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Utdrattur
| pessari ritgerd verdur fjallad um rabarbara og notkun hans i islenskri matargerd i
gegnum kynslddirnar. Ritgerdin skiptist i prja& meginkafla &samt inngangi og lokaordum
auk vidauka par sem koma fram nokkrar rabarbarauppskriftir og myndaskréar. Stor hluti
rannsoknarvinnunnar byggir a vidtélum vid fimm islenskar konur sem allar hafa notad
rabarbara i matargerd og hafa fra ymsu ad segja. | fyrsta kafla er fjallad um hefdir i
islenskri matargerd og hvernig rabarbarinn hefur &unnid sér fastan sess i islenskri
matarmenningu. Gamlar matarvenjur tengdar rabarbara eru skodadar og greint fra pvi
hvernig sumar peirra hafa lifnad vid & ny. | 6drum kafla er fjallad um minningar, hvada
ahrif minningar um rabarbara i matargerd hafa a nytingu hans i dag. Vidmeelendur minir
segja fra bernskuminningum tengdum rabarbara og greina fra pvi hvernig nyting hans
hefur proast & milli kynsléda. | pridja og sidasta kafla er fjallad um uppskriftir, baedi
gamlar og sigildar rabarbarauppskriftir og einnig nystarlegar uppskriftir sem Utvikka
notkunarmdoguleika rabarbarans. Viomalendur minir deila med sér peim uppskriftum
sem peir nyta i dag asamt pvi ad breyting og proun uppskrifta er skodud.

Nidurstodur rannsoknarinnar eru peer ad rabarbarinn hefur nad ad lifa og dafna i
islenskri matargerd og hefur gengid i gegnum endurnyjun lifdaga.
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Inngangur

Er rabarbarinn ad hverfa ur islenskri matarmenningu? Petta var spurning sem leitadi &
mig fyrir ekki svo 16ngu. Um aldamétin 2000 veitti ég pvi eftirtekt ad farid var ad lita a
rabarbarann sem halfgert illgresi, gardeigendur voru farnir ad lata fjarleegja hann ur
gbéroum sinum og hann virtist vera a algeru undanhaldi i matargerd. Hvad var a seydi?
Var rabarbarinn ordinn svo gamall og Ureltur ad pad potti i lagi ad henda honum og setja
nidur steinabed eda gangstétt i stadinn fyrir rabarbaragardinn sem adur st6d og hafdi
jafnvel stadid svo aratugum skipti?

Mér lék forvitni & ad vita hvort uppskriftir med rabarbara veeru einnig a
undanhaldi og hvort eldri kynslddir veeru hreinlega ad taka pessar dyrmaetu heimildir
med sér i grofina par sem enginn ahugi var fyrir pvi ad vidhalda peim. Rabarbarinn
virtist vera nokkurs konar fortidartdkn, merki um matargerd fyrri alda og virtist ekki eiga
upp & pallbordio i matarfloru nyrrar aldar. Ppurrar hjonabandssalur, sulta &
motuneytissteik og grautur sem vard rétt etur ad vidbattum rjéma. betta virtist vera alit
margra & pessari lifsseigu pléntu. b6 islendingar hafi verid ad vakna til vitundar um nyjar
stefnur i matargerd syndist mér sem rabarbarinn hefdi verid skilinn eftir 6fugu megin vid
aldamétin og ad hann &tti varla sess i nyrri matarvitund landsmanna.

Sjalf & ég margar og godar minningar tengdar rabarbara, sérstaklega fra arum
minum & sumarbidunum Hélavatni. bar réd rikjum Pérey Sigurdardéttir forstdédukona og
matgaedingur mikill og einn af hennar vinseelustu réttum var rabarbarasipa sem 16gud
var i hverjum flokki & Holavatni i pau prjatiu &r sem han veitti sumarbddunum forrystu.
pegar Porey lést fyrir tepum premur arum sidan vard mér hugsad til ara minna &
Holavatni og vid pa tilhugsun fann ég strax bragdid af supunni godu. | framhaldi af pvi
for ég ad velta fyrir mér hvad hafi ordid um pann rika matarfrodleik sem Pérey bjé yfir,
hvort einhverjar af uppskriftum hennar hafi flust afram eda hvort pessi mikla pekking
hafi horfid med boreyju.

Pessar vangaveltur og adrar svipadar eru hornsteinn pessarar ritgerdar. Hver er
stada rabarbarans i islenskri matargerd i dag? Gegnir hann enn sama hlutverki og adur
eda hefur hann o6dlast nyjan tilgang? Hvernig hafa rabarbarauppskriftir flust milli
kynsl6da og hvernig hafa paer breyst? Ritgerdin varpar ljosi a stoou rabarbarans i
islenskri matarmenningu og svarar peirri spurningu hvort pessi pattur i matargerd
Islendinga sé & undanhaldi eda hafi gengid i endurnyjun lifdaga. Til ad komast ad pvi hef
ég akvedid ad skoda rabarbarann ut fra hefd, minningum og uppskriftum.



Saga rabarbara & islandi
Rabarbarinn, Rheum rhabarbarum L, ber i raun nafnid tréllasura & islensku en pad nafn
hefur ekki nad ad festast i islenskri malnotkun. Hann er hardgerdur fjoleringur sem
audvelt er ad rekta og prifst vel i islenskri vedrattu. Heegt er ad nyta alla hluta
rabarbarans, reetur, bladstilka, bl6d, blomaknippa og rabarbaraperuna sem er nedst a
stilknum.* Hann er Gtbreiddur & Islandi og hefur verid nyttur i matargerd, bakstur, saft og
fleira i um 150 ar. | fyrstu var hann nyttur sem laekningajurt og pa adallega vid
magakveisum, en hér a landi hefur hann verid mest nyttur i matargerd og pa meira sem
setmeti, en rabarbarinn er tilgreindur sem stilkagreenmeti. Talid er ad hann hafi komid til
landsins um midja 19. 61d.? Honum var vel tekid um allt land og voru konur idnar vid ad
nyta hann. Algengast var ad gera sultu sem var notud sem medleti med mat og i bakstur
eins og vinarbraud og hjonabandsszlu. Sultan var lika notud & pénnukékur og vofflur og
potti pvi dmissandi hja flestum.

pegar skodadar eru eldri matreidslubekur mé par finna fjoldann allan af
uppskriftum sem innihalda rabarbara og ma til demis nefna Matreidslubok Jéninnu
Sigurdardéttur sem var gefin Gt fimm sinnum & 30 ara timabili en hver Gtgafa var steerri
en su fyrri. Par ma finna uppskriftir med tréllasirum og eru sumar peirra enn notadar i
dag.® b4 ma finna rabarbarauppskriftir i timaritum eins og Gestgjafanum par sem per lifa
go6du lifi.* Enn fleiri uppskriftir ma svo finna i hinni geysivinselu matreidslub6k Matur
og drykkur eftir Helgu Sigurdardéttur. St bok hefur fylgt islendingum i aratugi og hefur
avallt verid vinsel matreioslubdk enda blid ad gefa hana Ut ad minnsta kosti sex
sinnum.” | pessum ritum ma glégglega greina préun rababarans i matargerd. begar eldri
matreidslubaekur eru skodadar mé sja ad rabarbarinn var adallega notadur sem satmeti,
sodinn i sultu, gerd dr honum saft og hann notadur i grauta og supur. I nyrri
matreidslubokum ma greina vissa préun par sem rabarbarinn er til demis nyttur sem
ferskt medleeti, baedi stilkar, kalhaus og bl6d, gert er ar honum salsa & mexikoska visu
svo ekki sé minnst & selgeeti af ymsum toga eins og karamellur og brjéstsykur. Med
aukinni hnattveedingu koma hugmyndir um notkun rabarbarans hvadanava ad og einu
takmarkin virdast liggja i hugmyndafluginu. Einnig er naudsynlegt ad minnast & breyttar

aherslur i uppskriftum en samkvemt vidmalendum minum virdist sykur a miklu

L Audur |. Ottesen. Matjurtir. Bls. 64-65.

Z Hallgerdur Gisladéttir. islensk matarhefd. Bls. 303-305.

% J6ninna Sigurdardéttir. Matreidslubok. Bls. 209 (Efnisskréin synir néfnin & uppskriftunum).
* Nanna Régnvaldardottir. ,,Vorbodinn i gardinume. Bls. 32.

® Helga Sigurdardottir. Matur og drykkur. Bls. 515 (Efnisskrain synir néfnin & uppskriftunum).



undanhaldi og leitast er vid ad blanda 6drum hraefnum vid rabarbarann sem spila vel

saman.®

Rannsoknin

I rannsokninni var studst vid eigindlegar adferdir. Tekin voru vidtol vid fimm konur &
mismunandi aldri sem eiga pad sameiginlegt ad hafa notad rabarbara i matargerd. Mér
potti mikilveegt ad hafa aldursbil vidmalanda minna sem breidast til ad geta rakid proun
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rabarbarans i matargerd. Oll vidtolin voru tekin upp & upptokuteki og foru fram &
heimilum vidmealenda nema eitt sem var tekid upp & heimili minu.

Einnig tok ég simavidtal vid einn karlmann sem rekur menningartengda
ferdapjonustu og gat freett mig um gamlar hefdir tengdar rabarbaranum. Mér potti
mikilveegt ad taka vidtolin a heimilum vidmealenda par sem folk er afslappad i sinu
kunnuglega umhverfi. Einnig gafst oft teekifzeri til ad glugga i gamlar uppskriftarbaekur
og annad forvitnilegt efni sem eflaust hefdi ekki verid moguleiki a ef vidtalio hefdi farid
fram a kaffihdsi eda a 6drum opinberum stad. Med Kristinu R. Berman skodadi ég
uppskriftir ur einkasafni hennar og hun sendi mér sidan Grval uppskrifta i tolvupdsti.
Heima hja Ragnheidi Josuadottur skodadi ég sultuuppskriftir og hja médur minni,
Ingibjérgu Bjorgvinsdéttur gluggudum vid i Matarbok Joninnu Sigurdardottur asamt pvi
ad kikja i gamalt matreidslukver, Berjabokina.

Auk vidtalanna studdist ég vid Sarp, gagnagrunn par sem geymdir eru
spurningalistar pjodhattadeildar Pjédminjasafns Islands, ritadar heimildir af ymsum toga
svo sem matreidslubakur, timarit, pjodfraedirit og 6nnur fraedirit. Einnig studdist ég vid
ymsar heimildir af internetinu og Ur kvikmyndum. Pvi méa segja ad rannséknir minar
samramist pvi sem Orvar L6fgren talar um i grein sinni ,,Ett Amne Valjer Vag en par
fjallar hann um storf pjodfreedinga, hvernig rannsdknaradferdir hafa proast i gegnum
tidina, hvernig vidfangsefni voru valin i ardaga pjéofreedinnar og hvernig pjodfreedi
samtimans hefur breyst og préast likt og vidfangsefnin. Lofgren talar einnig um paer
margvislegu heimildir sem pjédfredingar stydjast vido i rannsoknum sinum, eins og
vidtol og patttokuathuganir, en einnig spurningarlista og ritadar heimildir. I gegnum
heimildarvinnuna rannsaka pj6dfraedingar samspil einstaklinga, hépa og samfélaga.” Su

® Adalheidur M. Steindérsdéttir, vidtal vid Hrafnhildi Johannesdéttur 20. 4gast 2011. Bls. 6-9. Adalheidur
M. Steind6rsdéttir, viotal vid Ingigerdi Gudbjornsdéttur 1. juni 2011. Bls. 3-8. Adalheidur M.
Steinddrsdottir, vidtal vid Kristinu Rébertsdéttur Berman. 11. nbvember 2011. Bls. 5-8. Adalheidur M.
Steind6rsdottir, vidtal vid Ragnheidi Josuadéttur 12. desember 2011. Bls. 1, 10.

" Lofgren. ,,Ett Amne Viljer Vag“. Vardagslivets etnologi. Bls. 76-87.



skilgreining kallast & vid rannsoknina a rabarbaranum, hvernig einstaklingar hafa verid
ad nyta rabarbarann i islenskri matargerd og hvernig st notkun hefur proast. ber adferdir
sem ég nota til pess ad afla mér upplysinga um petta vidfangsefni endurspegla
hugmyndir Léfgren um heimildatflun pegar rannsaka & vidfangsefni sem er i st6dugri
préun og breytingu. Edli vidfangsefnisins, notkun rabarbarans i matargerd, sem tekur
sifelldum breytingum og proast & milli kynsloda, gerir adferdir Lofgren mjog hentugar
fyrir pessa rannsokn.

Rannsoknin er byggd & premur meginatrioum: Hefdum, minningum og
uppskriftum. 1 fyrsta kafla radi ég um notkun rabarbarans i islenskri matargerd og velti
peirri spurningu fyrir mér hvort hefdir hafi ndd ad skapast i kringum notkun hans og
hverjar per séu. Henry Glassie segir i grein sinni ,,Tradition ad hefd sé skdpun
framtidarinnar ar efnividi fortidarinnar. Vid tryggjum matarmenningu varanlegan sess i
framtidinni med pvi ad upphefja lidna tid.2 Richard Handler og Jocelyn Linnekin benda
einnig a pad i grein sinni ,,Tradition, Genuine or Spurious® ad hefdin sé alltaf samspil
fortidar og natidar og reynsla lidinna tima sé leerddomur natimans. Einnig benda pau & ad
hefdin sé hreyfanleg, han sé i stédugri préun likt og lifvera sem tekur stokkbreytingu en
er p6 alltaf sjalfri sér 1ik.° T inngangi békarinnar The Invention of Tradition, tekur Eric
Hobsbawm i sama streng og Handler og Linnekin, en i honum raedir Hobsbawm um
hefdir sem taka edlilegum breytingum i timans ras &samt hefdum sem eru bunar til pegar
tengingu vid fyrri tima skortir. Hobsbawm bendir einnig & ad ekki sé naudsynlegt ad
finna upp 4 hefd ef tengingin vid fortidina sé lifandi og sterk.® Hefdin er pad sem
samfélagid eda einstaklingur tekur ar fortidinni til ad mynda tengingu vid samtimann.
betta minnir um margt 4 hugtak Pierre Bourdieu, ,,habitus®. Bourdieu fjallar um hvernig
einstaklingar leera hver af 6drum og motast af pvi samfélagi sem peir lifa i. Samfélagio
getur breytt vidhorfum okkar og par sem pad breytist stodugt breytumst vid sjalf med.
Einnig breytast gildi og vidhorf peirra einstaklinga sem flytjast i annad samfélag og
samlagast nyjum adstedum. Bourdieu notar hugtakid ,habitus® um pessi vidvarandi
félagslegu &hrif 4 sidi og venjur manna.'! David Kristinsson pydir hugtakid , habitus*

sem veruhattur, pad sem einstaklingur tileinkar sér eftir aralanga dvol vid akvedin

8 Glassie. ,, Tradition. Bls. 176.

® Handler og Linnekin. ,, Tradition, Genuine or Spurious*. Bls. 173-176.

