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Inngangur
A hverju vori, pegar fermingar islenskra ungmenna nalgast, keppast Braudgerdarhis og

veislupjonustur vid ad auglysa pjonustu sina. Megin &herslur pessara fyrirteekja lita ad
auglysingum um kaffihladbordid (eda kokuhladbordid) i tengslum vid pann sid sem fest
hefur sig i sessi i islenskri veislumenningu ad halda veglega fermingarveislu i tilefni af
pessum tilteknu timamo6tum. pPegar Grval og frambod kaffihladbordanna eru skodud
nanar, kemur i 1jos ad flest peirra hafa svipada samsetningu. Ef tekid er demi um
samsetningu kaffihladbords af heimasidu Kvenfélagasambands islands,' pa segir um
kaffihladbord med tertum og braudréttum ad gott sé ad mida vid tvo til prja skammta af
tertum og sama af braudréttum, badi heitum og koldum, & mann jafnframt
fjoroungsparti Ur flatkbku med hangikjoti eda laxi. Terturnar geta svo verid;
stkkuladitertur, rjomatertur, ostatertur, avaxtatertur og svo framvegis, venjulega ymist
samsettar med rjéma eda bornar fram med rjoma. ba er einnig askilegt ad hafa minna
seett kaffibraud med, eins og kleinur, pénnukoékur, formkdkur og annad pess hattar. Pad
er sama hvar borid er nidur pegar skodadar eru heimasidur peirra fjolmoérgu hétela,
bakaria og annarra veislupjonustuadila sem bjéda upp & almenn eda sérhafd
kaffihladbord, ad petta sama vidmid er notad vid framsetningu 4 tilbodum.?

Vinsaldir Kokuhladbordsins hafa pd engan veginn einskordast vid
fermingarveislur samtimans pvi ,,braudveislur® hafa lengi tidakast i veislumenningu
okkar. Jonas Jonasson (1856-1918) fra Hrafnagili gerir veisluhaldi islendinga skil i bok
sinni Islenzkir pjodhettir, og segir par ad helstu tilefni til veisluhalda & Islandi, fyrir
utan arstidabundnar hatidir voru i tengslum vid erfidrykkjur og bradkaup og ekki hafi
verid ,,eymt“ i erfidrykkjum né brudkaupum pegar heldri menn og konur attu i hlut, na
s¢ hinsvegar 6ldin 6nnur og erfidrykkjur ad mestu horfnar i flestum sveitum og ,,i stad
peirra komnar botnlausar kaffi- og sukkuladidrykkjur med stjornlausu satabraudsati.*
Samkvaemt Jonasi voru svo kalladar ,,braudveislur® vinselar 4 19. 6ld og péa einkum a
medal almennings. Adal aherslurnar i veislum af pessu tagi voru kannski eins og nafnid

gefur til kynna, a braudmeti & bord vid: lummur, ponnukoékur, laufabraud, skonrog(k) og

! Vef. , Leidbeiningar og rad“, Kvenfélagasamband islands, Reykjavik,
http://www.leidbeiningastod.is/index.php/leidbeiningar-og-rad/item/kaffihladbord, febriar 2014

2 Sja til ad mynda Vef. ,,Veitingar og veislur®, Hotel Ork, Hveragerdi, http://www.hotelork.is , mars 2014
og Vef. ,,Veislupjonusta og fundarh6ld, Restaurant Reykjavik, Reykjavik,
http://www.restaurantreykjavik.is , mars 2014 og Vef. ,,Fermingartilbod — Veislutilbod*,
Bakarameistarinn, Reykjavik, http://bakarameistarinn.is , mars 2014
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hagldabraud (kringlur), borid fram med syrépi.® I heimildum pjodhéttardeildar fra pvi
rétt fyrir strid er fjallad um veisluhald og par kemur fram ad ekki hafi almennt tidkast ad
hafa matarbod heldur fyrst og fremst kaffibod og ad pa hafi verid bodid upp & sukkuladi
og finni kékur. Vidar ma sja tilvisanir af pessu tagi fra pjodhattadeild par sem einmitt er
16gd &hersla & kokuveisluna sem adalveisluformid fram eftir allri 20.61dinni.*

I pessari ritgerd verdur sjonum beint ad kokuhladbordsmenningu Islendinga,
sem nadi einskonar hamarki a sjdunda og attunda aratug sidustu aldar eda jafnvel fyrr.
Megin tilgangur ritgerdarinnar verdur ad reyna varpa ljosi @ addraganda og hugsanlegar
astaeour fyrir vinseldum kaffihladbordsins hér & landi, umfram annarskonar veisluform.
Einnig verdur skodad hvort ad i veislumenningu okkar og baksturségu megi finna
samtengingu vid préun islensks mannlifs fra sveit i borg. Meginpungi umfjéllunar
ritgerdarinnar er a fyrri helming 20. aldarinnar, fram & sjétta aratug hennar, pegar
baksturshefdin préadist til pess sem vid pekkjum enn i dag.

