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Inngangur 
Á hverju vori, þegar fermingar íslenskra ungmenna nálgast, keppast Brauðgerðarhús og 

veisluþjónustur við að auglýsa þjónustu sína. Megin áherslur þessara fyrirtækja lúta að 

auglýsingum um kaffihlaðborðið (eða kökuhlaðborðið) í tengslum við þann sið sem fest 

hefur sig í sessi í íslenskri veislumenningu að halda veglega fermingarveislu í tilefni af 

þessum tilteknu tímamótum. Þegar úrval og framboð kaffihlaðborðanna eru skoðuð 

nánar, kemur í ljós að flest þeirra hafa svipaða samsetningu. Ef tekið er dæmi um 

samsetningu kaffihlaðborðs af heimasíðu Kvenfélagasambands Íslands,
1
 þá segir um 

kaffihlaðborð með tertum og brauðréttum að gott sé að miða við tvo til þrjá skammta af 

tertum og sama af brauðréttum, bæði heitum og köldum, á mann jafnframt 

fjórðungsparti úr flatköku með hangikjöti eða laxi. Terturnar geta svo verið; 

súkkulaðitertur, rjómatertur, ostatertur, ávaxtatertur og svo framvegis, venjulega ýmist 

samsettar með rjóma eða bornar fram með rjóma. Þá er einnig æskilegt að hafa minna 

sætt kaffibrauð með, eins og kleinur, pönnukökur, formkökur og annað þess háttar. Það 

er sama hvar borið er niður þegar skoðaðar eru heimasíður þeirra fjölmörgu hótela, 

bakaría og annarra veisluþjónustuaðila sem bjóða upp á almenn eða sérhæfð 

kaffihlaðborð, að þetta sama viðmið er notað við framsetningu á tilboðum.
2
  

Vinsældir Kökuhlaðborðsins hafa þó engan veginn einskorðast við 

fermingarveislur samtímans því „brauðveislur“ hafa lengi tíðakast í veislumenningu 

okkar. Jónas Jónasson (1856-1918) frá Hrafnagili gerir veisluhaldi Íslendinga skil í bók 

sinni Íslenzkir þjóðhættir, og segir þar að helstu tilefni til veisluhalda á Íslandi, fyrir 

utan árstíðabundnar hátíðir voru í tengslum við erfidrykkjur og brúðkaup og ekki hafi 

verið „eymt“ í erfidrykkjum né brúðkaupum þegar heldri menn og konur áttu í hlut, nú 

sé hinsvegar öldin önnur og erfidrykkjur að mestu horfnar í flestum sveitum og „í stað 

þeirra komnar botnlausar kaffi- og súkkulaðidrykkjur með stjórnlausu sætabrauðsáti.“ 

Samkvæmt Jónasi voru svo kallaðar „brauðveislur“ vinsælar á 19. öld og þá einkum á 

meðal almennings. Aðal áherslurnar í veislum af þessu tagi voru kannski eins og nafnið 

gefur til kynna, á brauðmeti á borð við: lummur, pönnukökur, laufabrauð, skonrog(k) og 

                                                 
1
 Vef. „Leiðbeiningar og ráð“, Kvenfélagasamband Íslands, Reykjavík, 

http://www.leidbeiningastod.is/index.php/leidbeiningar-og-rad/item/kaffihladbord, febrúar 2014 
2
 Sjá til að mynda Vef. „Veitingar og veislur“, Hótel Örk, Hveragerði, http://www.hotelork.is , mars 2014 

og Vef. „Veisluþjónusta og fundarhöld“, Restaurant Reykjavík, Reykjavík, 

http://www.restaurantreykjavik.is , mars 2014 og Vef. „Fermingartilboð – Veislutilboð“, 

Bakarameistarinn, Reykjavík, http://bakarameistarinn.is , mars 2014 

http://www.leidbeiningastod.is/index.php/leidbeiningar-og-rad/item/kaffihladbord
http://www.hotelork.is/
http://www.restaurantreykjavik.is/
http://bakarameistarinn.is/


 

hagldabrauð (kringlur), borið fram með sýrópi.
3
 Í heimildum þjóðháttardeildar frá því 

rétt fyrir stríð er fjallað um veisluhald og þar kemur fram að ekki hafi almennt tíðkast að 

hafa matarboð heldur fyrst og fremst kaffiboð og að þá hafi verið boðið upp á súkkulaði 

og fínni kökur. Víðar má sjá tilvísanir af þessu tagi frá þjóðháttadeild þar sem einmitt er 

lögð áhersla á kökuveisluna sem aðalveisluformið fram eftir allri 20.öldinni.
4
 

Í þessari ritgerð verður sjónum beint að kökuhlaðborðsmenningu Íslendinga, 

sem náði einskonar hámarki á sjöunda og áttunda áratug síðustu aldar eða jafnvel fyrr. 

Megin tilgangur ritgerðarinnar verður að reyna varpa ljósi á aðdraganda og hugsanlegar 

ástæður fyrir vinsældum kaffihlaðborðsins hér á landi, umfram annarskonar veisluform. 

Einnig verður skoðað hvort að í veislumenningu okkar og bakstursögu megi finna 

samtengingu við þróun íslensks mannlífs frá sveit í borg. Meginþungi umfjöllunar 

ritgerðarinnar er á fyrri helming 20. aldarinnar, fram á sjötta áratug hennar, þegar 

baksturshefðin þróaðist til þess sem við þekkjum enn í dag. 

Unnið verður út frá rannsóknarspurningunni:  Hver er sögulegur bakgrunnur 

íslenska kökuhlaðborðsins; hvað var á boðstólum á hverjum tíma og hvernig má 

hugsanlega skýra vinsældir þess?  

Ekki hefur verið mikið fjallað um þessa sögu í heild sinni og ekki er til svo 

höfundur viti, eitt rit sem snýr einvörðungu að þessu viðfangsefni. Sögulegur 

bakgrunnur bakstursins tengist efnahags- og verslunarsögu okkar ásamt greiningu á 

þeirri hugmyndafræði og tíðaranda sem ríkti á þessum tíma. Lesa má þessa sögu út frá  

helstu sagnfræðilegu yfirlitsritum og er þar mikilvæg heimild bók Helga Skúla 

Kjartanssonar um Sögu Íslands á 20.öld en jafnframt bók Guðjóns Friðrikssonar um 

Sögu Reykjavíkur ásamt fjölda tímarita og blaða frá þessu tímabili. Vitanlega hefur 

ýmislegt verið skrifað um matarsögu Íslendinga á 19. og 20. öld og má þar fyrst og 

fremst nefna bók Hallgerðar Gísladóttur, Íslensk matarhefð frá árinu 1999. Jafnframt 

eru mikilvægar heimildir fyrir þessa sögu allar þær matreiðslubækur sem gefnar hafa 

verið út á þessum árum, fjöldi tímaritsgreina, kökubæklinga og samtímaheimilda um 

mannlíf og sögu ásamt þjóðháttaskrám um kökur, tertur og veislur frá aldamótum 1900. 

Hef ég við vinnslu þessarar ritgerðar stuðst eitthvað við allar þessar heimildir. 

 

Byrjað verður á umfjöllun um bakstur og aðstæður í íslensku eldhúsi á síðari hluta 19. 

aldar. Farið verður yfir þá baksturshefð sem tengdist hlóðaeldhúsinu og þá möguleika 
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 Jónas Jónasson, Íslenzkir þjóðhættir, Reykjavík 1934, bls. 294-309 
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sem fólk hafði til sætabrauðsneyslu. Í næsta hluta verður rakin baksturssagan frá 

aldamótum og fram til upphafs seinna stríðs. Fylgt verður þeirri vakningu sem verður 

meðal þjóðarinnar í upphafi nýrrar aldar og þeim breytingum sem verða á tíðaranda og 

neyslu. Helst þetta í hendur við þá tæknibyltingu sem birtist í þróun frá kolaeldavélinni 

og til hins rafvædda eldhúss. Verður þetta tímabil þungamiðjan í umfjöllun minni. Í 

lokakafla ritgerðar verður því lýst hvernig rafvæðingin og velmegun stríðsáranna greiðir 

fyrir enn einni kökubyltingu í íslensku eldhúsi, það er tertugerðinni og hvernig leiða má 

líkur að því að sú saga sem hér er rakin festi í sessi kökuhlaðborðið sem eitt af 

vinsælustu veisluformum okkar.  

 

 

 

 

 



 

 

Hlóðaeldhúsið  
Í þessum kafla verður fjallað um baksturshefð hlóðaeldhússins og sjónum beint að 

sætabrauðmenningu á síðari hluta 19. aldar.  

Brauðlaust land. 

Margir þeir útlendingar sem heimsóttu Ísland fyrr á öldum eða höfðu af því einhverja 

spurn í gegnum aðra var tíðrætt um mataræði og matarvenjur Íslendinga. Skrifaðar voru 

niður heilu frásagnirnar af sérkennilegu fæði þessarar litlu þjóðar sem bjó í 

moldarkofum á hrjóstugri eyju lengst norður í Atlantshafi. Hvað sem höfundunum gekk 

til með þessum oft á tíðum skrautlegu ýkjusögum er ekki vel ljóst  en þó var þar eitt sem 

flestir þeirra tóku eftir og líklega hefur ekki verið fjarri sanni; en það var viðvarandi 

skortur eða vöntun á brauðmeti í mataræði eyjaskeggja.  

Ein af síðustu ýkju frásögnunum um Ísland og Íslendinga kom út á bók árið 

1746 og var eftir Johann Andersons þáverandi borgarstjóra í Hamborg. Anderson þessi 

kom aldrei til Íslands en studdist við frásagnir Íslandskaupmanna og annarra sem sigldu 

hingað til lands. Lýsingar Andersen á matar- og drykkjarvenjum hér á landi voru síst 

betri en aðrar áður útkomnar úttektir og fann danski fræðimaðurinn Niels Horrebow, 

sem dvaldi hér á landi um miðja 18. öld, sig knúinn til að skrifa varnarrit gagngert til að 

mótmæla skrifum Andersons um efnið.
5
   

Eitt af því sem Anderson tiltekur er brauðleysi Íslendinga og segir helstu ástæður 

þess vera að fæstir hafi efni á að kaupa mjölið sem selt er í dönsku verslununum og því 

sé brauð ekki til, ennfremur af sömu ástæðu borði Íslendingar fisk í stað brauðs með 

mat.  Horrebow fortekur það með öllu að brauð sé ekki til á Íslandi og segir að í raun sé 

það ekki svo fágætt að flestallir fái ekki „eitthvert bragð af því, sumir meira, aðrir 

minna, eftir efnum og ástæðum.“
6
 Hann viðurkennir þó að oft skorti nokkuð uppá 

sumstaðar að nægilega sé til af brauði til daglegrar neyslu og því borði Íslendingar 

mikið af fiski með viðbiti, en þá sem sérstaka máltíð sem ekki kemur í stað brauðs. 

Jafnframt segir hann „Brauð er ætíð bakað fyrir hátíðir, brúðkaupsveizlur og annan 

                                                 
5
 Hallgerður Gísladóttir, „Kóngsins aðall og kæstur hákarl, lýsingar ferðamanna á mat og drykk 

Íslendinga fyrr á öldum.“, Morgunblaðið 12. mars 1985 
6
 Niels Horrebow, Frásagnir um Ísland, (Tilforladelige Efterretninger om Island) Þýð. Steindór 

Steindórsson, Reykjavík 1966, bls. 204 



 

mannfagnað, og miklu oftar hjá mörgum. Þeir, sem vanizt hafa brauði í Kaupmannahöfn 

og geta ekki án þess verið, baka brauð árið um kring.“
7
  

Helsta uppistöðuefnið í hefbundnum brauð og kökubakstri er mjöl af einhverju tagi, en 

af Íslandssögunni má sjá að mjölinnflutningur til landsins var af mjög skornum skammti 

allan þann tíma er einokunarverslun Dana (1602-1787) var við lýði hér á landi.  

