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Nor›lenska er eitt stærsta og öflugasta

framlei›slufyrirtæki landsins á svi›i kjötvöru.

Vi› bjó›um einungis upp á framúrskarandi

gott íslenskt hráefni auk fless sem gæ›i í

me›höndlun og vinnslu eru ávallt í öndvegi.

Njóttu fless besta!
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Efnisyfirlit

Í lok nítjándu aldar og byrjun þeirrar tuttugustu fóru starfs-
stéttir launamanna að stofna stéttarfélög. Þessi félög eru
okkur í dag sem sjálfsagður hlutur, eða hvað?

Við veltum því sjaldan fyrir okkur hverju forverar okkar 
í hreyfingunni hafa náð í auknum réttindum í gegnum 
tíðina. Fjörtíu stunda vinnuvika, vikulegir frídagar, orlof,
ákveðin lágmarkslaun, veikindaréttur og annað eftir því,
er ekki eitthvað sem  bara er því það hefur alltaf verið. Það
hefur nefnilega ekki alltaf verið svona. Það var mikil kjarabót þegar vinnuvikan
var fest í 72 stundir og yfirvinna greidd fyrir það sem var umfram. Á sama tíma
fengust heilir sjö dagar í sumarfrí.

Fjármagnseigendurnir sem skipta með okkur kökunni hafa aldrei verið sam-
mála okkur eða okkar forverum um hvernig eigi að skipta á milli þessara póla.
Arðsemiskrafa á fjármagnið er farin að minna óhugnanlega á þá tíma þegar stétt-
arfélögin voru stofnuð.

Launavernd

Nú þegar ríkið er hætt bankarekstri græða bankarnir sem aldrei fyrr og mikið vill
alltaf meira. Nú keppast þeir við að koma með ný gylliboð til almennings sem er
af hinu góða svo fremi almenningur hagnist raunverulega á því.

Eitt af nýjustu útspilunum er kallað launavernd sem er mjög svo freistandi, fel-
ur í sér sjúkdómavernd og lífvernd sem hlýtur að vera nauðsynlegt að hafa með-
an maður er að koma undir sig fótunum. Þessi vernd er háð því að viðkomandi
stofnun samþykki þig. Fyrir þessa vernd þarft þú að borga mánaðargjald auk þess
að vera með séreignarsparnaðinn hjá viðkomandi stofnun og það fer hluti af
þeim sparnaði í kostnaðinn.

Tryggingavernd sjúkrasjó›a stéttarfélaga og lífeyrissjó›ur

Sjúkrasjóðir stéttarfélaga og lífeyrissjóðir eru með miklar tryggingar fyrir 
launamenn.

Sjúkrasjóður MATVÍS tryggir félagsmanni 80% af tekjutapi í allt að 180 daga
með heimild til lengingar í reglugerð sé þess þörf. Sjúkrasjóður er einnig að
leggja peninga í forvarnarstarf fyrir félagsmenn. Sé um langvarandi veikindi að
ræða kemur lífeyrissjóðurinn að með örorkutryggingu sem er grundvölluð af
framreikningi meðaltekna síðustu þriggja ára til 67 ára aldurs.

Stéttarfélög
MATVÍS 4. TBL. 9. ÁRG. 2004

Skrifstofa MATVÍS 

a› Stórhöf›a 31 

110 Reykjavík 
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Séreign MATVÍS félaga hjá Lífiðn er 
óhreyfð þar til félagsmaðurinn er orðinn 
60 ára eða  ákveður eftir það að taka út.
Það þarf ekki að nota neitt af séreigninni í
markaðsetningu eða iðgjaldagreiðslur.

Hámark gró›ans

Það er gengið svo hart fram í gróðahyggj-
unni að stjórnendur sjást ekki fyrir. Ef hægt
er að finna starfsmannaleigur með ódýrara
starfsfólk en fæst á heimamarkaði þá er
ekki hikað við það ef það sýnir betri arð-
semistölur í árshlutareikningum.

Í virkjuninni við Kárahnjúka kemst aðal-
verktakinn upp með að brjóta lög og reglur

eftir því sem þurfa
þykir og yfirvöld láta
sem málið sé ekki í
þeirra umdæmi.
Skipafélög hafa verið
að flagga út kaupskip-
um með áhafnaleigur
og sægreifarnir eru
farnir að þvinga sjó-
menn úr félögum eða
taka bætur ella og enn
eitt flugfélagið ætlar
að bjóða svo ódýr far-
gjöld að ekki er hægt
að borga lágmarkslaun
samkvæmt íslenskum
kjarasamningum.

Samsta›a

Félagar góðir, eins og fyrr segir er  það er
ekki sjálfgefið að við eigum okkur sterka
verkalýðshreyfingu í framtíðinni. Við höf-
um talið það svo sjálfsagt að við höfum
ekki verið nógu vakandi við að spyrja okk-
ur stöðugt : 

Hvernig vinnum við best saman að því
að tryggja stöðu okkar? Hvernig nýtum við
sameiginlegt fjármagn okkar best? 

Við þurfum að vera vakandi og taka þátt
í framþróuninni.

Níels S. Olgeirsson

Vangaveltur formanns!

Samstæ›a mikilvæg

Níels S. Olgeirsson.
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Þann 16. september s.l. var haldin á Grand Hótel stórglæsileg kaupstefna, 
Matartíminn á vegum Íslensks matvælaiðnaðar og Samtaka iðnaðarins.
Ömmubakstur vill þakka öllum sem skoðuðu sýninguna kærlega fyrir komuna

Takk fyrir okkur!
Til að fylgja eftir frábærum viðtökum bjóðum við 
30% afslátt af  öllum vörum til stóreldhúsa í október.

Flatkökur, kleinur, stórar kleinur, pizzur, lasagna og m.fl.

Kársnesbraut 96

Pöntunarsími 554: 1588
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D e l i f r a n c e  s a m l o k u k e p p n i n

Ó. Johnson & Kaaber sem er umboðsaðili
fyrir Delifrance-vörur á Íslandi, mun nú
senda fulltrúa Íslands til keppninnar í fyrsta
sinn. Fulltrúi Íslands var valinn í Delifrance-
samlokukeppni sem haldin var sunnudaginn
26. september á Nordica.

Samlokukeppnin vekur jafnan mikla at-
hygli í Frakklandi. Keppnin er haldin annað
hvert ár og er opin öllum fagmönnum sem
eru viðskiptavinir Delifrance og nota vörur
fyrirtækisins. Markmiðið er að skapa nýstár-
lega samloku, eitthvað sem enginn hefur
áður gert, og nota til þess brauð frá
Delifrance. Ásamt hráefni sem fáanlegt er
hvar sem er í heiminum. Ákveðnar reglur
gilda líka um kostnað og einnig er tekið tillit

til þess hve fljótlegt og auðvelt er að útbúa
samlokuna. Að öðru leyti hafa keppendur
frjálsar hendur og samlokan má t.d. vera
hvort heldur sem er heit eða köld.

Fjórtán lönd munu senda fulltrúa sína í
þessa virtu fagkeppni en þau eru:  Frakkland,
Ítalía , Svíþjóð, Ísland, Belgía, Lúxembúrg,
Þýskaland, Holland, Líbanon, Singapúr,
Portúgal, Spánn, Sviss og England.

Keppnin mun skarta heimsþekktum
Michelin-kokkum sem dómurum. Hákon
Már Örvarsson, yfirmatreiðslumaður á Vox
Nordica Hótel, hefur einnig verið valinn sem
dómari í þessa alþjóðlegu fagkeppni en það
þykir mikill heiður meðal matreiðslumanna í
Frakklandi.

Hugarflug           tveggja mmiillllii

Fimmta alfljó›lega Delifrance samlokukeppnin, sem er hli›arkeppni vi› 

hina ví›frægu Bocuse d’Or,  ver›ur haldin í Lyon,  í Frakklandi  24. 01. 2005. 