Unnid verdur ut fra rannséknarspurningunni: Hver er sogulegur bakgrunnur
islenska kokuhladbordsins; hvad var a bodstélum & hverjum tima og hvernig ma
hugsanlega skyra vinszldir pess?

Ekki hefur verid mikid fjallad um pessa sogu i heild sinni og ekki er til svo
héfundur viti, eitt rit sem snyr einvérdungu ad pessu vidfangsefni. Sdgulegur
bakgrunnur bakstursins tengist efnahags- og verslunarségu okkar asamt greiningu &
peirri hugmyndafraedi og tidaranda sem rikti & pessum tima. Lesa ma pessa sogu Ut fra
helstu sagnfradilegu yfirlitsritum og er par mikilveeg heimild bék Helga Skula
Kjartanssonar um Sogu islands & 20.6ld en jafnframt bok Gudjons Fridrikssonar um
Sogu Reykjavikur asamt fjolda timarita og blada fra pessu timabili. Vitanlega hefur
ymislegt verid skrifad um matarsogu Islendinga & 19. og 20. 6ld og ma par fyrst og
fremst nefna bok Hallgerdar Gisladéttur, islensk matarhefd fra arinu 1999. Jafnframt
eru mikilveegar heimildir fyrir pessa sogu allar per matreidslubaekur sem gefnar hafa
verid Ut & pessum arum, fjoldi timaritsgreina, kokubaklinga og samtimaheimilda um
mannlif og sdégu asamt pjodhattaskram um kokur, tertur og veislur fra aldamo6tum 1900.

Hef ég vid vinnslu pessarar ritgerdar studst eitthvad vid allar pessar heimildir.

Byrjad verdur & umfjollun um bakstur og adsteedur i islensku eldhdsi a sidari hluta 19.

aldar. Farid verdur yfir pa baksturshefd sem tengdist hl6daeldhdsinu og pa moguleika

¥ J6nas Jénasson, islenzkir pjodhettir, Reykjavik 1934, bls. 294-309
* bp6225 og bb7985



sem folk hafdi til setabraudsneyslu. | nesta hluta verdur rakin baksturssagan fra
aldamotum og fram til upphafs seinna strids. Fylgt verdur peirri vakningu sem verdur
medal pjodarinnar i upphafi nyrrar aldar og peim breytingum sem verda a tidaranda og
neyslu. Helst petta i hendur vid pa teeknibyltingu sem birtist i préun fra kolaeldavélinni
og til hins rafveedda eldhdss. Verdur petta timabil pungamidjan i umfjollun minni. |
lokakafla ritgerdar verdur pvi lyst hvernig rafvaedingin og velmegun stridsaranna greidir
fyrir enn einni kdkubyltingu i islensku eldhdsi, pad er tertugerdinni og hvernig leida ma
likur ad pvi ad su saga sem hér er rakin festi i sessi kdkuhladbordid sem eitt af

vinsaelustu veisluformum okkar.



Hlooaeldhusio
I pessum kafla verdur fjallad um baksturshefd hlodaeldhussins og sjonum beint ad

seetabraudmenningu a sidari hluta 19. aldar.

Braudlaust land.
Margir peir Gtlendingar sem heimsottu island fyrr & 6ldum eda hofou af pvi einhverja

spurn i gegnum adra var tidraett um mataraedi og matarvenjur islendinga. Skrifadar voru
nidur heilu frasagnirnar af sérkennilegu faedi pessarar litlu pjodar sem bjé i
moldarkofum & hrjostugri eyju lengst nordur i Atlantshafi. Hvad sem héfundunum gekk
til med pessum oft & tidum skrautlegu ykjusogum er ekki vel 1jost en pd var par eitt sem
flestir peirra toku eftir og liklega hefur ekki verid fjarri sanni; en pad var vidvarandi
skortur eda vontun & braudmeti i mataraedi eyjaskeggja.