1% Hobsbawm. The Invention of Tradition. Bls. 1-12.

1 Bourdieu. Outline of a theory of practice. Bls. 72-87. | pessum kafla Gtskyrir Bourdieu hugtakid sitt
,habitus* sem synir svo vel afhverju folk notast vid pad sem pad pekkir.



lifsskilyrdi og umhverfi.*? Veruhétturinn byggir ad miklu leyti & minningum hvers og
eins og pad er deginum ljésara ad matur getur kallad fram sterkar minningar eins og
Warren Belasco syndi fram & pegar hann gerdi tilraun & hdpi nemanda sinna og bad pa
um ad skrifa nidur minningar tengdar mat. Flestir nemandanna voldu sterkar
e@skuminningar og i mérgum tilvikum purftu peir ekki einu sinni ad bragda viokomandi
mat heldur nzgdi einungis ad rifja upp bragdid til ad ferdast aftur i tima og rami.*®
Vidmalendur minir fengu margir hverjir vatn i munninn pegar reddir voru
rabarbaragrautar, hjonabandsselur og sykradur rabarbari. Pbeir hurfu aftur il
bernskuaranna med hjalp minninga.

Badi veruhattur og minningar hafa gifurlega motandi ahrif og segja oft til um
pbréun og proska einstaklinga. Pad umhverfi sem vid 6lumst upp i métar okkur i
barnaesku rétt eins og minningarnar um sama umhverfi méta okkur seinna & lifsleidinni.
Eitt af pvi sem getur setid eftir i minninu eru gjérningar sem einstaklingar verda vitni ad,
til deemis i eldhusinu. Siendurteknar gjordir geta siast inn i undirmedvitund peirra sem
fylgjast med gjorningnum. Barbara Kirshenblatt-Gimblett likir matreidslu i eldhusi vid
svidsframkomu, pad sé farid eftir handriti (uppskrift), hreyfingar eru paulreyndar, sérstok
&4héld eru notud og hraefni er sett saman samkvamt forskrift.**

Pessi hugtok koma ad gédum notum i rannsdékn minni par sem pau geta synt fram
& hvernig rabarbarinn hefur verid nyttur kynslod eftir kynsl6d og hvernig notkun hans
hefur préast og endurnyjast.

Vidmelendur

pad kom sér vel ad allir viomalendur minir h6fdu mikinn dhuga & rannsékn minni og
vildu 6Imir taka péatt. Allar konurnar attu pad sameiginlegt ad hafa alist upp vid notkun
rabarbara & sinum askuheimilum og hafa sjalfar nytt hann i matargerd seinna meir. Eg
akvad upphaflega ad taka vidtal vid prjar konur, médur mina og vinkonu hennar dsamt
bvi ad reda vid samnemanda minn ar pjéofraedinni. Fjordi viomealandinn beettist svo i
hopinn, adallega vegna ungs aldur hennar, en ég vildi hafa breidari aldurshop. Fimmti
vidmeelandi minn er modir pess fjorda og potti mér pad mikill fengur ad geta tekid vidtal
vid pessar maedgur og skodad hvad peer attu sameiginlegt i notkun sinni a rabarbara og
einnig hvad var o6likt. Med pvi gat ég varpad nokkru ljosi & pad hvernig uppskriftir

breytast og préast med nyrri kynsléd. [ lokin beettist vid simavidtal vid eiganda

2 David Kristinsson. ,Inngangur®. Bls. 8.
3 Belasco. Food. Bls. 25-37.
1 Kirshenblatt-Gimblett. ,,Playing to the senses. Bls. 1.
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ferdapjonustu & Vestfjoroum sem sérhafir sig i menningartengdum feroum og
vidburoum.

Fyrsti vidmalandi minn var Ingibjorg Bjorgvinsdottir fr4 Skagastrond en han er
maodir min. Han faeddist arid 1946 i Borgarnesi og Olst upp & Akureyri. Hun flutti til
Noregs med fjolskyldu sinni og bjo i eitt ar i Osl6 a unglingsarum, sneri pangad aftur um
tvitugt og bjo par i rimlega prju ar. Hin hefur um &rabil verid blsett & Skagastrond. Eg
valdi hana sem fyrsta viomelanda par sem margar af peim minningum sem han rifjar
upp tengdar matseld eru minningar sem ég tengist sjalf. Ingibjorg er heimavinnandi
hasmaodir sem hefur nytt rabarbara téluvert i matseld.

Nasti viomalandi minn var Hrafnhildur J6hannsdéttir. Hun er feedd arid 1944 &
Skagastrond og hefur buid par alla sina &vi. Han er heimavinnandi husmodir og god
vinkona Ingibjargar og hefur likt og Ingibjorg téluverda reynslu af notkun rabarbara i
matargerd. Hun hefur alla tid haft mikinn dhuga a matargerd og hefur mjég gaman af pvi
ad prufa sig afram og pvi potti mér hun vera forvitnilegur viomalandi.

prigji vidmalandi minn var Ragnheidur Josuadottir, feedd arid 1951 i Reykjavik.
Ragnheidur er samnemandi minn i pjodfraedi og héfum vid reett mikid &dur um mat og
matarmenningu og pa sérstaklega nytingu a ymsum hraefnum. Ragnheidur hefur gaman
af pvi a0 skoda gamla matarmenningu og pykir mikilveegt ad leera um gamla sidi.
Ragnheiour hefur mikinn &huga & rabarbara, sogu hans og notkun, og pvi potti mér
tilvalid ad reeda vid hana.

Fjordi viomelandi minn var Kristina Robertsdottir Berman, textil- og
leikmyndahdnnudur. Han er feedd i Reykjavik arid 1978. Hn Olst ad storum hluta upp i
Kanada, fadir hennar er kanadiskur, en byr na i Reykjavik & veturna og dvelur um sumur
a Siglufirdi. Han vinnur meira og minna i sjalfstedum verkefnum, vid leikmynda og
baningahonnun, fatahdnnun auk alls kyns textilvinnu. Kristina hefur rikan ahuga a
matreidslu og pykir mjog mikilveegt ad raekta eins mikid af sinum eigin mat og mogulegt
er. HUn hefur tileinkad sér toluverdan frodleik um rabarbara fra moédur sinni, Ingigerdi,
en hun er einmitt fimmti vidmalandinn minn.

Ingigerdur Gudbjornsdottir er feedd arid 1951 i Kjosinni og hefur buid stéran
hluta evi sinnar i Kanada par sem han er gift kanadiskum manni. Han starfar sem
[josmadir og hefur gert i fjoldamorg ar. Ingigerdur er uppalin i sveit og hefur mikla
tengingu vid rabarbara par sem hann var reektadur og mikid nyttur & hennar askuheimili.
Ingigerdur sankadi ad sér toluverdum frédleik fra modur sinni og pvi pétti mér tilvalid ad

taka vidtal vid hana og Kristinu déttur hennar i sitt hvoru lagi par sem ég taldi parna vera
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kjorio teekifeeri & ad kynna mér hvernig uppskriftir og notkun rabarbara breytast kynsloda
a milli og einnig var ég forvitin hvort um veeri ad reda somu aherslur i matargerd hja
peim madgum.

Sjotti og sidasti vidmelandi minn var Halldér Halldérsson fra Ogri vid
[safjardardjup. Hann er feeddur 1964 og busettur & isafirdi par sem hann starfadi adur vid
sjukraflutninga. Hann rekur na ferdapjonustuna Ogur dsamt systkinum sinum. Systkinin
hafa vakid upp gamla hefd i Ogri en pad eru grautarbollin svokolludu sem tidkudust
snemma & 20. 6ld. Par sem rabarbaragrautur kemur mikid vid sogu a pessum bollum
fannst mér tilvalid ad tala vid Halldor og fa nanari lysingu a béllunum.

Eins og &dur var getid pa valdi ég pessar konur par sem paer héfou synt pessari
rannsdkn ahuga og hofou sagt mér fra pvi hvernig pear nyttu rabarbarann. Mér fannst
lysingarnar skemmtilegar og bad pvi konurnar um ad taka patt i rannsokninni. Eg er i
miklu sambandi vid badi Kristinu og Ingigerdi og hofdu peer badar sagt mér fra hvernig
peer nyta rabarbarann og fannst mér pad passa svo vel ad taka vidtal vid pessar madgur.
Eins og Hrafnhildur segir i vidtalinu skiptu karlmenn sér ekki mikid af eldamennskunni
heima fyrir og pess pa heldur pvi sem var verid ad reekta i gardinum pegar hun var ad
alast upp og jafnvel sidar, pegar hun var ad hefja sinn buskap. Hun segir fra ad hvorki
afar né fedur hafi gengid i hsverkin og ekki hafi verid venja ad peir gerdu slikt."> betta
kemur heim og saman vid pé adgreiningu sem Jonas Frykman talar um, sem tidkadist &
heimilum og segir fr4 pvi hvernig konur sdu um heimilisstérfin en karlmenn sdu um hluti
sem voru fyrir utan heimilid eins og ad afla tekna fyrir heimilid. Husverk, prif og
eldamennska féllu langoftast i hlut kvenna & heimilum.*® Luce Giard tekur i sama streng
og bendir & ad p6 margt hafi breyst til hins betra virdast margir karlmenn ennpéa ekki hafa
mikinn ahuga & daglegum eldhudsstorfum. Han visar i kénnun sem greindi fra pvi ad
karlmenn undir 45 ara aldri hefdu téluvert meiri &huga & eldamennsku en peir sem eldri
voru en ad sama skapi vildu peir frekar elda veislumaltidir og dyra rétti, hversdagsleikinn
hofdadi ekki til peirra.t’” Ut fra nidurstodum Frykman og Giard metti telja pad edlilegt ad
viomalendur minir, sem naer allir eru komnir vel yfir midjan aldur, séu kvenkyns par
sem eldamennska og matargerd var adallega framkveemd af kvenpjédinni pegar paer voru

ad stiga sin fyrstu spor i eldhdsinu.

1> Adalheidur M. Steinddrsdéttir, vidtal vid Hrafnhildi J6hannesdéttur 20. agust 2011. Bls. 11.
1® Frykman og Lofgren. Cultural Builders. Bls. 101-106.
7 de Certeau, Giard og Mayol. The Practice of Everyday Life. Bls. 218-219.
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pad er auk pess mikil bot i mali ef viomaelandinn deilir pekkingu sinni med glodu
gedi og eins og sjd ma i pessari rannsokn var ég einstaklega heppin ad pvi leyti ad allir
minir vidmalendur syndu efninu mikinn dhuga og deildu frodleik sinum af miklu orlati.

I fyrsta hluta raedi ég um pa hefd sem skapast hefur i kringum rabarbarann i
islenskri matargerd. Eg fjalla um mismunandi hefdir sem folk hefur haldid i gegnum
aratugina en einnig gamla sidi er lagst hafa af en hafa sidan verid endurvaktir. Ad lokum
fijalla ég um leitina ad hefdinni, hvernig folk skapar sinar eigin hefdir tengdar
rabarbaranum og hvernig paer hefdir eiga sér oft hlidsteedu i fyrri kynsléoum.

[ 63rum hluta skoda ég minningar tengdar rabarbara og matreidslu hans. par
kanna ég hvort vidmealendur minir eigi einhverjar mataminningar tengdar rabarbaranum
og hvernig paer minningar hafa ahrif & matargerd viomelendanna i dag.

I pridja hluta fjalla ég um uppskriftir og kanna hvernig peer geta flust kynsloda a
milli asamt pvi hvernig nytsamlegar adferdir i eldhdsinu leerast oftar en ekki 6medvitad.
Eg kanna gamlar rabarbarauppskriftir og ber paer saman vid par sem nyrri eru, kanna
breytingar & innihaldi 4samt nyjum aherslum i matargerd. Ad lokum rannsaka ég pa
matreidslupekkingu sem flust hefur & milli madgnanna Ingigerdar Gudbjornsdottur og
Kristinu R. Berman. Eg skoda pannig hvernig Kristina hefur medtekid pekkingu médur

sinnar, adlagad hana ad sinum smekk og haldid rabarbaranum vid.
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1. Hefd i matagerd

Matargerd samanstendur af réttum hradefnum og réttri notkun peirra. Matreidslubaekurnar
Einfalt matreidslukver fyrir heldri manna hadsfreyjur eftir Magnis Stephensen sem kom
at arid 1800 og Ny Matreidslubdk dsamt avisun um litun, pvott o.fl. eftir boru Andreu
Nikolinu Jonsdottur sem kom Gt arid 1858 eiga pad badar sameiginlegt ad hlutfoll og
innihald i uppskriftum eru i samfelldum texta og innihalda pessar uppskriftarbaekur engar
uppskriftir um rabarbara. Kvennafredarinn eftir Elinu Briem kom svo Ut arid 1891 og
innihélt nokkrar rabarbarauppskriftir og er pad fyrsta islenska matreidslubokin sem
inniheldur slikar uppskriftir. Fram ad upphafi 20. aldar var ekki ar morgum
matreidslubokum ad velja fyrir islenskan almenning en arid 1915 kom 0t ritid
Matreidslubok fyrir rika og fateeka og var markmidid med peirri bok ad na til almennings
4 Islandi.’® Fram ad pvi méa atla ad Islendingar hafi ad mestu notast vid uppskriftir ar
munnlegri geymd og p6 ad matreidslubaekur hafi rutt sér til rdms i islenskri
matarmenningu er liklegt ad uppskriftir, sem barust manna & milli og fram eftir
kynslodum, hafi haldid &fram ad blomstra. Vid notum oft uppskriftir sem vid pekkjum og
notum peer aftur og aftur, p6 vid breytum peim o6rlitid med timanum og setjum okkar
eigid bragd a matinn. Pad hréefni sem notad er til matargerdar breytist edlilega med tio
og tima en &dur var megin uppistadan i islenskri matargerd pad hraefni sem nast var
hendi, eitthvad sem audvelt var ad nalgast og nog var af. Virginie Amilien segir fra pvi i
grein sinni ,,A taste of authenticity” ad norsk matargerd 4 19. 6ld hafi mest megnis
samanstadid af pvi hraefni sem nast var hendi.'® /tla méa ad pad sama hafi verid uppa
teningnum & Islandi & pessum tima, ad hraefni i islenskri matargerd hafi verid had
uppskeru og pvi sem landid gaf af sér.”® Rabarbarinn er gott demi um hréefni sem
audvelt var ad nélgast og nyta matti & marga mismunandi vegu. Hann var p6 adallega
nyttur i margs konar seetmeti eins og sultur.