Samkvæmt rannsóknum Jóns Aðils á einokunarversluninni var innflutningur af mjöli 

aðeins 5000 tunnur á ári að meðaltali alla 17. öldina en jókst svo hægt og bítandi þegar 

leið á 18. öldina og var komin upp í 11-13000 tunnur á ári við lok tímabilsins.  Þrátt 

fyrir þessa aukningu hefur þetta magn varla dugað til að brauðfæða Íslendinga í orðsins 

fyllstu merkingu.  Einnig var mikill munur á mjölkaupum til heimilanna eftir efnum og 

aðstæðum og keyptu heldri efnamenn margfalt fleiri tunnur af mjöli en flestir bændur, 

jafnvel þeir sem töldust vera vel bjargálna.
 
 Ærin munur hefur því verið á mjöl- og 

brauðneyslu eftir heimilum og höfðingjar og heldrimenn gátu því líklega gætt sér á 

brauðmeti nokkuð reglulega, en almenningur mun sjaldnar og sumir nánast aldrei.
8
 Þá 

er þess að geta að meirihlutinn af mjölinu sem venjulegir bændur keyptu til heimilisnota 

fór  frekar í grauta og ákast en brauðbakstur enda nokkuð drýgra að nota það þannig.
9
   

Alla jafnan var alltaf eitthvað um innflutning á tilbúnu brauði samhliða 

mjölinnflutningnum, og var þá einkum um að ræða skipsbrauð og skonrok(g), en einnig  

hreint sætabrauð á borð við piparkökur, taffelkökur og Nürnbergerkökur. Þessar 

tegundir voru þó ekki teknar inn í kaupsetningar fyrr en seint á 18. öldinni og fyrir þann 

tíma hefur því oftast verið um sérpantanir efnamanna að ræða.  Nokkur sætbrauðssvipur 

hefur af þessum sökum verið á einhverjum Íslendingum, að minnsta kosti þeim 

efnameiri, lengi framan af þótt minna bæri á honum hjá almenningi. Jafnframt verður að 

teljast líklegt að sætabrauðsbakstur í heimahúsum hafi líka farið fram allt fram á 19. öld 

meðfram innflutningnum, en þó nánast eingöngu á heldri manna heimilum.
10

  

 Steikt brauð 
Algengasta eldunar- og bökunaraðstaða í íslenskum eldhúsum nokkuð vel fram yfir 

miðja 19. öld, og jafnvel lengur til sveita, voru hlóðir. Þó er hugsanlegt að eitthvað hafi 

verið um sérstaka bakstursofna á heimilum höfðingja í gegnum tíðina en þeir þekktust 

                                                 
7
 Sama rit , sama bls. 

8
 Jón Aðils, Einangrunarverslun Dana á Íslandi 1602-1787, Reykjavík 1971, bls. 439-440 og  

Guðbrandur Jónsson, Aldarminning brauðgerðariðnar á Íslandi 1834-1934, Reykjavík 1934, bls. 61 
9
 Hallgerður Gísladóttir, Eldamennska í íslenskum torfbæjum, Smárit Byggðasafns Skagfirðinga V., 2. 

útg. 2007,  bls. 5  
10

 Guðbrandur Jónsson, Aldarminning brauðgerðariðnar á Íslandi 1834-1934, bls. 68-69 



 

ekki meðal alþýðufólks fyrr en eldavélar urðu algengar hér á landi um og eftir aldamótin 

1900.
11

 Aðstaða til bökunar fram að lokum 19. aldar miðaðist því við hlóðirnar og hvað 

var hægt að baka á þeim, en einnig hvað til var af áhöldum til verksins. Sérstakar 

brauðpönnur eða tertupönnur og pottar voru til á einhverjum heimilum, en á þeim 

heimilum sem ekki höfðu yfir þeim að ráða voru oftast venjulegir pottar notaðir í sama 

tilgangi.  

Í fyrstu íslensku matreiðslubókinni Einfaldt Matreidslu Vasa-Qver, fyrir heldri 

manna Húss-freyjur sem út kom árið 1800 er baksturinn miðaður við að notuð séu áhöld 

á borð við tertupönnur, potta, pönnur og kökujárn frekar en ofna, þó að bókin sé miðuð 

við heldri manna húshald eins og fram kemur í titlinum.
12

 Tertupönnurnar sem 

venjulega stóðu á þrífæti í eldstæðinu, með glóð undir og yfir, þjónuðu því hlutverki að 

vera færanlegir bökunarofnar sem hentuðu vel til að baka formkökur, smákökur og 

tertubotna, en voru líklega alls ekki algeng áhöld á heimilum almennings á ritunartíma 

bókarinnar. Hugsanlega urðu tertupönnur eitthvað algengari þegar líða tók á 19. öld. En 

hvort heldur var notast við þær eða bara heimilspottinn til fínni kökubaksturs var fram 

eftir öldinni alla jafnan mest um að sætabrauð væri steikt á pönnu/plötu eða í potti. 

Lummur, pönnukökur, kleinur og laufabrauð voru því þær sætabrauðstegundir sem helst 

voru viðhafðar til hátíðabrigða lengst framan af, en einnig urðu vöfflujárn og 

eplaskífupönnur nokkuð algeng bakstursáhöld þegar á leið öldina, einkum í þéttbýli.
13

  

Pönnukökur voru helsta sætabrauð á borðum heldri manna hér á landi ásamt 

öðru steiktu brauði á 18. öld. Í fyrstu íslensku matreiðslubókinni sem getið er um hér að 

ofan  er talað um danskar pönnukökur með kúrenum í deiginu sem bera á fram brotnar 

saman í þríhyrnu og því líklega þykkari en þær sem við eigum að venjast. Í 

ferðadagbókum leiðangursfélaganna Henry Hollands og Stuart McKenzies (1810) er að 

finna lýsingar á gestaborðhaldi íslenskra höfðingja sem þeir félagar sóttu heim á ferðum 

sínum hér á landi. Þar á meðal er nokkuð ítarleg frásögn af veisluborðhaldi hjá Ólafi 

Stephensen stiftamtmanni í Viðey þar sem boðið var upp á upprúllaðar sykurstráðar 

pönnukökur,
14

 áður en hinn eiginlegi eftirréttur var borin fram. Eins og flestir vita er 

það sú aðferð sem festist í sessi hér, þar til farið var að brúka inn í þær rjóma og 
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 Hallgerður Gísladóttir, Íslensk Matarhefð, Reykjavík 1999, bls. 235 og Hallgerður Gísladóttir, 

Eldamennska í íslenskum torfbæjum, Smárit Byggðasafns Skagfirðinga V. 2.útgáfa 2007, bls. 6-8 
12

 Magnús Stephensen (Martha María Stephensen), Einfaldt Matreidslu Vasa-Qver, fyrir heldri manna 

Húss-freyjur, Leirárgörðum 1880, inngangur  
13

 Hallgerður Gísladóttir, Íslensk Matarhefð, bls. 234-235 
14

 George Steuart McKenzie, „ Höfðingjar sóttir heim“, Glöggt er gests augað, Þýð. Vilhjálmur Þ. 

Gíslason, Reykjavík 1946, bls. 121 



 

sultutau. Af öðru steiktu brauði í áðurnefndu vasakveri Magnúsar Stephensen er að 

finna kleinur og teikningu af skurðinum sem er tvöfaldur. Ekki er gott að segja til um 

hvort það tíðkaðist almennt á þessum tíma eða hvort hinn einfaldi, sem þekkist best í 

dag, var þá þegar viðhafður. Einnig er þar að finna lummur, eplaskífur, vöfflur, og 

laufabrauð. Laufabrauðið er líklegast elst af þessu sætabrauði hér á landi enda finnst 

höfundi (vasakversins) ekki taka því að útlista neitt sérstaklega um útbúnað þess.
15

 

Árið 1858 kom út önnur matreiðslubók á íslensku Ný matreiðslubók ásamt 

ávísun um litun, þvott o.fl. eftir Þóru Andreu Nikólínu Jónsdóttur. Þóra var fædd árið 

1814 í Kaupmannahöfn og alin þar upp til tíu ára aldurs. Móðir hennar var dönsk en 

faðir hennar íslenskur og fluttist fjölskyldan til Íslands þegar faðir hennar fékk 

prestsembætti  á Möðruvöllum í Eyjafirði 1824. Þóra giftist síðan Indriða Þorsteinssyni 

gullsmið og bjó á Akureyri í timburhúsi við Aðalstræti 6, sem enn er kennt við mann 

hennar (Indriðahús).
16

  

Þessi síðari bók var öfugt við þá fyrri  ætluð öllum konum sem „um matreiðslu 

eiga að annast, til þeirrar nýtni og meðferðar á mat, sem bezt og hæfilegust er.“
17

 

Höfundurinn segir jafnframt um tilurð bókarinnar að hún hafi orðið vör við að margar 

konur sem þekktu til danskra matreiðslubóka vildu gjarnan geta eignast þess háttar 

bækur á íslensku og hafi það verið kveikjan að bókarskrifunum.
18

  

Þóra var væntanlega ekki dæmigerð fyrir húsfreyju á íslensku sveitaheimili um 

miðja 19. öld, og þó að bók hennar sé ætluð öllum konum sem um matreiðslu annast 

verður að teljast líklegra að hún hafi betur hentað lífsstíl heldri kvenna í þéttbýli en 

alþýðukvenna. Vilji Þóru til uppfræðslu kynsystra sinna af öllu standi um mat, þrifnað 

og fatalitun, virðist þó bæði yfirlætislaus og einlægur, og mjög í takt við hugmyndir 

hinnar ört vaxandi borgarastéttar í Evrópu. Bókin fjallar þannig ekki bara um mat heldur 

líka margt annað gagnlegt sem viðkemur húshaldi. Fyrsti kafli bókarinnar fjallar til að 

mynda um hvernig umgangast skuli eldhús og búr en þar segir meðal annars;  

Það sem fyrst og fremst er áríðandi við alla matreiðslu, er það að eldhúsið 

sje skipulegt og þokkalegt;... Annað áríðandi atriði er það, að öllum 

búrsgögnum sje haldið hreinum bæði að utan og innan. Það er ekki nóg að 

katlar og pottar og annað þess konar skíni eins og sól í heiði á búrshillunni, 
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ef þeir eru eins og, farðakoppar að innan. Það er heldur ekki nóg, að eldhús 

eða búrsborð sje eins og hvítt traf, ef allt annað sem því er skylt, er ekki eins 

umleikið. En því er miður, að þetta brennur víða við, og öllum er það í 

augum uppi, hvernig maturinn muni verða, þar sem svo er háttað.
19

  

Af umfjöllun Þóru má ráða að almennt húshald og þrifnaður er ekki síður mikilvæg 

þekking en hvað borðað er og hvernig það er matreitt. Líklegt er að bókin hafi haft 

almennari áhrif hér á landi en aðrar bækur um sama efni þar sem hún er skrifuð á 

íslensku.  Ekki er ólíklegt að „konur af öllu standi“ hafi bæði viljað og getað borið sig 

eftir því sem stóð í bókinni, til að mynda um kökubakstur, þar sem mjölinnflutningur 

hafði þá þegar stóraukist frá því í byrjun aldarinnar (nítjándu).
20

 Ísland naut þar góðs 

af tæknibyltingu hvað varðaði samgöngur í útlöndum með tilkomu járnbrautalesta og 

gufuskipa. Höfðu þær meðal annars í för með sér mikla aukningu á framboði korns  og 

annarra matvæla. Þetta skilaði sér svo aftur í lægra verði á korni og ýmsum vörum.
21

  