Ein af sidustu ykju frasdgnunum um island og islendinga kom Gt & bok arid
1746 og var eftir Johann Andersons paverandi borgarstjora i Hamborg. Anderson pessi
kom aldrei til Islands en studdist vid frasagnir islandskaupmanna og annarra sem sigldu
hingad til lands. Lysingar Andersen a matar- og drykkjarvenjum hér & landi voru sist
betri en adrar adur utkomnar uttektir og fann danski fredimadurinn Niels Horrebow,
sem dvaldi hér & landi um midja 18. 6ld, sig knuinn til ad skrifa varnarrit gagngert til ad
métmela skrifum Andersons um efnid.

Eitt af pvi sem Anderson tiltekur er braudleysi Islendinga og segir helstu astedur
bess vera ad faestir hafi efni & ad kaupa mjolid sem selt er i donsku verslununum og pvi
sé braud ekki til, ennfremur af sému astedu bordi Islendingar fisk i stad brauds med
mat. Horrebow fortekur pad med 6llu ad braud sé ekki til & islandi og segir ad f raun sé
pad ekki svo fagett ad flestallir fai ekki ,.eitthvert bragd af pvi, sumir meira, adrir
minna, eftir efnum og astedum.“® Hann vidurkennir p6 ad oft skorti nokkud uppé
sumstadar ad nagilega sé til af braudi til daglegrar neyslu og pvi bordi islendingar
mikid af fiski med vidbiti, en pa sem sérstaka maltio sem ekki kemur i stad brauds.

Jafnframt segir hann ,,Braud er @tid bakad fyrir hatidir, bradkaupsveizlur og annan

% Hallgerdur Gisladéttir, . Kongsins adall og kaestur hakarl, Iysingar ferdamanna 4 mat og drykk
islendinga fyrr 4 6ldum.“, Morgunbladid 12. mars 1985

® Niels Horrebow, Fréasagnir um island, (Tilforladelige Efterretninger om Island) byd. Steindér
Steindorsson, Reykjavik 1966, bls. 204



mannfagnad, og miklu oftar hj& mérgum. beir, sem vanizt hafa braudi i Kaupmannahofn
og geta ekki an pess verid, baka braud 4ri® um kring.*’
Helsta uppistoduefnid i hefbundnum braud og kdkubakstri er mjol af einhverju tagi, en
af Islandsségunni ma sja ad mjolinnflutningur til landsins var af mjog skornum skammti
allan pann tima er einokunarverslun Dana (1602-1787) var vid lydi hér & landi.
Samkvaemt rannsoknum Jons Adils & einokunarversluninni var innflutningur af mjoli
adeins 5000 tunnur a ari ad medaltali alla 17. 6ldina en jokst svo haegt og bitandi pegar
leid a 18. 6ldina og var komin upp i 11-13000 tunnur & ari vid lok timabilsins. bratt
fyrir pessa aukningu hefur petta magn varla dugad til ad braudfeda Islendinga i ordsins
fyllstu merkingu. Einnig var mikill munur & mjélkaupum til heimilanna eftir efnum og
adstedum og keyptu heldri efnamenn margfalt fleiri tunnur af mjéli en flestir baendur,
jafnvel peir sem toldust vera vel bjargalna. Zrin munur hefur pvi verid a mjol- og
braudneyslu eftir heimilum og héfdingjar og heldrimenn gatu pvi liklega geett sér &
braudmeti nokkud reglulega, en almenningur mun sjaldnar og sumir nanast aldrei.® pa
er pess ad geta ad meirihlutinn af mjoélinu sem venjulegir baendur keyptu til heimilisnota
for frekar i grauta og akast en braudbakstur enda nokkud drygra ad nota pad pannig.®
Alla jafnan var alltaf eitthvad um innflutning & tilbGnu braudi samhlida
mjolinnflutningnum, og var pa einkum um ad reeda skipsbraud og skonrok(g), en einnig
hreint seetabraud 4 bord vid piparkokur, taffelkdkur og Nurnbergerkokur. bessar
tegundir voru pé ekki teknar inn i kaupsetningar fyrr en seint & 18. 6ldinni og fyrir pann
tima hefur pvi oftast verid um sérpantanir efnamanna ad reeda. Nokkur seetbraudssvipur
hefur af pessum sokum verid & einhverjum Islendingum, ad minnsta kosti peim
efnameiri, lengi framan af po6tt minna baeri & honum hja almenningi. Jafnframt verdur ad
teljast liklegt ad saetabraudsbakstur i heimahdsum hafi lika farid fram allt fram & 19. éld