Pad getur verid gott ad notast vid hraefni sem audvelt er ad nalgast og kostar ekKi
mikid. Rabarbarinn er ad pessu leyti mjog hentugt hraefni. Hann er hardgerd planta sem
vex vida og dafnar vel i islenskri vedrattu. Rabarbarinn hefur verid nyttur i matargerd a
Islandi i yfir hundrad ar og hefur nad ad festa sig vel i islenskri matarmenningu. Notkun

hans hefur breyst ad einhverju leyti, sumar uppskriftir fallio i gleymsku, adrar komid i

'8 Hallgerdur Gisladottir. islensk matarhefd. Bls. 33-49.
¥ Amilien. ,A taste of authenticity*. Bls. 214.
% j6nas Jénasson. Islenskir pjodhaettir. Bls. 34-55.
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stadinn og i sumum tilfellum hafa gdmlu uppskriftirnar litid aftur dagsins ljos eins og
sagt er fra i Matreidslubokinni eftir Joninnu Sigurdardottur sem gefin var ut 1943. bar
segir Joninna frad nidursodnum rabarbaraperum eda trollasuruperum, hvernig peer eru
lagadar og svo geymdar.”! bessi uppskrift hefur verid birt aftur par sem hana mé finna,
4samt mynd,  timaritinu Gestgjafanum sem kom Gt sumarid 2009.% Endurvakning
rabarbarans metti tengja vid fortidarpra likt og Arjun Appadurai bendir & vardandi
indverskar matreidslubakur, ad margar peirra séu gefnar it med &herslu & nostalgiu og
liona ti3.>® Gamlar uppskriftir eru dregnar upp Gr skaffum en nostalgian er ekki alls
rikjandi pvi mikil tilraunastarfsemi fylgir einnig. Rabarbarinn, sem adur var nyttur a
frekar takmarkadan mata, 6dlast nyja moguleika og notkunin tekur breytingum. Adferdir
vid vinnslu rabarbara koma, fara og breytast i takt vid tidaranda samfélagsins.

Orlog uppskrifta, hvort peer falla i gleymsku eda lifa godu lifi, er oftar en ekki
undir straumum samfélagsins komid. Hvort notkun hraefnis eda uppskriftar fellur i
gleymsku eda dafnar i matarmenningu veltur & okkur. Pad meetti pvi segja ad uppskrift
sem er vid pad ad falla i gleymsku geti ordid ad matarhefd ef samfélagid telur hana vera
pbess virdi ad geyma. Eins og sjad ma hér ad ofan meetti kalla hefdina tilbuning ur pvi sem
gamalt er og er ad falla i gleymsku og vid viljum upphefja. Einnig er reett um ad hefdin
sé motsagnakennd, hun geti baedi verid breytileg og & sifeldri hreyfingu asamt pvi ad
vera afmorkud og fost i formi. Hin mikla endurvakning & rabarbaranum sem att hefur sér
stad & Islandi sidustu ar er gott deemi um pessa motsogn, gamlar uppskriftir eru dregnar
fram i dagsljésid og gamlir sidir endurvaktir og hefdin vardveitt en ad sama skapi er
sifelld préun & notkun rabarbarans og sumir pessara gémlu sida ganga i gegnum
endurnyjun. Gamla rabarbarasultan deilir na hilluplassi med rabarbarakaramellu og
rabarbaragosdrykk svo fatt eitt sé nefnt.

Ekki er vitad med vissu hvensr rabarbarinn kom til islands en Hallgerdur
Gisladottir segir i bok sinni Islensk matarhefd ad hann hafi fyrst verid raektadur hér &
landi um midja 19. 6ld og hafi smam saman breidst um landid par til ad naestum hvert
sveitaheimili hafdi adgang ad rabarbara.”* Einn heimildarmadur bjédhattardeildar tekur
bad hins vegar fram { svari spurningalista um graenmetisreaekt & Islandi ad rabarbarinn hafi

liklegast komid til landsins i kringum 1918. bar tekur hann fram hversu vel

21 J6ninna Sigurdardéttir. Matreidslubok. Bls. 151. (Hagt ad skoda adferd og uppskrift i vidauka).
’Hanna Ingibjérg Arnardéttir og Sigridur Bjork Bragadottir. ,,Rabarbari nima“. Bls. 15. (Hagt ad skoda
uppskrift i vidauka).

2 Appadurai. ,,How to Make a National Cuisine*. Bls. 17.

# Hallgerdur Gisladottir. islensk matarhefd. Bls. 303.
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rabarbaranum var tekid um allt land og hvad hiismadur voru idnar vid ad nyta hann.”
Rabarbarann var hagt ad nyta i svo margt ad hann festi sig fljotlega i sessi i islenskri
matarmenningu. Hann var bragdgodur og potti gott ad nyta hann i ymislegt seetmeti eins
og sultur, bakstur, &beetisrétti og fleira. FOlk dlst upp vid pessa rétti kynslod fram af
kynslod. Par sem rabarbarinn er enn nyttur & marga vegu i dag ma lita svo a ad folki hafi
fundist pess virdi ad halda i pessar matarhefdir & medan adrar hafa glatast eins og til
daemis njélagrauturinn.?® bréun i matargerd og matarhefd reedst af pvi hvad folk telur

mikilveegast ad halda upp &.

1.1 Haldid i hefair
Veruhattur Bourdieu birtist ljéslifandi pegar vid skodum hvernig pekking og reynsla af
matargerd siast inn i folk fr4& unga aldri en umhverfi peirra og adstedur mota
einstaklingana fra byrjun. Hinar 6skradu reglur samfélagsins nd samt ad smeygja sér inn
i undirmedvitundina og festast par. Segja ma ad pad sama eigi vid pegar einstaklingar
alast upp vid hvernig nyta beri ymsar afurdir eins og rabarbara i matargerd. bekkingin
um hvernig best sé ad nyta afurdina flyst manna a milli en umhverfid og samfélagid méta
sidan hvernig vid matreioum og nytum hraefnid. bad er mikilvaegt fyrir pa sem vilja
tileinka sér vitneskju um nytingu rabarbarans ad fylgjast med fra byrjun til enda.
Ingigerdur Gudbjornsdottir segir fra pvi hvernig rabarbarinn var nyttur i hennar aesku:

Hann var adalega nyttur i sultur, hann var sykradur og settur & floskur,

svo var hann ad einhverju leiti notadur i kokur i stadinn fyrir rdsinur,

vid gerdum ymsar tilraunir med hann lika en vid attum ekki mikid af

svona gamaldags uppskriftum. En mamma gerdi pad mjog mikid, vid

notudum hann i grauta. Mamma hafdi heyrt um békur han préfadi sig

afram og bj6 til svona med haframjoli og med rababara & milli laganna

0g svo var hann aftur notadur i pekktustu béku & islandi og par er hérna
hjonabandsszla. Pad er mikid bokud hjonabandssala hérna hja mér.

Ingerdur segir fra pvi sidar i viotalinu ad han nyti rabarbarann & svipadan hatt og gert var
& hennar heimili pegar hin var ung. Han minnist sérstaklega & rabarbaraperurnar sem eru
nedst a stilknum, hvernig peaer voru sodnar nidur, sykradar og settar a floskur. Ingigerdur
reedir um hvernig peer voru bordadar med abrystum og ad hun geri pad sama i dag, pvi
hdn kunni mjog ad meta perurnar og vildi vidhalda pessari pekkingu i sinum buskap.”’
Vid leerum af okkar nanasta umhverfi med pvi ad fylgjast med medvitad og 6medvitad

hvad er verid ad gera i kringum okkur. Endurtekningar i matargerd verda hluti af lifi

> pp 10822 Kvk f. 1908 Rangarvallarsysla.
%8 J6ninna Sigurdardéttir. Matreidslubok. Bls. 29 (Sja mé uppskrift af njélagraut i vidauka).
27 Adalheidur M. Steindérsdaéttir, vidtal vid Ingigerdi Gudbjornsdéttur 1. jani 2012. Bls. 1 og 3.
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einstaklings og pvi er pad honum edlilegt ad samlagast og stydjast vid pa matagerd sem
hefur verid sifellt endurtekin i uppvexti hans. Hrafnhildur Johannsdottir tekur fram ad
uppskriftin hennar ad sultunni sé afskaplega svipud og hja modur sinni:

Eg hef svona adeins farid tilbaka med sykurinn en ekki samt mjog

mikid neitt, ekki alveg verid med kilé6 & mati kildi en svona hatt i pad.

Pannig ad pad er eini munurinn sem ég geri, hitt er alveg eins, audvitad

veit ég ad sumir gera pad nU i dag en ég er kannski bara svona von en

ég veit pad ekki. Eg hef ekki farid til baka med sykurinn. P06 ég, eins

0g ég segi, noti sultu ekki égurlega mikid pa vil ég hafa hana alveg
pottpétta og han verdi ekki 6nyt eda neitt svoleidis.”®

P6 ad Hrafnhildur geri sultuna ad miklu leyti eins og modir hennar fordum hefur han
samt reynt ad adlaga adferdina ad breyttum matarvenjum og aherslum i matargerd.
Breytingarnar snlast adallega um sykurmagn sultunnar en gamlar venjur eru lifsseigar og
vidkennir Hrafnhildur ad sykurmagnid sé enn mikid.

Hver og einn einstaklingur byr vid stdduga kennslu i uppvextinum um hvernig
heegt sé ad gera hluti og eftir sifelldar endurtekingar fer hann ad nyta sér pekkinguna
begar & parf ad halda. bar sem rabarbarinn hefur verid hluti af lifi viomalanda mins i
aratugi og nyting hans i mat og bakstur pott sjalfsogd verdur hann pad afram. i bokinni
Remembrance of Repasts fjallar David Sutton um hvernig endurtekningar séu lykilatridi
til pess ad vidhalda hefdinni og bein patttaka i matargerd sé mikilvaeg.? Déttir sem
fylgist med mdour bda til rabarbarasultu margsinnis i gegnum arin drekkur i sig
bekkinguna Omedvitad. Frodleikurinn flyst ekki bara yfir heldur umbreytist med
munnlegri geymd. Déttirin leerir med pvi ad framkveema hlutina sem modir hennar gerdi
eins og Giard lysir { bokinni The Practice of Everyday Life.** Med pvi ad fylgjast beint
0g Obeint med modur sinni i matargerd ddladist hun ferni og pekkingu sem kom ad
g6dum notum vid hennar eigin eldamennsku.

Ragnheidur og Hrafnhildur fylgdust med & aeskuarum sinum badi beint og
6beint.3* Hrafnhildur kenndi sidan déttur sinni og barnabérnum nytingu rabarbarans og
gaf peim fjélskylduuppskriftina svo ad hefdin myndi ekki glatast heldur lifa &fram. Han
vonar ad fjolskylda hennar haldi &fram ad nota pessa uppskrift og vidhaldi pannig

%8 Adalheidur M. Steindorsdéttir vidtal vid Hrafnhildi J6hannsdéttur 20. dgust 2011. BIs. 6.

2% Sutton. Remembrance of Repasts. Bls. 134-135.

% de Certeau, Giard, Mayol. The Practice of Everyday of Life. Bls. 200.

31 Med ,,0beint” 4 ég vid paer endurtekningar 4 nytingu rabarbarans sem paer upplifdu. brétt fyrir ad hafa
ekki tekid beinan pétt pa var verid ad vinna ad nytingu hans i kringum paer & uppvaxtarrum peirra og pvi
hafa peer upplifad petta ar eftir ar.
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hefdinni.*® bar sem par eiga badar gédar minningar um rabarbara finnst peim mikilvagt

ad hefain lifi afram.