KKeeppppeenndduurr  ááss
aammtt  

ddóómmnneeffnndd  íí  

uunnddaannkkeeppppnnii

DDeelliiffrraannccee  

ssaammllookkuukkeeppppnnii
nnnnii

brau›snei›a

Kristinn Gu›mundsson



Sjö keppendur tóku þátt í úrslitakeppninni
á Hótel Nordica 26. september:

Björk Óskarsdóttir,
smurbrauðsjómfrú  Nordica Hótel 

Brynjar Eymundsson,
matreiðslumeistari Heitt & Kalt

Eggert Jónsson,
Bakari & kondítór  Café Adesso

Jakob Már Harðarson,
matreiðslumeistari Kringlukránni

Kristinn Guðmundsson,
matreiðslumaður Hótel Borg

Sigurjón Ívarsson,
matreiðslumeistari Jumbo

Þormóður Guðbjartsson,
matreiðslumaður Ibbot Veitingar ehf

Tveir dómarar komu frá Frakklandi en auk
þess voru í dómnefndinni Hákon Már
Örvarsson, yfirmatreiðslumaður á Vox,
Sólveig Baldursdóttir, ritstjóri Gestgjafans
og Helga Guðrún Johnsson blaðamaður,
fulltrúi Ó. Johnson & Kaaber í keppninni.

Vegleg verðlaun voru í boði fyrir þrjú
fyrstu sætin en allir þátttakendur í úrslitum
fengu veglega gjafakörfu frá Delifrance.

Fyrstu þrjú sætin skipuðu:
1. Kristinn Guðmundsson
2. Brynjar Eymundsson
3. Jakob Már Harðarson

Sigurvegarinn, sá sem skapaði íslensku
Delifrance-samlokuna 2004, Kristinn Guð-
mundsson matreiðslumaður á Hótel Borg,
hlýtur m.a. ferð til Lyon í Frakklandi og
mun þar taka þátt fyrir hönd Íslands í 5.
alþjóðlegu Delifrance-samlokukeppninni,
sem fram fer 24. janúar 2005.

Sigurvegarinn þar hlýtur í verðlaun helgar-
dvöl fyrir tvo á glæsihóteli í St. Tropez á
frönsku Rívíerunni, auk þess sem sigursam-
lokan verður kynnt sem samloka ársins á öll-
um sölustöðum Delifrance í Evrópu. Nánari
upplýsingar má fá á glæsilegri vefsíðu
keppninnar. http://www.delifrance.com/disc.

Brynjar Eymundsson

Jakob Már Har›arson
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Í ágúst bau›st undirritu›um tækifæri til
a› fara á stjórnarfund NKF, (Nor›urlanda-
samtök matrei›slumanna), sem haldinn
var í Narfa í Eistlandi í tilefni af fljó›há-
tí›ardegi Eista og í tilefni af undirritun
samstarfssamnings NKF, annars vegar og
hins vegar Eista, Letta og Litháa. 

Flugum við Gissur, forseti Klúbbs mat-
reiðslumeistara og forseti NKF, til móts við
hinar Norðurlandaþjóðirnar þ.e. Dani,
Norðmenn og Svía, og hittumst við á
Kastrup-flugvelli og flugum saman til Eist-
lands. Gistum við eina nótt í Tallin og hitt-
um við finnska liðið þar morguninn eftir.
Síðan var haldið af stað þvert yfir landið til
austasta odda Evrópusambandsins, þ.e.
Narfa. Narfa er 75.000 manna bær á
landamærum Eistlands og Rússlands.

Við komuna til Narfa var hópurinn boð-
inn velkominn á nýtt og glæsilegt hótel, (á
þeirra mælikvarða), sem verið var að opna
formlega. Við vorum fyrstu gestirnir og
fengum að njóta glæsilegrar þjónustu
þessa fyrstu daga (hótelið er með 47 her-
bergi og er eina hótelið í bænum).

Var okkur sýndur kastali þar sem mat-
vælasýning, í tilefni af þjóðhátíðardegi
þeirra, átti að fara fram daginn eftir.Vakti
það athygli okkar að við kastalann var lítil
á og hinum megin árinnar var annar kast-
ali. Áin er landamæri Eistlands og Rúss-
lands og hinn kastalinn var Rússlands
megin. Um kvöldið var boðið til kvöld-
verðar í matreiðsluskóla þeirra Eista og
boðið uppá glæsilegan kvöldverð sem
nemendur skólans framreiddu. Þar hittum
við fulltrúa Lettlands, Litháens og Eist-

lands. Mjög vel var tekið á móti okkur og
var greinileg ánægja með heimsókn okkar.

Á föstudeginum, þjóðhátíðardegi Eista,
var vaknað snemma og hafist handa við
matreiðslu fyrir sýninguna. Voru Norður-
landaþjóðirnar allar saman með aðstöðu í
eldhúsi skólans og sá maður hversu gam-
aldags en samt nýtískuleg aðstaðan var hjá
þeim til kennslu og matargerðar. Klukkan
ellefu voru allir klárir með glæsilega þjóð-
arrétti frá sínu heimalandi og maturinn
fluttur yfir á sýningarsvæðið sem var í
kastalanum í gömlum en stórglæsilegum
sal. Þarna beið maturinn í 25 stiga hita frá
kl. 11.30 til kl. 15. Þótti þetta eðlilegt en við
fengum nokkrar áhyggjur vegna hitans.

Á meðan voru haldnar sýningar ut-
andyra og tókum við kokkarnir þátt í þeim.
Gissur í flatningu á síld án áhalda og und-

M a t r e i › s l u m e n n  á n  l a n d a m æ r a

FFeerr››  ttiill

RRúússssllaanndd  vvaarr  
eekkkkii  

ffjjaarrrrii  ggóó››uu  gg
aammnnii,,

hhéérr  eerr  hhoorrfftt  
áá

RRúússssnneesskkaann  

kkaassttaallaa..

Eistlands - Narfa

4
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irritaður í skurði á pylsu. Þriðja sætið var
okkar í bæði skiptin. Eftir þessar sýningar
þar sem fjöldi gesta var saman kominn var
gestum boðið í salinn í kastalanum. Und-
irritaðir voru samstarfssamningar milli
landanna um samstarf á sviði matreiðslu
og var meðal annars fulltrúum þeirra boðið
að sækja dómaranámskeið á vegum Norð-
urlandasamtakanna, fluttar ræður og síðan
boðið til matar. Fjölbreytni matarins var

mikil en við Íslendingarnir buðum uppá
laxaþrennu, lambafillet og íslenskt skyr og
toppuðum þetta svo með smökkun á létt
steiktum höfrungi. Vakti þetta mikla lukku
og var stöðug traffík hjá okkur enda
kláraðist allt saman. Finnar voru með 20
manna lið og stórt borð. Norðmenn voru
með þjóðlega rétti, bollur, kartöflur og
fleira. Svíar voru með smökkun á brauði og
kexi, Danir með osta, síld og pylsur. Mátti

sjá margt sniðugt hjá hinum þjóðunum,
t.d. smjör búið til úr fræjum kannabis-
plantna, eldbakað brauð og fleira. Eftir sýn-
inguna var haldinn blaðamannafundur
með fulltrúum allra þjóða og allt tekið upp
af eistneska sjónvarpinu og sýnt á besta
tíma um kvöldið.

Stjórnarfundur Norðurlandasamtak-
anna var haldinn á laugardeginum og
verð ég að segja að þessi samtök eru mjög

9 - Matvís

5.

3.

2.

6.
1. Íslenski maturinn rann út eins og heitar lummur. 

2. Matarbor›i› svignar af kræsingum. 3 Frí›ur hópur

matrei›slumanna. 4. Eina hóteli› í Narva var opna›

sama dag og vi› komum. 5. Gissur a› flakka fyrir matinn.

6. Kokkar eru ekki ólíkir ö›rum, hafa líka gaman af flví

a› leika sér, hér er Helgi a› keppa á móti Eistlandi,

Litháen og Finnlandi.  
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M a t r e i › s l u m e n n  á n  l a n d a m æ r a

7. Gissur Gu›mundsson, Gert Sörendsen og Helgi Einarsson.

8. Kokkarnir frá Svífljó› voru a› kanna möguleikann á flví a›

skreppa yfir til Rússlands. 9. Gissur og Ago matrei›sluma›ur

og bæjarstjóri í Narva undirrita samkomulag á milli

Eistneiska kokkaklúbbsins og Samtök Matrei›slumanna 

á Nor›urlöndum 10. Jesper Thomsen transera›i Danskt

gó›gæti fyrir gesti. Stóra myndin er af stjórn

Nor›urlandasamtaka Matrei›slumanna NKF

7.
8.