medfram innflutningnum, en pé nanast eingéngu & heldri manna heimilum.°

Steikt brauo
Algengasta eldunar- og bokunaradstada i islenskum eldhdsum nokkud vel fram yfir

midja 19. 6ld, og jafnvel lengur til sveita, voru hlddir. PO er hugsanlegt ad eitthvad hafi
verid um sérstaka bakstursofna & heimilum hofdingja i gegnum tidina en peir pekktust

’ Sama rit , sama bls.

8 J6n Adils, Einangrunarverslun Dana & islandi 1602-1787, Reykjavik 1971, bls. 439-440 og
Gudbrandur Jonsson, Aldarminning braudgerdaridnar & islandi 1834-1934, Reykjavik 1934, bls. 61
® Hallgerdur Gisladéttir, Eldamennska i islenskum torfbaejum, Smarit Byggdasafns Skagfirdinga V., 2.
atg. 2007, bls. 5

19 Guabrandur Jénsson, Aldarminning braudgerdaridnar & islandi 1834-1934, bls. 68-69



ekki medal alpydufolks fyrr en eldavélar urdu algengar hér & landi um og eftir aldamotin
1900."" Adstada til bokunar fram ad lokum 19. aldar midadist pvi vid hlédirmar og hvad
var hagt ad baka a peim, en einnig hvad til var af ahdldum til verksins. Sérstakar
braudpdnnur eda tertupénnur og pottar voru til a einhverjum heimilum, en & peim
heimilum sem ekki hofdu yfir peim ad rdda voru oftast venjulegir pottar notadir i sama
tilgangi.

[ fyrstu islensku matreidslubokinni Einfaldt Matreidslu Vasa-Qver, fyrir heldri
manna Huss-freyjur sem ut kom arid 1800 er baksturinn midadur vid ad notud séu ahold
& bord vid tertuponnur, potta, pénnur og kdkujarn frekar en ofna, pé ad bokin sé midud
vid heldri manna hishald eins og fram kemur i titlinum."”* Tertupénnurnar sem
venjulega stodu a prifaeti i eldsteedinu, med glod undir og yfir, pjonudu pvi hlutverki ad
vera feeranlegir bokunarofnar sem hentudu vel til ad baka formkdkur, smakdkur og
tertubotna, en voru liklega alls ekki algeng ahold & heimilum almennings & ritunartima
bokarinnar. Hugsanlega urdu tertupdnnur eitthvad algengari pegar lida tok & 19. 6ld. En
hvort heldur var notast vid pear eda bara heimilspottinn til finni kbkubaksturs var fram
eftir éldinni alla jafnan mest um ad seetabraud veeri steikt & pénnu/plétu eda i potti.
Lummur, pénnukoékur, kleinur og laufabraud voru pvi paer setabraudstegundir sem helst
voru vidhafdar til hatidabrigda lengst framan af, en einnig urdu vofflujarn og
eplaskifupdnnur nokkud algeng bakstursahéld pegar & leid 6ldina, einkum i péttbyli.*?

Pénnukokur voru helsta seetabraud & bordum heldri manna hér & landi dsamt
0dru steiktu braudi & 18. 6ld. I fyrstu islensku matreidslubokinni sem getid er um hér ad
ofan er talad um danskar ponnukokur med karenum i deiginu sem bera & fram brotnar
saman i prihyrnu og pvi liklega pykkari en pear sem vid eigum ad venjast. |
ferdadagbdkum leidangursfélaganna Henry Hollands og Stuart McKenzies (1810) er ad
finna lysingar a gestabordhaldi islenskra héfdingja sem peir félagar séttu heim & feroum
sinum hér & landi. bar & medal er nokkud itarleg frasogn af veislubordhaldi hja Olafi
Stephensen stiftamtmanni i Videy par sem bodid var upp & upprulladar sykurstradar
ponnukokur,** adur en hinn eiginlegi eftirréttur var borin fram. Eins og flestir vita er

bad su adferd sem festist i sessi hér, par til farid var ad bruka inn i peer rjbma og