 Í bók Þóru er að finna nokkrar sömu tegundir af sætabrauði og sjá má í 

Vasakverinu sem nefnt er að ofan, en þó eru þar líklega nokkuð nýstárlegar úgáfur af 

bæði, pönnukökum og vöfflum. Pönnukökuflokkarnir eru þar til að mynda þrír, það er 

að segja: Pönnukökur af ótilteknu þjóðerni, sem skiptast svo aftur í þrjá flokka, a,b og 

c, svo ensk útgáfa og að lokum þýsk útgáfa. Þessar síðast töldu eru hugsanlega meira í 

ætt við kúrenupönnukökurnar í Vasakverinu. Á hinn bóginn eru þær sem ekkert 

þjóðerni hafa, og þá sérstaklega flokkur b) sem samanstendur af smjöri, hveiti, mjólk, 

sítrónuberki og aðeins tveim eggjum, nokkuð í ætt við þær pönnukökurnar sem við 

þekkjum á okkar dögum. Hinar eru allar heldur íburðarmeiri. Þarna er einnig að finna 

nokkrar smákökusortir sem áttu eftir að verða afar vinsælar þegar frá leið til að mynda 

gyðingakökur og kanelkökur.
22

 

Mikill munur er á stíl og uppsetningu þessara fyrstu matreiðslubóka. Bók Þóru er bæði 

stærri og fjölbreyttari en Vasakverið, jafnframt eru leiðbeiningar mun skýrari og bókin 

öll betur skrifuð en sú fyrri. Margt er þó svipað hvað varðar matreiðsluna og 

baksturinn í báðum bókunum, þar sem mikið er af smjöri, eggjum og rjóma í 

uppskriftunum. Í báðum bókum er til að mynda hægt að finna uppskrift af kökum sem 
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innihalda 15 egg og gott betur, en í bók Þóru er að finna „Vanille köku“
 23

 sem 

inniheldur 20 egg og alveg óvíst um að margar konur hafi spreytt sig á að baka svo 

eggjafreka köku í landi þar sem ekki var mikið um hænsn. 

 Þó að óverulegur bakstur á brauðum og smákökum hafi átt sér stað í 

hlóðaeldhúsunum voru það einkum brauð, smákökur og steikt sætabrauð sem hægast 

var að  framkvæma við slíkar aðstæður. Oftast fór brauð- og kökubakstur þannig fram 

að deigið var hnoðað og sett á plötu eða í pott og lok sett yfir. Þar sem til voru plötur, 

tertupönnur og, eða sérstakir bökunarpottar var þó hægt að framkvæma flóknari 

tertubakstur með hugvitsemi og ýmiskonar tilfæringum. Það var þó helst aðeins ein 

tegund tertu bökuð við þessar aðstæður og stundum jólakökur. Tertan sem oftast var 

bökuð og á flestum heimilum var vínartertan.
24

 Hún var ýmist hnoðuð eða hrærð og 

hægt að baka hana með góðri lagni á hlóðum,
25

 en væntanlega verið mikið vandaverk.  

 Um árið 1850, eða um það leyti sem bók Þóru var skrifuð, bjuggu flestir 

landsmenn í sveitum eða um 88% og hin 12% í litlum þéttbýliskjörnum sem myndast 

höfðu í kringum verslunarstaði og verstöðvar víðsvegar um landið. Var 

Reykjavíkurkaupstaður þá stærstur kaupstaða landsins með 1450 íbúa. Flestir bjuggu í 

torfbæjum, jafnvel í kaupstöðunum, en timburhúsin voru nær eingöngu í þéttbýlinu og 

íbúar þeirra töldust flestir til borgara- og embættisstétta.
26

 Eldunaraðstaða var því á 

flestum heimilum frekar fábrotin, einar eða fleiri hlóðir, eftir stærð bæjarins, og lítið 

um eldunaráhöld á borð við potta, pönnur, plötur og bökunarform af einhverju tagi. 

Mótaði það augljóslega möguleika húsfreyjunnar til baksturs sætabrauðs. En 

breytingar og framfarir lágu í loftinu. 

Samantekt 
Hér að framan hefur verið rakin sú staða sem mótaði neysluvenjur Íslendinga hvað 

varðaði bakstur og sætabrauðsát fram eftir 19. öldinni. Það sem einkenndi þennan tíma 

var skortur á mjöli, þá einkum framan af, og almenn fátækt í landinu, sem gerði það að 

verkum að flest allt brauðmeti var fágæti. Þó má gera ráð fyrir að sérstaklega hjá heldra 

fólki hafi bæði brauð og kökur verið á boðstólnum nokkuð reglulega. Sérstakir 

bakstursofnar voru nánast óþekktir og bakstur miðaðist því mest við það sem hægt var 
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með góðu móti að baka á pönnum, í pottum og í sérstökum kökujárnum (vöfflujárn). 

Það sem aðallega var bakað á þessum tíma var því auk brauðs, pönnukökur, vöfflur, 

lummur, kleinur, laufabrauð og þegar lengra á leið, smákökur, formkökur og vínarterta. 

Þær aðstæður sem hér hefur verið lýst eru bakgrunnur þeirrar baksturssögu sem segja 

má að hefjist með tilkomu kolaeldavélarinnar um og upp úr aldamótunum 1900. Verður 

hugað að þeirri sögu í næsta kafla. 

Frá Randalín til rjómatertu;  1900-1945 
Í þessum kafla verður fjallað um þá þróun sem verður í kökubakstri á 20.öld fram til 

seinna stríðs (1939-1945). Mótast hún af miklum tæknibreytingum ásamt breytingum á 

stöðu kvenna. Fram á sjónarsviðið koma konur sem áttu eftir að hafa mótandi áhrif á 

menntun kynsystra sinna í hússtjórnarfræðum og eldamennsku. Í kjölfar tæknibyltingar, 

aukinnar þekkingar kvenna og bætts efnahags verður breyting á kökuneyslu og nýjar 

kökur eru við sjóndeildarhringinn. 

Eldavélavæðingin  
Ein afdrifaríkasta breyting í bökunarsögu 20. aldar hófst  undir aldamótin 1900 þegar 

eldavélavæðingin hóf innreið sína í eldhús landsmanna. Fyrsta eldavélin til 

heimilisbrúks kom að öllum líkindum til landsins um 1860 og var komið fyrir í 

nýbyggðu húsi sem nú stendur við Kirkjutorg 6 í Reykjavík. Smiðurinn og húseigandinn 

Jakob Sveinsson keypti eldavélina í Kaupmannhöfn og flutti hana hingað til lands. 

Fljótlega upp úr því fóru eldavélar að verða algengar á flestum betri heimilium í 

Reykjavík. Eldavélavæðingin gekk nokkuð hratt fyrir sig, þó misjafnlega eftir 

landshlutum og var hún einna mest í þéttbýlinu framan af.
 27

 Víðast var hún þó komin 

vel á veg í sveitunum á fyrsta og öðrum áratug 20. aldar og í sumum sveitum nokkru 

fyrr. Þannig voru komnar eldavélar á nánast hvern bæ í Dölunum (Dalasýslu) fyrir 

aldamótin 1900 og um svipað leyti á flest heimili á Svalbarðströnd, svo dæmi séu 

tekin.
28

  Eins og gerist og gengur hafa efni og aðstæður heimilanna mestu ráðið um 

framgang eldavélavæðingarinnar, en miklu þótti þó muna um breytta vinnuaðstöðu við 

bökun og eldamennsku þar sem þær tóku við af hlóðunum. Það var því ekki bara að 

konur losnuðu við „reyk og sót sem mjög var til óþrifnaðar og olli sviða í augum og 
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brjóstþyngslum”
29

 heldur varð maturinn líka laus við reykjarbragð sem “oft vildi koma í 

gömlu eldhúsunum.”
30

 Eldavélarnar höfðu þannig jákvæð áhrif á umhverfi kvenna sem 

sinntu bakstri og annarri eldamennsku bæði hvað varðar heilsufar og ekki síður 

bragðgæði þess sem var eldað og bakað.  

Flestum heimildum þjóðháttadeildar, þar sem eitthvað er fjallað um bakstur og 

matseld, ber saman um að með tilkomu kolaeldavélarinnar hafi orðið miklar og 

gagngerar breytingar á öllu sem viðkom sætabrauðsbakstri, bæði hvað varðaði magn og 

fjölbreytni.  Ekki var nóg með að kominn væri bakstursofn, heldur fylgdu þeim 

venjulega bökunarplötur, ýmist ein eða fleiri, ofnskúffa og stundum bökunarform, sem 

gerðu allan bakstur auðveldari.
31

  Breytingin var þó ekki jafnmikil og seinna meir þegar 

gas- og rafmagseldavélarnar komu til sögunnar. Kolaeldavélarnar voru eins og hlóðirnar 

að því leyti að passa þurfti upp á eldinn og það gat verið erfitt að stjórna hitanum og 

finna rétt hitastig. „Um hita í bökunarofni“ segir Jóninna Sigurðadóttir höfundur 

bókarinnar Ný matreiðslubók, fyrir fátæka og ríka, sem út kom árið 1915, að: „Þeir sem 

hafa æfingu í brauðbakstri, geta fundið hvort hitinn er mátulegur með því, að reka 

hendina inn í ofninn.“
32

 Hins vegar gátu viðvaningarnir sett hvítt blað í ofninn og ef það 

gulnaði á nokkrum mínútum var ofninn tilbúinn til notkunar.
33

 Vel heppnaður bakstur 

var því jafn háður næmni bakarans fyrir ofnhita og hráefnum og hlutföllum.  

Gas eða rafmagn? 
Við upphaf fjórða áratugar tuttugustu aldar höfðu eldavélar náð töluverðri útbreiðslu og 

voru eldavélar af einhverri gerð á flestum ef ekki nánast öllum heimilum í landinu.
34

 

Kolaeldavélar voru meira áberandi til sveita en sumstaðar voru menn farnir að virkja 

bæjarlækinn til rafmagnsframleiðslu, bæði í sveitum og þéttbýli.
35

  

En það var þó ekki rafmagnseldavélin sem leysti kolaeldavélina af hólmi. Á þessum 

tíma í Reykjavík voru gasvélar til eldunar þegar orðnar nokkuð ráðandi, enda hafði 

gasið orðið ofan á í umræðunni sem átti sér stað við upphaf aldarinnar, um hvaða 

orkugjafar hentuðu best þessu ört vaxandi bæjarfélagi. Rafvæðing þótti vissulega góður 

kostur en jafnframt nokkuð dýr, og ekki fyllilega öruggt um hentugleika þess að nota 

rafmagn til eldunar. Kostir gassins voru á hinn bóginn vel reyndir bæði til lýsingar og 
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eldunar, ásamt því að vera mun ódýrari orka en rafmagnið á þessu stigi málsins. En 

brýnt þótti að útvega  þægilega og ódýra orku til eldunar, sem nýtast myndi öllum.
36

  

 Gasstöðin í Reykjavík tók til starfa árið 1910 og tóku forráðamenn stöðvarinnar 

sig til og buðu fólki að kostnaðarlausu að fá gas-innleiðslu að minnst „einum lampa og 

tvíhólfa suðuáhaldi í eldhúsinu í húsum þar sem fólk vill nota gasið en getur ekki eða 

vill borga stofnkostnaðinn ...“
37

 Þetta var gert þar sem forsendur þess að rekstur 

stöðvarinnar gengi forfallalaust fyrir sig var talin vera sá að sem flestir nýttu sér gasið. 

Það þarf því engan að furða að gassuðuvélar af einhverju tagi hafi verið orðnar nokkuð 

útbreiddar í Reykjavík við upphaf þriðja áratugarins. 