1.2 Gamlar hefdir lifna vid
Hefdir eiga pad til ad myndast ef gamlir sidir eda athafnir eru vio pad ad falla i
gleymsku. Ekki ma gera rad fyrir ad haegt sé ad vidhalda 6llu ar fortidinni, hvort sem pad
tengist mat eda einhverju 6dru. Pad eru einstaklingar og hdpar samfélagsins sem akveda
hvad er vert ad halda i og hvad ekki. Hins vegar kemur stundum fyrir ad einhver tekur
upp a pvi ad vekja upp gamla sidi sem fallid hafa i gleymsku en peim finnst mikilveegt ad
halda & lofti. betta passar vel vid pad sem Hobsbawm hefur bent &, ad hefdir verdi til
begar folk byggir 4 fortidinni til ad mynda tengingu vid nitimann i gegnum vardveislu.*
par ma nefna grautarboll, en pau voru haldin vestur & Strondum & arum &dur. A peim
béllum var alltaf bodid uppa graut ad dansi loknum. Ragnheidur segir fra pvi ad hjonin &
Ogri hafi endurvakid pennan gamla sid. bar var seldur rabarbaragrautur og segir han fra
bvi hvernig hefdin var:

petta var & peim timum sem f6lk fér snemma & ballid, pad var sem sagt

eftir vinnu um atta til niu og pad var bara dansad og pad bara stefnt ad

pvi ad komast heim i fj6sid. Pad var pvi dansad alla nottina. petta voru

boll einu sinni til tvisvar a ari og ég veit ad pad var i Djupinu og pad

var lika i Arneshrepp a Strondum, Trékyllisvikinni pad voru lika

grautabdll par. Og svona til pess ad folk fengi na eitthvad ad borda pa

var sem sagt eldadur rabarbaragrautur og pad var hafdur rjémi Gt 4. Og

i Ogri var pad pannig ad eldhisid var i kjallaranum og pa voru

grautarnir réttir ut um gluggann. bad kostadi svo og svo mikid ad
kaupa sér graut og pad var allavega bodid upp 4.3

Seldir voru grautar fyrir folk & pessum bollum svo ad pad feeri ekki svangt heim. Med
timanum do hefdin Gt en hjonin i Ogri dkvadu ad endurvekja pessa gémlu hefd i kringum
sidustu aldamét. Med pvi ad fa sér sma graut a balli fékk folk taekifaeri til pess ad upplifa
hluta af fortidinni. pessi athofn hefur pé veentanlega ekki sama gildi i dag og han hafdi
adur, par sem grauturinn atti ad sedja sarasta hungrid svo ad folk geeti komist beint til
vinnu sinnar. Preston-Werner gerir I6ngunina til pess ad upplifa horfna tima ad
umfjollunarefni i grein sinni ,,Gallo Pinto in Costa Rican Foodways”. bar kemur fram ad
matur sem adur var hversdagslegur er oft ekki metinn ad verdleikum fyrr en sidar. Pegar

folk smakkar matinn 16ngu seinna fyllist pad nostalgiu vid upplifunina og maturinn faer

% Adalheidur M. Steind6rsdéttir vidtal vid Hrafnhildi Johannsdéttur 20. agast 2011. Bls. 5.
% Hobsbhawm. The Invention of Tradition. Bls. 1-12.
% Adalheidur M. Steindérsdéttir, vidtal vid Ragnheidi Jostadéttur 12. desember 2011. Bls. 8.
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sérstaka pydingu i huga pess.* Stadgengill Marcels Prousts, sdguhetjan Swann, fardist
aftur i tima og rami vid ad bragda magdalenukoku og adeins einn munnbiti var ndg til ad
fylla hug hans af minningum um gamla sveitaporpid sem hann 6lst upp i og kaffitima &
sunnudagseftirmiddogum. Kakan blandadist vid heitan tesopann i munni Swann og
@skuminningar hans lifnudu sterklega vid, smaporpid Combray i Frakklandi birtist
ljéslifandi fyrir augum Swann, allar gotur, krokar og kimar, ibuar pess og hus. Allt petta
upplifir Swann & augabragdi, einungis vid ad bragda kokuna.** Margir sem sakja
grautarbollin upplifa eflaust svipadar kenndir og Swann, einn munnbiti af graut er nog til
ad vekja upp ljufsarar endurminningar og pa sérstaklega ef langt er sidan
rabarbaragrautur var sidast smakkadur. Einnig er mogulegt ad peir sem hafa ekKi
smakkad grautinn 4dur myndi parna dkvednar minningar og muni tengja rabarbaragraut
vid pennan &kvedna stad og tima pegar hann er smakkadur aftur seinna meir.

[ umfjéllun fréttabladsins BB eru grautarbdllunum gerd géd skil og medal annars
minnst & ad hasid hafi verid reist i kringum 1926 og ad grautarbdllin séu ad minnsta kosti
jafngdmul hasinu. Pad pekktist ekki & mérgum stédum ad selja rabarbaragrauta og pvi
potti eflaust sérstakt ad geta fengid graut ad loknum dansi. Pad voru braedurnir Halldor
og Leifur asamt konum sinum sem voktu upp pessa hefd aftur i kringum arid 2000 og
hafa pau medal annars verid kollud bataboll par sem engir vegir liggja ad Ogri en haegt er
ad komast pangad 4 bat.*’

Med pvi ad vekja upp gamla hetti sem nu hafa ad mestu leyti fallid i gleymsku
méa segja folk sé ad sakjast eftir ljoma fortidar. Gamlar matarvenjur sem og gamlir
dansar og sidir studla ad pvi ad viohalda pessari pra eftir heiminum eins og hann var.
Hvort sem pad er tiska lidinnar aldar eda einfold uppskrift Gr heftinu hennar langémmu,
birtist fortidarprain & marga og mismunandi vegu enda eru ahugi & gémlum venjum og
afturhvarf til fyrri tima hugarastand sem er alltaf vidlodandi. Sokn folks i ad vidhalda
gobmlum sidum gengur mislangt, stundum er Iatid nagja ad halda boll ad gémlum sid og
stiga gamla dansa en margir vilja ganga enn lengra og notast vid somu uppskriftir og
voru notadar hér a arum adur. Valdimar Tr. Hafstein hefur reett hugtakid menningararfur
og benti & mikla aukningu & notkun pessa hugtaks a sidustu aratugum. Hann bendir & ad
fyrir mérgum sé menningararfur eitthvad gamalt og heilagt sem sé i Utrymingarhattu og

verdi ad hlda ad, vernda og halda dbreyttu og Ospilltu. Valdimar melir gegn svona

% Preston-Werner, ,,Gallo Pinto in Costa Rican Foodways*. Bls. 13.

% Belasco. Food. Bls. 25.

8 Endurvakin Ogurbéll med rabarbaragraut og rjéma<.http://www.bb.is/?pageid=26&NewsID=73027.
Sidast skodad 18. desember 2011.

19



vardveislu og hvetur pad sem ad vinna med menningararf ad lita a hann sem lifandi
fyrirbaeri sem sé breytilegt og ekki fastmétad.®

Grautarbollin & Ogri eru gott deemi um lifandi menningararf par sem hefdin er
heidrud og menningararfinum er haldid & lifi en hann ekki njérvadur nidur. Adur fyrr
fengu ballgestir grautarskal med rjoma i lok ballsins en & nyju grautarbéllunum er haegt
ad fa graut hvenaer sem er & medan ballid endist. Hallddr og heimilisfélkid & Ogri lita &
rabarbarann sem rauda pradinn i pessari hefd og eru 6hraedd vid ad endurttlka hefdina.*

Ferdapjonustan sem Halldér og fjolskylda reka er menningartengd og ségu Ogurs
er gerd god skil og pa sérstaklega grautarbdllunum.* Endurvakning peirra & bollunum
snyst ekki bara um vardveislu menningararfs heldur einnig leit ad hefd sem adur var en
hefur lagst af. SuU stadreynd ad grautarbollin i dag eru ekki nakvaemlega eins og
grautarbollin fyrir um 80 &rum synir pad ad pessi menningararfur blémstrar einmitt

vegna breytinga og préunar.

1.3 Leitin ad hefdinni
Vitneskjan um gamla og rétgrona sidi sem fallid hafa i gleymsku kallar oft fram pra til
endurvekja pa. Minningin um bragd askunnar kallar oft fram sterk vidbrogd, p6 ad
langur timi sé lidinn. Kristina Robertsdottir Berman segir fra pvi ad hdn hafi ekki haft
dhuga & ad nyta rabarbarann fyrr en han var ordin fullordin og velti pvi ekkert
sérstaklega fyrir sér & uppvaxtararunum hvernig modir hennar sysladi med hann. bad var
ekki fyrr en han var komin med sina eigin fjolskyldu ad ahugi hennar & nytingu
rabarbara kviknadi. Kristinu fer pa ad langa til pess ad narta i fortidina og leitast eftir pvi
ad gera kdkuna sem Ingigerdur méair hennar gerdi svo idulega:

pbetta er sko, ég hef aldrei fengio eiginlega uppskrift fra henni en ég hef

préfad mig afram med ad finna bragdid, pu veist, sem ég kannadist vid.

... ég profa uppskriftir og profa mig svo afram og svo finn ég ji svona

gerdi hin hana en svo pegar ég er buin ad finna pa breyti ég pvi. Eg er
farin ad setja epli Gt i og eitthvad breyta pvi svolitid.*

Kristina hefur fylgst med modur sinni i eldhisinu og medtekid adferdir hennar badi

beint og débeint og notar peer i leit sinni ad bragdi barnaeskunnar. Han telur sig ekki
beinlinis nota uppskrift modur sinnar en ahrif og anda Ingigerdar ma glogglega greina.

% valdimar Tr. Hafstein. ,,Menningararfur«. Bls. 313-328.

¥ Adalheidur M. Steindorsdoéttir, vidtal vid Halldor Halldérsson. 11. jali 2012. Bls. 1-3.

O NAT. http://www.nat.is/travelguide/ahugav_st_ogur.htm. Sidast skodad 11. jali 2012.

1 Adalheidur M. Steind6rsdéttir, vidtal vid Kristinu Robertsdéttir Berman. 11. névember 2011. Bls. 1.
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MOodir Kristinu, Ingigerdur Gudbjornsdottir, segir ad bornin hennar hafi ekki haft
mikinn &huga & rabarbaranum pegar pau voru ad alast upp en pau bordudu hann og hun
talar um ad hdn hafi tid nytt hann vel. Hun tekur pad sérstaklega fram ad
Hjénabandssalan hafi oft verid & bordum hja sér.*? bad parf pvi engann ad undra ad
Kristina hafi spreytt sig a Hjonabandssealubakstri pegar han for sjalf ad bua.

Kristina hefur skapad hefdina med pvi ad stydjast vid uppskrift modur sinnar af
Hjonabandsseelu par sem uppskriftin er ekki ndkvemlega st sama og hja Ingigerdi og
adferdin einnig frabrugdin. Eins og Kapchan talar um mun gjorningur aldrei verda
endurleikinn & ndkvaemlega sama hatt og frumflutningurinn. ,,Performansinn® eda
svidslistin verdur ekki s& sami heldur tekur hann stokkbreytingu.*®* Richard Schehcner
tekur i sama streng og Kapchan med hugtakinu, "Restored Behaviour" eda endurskdpud
hegdun, en pad lysir pvi pegar daglegar athafnir eru endurteknar hvad eftir annad ad peer
eru ordnar hluti af hegdun einstaklingsins. Lesa ma& um petta hugtak i bdkinni
Performance Studies.** bad ma heimfara pessa kenningu Kapchans og kenningu Kaprow
upp & matargerd ad pvi leyti ad uppskrift sem gengur manna & milli mun aldrei gefa af
sér nakvaemlega sama rétt par sem of margar breytur eru til stadar. Minningar folks um

gamla rétti stangast oft & vid Utkomuna pegar ad rétturinn hefur verid gerdur.

“2 Adalheidur M. Steindorsdaéttir, vidtal vid Ingigerdi Gudbjérnsdéttir. 1. juni 2012. Bls. 1-4.
* Kapchan. ,,Performance. Bls. 122-124.
* Schechner. Performance Studies. Bls. 29.
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2. Minningar

Flestir eiga sér einhverjar minningar tengdar mat og i mérgum tilvikum parf ekki annad
en ad hugsa um matinn til ad minningin um bragdid komi fram & tunguna. Minningar af
pessum toga geta i senn verid godar eda slemar en jafnvel minningar af verri sortinni
geta rifjad upp adrar sem hlyja okkur um hjartarsetur. Minningin um rabarbarastpuna i
sumarbudunum & Holavatni i Eyjafirdi er mér sérstaklega keer pvi ef ég hugsa um stpuna
pa hverf ég aftur um 25 ar og minnist dvalar minnar med hlyju. bessa supu fékk ég
hvergi annars stadar en & Holavatni og pvi skipar hin mikilveegan sess medal
matarminninga minna.

[ einni tilraun med nemendum sinum bad Belasco pa um ad skréasetja minningar
tengdar mat. Margir tiltoku minningar Gr barnaesku og kom p& berlega i 1jés hvernig
nostalgian magnadist pegar peir rifjudu upp hvenar peir fengu tiltekinn mat og vid hvada
adstedur. Med pvi ad deila minningum sinum & pennan hatt vérpudu nemendurnir ljési &
hlutverk matar vid skopun sjalfsmyndar og hvernig minningar hreidra um sig i 6llum
likamanum. Belasco heldur pvi fram ad minningar tengdar mat hjalpi folki ad skilgreina
sig, folk er pad sem pad bordar og minning um matinn sem pad bordadi getur tengt
folkid sterkari bondum vid fortidina.*

pegar hver og einn smakkar mat sem tengir hann vid fortidina streyma fram
minningar sem honum finnast pess virdi ad halda i, pvi ad per geta veitt anagju og eru
hluti af einstaklingnum. Kvikmyndin Avalon eftir Barry Levinson segir fra
gydingafjolskyldu sem flyst til Baltimore i Bandarikjunum um aldamétin 1900 en par
kemur gloggt fram hvad matur og maltidir skipa stéran sess i lifi attarinnar. Fjolskyldan
safnast saman a tyllidogum eins og a bakkargjérdardeginum og verdur tengingin vid
gamla landid enn sterkari pegar kynslédirnar koma saman og njota kraesinganna. Gamlar
minningar streyma fram og fortidin lifnar vid.*® Gamlar og gédar uppskriftir geta pannig
feert okkur til i tima og rdmi og vid verdum ung & ny vid pad eitt ad smakka
gamalkunnan rétt likt og matarkanstnerinn Anton Ego gerir pegar hann smakkar
greenmetiskassuna ratatouille i samnefndri teiknimynd Brad Bird frd 2007. Vid fyrsta
munnbita breytist hinn aldradi og bitri Ego i smastrak sem bidur eftir ad madir hans beri

kvoldmatinn & bord og minningin yljar honum um hjartaraetur.*’ betta hjartnema atridi er

** Belasco. Food. Bls. 25-33.
“® Framleidendur: Johnson, Mark og Charles Newirth. Leikstjori: Levinson, Barry, Avalon.
*" Framleidandi: Lewis. Leikstjori: Bird, Ratatouille.
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sterk visun i verk Marcel Proust, eins og adur hefur verid minnst &, og synir a
myndraenan hatt hve sterk matartengd minning getur verid og hve audveldlega rétta
bragdid getur minnt okkur & lidna tid.