1 Hallgerdur Gisladottir, islensk Matarhefd, Reykjavik 1999, bls. 235 og Hallgerdur Gisladéttir,
Eldamennska i islenskum torfbaejum, Smarit Byggdasafns Skagfirdinga V. 2.Gtgafa 2007, bls. 6-8

12 Magnus Stephensen (Martha Maria Stephensen), Einfaldt Matreidslu Vasa-Qver, fyrir heldri manna
Huss-freyjur, Leirargéréum 1880, inngangur

3 Hallgerdur Gisladottir, islensk Matarhefd, bls. 234-235

 George Steuart McKenzie, ,, Hofdingjar sottir heim®, Gloggt er gests augad, byd. Vilhjalmur b.
Gislason, Reykjavik 1946, bls. 121



sultutau. Af 6dru steiktu braudi i &durnefndu vasakveri Magnusar Stephensen er ad
finna kleinur og teikningu af skurdinum sem er tvofaldur. EKKi er gott ad segja til um
hvort pad tidkadist almennt a pessum tima eda hvort hinn einfaldi, sem pekkist best i
dag, var pa pegar vidhafdur. Einnig er par ad finna lummur, eplaskifur, vofflur, og
laufabraud. Laufabraudid er liklegast elst af pessu satabraudi hér & landi enda finnst
hofundi (vasakversins) ekki taka pvi ad Gtlista neitt sérstaklega um Gtbtnad pess.™
Arid 1858 kom Ut 6nnur matreidslubok & islensku Ny matreidslubok asamt
avisun um litun, pvott o.fl. eftir Péru Andreu Nikolinu Jonsdottur. Péra var fedd arid
1814 i Kaupmannahofn og alin par upp til tiu &ra aldurs. M&dir hennar var donsk en
fadir hennar islenskur og fluttist fjolskyldan til Islands pegar fadir hennar fékk
prestsembeetti a Modruvollum i Eyjafirdi 1824. pdra giftist sidan Indrida Porsteinssyni
gullsmid og bjo & Akureyri i timburhusi vid Adalstreti 6, sem enn er kennt vid mann
hennar (Indridahus).*
bessi sidari bok var 6fugt vid pa fyrri @tlud 6llum konum sem ,,um matreidslu
eiga ad annast, til peirrar nytni og medferdar 4 mat, sem bezt og hefilegust er. <!’
Hofundurinn segir jafnframt um tilurd bdkarinnar ad hun hafi ordid vor vio ad margar
konur sem pekktu til danskra matreidslubdka vildu gjarnan geta eignast pess hattar
baekur 4 islensku og hafi pad verid kveikjan ad bokarskrifunum.*®
Pdra var ventanlega ekki deemigerd fyrir husfreyju & islensku sveitaheimili um
midja 19. 6ld, og pé ad bdk hennar sé &tlud 6llum konum sem um matreidslu annast
verdur ad teljast liklegra ad hun hafi betur hentad lifsstil heldri kvenna i péttbyli en
alpydukvenna. Vilji boru til uppfraedslu kynsystra sinna af éllu standi um mat, prifnad
og fatalitun, virdist p6é badi yfirletislaus og einleegur, og mjog i takt vid hugmyndir
hinnar ort vaxandi borgarastéttar i Evrépu. Bokin fjallar pannig ekki bara um mat heldur
lika margt annad gagnlegt sem viokemur hushaldi. Fyrsti kafli békarinnar fjallar til ad
mynda um hvernig umgangast skuli eldhds og bar en par segir medal annars;
pad sem fyrst og fremst er aridandi vid alla matreidslu, er pad ad eldhusid
sje skipulegt og pokkalegt;... Annad aridandi atridi er pad, ad Ollum
barsgdgnum sje haldid hreinum badi ad utan og innan. Pad er ekki ndg ad

katlar og pottar og annad pess konar skini eins og sol i heidi & burshillunni,

15 Magnus Stephensen, Einfaldt Matreidslu Vasa-Qver, bls. 83-94

16 Gisli Jonsson, ,,Islenskt mal*, (398. pattur), Morgunbladid 1. 4gist 1987, bls. 20, og Vef. , Fridud hus
4 {slandi*, Husafridunarnefnd, http://hus.fornleifavernd.is, 1. april 2014

Y bora Andrea Nikolina Jonsdéttir, Ny matreidslubok, &samt &visun um litun, pvott o.fl., Akureyri 1858,
bls. 111-V1

