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Abstract 
 
Ever since the Icelandic settlement, agriculture has played a major role in the history of the 

country and the nation and until recently most Icelanders had relatives in the countryside, but 

much has changed. At present does most of the population live in urban areas while few live 

in the rural areas and practice agriculture.  

 

The future of Icelandic agriculture has been debated lately with special emphasis on how to 

strengthen its foundation and turn around the continuous decline of the last few decades by 

building up better tourism services with increased home processing and direct sale of 

products. 

 

The subject of this project is Agritourism with emphasis on culinary tourism and if farmers 

are using home produced provisions / raw materials and whether they find it important. Farm 

stay hosts were interviewed and secondary data related to culinary tourism, rural tourism and 

researches on this field were explored. The result is that farm stay hosts are using their own 

produce and find it important for the sake of image, identity and economical gain. 

 

Keywords: Agritourism, culinary tourism, farm tourism, local food, Image 
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Útdráttur 
 

Frá upphafi byggðar á Íslandi hefur landbúnaður átt stóran þátt í sögu lands og þjóðar og ekki 

er langt síðan að flestir Íslendingar áttu einhver skyldmenni sem bjuggu í sveit en nú er öldin 

önnur. Flestir íbúar landsins búa í þéttbýli og einungis fáir búa í sveit og stunda landbúnað. 

Umræða síðustu missera hefur verið um framtíð íslensks landbúnaðar og hvernig hægt væri 

að styrkja hann og snúa við þeirri þróun sem á sér stað með því að efla ferðaþjónustu með 

aukinni heimavinnslu og beinni sölu afurða. 

 

Viðfangsefni verkefnisins er ferðaþjónusta bænda með áherslu á  matarferðaþjónustu og það 

hvort bændur nýti sér matvæli / hráefni sem þeir framleiða sjálfir og hvort þeim finnist það 

skipta máli. Viðtöl voru tekin við ferðaþjónustubændur og unnið út frá fyrirliggjandi gögnum 

um matarferðaþjónustu, dreifbýlisferðaþjónustu og rannsóknum sem gerðar hafa verið. 

Niðurstaðan sýnir að ferðaþjónustubændur nýta sér sína framleiðslu og finnst  það skipta máli 

vegna ímyndar, sérstöðu og fjárhagslegs ávinnings. 

 

Lykilorð: Landbúnaðarferðaþjónusta,  matarferðaþjónusta,  ferðaþjónusta bænda, 

staðbundnar afurðir, ímynd. 
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Þakkarorð 

 

Ég vil byrja á að þakka nefndinni sem samþykkti inntökubeiðni mína í Hólaskóla, kennurum 

og starfsfólki skólans fyrir skemmtileg og fræðandi ár. Bergþóra Aradóttir leiðbeinandi minn 

fær ómældar þakkir fyrir alla hjálpina við þetta verkefni. Laufey Haraldsdóttir fyrir að veita 

mér innblástur og hvatningu. Fjölskyldu minni vil ég þakka ómældan stuðning og sérstakar 

þakkir fær móðir mín Arndís Hjartardóttir fyrir að vera mér og börnum mínum stoð og stytta. 

Börnum mínum vil ég þakka alla þolinmæðina og hversu vel þau hafa staðið sig þannig að ég 

hef getað einbeitt mér að lærdómnum. Vinkonur mínar allar eiga hrós skilið fyrir að vera 

tilbúnar að hlusta á mig þegar stressið og kvíðinn hafa tekið völdin og hvetja mig áfram. 

Vinkona mín Kristrún Júlíusdóttir fær sérstakar þakkir fyrir allan yfirlesturinn á verkefnum og 

kennslu í íslensku. Höskuldi og Gísla vil ég þakka  fyrir að taka mig í fóstur og öllum 

samnemendum fyrir ánægjuleg kynni. 

 

 

Formáli 
 
Ástæðan fyrir því að ég ákvað að velja þetta viðfangsefni er að í námi mínu í ferðamálafræði í 

Hólaskóla – Háskólann á Hólum er kenndur áfangi sem heitir Matur og menning.  Að loknum 

þessum áfanga kviknaði áhugi á að fjalla um matartengda ferðaþjónustu í lokaverkefninu en 

einnig er ég ein af þeim sem var svo heppin að fá að alast að hluta til upp í sveit hjá ömmum 

mínum og öfum og fá að fara í sveit til ókunnugs fólks víðsvegar um landið og síðar varð ég 

bóndi á Vesturlandi. Áhugi á framleiðslu matvæla og þeim ólíku aðferðum og matarhefðum 

sem viðhafðar eru, hafa fylgt mér frá barnsaldri. Þegar ég var bóndi var ég oft spurð hvort 

ekki væri hægt að kaupa af mér heimaslátrað lamba- og folaldakjöt en því miður er það ekki 

hægt og þurfti að senda öll dýr í sláturhús um langan veg. Það gat verið dýrt að selja fólki 

beint þar sem gjöld og skattar lögðust ofan á og reglur voru flóknar, dýrt var að koma sér upp 

aðstöðu til að vinna kjötið heima, þó svo að slátrað væri í afurðarstöð. Áhuginn á að geta selt 

og unnið sínar afurðir var þó til staðar og sem betur fer mátti slátra heima fyrir heimilið og 

bjóða gestum þar sem ég var ekki með ferðaþjónustu. Það að geta boðið upp á sína eigin 

framleiðslu gefur manni góða tilfinningu og einnig það að ég vissi upp á hvað ég var að bjóða, 

búin að rækta, vinna og matreiða framleiðsluna mína sjálf alla leið. 
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1. Inngangur 
 
Ferðaþjónusta á Íslandi er engin nýlunda og bændur hafa frá ómunatíð veitt ferðamönnum 

gistingu og beina. Þar sem ekki var í önnur hús að venda á ferðalögum þótti sjálfsagt að hýsa 

fólk og var sjaldnast krafist greiðslu fyrir en sjálfsögð kurteisi var að bjóða gjald fyrir 

greiðann. Í ferðabókum er oft borið mikið lof á gestrisni íslenskra bænda (Jónas Jónasson, 

2002, bls. 81). Gestrisni bænda hefur síður en svo dvínað en nú er ferðaþjónusta orðin 

mikilvæg atvinnugrein á Íslandi. Breyting á atvinnuháttum í dreifbýli og sveitum landsins 

hefur leitt bændur í auknum mæli út í nýjar búgreinar og er ferðaþjónusta ein af þeim en í 

Félagi ferðaþjónustubænda eru nú um 180 bændur (Berglind Viktorsdóttir, tölvupóstur 

25.apríl 2012). 

 

Miklar breytingar hafa átt sér stað á síðustu áratugum og tengsl fólks við landbúnað hafa 

minnkað þannig að margir gera sér ekki grein fyrir hvaðan matvælin koma sem þeir neyta 

dags daglega. Ekki er eins algengt og áður að fólk í þéttbýli eigi ættingja í sveit og því hafa 

íbúar í þéttbýli ekki eins mörg tækifæri til þess að komast í snertingu við landbúnað og 

sveitastörf. Þetta hefur leitt af sér almennt þekkingarleysi á störfum bænda og matvæla-

framleiðslu. Markmiðið með þessu verkefni er að kanna hvort þeir bændur sem hafa 

ferðaþjónustu sem búgrein nýti sér eigin afurðir fyrir sína gesti og hvort þeir upplýsi gestina 

um það. Hvers vegna þeir fóru út í ferðaþjónustu með búskap og hverju það skilar til þeirra? 

 

Rannsóknarspurningin er: Skiptir það máli fyrir ferðaþjónustubónda að bjóða upp á 

matvæli/hráefni sem hann framleiðir sjálfur og þá hvers vegna? 

 

 Með aukinni samkeppni milli ferðaþjónustuaðila er nauðsynlegt að sérhæfa sig í einhverju 

ákveðnu. Að bjóða upp á matvæli sem unnin eru úr hráefni sem framleitt er á bænum getur 

verið sérstaða sem ferðamenn taka eftir. Í þessu verkefni eru gestir ekki spurðir einungis er 

verið að kanna viðhorf bændanna sjálfra. Tekin eru viðtöl við bændur sem eru í Félagi 

ferðaþjónustubænda, rannsóknir bæði íslenskar og erlendar skoðaðar einnig greinar um 

landbúnaðartengda ferðaþjónustu og matarferðaþjónustu. 
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1.1. Ferðaþjónusta bænda 
 

Segja má að ferðaþjónusta bænda hafi hafist skipulega árið 1969 þegar Flugfélag Íslands 

auglýsti eftir bændum sem hefðu áhuga á að bjóða erlendum ferðamönnum að dvelja á heimili 

þeirra. Valdir voru bændur af fimm bæjum til að bjóða upp á þessa þjónustu og gaf Flugfélag 

Íslands út bækling í október árið 1969 með myndum og upplýsingum um þá bæi. Upphaflega 

var þjónusta ferðaþjónustubænda einungis fyrir erlenda ferðamenn en á seinni hluta áttunda 

áratugarins bættust Íslendingar við ferðamannahópinn sem gisti á bæjum sem störfuðu undir 

merkjum Ferðaþjónustu bænda (Ferðaþjónusta bænda, b. án árs). Á Búnaðarþingi var rætt um 

ferðaþjónustu hjá bændum í fyrsta skipti árið 1971 í tengslum við atvinnumál bænda og var 

talið að möguleikar á ferðaþjónustu væru miklir á þessu sviði og lögð var áhersla á að boðið 

væri upp á afþreyingu fyrir gesti. Fyrsti formlegi fundur Ferðaþjónustu bænda var haldinn í 

október árið 1973 á Úlfsstöðum í Borgarfirði (Ferðaþjónusta bænda, b. án árs). Félag 

ferðaþjónustubænda var stofnað í febrúar árið 1980. Einn aðaltilgangur þess að stofna félag 

um ferðaþjónustuna var að freista þess að ferðaþjónustan gæti sótt lán úr stofnlánakerfi 

landbúnaðarins. Erfitt var að fá ferðaþjónustu viðurkennda sem búgrein og var lengi vel litið á 

ferðaþjónustu sem aukabúgrein bænda sem gæti aflað þeim aukatekna. Það var svo árið1982 

sem fyrsti starfsmaður sam-takanna var ráðinn í hálfa stöðu og upp frá því hófst skipuleg 

starfsemi samtakanna (Sævar Skaptason, 2011). 

 

Á fjárlögum árið 1987 var gert ráð fyrir launum ráðunauta í ferðaþjónustu í fyrsta sinn. 

Hlutafélag Ferðaþjónustubænda hf. var svo stofnað þann 10. júlí árið1991. Hlutafélagið er 

rekstraraðili ferðaskrifstofunnar og er félagið í eigu Félags ferðaþjónustubænda, einstakra 

bænda og starfsfólks skrifstofunnar. Var þetta gert til að fá ferðaskrifstofuleyfi og til að halda 

rekstri ferðaskrifstofunnar og Félagi ferðaþjónustubænda aðskildu (Ferðaþjónusta bænda, b. 

án árs).  

Félag ferðaþjónustubænda hefur skipulagt námskeið fyrir félagsmenn sína og unnið að 

mörgum þróunarverkefnum í gegnum árin. Nýjasta verkefnið er „Eldað í sveit“ og snýst það 

verkefni um að auka hagkvæmni í rekstri veitingastaða/eldhúsa hjá ferðaþjónustubændum. 

Umsjón með verkefninu hafa hjónin Hansína B. Einarsdóttir og Jón Rafn Högnason sem um 

árabil ráku Hótel Glym í Hvalfirði (Berglind Viktorsdóttir, tölvupóstur 25.apríl 2012). 