Matur getur kallad fram fl6d af minningum par sem hdpur af folki kemur saman
reglulega og deilir minningum sinum og reynslu. Sutton varpar fram peirri kenningu ad
Iyktar- og bragdskyn, asamt heyrn, séu lykillinn ad minningarmetti matar.
Storfjolskyldur og folk af sama menningarhopi kemur saman og snadir en vid pa athéfn
ad neyta maltidar i ndinu kvikna minningar um lidnar stundir.*® Vissir réttir sem eru folki
keerari en adrir geta framkallad mjog akvednar minningar um nakomna attingja og vini

sem eru fallnir fra.

2.1 Maturinn hennar mémmu

Svo var pad sem mamma min gerdi oft ad han ték finu blddin, eda sem
sagt af nyjum rabarbara, og pvodi pau og tok Ur peim &darnar og skar
petta nidur og saud pad i vatni i svolitinn tima og sidan var bakadur
uppur pessu jafningur hvitur, sem sagt sett mjélk saman vid og svolitid
sykur og salt og petta var notad svo Ut & fisk, sem var mjog gott.*

Ingibjorg Bjorgvinsdottir er parna ad rifja upp gamla uppskrift frA modur sinni. Hun
gefur gdoa lysingu & pvi hvernig rabarbarinn var nyttur og um leid og hun fer yfir
uppskriftina spretta fram minningar Ur esku. Hin man nakvemlega hvernig jafningurinn
var gerour og hvernig bl6din & rabarbaranum voru verkud og nytt i jafninginn. Par sem
maodir Ingibjargar Iést pegar Ingibjorg var & unglingsarum upplifir hdn horfnar stundir
med pvi ad rifja upp pessa uppskrift og handtok médur sinnar. Vio matreidsluna kallar
Ingibjorg fram pessar askuminningar. Jafningurinn skipar rikan sess i minningu
Ingibjargar um matargerd modur sinnar rétt eins og rabarbaragrautur & sunnudégum er
ofarlega i minni Hrafnhildar.

Hrafnhildur segir fra pvi hversu hefébundid allt var vardandi rabarbarann i a&esku
sinni og pegar hun talar um hvernig méadir hennar nytti hann segir han fra pvi hvernig
rabarbarinn pétti sjalfsagour en um leid Omissandi & hennar heimili. Minningar
Hrafnhildar um rabarbarann eru natengdar asku hennar og hdn minnist sérstaklega
maltida & sunnuddgum pegar bodid var upp a graut i eftirrétt, avaxtagraut einn sunnudag
og rabarbaragraut pann nasta. Hun tekur fram ad sumir hafi sett rjoma Ut 4 til pess ad

gera vel vid sig. I minningunni var sunnudagsmaturinn fabrotinn en samt glasilegur og

*® Sutton, Remembrance of Repasts. Bls. 16-18.
* Adalheidur Steindérsdottir, vidtal vid Ingibjérgu Bjorgvinsdéttur 20. mars 2011. Bls. 1.
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minningar um pessar maltidir eru henni greinilega mjog kerar. Pad ma greina af
vidtalinu ad Hrafnhildur sér sunnudagsmaltidir lidinna ara i hlyjum ljoma og einnig ad
henni pykir mikilvaegt ad betri mat fylgi einhver eftirréttur eins og tidkadist i hennar
barnasku. Slikt hefur han sidan haft sem hefd & sinu heimili.>® begar Hrafnhildur for ad
bua sjalf var notkun rabarbarans & nokkru undanhaldi ad hennar mati:

En & pessum arum sem ég hef nattdrulega buid pa mé segja kannski ad

hann hefur ekki verid hafdur til vegs og virdingar, skilurdu, ekki eins

og er verid ad hefja hann upp nuna, skilurdu mig. bvi petta var bara
svo hefdbundia.”

Syn Hrafnhildar & matarhefdir geerdagsins og pa sérstaklega nytingu rabarbarans er ad
miklu leyti i takt vid pa kynsl6d sem hdn tilheyrir, folk sem dlst margt hvert upp vid
skort og purfti oft ad neita ser um ymis lifsins gaedi. Kynslod hennar var von fabrotnum
kjorum en maltidir voru pé mikilveegar og ef haegt var ad gera vel vid matargesti &
sunnuddgum var pad gert. Stoltid og hlyjan sem Hrafnhildur synir pegar han radir lidna
daga er augljos og greinilegt ad hun telur mikilveaegt ad halda gémlum matarheféum vid.

Jon D. Holtzman redir um minningar og mat i grein sinni ,,Food and Memory*
par sem hann fjallar um ad matur geti feert einstaklinga & slodir lidinna tima. Athofnin
vid ad bua til matinn og neyta hans getur leitt til pess ad folk upplifi lionar stundir. Mali
skiptir ad eldamennskan sé svipud og neysla hans breytist litid til pess ad vidhalda
minningunum prétt fyrir ad bragdid verdi aldrei alveg eins.>? i bokinni Remembrance Of
Repasts vitnar Sutton i samradur sinar vid Yiannis, aldradan ibda hinnar grisku eyju
Kalymnos, en s& madur tengdi aprikosur og bragdid af peim sterklega vid seinni
heimstyrjoldina enda hafdi hann bordad aprikésur & ferd sinni um eyjuna & peim arum.
Sutton bendir & ad hver og einn eigi sina eigin matarminningar, til deemis eigi hann enga
minningu tengda aprikosum en minningin um akvedinn kinverskan rétt getur flutt Sutton
f tima og rami til haskélaara hans.

Minning um mat getur verid 6drum minningum kroftugri par sem slik minning
kallar fram badi lykt, bragd, sjon og heyrn. Matarminningar eru vissulega
persénubundnar pvi engir tveir deila nakveemlega sému avireynslu, pad sem vekur
sterkar endurminningar hja einum hefur enga pydingu fyrir annan. Minningar sem

streyma fram vid neyslu matar geta verid sterkar en pad ad tala um mat sem ekki hefur

% Adalheidur M. Steindorsdéttir, vidtal vid Hrafnhildi Johannsdottur 20. agdst 2011. Bls. 1-4.
> Sama heimild. Bls. 1.

2 Holtzman. ,,Food and Memory*. Bls. 365-366.

%% Sutton. Remembrance of Repasts. Bls. 90.
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verid matreiddur i langan tima getur einnig kallad fram fl6d minninga og ef per eru af
godum toga getur komid fram 16ngun til pess ad profa vidkomandi rétt aftur. Vafalaust
eiga flestir sér einhverjar neikveedar minningar tengdar mat og ekki liklegt ad folk haldi i
pa rétti, hvort sem maturinn sjalfur var bragdvondur eda hann tengist sarsaukafullri
minningu. | sumum tilvikum geeti minnid samt leikid & mann og hnossgatid ur barnasku
bragdast hreint hraedilega & fullordinsarum. Einnig getur verid varhugavert ad hrofla vid

gébmlum minningum og breyta pvi sem ad hingad til hefur pott vera ageetis uppskrift.

2.2 betta er ekki matur!
P& ad uppskrift hafi verid paulreynd og fullkomnud i gegnum arin er tilraunastarfsemi oft
omotsteedileg og forvitnin knyr marga til ad breyta og ad eigin mati bata gamla rétti.
Ragnheidur lysir pvi i vidtalinu hvernig hun profadi adra nalgun vid rabarbarasultu med
6lystugum afleidingum ad hennar mati:

P& var einhver sem sagdi mér ad pad veeri svo agalega gott ad hafa

pudursykur i rabarbarann og ég profadi pad. Pad var bara

opverralegasta sulta sem ég hef bara smakkad, hin var bara vond, hin

vard einhvern veginn brennd, of brennd. Eg veit ekki hvort ég hef

s0did hana rétt eda eitthvad og svo atti ad setja vanillu Uti sem lagadi
hana nu eiginlega ekki.>*

parna lysir Ragnheidur tilraun sinni til ad nalgast kunnuglega matartegund,
rabarbarasultu, & nyjan hatt. Orlitil breyting & rétgroinni uppskrift, pudursykur i stad
venjulegs sykurs, gerdi sultuna brennda og vonda ad ségn hennar. Parna er Ragnheidur a
vissan hatt ad hrofla vido eeskuminningum, han tekur fjélskylduuppskriftina ad
rabarbarasultunni og batir vido hrdefnum med slakri Gtkomu. Vid smokkunina ber
Ragnheidur pessa sultu badi medvitad og Omedvitad saman vid pa sultu sem hdn
bragdadi i barnaesku og hefur fylgt henni i gegnum tidina. Hver einasta taug og fruma i
likama hennar vinnur Gr bragdinu og demir pad 6vidunandi midad vid sultur fyrri ara.
Carolyn Korsmeyer raedir um pad i bok sinni Making Sense of Taste ad i vissum tilvikum
hafi hugurinn hreinlega ekki vid likamanum pegar gamlir, kunnuglegir réttir eru
smakkadir og pvi sé pad likaminn sjalfur sem ,,man* bragdid.”

Tilraunastarfsemi Hrafnhildar var af 6drum toga en hdn breytti ekki gamalli
uppskrift heldur spreytti sig a nyjum rétt, tok gamalkunnugt hraefni og profadi ad gera
eitthvad nytt ur pvi:

> Adalheidur M. Steind6rsdéttir, vidtal vid Ragnheidi Jostadéttir 12. desember 2012. Bls. 5.
% Korsmeyer. Making Sense of Taste. Bls. 221.
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Eg profadi einu sinni, mér fellur na ekkert, ég bjo til svona sykurldg og
pad var bara notud rétin, ég gerdi petta bara ad gamni minu en petta
potti ekki sérlega vinselt svo ég gerdi pad na ekki aftur en potti alls
ekki vont. betta var i svipudum skala eins og vinkona min kenndi mér
ad setja bitana og sveskjurnar i glésin bara i sitthvoru laginu til pess af
fa sveskjubragdid med. En mér féll petta ekki sérstaklega.”®

Tilraun Hrafnhildar bar ekki pann avoxt sem hun hafdi vonad, rabarbarinn var pad
kunnuglegt hréefni og hluti af minningum Hrafnhildar ad pessi nyja notkun a honum
samreemdist ekki veentingum. Likaminn man bragdid eins og Korsmeyer bendir a og i
pessu tilviki hafnar hann pessari nyju nalgun.

Minningar um mat geta einnig 1atid ad sér kveda pegar folk kemur inn i nytt
matarumhverfi og kynnist nyjum matarheféum eins og Frakkinn Dominique Bouchet
sem fluttist 25 &ra gamall fra Frakklandi til Danmerkur og hafdi p4 akvednar hugmyndir
um mat og matarmenningu. Hann lysir pvi hve mikill bragdmunur var & ddnskum mat og
peim franska, sa& danski fannst honum bragdlaus og féabrotinn en frénsk matargerd
samanst6d af dyrindis réttum sem allir brégdudust dasamlega.>

Rétt eins og i tilfelli Ragnheidar og Hrafnhildar, sem voru tregar til ad sampykkja
breytingar & rabarbarauppskriftum og nyja notkun rabarbarans, eru vidbrogd Bouchets
vid danskri matargerd vafalaust tengd minningum hans um franska matargerd og peim
réttum sem hann olst upp vid. Midad vid fyrstu kynni Bouchets af danskri matargerd
meetti teljast Oliklegt ad hann hafi lagt sig fram ad elda danska rétti. Oliklegt verdur
einnig ad teljast ad fdlk haldi i matarhefd sem pad hefur 6lyst & og pvi munu pess konar
uppskriftir ekki lifa og dafna med peim einstaklingum. Ef vidkomandi uppskriftir falla

folki & hinn béginn i ged er liklegra ad peer muni lifa &fram og na ad proast.

% Agalheidur M. Steind6rsdéttir, vidtal vid Hrafnhildi J6hannsdéttur 20. &4glst 2011. Bls. 3-4.
5" Bouchet. ,,Differences in Food Culture®. Bls. 210.

26



3. Uppskriftir
Uppskrift er byrjunarpunktur matargerdar. | meginatridum gefur uppskrift til kynna
hlutfoll og magn af hraefni. Uppskrift leidbeinir med samsetningu efna og malir med
hentugum eldunartima en uppskrift getur samt verid miklu meira. Uppskrift getur verid
kaer minning, erfdagripur sem flyst & milli kynsléda med munnlegum flutningi eda i
skriflegu formi. Folk breytir uppskriftum, adlagar peer breyttum tidaranda og hannar upp
a nytt. Arjun Appadurai segir frd pvi ad uppskriftir sem eru skrésettar purfa ekki
endilega ad vera endastdd heldur geta peer haldid &fram ad lifa i manna minnum. Med
bvi ad skrasetja uppskriftirnar geta fleiri att pann moguleika ad nyta sér uppskriftina.
Hins vegar getur han haldid afram ad prdast og adlagast ad nyjum samfélagshattum.
Appadurai segir fra pvi ad lengi vel hafi pad verid andsteett hinduiskri tri ad skrésetja
uppskriftir par sem ad Indverjar tradu pvi ad rétturinn myndi missa sérkenni sin vid
skrasetninguna, rétturinn veeri ekki lengur lifandi og margbreytilegur. Appardurai bendir
p6 & ad peir sem skra uppskriftirnar skrai lika hluta af viskubrunni sinum vid pann
atburd, ad vio geymslu frodleiksins geti einnig att sér stad tilfersla. Vid skraninguna a
indversku réttunum kom upp suU stada ad sami rétturinn birtist undir mdrgum
mismunandi ndfnum, allt eftir pvi fra hvada sveedi uppskriftin var. bar sem uppskriftir
voru geymdar i munnlegri geymd hafdi skiljanlega att sér stad flutningur & milli
landsvaeda. b6 ad eldunaradferd og hraefni hafi verid orlitid mismunandi voru réttirnir
oft slaandi likir.>® betta er pad sama og hefur att sér stad med uppskriftir ar rabarbara,
sultan er oft mismunandi manna a milli, sumir setja minni sykur en adrir eda blanda
hvitum sykri & moti padusykri eda beeta einhverju 6dru saman vid sultuna eins og
engiferi en sultan er engu ad sidur st sama i grunninn.