18 Sama rit, bls. 111



http://hus.fornleifavernd.is/

ef peir eru eins og, fardakoppar ad innan. pad er heldur ekki ndg, ad eldhds

eda bursbord sje eins og hvitt traf, ef allt annad sem pvi er skylt, er ekki eins

umleikid. En pvi er midur, ad petta brennur vida vid, og 6llum er pad i

augum uppi, hvernig maturinn muni verda, par sem svo er hattad.*
Af umfjéllun Péru mé rédda ad almennt hdshald og prifnadur er ekki sidur mikilveeg
bekking en hvad bordad er og hvernig pad er matreitt. Liklegt er ad bokin hafi haft
almennari ahrif hér & landi en adrar baekur um sama efni par sem han er skrifud a
islensku. EKKki er dliklegt ad ,,konur af 6llu standi hafi baedi viljad og getad borid sig
eftir pvi sem st6d i bokinni, til ad mynda um kokubakstur, par sem mjoélinnflutningur
hafdi pa pegar stéraukist fra pvi i byrjun aldarinnar (nitjandu).?’ island naut par g6ds
af teeknibyltingu hvad vardadi samgongur i atlondum med tilkomu jarnbrautalesta og
gufuskipa. Hofou peer medal annars i for med sér mikla aukningu a frambodi korns og
annarra matveela. Petta skiladi sér svo aftur { lagra verdi & korni og ymsum vérum.?

I bok béru er ad finna nokkrar sbmu tegundir af seetabraudi og sja ma i
Vasakverinu sem nefnt er ad ofan, en po eru par liklega nokkud nystarlegar Ggafur af
baedi, ponnukdkum og vofflum. Ponnukokuflokkarnir eru par til ad mynda prir, pad er
ad segja: Ponnukokur af otilteknu pjéderni, sem skiptast svo aftur i prja flokka, a,b og
c, svo ensk Utgéafa og ad lokum pysk Utgafa. Pessar sidast téldu eru hugsanlega meira i
@tt vid karenupdnnukokurnar i Vasakverinu. A hinn boéginn eru peaer sem ekkert
bjoderni hafa, og pa sérstaklega flokkur b) sem samanstendur af smjoéri, hveiti, mjolk,
sitrénuberki og adeins tveim eggjum, nokkud i ett vid peer ponnukdkurnar sem vid
pekkjum & okkar dégum. Hinar eru allar heldur iburdarmeiri. Parna er einnig ad finna
nokkrar smakokusortir sem attu eftir ad verda afar vinszlar pegar fra leid til ad mynda
gydingakokur og kanelkokur.??

Mikill munur er & stil og uppsetningu pessara fyrstu matreidslubdka. Bok boru er badi
steerri og fjolbreyttari en Vasakverid, jafnframt eru leidbeiningar mun skyrari og bokin
Oll betur skrifud en su fyrri. Margt er po svipad hvad vardar matreidsluna og
baksturinn i badum bdékunum, par sem mikid er af smjori, eggjum og rjoma i

uppskriftunum. T b4dum bokum er til ad mynda hagt ad finna uppskrift af kdkum sem

9 bgra Andrea Nikélina Jénsdéttir, Ny matreidslubok, bls. 1-VI

2 Gudmundur Jonsson, ,,Changes in food consumption in Iceland ca. 1770-1940%,Kultur och konsumtion
i Norden 1750-1950, Ritst. Johan Séderberg og Lars Magnusson, Helsingfors 1997, bls. 51-53

2! Gudmundur Halfdanarson, ,,islensk pjodfélagsproun 4 19. 61d«, islensks pjédfélagspréun 1880-1990,
Ritgerdir, ritstj. Gudmundur Halfdanarson og Svanur Kristjansson, Reykjavik 1993, bls.53

22 pra Andrea Nikdlina Jonsdéttir, Ny matreidslubok, bls. 125-129
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innihalda 15 egg og gott betur, en i bok Poru er ad finna ,,Vanille koku
inniheldur 20 egg og alveg Ovist um ad margar konur hafi spreytt sig a ad baka svo
eggjafreka koku i landi par sem ekki var mikid um hansn.

