liggja
par ad baki. I fyrsta lagi tel ég ad
félk haldi a0 veitingastadurinn sé
eingéngu @tladur hételgestum.
Petta viohorf 4 ekki bara vid hér {
Reykjavik heldur um allan heim.”
Hin &steedan sem Frode nefnir er ad
félk telji hotelveitingastadi dyrari
en alra stadi. ,Hér 4 1919 erum vio
medvitud um ad vid purfum ad vera
samkeppnisheef vid adra sambeeri-
lega stadi i verdi. Annars fengjum
vid enga gesti sem par med myndu
missa af 6llum ddsamlega matnum
sem brasiliski kokkurinn okkar
utbyr.“

Matsedilinn 4 1919 er einkar
gleesilega samsettur en par er ad
finna fjolbreytta alpj6dlega rétti
med brasilisku ivafi. ,Kokkurinn
okkar, Silbene Dias, er fra Brasiliu
en hréefnio er islenskt og feer mat-
urinn ad njéta hvors tveggja. ba
etti irvalid ad henta smekk flestra.
Sama hvort eetlunin er a0 fa sér fina
steik, pasta eda fisk, bragdgdda
supu, smarétti eda priggja haeda
klibbsamloku pd er bad ad finna
4 matsedlinum okkar.“ Einnig er

Alpjoédlegt yfirbragd er & veitingastadnum
1919 & Hotel Radisson Blu. bau Frode
Jansson hotelstjori, Carla Matias, fram-
kvaemdastjori til vinstri, og Silbene Dias
yfirkokkur til haegri. bau sja um ad taka vel
4 moti gestum og gangandi.  Mynd/gva

bodid upp a girnilega greenmetis-
og hollusturétti. Hvort sem félk vill
setjast nidur og njéta matar 4 mat-
solustadnum eda lata lida ar sér
eftir midbeejarrdlt og fa sér drykk
i gleesilegri setustofu ba er 1919
malid.

Verdio er ekkert sem parfad hraed-
ast, vel er tekid 4 méti gestum og
dyrnar opnar dllum. ,bad er sérinn-
gangur 4 veitingastadinn 1919 svo
ekki parf ad ganga 1 gegnum maét-
toku hételsins, en mérgum pykir
pad dpaegilegt. Hisid og umhverfid

Matsedill 1919 er alpjodlegur med brasil-
iskum &herslum Silbene Dias yfirkokks.

er einkar glesilegt og 16g0 er mikil
dhersla 4 ad vidhalda peim dhrifum
sem fylgja byggingarstilnum og
menningarsogu hussins.”

Nytt Barbie-veitingahus i Taivan

Veitingahtis sem opnad var nylega i Taivan hefur vakid heimsathygli par sem pad er innréttad hatt og lagt i Barbie-stil.

Stadurinn mun ad 6llum likindum
helst hofoa til adddenda Barbie-
dikkunnar pvi allt & stadnum
minnir & hana. Séfar og bord eru
bleik og starfsfolk er { sérstokum
Barbie-buiningum. P4 eru stérar
myndir & veggjunum af Barbie-
dikkum. Mattel-fyrirtekio, sem
framleidir Barbie, gaf leyfi til
ad nota vorumerkid. Med beirri
4kvordun vonast fyrirteekio eftir ad
Barbie verdi tiskumerki { landinu.

betta er fyrsta Barbie-veitinga-
htsio i verdldinni og buast ma
vid ad ungar stulkur eigi eftir ad
flykkjast 4 stadinn en éneitanlega
hofoar merkid frekar til stelpna
en strdka. Eigendur vonast til ad
addédendur Barbie-dukkunnar
i Kina, Hong Kong og Japan eigi
eftir ad koma til Taivan. Biast ma

bjonustustulka a nyja Barbie-stadnum synir hvad er i bodi.

Eftirréttirnir eru dvenjulegir & Barbie-veit-
ingahusinu.

vi0d ad margar stelpur vilji halda
upp a afmeeli sitt 4 pessum bleika
stad.

Barbie hefur i 54 4r haft dhrif &
ungar stdlkur en hefur sémuleidis
oft verid umdeild. Liklegt ma p6
telja ad nyja, bleika veitingahusid
ladi jafnt ad litlar stilkur sem
mommur.

MYNDIR/AFP

Litlar stdlkur eru margar hrifnar af bleikum lit og peer eiga 6rugglega eftir ad njéta sin 8 pessum stad. Vonandi finna strakarnir sig lika &

stadnum.