A sama hatt myndi uppskriftin ad ponnukékunum hennar langémmu érugglega
koma margri langdbmmunni spéanskt fyrir sjonir par sem litlar og steerri breytingar i
gegnum arin geta gert hina upphaflegu uppskrift ansi 6lika pvi sem vidkomandi notar i
dag. P6 myndi langamma kannast vid lokaafurdina. Oft er pad forvitni ungu
kynslodarinnar sem heldur lifi i uppskriftum en Résa Gudbjartsdottir lysir pvi i
matreidslubok sinni hvernig han komst i kassa med uppskriftum fra modur sinni sem
geymdi uppskriftir frd 6llum heimshornum, sem hun hafdi skrifad nidur. Parna kynntist

Rdésa forvitnilegum réttum eins og til deemis pitsum og pitsusésu og hafdi petta mjog

% Appadurai. ,,How to Make a National Cuisine*. Bls. 11-21.
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motandi ahrif & hana. Rosa hefur medal annars stundad tilraunastarfsemi med rabarbara
og prufad sig afram i frumlegri nytingu & honum i supur, braud og chutney
(kryddsultu).>

Tilraunastarfsemi Rosu i eldhdsinu metti lita @ sem gjérning, han fylgir
uppskriftum, breytir hraefnum og vonast eftir godri itkomu. Rdsa fremur parna gjorning,
likan peim sem Barbara Kirshenblatt-Gimblett fjallar um i grein sinni ,,Playing to the
senses“. Kirshenblatt-Gimblett heldur pvi fram ad matargerd eigi margt sameiginlegt
med svidsframkomu og gjérningum. Framleidslan fylgi akvednum reglum, notast sé vid
ymis &hold og tekni asamt pvi ad eldhisid verdi ad nokkurs konar leiksvidi.
Kirshenblatt-Gimblett  segir ad matur og svidsframkoma eigi samleid i premur
lykilatridum: 1 gjorningi, hegdun og syningu. Gjérningurinn felur i sér matreidsluna
sjalfa, allar peer athafnir og gjordir sem henni fylgja. Hegdun visi i ymsar hefdir eda
leidbeiningar sem parf ad fylgja. Syningin visar i pad ad leyfa 6drum ad vera vitni ad
gjérningnum hvort sem peir eru patttakendur i matreidslunni eda medvitadir eda
6medvitadir dhorfendur. ©

Deborah A. Kapchan radir einnig um svidsframkomu og bendir & ad einhvers
konar &horfendur séu naudsynlegir hvort sem um er ad raeda fullt his af leikhisgestum
eda adeins einn adila, svidsframkoman er litils virdi ef enginn sér hana. Kapchan minnist
einnig & ad engar tveer svidsframkomur séu eins, gjorningur er aldrei framkvemdur
nakvaemlega eins pd um endurtekningu sé ad raeda. o farid sé nakveemlega eftir handriti
og svidslysingu verdur Gtkoman aldrei nakvemlega st sama.®*

Pad ma segja ad ef eldhusid veeri leiksvid pa eru uppskriftir handritin sem farid er
eftir en vissulega er oft um mikinn spuna ad raeda par sem handrit pessi berast oftar en
ekki fra kynslod til kynsléoar med ymis konar vidbétum, misferslum og breytingum.
Kirshenblatt-Gimblett og Kapchan reeda badar um mikilvaegi pess ad hafa ahorfendur
sem verda vitni ad svidframkomunni. Pessir ahorfendur innbyrda verkid og geta seinna
meir framkvemt sina eigin Utgafu ad gjorningnum. Richard Schechner redir um
gjorning hversdagsleikans & svipadan hatt og Kirshenblatt-Gimblett og Kapchan, en hann
talar um ad araléng pjalfun vid ad fylgjast med sinu nanasta umhverfi laerist smam saman
og sidar & lifsleidinni muni einstaklingurinn nyta sér leerda kunnattu.®® Slik lerd kunnatta
myndast einmitt pegar barn sem fylgist med foreldri vid storf i eldhdsinu drekkur
omedvitad i sig pekkingu og getur endurskapad gjorninginn sidar meir, likt og Kristina i
eldhusinu fordum.

%% Résa Gudbjartsdottir. Eldad af lifi og sal. Bls. 10, 90.
% Kirshenblatt-Gimblett. ,,Playing to the senses®. Bls 1-2.
61 Kapchan. ,,Performance*. Bls. 122-133.

82 Schecnher. Perfomance Studies. Bls. 28-29.
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3.1 Ferdalag uppskriftarinnar

There are no index cards or folded, stained papers. The recipes are
written into her hands, into the strata of her calluses.®

Sutton lysir med pessum ordum hvernig uppskriftir flytjast oft kynsloda a milli, ekki
skrifadar nidur og geymdar & skipulegan mata heldur greyptar i reyndar hendur
matreidslukonunnar og fluttar yfir til afkomenda med pjalfun. Ungur nemur pad sem
gamall temur i eldhasinu en yfirferslan mun aldrei skila sér i nakvemu afriti, heldur
préast uppskriftin med tido og tidaranda. bessi lysing Sutton er gott deemi um munnlega
hefd i matseld par sem pessi kona sem um reedir myndi vaentanlega segja fra adferd sinni
vid matreidslu og einnig syna peim sem &huga hefdu hvernig hin beeri sig ad frekar en
ad lata af hendi skriflega uppskrift. Uppskriftir sem ganga mann af manni flytjast i
maorgum tilvikum med munnlegri hefd og synikennslu, sa sem laerir innbyrdir frodleikinn
med beinni patttoku.
pPad m& vel heimfera pessi ord Suttons yfir & rabarbarann par sem margar

uppskriftir tengdar honum hafa borist i gegnum kynslodirnar. Ragnheidur lysir pvi pegar
han fylgdist med 6mmu sinni elda Ur rabarbara:

Hun bjo til sultu, ég man ekki hvernig hdn vard sér Gt um rabarbara eda

hvort einhver gaf henni en hdn bjé til mjog goéda sultu, og ég lerdi ad

gera sultu eins og han gerdi. HGn gerdi svona hefobundna mjog dokka
seydda sultu og pannig lzerdi ég hana.%

Ragnheidur leerdi sultugerd af dmmu sinni en med tid og tima préadi han nyjar adferdir
og Oliklegt a0 amma Ragnheidar myndi bera kennsl & sina rabarbarasultu vid fyrsta
smakk. Ragnheidur vidurkennir ad i stad pess ad sjoda sultuna i langan tima i peirri von
ad bitarnir leysist upp hafi hin notad tofrasprota og nad par med sama arangri med mun
styttri sudutima. Sultan er ekki eins dokk en Ragnheidi likar pad vel, matreidsluadferdin
hefur breyst og préast til hins betra ad mati Ragnheidar.®

Anita Mannur tekur demi um indverska matreidslubdkahdéfundinn Madhur
Jaffrey sem o6lst upp vid einfaldar eldunaradferdir a Indlandi. Mortel var pa notad til ad
merja krydd en pegar Jaffrey flyst til Bandarikjanna uppgétvar hin ad rafmagnsblandari
er téluvert hentugra teeki. Einnig steikir hun eggaldin a gaseldavél i stad pess ad setja pau
undir hlédirnar og pekja pau i dsku. bar sem eldunaradferdir Jaffrey eru toluvert élikar

peim sem tidkudust i eesku hennar méa atla ad bragdio sem han uppsker sé ekki allskostar

% Sutton. Remembrance of Repasts. Bls. 125.
& Adalheidur M. Steind6rsdéttir, vidtal vid Ragnheidi Jostaddttur 12. desember 2011. Bls. 3.
% Adalheidur M. Steindérsdéttir, vidtal vid Ragnheidi Jostadéttur 12. desember 2011. Bls. 3-4.
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pad sama og fordum. HUn nytir sér ymis pagindi sem breyta gjérningnum og framkalla
nyja reynslu.®

Eftir pvi sem matreidslutekni og geymsluadferdir proast breytast uppskriftir og
notkun peirra einnig. Ragnheidar nytir sér tofrasprotann til ad audvelda sér
eldamennskuna og breyttar matreidsluadferdir Jaffreys studla ad hinu sama. Einnig nytir
Hrafnhildur sér teeknina til ad vinna betur Gr rabarbaranum pegar hun sultar hann. Modir
Hrafnhildar bjo til sultu ar 6llum peim rabarbara sem han hafdi vid hendina en hafdi ekKki
pann valkost ad geyma hluta rabarbarans til notkunar sidar. Hrafnhildur hefur, likt og
langflestir islendingar i dag, adgang ad frystigeymslu og hefur pvi pann méguleika ad
sulta einungis pad magn af rabarbara sem han vill i hvert skipti. Hrafnhildur hefur ekki
breytt innihaldi uppskriftarinnar svo heita megi en hefur adlagad vinnsluna ad
natimahattum.®’

Badar hafa Ragnheidur og Hrafnhildur med sinum lagfaeringum studlad ad préun
sinna uppskrifta, téfrasprotinn audveldar vinnslu og styttir sudutima og frystikistan veitir
aukio svigrum og eykur nytni. betta hafa Ragnheidur og Hrafnhildur lsert med pvi ad
vinna Ut fra gémlum uppskriftum og faera peer inn i natimann. A hinn boginn hefur
Ingibjorg ekki lagad rabarbarajafninginn géda sem madir hennar bjo til foroum svo
aratugum skiptir. Uppskriftina geymir han i hofai sér, hin hefur aldrei verid feerd a blad
en pess i stad lifad i munnlegri geymd.®® bad veeri frédlegt ad vita hvort matreidsluadferd
Ingibjargar vid sudu & jafningnum teeki einhverjum breytingum ef hin skyldi profa hann
aftur.

Uppskriftir taka edlilega breytingum eftir pvi sem timinn lidur, hraefni sem adur
voru algeng hverfa ar budarhillum, breyttar aherslur i mataradi kalla & breytt innihald og
svo meetti lengi telja. Uppskriftir sem flytjast i munnlegri geymd eru pé enn liklegri til ad
taka stokkbreytingum par sem par eru ekki skradar nidur. Bokin Berjabdkin inniheldur
safn islenskra uppskrifta par sem ad viofangsefnid er ber, rababari og annad sem jordin
gefur af sér. par hafa héfundarnir, Gunnlaugur Cleassen og Kristbjérg borbergsdottir,
safnad saman uppskriftum sem metti @tla ad vaeru ad hluta til fengnar munnlega.®® A8
morgu leyti ma lita a slika s6fnun sem parfan og gdédan hlut par sem margar
uppskriftanna geetu hafa horfid ad eilifu ef peer hefdu ekki verid skrasettar. PO ad

skrasetning & uppskrift geti vissulega fest hana i tima parf pad ekki endilega ad pyda ad

% Mannur. ,,Culinary nostalgia“. Bls. 14-16.

87 Adalheidur M. Steind6rsdéttir, vidtal vid Hrafnhildi J6hannsdéttur 20. gust 2011. Bls. 1, 9.
% Adalheidur M. Steindorsdéttir, vidtal vid Ingibjorgu Bjérgvinsdottur 20. mars 2011. Bs. 1.
% Gunnlaugur Cleassen og Kristbjérg borbergsdottir. Berjabokin. Bls. 6.
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uppskriftin heetti ad préast og umbreytast. Pad ma lita & skrasetninguna sem hluta af
préun uppskriftarinnar en ekki endastdd. Pad ma po gldgglega sja ad rabarbarinn hefur
ekki glatad sinum sess, hann nytur enn mikilla vinselda og i nyjum uppskriftaritum ma

finna étal demi um hugmyndarika nytingu & rabarbaranum.

3.2 Rabarbari fyrr og nG

Segja ma ad mikil hefd hafi myndast fyrir notkun rabarbarans & islandi i gegnum aldirnar
og eins og edlilegt er hafa sumar uppskriftir haldid velli og préast & medan adrar hafa
glatast eda hreinlega fallid i gleymsku. Nyting rabarbarans proast dag fré degi og hefur
ungt folk eins og Kristina verid duglegt ad nyta sér internetid vid ad kynna sér nyja
maoguleika & nytingu rabarbarans eins og ad skoda uppskriftir eftir Nigellu. Uppskrift
Nigellu ad rabarbaraeftirrétt med rjoma fangadi athygli Kristinu og han byrjadi sina eigin
tilraunastarfsemi. A netinu finnur han nyjar uppskriftir, profar peaer, breytir og
betrumbeetir. HUn segir netid vera uppfullt af uppskriftum og pvi afskaplega frodlegt ad
skoda pad.”

Hina miklu uppsveifla i nytingu rabarbara og paer nyju uppskriftir sem litid hafa
dagsins ljos meetti talka sem merki um nyjan hugsunarhatt og nalgun i matargerd. bessi
vidhorfsbreyting kemur pd liklega eldri kynslédum kunnuglega fyrir sjonir en
rabarbarinn virdist vera i sifelldri endurnyjun. Hrafnhildur flutti ad heiman og héf baskap
upp Ur 1970 og hafdi han i farteskinu ponokkra pekkingu a notkun rabarbara fra& médur
sinni. Hrafnhildur h6f samt snemma ad breyta Gt fr uppskriftum og profa nyja hluti i
eldhdsinu og pvi kemur pessi enduruppgdtvun rabarbarans henni ekki a ovart:

En petta kemur i bylgjum og pad er pessi timi og kannski ef pad er
hafid til vegs og virdingar aftur pa fara ad koma i blédum og jafnvel
beekur med einhvers konar uppskriftum, pad er ekkert o6tralegt. Ad
eitthvad af pessum ungu konum fari ad taka sig til og safna

uppskriftum. b6 ad petta sé akaflega keimlikt, finnst mér, p6 ad pad sé
einhver munur.”