Í dag eru um 180 ferðaþjónustubæir starfandi innan Ferðaþjónustu bænda með um 5000 

gistirými og dreifast þeir um allt land en flestir þeirra eru á Suðurlandi. Til þess að geta gerst 
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aðili að Ferðaþjónustu bænda þarf viðkomandi ferðaþjónusta að vera fjölskyldurekin og vera í 

dreifbýli, helst lögbýli en heimilt er að gera undantekningar í allt að 200 manna byggð og þá í 

samráði við gæðanefnd (Berglind Viktorsdóttir, tölvupóstur 25.apríl 2012). Gæðanefnd 

Ferðaþjónustu bænda metur allar umsóknir áður en þær koma til afgreiðslu í stjórn félagsins. 

Í nefndinni sitja þrír aðilar, gæðastjóri, fulltrúi úr stjórn Félags ferðþjónustubænda og fulltrúi 

úr markaðs- og söludeild Ferðaþjónustu bænda hf. (Berglind Viktorsdóttir, tölvupóstur 

25.apríl 2012). 

 

Ferðaþjónusta bænda hf. heldur úti vef á íslensku og ensku www.sveit.is   

www.farmholidays.is og gefur árlega út tvo bæklinga og einblöðung. Enski bæklingurinn 

heitir „The ideal holiday“ og sá íslenski „Upp í sveit“ þeim er dreift um allt land á 

upplýsingamiðstöðum og bensínstöðvum. Í bæklingunum eru myndir af bæjunum, staðsetning 

þeirra, veganúmer og upplýsingar um hvort búskapur er stundaður, gistiflokkun, hvernig 

aðstöðu er boðið upp á , afþreyingu og að sjálfsögðu opnunartími á hverjum bæ fyrir sig 

(Ferðaþjónusta bænda, a. án árs). 

 

Á vef Ferðaþjónustu bænda kemur fram að fyrirtækið leggi áherslu á náttúru- og menningar-

tengda ferðaþjónustu og er stefna þeirra að vera í fararbroddi í sjálfbærri ferðaþjónustu með 

stuðningi sinna félagsmanna (Sævar Skaptason, 2011). Í þessari upptalningu hér á undan sést 

hve Ferðaþjónusta bænda hefur vaxið mikið síðustu áratugi og hversu stórt hlutverk þeirra er í 

ferðaþjónustu á Íslandi, sérstaklega í dreifbýli.  

 

1.2. Heimavinnsla 
 

Heimavinnsla er ein tegund smáframleiðslu matvæla. Framleiðslan getur farið fram á lögbýli 

eða lögheimili framleiðanda þannig að heimavinnsla getur farið fram bæði í sveit, bæjum og 

borgum. Slátrun dýra er þó ekki leyfð nema í löggiltum sláturhúsum. Framleiðandi verður að 

vera með öll tilskilin leyfi til matvælavinnslu frá heilbrigðisnefnd síns sveitarfélags 

(Guðmundur H. Gunnarsson, 2009, bls. 115). Heimavinnsla afurða getur verið allt frá því að 

vinna matvöru til neytenda úr kjöti sem er slátrað í sláturhúsi til sultugerðar úr berjum sem 

tínd eru úti í náttúrunni. 

 

http://www.sveit.is/
http://www.farmholidays.is/


 12 

1.3. Beint frá býli 
 

Áhugi bænda á að vinna sínar vörur beint til neytenda varð til þess að nokkrir þeirra athuguðu 

hvort ekki væri hægt að breyta lögum þess lútandi að hægt væri að hefjast handa. Beint frá 

býli, félag heimavinnsluaðila er félag bænda sem stunda eða hyggjast stunda sölu á afurðum 

sínum beint til neytenda. Tilgangur félagsins er að hvetja til heimavinnslu og sölu á afurðum 

beint frá bændum og vinna að hagsmunum þeirra sem hyggjast stunda hvers konar fram-

leiðslu og sölu á heimaunnum afurðum. Markmiðið er að tryggja neytendum gæðavöru þar 

sem rekjanleiki vörunnar er í fyrirrúmi og hvetur félagið til varðveislu hefðbundinna 

framleiðsluaðferða og kynningar á svæðisbundnu hráefni og hefðum í matargerð sem og sölu 

á heimaunnum afurðum (Beint frá býli.is, án árs). Félagið var stofnað 29. febrúar 2008 en 

undirbúningur þess hafði staðið frá því að landbúnaðarráðherra skipaði nefnd árið 2004 til 

þess að skoða þá möguleika sem bændur hefðu til þess að hefja heimavinnslu. Það var svo 

stýrihópur skipaður af Bændasamtökum Íslands og Félagi ferðaþjónustubænda sem undirbjó 

stofnun félagsins (Beint frá býli.is, án árs). 

 

1.4. Slow food 
 

Slow food er félagsskapur í Evrópu sem stofnaður var sem andsvar við „fast food“ 

byltingunni. Stöðlun í matvælaframleiðslu og útbreiðsla næringarsnauðs skyndibita kom 

félagsskapnum af stað með Ítalann Carlo Petrini í forsvari. Markmið Slow food er: „að auka 

meðvitund almennings um mikilvægi matarmenningar, þekkingar, hefðar og landfræðilegs 

uppruna matvæla“ (Slow food.is, 2009). Einkunnarorð samtakanna er góður, hreinn og 

sanngjarn og þar er átt við að matur eigi að bragðast vel, vera laus við aukaefni, vera sem 

náttúrulegastur og einnig að sá sem framleiðir matvælin fái sanngjarnt verð fyrir sína vinnu og 

afurðir (Slow food.is, 2009).  

 

Samtökin standa fyrir alþjóðlegum verkefnum sem snúast um matargerðarlist og framleiðslu 

og er Salone del Gusto ráðstefnan stærsti viðburður samtakanna. Salone de Gusto er haldin 

annað hvert ár í Torino á Ítalíu og fara þar fram fyrirlestrar um sértæk matvæli ásamt 

smökkun. Þar koma saman sérfræðingar um menningarlega matvælaframleiðslu, víngerð og 

matseld víðs vegar úr heiminum (Slow food.is, 2009). Terra Madre bændaráðstefnan fer fram 

samhliða Salone del Gusto og koma smáframleiðendur frá 150 löndum með vörur sínar. 

Markmið Slow food með þessum viðburðum er að stytta bilið á milli framleiðenda og 
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neytenda (Slow food.is, 2009). Hjá Slow food á norður Ítalíu, þar sem höfuðstöðvar 

samtakanna eru, starfa um 100 manns við útgáfustarfsemi og ýmis verkefni auk þess sem 

áhugafólk víða um heim stendur fyrir viðburðum í sínum löndum. Á Íslandi hefur Slow food 

starfað frá árinu 2001og eru um 200 meðlimir skráðir í íslensku deildina. Allt starf er unnið í 

sjálfboðavinnu og einnig eru hópar starfandi um erfðabreyttar lífverur, stofnun og þróun 

bændamarkaða á Íslandi og vinnuhópur matreiðslumanna um bragðmenntun almennings 

(Slow food.is, 2009). Af þessu má sjá að áhugi á matarmenningu hefur aukist og krafan um 

hreinleika er orðin mikil en hætta er á að gamlar matarhefðir hverfi og vinnsluaðferðir 

gleymist og týnist næstu kynslóðum ef ekkert er að gert.  
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2. Landbúnaðartengd ferðaþjónusta 

 

Landbúnaðartengd ferðaþjónusta sem hér eftir verður nefnd með skammstöfuninni LTF er á 

enskri tungu sem dæmi agritourism, agricultural tourism, farm tourism og farm holidays. 

LTF er ferðaþjónusta sem fer fram á bóndabæ og getur verið gisting, veitingasala og 

afþreying (Phillip, Hunter, & Blackstock, 2009, bls. 2). 

 

Það sem aðskilur LTF frá annarri dreifbýlisferðaþjónustu er að starfsemin fer fram á býli og 

tengist starfinu á býlinu, oft eru húsdýrin aðdráttarafl fyrir gestina og þeir fá að taka þátt í 

hirðingu dýranna í afþreyingarskyni. Annað einkenni er að oft myndast samband milli gesta 

og gestgjafa (Nilsson, 2010). Oftast er um að ræða gott samband gesta og bænda, bændurnir 

tala um að þeir hafi ánægju af því að fræða gestina um landbúnað, dýr og hvernig lífið í 

sveitinni er.  

 

Það að geta boðið gestum upp á frí í kyrrð og friðsæld sveitarinnar er hvatning fyrir 

gestgjafana. Stundum skapast vinátta milli gesta og gestgjafa sem endist lengi, þá velja 

gestirnir að koma aftur á sama bæ til dvalar en auðvitað á það ekki við um alla gesti, sumir 

velja að halda fjarlægð við gestgjafana, geta bara ekki hugsað sér að hjálpa til við matar-

undirbúning og borða með ókunnugum. Í slíkum tilfellum velja þessir gestir nýja bæi til að 

gista á í hvert sinn.  

 

En það sem skiptir mestu máli í því hvort gott samband skapast á milli gesta og gestgjafa er 

eins og í öðrum samböndum gildi og verðmætamat, fólki líkar best við þá sem hafa sömu 

gildi og verðmætamat og það sjálft, þannig er það líka með ferðaþjónustubændur og gesti 

þeirra (Ingram, 2002, bls. 6-7). 

 

2.1. Fjölþættur landbúnaður  
 

Landbúnaður hefur breyst mikið á síðustu 50 árum og er enn að taka breytingum. Erfitt er 

fyrir bændur að reka bú sín eingöngu með því að framleiða búvörur og þeir verða því að finna 

sér starf utan býlisins sem oft er ekki auðvelt í dreifðum byggðum. Landbúnaðartengd ferða-

þjónusta (LTF) er valmöguleiki sem margir bændur velja til að auka tekjur búsins. LTF leiðir 

oft af sér hærra vöruverð til bóndans þar sem gestir eru tilbúnir að borga hærra verð fyrir 
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matvæli sem framleidd eru á býlinu og bóndinn sleppur við alla milliliði. Með því að fara út í 

LTF getur bóndinn haldið áfram búskap og unnið heima við (Barbieri & Mshenga, 2008, bls. 

167). 

 

Ekki er það eingöngu fjárskortur sem leiðir bændur út í ferðaþjónustu, í grein Gloriu Ingram 

(2002, bls 10) er gerð grein fyrir rannsókn sem hún gerði í Ástralíu á LTF. Tilgangur rann-

sóknarinnar var að öðlast skilning á því hvers vegna bændur færu út í ferðaþjónustu og einnig 

hvers vegna gestir völdu LTF. Ingram tók bæði viðtöl við gesti og gestgjafa. Ferðaþjónustu-

bændurnir sögðu að helsta ástæðan fyrir því að þeir fóru út í LTF væri áhugi á því að hitta 

annað fólk, sérstaklega fólk sem var með svipað gildismat, þeir vildu líka geta boðið upp á 

ánægjulegt frí í kyrrð og fegurð sveitarinnar. 

 

Fjölþættur landbúnaður eða fjölþætt hlutverk landbúnaðar (e. Multifunctional agriculture) er 

hugtak sem heyrist oft í fræðilegri greiningu og pólitískri umræðu. Bent er á að líta þurfi á 

landbúnað í stærra samhengi þar sem hlutverk landbúnaðar í efnahagslegum tilgangi er ekki 

bara að framleiða matvæli, heldur margt annað sem flokkast sem almannagæði eins og 

aðgangur að landi til útivistar og ferðamennsku, halda við búsetu eða menningarlandslagi og 

varðveita landgæði sem almenningur kann að meta (Magnfríður Júlíusdóttir; Anna 

Karlsdóttir; Karl Bendiktsson; Inga Elísabet Vésteinsdóttir og Sigfús Steingrímsson, 2009, 

bls. 1). 

 

Ferðaþjónusta hefur á síðustu áratugum verið svar margra bænda við minni afkomu úr 

hefðbundnum búskap og er það ekki bara hér á Íslandi heldur líka vel þekkt í vestur Evrópu 

(Magnfríður Júlíusdóttir o.fl., 2009, bls. 1). Í grein eftir Guðrúnu Þóru Gunnarsdóttur er bent á 

að hlutur ferðaþjónustu í heildarverðmætum landbúnaðarframleiðslunnar á Íslandi sé mikill 

og að ferðaþjónusta í sveit njóti hagstæðra menningarlegra strauma. Sókn í lífsgæði sem felast 

í kyrrð og ró og tengsl við lífshætti sem byggja á nánu samspili manns og náttúru, sveitamat, 

merkingu gönguleiða og handverki eru þættir sem ferðaþjónusta bænda getur boðið upp á 

(Guðrún Þóra Gunnarsdóttir, 2001, bls. 97). 