Á upphafs árum rafvæðingarinnar var rafmagnið einkum notað til lýsingar, bæði 

í Reykjavík og annars staðar á landinu. Einhver heimili og þá helst þau efnameiri nýttu 

sér aukanotkun á rafmagni til að knýja heimilistæki á borð við rafmagnseldavélar og 

höfðu hafið notkun á þeim jafnvel á þriðja áratug aldarinnar. Eftir að rafvæðingin hófst 

gekk hún þó nokkuð hratt fyrir sig. 

Rafmagnsveita Reykjavíkur tók til starfa árið 1921. Byrjað var að leggja rafmagn 

í hús sem þegar höfðu heimtaugar og árið 1926 var búið að leiða rafmagn í 86% húsa í 

Reykjavík. Hægt var að kaupa rafmagn með tvennum hætti, annars vegar með mæli til 

ljósa og hins vegar í gegnum hemil, sem einnig nýttist til suðu/eldunar. Á fjórða 

áratugnum voru svo rafmagnseldavélar farnar að ryðja sér til rúms jafnvel hjá alþýðu 

manna. Á árinu 1932 var vísað til þess að hinir nýbyggðu verkamannabústaðir við 

Hringbraut væru mannsæmandi hýbýli fyrir alþýðufólk með rafmagni til eldunar
38

 og 

þótti mikið í lagt.
 
 

Árið 1937 var Ljósafossvirkjun tekin í gagnið og gjörbreyttist þá allt viðhorf til 

rafmagns. Raforkan sem fólki bauðst varð þá bæði ódýrari og meiri að magninu til. 

Taxti rafmagnsins var þá orðinn nálega helmingi lægri en þegar Rafveitan tók til starfa 

árið 1921. Koma þurfti orkunni í verð með því að fjölga kaupendum og Rafmagnsveitur 

ríkisins sem hingað til höfðu hvatt til notkunar annarra orkugjafa eins og kola eða gass 

til eldunar sneri nú við blaðinu og hófu mikinn áróður fyrir rafmagni.
39

  

Á sama tíma var farið að smíða hér á landi, nýjar rafmagnseldavélar eftir norskri 

hönnun fyrir milligöngu Berg-Hansen verkfræðings í Noregi. Var það Rafha eldavélin 
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sem framleidd var í ný reistu húsi Rafmagnsverksmiðjunnar í Hafnarfirði.
40

 Þóttu þessar 

rafmagnseldavélar alveg frá byrjun sérstaklega góðar einmitt til bökunar eða „Rafha“ 

eldavél, þvílík dásemd, laus við sót og ösku” eins og einn heimildamaður 

þjóðháttadeildar kemst að orði.
41

 Má segja að þessar eldavélar og reyndar önnur raftæki 

frá Rafha hafi  þegar á leið orðið algengustu raftæki inn á íslenskum heimilum næstu 

árin og áratugina.
42

 Með þessum breytingum hafði rafmagnið náð yfirhöndinni í 

íslensku eldhúsi. 

Eins og fram hefur komið hér að framan urðu á árunum frá 1900 og til upphafs 

seinna stríðs miklar breytingar í íslensku þjóðlífi og hefur því verið líst á þann máta að á 

fyrstu áratugum aldarinnar hafi iðnbyltingin hafið innreið sína hér á landi.
43

 Sagan hér 

að framan er hluti þeirra byltingar og lýsir einmitt vélvæðingu eldhússins. Þær 

tæknibreytingar sem hér hafa verið nefndar juku mjög alla möguleika til baksturs og 

auðvelduðu hann til muna. Meira kom þó til sem einnig skýrir þá aukningu sem varð á 

sætabrauðsáti Íslendinga á þessum árum. Verður nú vikið að því.  

Tíðarandinn og kvenþjóðin 
Á tímum maskínuvæðingar eldhúsanna jókst Íslendingum trú á að þeir gætu hugsað um 

sig sjálfir og því lá á að færa Ísland og Íslendinga nær ört vaxandi tæknisamfélögum 

annarra landa. Upp úr aldamótum batnaði til muna öll fjárhagsleg staða landsins. Landið 

hafði öðlast heimastjórn og símasamband komst á við útlönd. Einnig var stofnaður nýr 

banki, Íslandsbanki, ásamt byggingu stórskipahafnar í Reykjavík, á fyrstu áratugum 

aldarinnar.
44

 Nú var því aukið fjármagn í umferð og auðveldara að stýra öllum 

innflutningi til landsins. Allt auðveldaði þetta aðföng og verslun og þar með aðgengi að 

vörum.
45

 Framfarir og drift á öllum sviðum þjóðlífsins voru eins konar lykilorð 

samfélagsumræðunnar frá lokum 19. aldar og þá ekki síst hvað sneri að heimilunum í 

landinu. Þrif, þvottur, matur, heilsa og menntun voru talin undirstöðuatriði þess að hér 

gæti þrifist mannsæmandi þjóðlíf.
46

 Konur voru því hvattar til að verða sér út um 

upplýsingar um hvernig best væri að temja sér „reglusemi, sparsemi, þrifnað og alt sem 
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að þjóðþrifum og framförum“ laut.
47

 Bruðl, óreiða og óþrif voru ekki vænlegt veganesti 

fyrir kynslóðir framtíðarinnar í landinu, en þar sem heimilin og uppeldi barnanna lágu 

mest á herðum húsmæðranna var að margra mati mikilvægt að kenna þeim til verka svo 

að sem best mætti til takast.  

Það voru einkum konur sem hvöttu aðrar konur til driftar og framkvæmda, þótt 

vissulega væru þeim einhverjir karlar innan handar í mörgu sem að þessum málefnum 

laut. Stofnuð voru kvenfélög víða um land, sem flest höfðu það að markmiði að fræða 

og deila upplýsingum um allt sem viðkom heimilishaldi og uppeldi en einnig voru 

stofnaðir sérstakir kvennaskólar sem sáu um uppfræðslu kvenna, bæði bóklega og 

verklega.
48

  

Fyrsti kvennaskólinn var stofnaður í Reykjavík árið 1874 og nokkrir aðrir fylgdu 

í kjölfarið meðal annars að Ytri-Ey á Laugalandi sem starfaði frá 1877-1896. Skólinn á 

Laugalandi lagði frá upphafi mikla áherslu á hefðbundna hússtjórnarkennslu, ekki síður 

en bóknámið. Sú tilhögun átti seinna meir eftir að verða  fyrirmynd hússtjórnarkennslu í 

húsmæðraskólunum eftir að þeir tóku til starfa víðsvegar um landið eftir aldamótin 

1900. „Umferðarkennsla“ eða „farkennsla í húsmæðrafræðum“ hófst svo árið 1904 en 

hún fór þannig fram að menntaðir hússtjórnarkennarar ferðuðust um landið og héldu 

námskeið og varð sú starfsemi nokkuð öflug næstu áratugina.
49

 Jóninna Sigurðardóttir 

frá Draflastöðum var fyrst til að ríða á vaðið með farkennsluna, en hún hafði stundað 

nám við bæði hússtjórnarskóla og hússtjórnarkennaraskóla í Danmörku. Um svipað leyti 

og Jóninna var við nám hófst farkennsla í matreiðslu og heimilishaldi þar í landi og 

fannst Jóninnu tilvalið að reyna þetta hér heima. Hún fékk styrk frá Búnaðarfélaginu til 

að byrja með og ferðaðist hún um Norðurland með litla olíuvél og önnur kennslugögn í 

koffortum sínum og hélt matreiðslunámskeið sem urðu feiki vinsæl.
50

Jóninna tók saman 

yfirlit um fyrstu þrjú starfsárin og taldist henni til að kennt hefði verið á 35 bæjum og 

nemendur verið alls 578.
51

 Áhugi kvenna á forbetran í matreiðslu og bakstri var því 

sannarlega fyrir hendi og hafði líklegast verið um nokkurt skeið, því í búnaðarritinu 

Plógnum frá árinu 1904 segir á þessa leið: „ Í sumum héruðum eru „fínheitin“, sem þar 

svo kallast orðin svo mikil, að konan eða dóttirin, ef hún er skólagengin, standa sveittar 
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við pönnuköku- og jólakökutilbúning o.s.fr. á hverjum laugardegi [handa] væntanlegum 

gestum næsta dag.“
52

  

Í þessari sömu grein, sem ber yfirskriftina „Ofmikið íborið“, fer höfundur 

hörðum orðum um kaffidrykkju þá einkum til sveita og finnst honum illa komið fyrir 

bændaheimilum í landinu eða „Dálaglega búið!“, þegar þeir kaupa og eyða meira í kaffi 

og sykur en korn. Kaffinautninni fylgi svo ekki síst kaffibrauðið, því fæstar húsmæður 

þykist „geta verið „þekktar“ fyrir það, að bera gestum brauðlaust kaffi“
53

. Þar er 

tíðarandanum helst um að kenna, að mati greinarhöfundar enda sé hann mikill 

áhrifavaldur einkum á kvenþjóðina. Rúmlega áratug áður hefði tíðkast að bera fram 

sætabrauðsbakninga á sunnudögum og öðrum hátíðisdögum en einnig ef sérstakir gestir 

kæmu í heimsókn. Nú væri á hinn bóginn siðurinn orðinn sá að veita öllum gestum kaffi 

og með því, alltaf þegar þá bæri að garði, og mætti rekja þennan ósið til kaupstaðanna 

eins og svo margt annað hégómlegt tildurstand.
54

 

Þessi stutta grein um aukna kaffidrykkju og sætabrauðsát til sveita, endurspeglar 

í raun margt sem var að breytast á íslenskum heimilum og samfélaginu öllu um og eftir 

aldamótin 1900.  

Árið 1904 þegar greinin var skrifuð áttu flestir landsmenn enn heima í sveit, en 

það hlutfall breyttist hratt á nokkrum áratugum. Um aldamótin 1900 áttu um 80% 

þjóðarinnar heima í sveitum en fram til 1940 lækkaði það hlutfall niður í 35%. 

Landsmönnum fjölgaði jafnframt nokkuð á sama tímabili en bæði fólksfjölgunin og 

flutningur fólks úr sveitunum „á mölina“ skilaði sér aftur í mikilli aukningu íbúa í 

þéttbýli og þá einkum þar sem mest var af fólki fyrir. Ný stétt hafði myndast sem 

starfaði við framleiðslu og þjónustu.
55

 Mikil munur var á lífsháttum í sveitunum 

annarsvegar og svo bæjunum hinsvegar. Bæjarlífið mótaðist meira af borgaralegum 

háttum, þar sem fólk sótti vinnu fyrir utan heimilið; matvara og annar varningur, oftar 

en ekki innfluttur, keyptur í búðum, brauðin í bakaríum og annað eftir því. Flest húsin 

sem risu í bæjunum voru timburhús, með eldavélum af einhverri gerð í eldhúsunum og í 

Reykjavík þar sem fjölmennið var mest, var rennandi vatn í krönum frá árinu 1909.
56

 

Til sveita var lífið á hinn bóginn í fastari skorðum hefðanna og öll nútímavæðing gekk 

þar hægar fyrir sig. Öll innkaup til heimilisins þurfti jafnframt að áætla með tilliti til 
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notkunar fram í tímann, því ekki var um það að ræða að skreppa út í búð eða næsta 

kaupfélag ef eitthvað vantaði.
57

  Brauðbakstur hélst einnig lengur til sveita en í þéttbýli, 

þar sem bakaríin tóku nánast alveg við matbrauðsbakstri heimilanna í kaupstöðunum.
58

  

Matmálstímar breyttust einnig almennt í þéttbýli uppúr aldamótunum og fóru úr 

því að vera þrímælt sem kallað var í það að vera tvímælt. Morgunmatur sem venjulega 

var borðaður milli klukkan níu og tíu, færðist til og breyttist, miðdegismaturinn sem 

venjulega var framborin tvö eða þrjú, færðist fram til klukkan tólf á hádegi en 

kvöldmaturinn sem venjulegast var borinn fram um átta leytið (eða eftir kvöldverk til 

sveita), hélst nokkurn veginn óbreyttur.
59

 Með þessum breytingum varð nokkuð langt á 

milli mála án þess að borðaður væri neinn biti og því færðist molakaffið sem oftast var 

drukkið um fimm eða sex leytið fram til klukkan þrjú eða þar um bil og brauðmeti þá 

haft með. Kom þar með inn ný máltíð sem eingöngu varð fyrir brauðmeti og sætabrauð. 