9.

10.



virk og 
áhugasamt
að taka þátt í starfi þeirra. Vinátta og
frændsemi kom berlega í ljós og vakti það
ánægju hjá mér hversu formaður okkar er
vel metinn og virtur af fulltrúum hinna
þjóðanna. Rætt var um ánægjulegar mót-
tökur hjá Eistum og hvernig Norðurlanda-
þjóðirnar og baltnesku þjóðirnar gætu
unnið sem best saman. Eftir fundinn var
boðið til hádegissnarls og síðan undirbúin
ferð út á landsbyggðina í kveðjuhóf.
Sýndu þeir okkur á leiðinni hvernig þeir
sprengja upp landið og grafa upp einhvers
konar kol sem þeir brenna til framleiðslu
á rafmagni. Þannig framleiða þeir 90% af
allri raforku í landinu. Á áfangastað, þ.e.
á plani fyrir utan verksmiðju með 4600
starfsmenn, var búið að tjalda veislutjöld-
um og boðið til matar. Sýndar voru
glæsilegar danssýningar, borðað og dans-
að fram á kvöld. Veittar voru viðurkenn-
ingar og þakklætisvottar á milli þjóða og

kom fram í máli allra
að þessi heimsókn hefði
heppnast í alla staði framúr-
skarandi vel. Vaknað var upp
snemma á sunnudagsmorgni
og haldið af stað í rútu þvert
yfir landið til Tallin og þaðan í
flug heim síðar um daginn.
Veðrið í þessari ferð var ótrú-
lega gott, 25 stiga hiti alla dagana. Það
kom svolítið á óvart að í flugvélinni frá
Eistlandi til Danmerkur var tímarit svipað
og Atlantica hjá Flugleiðum, og í því grein
um bæinn Narfa. Eistar lýsa bænum
svona:  „Ef þú ert túristi á ferð um Eist-
land og ímyndar þér að landsbyggðin líti
út eins og höfuðborgin Tallin verður þú
fyrir miklum vonbrigðum því Narfa hefur
setið eftir hvað framþróun varðar, og dett-
ur maður mörg ár aftur í tímann við kom-
una þangað. Þriðjungur bæjarbúa eru
Eistar, þriðjungur Rússar og þriðjungur
þeirra hafa ekkert vegabréf“.

Ég vil þakka fyrir að fá tækifæri til að
taka þátt í ferð sem þessari og vil ég hvetja
sem flesta til að taka virkan þátt í starfi
klúbbsins og eiga möguleika á að fara í
ferðir sem þessa. Að hitta allt þetta fólk,
skiptast á skoðunum, sjá hvað aðrir eru að
gera og kynnast menningu og þjóð er frá-
bært. Að viðhalda samböndum og virkja
það samstarf sem komið er á milli þjóða er
okkur og stétt okkar til mikils framdráttar.

Helgi Einarsson,

gjaldkeri Klúbbs matrei›slumeistara
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Ágætu félagar.

Í þessum pistli ætla ég að fjalla um
kjötkrafta, en við matreiðslumenn verð-
um að viðurkenna að við höfum ekkert
hugað að innihaldi kraftanna í áranna
rás, enda hefur okkur verið selt kryddað
salt með msg, (saltinnihald allt að
50%), á uppsprengdu verði í gegnum
tíðina. En nú ber svo við að á markað
eru komnir heilnæmari kraftar og fór ég
á kynningu í vor hjá einum innflytjanda
og átti þar spjall við forstjóra erlenda
fyrirtækisins og tjáði hann mér að í dag
væru kraftar á breska markaðinum að
jafnaði með um 22% saltinnihald og
þar væri mikil vakning um að minnka
notkun salts við matargerð.

Sú þróun þyrfti að eiga sér stað hér á
landi einnig og hafði ég samband við
fjögur fyrirtæki og spurði hvað þau byðu
uppá í þessum efnum. Ekran er með
Major-kraftinn með 10% saltinnihald og
án msg. GV-heildverslun er með
Huegli-krafta þar sem sumir eru með
minna saltmagni, aðrir glútenfríir og
lausir við mjólk og egg . Garri býður upp

á Oswald -grænmetiskraft, salt og fitu-
lausan og Ásbjörn Ólafsson er með
Knorr og virðast þeir vera óbreyttir frá
fornu fari. Niðurstaðan er sú að mat-
reiðslumenn geta án nokkurra vandræða
minnkað saltmagn í matnum án þess að
rýra bragðið á honum. Hættum að láta
plata okkur, byrjum að lesa innihaldslýs-
ingu þess sem við notum í matargerð.

Sverrir Halldórsson

Heilsuhorni›
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Nokkrar gó›ar
heimasí›ur
www.nikolajkirken.dk 
Hádeigisverðarstaður sem er í 
gamalli kirkju í Kaupmannahöfn.

www.caesarspalace.com 
Eitt af stóru Hótelunum í Las Vegas,
þaðan eru flestar beinar útsendingar
á boxi frá USA.

www.thepaul.dk 
Poul Cunningham í Glersalnum í
Tívolí er einn sá heitasti í Danmörku
og fékk nú í vetur eina Michelin-
stjörnu.

www.le-gavroche.co.uk 
Veitingastaður Roux-bræðra sem hef-
ur verið kosinn besti franski veitinga-
staðurinn í London árin 2000 og 2001.

Sverrir Halldórsson

Dame Nellie Melba fæddist 19. maí 1861
í Richmond,Victoria í Ástralíu og var
skírð Helen Porter Mitchell. Árið 1886
hefur hún nám í söng í Paris. 1887 tekur
hún sér listakonunafnið Melba fyrir
frumraun sína við óperuflutning. 1918 er
hún tilnefnd „Dame commander“ af
Breska Heimsveldinu. Árið 1928 heldur
hún kveðjutónleika í Sidney og Melbo-
urne. 23 febrúar 1931 deyr hún í Sidney.

Melba toast

Sagan segir að upphafið sé þegar Melba
snéri til Ritz-hótelsins í London eftir
tónleikaferðalag um Bandaríkin.Var
heilsufar hennar afar slæmt og var hún
sett á stífan megrunarkúr þar sem með-
al annars var ristað brauð á boðstólum.
Melba var síkvartandi við hótelstjórann
César Ritz um hvað brauðsneiðarnar
væru þykkar. Dag einn dag þegar Ritz
hitti Escoffier að máli bar hann upp
kvörtun Melba og sagði honum að

prófa að skera brauðsneiðina í tvennt
langsum og rista báðum megin, féll
þetta í góðan jarðveg hjá Melba og er
sagt að þá hafi César Ritz  nefnt þessa
útfærslu af ristuðu brauði Toast Melba.

Peach Melba

Sagt er að þetta hafi skeð árið 1893 á
Savoy-hótelinu í London, þar sem
Auguste Escoffier var yfirmatreiðslumað-
ur. Einn daginn ákveður hann að búa til
desert til heiðurs Nellie Melba. Í upphafi
var þetta Svanur skorinn út í klaka fylltur
með ferskjum og rjómaís, sáldrað með
flórsykri. En Escoffier varð þess áskynja
að þetta gengi ekki upp og árið 1907
skipti hann út svaninum í staðinn fyrir
hindberjasósu og þar með var til Peach
Melba eins og við þekkjum það í dag.

Heimildir: The great British Kitchen

Time Magazine issue 25. 10. ‘99.

Eponymous Heroes : People.

Heimsmetabók

Guiness
Stærsti elda›i morgunver›ur í heimi

Þetta gerðist árið 2001, nánar tiltekið 26.
janúar, í Central park-verslanahúsinu í San
Antonio, í Texas í Bandaríkjunum. Það voru
samtök sem kalla sig The Cowboy Breakfast
Foundation sem elduðu og gáfu matinn,
sem meðal annars innihélt egg, mjólk, tacos,
pylsur, kaffi, ávexti og safa.Yfir 500 sjálf-
boðaliðar tóku þátt í undirbúningi og af-
greiðslu á matnum og voru þennan morgun
afgreiddir um 60.000 skammtar,og sem
skráð met var mæling í eina klukkustund en
á henni voru afgreiddir 18.941 skammtur.