Hrafnhildur er mjég medvitud um breyttar aherslur i matargerd og pa sérstaklega med
tilliti til rabarbara. HUn hefur préfad nyjar uppskriftir og p6 henni pyki margar peirra ansi
keimlikar hefur hun tekid virkan patt i préun rabarbarans.” Ingibjérg er einnig vel ad sér
i notkun rabarbara og hefur likt og Hrafnhildur fylgst med nyjungum hvad vardar
uppskriftir og matreidslu hans. Hun hefur hins vegar ekki stundad eins mikla

0 Adalheidur M. Steinddrsdéttir, vidtal vid Kristinu Rébertsdottur Berman 11. desember 2011. Bls. 4.
™ ABalheidur M. Steind6rsdéttir, vidtal vid Hrafnhildi J6hannsdéttur 20. agust 2011. Bls. 2, 7.
"2 Adalheidur M. Steindérsdéttir, vidtal vid Hrafnhildi J6hannsdéttur 20. agust 2011. Bls. 2.
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tilraunastarfsemi og Hrafnhildur en haldid sig vid hefébundnari hluti eins og sultu,
strsadan rabarbara og grauta.”

Nyjar uppskriftir par sem rabarbari er nyttur & nystarlegan hatt ma finna baedi i
timaritum, matreidslubékum og einnig @ margs konar vefsidum. Pad er greinilegt ad
matgadingar vidsvegar um heim skynja ad rabarbarinn er til margs braklegur og hefur
neer Oprjotandi moguleika. Szlgeeti, vin, hlaup, salsasésa og rjomais er bara sma brot af

Ve

bvi sem rabarbarinn hefur verid nyttur i.”* Timaritid Gestgjafinn birti uppskrift ad
rabarbaratrifli med kokos og par blandast saman hefdbundin islensk medhdndlun &
rabarbaranum, hann er skorinn i bita og sodinn med hunangi en svo tekur uppskriftin
beygju 1 att til austurlanda pegar kékosmjolk er blandad saman vid rabarbarapykknid.”
Rabarbarinn tekur & sig italskan blee i annarri uppskrift Ur Gestgjafanum par sem
rabarbarinn er aftur sodinn & hefdbundinn hétt (ad visu med hvitvini og vanillustdng) en
sidan er grauturinn borinn fram med skeid af mascarpone osti.”® parna blandast saman
hinn kunni islenski rabarbaragrautur og hinn exotiski mascarpone ostur sem er medal
annars meginuppistadan i hinum pekkta italska eftirrétti Tiramisu. Gamla goda
rabarbaragrautnum hefur verid splest saman vid italskan gedaost og Utkoman er
nystarlegur eftirréttur.

pad eru ekki einungis Islendingar sem hugsa Gt fyrir kassann pegar kemur ad
rabarbara. Séu leitarordin ,,rhubarb recipes* slegin inni leitarvélina Google fast ramar 16
milljonir nidurstada. Eins og adur var greint fra notar Kristina internetid téluvert og fékk
hin medal annars hugmyndir fra sjonvarpskokkinum Nigellu Lawson. pPegar uppskriftir
Nigellu eru skodadar ma finna rabarbarahlaup med muskati en s uppskrift geeti talist
gott deemi um frumlega nytingu rabarbarans, par er einfalt dessert hlaup bragdbett med
muskati og blandad saman vid rabarbara.”’

Nyjar matreidsluadferdir og breytt ahersla i mataraedi er medal pess sem hefur
haft studlad ad breyttu vidhorfi til rabarbara. Med nyjum aherslum opnast fleiri

mdoguleikar & nytingu pessa prautseiga stilkagreenmetis.

® Adalheidur M. Steindorsdéttir, vidtal vid Ingibjorgu Bjérgvinsdottur 20. mars 2011. Bls. 1-2.

™ Heegt er ad néalgast uppskriftir ad 6llu pvi sem talid er upp & veraldarvefnum.

> Nanna Rognvaldardéttir. ,,Vorbodinn i gardinum®. Bls. 33 (sja uppskrift i vidauka).

’® Sama heimild. Bls. 34 (sja uppskrift i vidauka).

" Lawson. Rhubarb and Muscat Jelly. http://www.foodnetwork.com/recipes/nigella-lawson/rhubarb-and-
muscat-jelly-recipe/index.html. Sidast skodad19. jani 2012,
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3.3 Svona gerdi mamma... svona geri ég
Madgurnar Ingigerdur og Kristina eru eru til vitnis um proun matreidsluadferda en sitt i
hvoru lagi hafa peer fikrad sig afram og kynnt sér fjolbreytta moguleika rabarbarans.
Ingigerdur laerdi sitt hvad af madur sinni um nytingu rabarbara. M6dir hennar var dugleg
vid ad kynna ser ymsar uppskriftir og heimildir og profadi sig &fram med nyjar vidbatur
eins og ferskt engifer en pad reif hun Gt i rabarbarasultuna. Ad sogn Ingigerdar hofou
bérnin hennar litinn dhuga & ad lera um rabarbara.”® Kristina vill hins vegar meina ad
han hafi sjalf purft ad sanka ad sér frodleik par sem ekki var annad  bodi.”® EKki er vist
hvor hefur meira til sins mals en glégglega ma sja ad viss frodleikur hefur siast & milli
kynsldda:

Eg geri mjog mikid pad sama og hin, eh, bara préfa mig afram med

hvad mér finnst vera rétt & bragdid og bragdbati pad jafnvel med pvi

ad blanda einhverju &dru Ut i eins og epli og jardaber og svoleidis,
minnka sykurinn.®

Ingigerdur fetar i fotspor mddur sinnar en med nokkrum hlidarsporum og breytir
uppskriftum eftir pvi sem henni pykir henta. Pé Kristina vilji meina ad han hafi ekki
medtekid mikinn frédleik ar eldhdsinu af modur sinni hljomar petta svar hennar
kunnuglega:

Jajé, ég profa uppskriftir og préfa mig afram og svo pegar ég er bain ad

finna pad, pa breyti ég pvi, farin ad setja epli Ut i og eitthvad og breyta
bvi svolitid.®

Svor peirra madgna benda sterklega til pess ad adferdir Ingigerdar vido ad utbua
rabarbarasultu hafi haft ahrif & Kristinu og hin pad medvitad eda 6medvitad nytt sér sému
adferd vid ad minnka sykur i sultunni med pvi ad beta vid eplum. Pad méa glogglega sja
ad paer maedgur hafa préad sinar uppskriftir i takt vio timann og er minni notkun sykurs
ein visbending um pad. Tilraunastarfsemi peirra heldur &fram og gerir pad ad verkum ad
uppskriftirnar taka sifelldum breytingum, pad sem gilti i dag gildir ekki endilega &
morgun.

Pegar Ingigerdur er spurd ad pvi hvort han hafi safnad uppskriftum maédur sinnar
saman og skrifad per nidur segir hdn svo ekki vera, heldur hafi paer hafi ad mestu verid

munnlegar. Han leerdi uppskriftirnar med pvi ad fylgjast med modur sinni i eldhdsinu og

7® Adalheidur M. Steinddrsdéttir, vidtal vid Ingigerdi Gudbjartsdottur 1. jani 2012. Bls. 2-4.

" Adalheidur M. Steindérsdéttir, vidtal vid Kristinu Rébertsdéttur Berman 11. desember 2011. Bls. 4.
8 Agalheidur M. Steind6rsdéttir, vidtal vid Ingigerdi Gudbjartsdéttur 1. jani 2012. Bls. 3.

81 Adalheidur M. Steinddrsdéttir, vidtal vid Kristinu Robertsdéttur Berman 11. desember 2011. Bls. 5.
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hlusta & hana. Petta telur Ingigerdur vera nokkurs konar arfleifd fra modur sinni, peer
matreidsluminningar sem hdn skildi eftir sig.%? bad er greinilegt ad athafnir Ingigerdar
hafa ad einhverju leyti siast inn i Kristinu rétt eins og athafnir médur Ingigerdar hoféu
ahrif & hana. Margt af pvi sem Kiristina telur sig hafa fundid upp geeti verid
menningararfur sem borist hefur til hennar i beinan kvenlegg.

Pad er ekki laust vid ad Kristina geri sér grein fyrir pvi ad han sé, eftir allt saman,
ekki svo 6lik modur sinni og peim sem &dur komu:

Ja kannski ad hluta til er ég kannski ekki 6lik pessum gémlu konum, ég

skrifa petta ekki nidur, ég profa mig bara afram og ég veit hvad ég
venst & ad gera.®

Rétt eins og Ingigerdur drakk i sig gjorning modur sinnar hefur Kristina medtekid hann
frd Ingigerdi. HUn tekur vid pekkingu modur sinnar og mmu og gerir hana ad sinni,
breytir og betrumbeetir. bad méa glogglega sja hve gjorningur moédur i eldhdsi getur haft
ahrif & barn sem fylgist med p6 6medvitad sé. Menningararfinn sem barnid tekur med sér
at i lifio meetti kalla heimanmund, gagnlega pekkingu sem borist hefur i gegnum
kynslédirnar, margbreytt i gegnum aratugina en pd ad kjarna til si sama. I pessu

kristallast munnleg geymd og likamlegt minni.

8 Adalheidur M. Steind6rsdaéttir, vidtal vid Ingigerdi Gudbjérnsdéttur 1. juni 2012. Bls. 3.
8 Adalheidur M. Steinddrsdéttir, vidtal vid Kristinu Robertsdéttur Berman 11. desember 2011. Bls. 5.
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Lokaord

Hefd i matargerd er ad miklu leyti tilbuningur, vid tokum pad ar fortidinni sem okkur
bykir vert ad geyma og tengjum pad vid natimann og kollum pad hefd. Rabarbarahefdin
er i senn Obreytt og sveigjanleg, vid bokum ennpa somu gomlu hjénabandssaluna &
nokkurn veginn sama hatt og langamma gerdi en hofum breytt innihaldinu i takt vid nyja
speki. Kristina setur epli i hjénabandssaluna sina, Ingigerdur médir hennar baetti vid
engifer og pratt fyrir vidbeturnar myndu medgurnar segja ad kokurnar veeru afar
hefébundnar.

Vardveisla matarhefda og uppskrifta med munnlegri geymd er ekki sjalfgefin,
heldur krefst pess ad sa sem nemur sé frodleiksfus og ad sa sem yfir pekkingunni byr sé
reidubuinn til ad midla af henni. Likamlegt minni skipar lika stdran sess, s& er nemur
medtekur 6medvitad gjorninginn, hreyfingar og héatterni i eldhdsinu. Med sifelldri
endurtekningu siast leerdomurinn inn, likami og hugur nema fraedin i sameiningu. Slik
yfirfeersla & milli kynsl6da er pd aldrei nakveem par sem uppskriftir eru i edli sinu
sibreytilegar, pad sem virkadi i geer er sett til hlidar og nytt hraefni profad i stadinn. Med
breyttum og betri upplysingum um mat og mataraedi getur uppskriftin hennar langémmu
tekid miklum stokkbreytingum i gegnum &ratugina. Engin uppskrift er ritud i stein og
pbad ma alltaf profa sig afram. Nyjungagirni og hrein og bein forvitni verda oft til pess ad
nyjir vinklar eru préfadir i matargerd og nyjar atgafur gerdar af gmlum réttum. bad eru
ekki allir jafn avintyragjarnir, margir halda sig innan ramma gamalla sida og pekkingar
og leitast vio ad vardveita bragd lidinna tima. bad er pd i edli peirra er dhuga hafa a
matreidslu ad setta sig sjaldan vid ordinn hlut, alltaf ma reyna ad eitthvad nytt, kanna
nyjar nalganir og préfa spennandi valkosti.

Rabarbarinn hefur fylgt pjédinni i ar og aldir og skal engan undra ad hann hafi
nad ad festa reetur eins vel og raun ber vitni. Rabarbarinn er hardgerdur og vex og dafnar
vel vid flestallar adsteedur sem gerir hann einkum heppilegan i hinni sibreytilegu islensku
vedrattu. Einnig fjolgar hann sér vel og ekki parf ad hafa mikid fyrir honum. Allir pessir
kostir sem pryda rabarbarann hafa studlad ad margvislegri nytingu hans i hartnaer 150 ér.
A pessum tima hefur myndast sterk matarhefd i kringum rabarbarann sem enn er i fullum
gangi og tekur reglulegum breytingum med tid og tidaranda. pratt fyrir ad rabarbarinn sé
strangt til tekid stilkagreenmeti hefur hann adallega verid nyttur i hvers konar saetmeti og

er pvi orjufanlega tengdur matarminningum margra kynsl6da & islandi. Ein algengasta
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birtingarmynd & nytingu rabarbarans er hin gamalkunna rabarbarasulta. Litill munur var
a grunnuppskrift sultunnar landshorna & milli og var hdn eitt algengasta setmeti og vidbit
a islenskum heimilum. Rabarbarinn bydur pé upp & mun fleiri notkunarmoguleika og
allir eiga viomealendur minir pad sameiginlegt ad hafa kannad pessa moguleika.

