
16 Daglegt líf
MORGUNBLAÐIÐ MÁNUDAGUR 9. MARS 2009

Hægt er að fá nánari upplýsingum á
skrifstofu félagsins í síma 552-5644
milli kl. 9-15.

Akurgerði í Vogum
Til endurúthlutunar er búseturéttur í nýlegum eins herbergja íbúðum í
raðhúsalengju sem tengist þjónustumiðstöð fyrir eldri borgara í
Vogum. Um er að ræða um 46 fm og 53 fm íbúðir. Einnig er til endur-
úthlutunar 2ja herbergja íbúð um 67 fm. Íbúðirnar geta verið til afhend-
ingar fljótlega.

Hvammsgata í Vogum
Til endurúthlutunar er búseturéttur í nýlegu parhúsi. Íbúðin er 3ja her-
bergja ásamt bílskúr. Íbúðin er um 90 fm og bílskúrinn um 25 fm.
Íbúðin getur verið til afhendingar fljótlega.

Kríu- og Lóuland í Garði
Til endurúthlutunar er búseturéttur í nýlegum parhúsum. Um er að
ræða 3ja og 4ra herbergja íbúðir um 90 og 105 fm. Um 35 fm bílskúr-
ar fylgja öllum íbúðum. Íbúðirnar geta verið til afhendingar fljótlega.

Miðnestorg í Sandgerði
Til endurúthlutunar er búseturéttur í 2ja herbergja íbúð. Íbúðin er um
74 fm á þriðju hæð í þriggja hæða lyftuhúsi. Íbúðin getur verið til
afhendingar strax.

Umsóknarfrestur er til 16. mars n.k.
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AUGLÝSA ÍBÚÐIR

Búseturéttur á

markaðsverði

Þeim sem áhuga hafa er bent á að
hafa samband við skrifstofu félagsins
að Kletthálsi 1 í síma 552-5644
milli 9-15, eða senda tölvupóst
á netfangið: bumenn@bumenn.is

Þjóðbraut 1, Akranesi
Til sölu er búseturéttur í 3-4 herbergja íbúð
ásamt stæði í bílakjallara. Íbúðin er á fjórðu
hæð í átta hæða lyftuhúsi. Ásett verð er 4.2
millj. og mánaðargjöldin eru um kr.
130.000.- Í mánaðargjaldinu er allt nema
rafmagn samkvæmt mæli. Þeir sem áhuga
hafa á að skoða íbúðina og taka þátt í að
gefa tilboð þurfa að panta tíma á skrifstofu
Búmanna í síðasta lagi 16. mars n.k.
Tilboðsfrestur er til 23. mars n.k.

Bæði félagsmenn og utanfélagsmenn geta gefið tilboð í búseturéttinn.

Réttur til kaupa miðast við 50 ára og eldri.
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Eftir Önnu Sigríði Einarsdóttur
annaei@mbl.is

K
ristján Berg opnaði sína
fyrstu fiskbúð í JL-
húsinu 1989 og hefur, ut-
an þrjú síðustu ár, verið

viðloðandi fisksölu. „Mér finnst
neyslumynstrið nú vera að færast
aftur í þetta gamla einfalda. Til
dæmis ýsu og hrogn og lifur,“ segir
hann og bætir við að mikið seljist t.d.
af ýsu í raspi. „Það er líka minna um
framandi fiskrétti en var, enda verð-
ur fiskurinn dýrari þegar búið er
að vinna hann mikið.“ Þá segir
hann áberandi hve þorsksala hafi
aukist mikið. „Þegar ég var að
byrja í fisksölunni þá höfðu flest-
ir mínir bekkjarfélagar unnið í
fiski og voru því mjög meðvitaðir
um orminn í þorskinum. Í dag
virðist þetta ekki vera fólki jafn
ofarlega í huga, enda hafa
margir af yngri kynslóð-
inni varla komið inn í
frystihús,“ segir
Kristján og

bætir við að þorskurinn sé líka mun
betri fiskur. 

Sjálfur er hann hrifinn af pönnu-
steiktum humri með hvítlauk þegar
mikið stendur til, en segir nætur-
saltaða ýsu í uppáhaldi hversdags.
„Fiskurinn verður bragðbetri og
bragðmeiri við að fara í léttan
saltpækil yfir nótt og þegar sjóða á
fisk er betra að hann sé nætursalt-
aður, annars ætti frekar að baka
hann eða steikja.“ Kristján bendir á
að nætursaltaðan fisk, sé líka gott að
nota í saltfiskrétti á spánska vísu og
þá henti vel að nætursalta frosin
fiskstykki sem annars hætti til að
verða of þurr. 100 g af salti séu þá

leyst upp í 1 lítra af vatni og
1 kg af fiski síðan látið

liggja í pæklinum yfir
nótt. 

Fiskisoðið vannýtt
hráefni

Fiskisoð segir hann
líka vera vannýtt hrá-
efni sem eigi vel skilið
að hljóta uppreisn

æru. „Ef ég sýð fisk, t.d.

ýsu, þá laga ég yfirleitt súpu úr soð-
inu. Maður sigtar einfaldlega soðið
til að hreinsa frá roð og annað þegar
búið er að sjóða fiskinn og notar svo
í góða fiskisúpu.“ Soðið má geyma í
ísskáp í 3-5 daga eða einfaldlega
frysta og nota í súpugerð síðar.