Fjölmennasti morgunver›ur í heimi

Hann var haldinn líka árið 2001 á Chong
Shang Stadium á Tævan 13. október.
Fjöldinn var 23.291 og fóru tildæmis 5.670
lítrar af mjólk og 1.920 kg af brauði

Heimildir: Heimsmetabók Guiness.

SSaaggaann uumm
Melba Toast og Peach Melba
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Kokkalandsli›i› í 10. sæti á 
styrkleikalista fyrir Ólympíuleikana 
í Erfurt í fi‡skalandi

Íslenska kokkalandsliðið tekur þátt í
Ólympíuleikum matreiðslumanna, sem
haldnir verða dagana 17. - 21. október í
Erfurt í Þýskalandi. Almenningi gefst kost-
ur á að meta keppnisframlag landsliðsins á
Ostadögum í Smáralind um næstu helgi.
Þar verður 13.5 fermetra Ólympíuborð til
sýnis og er hér um að ræða lokaæfingu
kokkalandsliðsins í köldum réttum fyrir
Ólympíuleika.

Klúbbur matreiðslumeistara tekur nú þátt
í Ólympíuleikunum í fjórða sinn. Alþjóða-
samtök matreiðslumanna hafa gefið út

styrkleikalista og er Íslandi þar raðað í
10.sæti af 34 þjóðum. Þetta styrkleikamat er
mikil viðurkenning á því starfi sem Klúbbur
matreiðslumanna hefur innt af hendi við
kynningu á íslenskri matargerðarlist.

Íslenska kokkalandsliðið samanstendur
af ungum og metnaðarfullum matreiðslu-
mönnum sem miklar væntingar eru
bundnar við. Þeir sem keppa á Ólympíu-
leikunum í Erfurt fyrir Íslands hönd eru:
Alfreð Alfreðsson, Ásgeir Sandholt, Bjarni
Gunnar Kristinsson, Einar Geirsson, Eggert
Jónasson, Eyjólfur Gestur Ingólfsson, Krist-
inn Guðmundsson, Hafliði Ragnarsson,
Hrefna R. Jóhannsdóttir, Lárus Gunnar
Jónasson, Ragnar Ómarsson, Sigurður
Gíslason og Sigurður Helgason.

Með kokkalandsliðinu til trausts og
halds á Ólympíuleikunum og til að halda
uppi kynningu á Íslandi meðan á leikunum
stendur verða þeir Gissur Guðmundsson,
Bjarki Hilmarsson, Helgi Einarsson, Guðni
Vignir Samúelsson og Jón Svavarsson. Jak-
ob H. Magnússon mun starfa sem dómari
á leikunum fyrir Íslands hönd.

Kokkalandsliðið heldur til Erfurt þann
15. október og keppir í köldum réttum
þann 17. október og heitum mat þann 19.
október.Við opnun Ostadaga í Vetrargarð-
inum í Smáralind kl. 17:00 á morgun,
föstudaginn 1. október, verður Ólympíu-
borðið til staðar uppdúkað með borðbún-
aði og skreytingum.Verkefni kokkalands-
liðsins á lokaæfingunni er að skila því 

M a t r e i › s l u m e n n  á n  l a n d a m æ r a

Kokkalandsli›i› í
1100.. ssæættiiLjósmyndir: Motiv/Jón Svavarsson



fullbúnu með 
lýsingu og hjúp 
kl. 10:00 á laug-
ardagsmorgun,
2.október,
þannig að mat-
urinn haldist í
sýningarhæfu 
ástandi allan
daginn. Til verksins hafa matreiðslu-
meistarnir 30 klukkustundir.

Á Ólympíuborðinu verður samkvæmt
keppnisreglunum fingramatur á fati, græn-
metisdiskur, þriggja rétta máltíð fyrir einn,
fjórir diskar með ólíkum aðalréttum,
6 eftirréttir nákvæmleg eins og fat með
konfektkökum. Á laugardagskvöld verður
tekið af Ólympíuborðinu og allur borðbún-
aður sendur með Samskipum áleiðis til
Þýskalands á mánudag. Kokkalandsliðið
heldur síðan tvær lokaæfingar í heitum
réttum í næstu viku. Á Ólympíuleikunum
verður keppt í þriggja rétta máltíð fyrir 12O
manns og er það „blind“ keppni því eng-
inn veit fyrirfram á hvaða fjögurra manna
borði dómnefnd er að störfum né hvenær á
keppnistímanum sú pöntun berst.

Á laugardag hvílir
kokkalandsliðið eftir
törnina við undirbún-
ing Ólympíuborðsins.
Það verður svo í heild
ásamt Klúbbi mat-
reiðslumeistara á Osta-
dögum í Vetrargarðin-
um í Smáralind sunnu-

daginn 3. október til skrafs og ráðagerða
við gesti um osta og matargerð.

Nánari upplýsingar veitir:

Gissur Gu›mundsson, sími 897 5988,

forseti Klúbbs matrei›slumeistara 

á Íslandi og Nor›urlöndum,

stjórnarma›ur Alheimssamtaka 

matrei›slumanna fyrir hönd Evrópu.
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MeðlagsgrMeðlagsgreiðendureiðendur
Meðlagsgreiðendur, vinsamlegast
gerið skil hið fyrsta og forðist 

vexti og kostnað.
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H ó p f e r ›  á  B o u c s e  d ´ O r  k e p p n i n a

Kæru félagar og 
a›rir matunnendur. 

Klúbbur matrei›slumeistara, í
samstarfi vi› Sjávarútvegsrá›u-
neyti›, Òtflutningsrá›, Sölufélag
hra›frystihúsanna og Òrval-Òts‡n
mun standa fyrir hópfer› á
næstu Boucse d´Or keppni sem
haldin ver›ur í Lyon 25. og 26.
janúar 2005.

Eins og þið flest hafið heyrt verður
íslenskur skötuselur og danskur kálf-
ur notaður í þessari keppni, semsagt
Norðurlandahráefni.Við erum mjög
svo stolt af því að hafa komið inn ís-
lenskum fiski og hafa mörg af okkar
bestu íslensku fyrirtækjum, með Út-
flutningsráð í fararbroddi, ákveðið að
nýta þetta tækifæri og sýna vörur
sínar á þessari sýningu. Þar munu
matreiðslumenn og fagmenn úr
flestum greinum frá öllum heiminum

koma saman. Gera má ráð fyrir að
Ísland muni fá mikla athygli á þess-
ari keppni og er það því mjög dýr-
mætt fyrir okkur að sem flestir sjái
sér fært að koma og taka þátt í þess-
ari sýningu, hvort er sem sýnandi
eða áhorfandi.

Til að geta ábyrgst verð er nauð-
synlegt að fá inn skráningu þeirra
sem ætla sér að fara og viljum við
því biðja þá að hafa samband við
Gissur í síma 897-5988 eða senda
tölvupóst á restaurant@restaurant.is
og staðfesta með innborgun upp á
kr. 5.000. Einnig er hægt að greiða
með kreditkorti og láta deila upp-
hæðinni á nokkra mánuði.
Einnig er hægt að panta beint 
hjá Úrvali- Útsýn í Smáranum,
585-4100 ( Lilja Guðrún ).

Með kveðju,
Gissur Gu›mundsson, 

forseti Klúbbs matrei›slumeistara.

Boucse d´Or keppnin

Fer›apakkar
Fari› ver›ur me› leiguvél frá Fluglei›um 
sunnudaginn 23. janúar og komi› heim 
fimmtudaginn 27. janúar. 

Pakki 1
Grand Hotel Boscolo     ****      

- gisting í dbl./twin kr. 90.000,-
- gisting í einbýli       kr. 110.000,-

Pakki 2
Best Western Créqui - Part Dieu    *** 

- gisting í dbl./twin          kr. 85.000,-
- gisting í einbýli       kr. 105.000,-

Pakki 3
Hotel Campanile Lyon Part Dieu    ** 

- gisting í dbl./twin          kr. 78.000,-

INNIFALIÐ: Beint flug & flugvallarskattar til 
og frá Lyon, rútur af flugvelli til og frá hótelum 
og íslenskur fararstjóri.