Siðurinn barst síðan úr þéttbýlinu eins og svo margt annað, (mis gáfulegt að sumra mati) 

út í sveitirnar og varð almennur til sveita á þriðja og fjórða áratug síðustu aldar. Aðrar 

breytingar á mataræði sem einnig áttu uppruna sinn í þéttbýlinu og smitaði sér til sveita, 

rétt fyrir aldamótin 1900, var að gera vel við sig á sunnudögum í mat og drykk. 

Sunnudagurinn varð að föstum dagamuns-degi, og bættist þannig við aðra hátíðisdaga 

sem tíðkast hafði að baka fyrir.
60

 Það er því kannski ekki nein furða að greinahöfundi 

Plógsins hafi fundist „Ofmikið íborið.“ 

En hvað var bakað og borið fram fyrir gesti? Til að skoða það er mikilvægt að huga að 

efni og tilurð þeirra matreiðslubóka og tímarita sem húsmæður þessa tíma studdust við 

og lærðu af í námi sínu.  

Vinsælar matreiðslubækur og tímarit 
Á fyrri hluta 20. aldar höfðu íslenskar húsmæður aðgang að nokkrum fjölda tímarita og 

dagblaða, ásamt nokkrum matreiðslubókum, sem þær gátu stuðst við í bakstri sínum. 

Uppskriftir og annað tengt efni mátti til að mynda finna í Kvennablaðinu, sem hóf 

göngu sína í lok 19. aldar,  Vikunni, tímariti sem út kom vikulega frá árinu 1912, og svo 

kvennablaðinu 19. júní sem hóf göngu sína árið 1917. Einnig var að finna í 

Morgunblaðinu (1913) sérstakan kvennadálk sem nefndist því ábúðarfulla nafni 

„Kvenþjóðin og heimilin“ og seinna bættust önnur blöð í hópinn sem gerðu heimilshaldi 
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skil – ýmist sem sérblöð eða dálkar í dagblöðum og tímaritum, bæði erlendum og 

innlendum.  

Það sem líklega átti þó mestan þátt í að móta einhvers konar sameiginlegan 

þekkingargrundvöll bakstursins hjá kvenþjóðinni voru matreiðslubækurnar. Á þessu 

tímabili voru einkum þrjár íslenskar matreiðslubækur sem segja má að hafi verið á 

hverju íslensku heimili. Þetta voru bækurnar: Kvennafræðarinn eftir Elínu Bríem, Ný 

matreiðslubók fyrir fátæka og ríka eftir Jóninnu Sigurðardóttur og svo að síðustu Bökum 

í heimahúsum eftir Helgu Sigurðardóttur. 

Kvennafræðarinn var líklega sú íslenska matreiðslubók sem mestri útbreiðslu náði 

hér á landi um og eftir aldamótin, en samkvæmt heimildum þjóðháttadeildar virðist hún 

hafa verið til á flestum heimilum í landinu.
61

 Eins og sjá má frá höfundi textans hér að 

neðan þótti  sú bók ein og sér vera ígildi húsmæðraskóla fyrir þær sem ekki komust á 

slíka skóla eða námskeið:  

Ef spurt væri að því hvaða bók íslensk hafi átt mestan þátt í að bæta 

lifnaðarhætti og heimilisstjórn Íslendinga, yrði svarið ótvírætt: 

Kvennafræðarinn. Ef húsmæður þær, er nú eru orðnar rosknar, og eigi áttu í 

uppvextinum kost á hússtjórnarfræðslu, væru spurðar að því, af hverjum þær 

hefðu auðgast mest að hagkvæmri þekkingu, mundu þær svara: Af 

Kvennafræðaranum hennar Elínar Briem. Og það er ekki ofsagt þótt sagt sé, 

að engin íslensk bók hefir valdið jafn mikilli og hollri breytingu á 

heimilunum, aukið hreinlæti, kent hagsýni og gjört viðurværi manna 

fjölbreyttara, en þessi, ég vil segja, sígilda íslenska matreiðslubók.
62  

Kvennafræðarinn kom fyrst út 1889, í þrjú þúsund eintökum og seldist upp á einu ári. 

Hún var því næst gefin út í þrígang. Hver útgáfa var aukin og endurbætt en síðast kom 

bókin  út árið 1911. Höfundurinn Elín Briem var fædd árið 1856 og gekk í kvennaskóla 

og síðar í hússtjórnarskóla í Danmörku og lauk þaðan kennaraprófi árið 1883. Áður en 

hún fór út til náms, kenndi hún við kvennaskólann að Laugalandi í Skagafirði en eftir að 

hún kom heim frá námi tók hún við forstöðu kvennaskóla Húnvetninga og gengdi því 

starfi til 1895.
63

   

Ein af þeim nýjungum sem komu með bók Jóninnu Sigurðardóttur Ný 

Matreiðslubók fyrir fátæka og ríka  var hinn heilsufræðilegi inngangur skrifaður af 
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Steingrími Matthíassyni lækni. Í þeirri umfjöllun og einnig hjá Elínu Briem má greina 

þann hugsjónaanda sem virðist hafa mótað starf þessara kvenna en með kennslu sinni og 

útgáfu eru þær ekki einvörðungu að miðla uppskriftum heldur einnig hollum og góðum 

lifnaðarháttum ásamt hagsýni og ráðdeild. Naut bók Jóninnu einnig fádæma vinsælda 

og var gefin út 5 sinnum á 30 árum.
64

  

Önnur bók sem einnig hafði mikil áhrif er bók Helgu Sigurðardóttur Bökum í 

heimahúsum en hún kom fyrst út árið 1930 en var endurútgefin og aukin árið1934 og 

endurprentuð nokkrum sinnum. Helga fæddist á Akureyri 1904, dóttir hjónanna 

Sigurðar Sigurðarsonar skólastjóra og síðar búnaðarmálstjóra og Þóru Sigurðardóttur 

konu hans. Föðursystir Helgu var einmitt Jóninna Sigurðardóttir sem fjallað var um hér 

að ofan. Helga lauk húsmæðrakennaranámi í Danmörku árið 1926 og að námi loknu 

kenndi hún meðal annars lengi matreiðslu í Austurbæjarskólanum í Reykjavík. Hún var 

einnig ötul talskona þess að stofnaður yrði húsmæðrakennaraskóli hér á landi og varð 

það að veruleika árið 1942. Varð Helga fyrsti skólastjóri hans. Auk kennslu gaf Helga 

út fjölda bóka um matreiðslu og húshald.
65

 Ein vinsælasta matreiðslubók Helgu var þó 

bókin Matur og drykkur. Sú bók kom fyrst út árið1946 (og tilheyrir því umfjöllun um 

tertuöldina) en hefur verið marg endurútgefin og endurprentuð, síðast árið 2009 sem 

segir nokkuð um áhrif hennar og vinsældir. 

Í bók Helgu Bökum í heimahúsum má sjá vísað til þess tíma þegar gasofnar og 

rafmagnsofnar settu svip á baksturinn, en hún segir þar á einum stað: 

Reynst hefur mér vel að baka í góðum gasofni. Einnig er gott að baka í 

góðri eldavél. En þó er þrifalegast að baka í rafmagnsofni, en þá ber oft við 

að hitinn er of lítill. En gas-og rafmagnsofnar hafa það fram yfir eldavélar, 

að húsmæður þurfa síður aðstoð í eldhúsinu. Ofnin er mátulega heitur, þegar 

menn þola varla við að halda hendinni inni í honum.
66

 

Eins og þessi texti ber með sér þóttu gasofnarnir betri en rafmagnsofnarnir í byrjun þar 

sem hitinn í rafmagsofnunum þótti ekki nægur. Með tilkomu Rafha eldavélarinnar sem 

minnst var á hér að ofan verður þó bylting í bakstri því hann verður þá fyrirhafnarminni 

og þrifalegri en einnig kemur þar nákvæmari hitastýring og góður hiti við baksturinn.
67
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Í umfjöllun Helgu Sigurðardóttur eru leiðbeiningar til hinnar hagsýnu húsmóður 

sem endurspegla þær breytingar sem einmitt eru að verða á íslensku þjóðlífi á þessum 

tíma: 

Margar hyggja fyrirhafnarminna og ódýrara sé að kaupa allt brauð í 

brauðbúðum. Vera má, að áhyggjum og ýmsum örðugleikum sé létt af 

húsmæðrum á þann hátt. En ef því verður við komið, er hentugra, kostnaðar 

minna og skemmtilegra að baka heima, auk þess er heimagert brauð mikið 

betra, ...
68

  

Konur höfðu nánast frá upphafi, notfært sér þjónustu brauðgerðarhúsa þar sem þau var 

að finna, og þá aðallega til kaupa á nytjabrauðum. Kökubakstur fer þó fyrst og fremst 

fram í heimahúsum og líklegt má telja að hagsýnar húsmæður einsog þær sem numið 

hafa sín fræði hjá Helgu hafi flestar bakað sínar kökur heima. Hugum þá að bakstrinum 

sjálfum. 

Hvað var bakað? 
Eins og getið var um hér að framan var sá bakstur sem einkenndi síðari hluta 19. aldar 

fyrst og fremst steikt brauð eins og flatkökur, pönnukökur, vöfflur, lummur, kleinur, 

laufabrauð og þegar lengra á leið, eiginlegur bakstur á smákökum, formkökum og 

vínartertu.  Á 20. öldinni með bættri tækni og nýjum hugmyndum festir hinn 

hefðbundni bakstur sig í sessi og sumar kökur fá nýtt hlutverk.  

Þurrbaksturinn 

Eitt af því sem konur fóru að baka í heimahúsum fyrir aldamótin (1900) voru 

smákökurnar. Smákökur af ýmsu tagi, aðallega ættaðar frá Danmörku voru bakaðar og 

seldar í bakaríum eftir að þau tóku til starfa (1834) en þó ekki frá fyrstu tíð þar sem 

aðallega voru bökuð nytjabrauð í bakaríum til að byrja með. Sætabrauðstegundunum 

fjölgaði þó jafnt og þétt eftir því sem á leið og voru ekki bundnar við neinn sérstakan 

árstíma. Fyrstu kökutegundirnar sem bakaríin einbeittu sér að voru svokallaðar 

þurrkökur, til að mynda formkökur og smákökur (ekki með blautgeri), sem höfðu gott 

geymsluþol, enda eftirspurnin ekki mikil né auraráð kaupstaðarbúanna.
69

 Helstu 

tegundirnar sem finna mátti í bakaríunum var einnig að finna í uppskriftabókum bæði 

dönskum og einnig þeim íslensku sem komið höfðu út fyrir aldamótin og minnst hefur 

verið á áður. Sódakökur, sandkökur, jólakökur með rúsínum, gyðingakökur, hálfmánar, 
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kanelkökur, vanilluhringir og vínartertur/lagtertur er meðal þess sem finna má í 

Kvennafræðaranum og bakað var á flestum heimilum í kringum aldamótin, þrátt fyrir 

skort á ýmsum hráefnum. Af þeim kökum sem bakaðar voru á fyrri hluta aldarinnar 

höfðu smákökurnar þó nokkra sérstöðu. En konur einkum í þéttbýli hættu þegar á leið 

öldina að baka þær nema til jóla, en fyrir jól gat smákökubaksturinn náð miklum hæðum 

með fjölda bakaðra sorta. 