 

Könnun Laufeyjar Haraldsdóttur um væntingar og viðhorf ferðamanna til matvæla og veitinga 

í Skagafirði leiddi í ljós að langflestir þeirra sem svöruðu höfðu sérstakan áhuga á að smakka 

staðbundinn mat sem framreiddur væri á veitingahúsum. Þeir vildu að þeim væri sérstaklega 

bent á þá rétti sem innihéldu staðbundinn mat af framreiðslumönnum og mikill meirihluti 
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svarenda var á því að matur og matarmenning væri mikilvægur hluti af þeirra upplifun á 

ferðalaginu (Laufey Haraldsdóttir, 2009, bls. 409).Af þessu má dæma að ferðamenn hafi 

áhuga á matarmenningu okkar. 

 

Matís ohf. er hlutafélag sem stofnað var 2007 og heyrir undir sjávarútvegs- og 

landbúnaðarráðuneyti í hlutafélaginu eru sameinaðar þrjár ríkisstofnanir sem vinna að 

matvælarannsóknum og þróun í matvælaiðnaði (Matís.is, án árs). Matís ohf.hefur sett upp 

sérstaka matarsmiðju á Höfn í Hornafirði þar sem frameiðendur geta komið og leigt aðstöðu 

til að þróa sína framleiðslu. Unnið er að verkefnum sem snúa að vöruþróun og nýsköpun hjá 

Matís. Verkefni sem byrjaði árið 2009 og áætlað er að ljúki í október 2012 heitir Matur og 

sjálfbær ferðaþjónusta og segir á heimasíðu Matís að markmið þess sé að „beita þverfaglegu 

samstarfi til að auka umhverfislega, félagslega og hagræna sjálfbærni í íslenskri ferða-

þjónustu“ (Matís.is, án árs). Með verkefninu er vonast til að með nýrri nálgun verði hægt að 

auka framboð og eftirspurn eftir staðbundnum matvælum innan ferðaþjónustunnar á Íslandi 

(Matís.is, án árs). 

 

Ýmislegt hefur verið gert til þess að örva nýsköpun í matvælaframleiðslu. Eitt það 

athyglisverðasta er samstarf hönnuða við Listaháskóla Íslands og bænda en samstarfið ber 

heitið Stefnumót hönnuða og bænda. Verkefnið sem stóð yfir í fjögur ár frá 2007-2011 var 

hluti af BA-námi í vöruhönnun og skiptist í námskeið og rannsókn. Rannsóknarhlutinn fékk 

styrk frá Tækniþróunarsjóði og Framleiðnisjóði Landbúnaðarins árið 2008 til þverfaglegrar 

samvinnu þar sem Matís kom inn í samstarfið. Alls tóku þátt í þessu verkefni 30 nemendur og 

11 býli (Sparkdesignspace.com, án árs).Verkefnið leiddi af sér fjórar fullþróaðar afurðir. Ein 

af þessum vörum er skyrkonfekt sem framleitt er á bænum Erpsstöðum í Dölum og er hægt að 

panta það á vef Rjómabúsins Erpsstaða (Skessuhorn.is, 2010).  

 

Í skýrslunni Litróf búskapar og byggða er fjallað um landbúnað frá öllum hliðum og eru 

höfundar á því að tækifæri bænda séu mörg þegar kemur að ferðaþjónustu. Þar á meðal séu 

aukin umhverfis- og heilsuvitund bæði framleiðenda og neytenda sem hefur skapað skilyrði 

fyrir framleiðslu á gæðavöru sem hægt er að selja á hærra verði en ella, tækifæri bænda liggi 

t.d í sjálfbærni, opnum landbúnaði, beint frá býli og veita þéttbýlisbúum aðgang að landi til 

uppfræðslu og afþreyingar (Magnfríður Júlíusdóttir o.fl., 2009, bls. 93-98). 
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Í grein Ólafs R. Dýrmundssonar ráðunaut, Lífræn ræktun er liður í æskilegri þróun 

landbúnaðar, er fjallað um hversu mikið bændur gætu sparað við það að fara út í lífrænan 

búskap þar sem tilbúinn áburður og mörg þau eiturefni (varnarefni) sem notuð eru við ræktun 

ýmissa nytjajurta í venjulegum búskap hafa hækkað í verði auk þess sem  framleiðsla þeirra er 

mjög orkufrek. 

 

Umræða um matvælaöryggi og heimaöflun matvæla er nokkuð sem mikið er talað um í dag, 

þó sérstaklega eftir að efnahagskreppan skall á haustið 2008, fólk hefur gert sér grein fyrir því 

að nauðsynlegt er að Íslendingar geti framleitt matvæli hér á landi því ekki er hægt að leggja 

sér til munns verðbréf. Íslendingar ættu því að leggja kapp á að sem flestir bændur stundi 

lífrænan landbúnað þar sem hann gæti verið einn af vaxtarsprotum landbúnaðarins eins og 

fram kemur í skýrslu starfshóps um stöðu og möguleika lífrænnar framleiðslu á Íslandi 

(Ólafur Dýrmundsson, 2008, bls. 28). Hreinleiki afurða er fólki hugleikinn því unnar 

kjötvörur innihalda yfirleitt mikið salt og vara næringarfræðingar við mikilli neyslu þeirra 

(Elva Gísladóttir og Hólmfríður Þorgeirsdóttir, 2009)  
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3. Matarferðaþjónusta 
 

Þó svo að matur sé okkur öllum nauðsynlegur hvort sem við ferðumst eða erum heima þá 

hefur ekki verið gert mikið af því að rannsaka mikilvægi matar í upplifun ferðamanna (Hall & 

Sharples, 2003, bls. 1). Skilgreiningar á matarferðaþjónustu (e. culinary tourism) eru ekki 

gamlar og geta skilgreiningar á hugtakinu verið nokkuð mismunandi. Hugtakið kom fyrst 

fram árið 1998 hjá Lucy Long við Bowling Green state í Ohio (Wolf, Erik, munnleg heimild 

frá kennara 18. janúar 2010). Long er sérfræðingur á sviði alþýðumenningar og þjóðfræða og 

setti hún hugtakið fram til þess að útskýra hvernig fólk upplifir menningu þjóða í gegnum 

matarmenningu og matargerð þeirra. Skilgreiningar Hall og Sharples á matarferðaþjónustu 

eru að skilja verði á milli tveggja hópa ferðamanna  

1. Ferðamenn sem njóta matar sem hluta af upplifun ferðalagsins.  

2. Ferðamenn sem ferðast sérstaklega vegna áhuga á mat og matartengdri afþreyingu og 

velja jafnvel áfangastaði út frá áhuga sínum á mat (Hall & Sharples, 2003, bls. 9-10). 

 

Hvort sem fólk ferðast sérstaklega til að upplifa mat eða maturinn verður hluti af upplifun 

þess þá hafa rannsóknir sýnt að allt að 1/3 af útgjöldum ferðamanna fer í að kaupa mat  (Hall 

& Sharples, 2003, bls. 3). Matarferðaþjónusta tengist landbúnaði mikið þar sem hráefni, sem 

notað er í matreiðslu, er að mestu afurðir bænda og þessi tengsl styðja vel við hvort annað 

þegar kemur að uppbyggingu ferðaþjónustu í dreifbýli. Á ferðalögum langar fólki oft að 

smakka á einhverju nýju og fá þannig smá nasasjón af menningu staða.  

 

Þáttur matar í ferðaþjónustu hefur ekki mikið verið rannsakaður hér á landi en aðeins þó. 

Tvær rannsóknir um þarfir og væntingar ferðamanna til veitinga á ferðalögum voru gerðar í 

Skagafirði á árunum 2004 og 2007 (Laufey Haraldsdóttir, 2009, bls. 409) og ein rannsókn í 

Eyjafirði, Local food - Matur úr héraði (Helgi Gestsson og Kristín Helgadóttir, 2009, bls. 

286). Í þessum rannsóknum kemur fram að ferðamenn hafa áhuga á að kaupa staðbundin 

matvæli en styðja þarf betur við hugtakið (e. Concept) „Matur úr héraði“ um allt land. 

Matarferðaþjónusta hefur verið á jaðri fræðigreina (Hall & Sharples, 2003, bls. 1). Margt 

hefur orðið til þess að fólk alls staðar í heiminum er orðið áhugasamt um matarmenningu 

heimsins. Fjölmiðlar hafa þar átt þátt í því að auka áhuga manna á matarmenningu í ferða-

þjónustu og kemur það til vegna aukins áhuga fólks á breyttum lífsstíl og hugmyndum um það 
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hvað, hvernig og af hverju við borðum það sem við borðum, segi ýmislegt um manninn (Hall 

& Sharples, 2003, bls. 2) 

 

Fleira spilar inn í áhuga á matarferðaþjónustu t.d. breyttar aðstæður í dreifbýli landa í hinum 

vestræna heimi. Fólksfækkun og einsleit atvinnutækifæri hafa leitt af sér að fleiri sækja í að 

fara út í ferðaþjónustu. Landbúnaður og ferðaþjónusta eru oft svar bænda við þessum 

breytingum sem orðið hafa. Bændur framleiða matvæli og því liggur það vel við að þeir bjóði  

gestum upp á sínar afurðir (Hall, Mitchell, & Sharples, 2003, bls. 9).  

 

3.1. Frá haga til maga 
 

Tilgangurinn með matartengdri ferðaþjónustu er að kynna fyrir ferðamönnum þá framleiðslu 

sem svæðið hefur upp á að bjóða ásamt því að uppfylla þarfir fólks. Það þurfa allir að borða 

og það er hagur fyrir dreifbýlið að bjóða upp á sem mest af eigin framleiðslu. Það styttir 

keðjuna frá framleiðanda til neytanda ef sem mest af mat sem framleiddur er á svæðinu er 

seldur án milliliða til neytanda. Með því aukast tekjur framleiðanda, verðið til neytanda gæti 

lækkað og það eflir efnahagslíf svæðisins (Hall, Mitchell, & Sharples, 2003, bls. 40; Richard, 

2002, bls. 13). Í staðinn fyrir stóra iðnaðarkeðju er hægt selja beint frá þeim sem framleiða 

eða vera með litla sveitabúð í héraði sem framleiðendur senda mest af vörum sínum í. 

Ferðamenn eyða miklum tíma í að borða, og ákveða hvar, hvað og hvenær eigi að borða. Það 

er mikilvægt fyrir ferðaþjónustuna að finna leið til að auka gildi upplifunarinnar fyrir 

ferðamanninn þegar hann neytir matar (Richard, 2002, bls. 13). 

 

Staðbundin matarframleiðsla byggir á landbúnaði, fiskveiðum og jafnvel skotveiði það er því 

viðeigandi að þróa og tengja ferðaþjónustu við þessa þætti, efla frumkvöðlastarf innan 

greinarinnar og örva greinina (Richard, 2002, bls. 13). Matartengd ferðaþjónusta er líka 

menningartengd ferðaþjónusta. Fornir verkþættir í framleiðslu matar er óáþreifanlegur 

menningaarfur, óáþreifanleg eru gildi, siðir, tungumál, menning þjóða eða svæða sem og 

lífsreynsla, hátíðir o.þ.h. eða allt það sem er ekki hægt að snerta á (Timothy & Sthephen, 

2003, bls. 3). Gamlir verkþættir í matargerð flokkast því undir óáþreifanlegan menningararf. 

Tenging við Beint frá býli getur orðið stór þáttur í matartengdri ferðaþjónustu í dreifbýlinu. 