Pakki 4
Flug til og frá LYON án hótelgistingar kr. 35.000,- 
( innifalið flug og flugvallarskattar )



19 - Matvís

Arne Johansen, eigandi Gamle Torvet Spiseri sem er í Gjövik í Nor-
egi, er mikill Íslandsvinur og hefur mikinn áhuga á samskiptum við Ís-
land. Meðfylgjandi myndir sína brot af því sem hann hefur staðið fyrir
en þessi samskipti hafa legið niðri um nokkurra ára skeið. Nú vill Arne
taka upp þráðinn þar sem frá var horfið og auglýsir eftir nemaskiptum.
Hans hugmynd er að neminn sé miðja vegu í námi eins og sá sem
hann ætlar að senda.

Gamle Torvet Spiseri á sér langa hefð og sögu eins og sést á með-
fylgjandi lógói.

Gjövik er notalegur bær í um það bil tveggja klukkustunda aksturs
fjarlægð frá Ósló og næstu þekktu bæir eru til dæmis Lillehammer og
Hamar svo eitthvað sé nefnt.

Nánari upplýsingar gefur Arne sjálfur í síma 0047-61-17-04-44
(Arne er eldri maður en talar ágæta ensku ef þörf krefur).

Matrei›slunemar og meistarar
Hafi› fli› áhuga á nemaskiptum ?
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Úrdráttur úr ræðu Grétars Þorsteins-
sonar, forseta Alþýðusambands Íslands,
á fundi aðila vinnumarkaðarins um
stefnumörkum í lífeyrismálum.

Íslenska lífeyriskerfið hefur sýnt og
sannað að það er traust og gott. Til þess er
horft, víða utan úr heimi, sem fyrirmyndar
um hvernig lífeyriskerfi sem byggir á sam-
tryggingu og kjarasamningsbundnum rétt-
indum verði best fyrir komið. Ein af skýr-
ingunum á því, hversu vel hefur tekist til,
er að við höfum haft mjög öflugt samstarf
um lífeyrismálin allt frá upphafi, launafólk
og atvinnurekendur. Það hefur ekki síst
lagt grunninn að þeirri víðtæku sátt sem
gildir um fyrirkomulagið.

Kerfi af þessu tagi - þó gott sé - er aldrei
endanlegt og fullskapað. Aðstæður í þjóð-
félaginu breytast og sama gildir um þær
kröfur sem við gerum til afkomu og lífs-
gæða. Þess vegna þarf lífeyriskerfið að vera
í sífelldri endurskoðun.Við erum nú að fara
inn í fjórða stóra áfangann í þessu efni.
Fyrsti áfanginn hófst þegar samkomulag
náðist um að koma kerfinu á fót árið 1969.
Annar áfanginn hófst árið 1986 þegar
samið var um að greitt skyldi iðgjald af öll-
um launum - ekki einungis dagvinnulaun-
um. Þriðji áfanginn er svo stóra endur-
skoðunin árið 1995 og nú, áratug síðar,
erum við að fara í fjórða stóráfangann.

Margar áleitnar spurningar hafa vaknað
á undanförnum misserum. Hvaða áhrif
hafa sviptingar í fjármálaheiminum og
miklar breytingar á útlánakjörum bank-
anna. Þar hafa orðið meiri breytingar og
sviptingar á nokkrum vikum en við höfum
orðið vitni að áður - að minnsta kosti á
jafn skömmum tíma. Þessar hræringar
munu án efa hafa áhrif á lífeyrissjóðina.
Þær hljóta til dæmis að hafa bein áhrif á 
ávöxtun þeirra á næstu árum.

Á undanförnum misserum hafa breyttar
forsendur í lífeyriskerfinu orðið sífellt meira
áberandi. Þessi þróun var ein af ástæðum
þess að í aðdraganda kjarasamninga settu
samtök launafólks á almennum markaði
fram kröfu um aukið framlag atvinnurek-
enda í lífeyrissjóð. Það dró heldur ekki úr

að á þessum tíma var talsvert heit umræða
í þjóðfélaginu um lífeyrismál æðstu ráða-
manna þjóðarinnar og hún setti lífeyris-
málin í enn meiri forgrunn.

Við störfum í sívaxandi mæli í alþjóðlegu
umhverfi og hljótum því í auknum mæli að
fylgjast með ávöxtunarmöguleikum erlendis.
Allar þessar sviptingar og breytt viðhorf
varðandi ávöxtunarmöguleika gera það að
verkum að það er ástæða til að velta því fyr-
ir sér hvort það sé líklegt að við getum stað-
ið við 3,5% raunávöxtun í þessu kerfi til
framtíðar. Er það raunhæft - eða þurfum við
að endurskoða loforðin sem gefin hafa ver-
ið? Við gætum staðið frammi fyrir því að
þurfa að endurskoða verðtryggingu réttinda,
meðal annars ef ávöxtunin stenst ekki.

Við höfum sagt að við kepptum að því
að jafna réttindi okkar fólks á við réttindi
starfsfólks á opinbera markaðnum, þar sem
launagreiðandinn tekur ábyrgð á réttind-
unum. Í almennu sjóðunum verða menn
hins vegar að fjármagna réttindin sjálfir -
því eignirnar verða að minnsta kosti að
standast á við skuldbindingarnar. Er raun-
hæft og líklegt að við náum fram kröfunni
um jöfn réttindi? Þegar við á sínum tíma
settum okkur að lífeyrissjóðirnir ættu að
tryggja okkur 56% af meðallaunum til ævi-
loka, þá var alltaf meiningin að til viðbótar
kæmi ríflegt framlag frá tryggingakerfinu.
Sá hluti málsins hefur ekki gengið eftir
með þeim hætti sem gert var ráð fyrir.

Nokkrar staðreyndir blasa við. Aldurs-
samsetning þjóðarinnar breytist stöðugt,
örorkubyrði hefur aukist verulega, Íslend-
ingar lifa lengur og ávöxtun er ekki jafn ör-
ugg og við töldum áður. Allt þetta gerir að
verkum að við verðum að skoða málin
ofan í kjölinn.

Á undanförnum árum hafa nokkrir líf-
eyrissjóðir tekið upp aldurstengda ávinnslu
réttinda. Skoðanir um þetta eru skiptar og
vissulega eru ýmis ljón á veginum, en
hindranirnar eru ekki óyfirstíganlegar og 
óbreytt ávinnsla virðist ekki raunhæfur
kostur lengur. Í allri endurskoðunarvinnu
verðum við að gæta þess að kynslóðasáttin
frá 1969 verði virt - þannig að enginn missi
réttindi. Í því sambandi gætum við þurft að

leita til stjórnvalda um að fjármagna hana
að einhverju leyti meðan umbreytingin
gengur yfir. Það er ekkert óeðlilegt við að
dreifa þeirri ábyrgð og kostnaðinum af því
með þeim hætti. Þetta gæti þýtt um 1% af
launasummunni í einn og hálfan til tvo
áratugi.

Það er ekki heldur óeðlilegt að líta til rík-
isins varðandi fjármögnun örorkubyrðar-
innar, því það þarf meiri og breiðari dreif-
ingu áhættunnar og að gera raunhæfa 
áætlun um að koma fólki aftur út á vinnu-
markaðinn, með fjölbreyttri starfsendur-
hæfingu. Eitt af næstu verkunum hlýtur að
vera að ræða við ríkisvaldið um verkaskipt-
inguna og samspilið milli lífeyrissjóða og
almannatrygginga.

Enn og aftur vil ég leggja áherslu á mik-
ilvægi þess að við skoðum kerfið í heild. Ég
held að við ættum að skoða það með sam-
bærilegum hætti og menntamálin. Mennt-
un er æviverk - ævilangt ferli. Þannig á 
ávinnsla lífeyrisréttinda að vera ævilangt
ferli 

Það samkomulag sem við gerðum í síð-
ustu kjarasamningum um að hækka iðgjald
atvinnurekenda úr 6 í 8% liðkar auðvitað
til í sambandi við þessa útfærslu og gerir
það að minnsta kosti að verkum að við
getum í öllum aðalatriðum staðið við það
sem við höfum lofað.Við getum ekki leyft
okkur að senda reikninginn annað. Það
verður því fróðlegt að fylgjast með því
hvernig opinberir aðilar, ríki og sveitarfélög
og samtök opinberra starfsmanna bregðast
við þeim vanda sem hvílir á lífeyrissjóðum
þeirra og hefur aldrei verið tekist á við með
öðrum hætti en að senda landsmönnum
reikninginn.