 Það sem einkenndi fyrstu áratugi tuttugustu aldar, sérstaklega í þéttbýli, var 

skortur á mjólk og eggjum,
70

 sem hafði sín áhrif á baksturinn. Voru margar algengar 

köku-uppskriftir samsettar úr hveiti og sykri nokkurnveginn til helminga og bætt við rétt 

nægilega miklu af feiti, oftast smjörlíki, til að binda þær saman. Þurfti því oft mikla 

hugvitsemi og útsjónarsemi þegar bakað var. Þá var mikilvægt fyrir húsmæður að geta 

reitt sig á fyrirfram prófaðar uppskriftir án eggja og annars sem oftast er hentugast við 

bakstur. Var þá hentugt að geta gluggað í bók á borð við Kvennafræðarann þar sem 

meðal annars var að finna uppskrift af jólaköku, sandköku, gyðingakökum, 

kanelkökum, hálfmánum og vínarköku, öllum eggjalausum. Þar var einnig að finna aðra 

algenga bakninga eins og kleinur og pönnukökur bæði með og án eggja.
71

 Vafalítið átti 

eggjaleysi uppskriftanna, og einnig hvað lítið þurfti oft á tíðum af mjólk, sinn þátt í 

vinsældum þeirra. Dæmi um þetta má sjá í eftirfarandi texta auglýsingar frá bókverslun 

Ísafoldar: 

Lærið að matbúa [er] nýjasta matreiðslubók Helgu Sigurðardóttur, 

forstöðukonu húsmæðrakennaraskóla íslands. Þar eru margar uppskriftir af 

eggjalausum kökum til jólanna, svo sem brúnum kökum, smákökum, tíglum 

og mörgum fleiri, að ógleymdu laufabrauðinu.  

Ef húsmóðirin á ekki þessa bók, þarf hún að eignast hana strax.
72

 

Þegar leið frekar á öldina varð minna vart við bæði eggja- og þá einkum 

mjólkurskort og eggjum fjölgaði nokkuð í kökunum. Eggin voru þó dýrmæt og 

mesta eftirspurnin eftir þeim var í kringum jól og aðrar hátíðir. Minnst framboð 

var þó af eggjum í skammdeginu, þegar mest var bakað. Það gat því komið sér vel 

að geta geymt egg fram til þess tíma sem mest var þörf fyrir þau og var góð ráð til 

þess að finna bæði í Kvennafræðaranum og Bökum í heimahúsum  þar sem 

eggjum er til dæmis dýft í stutta stund í sjóðandi vatn, eða þau lögð í 
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kalkvatnsblöndu, og var á þennan hátt hægt að geyma eggin óskemmd í marga 

mánuði.
73

 

Eins og áður hefur verið nefnt höfðu matmálstímar breyst, brauðmeti og 

kaffibrauð var farið að vera á borðum landsmanna upp á hvern dag þegar líða tók á 

tímabilið. Þetta leiddi af sér að ýmsar kökur sem áður voru einkum á borðum um 

hátíðir, eins og jólakakan, urðu að hversdagsbrauði sem og aðrar þurrkökur eins og 

sandkökur og kleinur. Þar með höfðu þær fengið nýtt hlutverk.  

Vínartertan 

Ein var sú terta sem bar höfuð og herðar yfir aðrar tertur frá því fyrir aldamótin 1900 og 

verður ekki hjá því komist að fjalla sérstaklega um hana. Terta þessi gekk (og gengur 

enn) undir mörgum nöfnum eins og lagkaka, lagterta, randalína og vínarterta en tertan 

var og er jafnvel enn í hugum margra Íslendinga jafn ómissandi á hátíðakaffiborðið og 

jólasmákökurnar. Tertubotnarnir ýmist hrærðir eða hnoðaðir eru oftast bakaðar í 

mörgum lögum og stundum af mismunandi sortum, ýmist með sultumauki og, eða 

smjörkremi milli laga. Terturnar eru því röndóttar í skurðbrúnina sem líklega skýrir 

nafngiftina, randalína eða randakaka. Helstu lagkökutegundirnar eru: Brúnar tertur 

settar saman með smjörkremi, sýrópstertur sem einnig eru settar saman með smjörkremi 

auk eins lags af sveskjusultu, og enn aðrar hvítar, settar saman með sveskju- eða 

rabarbarasultu. Hvíta tertan sem oftast er nefnd vínarterta í vinsælum 

uppskriftarheimildum frá árum áður,
74

 er líklegast einna þekktust af þessum tertum enda 

ein af fyrstu tertutegundum sem náði verulegri útbreiðslu  meðal almennings í landinu. Í 

bókinni „Íslensk matarhefð“ eftir Hallgerði Gísladóttur segir höfundur svo um 

vínartertuna: „Varla var haldin svo veisla eftir aldamótin 1900 að hún væri ekki bökuð 

og um jól var hún á boðstólnum á hverju heimili“.
75

  

Í kvennadálki Morgunblaðsins „Kvenþjóðin og heimilin“
 76

 20. maí árið 1936 

greinir dálkahöfundur frá því að í 3. tölublaði danska vikublaðsins Hjemmet frá sama ári 

hafi verið birtar nokkrar íslenskar uppskriftir í matardálki tímaritsins. Þar var meðal 

annars gefin uppskrift af reyktu skyri og íslenskri vínartertu. Einum íslenskum lesanda 

danska vikublaðsins lék forvitni á að vita hvaðan þessar uppskriftir væru komnar og 
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sendi fyrirspurn til tímaritsins Hjemmet. Svörin sem bárust frá blaðinu voru á þá leið að 

uppskriftirnar hefðu verið teknar og þýddar úr stóru amerísku blaði og hafði konan sem 

ábyrg var fyrir efninu ferðast um Ísland og safnað þeim saman. Jafnframt sagðist danska 

blaðið hafa haft samband við íslenska konu sem búsett hafði verið lengi í Danmörku og 

hafði hún staðfest upplýsingarnar um reykta skyrið og hina sér íslensku vínartertu. Taldi 

hún vínartertuna vera mjög einkennandi fyrir ættland sitt þar sem hún hafi verið á 

boðstólnum alls staðar sem hún kom við hjá vinum og ættingjum á Íslandi. 

 Hægt er að finna heimildir fyrir því að þeir Íslendingar sem sigldu til Vesturheims 

(aðallega á árunum 1870-1914) hafi verið sammála þessu áliti konunnar á vínartertunni 

og telja afkomendur þeirra þetta sætabrauð vera eins íslenskt og pönnukökur, kleinur og 

jólakökur.
77

 

Þegar orðinu vínarterta er slegið inn á leitarsíðum veraldarvefsins er engin 

skortur á svörun. Uppskriftir af tertunni og umfjöllun af ýmsu tagi ásamt fjölmörgum 

myndum af girnilegri röndóttri kökunni eru þó flestar á ensku. „Amma Johanna 

Wilson's vínarterta“
78

og fleiri gamlar fjölskylduppskriftir af tertunni eru áberandi á 

síðunum og af þeim má ráða að fátt getur tengst betur gamla ættlandinu en 

rammíslenska jólatertan.
79

 Tertan telst því vera mikilvægur menningararfur en 

umfjöllunin bendir jafnframt til þess að tertan eða kakan hafi verið aðal hátíðarkakan á 

Íslandi á þeim tíma er Vesturheimsferðirnar stóðu sem hæst (1870-1914). Miklar 

umræður manna á milli eru um hvort hún eigi að vera köntuð eða kringlótt, með eða án 

glassúrs og hvernig sultutau á að vera á milli laga. Sitt sýnist þar hverjum. Líklegast 

hafa þó allir eitthvað til síns máls, þar sem tertan á Íslandi var ýmist bökuð kringlótt eða 

köntuð og fór það bara eftir bökunarformunum sem til voru eða aðferðum sem notast 

var við á hverju heimili fyrir sig. Það að setja á hana glassúr (sykurbráð) og annarskonar 

sultu er heldur ekki fjarri sanni þar sem vínartertan varð einnig fyrsta rjómatertan á 

Íslandi fljótlega upp úr aldamótunum. Þannig getur þeim hafa slegið saman 

hátíðartertunum þegar seinni bylgju Vesturheimsferðanna lauk.  
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 Þegar fjallað er um tertur á fyrri hluta aldarinnar er tilvísunin oftast í lagskiptar 

kökur þar sem botnarnir eru bakaðir sér og sulta sett á milli laga.
80

 Í bók Helgu 

Sigurðardóttur Matur og drykkur er gefin upp fjöldi uppskrifta af tertum sem allar hafa 

þessa sömu tilvísun.
81

 Tertan sjálf þróast á þessum árum, frá því að vera fyrst nær alltaf 

ferköntuð yfir í hina eiginlegu tertulegu tertuhugmynd sem oftast er hringlaga. Í heimild 

frá þjóðháttadeild segir kona fædd 1909:  

Ég man eftir stórri brúðkaupsveislu, það mun hafa verið 1915, í fyrsta sinn 

sá ég rjómatertu hún var kringlótt og var mikill rjómi (þeyttur) ofan á, 

sultutau var á milli laga, oftast voru 4 lög.
82

 

 Upphaflega var vínartertan stundum borin fram með rjóma en varð síðar grunnurinn að 

fyrstu rjómatertunum. Í næsta hluta verður einmitt fjallað um „stríðstertuna“, hina 

eiginlegu rjómatertu.  

Samantekt 

Hér að framan hefur verið fjallað um baksturshefð Íslendinga frá aldamótum og fram til 

upphafs seinna stríðs. Á þessum árum varð eiginlega bylting í íslensku þjóðlífi sem 

mikil áhrif hafði á neyslu okkar og lifnaðarhætti og þar með líka á bakstursmenningu 

okkar. Hér urðu miklar tækniframfarir, fyrst með komu kolaeldavélanna í stað hlóða en 

því næst með tilkomu gass til eldunar og að lokum rafmagns. Var þar með hafin 

rafvæðing íslenska eldhússins sem upphaflega birtist með rafmagnseldavélinni.  

En byltingin var ekki einungis af tæknilegum toga. Hugmyndir um bætta menntun 

kvenna voru farnar að ryðja sér til rúms og mótuðu heimilishald á þessum árum. 

Brauðbakstur hafði að mestu færst út af heimilinum með tilkomu brauðgerðarhúsanna (í 

þéttbýli) en kökur bökuðu konur áfram heima. Máltíðir á heimilum breyttust og 

kaffitíminn með kökum og brauðmeti festi sig í sessi. Á þessum árum má segja að það 

sem þótti fágæti hafi orðið hversdagsbrauð, eins og til að mynda formkökur og kleinur 

en smákökur tilheyrðu áfram jólabakstri. Ein hátíðlegasta kakan á þessum árum var 

Vínartertan sem síðar varð að þjóðarköku Íslendinga í Vesturheimi. Kökur og 

sætabrauð var orðið það sem Íslendingar héldu á lofti og nutu þess að geta boðið gestum 

sínum upp á hversdags og til hátíðarbrigða.  
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Tertuöldin; árin eftir seinna stríð 
Skömmtun og innflutningshöft vegna skorts á erlendum gjaldeyri setja mikinn svip á 

íslenska sögu á árunum 1930 til 1960.
83

 Á sjöunda áratugnum fer þó mikið að losna um 

innflutning. Þrátt fyrir skömmtunina þróast baksturinn engu að síður á þessum árum. 