Allir vidmelendur minir héldu i pann sid ad nyta rabarbarann og finnast hann
omissandi i islenskri matarfloru. Allar attu hismadurnar einhverjar minningar tengdar
rabarbara og allar bjuggu peer yfir menningararfi sem peim hafdi askotnast fra fyrri
kynslédum. Med pvi ad reeda um matargerd almennt og pa sérstaklega um rabarbara
voknudu gamlar minningar. ber feaerdust til i tima, upplifou bernskuar og upphaf
buskapar af pvi einu ad reeda um rabarbarann. par lystu pvi allar hvernig peer leerdu af
sinu nanasta umhverfi og hve frédleikurinn sem peim askotnadist reyndist peim dyrmeett
veganesti pegar par hofu ad bla sjélfar. Su pekking sem vidmalendur minir medtoku
hefur lifad og dafnad, breyst med timans ras og verid adlégud ad nyjum matarvenjum og
sidum. Nyting rabarbarans hefur vardveist en einnig tekid & sig nyjar og spennandi
myndir i medférum viomalenda minna og afkomenda peirra, uppskriftir gaerdagsins
ganga i gegnum endurnyjun lifdaga og syna fram & ad sigilt hréefni, eins og rabarbarinn

er vissulega, fellur aldrei Ur tisku en lifnar bara vid, aftur og aftur.
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Vidauki
Uppskriftir

Uppskrift ar bok Joninnu Sigurdardottur Matreidslubdkin & bls. 151

542. Nidursodin Trollasura sem perur.

1000 gr. trollasara

750 gr. sykur

500 gr. vatn

Rétin (pad hvita) & trollastrunni er skorin af leggjunum og bitarnir pvegnir vel. Oll
6hreinindi tekin af. A ad skera rotina pannig til pess, ad han likis sem mest perum i
laginu. Bitarnir pvegnir og purkkadir vel, lagdir i hreinar og purrrar krukkur. Sykurinn er
sodinn i vatninu i 3-5 min., pangad til I6gurinn er vel jafn. Sidan hellt i krukkurnar, yfir
bitana, lokid skrufad &, og krukkurnar Iatnar i volgt vatn. Klutur er hafdur i botninum &
pottinum og bil & milli krukkanna. pear eru svo latnar hitna med vatninu og sodid i 10
min. Potturinn tekinn af, og krukkurnar latnar koélna i vatninu i 10-15 min. P& eru Ohatt
ad taka peer upp ar. bar eru latnar kélna og standa med dalitlu millibili. Geymdar &

kéldum stad og notadar sem 8nnur nidursodin aldin.*

Gestgjafinn argangur 2009 9. tbl.

Rabarbaraperur

1x 500 gr. krukka

500 gr. sykur

2 dl. vatn

u.p.b. %2 kg. rabarbaraperur, eda pad magn sem par til ad I6gurinn fljéti vel yfir.

Skerid nedsta hlutann af rabarbaraleggjunum fré stilknum og hreinsio vel. Ragid i skal.
Pessi hluti er stundum kalladur rabarbaraperur enda likist 16gurinn hans perum. Sj6did
sykur og vatn saman i potti par til sykurinn er vel uppleystur. Veidid froduna ofan af ef
parf. Hellid sykruleginum yfir perurnar, breydid plastfilmu yfir og latidid bida i nokkrar
klukkustundir eda yfir nott. Radid perunum pessu naest i nidursudukrukkur. Hellid

leginum yfir, lokid krukkunum vel og setjid i ofnskiffu med vatni i og sjodid i 20-25

8 J6ninna Sigurdardéttir. Matreidslubok. Bls. 151.
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mindtur vid 80° hita. Kelid vel og berid fram eins og nidursodna avexti med is eda

beyttum rj6ma.®®

Uppskrift ar bok Joninnu Sigurdardoéttur Matreidslubdkin & bls. 29

57. Njblagrautur

3000 gr. vatn

1000 gr. njoli

150 gr. kartoflumjol

250 gr. sykur

2 stengur kanel

125 gr. safi

Sodinn og bordadur & sama hatt og 55 Njolann par venjulega ad sjoéda dalitid lengur, en
er mismunandi, eins og trollasuran (rabarbarinn), eftir aldri og sterd. Njélagrauturinn

getur verid handhagur og bragdgédur.®

Ingibjorg Bjorgvinsdottir

Jafningur ar blédum rabarbarans (eins og greenkalsjafningur)

1 eda 2 bl6d (eftir pvi hvad hann er litill) af nyjum rabarbara &darnar skornar ar

1 glas af vatni

1 glas af mjolk u.p.b.

1 matskeid smorliki u.p.b.

1 matskeid sykur u.p.b.

pykkingarefni eftir porfum

1 tsk. salt

Rabarbarablédin eru skorin i strimla og saxad smatt nidur, sydur petta i einu glasi af
vatni vid vaegan hita i svona 10-20 min eda pangad til bl6din eru ordin mjuk. Mjolkinni,
smjorlikinu, sykrinum og saltinu er beett Gt i og bedid eftir ad sudan kemur upp og sidan
er sett pykkingarefni, &dur fyrr var pykkingarefni hveiti og vatn en nina ma nota hvitan
sosujafnara, pykkingarefnid er notad eftir pérfum. Hann er sidan settur Gt a sodinn fisk

med kartoflum.®’

® Hanna Ingibjorg Arnardottir og Sigridur Bjérk Bragadottir. , Rabarbari Ntina“. Bls. 15.

8 J6ninna Sigurdardéttir. Matreidslubok. Bls. 29. bar segir ad adferdin vid ad bla til njolagrautinn sé eins
0g vid ad bua til kreekiberjagraut. Kraekiberin eru tind og sodin med kanel og vanillu, par til allur litur er
sodinn ar peim; siad, sykrad og jafnad med kartéflumjoli. Sodid i 1-3 min.

8 Adalheidur M. Steindérsdéttir, vidtal vid Ingibjérgu Bjérgvinsdéttur 20. mars 2011. Bls. 1.
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Rabarbarasulta Ingibjargar Bjérgvinsdottur:

1 kg rabarbari

350 gr. sykur

350 gr. padursykur

Brytja rabarbarann nidur i sma bita. Hraefnunum blandad saman og latid standa yfir nott.
Sidan er hun latin sj6da vid vaegan hita, bara rétt svo hin malli, i ca. 7 tima eda pangad
til hin er ordin nénast svort og pykk. Han er god pannig.®®

Rabarbarasulta Ragnheidar Jostadottur:

1 kg rabarbari

1 kg sykur

Rabarabari smatt skorinn, reyni stundum ad velja svipada leggi, oftast leet ég pad saman i
pott deginum adur er med 10 litra pott, sett pad a stéra hellu, hef aldrei meira en minnsta
straum a 1 eda 1/2 og leet pad malla i rolegheitum tvo til prjéa tima, pangad til réttur litur
og aferd er komin & sultuna. I ar eru bitarnir frekar heilir. Alltaf best ad sj6da nokkud

snemma, fyrsta uppskera.®

Rabarbarasulta Hrafnhildar J6hannsdottur:

1 kg rabarbari

1 kg sykur

Rabarbarinn skorinn smatt og sett i pott, sykurinn er settur vel yfir rabarbarann og latinn

liggja yfir nétt svo er hann sodinn nokkud lengi.*°

Rabarbarasulta Kristinar R. Berman:
500 gr. rabarbari

500 gr. rifsber (med hrati)

400 gr. sykur

400 gr. pudursykur

50 ml vatn (eda eftir porfum)

8 Adalheidur M. Steinddrsdéttir, vidtal vid Ingibjérgu Bjérgvinsdottur 20. mars 2011. Bls. 3.
8 Adalheidur M. Steind6rsdéttir, vidtal vid Ragnheidi Jostadéttir 12. desember 2011. Bls. 12.
% Adalheidur M. Steind6rsdéttir, vidtal vid Hrafnhildi J6hannsdéttur 20. 4gust 2011. Bls. 8-9.
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Allt sett saman i pott og sudu komid upp. Sodid i um 20 mindtur. SIokkt undir hellu og
latid standa i potti par til krukkurnar eru tilbnar. A sama tima eru hreinar krukkur og
lok sodin i 6drum potti i 6rfaar minatur. Krukkurnar eru teknar uppar sinum potti, hellt
ar peim og peer latnar standa par til allt vatn er gufad uppar peim. pa er sultu hellt i
krukkur og peim lokad.™

Rabarbarasultur Ingiberdar Gudbjornsdottur:

Rababara-epla-engifer grunnur:

Pessi blondu hef ég notad i gegnum arin, i misjofnum hlutféllum, ymist sem sultugrunn,
graut, eda nidursodna sem kryddsultu (chutney).

1/2 hl. rababari, saxadur i medal stora bita

1/3 hl. epli (ég nota helst green) - ma sleppa og nota meiri rababara & moti

1/6 hl. engifer, gréft rifinn, eda fin saxadur

Sykur - ég nota yfirleitt 1/3 hl. sykur @ méti maukinu (samanlégdu), en pad fer einnig
eftir tegund sykurs. Hrasykur gefur ekki jafn mikid seetubragd, en er mun bragdfyliri og
mjog godur i sultu og kryddsultu. Eg nota lika pudursykur med i kryddsultuna, til
bragdbaetis. Ef ykkur finnst grauturinn ekki ndgu ssetur ma nota rjéma Ut &, og pa virkar

hann saetari. Einnig ma nota saetuefni eda stra kryddudum sykri (t.d. med kanel) Gta.

Sultuafbrigdi:
Rababari og jardaber eru mjog ljuffeng saman og sérstaklega i sultu eda graut.

Sultuna syd ég i c.a. 1 Klst.

Kryddsultur:

pessar ma gera hvort sem er sem punna sésukennda, med adeins minna bragdi (eins og
enska plomusdsu). eda pykkari, skorna i sterri bita og sodna i heldur skemmri tima. Eg
bragdbeeti pessar kryddudi med ediki, pudursykri/hrasykri, karenum, hvitlauk, lauk,
negulndéglum, broddkdmeni, kimeni og chili-avoxtum.

Frabaerar med flestu raudu kjoti, bokudu greenmeti og jafnvel ostum. Einnig mjog gédar

med austurlenskum kjot eda greenmetis karriréttum.

Uppskrift af uppskriftir.123.is

1 Adalheidur M. Steindorsdéttir, vidtal vid Kristinu Rébertsdottur Berman 11. desember 2011. Bls. 11.
% Adalheidur M. Steindérsdéttir, vidtal vid Ingigerdi Gudbjornsdéttur 1. jani 2012. Bls. 8-9.
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http://uppskriftir.123.is/blog/record/435679/

Rabarbarahlaup

Saft

Hraefni:

2,4 kg. rabarbari

300 gr. jardarber (frosin)

1,3 litri vatn

Adferd:

Rabarbarinn, jardaberin og vatnid sett i pott og sudan latin koma upp. Hellid i gegnum

grisjuboka og 14tid sfast vel. Ur pessu koma 3 I. saft.”

Hlaup

Hraefni:

3 1. saft

50 ml. vatn

2,8 kg. sykur

3 bréf Melatin hleypir gulur

Adferd:

Setjid saftina og sykurinn i pott og latid suduna koma upp og sjodid i 10-15 min. Blandid
hleypinum saman vid og sj0did i 1 min. Og setjid & hreinar krukkur strax, & medan pad
er heitt. Latid kolna vel adur en lokin eru sett &, gott er ad setja plastfilmu adur en lokid

er sett a.

Gestgjafinn argangur 2009 9. tbl.
Rabarbarasalsa

1 medalstor krukka

Y laukur, saxadur

1 dl. rasinur

% hunang

2 tsk. edik

6 vorlaukar, saxadir

1-2 hvitlauksgeirar

% www.uppskriftir.123.is. http://uppskriftir.123.is/blog/record/435679/. Sidast skodad 5.
september 2012.

49



300 g. Rabarbari, saxadur fint

Setjid allt hraefni sem & ad fara i uppskriftina i pott og sj6did undir loki i 10 min. Takid
lokid af pottinum og sjodid &fram i 5 min. Gott med 6llu kjoti og pa sérstaklega med
grisarkjoti og lambi.

Geymist i 1-2 vikur { kaliskap.*

Matarkistan, greinasafn mbl.is

http://www.mbl.is/greinasafn/grein/812220/

Rabarbarais

4 egg

1 bolli sykur (2-2,5 dI)

Yol rjomi

500 gr. rabarbari

75-100 gr. sykur

Rabarbarinn skorinn i litla bita og sodinn med 75-100 gr. af sykri vid veegan hita par til
rabarbarinn er ordinn meyr. Latid kdlna. Eggin eru peytt med sykrinum. Rjominn
peyttur. Rabarbaramaukinu er blandad vid eggjahraruna og ad sidustu er rjominn settur
varlega Gt i. Isinn er frystur. Sykurmagnid getur verid mismunandi eftir pvi hve

rabarbarinn er sur.

Gestgjafinn argangur 2006 5. tbl.

Rabarbaratrifli med kdkos

500 g. rabarbari

75 g. sykur

3 msk. hunang

200 ml. rjémi

100 ml. kékosmjadlk

Nokkrar grofmuldar fingurkexkokur eda makaronur

Skerid rabarbarann i bita og sj6did hann med sykri og hungangi i um 15 mindatur. Hellid
honum pa i sigti og pressid mest alla saftina ur honum. Kalid badi saft og pykkni og
fleytio frodu ofan af saftinni. Stifpeytid rjémann og blandid rabarbarapykkni og

% Hanna Ingibjorg Arnardéttir og Sigridur Bjérk Bragadottir. ,,Rabarbari nina“. Bls. 20.
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kokosmjolk geetilega saman vid hann. Setjid muldar fingurkexkékur og makrénur i
botninn a glerskal og bleytid i med 3-4 msk. af saft. Setjid rabarbararjomann ofan & og
sléttio yfirbord. Leggid matarlimsbladid i bleyti i kalt vatn i sma stund. Bradid
matarlimid i 2 msk. af rabarbarasaft, hraerid 5 msk. i vidbot saman vid og hellid saftinni
yfir rabarbararjdmann. Kelid par til hlaupid er stift.

Gestgjafinn argangur 2006 5. tbl.

Vanillusodinn rabarbarbari med mascarpone
700 g rabarbari

100 ml hvitvin eda vatn

100 g sykur

1 vanillustong

Mascarpone-ostur

Skerid rabarbaranni 4-5 cm langa bita og setjid i pott &samt hvitvini eda vatni og sykri.
Kljafid vanillustdngina og setjid hana at i. Latid malla i um 20 minatur vid hagan hita
en hreerid sem minnst svo rabarbarinn haldi lagi ad einhverju leyti. Berid rabarbarann

fram 4 disknum og set;jid skeid af mascarpone-osti & hvern disk.*

% Nanna Régnvaldsdottir. ,,Vorbodinn i Gardinum®. Bls. 33-34.
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