Ég hef oft haldið því fram að lífeyris-
sjóðakerfið á almennum vinnumarkaði
sýndi okkur betur en flest annað hverju við
fáum áorkað þegar við stöndum saman. Í
því kristallast sá grundvöllur sem verka-
lýðshreyfingin stendur á - sú grunnhugsun
að við berum öll ábyrgð á velferðinni - ekki
bara okkar eigin velferð, heldur berum við í
sameiningu ábyrgð hvert á öðru. Látum
það áfram vera leiðarljósið í þeirri vinnu
sem framundan er.

Stefnumörkun í lífeyrismálum
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Klúbbur matreiðslumeistara, í sam-
starfi við Hótel- og matvælaskólann 
í Kópavogi, Fræðsluráð Hótel- og 
matvælagreinanna og Leikskóla
Reykjavíkur, mun halda hátíðlegan 
Alþjóðlega kokkadaginn þann 
20. október næstkomandi.

Hvað er alþjóðlegi kokkadagurinn eða
eins og sagt er á ensku „International
Chef’s day“? Á síðasta alheimsþingi
matreiðslumanna ( WACS ) sem haldið
var í Dublin á Írlandi í mars sl. var 
ákveðið að samtökin myndu standa 

fyrir því að
halda árlega
hátíðlegan
þriðja miðviku-

dag í október í
tilefni fags okkar.

Alheimssamtök mat-
reiðslumanna eru hreint ekki lítil

samtök. Í samtökunum eru 72 þjóðir
skráðar sem aðillar með yfir 8 milljónir
félagsmanna og gera má ráð fyrir að á
næsta þingi verði þjóðirnar orðnar 80 og
að félagatalið hafi hækkað umtalsvert.
Nú í október mun þessi dagur verða
haldinn hátíðlegur í fyrsta skipti og hef-
ur hver þjóð frjálsar hendur um hvernig
þær vilja halda upp á daginn.

Klúbbur matreiðslumeistara sem aðilli að
þessum samtökum hefur ákveðið í sam-
ráði við samstarfsaðilla að tileinka þenn-
an dag börnum á þann hátt að heim-
sækja yfir 30 leikskóla á landinu og
kynna hollan mat og hollt mataræði.

Munu allir leikskólar verða heimsóttir á
sama tíma frá kl 12 til 13 miðvikudaginn
20. október og gert er ráð fyrir í það
minnsta að tveir til þrír komi í hvern
skóla, bæði faglærðir matreiðslumenn og
nemar Hótel- og matvælaskólans í
Kópavogi.

Það er von okkar að með þessu megum
við vekja athygli bæði fjölmiðla og ráða-
manna þjóðarinnar á að við sem faglærðir
matreiðslumenn getum haft gríðarleg 
áhrif á mataræði fólks og viljum eftir
bestu getu vinna í samvinnu við stjórn-
völd að heilbrigðu mataræði okkar þjóðar.

Fyrir hönd Klúbbs matreiðslumeistara 

Gissur Gu›mundsson, 

forseti Klúbbs matrei›slumeistara 

á Íslandi og Nor›urlöndunumog 

stjórnarma›ur Alheimssamtaka mat-

rei›slumanna, fyrir hönd Evrópu.



Ávöxtun fyrstu átta mánuði ársins 2004
var eins og taflan hér að ofan til hægri
sýnir. Hún sýnir raunávöxtun á fyrstu átta
mánuðunum og síðan á ársgrundvelli en
þá er ávöxtun fyrstu átta mánaðanna yfir-
færð á árið í heild. Ávöxtun erlendu
hlutabréfaleiðanna var góð fyrstu mánuði
ársins en hefur gengið til baka seinni
hluta tímabilsins og sýnir hve sveiflu-
kenndar þessar leiðir geta verið. Það ber
að varast að þarna er um stutt tímabil að
ræða og því er engin trygging fyrir því að
ávöxtun fyrstu átta mánaða ársins verði sú
sama út árið. Þetta sést best á leið 7 þar
sem ávöxtun ársins 2003 var jákvæð en er
orðin neikvæð núna fyrstu átta mánuðina.
Þetta segir líka að ávöxtun leiða 3 til 10
sveiflast mun meira en leiða 1 og 2 enda
eru leiðir 3-10 hreinar hlutabréfaleiðir en
leið 1 er blönduð og leið 2 er einvörðungu
með verðtryggð innlend skuldabréf og
sveiflast ávöxtun þeirrar leiðar minnst og
hún er því áhættuminnst með tilliti til
sveiflna í ávöxtun.

Áður en leiðir eru valdar er nauðsynlegt að
spyrja sjálfan sig eftirfarandi spurninga og
velja síðan leiðir út frá svarinu:

1. Hversu mörg ár eru þangað til þú ætlar
að taka út séreignarsparnaðinn?
Ef stutt er í það er vænlegast að velja
leið 2 sem er áhættuminnst m.t.t.
sveiflna í ávöxtun. Ungu fólki ætti því
að vera óhætt að leggja hluta af sparn-
aðinum í hlutabréfaleiðir en vera þó
með kjarnann í leið 2.

2. Viltu ekki taka áhættu með séreignar-
sparnaðinn þinn?
Þeim sem vilja taka litla áhættu og verð-
tryggja sparnað sinn bendum við sér-
staklega á leið 2 - Innlend skuldabréf.

3. Viltu taka áhættu með séreignarsparn-
aðinn þinn í von um hærri ávöxtun?
Þeim sem svara þessu játandi bendum
við á hlutabréfaleiðir 3-10, en jafnframt
að þessar leiðir eru misáhættusamar.

Ef vanskil verða á iðgjöldum í tengslum við
séreignarsparnað þá innheimtir Lífiðn
dráttarvexti sem renna síðan óskiptir til
þess sem sparar. Þetta verkferli hefur nú
verið í gangi í 2 ár og er nánast einsdæmi
meðal lífeyrissjóða. Þetta þýðir að dragi
launagreiðandinn að greiða sparnaðinn til
Lífiðnar þá tapar rétthafinn engu í ávöxtun
vegna vanskila launagreiðanda.

Séreignarsjó›ur 
innheimta vanskila - dráttarvextir

Ávöxtun 2003 Ávöxtun fyrstu 8 mánu›i 2004

Nafnávöxtun Raunávöxtun Ávx. tímabils Ávx. á ársgrundvelli

Lei› 1 10,2% 7,2% 3,0% 4,5%

Lei› 2 9,1% 6,2% 4,0% 6,1%

Lei› 3 17,0% 13,9% 0,4% 0,6%

Lei› 4 21,3% 18,1% 0,6% 0,9%

Lei› 5 12,2% 9,3% 0,4% 0,7%

Lei› 6 8,1% 5,2% 0,7% 1,1%

Lei› 7 26,6% 23,3% -9,8% -14,3%

Lei› 8 10,4% 7,5% 0,2% 0,3%

Lei› 9 38,1% 34,5% 51,8% 87,0%

Lei› 10 18,2% 15,1% 24,3% 38,5%

Markmi› séreignardeildar Lífeyrissjó›sins Lífi›nar er a› auka fjölbreytni í samsetningu lífeyrisréttinda og gefa sjó›-

félögum kost á a› n‡ta sér stær›arhagkvæmni lífeyrissjó›sins til fless a› ávaxta séreignarsparna›inn á hagkvæman

hátt. Lífi›n b‡›ur 10 ávöxtunarlei›ir í séreignarsparna›i, flar af eru lei›ir 3-10 bo›nar í samvinnu vi› ver›bréfa

fyrirtæki› Vir›ingu hf.  Ávöxtun séreignarlei›anna gekk mjög vel á sí›asta ári eins og sést í eftirfarandi töflu:

Séreignarsparnaður er innheimtur sam-
hliða iðgjöldum í samtryggingarsjóðinn.
Ef vanskil eru orðin lengri en 3 mánaða
gömul þá eru iðgjöldin sett í lögfræði-
lega innheimtu samhliða öðrum gjald-
föllnum lífeyrissjóðsiðgjöldum. Rétt er
fyrir sjóðfélagann að hafa það í huga að
mikil munur er á innheimtu iðgjaldanna
milli þeirra aðila sem bjóða upp á sér-
eignarsparnað. Sumir aðilar innheimta
ekki iðgjöldin heldur taka einungis á
móti þeim og þegar slíkt vinnuferli er
notað þá geta dýrmæt réttindi tapast.