Skýringa á því er væntanlega að einhverju leyti hægt að finna í tækniframförunum sem 

átt höfðu sér stað í eldhúsum landsmanna. Það er varlegt að áætla að tækjabúnaður inná 

heimilum á borð við hrærivélar og hitastillta bakaraofna hafi valdið ákveðnum 

straumhvörfum í bakstursmenningunni, en rafmagnstæki fóru að verða almennings eign 

upp úr seinna stríði.
84

 Misvel gekk þó að fá tækin þar sem haftastefna stjórnvalda náði 

líka yfir raftækin. Engu að síður batnaði nokkuð efnahagur almennings og velmegun 

jókst að einhverju marki. Jafnframt mátti greina á þessum árum ný erlend áhrif, er 

amerísk menning hélt innreið sína og hristi nokkuð upp í kökubakningum íslenskra 

kvenna. Í þessu andrúmslofti kom svamptertan fyrst fram, ásamt djöflatertunni, 

majónesbrauðtertunni og síðast en ekki síst marengstertunni.  

Nýjar tertur 

Vínartertan gamla féll að mestu í gleymsku um miðja öldina þegar 

rjómatertutískan skall yfir. Að lýsa öllu því meðlæti sem þá hrúgaðist á 

kaffiborð daglegra húsmæðra er hreinasta frágangssök. Frauðtertur og 

svamptertur hvers konar urðu mjög vinsælar, þær voru gjarnan fylltar með 

ávöxtum og rjóma eða ís ef treysta mátti því að þær yrðu étnar strax. Sumt 

af þessu var raunverulegt sælgæti svo sem púðursykurstertan. Hún var þeytt 

í hrærivél í hálftíma úr einum pakka af ljósum púðursykri og sex eggjum að 

mig minnir. Tveir botnar, svo var hrúgað á rjómi og þá var tertan tilbúin.
85

 

Tilvitnunin hér að ofan frá heimildarmanni þjóðháttadeildar (kona fædd 1936) vísar til 

baksturs sem tilheyrir því sem nefna má tertuöld. Hún hófst hér uppúr seinna stríði og er 

þá einkum verið að tala um rjómatertur, sem gerðar voru úr svamptertubotnum, eins og 

við þekkjum þær í dag.
86

 Þar sem tertur af þessum tagi komu fyrst fram á árunum um og 

eftir seinna stríð fengu þær viðurnefnið „stríðstertur“
 87

 og má segja að þær hafi leyst 
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vínartertuna (og gömlu rjómakökuna) af sem helsta „hátíðarbakkelsið“
88

 á borðum 

landsmanna. 

Botnarnir voru lungamjúkir undir tönn og auðvelt að setja þá saman með nánast 

hvaða fyllingu sem var, jafnvel rjóma á milli botna án þess að eiga það á hættu að 

rjóminn sprautaðist út úr tertunni þegar hún var skorin. Rjómatertur og rjómakökur 

höfðu vissulega verið bakaðar fram að þeim tíma og nutu mikilla vinsælda og virðingar, 

en deigið í þeim tertum og kökum var ýmist  hnoðað eða hrært. Oftast voru þær settar 

saman með sultu eða sykurbráð, skreyttar með rjóma að utan en venjulega ekki settur 

rjómi á milli
89

. Hinar miklu og skjótu vinsældir svamptertubotnanna uppúr stríðsárunum 

lágu að öllum líkindum ekki bara í því að þeir væru auðveldari í samsetningum og 

mýkri undir tönn, heldur líka að einhverju leyti af því að þeir voru  útlenskir og 

nýmóðins. Svamptertubotninn krefst þess einnig að duglega sé hrærður saman sykurinn 

og eggin eða þar til blandan verður létt og ljós eins og það er iðulega orðað í öllum 

bakstursleiðbeiningum.
90

 Til þess að svo megi verða þarf að hræra nokkuð lengi og 

hratt. Það skipti því miklu máli að eiga eða hafa aðgang að tækjum á borð við hrærivél 

eða góðan handþeytara, helst sem gekk fyrir rafmangi til að baka botna af þessum toga. 

Djöflatertan eða súkkulaðikakan er önnur terta sem kemur fyrst fram eftir stríð. Í 

bók Helgu Sigurðardóttur Matur og drykkur 3. Útgáfu frá árinu 1954, má sjá uppskrift 

af köku sem samanstendur af tveimur dökkum tertubotnum með sultu á milli og 

súkkulaðikremi ofaná.
91

 Í bók hennar Bökum í heimahúsum frá árinu 1930 er enga slíka 

að finna. Þetta kemur heim og saman við heimildir úr þjóðháttaskrá en þar segir frá 

Djöflatertunni sem komi fram eftir stríð og hafi hún verið uppáhald barna.
92

 Var hún í 

upphafi oft með sultu eða smjörkremi á milli laga, en síðar með súkkulaðikremi á milli 

og ofan á. Aðrar nýjungar í kökubakstri sem urðu meira áberandi eftir stríðið voru 

margs kyns marengstertur. Ein vinsælasta þeirra var púðusykurstertan þar sem bakaður 

var marengs  úr eggjahvítu og púðursykri sem lagður var saman með rjóma á milli.
93

 

 Þótt Matur og drykkur Helgu Sigurðardóttur og einnig til að mynda 

Húsmæðrabókin eftir Sigfríði Nieljohniusdóttur sem  komu út í kringum 1950 (1946 og 
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1951) lýsi báðar smurðu brauði er það fremur sett fram sem máltíð
94

 og brauðið þá 

smurt með margs konar smjöri og ýmis konar áleggi og jafnvel olíusósu (majones). 

Fágætara var að slíkt væri borið fram á kaffihlaðborð. Þetta breytist þó með tilkomu 

majonesbrauðtertunnar en þær fara að koma koma fram sem veisluréttur á 

kaffihlaðborði á sjötta áratugnum
95

 og náðu fljótt miklum vinsældum til að mynda í 

brúðkaups- og fermingarveislum.  

 Þær tertur sem fram komu á árunum eftir stríð og hér hafa verið nefndar eru 

dæmi um þá miklu grósku sem var í bakstri kvenna á þessum árum og  bættist enn um 

frekar er leið á öldina. Kappsemi og áhugi íslenskra kvenna í að sanna sig í bakstrinum 

kom fram með ýmsu móti. Voru meðal annars haldnar hér bökunarsamkeppnir, eins og 

sú sem kennd var við Pillsbury Best vörumerkið árin 1964
96

 og 1967
97

 og voru vegleg 

verðlaun í boði fyrir þær konur sem tóku þátt. Vinningshafar í kökukeppnunum hér 

heima fengu meðal annars að launum ferð til Flórída með uppihaldi, ásamt því að vera 

heiðursgestir landskeppninnar sem haldin var í Miami. Allir keppendur sem tóku þátt 

fengu svo Sunbeam hrærivél að keppni lokinni frá O. Johnson & Kaaber, umboðsaðila 

Pillsbury Best á Íslandi. Svo það var eftir ýmsu að slægjast. Aðal baksturskeppnin hér á 

landi hafði þó löngum ekki verið opinber, en kom kannski best fram í orðspori sem 

konur gátu áunnið sér með sérlegum myndarskap í bakstri, og var ekki laust við að 

nokkurrar samkeppni gætti.
98

  

Á árunum eftir stríð og þá sérstaklega eftir að höftunum létti nokkuð höfðu 

skapast allar forsendur fyrir stórar kökuveislur eða kökuhlaðborð af einhverju tagi. 

Einmitt slíkar veislur virðast hafa náð sterkri fótfestu hér á landi. Hugum þá nánar að 

kökuhlaðborðinu. 

Kökuhlaðborðið 
Það hefur ekki verið siður hér undir Jökli að bera heldra fólki fisk. Ég ætla 

ekki að verða fyrst til þess að bjóða lærðum manni fisk. Ég mundi verða 

úthrópuð um alla sýsluna... Af hverju?Það er ekki fínt... Hér er ekkert fínt 

undir sautján sortum.
99
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Í samskiptum Umba og Hnallþóru hér að ofan fangar Halldór Laxness í sögu sinni 

Kristnihaldi undir Jökli tíðarandann sem ríkti í sveitum landsins eftir stríð. Kökur voru 

bornar á borð fyrir gesti jafnvel þótt ilmurinn bærist af „nægum leifum hádegis eða 

kvöldmatar“
100

 Í Vísi í vikulokin frá 1969 má einnig sjá tilvísun í sama sið: 

Ef marka má orð þeirra, sem dvalizt hafa erlendis, tíðkast ævintýralegri 

tertuveizlur hérlendis en í nokkru öðru landi. Ættingjar og vinir eru 

síbjóðandi sitt á hvað í kaffiboð af öllu mögulegu tilefni, en öll met slá þó 

saumaklúbbarnir, þar sem þátttakendur brjóta stöðugt heilann um ,hvað þær 

geti jú boðið upp á næst, sem enginn hefur áður bragðað.
101

 

Eins og merkja má af tilvitnuninni hér að ofan þekkja það margir Íslendingar sem 

búsettir hafa verið í útlöndum að kökuveislur með hlaðborði af heimabökuðum 

rjómatertum, djöflatertum, majonesbrauðtertum, salötum og öðru sætabrauðsbakkelsi, 

þekkist varla erlendis eða er að öllu jöfnu ekki jafn algengt og það er hér á landi. Ekki 

einu sinni á hinum Norðurlöndunum þó að kökueldhúsið okkar komi að mestu leyti 

þaðan og þá einkum frá Danmörku.
102

Í þjóðháttaheimildum má jafnframt víða sjá vísað 

til þess að kökur og kaffisamsæti voru það sem gestum var boðið. Veislur voru yfirleitt 

kaffi og kökuveislur en matarveislur voru mun sjaldgæfari. Ávallt var bakað til 

hátíðarbrigða. Á þetta við um allt það tímabil sem fjallað er um í ritgerð þessari og má 

lesa tilvísanir sama efnis bæði frá sveit og borg.
103

 Út frá sögulegum heimildum má lesa 

ákveðinn stíganda í veisluboðunum. Á síðari hluta 19. aldar og fram til aldamóta er 

kökuúrvalið bundið við steikt brauð að mestu en með tilkomu eldavélarinnar aukast 

möguleikar húsmæðra til muna og aðgangur að sykri og mjöli eykst. Við það fjölgar 

sortunum því í stað þess að láta eina sort leysa aðra af hólmi þá koma hinar nýju 

kökutegundir fremur fram sem viðbót við þær gömlu. Alla tíð og fram til dagsins í dag 

tíðkast að bera einnig á borð fyrir gesti flatkökur og pönnukökur þó aðrar brauð og 

kökutegundir hafi einnig fest sig í sessi sem veislubrauð. Við sjáum uppbyggingu 

veisluborðsins nú á dögum til dæmis í umfjöllun bakaranna en í fermingarblaði 

Morgunblaðsins frá 4. mars 2007 segir:  

Hvers vegna ekki að bjóða upp á fullkomlega gamaldags kökuhlaðborð með 

öllum gömlu sortunum sem enginn hefur prófað lengi? Rjómaterta, 
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peruterta, marensterta, smurbrauð með rækjum, flatkökur með hangikjöti, 

kleinur, pönnukökur o.s.frv. ...
104

 

Það sem hér er vísað til sem „fullkomlega gamaldags kökuhlaðborð“ á árinu 2007 er 

enn við lýði og í fullu gildi. Einsog við nefndum í inngangi þessarar ritgerðar eru á 

Heimasíðu Kvenfélagasambands Íslands eru leiðbeiningar um hvernig setja skuli saman 

kaffihlaðborð fyrir veislur: 

Tertur geta verið súkkulaðikökur, t.d. frönsk súkkulaðiterta, rjómatertur, 

ávaxtatertur t.d. peruterta, ostatertur, gulrótarkaka og svona er endalaust 

hægt að telja upp. Margir eiga sér uppáhaldstertu sem ekki má vant[a] standi 

eitthvað mikið til og er þá sjálfsagt að uppfylla slíkt. Svo er gott að hafa 

eitthvað minna sætt með s.s. kleinur, formkökur, smákökur o.þ.h. ...
105

  

Á mynd
106

 af skírdags kaffihlaðborði hestamannafélagsins Sörla frá 2014 má sjá: 

Flatbrauð með hangikjöti, kleinur, formkökur, tertur og majonesbrauðtertu. Allt lagt á 

borð og skreytt með íslenska fánanum (sjá forsíðumynd). Enn þann dag í dag sjáum við 

sömu stefin á hlaðborðinu þar sem rekja má kökusöguna allt frá steikta brauðinu yfir í 

formkökur og þaðan yfir í fínni tertur og brauðrétti. Engu er sleppt, fremur er hlaðið 

ofan á hið gamla og hlaðborðið stækkar. Það er síst á útleið og hefur í dag öðlast 

ákveðinn sess ekki einvörðungu sem lýsing á hefðbundinni kökuveislu heldur sem 

skilgreint veisluform sem kallast köku- eða kaffihlaðhlaðborð. 