Hægt er að blanda saman gömlu og nýju verklagi, sem dæmi er hægt að verka fisk og búa til 

osta með fornu verklagi. Beint frá býli hvetur til þess að nota gamalt verklag við 



 20 

matarframleiðslu sem og að kynna hefðbundna matargerð og staðbundinn mat (Beint frá býli, 

án árs). 

 

3.2. Staðbundið og svæðisbundið 
 

Hugtökin svæðisbundið (e. Regional) og staðbundið (e. Local) eru mikið notuð í matar-

ferðaþjónustu, oft án þess að gerður sé skýr greinamunur á þeim, það er því mikilvægt að 

þegar fjallað er um efnið að sameiginlegur skilningur sé á hugtökunum (Laufey Haraldsdóttir, 

2009, bls. 399).  

 

Staðbundin matvæli (e. Local food) vísar til matvæla á skilgreindum stað, oftast eru það 

matvæli sem eru framleidd og seld innan afmarkaðs nærumhverfis (Laufey Haraldsdóttir, 

2009, bls. 399-400). Þrátt fyrir að hugtakið sé notað alþjóðlega hefur það ekki fengið skýra 

skilgreiningu. Algeng túlkun á staðbundnum matvælum er að þau séu framleidd og seld af 

smáframleiðendum á býlum sínum eða á mörkuðum í nærumhverfi. Landssamtök bresku 

bændamarkaðanna (National association of farmers markets) hafa sett eftirfarandi skilyrði til 

að aðili fái söluleyfi: 

a) Afurð þarf að vera framleidd innan 50 mílna (80,5 km) ( helst þó 30 mílna (48,3km) ) 

radíusar frá markaði sem selja á vöruna. 

b) Varan sé innan þeirrar sýslu sem markaðurinn er í. Flestir markaðir nota 30 mílna 

regluna (Guðmundur H. Gunnarsson, 2009, bls. 114). 

 

Ekki hafa verið settar upp reglur um hvort þetta eigi við um að matvæli séu ræktuð, veidd, 

unnin eða seld á ákveðnum stað (Guðmundur H. Gunnarsson, 2009, bls. 114). Svæðisbundin 

matvæli (e. Regional food) eru bundin við ákveðinn stað en sala matvælanna fer ekki endilega 

fram á því svæði, getur farið fram utan sem innan nærumhverfis. Í bæði staðbundnum og 

svæðisbundnum matvælum er oftast verið að vísa í ákveðin gæði og landfræðilegan uppruna 

(Laufey Haraldsdóttir, 2009, bls. 400).  

 

Guðmundur H. Gunnarsson segir í grein sinni Stefnumótun í smáframleiðslu á Íslandi að 

skýrari skilgreining sé á svæðisbundnum mat en staðbundnum matvælum (2009, bls. 114). 

Í stefnumótun DEFRA (Department for environment, food and rural affairs) um uppbyggingu 

á svæðisbundinni matvælaframleiðslu á Bretlandseyjum frá 2003 eru svæðisbundin matvæli 
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skilgreind þannig að þau séu gæðamatvæli þ.e. hafi einhverja eiginleika umfram lögbundnar 

lágmarkskröfur í framleiðsluferlinu, matvælin séu framleidd á skilgreindu landfræðilegu 

svæði og innihalda svæðisbundið hráefni að hluta til. Matvælin geta verið markaðssett hvort 

sem er innan eða utan svæðisins og byggir markaðssetningin þá bæði á gæðum og land-

fræðilegum uppruna þeirra (Guðmundur H. Gunnarsson, 2009, bls. 114).  Ljóst er að mikill 

hluti svæðisbundinna matvæla er einnig staðbundinn. Oftast byrja framleiðendur svæðis-

bundinna matvæla á því að selja vörur sína á heimamarkaði og halda því áfram þó svo að þeir 

fari að selja vörur sínar utan heimasvæðis (Guðmundur H. Gunnarsson, 2009, bls. 115).  

 

Mynd 1. Skörun á milli skilgreininga á svæðisbundnum matvælum og staðbundnum matvælum. 

 
(Guðmundur H. Gunnarsson, 2009, bls. 114) 

 

Ekki er nauðsynlegt að allt hráefnið í matvælin sé staðbundið og vel mögulegt er að nota 

hráefni annars staðar frá ef framleiðsla matvælanna fer fram á svæðinu (Kim, Eves, & Scarles, 

2009, bls. 424). Oft er litið á að matur sé merki eða tákn um staðbundin sérkenni þannig að 

þegar ferðamenn velja matvæli svæðisins þá eru þeir bókstaflega að njóta þess sem svæðið 

stendur fyrir (Haukeland & Jacobsen, 2001, bls. 1). Vinnsla á matvælum getur flokkast undir 

arfleið eins og vinnsla á súrmat, hákarli, harðfiski og fleiru. Vinnubrögð við vinnslu á þessum 

matvælum hefur lærst á milli kynslóða hér á landi en hætta er á að þessi vinnubrögð týnist 

niður þar sem þau eru ekki kennd í skólum.  
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3.3. Auðkenni 
 

Auðkenni svæða hefur mikið verið rannsakað í markaðsfræðum í sambandi við ímynd og 

auðkenni. Staðbundin auðkenning getur verið mikilvæg í ferðamálum til þess að gera stað 

/svæði að ákjósanlegum áfangastað og styrkja vörur sem eru framleiddar þar. Svæði sem er 

þekkt fyrir t.d. hreinleika er auðveldlega hægt að tengja við markaðssetningu og staðfærslu í 

gegnum matvæli og aðrar vörur sem unnar eru á svæðinu (Helgi Gestsson og Kristín 

Helgadóttir, 2009, bls. 284). 

 

Markaðssetning áfangastaða sem eru með matarferðaþjónustu hefur sýnt fram á aukna atvinnu 

við matarframleiðslu og framreiðslu og hefur styrkjandi áhrif á ímynd svæðisins (Richard, 

2002, bls. 13). Hagur svæðis af því að kynna sína framleiðslu styrkir stoðir atvinnulífsins og  

byggðarinnar  og hefur þar af leiðandi áhrif á lífsgæði íbúa svæðisins. Staðbundin matar-

framleiðsla getur haft áhrif á efnahag svæðisins og ýtt undir að viðhalda hefðum og vinnslu 

matvæla t.d. á þeim stöðum sem sjávarútvegur og landbúnaður er stundaður (Hall & Sharples, 

2003, bls. 2; Haukeland & Jacobsen, 2001, bls. 3-5). Nútímaferðamenn eru meðvitaðir um 

gæði og hollustu og vilja gjarnan ná sambandi við framleiðendur matvæla og fræðast um 

uppruna og framleiðsluaðferðir vörunnar en hægt er að koma upplýsingum til neytandans í 

gegnum bóndann, framleiðandann eða með merkingu vörunnar (Bessiére, 1998, bls. 25). 

 

Umræða hefur verið um svokallaða heimsvæðingu (McDonaldization) eða það sem kallað er 

„skyndibitavæðingin“ með tilvísun í McDonalds keðjuna og fleiri fyrirtæki sem starfa á 

heimsvísu og eru eins í öllum löndum. Ferðaþjónustan hefur hér mikið tækifæri og að mati 

Hall og Sharples er matur sterkt tjáningarform sérstöðu og til aðgreiningar á áfangastöðum í 

vaxandi samkeppni (Hall & Sharples, 2003, bls. 6). Matur og matarmenning getur því verið 

aðdráttarafl fyrir ferðamenn og hvati til ferðalaga. Þegar ferðast er um Ísland eru bensín-

stöðvar áberandi við þjóðveginn og þar er aðallega hægt að kaupa skyndibita en sumstaðar er 

þó hægt að fá kjötsúpu og steikur. Alltof lítið er um að t.d. ferðaþjónustubændur sem eru með 

veitingahús og oft ekki staðsettir langt frá þjóðveginum auglýsi að þeir taki við svo kallaðri 

lausatraffík þ.e. gestum sem eiga leið hjá og vilja kaupa mat en ekki gistingu. 
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3.4. Vörumerki  og matarklasar 
 

Vörumerki (e. Brand) er sambland af nafni, hugtökum, táknum eða hönnun og er notað til 

að auðkenna þjónustu eða vöru sem fyrirtæki eru að selja og er hlutverk þess að 

auðkenna söluvöru og til þess að aðskilja frá samkeppnisaðilum. Vörumerki er vara eða 

þjónusta sem eykur á aðgreiningu frá sambærilegum vörum sem framleiddar eru til að 

uppfylla sömu þarfir. Vörumerki getur verið táknrænt vegna vörunnar sjálfrar eða þess 

hvað varan táknar fyrir neytandann. Til þess að vörumerkið virki og sé árangursríkt þá 

verða neytendur að vera sannfærðir um að mælanlegur munur sé á milli vörumerkja sem 

bjóða upp á svipaða vöru eða þjónustu (Kotler & Keller, 2006, bls. 275-276). Vörumerki 

eða auðkenni geta ekki staðið ein og sér það verður alltaf að vera vara eða þjónusta sem 

styður við. Það er varan sem gerir vörumerkið raunverulegt (Kapferer, 2008, bls. 10).  

 

Notkun vörumerkja getur styrkt við fjölbreytni í dreifbýlum svæðum og gert þau 

sýnilegri út á við. Þau fyrirtæki, hvort sem þau eru ein og sér eða starfandi sem keðja  

/hópur, geta fengið stærri hlutdeild í markaðnum frekar en þau fyrirtæki sem eru með 

lítið þekkt vörumerki (Hall, Mitchell, & Sharples, 2003, bls. 52-55). Hall, Mitchell og 

Sharples segja ennfremur að matur, ferðaþjónusta og útflutningur vinni vel saman við 

markaðssetningu (2003, bls. 54). Vörumerki veita neytendum visst öryggi og gefa þeim 

þá tilfinningu að varan og upprunaleiki hennar sé trúverðug/ekta. Neytendur vi lja hafa 

nánara samband við framleiðandann, hvort sem það er raunverulegt eða ímyndað 

(Bessiére, 1998, bls. 25). Til þess að vekja viðbrögð hjá viðskiptavinum þarf vörumerkið 

að vera þekkt og traust. Við búum í heimi þar sem auglýsingar eru allstaðar og ti l þess að 

vörumerki veki athygli þarf það að vera áberandi og einstakt til þess að ná inn á 

markaðinn (Kapferer, 2008, bls. 11).  

 

Fólk tengir merki saman við vöru og gæði. Ferðamenn í dag vilja ná tengingu við 

framleiðandann og sjá hvaðan maturinn er upprunninn og merki og auðkenni auðvelda 

þeim það. Það er því mikilvægt fyrir framleiðendur að nýta sér það og í dag eru starfandi 

matarklasar í öllum landshlutum Íslands. Klasi er skilgreindur sem þyrping fyrirtækja 

sem vinna að sameiginlegu markmiði. Fyrirtækin í klasanum eru þó oft í samkeppni hvert 

við annað, klasar starfa oftast innan ákveðinna landsvæða (Karl Friðriksson og Sævar 

Kristinnson, án árs, bls. 6-7). Á Íslandi starfa nú matarklasar í flestum landsfjórðungum. 
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Í rannsókn sem Helgi Gestsson og Kristín Helgadóttir gerðu á matarklasanum Local food- 

matur úr héraði í Eyjafirði kemur fram að ferðamenn hafa áhuga á staðbundnum mat en ekki 

hafi tekist að gera hann nægilega sýnilegan. Vörur framleiddar af þeim sem eru aðilar að 

klasanum eru ekki áberandi og ekki mikið um að fólk þekki merki klasans. Einungis 2 af 27 

þátttakendum nota merkið á heimasíðu sinni þannig að það veki athygli (Helgi Gestsson og 

Kristín Helgadóttir, 2009, bls. 285-286). 