Mikið öryggi er fyrir sjóðfélaga Lífiðnar
að greiða líka séreignarsparnaðinn til
okkar. Ástæðan er: 

1. Lífiðn er með öfluga innheimtu sem
fer í öllu eftir lögum um Ábyrgðar-
sjóð launa. Ef svo óheppilega vildi til
að launagreiðandinn yrði gjaldþrota
þá eru lífeyrissjóðsiðgjöldin í lang-
flestum tilfellum tryggð af Ábyrgðar-
sjóði launa og séreignarsjóðsiðgjöld-
in, allt að 4%, eru tryggð frá og með
1. 1. 2004.

2. Lífiðn býður upp á fjöldann allan af
ávöxtunarleiðum í séreignarsparnað-
inum þannig að allir ættu að geta
fundið hentugar leiðir.

3. Rétt er að hafa það í huga að sjóðfé-
laginn getur valið fleiri en eina leið
og getur breytt um leið sér að kostn-
aðarlausu.

Starfsmenn Lífi›nar,

24. september 2004.

Lei›ir 3-10 eru bo›nar í samvinnu vi› Vir›ingu hf., löggilt ver›bréfafyrirtæki
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Tek a› mér 
a› br‡na hnífa 
og fl. á öllu er 

vi›kemur 
matvælai›na›i

Láttu fagmanninn 
vinna verki› 

Handverkfærabr‡nslan
Brekkkubygg› 18

Gar›abæ
Sími: 565 7204 
Gsm: 896 1042

Geymi› 
augl‡singuna

Klapparstíg 3
v/ Skúlagötu

Kjarnavörur hf



Ver›launakrossgáta
Veitt ver›a ver›laun fyrir lausn á krossgátunni.
Ver›launin nema 10.000 kr. 

Lausnir sendist til: Matvís / krossgátan, 
Stórhöf›a 31, 112 Reykjavík 

Svar flarf a› berast fyrir 25. nóvember nk.
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Lausnaror›:

Nafn:

Heimili:

Kennitala:
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Ö›ruvísi en allir a›rir ofnar?
TurboChef eldar 10 til 14 sinnum hrað-
ar en venjulegir veitingahúsaofnar. Það
tekur innan við 2 mínútur að elda 12“
pizzu og hamborgari er tilbúinn á 90
sekúndum. Undirbúningur rétta í ofn-
inn eftir pöntunum af matseðli er líka
talinn í sekúndum. Það er því létt að
setja nýja rétti á matseðilinn og bæta
um leið gæðin. Niðurstaðan er meiri
framleiðsla og betri rekstur.

Fleiri kostir - meiri hra›i

Enginn útblástur frá TurboChef þýðir
að ofninn  er settur upp án loftræsti-
kerfis og eldvarna. Þannig sparast oft
mörg hundruð þúsund krónur.
Ofninn hitnar ekki að utan, tekur lítið
pláss og því er auðvelt að koma hon-
um fyrir, næstum hvar sem er.

Einföld forritun matseðils í PLU-minni
gerir að aðeins þarf að setja diskinn í
ofninn  og ýta á hnapp. Þannig getur
hver sem er notað ofninn og óþarfi að fá
fagmenn í afgreiðslustörf. Það er hægt
að útbúa rétti um leið og pantað er, eða
hafa þá tilbúna í kæli og frysti, þannig að
ekki verður nein rýrnun.

Hverjum hentar TurboChef-ofn?

Öllum sem vilja bjóða góðan mat, jafnt
skyndibitastastöðum, sem fínni veit-
ingahúsum. Í Bandaríkjunum er Tur-
boChef á bensínstöðvum við þjóðveg-
inn og svo líka í eldhúsinu hjá snill-
ingnum Charlie Trotter í Cichago.

Ég myndi segja að C3-ofninn hent-
aði vel öllum veitingastöðum við
hringveginn, sem þá gætu bætt nýjum
réttum á matseðilinn og um leið aukið
afköst og gæði.

Hvernig vinnur TurboChef?
TurboChef samnýtir hitablástur og ör-
bylgju. Blásturinn myndar hjúp um
réttinn og lokar yfirborðinu að utan
með steikingu, þannig að safi tapast
ekki út þegar örbylgjan eldar innan frá.

Eldunartímanum er skipt í 1 til 6
þrep, sem eru prósenta af heildar eld-
unartíma. Fyrir hvert þrep er valinn
blástur frá 10% til 100% og örbylgja frá
0% til 100%. Ofnarnir koma forritaðir
með 64 réttum í PLU-minni.

Mjög auðvelt er að breyta forskrift
eða búa til nýja. Matreiðslumeistarinn
prófar sig áfram og vistar réttinn í
minni ofnsins, þegar hann er ánægður.
Eftir það getur hver sem er sett disk
með réttinum í ofninn og ýtt á takka.
Niðurstaðan er síðan alltaf sömu góðu
og jöfnu gæðin.

Hvernig kom til a› Pmt 
selur TurboChef?

Ég hef alltaf haft næmt auga fyrir tækj-
um, sem vinna fyrir sér sjálf. Haft
gaman af að flytja inn og selja vélar,
sem borga sig upp á einu eða örfáum
árum. Ég treysti mér til að sýna hverj-
um sem er að Turbochef borgar sig upp
á 3-5 mánuðum.

Ég sá TurboChef þegar hann var
kynntur í fyrsta sinn á sýningu í Evr-
ópu. Það var í Þýskalandi fyrir 7 árum.
Ég var þá framkvæmastjóri fyrir Plastos
sem hafði „feti framar“ í lógóinu. Tur-
boChef passaði vel við það.

Fyrsti ofninn fór í Skalla og kostaði
1,4 miljónir kr. + vsk. Hann stytti strax
eldunartíma á subs úr 7 mínútum í 30
sekúndur, sem þýddi að pizzum var
bætt á matseðilinn. Jón í Skalla getur

staðfest að ofninn borgaði sig upp á
um 5 mánuðum.

Við höfðum selt nokkra ofna. Þegar
TurboChef tilkynnti að nýr og ódýrari
ofn, TurboChef-C3, framleiddur í Kína
væri væntanlegur. Þá hættum við að
kynna gamla ofninn.

Biðin eftir nýja C3-ofninum var 4 ár.
Við sáum hann fyrst hjá Hyatt-hótel-
inu í Köln. Þar hafði hann umbylt öllu
í sambandi við „Room service“. Fram-
kvæmdastjóri hótelsins fullyrti að hann
hefði borgað sig upp á innan við 3
mánuðum!  

Það sem segir kanski mest um gæði
TurboChef er að í mars sl. skrifaði
Subway undir samning um kaup á nýj-
um TurboChef-ofni Tornedo fyrir
20.000 Subway staði um allan heim,
sem eru samtals um 25.000.

TurboChef Tornedo er að því leyti
frábrugðinn C3-ofninum að hann er
meira sniðinn fyrir brauðmeti og
skyndibitastaði. Hentar ekki fyrir
fituga rétti.

TurboChef-C3 er jafnt fyrir skyndi-
bitastaði, sem fínustu veitingahús.
Hann eldar allt sem Tornedo tekur og
auk þess kjúklinga, steikur og fiskrétti.

Kynning:

Engum ö›rum líkur !
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10. ágúst 2004.
Fréttatilkynning

Jóhann Ólafsson & Co hefur keypt 100% 
hlutafjár í GV heildverslun.

GV heildverslun var stofnuð árið 1991 af hjónunum
Guðjóni Þór Steinssyni og Völu Albertsdóttur.