Niðurlag 
Í inngangi ritgerðar var varpað fram þeirri meginspurningu hver væri sögulegur 

bakgrunnur íslenska kökuhlaðborðsins; hvað hefði verið á boðstólum á hverjum tíma og 

hvernig mætti hugsanlega skýra vinsældir þess? Hér hefur verið rakið hvernig 

sætabrauðsveislur hafa frá lokum 19. aldar og alla tíð til dagsins í dag verið eitt 

aðalveisluform Íslendinga. Fjallað hefur verið um kökurnar og á hvern hátt þær hafa 

mótast af tækni, efnum, aðstæðum og tíðaranda. Í ljósi þessarar umfjöllunar verður nú 

hugað sérstaklega að því að svara rannsóknarspurningunni sjálfri. 

 

1. Hinn sögulegi bakgrunnur kökuhlaðborðsins 
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Þegar rakin er saga íslenskra kaffiveitinga og þá bakgrunnur kökuhlaðborðsins má 

greina þrjá þræði sem mótað hafa þá sögu. Í fyrsta lagi má fylgja þræði tækninnar og 

skoða hvernig hún hefur mótað baksturinn. Í öðru lagi má skoða efnahagssögu okkar og 

hvernig innflutningur og aðföng ásamt fjárráðum almennings hafa mótað neyslu okkar. 

Í þriðja lagi má skoða þessa sögu í ljósi stöðu kvenna. Í ritgerðinni er ekki farið djúpt í 

þessa þætti en þó eru rakin meginstefin og þá sérstaklega á tímabilinu frá 19.öld og fram 

yfir seinna stríð. Árunum frá 1960 til okkar daga eru ekki gerð nákvæm skil. Um þau 

má þó segja að þau einkennast af auknu verslunarfrelsi og nýfrjálshyggju.
107

 Gera má 

ráð fyrir að almenn neysla aukist á þessum árum, þar sem valfrelsi einstaklingsins eykst 

ásamt meiri fjárráðum fólks og getu til að veita sér vel í mat og drykk. Ástæða þess að 

þessu tímabili eru ekki gerð ítarlegri skil er að þær kökur sem einkenna hið hefðbundna 

kaffihlaðborð eru að mestu komnar fram þegar upp úr seinna stríði og lengd verksins 

heimilar ekki nákvæmari sögu. 

Á meðan bakstur takmarkaðist af því sem mögulegt var að gera á hlóðum voru 

fyrst og fremst gerðar kökur og brauð sem hægt var að steikja eða baka á pönnu eða í 

pottum. Mögulegt var þó fyrir leikna konu að baka tertubotna með þessum áhöldum en 

einnig voru á betri heimilum til svokallaðar tertupönnur. Með komu eldavélarinnar í 

kringum aldamótin 1900, fyrst kolaeldavélar, síðar gaseldavélar og að lokum 

rafmagnseldavélar, mátti ná betri stjórn á hita við bakstur og hægt var að takast á við 

flóknari kökugerð. Upp úr seinna stríði fara hrærivélar einnig að verða almenningseign 

en þær gefa möguleika á léttum svampbotnum þar sem eggin má þeyta með smjörinu 

„þar til allt verður ljóst og létt“. Í dag er eldhúsið búið alls kyns tækni sem léttir störf 

bakarans á heimilinu. Má þar nefna matvinnsluvélar, þeytara, safapressur, ísvélar og 

töfrasprota. Allt auðveldar þetta baksturinn og opnar fyrir möguleika á nýrri meðferð 

hráefnis. Má segja að þessi saga endurspegli iðnbyltingu 20. aldarinnar í hinu íslenska 

eldhúsi. 

Í byrjun þessa tímabils var mjöl- og sykurskortur sem gerði kökur og sætabrauð að 

munaðarvöru sem einungis var á færi auðmanna að neyta daglega en alþýðan veitti sér 

einungis á tillidögum og þegar tigna gesti bar að garði. Strax upp úr aldamótum fer að 

rýmkast til um innflutning á mjöli og sykri, og verðið á því lækkaði. Aðgengi 

landsmanna á fyrstu áratugum tuttugustu aldar að allra handa varningi jókst. Ný 
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millistétt var að myndast á sama tíma og fólksflutningur varð úr sveit í borg. 

Matmálstímar breytast í kjölfar þess að atvinnuhættir breytast og kaffitíminn festir sig í 

sessi. Við þessar breytingar, það er betra aðgengi að hráefni og bætt fjárráð þorra 

almennings, verður sætabrauðið, sem áður var fágæti sem helst var á borðum á 

tillidögum hjá almenningi og þess utan einungis borið á borð fyrir tigna gesti, ekki 

lengur munaðarvara heldur hluti af daglegri neyslu þorra landsmanna.  

Í umfjöllun um sögulegan bakgrunn kökuhlaðborðisins er óhjákvæmilegt annað 

en að fjalla um stöðu kvenna og hvernig hún breytist á þessum tíma. Bakstur hafði 

ávallt verið á höndum kvenna allt þar til bakaríin fóru að festa sig í sessi. Á heimilunum 

var bakstur áfram í þeirra höndum. Frá því fyrir aldamótin 1900 hélst þekking og 

umfjöllun um bakstur í hendur við umfjöllun um uppfræðslu kvenna en aðal 

menntastofnanir fyrir konur voru húsmæðraskólarnir. Konur höfðu ábyrgð á velferð 

heimilisins og fjölskyldunnar. Þær báru ábyrgð á því að maturinn væri hollur og góður 

en einnig að hann væri nægur. Sparnaður og ráðdeild voru því lykilatriði. Endurspeglast 

þetta í kökuuppskriftum t.a.m. án eggja og í útsjónarsemi varðandi geymslu á kökum og 

eggjum. Ekki er laust við að greina megi ákveðna valdeflingu hjá konum í gegnum sögu 

bakstursins. Menntaðar og framfarasinnaðar konur stofnuðu húsmæðraskóla og það 

varð eins konar köllun hjá þeim að uppfræða kynsystur sínar. Húsmæðraskólarnir og 

útgáfa matreiðslubóka sem konur höfðu samið, ásamt fjöldi nýrra uppskrifta, sýna fram 

á aukinn styrk og þekkingu kvenna á þessu sviði. Efling og aukið umfang bakstursins 

sýndi hvers konur voru megnugar þar sem veglegt kökuhlaðborð var tengt við 

myndarskap og drift. Kökuhlaðborð og heimabakstur er enn þann dag í dag aðalsmerki 

kvenna og má sjá það á ítarlegum upplýsingum um veisluhald á heimasíðu 

Kvenfélagasambands Íslands.  

 Engin leið er í ritgerð sem þessari að koma með tæmandi lýsingu á hinum 

sögulega bakgrunni kökuhlaðborðsins. Þeir þræðir sem hér eru dregnir fram eru fremur 

eins og sýnishorn sem gefa innsýn í hvernig veislumenningin og baksturinn getur 

endurspeglað mannlíf okkar og sögu. 

 

 

 

 

 

 



 

2. Hvað var á boðstólnum? 

Í ritgerðinni hefur verið gerð tilraun til að rekja helstu kökutegundir á umræddu tímabili 

og sögu þeirra. Á sama hátt og hér að ofan var ekki sett fram tæmandi  lýsingin á kökum 

tíðarandans. Fremur var leitast við að velja þær kökutegundir sem mest höfðu ýmist 

litað hvert tímabil eða nutu mikilla vinsælda og njóta jafnvel enn. Má þar fyrst nefna 

pönnukökur en þær hafa verið bakaðar hér á landi a.m.k. frá 18. öld eða frá tíma Ólafs 

Stephensen. Þær hafa æ síðan verið á veisluborðum landsmanna. Útlit þeirra hefur verið 

nokkuð breytilegt en trúlega hefur útbreiddasta og almennasta formið alla síðustu öld 

verið upprúllaðar pönnukökur með sykri. Fyrir aldamótin 1900 og fram á miðja öldina 

eru bakaðar smákökur allt árið og einnig formkökur. Slíkt mátti baka við hlóðir en 

einnig geymdust þær kökur vel. Um aldamótin 1900 og á fyrstu áratugum 20. aldar er 

Vínartertan sú terta sem helst var borin fram til hátiðarbrigða. Hún virðist eiga sitt 

blóma- og hnignunarskeið hérlendis. Víkur hún sem spariterta fyrir svamptertunni sem 

byrjar að ná útbreiðslu í seinna stríði. Vínartertan barst til Vesturheims með þeim 

Íslendingum sem fluttust búferlum þangað í lok 19.aldar og í byrjun þeirrar tuttugustu. 

Virðist hún hafa haldið velli þar sem hátíðarterta. Þar er henni iðulega haldið fram sem 

okkar þjóðartertu. Strax upp úr árinu 1950 er farið að bjóða upp á rjómatertur og 

djöflatertur og svo í framhaldinu marengstertur og brauðtertur. Allar þessar tertur þykja 

í dag nauðsynlegar á hið hefðbundna kaffihlaðborð ásamt pönnukökum, flatkökum og 

þurrbakstri eins og formkökum og smákökum. Þær síðast töldu hafa þó í gegnum tíðina 

fyrst og fremst haldið áfram að tengjast jólum. Það má því segja að kaffihlaðborðið sem 

markaðssett er í dag sem veisluborð og nýtur enn mikilla vinsælda endurspegli  

baksturssögu okkar allt frá miðri 19.öld. 

 

3. Hvernig má skýra vinsældirnar? 

Þegar skoðuð er saga kökuveislunnar á Íslandi þá sjáum við að kaffihlaðborðið er enn 

eitt af okkar vinsælustu veisluformum. Okkur er boðið upp á það á almennum 

mannamótum, erfidrykkjum, fermingarveislum, útskriftarveislum og oftast þegar við 

viljum gera okkur glaðan dag. Jafnframt virðist vera býsna sterk hefð fyrir því hvaða 

veitingar skuli vera á slíku veisluborði.  

Sá siður að bjóða gestum drekkhlaðið borð af kökum og brauðréttum virðist vera 

almennari hér en í nágrannalöndum okkar. Ekki er gott að fullyrða um ástæður þessarra 

vinsælda og þá af hverju Íslendingar hafa valið þetta form. Leiða má líkur að því að 

mjöl- og sykurskortur til margra alda hafi innprentað okkur dálæti á brauðum og kökum 



 

og fest í sessi þann sið að slíkt væri munaðarvara. Matarsagan sýnir að Íslendingar taka 

nýjungum fagnandi en sleppa ekki endalega því sem fyrir er. Ef til vill skýrir það fjölda 

baksturstegunda á kökuhlaðborðinu. Líka má nefna að kökuhlaðborðið tengist 

hugmyndum okkar um myndarskap og dugnað og því ekki við hæfi að skera veitingar 

við nögl. Einnig tilheyrir það hugmyndum okkar um gestrisni að vilja bera hið besta 

sem við eigum á borð. Kökur hafa þar löngum þótt fínni en matur og margt bendir til að 

sú skoðun sé jafnvel enn við lýði.   
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