 

3.5. Neytandinn 
 

Eins og varðandi matarferðaþjónustu eru skilgreiningar á matarferðamanninum nokkrar. Hall 

segir að ferðamaður sem kemur inn á einhvern veitingastað og pantar sér mat sé ekki það sem 

flokkast undir að vera matarferðamaður. Aðalhvati ferðalagsins verður að vera löngunin í að 

bragða mat frá tilteknu framleiðslusvæði, framleiðanda og/eða matarhátíð (Hall & Sharples, 

2003, bls. 9-10). Þetta er a.m.k. ein skilgreining á matarferðamanninum. Wolf segir í sinni 

grein að ferðamaðurinn sé ekki endilega meðvitaður um að hann sé matarferðamaður þar sem 

hann er oft að ferðast út af einhverjum öðrum ástæðum. Í könnun sem kanadísk ferðamála-

yfirvöld létu gera árið 2001 kemur fram að þeir sem hafa áhuga á matar- og vínferðamennsku 

eru á öllum aldri og hafa það sammerkt að vera könnuðir (e. Explorer) í sér þ.e. hafa áhuga á 

að kanna nýja hluti (Wolf, Erik munnleg heimild frá kennara 18. janúar 2012) 

 

Ásókn þéttbýlisbúa í að komast í snertingu við náttúruna, dýrin og menningu sveitarinnar 

hefur aukist. Það skilar bóndanum ekki endilega tekjum því það hefur ekki skapast hefð fyrir 

því hér á landi að borga fyrir það að koma og fylgjast með störfum bóndans. Með því að 

blanda saman veitingasölu og því að fylgjast með störfum bóndans er kominn grundvöllur 

fyrir tekjuaukningu eins og mikið er um í dreifbýli vestur- Evrópu. Hafa ætti í huga þau þrjú 

grundvallaratriði sem landbúnaðartengd ferðaþjónusta þarf að hafa: 

1. Eitthvað handa gestum að sjá.  

2. Eitthvað fyrir gesti að gera. 

3. Eitthvað handa gestum að kaupa. (Barbieri og Mshenga, 2008, bls. 179  

Hér á landi hefur þetta verið að þróast síðustu ár þar sem Beint frá býli og Opinn landbúnaður 

sem er verkefni á vegum Bændasamtaka Íslands (BÍ) hafa opnað fyrir þéttbýlisbúum tækifæri 

til þess að koma í sveitina, fyrir bændur að auka tekjur sínar og ekki síst að bæta ímynd 
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landbúnaðar á Íslandi. Opinn landbúnaður er eins og fyrr segir verkefni á vegum BÍ og árið 

2011 tóku 35 býli um allt þátt í verkefninu (Bóndi.is, án dags). 

 

3.6. Lög og reglugerðir 
 

Í nóvember 2011 tók gildi ný íslensk matvælalöggjöf . Nýja matvælalöggjöfin er gerð til að 

samræma lög og reglur við EES-samning sem gerður var 1. janúar 1994 og innleiða reglugerð 

Evrópuþingsins (ESB). Til þess að tryggja frjálst flæði búfjárafurða þurfti að samræma reglur 

því Ísland hafði tímabundna undanþágu frá reglunum þrátt fyrir að miklar breytingar hafi átt 

sér stað þá er enn ekki leyfilegt að flytja inn til landsins ferskar kjötvörur (Húni Heiðar 

Hallsson; Íris Egilsdóttir; Jóna Benný Kristjánsdóttir; Guðjón Þorkelsson, 2011, bls. 1,4 og 

41). Markmið löggjafar um matvælaframleiðslu er að tryggja öryggi, gæði og hollustuhætti 

matvæla þannig að neytandinn geti verið öruggur um að matvælin séu ekki heilsuspillandi eða 

óhæf til neyslu (Húni Heiðar Hallsson o.fl., 2011, bls. 5). 

 

Reglugerð (ESB) nr. 178/2002 er meginréttarheimild ESB er varða matvæli, matvæla-

öryggisstofnun og um málsmeðferðir vegna öryggis matvæla. Með reglugerðinni er leitast við 

að gera reglur um framleiðslu matvæla einfaldari og skilvirkari. Lögð er áhersla á að 

samræma eftirlit með matvælum  „frá hafi og haga til maga“ og gilda því sömu reglur um 

framleiðslu og dreifingu á kjöti, fiski, matjurtum eða unnum matvælum. Í reglugerðinni er 

ábyrgð framleiðenda og dreifingaraðila skýr gagnvart neytendum matvæla og eins og áður 

kom fram eru hagsmunir neytandans í fyrirrúmi.  

 

Til þess að tryggja hagsmuni neytandans eru reglur um rekjanleika mjög stór þáttur þar sem 

ákvæði eru um að hægt sé að rekja feril matvæla á öllum stigum framleiðslunnar (Húni 

Heiðar Hallsson o.fl., 2011, bls. 41). Hvert land getur þó sett reglur með landslögum sem 

skilgreina hvað „lítil“ fyrirtæki eru og til að tryggja lausnir vegna sérstakra aðstæðna og 

fengið undanþágur fyrir lítil fyrirtæki nema það komi í veg fyrir að markmið reglugerðar nr. 

178/2002 náist. Einnig er möguleiki á undanþágum til þess að framleiðendur geti áfram notað 

hefðbundnar aðferðir allt frá framleiðslu til dreifingar (Húni Heiðar Hallsson o.fl., 2011, bls. 

46). 
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Höfundum skýrslunnar Lagaumhverfi heimavinnslu landbúnaðarafurða á Íslandi (Húni 

Heiðar Hallsson o.fl., 2011). þykir þörf á frekari skilgreiningum hvaða aðilar í frum-

framleiðslu falli undir landsbundnar reglur og séu því undanþegnir ákvæði reglugerðarinnar. 

Þar þarf sérstaklega að skilgreina nánar c-lið 2.mgr. 1. gr. Í þeirri grein er hugtakið „lítið 

magn“ en þar þarf að hafa í huga að það sé skilgreint nægilega víðtækt. Veitingastaðir á 

staðnum, neytendur og smásöluaðilar eiga að geta keypt vörur frá býlinu án þess að vera heftir 

af kvöðum reglugerðarinnar. 

 

Til þess að geta hafið heimaframleiðslu verða framleiðendur matvæla að hafa starfsleyfi frá 

heilbrigðisnefnd síns sveitarfélags og vera með innra eftirlit samkvæmt reglugerð nr.522/1994 

um matvælaeftirlit og hollustuhætti við framleiðslu og dreifingu matvæla (Húni Heiðar 

Hallsson o.fl., 2011, bls. 32). Í Lögum nr.96/1997 um eldi og heilbrigði sláturdýra, slátrun, 

vinnslu, heilbrigðisskoðun og gæðamat sláturafurða kemur fram að öllum þeim dýrum sem 

nýta á til neyslu verður að slátra í löggildum sláturhúsum en leyfilegt er þó að slátra heima á 

býli þeim dýrum sem nýta á til eigin neyslu á býlinu (Lög um slátrun og sláturafurðir nr. 

96/1997). 

 

Í hugtakinu frumframleiðsla felst framleiðsla eða ræktun undirstöðuafurða, það á líka við um 

uppskeru, mjaltir og eldi dýra fram að slátrun en slátrun og sláturafurðir teljast ekki til 

frumframleiðslu (Sigurður Örn Hansson, 2008, bls. 14). Guðmundur Jón Guðmundsson 

formaður Beint frá býli segir að staðan fyrir bændur sé ekki nógu augljós því MAST 

(Matvælastofnun) hefur ekki klárað sína vinnu og það vantar skilgreiningar (Guðmundur Jón 

Guðmundsson, tölvupóstur 25. mars 2012). 
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4. Rannsóknaraðferðir 
 

Í þessum kafla verður gert grein fyrir hvaða rannsóknaraðferðir voru notaðar og hvernig 

framkvæmd rannsóknarinnar var háttað. Markmiðið með rannsókninni var að fá upplýsingar 

frá bændum sem eru félagar í Ferðaþjónustu bænda, stunda hefðbundinn búskap og bjóða 

gestum upp á morgunverð, hádegisverð og eða kvöldverð. Tilgangur rannsóknarinnar er að 

kanna hvaða viðhorf þeir hafa til þess að bjóða gestum sínum upp á hráefni/matvæli sem 

framleidd eru á bænum og hvers vegna það skiptir þá máli. Gerð var viðtalsrannsókn og voru 

bændur af átta bæjum valdir úr af þeim 14 bæjum sem falla undir það að vera í Ferðaþjónustu 

bænda og vera jafnframt með veitingasölu og hefðbundinn búskap.  

 

4.1. Aðferðafræði 
 

Aðferðafræði félagsvísinda skiptist í megindlegar og eigindlegar aðferðir. Megindleg 

aðferðafræði byggist á tölum um allt sem hægt er að mæla, telja og finna meðaltöl. Tengsl við 

þátttakendur eru takmörkuð (Sigurlína Davíðsdóttir, 2003, bls. 221-222). Eigindlegar 

rannsóknir einblína meira á hver upplifun einstaklinga er á því sem verið er að rannsaka. Oft 

gefa eigindlegar rannsóknir dýpri skilning á viðfangsefninu (Sigurlína Davíðsdóttir, 2003, bls. 

222 og 226). 

 

Eigindleg aðferðafræði skiptist í þrjár meginaðferðir sem eru þátttökurannsóknir, rýnihópa-

viðtöl og viðtöl. Viðtöl eru notuð þegar rannsakandinn leitar eftir skoðunum, skynjun og 

reynslu viðmælenda sinna (Schutt, 2006, bls. 17). Ef rannsakandi er að leita eftir yfirgrips-

miklum umræðum um ákveðið málefni þá eru rýnihópar mjög góður kostur þar sem 

hópumræður eru um sérstakt málefni. Þátttökurannsóknir rannsaka hegðun og athafnir fólks 

þá fylgist rannsakandinn með fólki í vissu umhverfi eða undir vissum kringumstæðum (Berg, 

2007, bls. 151). Viðtalsrannsóknir skiptast upp í þrjá meginflokka. Stöðluð viðtöl (e. Standard 

interview), hálf stöðluð viðtöl (e. Semistandard interview) og óformleg viðtöl (e. Unstandard-

ized interview). Stöðluð viðtöl eru með fyrirfram ákveðnum spurningum og ekki er vikið frá 

spurningalistanum á neinn hátt. Hálf stöðluð viðtöl eru með fyrirfram ákveðnar spurningar en 

leyfilegt er að víkja frá röðun spurninganna og spyrja nánar út í ákveðin atriði til þess að fara 

dýpra í þau og fá greinarbetri svör. Óformleg viðtöl eru ekki með fyrirfram mótaðar 
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spurningar heldur reynir rannsakandinn að ná fram aðalatriðum frá viðmælendum með spjalli 

(Finn, Elliott-White, & Walton, 2000, bls. 73-75). 

 

Eigindlegar rannsóknir voru notaðar við framkvæmd rannsóknar þessa verkefnis í formi hálf 

staðlaðra viðtala (e. Semi structure ). Sami spurningalisti var sendur til allra þátttakenda fyrir 

viðtalið þannig að þeir gátu verið búnir að skoða spurningarnar áður en viðtalið fór fram. Hálf 

stöðluð viðtöl gefa kost á að umorða spurningar eða fylgja aðalspurningum eftir með auka-

spurningum og skýringum sem varða meginspurningarnar (Berg, 2007, bls. 95-96). 

 

4.2. Undirbúningur viðtalanna 
 

Ákveðið var að taka símaviðtöl við viðmælendur þar sem erfitt var að fara heim til þeirra eða 

boða þá í viðtal á einhvern ákveðinn stað þar sem viðmælendur búa víðsvegar á landinu. 

Hringt var í viðmælendur og þeir spurðir hvort þeir hefðu áhuga á að vera með í rannsókninni. 