GV heildverslun er leiðandi fyrirtæki með gourmet
matvörur fyrir mötuneyti, veitingahús, hótel og bakarí.

Helstu vöruflokkar eru:  frosið kjöt, kökur og eftirréttir,
brauð, coctailvörur, sósur, súpur, kraftar, pizzur,
súkkulaði, ferskur og frosinn fiskur, anda- og gæsalif-
ur, og grunnvörur fyrir köku- og desertgerð.

Jóhann Ólafsson & Co skiptist í dag í þrjú megin svið:
Rafmagnssvið þar sem að OSRAM ljósaperur eru
hvað þekktastar, búsáhaldasvið en þar undir fellur
m.a. rekstur Villeroy & Boch verslunarinnar í Kringlunni
og að síðustu er hótelvörusvið en þar undir fellur sala á stóreldhústækjum, 
innréttingum, postulíni, borðbúnaði og smááhölum og tækjum til mötuneyta, 
veitingahúsa og hótela.

Jóhann Ólafsson & Co á einnig meirhluta í Hvítlist en það fyrirtæki sérhæfir sig 
í  innflutningi og sölu á prentpappír og ýmsum tækjum, efnum og búnaði fyrir
prentiðnaðinn en auk þess rekur Hvílist leðurvöruverslun.

Með þessum kaupum útvíkkar Jóhann Ólafsson & Co vöruval sitt ennfrekar á 
veitingamarkaðnum í þeim tilgangi að veita núverandi og nýjum viðskiptavinum 
enn betri þjónustu en áður.

Fyrirtækjaþróun Íslandsbanka hafði milligöngu um söluna fyrir hönd seljenda.

Talið frá vinstri Guðjón Þór Steins-
son og Vala Albertsdóttir fyrrv. 
eigendur GV heildverslunar og
lengst til hægri er Sigurður H. 
Ingimarsson, framkvæmdastjóri
Jóhanns Ólafssonar & Co.



Með opnun Hraðbrautarinnar hjá Jóhanni Ólafssyni 
eru vörur frá GV Heildverslun sýnilegri viðskiptavinum.
Sjón er sögu ríkari.

Verið velkomin.

Nýjar  vörur frá 
GV Heildverslun!
Vörulína frá Suður Afríku 
sem er kölluð  
(Cape Malay Cuisine) 
A taste of Africa
Þessar vörur hafa 
einstakt bragð og 
fara vel með 
ýmsu hráefni 
t.d. kjöti, fisk.



Meðan þingið stóð fylgdust menn harmi
slegnir með hörmungunum í skólanum í
Beslan  og samþykktu að veita fórnarlömb-
um og aðstandendum þeirra fjárstuðning,
25.000 sænskar krónur.

Samsta›a skilar árangri

Sænska félagið átti í vinnudeilu við fyrir-
tæki sem sér um mat í flugvélar. Það var að
skella á verkfall þar sem þetta eina fyrir-
tæki neitaði að skrifa undir kjarasamning.
Það náðist víðtæk samstaða meðal allra
Norðurlandanna að þjónusta ekki flugvél-
ar, sem áttu að taka mat hjá þessu fyrir-
tæki, með mat nema aðra leiðina.

Vangaveltur formanns

Hótel- og veitingagreinin er alþjóleg og
þess vegna eru mótaðilar okkar bæði frá
heimalandi og alþjóðlegu umhverfi.

Á sama hátt og atvinnurekendur gátu
áður att starfsmönnum saman í sama fyrir-
tæki geta þeir núna att starfsmönnum
saman frá ólíkum löndum. Þessi skjóta
hnattvæðing heimsfjármála hefur áður að-
allega gilt um vörur og fjármagn. Nú
hnattvæðist þjónusta í vaxandi mæli.Við í
verkalýðshreyfingunni þurfum að vera
duglegri að þjappa okkur samann á alþjó-
legum vettvangi.

Öll lönd og stéttarfélög þurfa að vinna á
svipuðum grunni hvað varðar laun, vinnu-
tíma og önnur réttindi.

Við í hótel- og veitingagreinunum í Sví-
þjóð, Finnlandi, Noregi, Danmörku og Ís-
landi sem og annars staðar í Evrópu og í
heiminum, eigum að búa við vinnuskilyrði
sem tryggja starfsöryggi, laun sem hægt er
að lifa af og vinnuumhverfi sem maður
skaðast ekki í.

fijónustutilskipun ESB

Í sinni núverandi mynd er þjónustutil-
skipunin sem ESB hefur kynnt bein ógn-
un við skipulag vinnumarkaðarins á
Norðurlöndum. Kippt er grundvallarstoð-
um undan hinu norræna skipulagi, sem
byggir á öflugum samtökum launafólks
og gerð kjarasamninga sem stýra sam-
skiptum aðila á vinnumarkaðnum, með
tilkomu tilskipunarinnar í sinni núverandi
mynd.

Verði hún að veruleika í núverandi
mynd mun hún gerbreyta og skerða kjör
launafólks í þjónustugreinunum. Fyrir-
tæki frá láglaunalöndum munu geta iðk-
að samkeppni með því að beita félags-
legum undirboðum í öðrum löndum og
það er mikil hætta á að fyrirtæki sem
starfa í löndum, þar sem fólk býr við góð

lífskjör og öflug samtök launafólks, muni
flytja starfsemi sína til landa þar sem
launakjör og almenn réttindi launafólks
eru mun skemmra á veg komin. Allt
þetta á að auka möguleika fyrirtækjanna
á að stunda samkeppni með því að und-
irbjóða verð og til að forðast afskipti og
áhrif verkalýðsfélaga.

Klám á hótelherbergjum

Mikið var rætt um vaxandi vandamál sem
eru að koma upp vegna „Pay-TV“ þar sem
klámmyndir eru í boði. Það var samþykkt
að beita sér fyrir að klámmyndir væru ekki
í boði á hótelherbergjum.Öryggi starfsfólks
á að vera í fyrirrúmi.

Kynningarstarf

Það var samþykkt að stjórnin ynni að
bæklingagerð og uppbyggingu á  heima-
síðu. Það er í verkahring hvers lands að
setja fram það sem við viljum koma á
framfæri frá hverju landi eða félagi. Til-
gangurinn með bæklingi er að launa-
menn geti áttað sig á rétti sínum hvar
sem þeir starfa á Norðurlöndum . Heima-
síðan á að vera lifandi upplýsingasíða fyr-
ir félagsmenn.

30 - Matvís

Lausn krossgátu úr
sí›asta tölubla›i.
Sigurvegari í sí›asta bla›i var:

fiorsteinn fiórhallsson

Álfhólsvegi 10  

200 Kópavogi

Rétt lausnaror›: Súlnasalur

Nordisk Union
MATVÍS er a›ili a› norrænu samabandi starfsfólks í hótel og veitingagreinum.
Samabandi› hélt 19. fling sitt 3. - 6. september sl.í Finnlandi. 
fia› var send fréttatilkynning frá flinginu sem er á heimasí›u MATVÍS.





Markmið landsátaksins Veljum íslenskt - og allir vinna er að vekja almenning og stjórnendur fyrirtækja
og stofnana til vitundar um mikilvægi íslenskrar framleiðslu fyrir atvinnu- og verðmætasköpun í landinu.
Að átakinu standa Samtök iðnaðarins, Bændasamtök Íslands, Alþýðusamband Íslands og aðildarfélög.

Íslensk framleiðsla, þjónusta, hönnun og hugvit

endurspegla þá miklu fjölbreytni og grósku sem

ríkir í íslensku athafnalífi. Á íslenskum markaði er

öflug samkeppni, frjáls viðskipti og alþjóðavæðing.

Verð og gæði ráða mestu um val á vöru eða þjónustu.

Valdið er í höndum neytenda. Þegar íslensk framleiðsla

stenst samanburð við innflutning í verði og gæðum skiptir

máli að velja íslenskt. Þar fara hagsmunir neytenda og

framleiðenda saman og í því felst ávinningur fyrir alla.

Þitt val
skiptir máli!

Icelandair er samstarfsaðili landsátaksins

Veljum íslenskt - og allir vinna.