Kreppufiskisúpa

Laukur

gulrætur og annað það grænmeti

sem til er í ísskápnum, t.d. blómkál,

paprika og spínat

karríkrydd

salt

pipar

fisksoð

rjómi og smjör ef vill

fiskur eða annað sjávarfang eftir

smekk

Laukurinn er látinn svitna á
pönnu, grænmetinu síðan bætt sam-
an við og loks karríkryddi þegar búið
að steikja grænmetið. Soðinu er þá

hellt yfir og suða látin koma
upp. Smakkað til með
salti og pipar og þá má

einnig bæta út í smá
grænmetiskrafti til að auka

bragðið. Einnig á vel við að setja
smá rjóma og smjör út í súpuna, en
er þó ekki nauðsynlegt. Fisk eða öðru
sjávarfangi er svo bætt út í lokin.

Það má líka gera grænmetissúpu
úr soðinu. Súpan er þá gerð með
sama hætti og í uppskriftinni hér að
ofan, nema enginn fiskur er settur
saman við að lokum. Þá er gott að
krydda grænmetissúpuna með chili
og bæta tómatpúrru saman við.

Ofnbakaður fiskur 
með spínati

Uppskrift sem Kristján segir komna
frá Kjartani í Fiskverkun K&G.
fyrir 3-4

700 g bleikja, má líka nota lax, lúðu

eða rauðsprettu.

1 pk spínat

3 msk. ólífuolía

2 hvítlauksgeirar, marðir

1 msk. timjan

½ búnt söxuð steinselja

geitarostur (má skipta út fyrir ann-

an ost, t.d. camembert ef vill)

hunang

Hvítlaukurinn settur í olíuna,
timjan og steinselja sett saman við.
Fiskurinn settur út í blönduna og
látinn marinerast þar. Spínatið sett í
botninn á eldföstu móti, fiskurinn
lagður ofan á, geitarostur settur yfir
fiskinn og hunangi svo dreift ofan á.
Bakað í ofni við 200°C í allt að kort-
er. 

Borið fram með góðu salati og
baguette eða nýju soðnum kart-
öflum.

Einfaldleikinn í sókn
„Ég borða fisk svona
fimm til sjö sinnum í
viku,“ segir Kristján
Berg sem nú í janúar
endurvakti fiskibúð
sína Fiskikónginn.
Hann áréttar þó að
margar fiskimáltíðanna
borði hann í vinnunni,
enda eigi þau til að
steikja eða baka sér
góðan fisk í hádeginu. 

Kristján
Berg Segir
nætursalt-
aðan fisk í
sérstöku
uppáhaldi.

Morgunblaðið/Heiddi

Bleikja á spínatbeði Einfalt og gott. Einnig má nota lax, lúðu eða rauðsprettu í þessa uppskrift. 

Morgunblaðið/Kristinn

Grunnurinn Fiskisoð er gott að
geyma í bragðmikla fiskisúpu. 

ÞEGAR við kaupum innpökkuð
matvæli getur verið hentugt að
nýta umbúðirnar aftur. Í sumum
tilvikum er öruggt að endurnýta
umbúðir og ílát. Í öðrum tilvikum
getur það verið varasamt.

Ef ílát og umbúðir eru notaðar
á annan hátt en þær eru hann-
aðar fyrir, geta óæskileg og
heilsuspillandi efni borist úr þeim
í matvælin. Neytendur ættu að
fara varlega í að endurnýta um-
búðir fyrir aðrar gerðir af mat-
vælum en þær eru hannaðar fyr-
ir. Framleiðendur umbúða eru
ekki ábyrgir fyrir öryggi þeirra
séu þær notaðar með öðrum
hætti en ætlast er til af framleið-
endum.

Matvælaframleiðendur bera
ábyrgð á því að umbúðir sem þeir
selja matvæli í séu örugg neyt-
endum. Framleiðandi þarf t.d. að
tryggja það að dósir sem hann
selur jógúrt í henti þeirri vöru,
en hann þarf ekki að tryggja að
jógúrtdósin henti fyrir önnur
matvæli. 

Margvísleg ílát eða umbúðir
eru hönnuð til að geyma matvæli
og má nýta aftur, en þó þarf að
huga að samsetningu matvælanna
og að hitastig og sýrustig sé ekki
frábrugðið því sem á við þá notk-
un sem þau eru hönnuð fyrir.
Einnig þarf að gæta vel að því að
ílátin séu vel þvegin fyrir notkun.

Hafið eftirfarandi í huga: 

P Forðast ætti að nota mjúk og/
eða lituð plastílát fyrir feit og
heit matvæli.

P Endurnýtið umbúðir/ílát fyrir
svipuð matvæli og við svipaðar
aðstæður og þær/þau voru upp-
haflega notuð fyrir. 

P Fyrir örbylgjuofninn skal að-
eins nota ílát sem merkt eru
„örugg“ í örbylgjuofna og fyrir
uppþvottavélina skal aðeins nota
ílát sem merkt eru „örugg“ í upp-
þvottavél. 

P Ekki endurnýta tómar nið-
ursuðudósir, hvorki til að geyma
matvæli í né við eldun.

P Ílát undan ís og mjólkurvörum
eru hentug til að frysta matvæli í
eða geyma í kæli. Athugið þó að
kæla matvælin áður en þau eru
sett í ílátin. 

P Innkaupapokar og sorppokar
henta ekki til geymslu á mat-
vælum.

P Setjið ekki heit matvæli eða
drykki (t.d. kaffi) í plastumbúðir
nema þær sem eru ætlaðar fyrir
heita vöru.

Örugg matvæli
– allra hagur!

Plastílát Framleiðandi þarf að
tryggja að dósir sem hann selur jóg-
úrt í henti þeirri vöru, en hann þarf
ekki að tryggja að dósin henti fyrir
önnur matvæli. 

Endurnýt-
ing umbúða
og íláta fyrir
matvæli

Sesselja María Sveinsdóttir, mat-
vælafræðingur hjá Matvælastofnun.