Þeir sem höfðu áhuga fengu þá sendan tölvupóst sem innhélt bréf þar sem þeir voru beðnir um 

að taka þátt í rannsókninni (viðauki nr. 1) og spurningalista (viðauki nr. 2). Því var svo fylgt 

eftir með símtali þar sem viðmælendur gáfu samþykki fyrir viðtalinu og tími ákveðinn sem 

hentaði þeim til að svara spurningunum. Viðmælendur voru einnig spurðir hvort þeir vildu að 

nafn þeirra kæmi fram. Var þeim einnig gerð grein fyrir að viðtalið væri tekið upp og þegar 

búið væri að skrifa það upp orðrétt myndu þeir fá það sent í tölvupósti til yfirferðar. Allir 

viðmælendurnir nema einn gáfu leyfi fyrir því að nafn þeirra kæmi fram. 

 

4.3. Framkvæmd 
 

Viðmælendur voru valdir úr röðum ferðaþjónustubænda eftir upplýsingum úr bæklingi sem 

Ferðaþjónusta bænda hf. gefur út og var ákveðið að velja úr þá sem merkt var við að stunduðu 

hefðbundinn búskap og hafa aðstöðu til að bjóða gestum sínum upp á máltíðir. Inn á vef 

Ferðaþjónustu bænda er hægt að láta leitarvél velja ef hakað er við ákveðin þjónustumerki, 

einungis er þó hægt fyrir þessa rannsókn að haka við merkið sem þýðir máltíðir eða léttar 

veitingar (sjá mynd nr. 3) (Ferðaþjónusta bænda,a. án árs). Ekki var mögulegt að velja 

þjónustumerki fyrir hefðbundinn búskap (sjá mynd nr. 2) þar sem sá valmöguleiki var ekki 

fyrir hendi (Ferðaþjónusta bænda,a. án árs). Aðrir möguleikar sem hægt var að velja hentuðu 

ekki fyrir þessa rannsókn. 
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Mynd 2. Hefðbundinn landbúnaður         

 

Mynd 3. Máltíðir og/eða léttar veitingar   

 
(Berglind Viktorsdóttir, tölvupóstur 25. apríl 2012). 

 

Leitin skilaði 56 niðurstöðum sem voru þrengdar með því að taka út alla bæi sem eru með 

hefðbundinn búskap en 14 bæir af þessum 56 eru með hefðbundinn búskap. Áður hafði verið 

ákveðið að viðtölin skyldu ekki vera fleiri en átta. Eftir að hafa skoðað hvar á landinu þessir 

14 bæir voru kom það merkilega í ljós að þeir voru allir staðsettir frá suður Þingeyjasýslu að 

Árnessýslu engir bæir frá Vesturlandi, Vestfjörðum eða Norðurlandi vestra buðu upp á þessa 

þjónustu. Valdir voru átta bæir og fengu bændurnir símtal með ósk um viðtal. Allir voru 

tilbúnir að veita viðtal og allir nema einn vildu láta nafn síns getið. 

 

Eftir hvert viðtal var það skráð orðrétt niður í ritvinnsluskjal eftir hljóðrituninni. Samtölin 

voru tekin upp þannig að hringt var í heimanúmer viðmælenda í gegnum Skype og þau tekin 

upp með forritinu Call Graph. Með því að taka viðtölin upp var hægt að vista þau í tölvu og 

skrá þau strax eftir hvert samtal. Viðtölin voru tekin upp dagana 14.-16. apríl 2012. Við 

úrvinnslu viðtalanna var notast við gagnagreiningu (e. Content analysis). Það er kerfisbundin 

athugun og túlkun á efninu í þeim tilgangi að sjá mynstur, þema, hlutdrægni og merkingu 

(Berg, 2007, bls. 303-304).  

 

4.4. Veikleikar rannsóknarinnar 
 

Eins og fram hefur komið fengu viðmælendur sendan tölvupóst með beiðni um þátttöku og 

þar fylgdi einnig með í viðhengi spurningalisti með 12 spurningum og var hann sendur með 

það í huga að viðmælendur gætu undirbúið sig fyrir viðtalið. Tölvupóstinum var svo fylgt 

eftir með símtali til þess að athuga hvort þeir hefðu áhuga á að veita viðtal og hvaða tími 

myndi henta þeim. Viðtölin voru öll tekin í gegnum síma þar sem landfræðilega var of erfitt 

að ná tali af þeim þ.e. ekki gafst kostur á að keyra til viðmælendanna vegna lítils tíma og það 

hefði einnig verið of kostnaðarsamt. 
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Símaviðtöl geta verið góður kostur þegar rannsakandi er með stöðluð viðtöl eða hálf stöðluð 

viðtöl og eru þau oft eina leiðin til að til þess að ná tali af fólki vegna landfræðilegrar stað-

setningar. Ókosturinn við símaviðtöl er, að ekki er mögulegt að vera í augnsambandi við 

viðmælandann þannig að rannsakandinn sér ekki svipbrigði og hegðun sem getur verið 

mikilvæg fyrir rannsóknina (Berg, 2007, bls. 108). 

 

Kostir hálf staðlaðra viðtala eru þeir að þau sameina sveigjanleika óformlegs viðtals og þess 

að hægt er að bera saman svör viðmælenda. Ókostir þess eru að hlutdrægni getur aukist ef 

rannsakandi spyr ekki alla viðmælendurna sömu spurninganna og það kann að hamla 

samanburði á svörum (Finn, Elliott-White, & Walton, 2000, bls. 75). Viðtalsrannsókn getur 

vel átt við þegar við vitum ekki fyrirfram hvað við gætum hugsanlega fundið (Sigurlína 

Davíðsdóttir, 2003, bls. 227). 

 

Stærsti galli rannsóknarinnar er þó reynsluleysi rannsakandans sem lítið hefur gert af því að 

taka viðtöl og vinna upp úr þeim upplýsingar og má segja að þetta sé frumraun hans í þessum 

málum. Við gerð viðtalanna og sérstaklega við greiningu þeirra kom í ljós að spurningar 

hefðu mátt vera fleiri og ýtarlegri þ.e. spyrja hefði mátt viðmælendur nánar út í svör þeirra og 

jafnvel kafa örlítið dýpra. Prufuviðtöl hefðu sennilega verið góður kostur til þess að 

spurningar yrðu betri og hnitmiðaðri (Berg, 2007, bls. 105). En enginn verður meistari í fyrsta 

sinn því æfingin skapar meistarann.   

 

4.5. Rannsakandinn 
 

Erfitt getur verið fyrir rannsakandann að vera hlutlaus gagnvart rannsóknarefninu. Tribe 

bendir á að rannsakandinn verði að vera meðvitaður um sjálfan sig þar sem hann geti ekki 

staðið utan þess vettvangs sem á að rannsaka (Tribe, 2005, bls. 374). Þar sem rannsakandinn 

var áður bóndi og er nemi í ferðamálafræði stendur rannsóknarefnið honum nærri. Við 

rannsókn verkefnisins var reynt að koma fram af hlutleysi, hafa spurningar ekki hlutdrægar og 

láta ekki fyrirfram mótaðar skoðanir á málinu ógna áreiðanleika rannsóknarinnar þar sem 

bakgrunnur rannsakandans getur haft áhrif á rannsókn og úrvinnslu hennar (Berg, 2007, bls. 

180). Með því að gefa upplýsingar um rannsakandann þá hafa lesendur ritgerðarinnar betri 

skilning á af hverju þetta efni var valið til rannsóknar (Berg, 2007, bls. 180-181). Þar sem 
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matur og matartengd ferðaþjónusta er rannsakandanum hugleikin eins og kemur fram í 

formála ritgerðarinnar þá kom lítið annað til greina sem rannsóknarefni. Það að framleiða 

matvæli og þekkja ferlið frá upphafi til enda gefur manni sjálfstraust og veitir ánægju yfir að 

bjóða gestum upp á slíkt. Það er einmitt tilgangur verkefnisins að kanna hvort það skipti 

ferðaþjónustubændur máli og þá hvers vegna.  
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5. Niðurstöður 

 

Hver var ástæðan fyrir því að þið fóruð út í að stunda ferðaþjónustu?  

Misjöfn ástæða er fyrir því að bændur ákveða að fara út í ferðaþjónustu en flestir þeir sem 

tóku þátt í þessari rannsókn nefndu að þeir hefðu haft húsnæði sem ekki var notað svo þeir 

ákváðu að nýta það til ferðaþjónustu. Það að auka tekjur sínar og skapa sér atvinnu kom líka 

fram. Ekki nógu mikið jarðnæði og lítill kvóti , bæði mjólkurkvóti og kvóti í sauðfjárrækt 

voru einnig ástæður þess að bændur fóru út í ferðaþjónustu. 

 

Hversu lengi hafið þið stundað ferðaþjónustu undir merkjum Ferðaþjónustubænda? 

Mjög misjafnt er hvað bændurnir hafa lengi starfað við ferðaþjónustu og undir merkjum 

Ferðaþjónustubænda eða frá sjö árum til rúmlega þriggja ára. Flestir hafa þó verið allan 

tímann í Félagi Ferðaþjónustubænda. 

 

Hversu mikið er gistirýmið hjá ykkur? 

Gistirými hjá viðmælendum er frá 16 herbergjum upp í 52 sem þýðir að þeir geta hýst allt frá 

32 upp í rúmlega 100 gesti. 

 

Hvaða máltíðir bjóðið þið gestum ykkar upp á? Morgunverð, hádegisverð, kvöldverð? 

Morgunverður er alls staðar í boði sem og kvöldverður en aðeins misjafnt er hvort opið er í 

hádeginu fyrir gesti án þess að búið sé að panta það fyrirfram. Aðeins á þremur bæjum er 

auglýstur opnunartími í hádeginu yfir sumarið. Það kemur fram að aukning á lausatraffík 

eykst með ári hverju þ.e. að ferðamenn sem ekki eru í gistingu koma við þegar þeir sjá að 

hægt er að kaupa mat á bæjunum. Merkingar við þjóðveginn sem gefa til kynna að á bænum 

sé boðið upp á veitingar, hjálpa auðvitað til sem og öll almenn umræða um að hægt sé að 

kaupa veitingar hjá ferðaþjónustubændum. 

 

Bjóðið þið gestum upp á mat úr hráefni sem þið framleiðið sjálf? 

Allir bændurnir bjóða upp á matvæli sem þeir framleiða sjálfir og þegar spurt er hvers vegna 

það skipti máli eru svörin svipuð en þó með mismunandi áherslum „ þetta skiptir máli vegna 

sérstöðunnar sem við erum að reyna að skapa“ (Sölvi Snæbjörnsson, viðtal 16.apríl 2012).  

 

Viðmælandi sem vildi ekki láta nafn sitt birtast segir:   
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Já, það skiptir verulegu máli því við höfum orðið býsna vör við ákveðna tortryggni hjá 

erlendum gestum við verksmiðjuunnin mat og álegg sem þeir þekkja mjög vel frá 

hinum, vegna þess að við merkjum þetta þannig, t.d. á morgunverðarborði, merkjum 

bara krukkurnar á íslensku, hvaða marmelaði þetta er og hvaða sulta þetta er og eins 

með kjötáleggið og grænmetið, þetta er svona yfirleitt merkt og það er það sem er 

borðað. Það er athyglisvert fyrir Íslendinga að þegar við erum með rúllupylsu, þó hún 

sé næstum hvít af fitu þá er hún borðuð frekar en einhver verksmiðjupulsa 

(Ferðaþjónustubóndi, viðtal 14. apríl 2012). 

 

Það eykur einnig ánægju bóndans að geta boðið gestum sínum upp á matvæli sem hann 

framleiðir sjálfur eins og Sigurbjörg á Völlum í Mýrdal kemur inn á :  

Mér finnst það, gesturinn óskar eiginlega eftir því að honum finnst það svo spennandi 

og maður heyrir það, maður tekur pólinn hvað fólk vill og hefur áhuga á og vill vita 

meira um þetta og vill borða það sem er héðan og finnst það mest spennandi. Það 

finnst mér. Skiptir máli bæði fyrir okkur og gestina því að það er bara svo gaman að 

geta boðið upp á heimafenginn bagga (Sigurbjörg G. Tracey, viðtal 15. apríl 2012). 

 

Svörin um af hverju það skipti máli eru misjöfn, sumir nefna að það skipti máli fyrir gestina á 

meðan aðrir nefna að það skipti máli fyrir þá sjálfa því það sé það sem þeir vinni eftir.  

Mér finnst þetta skipta algjörlega höfuðmáli. Í fyrsta lagi þá erum við kannski 

pínulítið að vinna eftir því að við erum það sem við borðum, og við viljum vita hvaðan 

það kemur og við viljum helst að matvælin ferðist sem styðstu leið og gestirnir ferðist 

lengri leið til þess að njóta matarins sem við höfum upp á að bjóða, þannig að mér 

finnst þetta skipta alveg höfuðmáli.... (Ólöf Þ. Hallgrímsdóttir, viðtal 16. apríl 2012). 

 

Þau matvæli sem helst eru framleidd á bæjunum og gestum er boðið upp á eru lambakjöt, 

nautakjöt, egg, sultur/marmelaði, ostar, mjólk og brauð. Aðeins einn býður upp á hrossakjöt 

og einn er með bleikjueldi. 

 

Látið þið gestina vita að matvælin séu framleidd á bænum? 

Þar komum að þó nokkurri aðgreiningu því mjög misjafnt er hvort og hvernig bændurnir láta 

gestina vita. Þeir sem eru með matseðil eru með þá rétti sem innihalda hráefni frá þeim 

merkta. Þeir sem ekki eru með matseðla setja sumir merkimiða á hlaðborðið við þá rétti sem 

innihalda hráefni sem er framleitt á bænum og sumir merkja ekki neitt þannig að gesturinn 



 34 

getur ekki vitað nema að spyrja. Laufey Helgadóttir á Smyrlabjörgum talar um að Matís hafi 

gert smá könnun hjá þeim í fyrra og þar hafi komið ljós að gestirnir hafi ekki mikið spáð í 

þetta (Laufey Helgadóttir, viðtal 16.apríl 2012). 

 

Spyrja gestir um hvort matvælin séu framleidd á bænum? 

Rúmlega helmingur bændanna segir að gestir spyrji mikið en hinn helmingurinn segir að 

gestirnir spyrji ekki neitt eða lítið. Þeir nefna einnig að það sé misjafnt hvað mikil tími gefst 

til þess að tala við gestina en flestir nefndu að þeir reyndu að gefa sér tíma til þess því það 

skipti máli en stundum væri það bara ekki hægt. 

 

Nýtið þið ykkur matvæli/hráefni sem aðrir í ykkar nágrenni framleiða? 

Allir bændurnir sögðust kaupa það sem hægt væri af nágrönnum sínum en það sem var 

áberandi mest keypt var grænmeti og bleikja og greinilegt að það skipti þá máli. 

Að sjálfsögðu, geri það og það er sem betur fer að aukast, ég hef orðið vör við 

aukningu og hlakka bara til, þeir eru að byrja í Beint frá býli og svo er Geopark að 

koma hérna inn og það býður upp á allt mögulegt (Erla Fanney Ívarsdóttir, viðtal 15. 

apríl 2012). 

 

Hafið þið kynnt ykkur matartengda ferðaþjónustu? 

Sumir bændur höfðu gert það en mismikið þó, kannski var spurningin ekki nógu nákvæm, en 

tilgangurinn með henni var að fá fram hvaða merkingu viðmælendurnir lögðu í orðið matar-

tengd ferðaþjónusta. Mest var um að þeir tengdu það við Beint frá býli. 
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Eruð þið félagar í Beint frá býli eða matarklasa sem starfar í ykkar landshluta? 

Af átta viðmælendum eru tveir í Beint frá býli og eru þeir einnig í matarklasa í sínum 

landshluta. Aðrir tveir eru í hvorugu og einn er í matarklasa og hinir þrír voru ekki vissir hvort 

þeir væru í matarklasa, tveir nefndu að þeir héldu að maki þeirra væri eitthvað stafandi í 

þannig samtökum og einn var ekki viss hvort að félagið sem hann væri í væri matarklasi. 

 

Hvernig búskap stundið þið annan en ferðaþjónustu?  

Allir bændurnir eru með búskap en misjafnt er þó með hvaða skepnur. Flestir eru með sauðfé, 

hross og hænur en á þremur bæjum voru kýr og var þó nokkuð um blandaðan búskap. 

 

Hvað af þessum fullyrðingum mynduð þið segja að ættu best við hjá ykkur sem ástæða 

fyrir því að þið bjóðið gestum upp á matvæli/hráefni sem þið framleiðið? 

a) Sérstaða 

b) Ímynd  

c) Lífsskoðun  

d) Fjárhagslegur ávinningur 

e) Sjálfbærni /umhverfisvitund  

f) Annað  

Við þessari lokaspurningu voru svörin hjá flestum þau að allt það sem talið er upp ætti við, þó 

koma fjárhagslegur ávinningur, sérstaða og ímynd oftast fyrir í svörunum. 

Mér finnst þetta skapa pínulitla sérstöðu, að fólk hefur áhuga. Ég mundi segja að það 

væri margt af þessu sem er þarna neðst á blaðinu, bæði sérstaðan og ímyndin, nú að 

sjálfsögðu er það fjárhagslegur ávinningur ef maður getur það og það er ákveðin 

umhverfisvitund, maður veit nákvæmlega hvað maður er með í höndunum þegar 

maður er með sitt eigið hráefni. Maður veit það er hreint með engum aukaefnum og 

engu slíku. Allt af þessu. Ég mundi segja það og ímynd og sérstaða ekki síst því fólki 

finnst það voðalega spennandi að vita það að maturinn sem það er að borða sé bara 

hér frá A-Ö, frá bænum og sveitinni (Erla Fanney Ívarsdóttir, viðtal 15.apríl 2012).   

 

Má ég segja allar? Mér finnst þetta allt eiga við. Þú nærð samt yfir þetta allt saman 

með sérstöðunni út af því að ef að þú ert í þessu út af sérstöðunni þá er það 

náttúrulega út af fjárhagslegum ávinningi, út af því að þá hefur þú eitthvað fram yfir 
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aðra og þetta er góð ímynd að vera ekki með einhverja keypta súkkulaðiköku frá 

Finnlandi. Ég mundi segja allar (Sölvi Snæbjörnsson, viðtal 16.apríl 2012). 

 

5.1. Umfjöllun um niðurstöður viðtalskönnunar 
 

Greinilega þykir þessum hóp ferðaþjónustubænda það skipta máli að bjóða upp á 

hráefni/matvæli sem framleidd eru á bænum. Flestir þeirra nefna að það gefi fyrirtækinu meiri 

sérstöðu og það felst í því fjárhagslegur ávinningur og veitir bóndanum einnig ánægju. 

Sérstaða áfangastaðar eða auðkenni og ímynd hans eru mikilvæg samkvæmt 

markaðsfræðunum. Staðbundin auðkenning eins og matur og hreinleiki getur auðveldað 

markaðssetningu og það hefur sýnt sig að matar-ferðaþjónusta hefur styrkjandi áhrif á ímynd 

svæða (Richard, 2002, bls. 13). Hall og Sharples tala um að matur sé sterkt tjáningarform 

sérstöðu og til þess að aðgreina sig í vaxandi samkeppni (Hall & Sharples, 2003, bls. 6). 

 

Mikið er um að bændurnir kaupi það hráefni sem þeir ekki framleiða sjálfir af nágrönnum 

sínum þó sérstaklega fisk (bleikju) og grænmeti en nokkrir þeirra töluðu þó um að þeir væru 

með bleikju sem þeir veiða sjálfir. Þetta er í samræmi við það sem kemur fram í fræðunum að 

það hafi áhrif á efnahag svæðisins og styrki stoðir efnahagsins (Hall & Sharples, 2003, bls. 2) 

og (Haukeland & Jacobsen, 2001, bls. 3-5). Það var greinilegt að bændum þótti það sjálfsagt 

að kaupa þær vörur sem framleiddar eru í þeirra nágrenni. 

 

Það er misjafnt hvaða búskap er hægt er að stunda eftir bæjum og svæðum einnig þarf 

vinnuafl að vera til staðar eins og Jóhann Frímannsson sagði þá hefðu þau viljað halda áfram 

sauðfjárbúskap en það væri bara ekki mannskapur fyrir hendi til þess að stunda bæði sauð-

fjárbúskap og ferðaþjónustu ( Jóhann Frímannsson, viðtal 14. Apríl 2012). Ólöf 

Hallgrímsdóttir sagði að jarðnæði á þeirra bæ hafi ekki leyft stækkun á bústofni og því hafi 

þau farið út í að vera með ferðaþjónustu samhliða búskapnum. Eins og fræðin tala um eru 

misjafnar ástæður fyrir því af hverju bændur fara út í ferðaþjónustu en það liggur vel við að 

þeir sem framleiða matvæli fari út í ferðaþjónustu (Hall, Mitchell, & Sharples, 2003, bls. 9). 

Það kemur því ekki á óvart að ástæður viðmælenda eru misjafnar en flestir nefndu að húsnæði 

sem ekki var notað hafi verið til staðar og að það hafi vantað meiri tekjur inn í búreksturinn. 

Með því að fara út í ferðaþjónustu þá getur bóndinn haldið áfram búskap og unnið heima við 

(Barbieri & Mshenga, 2008, bls. 167).  
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Það hefur ekki myndast sterk hefð fyrir því á Íslandi að borga bændum fyrir það að fylgjast 

með þeim við störf eins og t.d. mjaltir. Opinn landbúnaður er þó leið sem komin er smá 

reynsla á en í það sækja þó aðallega skólar með nemendur sína (Bóndi.is, án dags). Í viðtali 

við Ólöfu bónda í Vogafjósi segir hún: 

... Svo ætluðum við að selja aðgang þegar við værum að mjólka, það átti að vera 

svona sýning. Síðan gerðist það bara að fólk var ekkert tilbúið að borga fyrir það að 

horfa á mjaltir eða borga fyrir börnin ef þau væru með okkur inn í fjósi og eitthvað 

svona. Við þurftum alltaf að réttlæta þegar fólk var að borga og þetta var alveg 

ótrúlega leiðinlegt og bara gekk ekki..... þá var náttúrulega sko brostinn sá 

grundvöllur að við ætluðum að láta þetta styðja við þessa atvinnu uppbyggingu og 

náttúrulega fjárhagslegan ávinning. Þá fórum við út meiri veitingasölu (Ólöf Þ. 

Hallgrímsdóttir, viðtal 16. apríl 2012).  

 

Það kemur svolítið á óvart hve lítið bændurnir auglýsa að þeir bjóði upp á staðbundinn mat. 

Fæstir sögðust vera með þetta á heimasíðu sinni og allir töluðu um að þeir þyrftu að gera 

betur í þeim málum. Einungis tveir af viðmælendum eru í Beint frá býli og fáir þeirra eru með 

í matarklasa sem ætti að geta hjálpað til við að gera matvælaframleiðslu þeirra sýnilegri og 

styrkja svæðið í heild (Hall, Mitchell, & Sharples, 2003, bls. 40). Þegar spurt var um matar-

ferðaþjónustu þá var eins og sumir viðmælendurnir skyldu ekki hugtakið sjálft þó svo að ekki 

sé hægt að segja annað en að allir viðmælendur stundi matarferðaþjónustu þar sem þeir selja 

gestum mat og framleiði megnið af því sjálfir. Lítil umræða innan Félags ferðaþjónustubænda 

um matarferðaþjónustu gæti verið ein ástæða fyrir þessu og einnig tímaskortur bændanna. Það 

er mikið að gera hjá bændunum þar sem flestir þeirra eru með mikið gistirými og búskap eins 

og fram kom í viðtölunum. 

 

Eins og fram kom fyrr í ritgerðinni þá er nýlega hafið nýtt verkefni hjá Félagi ferðaþjónustu-

bænda, „Eldað í sveit“ sem gengur út á að bæta hagkvæmni, nýtingu og arðsemi í matargerð 

/matsölu og auka gæði og sérstöðu í hverju eldhúsi. Einnig er þeim sem taka þátt hjálpað við 

að útbúa eldhúsbók fyrir þeirra eldhús (Berglind Viktorsdóttir, tölvupóstur 25.apríl 2012). 

Þetta á örugglega eftir að hjálpa þeim sem taka þátt í að auka sína sérstöðu, ná fram ákveðinni 

hagræðingu og auka þekkingu þeirra á matartengdri ferðaþjónustu. Í grein eftir Wolf segir 

hann að ferðamaðurinn sé ekki endilega meðvitaður um að hann er matarferðamaður þar sem 
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hann er jú einungis að ferðast (Wolf, Erik, munnleg heimild frá kennara 18. janúar 2010). Það 

leiðir hugann að því að kannski gerir ferðaþjónustuaðilinn sér ekki grein fyrir því að hann reki 

matarferðaþjónustu þó svo að hann bjóði upp á mat.  

 

Með aukinni fræðslu væri hægt að vinna mun meira með hugtakið matartengd ferðaþjónusta 

hjá Félagi ferðaþjónustubænda og jafnvel setja fram ákveðna sameiginlega stefnu í þessum 

málum. Samtökin Slow food voru stofnuð sem andsvar við skyndibitafæðinu (e.fast food). 

Samtökin vilja auka meðvitund fólks um mikilvægi matarmenningar, hefða, þekkingar og 

uppruna matvæla (Slow food.is, 2009). Matur og matarhefðir geta gefið gestum tækifæri á að 

upplifa landssvæðin sérstaklega. Bæði Slow food og Beint frá býli eru samtök sem stuðla að 

fræðslu um staðbundin matvæli. 
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6. Umræður 
 

Tilgangurinn með þessari rannsókn var að svara rannsóknarspurningunni: Skiptir það máli 

fyrir ferðaþjónustubónda að bjóða gestum sínum upp á hráefni/matvæli sem hann framleiðir 

sjálfur og þá hvers vegna?  

Það má segja að svar við rannsóknarspurningunni sé að ferðaþjónustubændum finnist það 

skipta máli að bjóða gestum sínum upp á matvæli/hráefni sem þeir framleiða sjálfir vegna 

þess að það skilar þeim fjárhaglegum ávinningi, veitir viðkomandi sérstöðu á markaði og 

gefur sérstaka ímynd en það er einmitt það sem fræðin telja að sé sterkt tjáningarform þ.e. 

matarferðaþjónusta, matur og matarmenning geti verið aðdráttarafl fyrir ferðamenn og hvati 

til ferðalaga (Hall & Sharples, 2003, bls. 6). 

 

Matarferðaþjónusta hefur alla burði til þess að auka atvinnu og uppbyggingu á dreifbýlum 

svæðum landsins. Vinsældir matarferðaþjónustu eru miklar og eiga mjög sennilega eftir að 

aukast á næstu árum. Kannanir sem gerðar hafa verið leiða í ljós að ferðamenn hafa áhuga á 

að smakka staðbundinn mat og að matur væri mikilvægur hluti af þeirra upplifun (Laufey 

Haraldsdóttir, 2009, bls. 409).  

 

Félag ferðaþjónustubænda er orðið stór hluti af ferðaþjónustu á Íslandi og hefur starfað í 

áratugi. Reynsla þeirra er þeirra styrkur og því ætti það ekki að vera mikið átakaverkefni að 

stuðla að því að auka matartengda upplifun gesta sinna. Í krafti stærðar sinnar og síðast en 

ekki síst í því að þeir sem eru aðilar að félaginu eru nánast allir búsettir í dreifbýlinu og hafa 

tækifæri til þess að framleiða matvæli. Þó svo að ekki hafi allir tækifæri á að stunda sauðfjár-

rækt eða vera með kýr þá er auðvitað hægt að rækta grænmeti eða nýta meira það sem 

náttúran sjálf gefur af sér eins og t.d. ber, hvönn, fjallagrös og sveppi svo eitthvað sé nefnt.  

 

Meiri fræðsla um matartengda ferðaþjónustu er tvímælalaust verkefni sem Ferðaþjónusta 

bænda ætti að leggja mun meiri áherslu á og gæti það verið samstarfsverkefni með samtökum 

eins og Beint frá býli og Slow food. Einn viðmælandinn benti á að það er töluverð vinna að 

bjóða upp á matvæli sem framleidd eru heima á bænum en það er líka vinna að fara og sækja 

öll aðföng í búð og þar sem sjálfbærni er mikið í umræðunni þessi misserin þá er svo 

sannarlega vert að skoða vel staðbundna framleiðslu. 
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Það sem Ferðaþjónusta bænda gæti einnig hugað að er að koma fram með sérstakt merki 

/vörumerki sem gæfi til kynna að á bænum væri framreiddur matur sem unninn er úr hráefni 

sem framleitt er á bænum. Það kemur fram í fræðunum að vörumerki veiti neytandanum visst 

öryggi og við búum í heimi þar sem auglýsingar eru alls staðar því þarf vörumerkið að vera 

áberandi til þess að það veki athygli (Bessiére, 1998, bls. 25; Kapferer, 2008, bls. 11).  

 

Þar sem nú eru 180 bæir í Félagi ferðaþjónustubænda staðsettir um allt land og bæklingur 

félagsins fer víða þá ætti vörumerki sem þetta að verða fljótt þekkt. Vörumerkið gæfi til 

kynna að á bænum væri veitingasala og gætu því ferðamenn bæði erlendir sem innlendir 

auðveldlega séð að þeir væru velkomnir. Því eins og staðan er í dag er merkingum á þjóð-

veginum, í bæklingum og á heimasíðum víða ábótavant. Ekki er verið að tala um að setja upp 

mörg stór skilti við þjóðveginn en huga mætti að því að setja upp meira áberandi skilti og 

fram kæmi vörumerki sem gefur til kynna að hér sé rekinn veitingastaður þar sem fólki er 

heimilt að koma við og kaupa sér veitingar. Það er nefnilega ekki alltaf ljóst þó svo að merkið 

með gafflinum og skeiðinni (sjá mynd nr. 3) sé á bæjarskiltinu sem Vegagerðin leyfir, að það 

sé opið fyrir þá gesti sem ekki eru í gistingu á viðkomandi bæ. Hér gæti Félag Ferðaþjónustu-

bænda komið að málum og gert tillögur um merki sem yrði svo auglýst í bæklingi þeirra og á 

heimasíðu. 

 

Ekki gafst tækifæri á að hafa rannsóknina viðameiri þar sem tíminn var naumur og einnig 

hefði verið gott að spyrja þá ferðaþjónustubændur sem ekki bjóða upp á mat hver ástæðan 

væri fyrir því og fá þeirra hlið á málunum. Íslenskur landbúnaður á undir högg að sækja og 

eru margar ástæður fyrir því sem ekki verður farið út í hér. En möguleikar felast tvímælalaust 

í matartengdri ferðaþjónustu í sveitum landsins. Staðreynd er að hér á landi er lítið sem ekkert 

um sjúkdóma í dýrum sem nýtt eru til matar og einstök náttúrufegurð sem dregur ferðamenn 

til landsins í hundruðum þúsunda ár hvert. Landbúnaðurinn er auðlind sem oft gleymist að 

nýta í ferðaþjónustunni og Íslendingar eiga að vera stoltir af framleiðslu sinni og nýta þessa 

auðlind til þess að skapa atvinnu og þar af leiðandi auknar tekjur fyrir landsbyggðina. 
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Viðaukar 

Viðauki 1 

 

Beiðni um þátttöku viðmælenda úr hópi bænda í samtökunum Ferðaþjónusta bænda hf. 

         13. apríl 2012 

 

Ágæti viðtakandi  

 

Tilefni þessa bréfs er að ég, Guðrún Benný Finnbogadóttir, nemi í ferðamálafræði við 

Háskólann á Hólum er að vinna að lokaverkefni til BA gráðu í ferðamálafræði. Verkefni mitt 

fjallar um hvort bændur sem hafa atvinnu af ferðaþjónustu nýti sínar afurðir s.s kjöt, fisk, egg 

og/eða grænmeti í máltíðir fyrir gesti sína og hvort þeim finnist það skipta máli. 

Ég er búin að setja upp nokkrar spurningar sem mig langar að biðja þig um að svara vegna 

starfa þinna í Ferðaþjónustu bænda. Spurningarnar er að finna í viðhengi þessa tölvupósts. 

Mér þætti vænt um ef þú gætir skoðað spurningarnar og látið mig vita með tölvupósti hvort ég 

megi hringja og taka viðtal við þig. Viðtalið verður tekið upp og það er velkomið að senda 

það til ykkar í tölvupósti þegar búið verður að skrifa það orðrétt upp. 

Ef þú ert samþykkur ágæti viðtakandi þá væri einnig gott að vita hvaða dagur og hvenær 

dagsins það hentaði að ég hefði samband og tæki viðtalið. 

Þátttaka þín er mikilvæg fyrir verkefnið og ég met það mikils ef að áhugi og tími er fyrir 

hendi að svara spurningum mínum. 

Leiðbeinandi minn er Bergþóra Aradóttir Master í land- og ferðamálafræði, stundakennari við 

Háskólann á Hólum.  bergthora@mail.holar.is 

Með fyrirfram þökk  

Kveðja, Guðrún Benný Finnbogadóttir 

mailto:bergthora@mail.holar.is
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Viðauki 2 

 

Spurningar til ferðaþjónustubænda 

 

1. Hver var ástæðan fyrir því að þið fóruð út í að stunda ferðaþjónustu ? 

2. Hversu lengi hafið þið stundað ferðaþjónustu undir merkjum 

Ferðaþjónustu bænda ? 

3. Hvað er mikið gistirými hjá ykkur ? 

4. Hvaða máltíðir bjóðið þið gestum ykkar upp á ? Morgunverð, hádegisverð, 

kvöldverð. ? 

5. Bjóðið þið gestum upp á mat úr hráefni sem þið framleiðið sjálf ? 

  Ef svar við spurningu 5 er já : 

a) Hvaða hráefni/matvæli þá helst ? 

b) Finnst ykkur það skipta máli ?  

c) af hverju ?  

  Ef  svar við spurningu 5 er nei : 

a) Hvers vegna ? 

b) Hefðuð þið áhuga ? 

 

6. Látið þið gestina vita að matvælin séu framleidd á bænum ? 

7. Spyrja gestir um hvort matvælin séu framleidd á bænum ? 

8. Nýtið þið ykkur matvæli/hráefni sem aðrir  í ykkar  nágrenni framleiða ? 

9. Hafið þið kynnt ykkur matartengda ferðaþjónustu ? 

10. Eruð þið félagar í Beint frá býli eða matarklasa sem starfar í ykkar landshluta ? 

11. Hvernig búskap stundið þið annan en ferðaþjónustu ? 

12. Hvað af þessum fullyrðingum munduð þið segja að ættu best við hjá ykkur sem 

ástæða fyrir því að þið bjóðið gestum upp á matvæli/hráefni sem þið framleiðið ? 

a) Sérstaða 

b) Ímynd 

c) Lífsskoðun 

d) Fjárhagslegur ávinningur 

e) Sjálfbærni / umhverfisvitund 

f) Annað 
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Viðauki 3 

 

Viðmælendur í viðtalskönnuninni  

Jóhann Frímannsson, Hótel Anna, Moldarnúpi, Eyjafjöllum  

Ólöf  Þ. Hallgrímsdóttir, Vogafjós, Vogum í Mývatnssveit  

Laufey Helgadóttir, Smyrlabjörg í Suðursveit 

Björn Borgþór Þorbergsson, Gerði í Suðursveit 

Erla Ívarsdóttir, Geirland á Síðu 

Sigurbjörg G. Tracey, Vellir í Mýrdal  

Sölvi Snæbjörnsson, Efstidalur II í Laugardal  

Ferðaþjónustubóndi  sem vildi ekki láta nafn síns getið. 
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