PO ad Overulegur bakstur a braudum og smakokum hafi att sér stad i
hlédaeldhisunum voru pad einkum braud, smakokur og steikt ssetabraud sem heegast
var ad framkvaema vid slikar adsteedur. Oftast for braud- og kdkubakstur pannig fram
ad deigid var hnodad og sett a plotu eda i pott og lok sett yfir. bar sem til voru pl6tur,
tertupénnur og, eda sérstakir bokunarpottar var po haegt ad framkvaema floknari
tertubakstur med hugvitsemi og ymiskonar tilfeeringum. bad var pé helst adeins ein
tegund tertu bokud vid pessar adstedur og stundum jolakokur. Tertan sem oftast var
bokud og & flestum heimilum var vinartertan.?* Han var ymist hnodud eda hrerd og
haegt ad baka hana med godri lagni & h168um,® en vantanlega verid mikid vandaverk.

Um &rid 1850, eda um pad leyti sem bok Poru var skrifud, bjuggu flestir
landsmenn i sveitum eda um 88% og hin 12% i litlum péttbyliskjornum sem myndast
hofou i kringum verslunarstadi og verstodvar vidsvegar um landid. Var
Reykjavikurkaupstadur pa steerstur kaupstada landsins med 1450 ibla. Flestir bjuggu i
torfbaejum, jafnvel i kaupstddunum, en timburhdsin voru nar eingéngu i péttbylinu og
ibdar peirra toldust flestir til borgara- og embeettisstétta.® Eldunaradstada var pvi &
flestum heimilum frekar fabrotin, einar eda fleiri hlodir, eftir steerd baejarins, og litid
um eldunarahdld & bord vid potta, ponnur, plétur og békunarform af einhverju tagi.
Moétadi pad augljéslega moguleika husfreyjunnar til baksturs seetabrauds. En
breytingar og framfarir lagu i loftinu.

Samantekt
Hér ad framan hefur verid rakin su stada sem motadi neysluvenjur islendinga hvad

vardadi bakstur og seetabraudsat fram eftir 19. 6ldinni. Pad sem einkenndi pennan tima
var skortur & mjoli, pa einkum framan af, og almenn fataekt i landinu, sem gerdi pad ad
verkum ad flest allt braudmeti var fagaeti. PO ma gera rad fyrir ad sérstaklega hja heldra
folki hafi bzedi braud og kokur verid a bodstolnum nokkud reglulega. Serstakir
bakstursofnar voru nanast opekktir og bakstur midadist pvi mest vid pad sem haegt var

% pgra Andrea Nikolina Jonsdéttir, Ny matreidslubok, bls. 119-138, og Magnis Stephensen, Einfaldt
Matreidslu Vasa-Qver, bls. 83-95
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Reykajvik 2006, bls. 246 og Simon Jon J6hannsson og Ragnhildur Vigfasdéttir, islandsdaetur.
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med godu mati ad baka & ponnum, i pottum og i sérstokum koékujarnum (vofflujarn).
Pad sem adallega var bakad & pessum tima var pvi auk brauds, pénnukékur, vofflur,
lummur, kleinur, laufabraud og pegar lengra & leid, smakokur, formkdékur og vinarterta.
peaer adsteedur sem hér hefur verid lyst eru bakgrunnur peirrar bakstursségu sem segja
ma ad hefjist med tilkomu kolaeldavélarinnar um og upp ar aldamétunum 1900. Verdur

hugad ad peirri sogu i naesta kafla.

Fra Randalin til rjomatertu; 1900-1945
I pessum kafla verdur fjallad um pa préun sem verdur i kokubakstri & 20.6ld fram til

seinna strids (1939-1945). Métast han af miklum teknibreytingum asamt breytingum a
stodu kvenna. Fram a sjonarsvidid koma konur sem attu eftir ad hafa métandi ahrif a
menntun kynsystra sinna i hisstjornarfreedum og eldamennsku. I kjélfar teknibyltingar,
aukinnar pekkingar kvenna og betts efnahags verdur breyting & kékuneyslu og nyjar
kokur eru vid sjondeildarhringinn.

Eldavélavadingin
Ein afdrifarikasta breyting i bokunarsdgu 20. aldar hofst undir aldamoétin 1900 pegar

eldavélavaedingin  héf innreid sina i eldhis landsmanna. Fyrsta eldavélin til
heimilisbraks kom ad 6llum likindum til landsins um 1860 og var komid fyrir i
nybyggdu husi sem na stendur vid Kirkjutorg 6 i Reykjavik. Smidurinn og hdseigandinn
Jakob Sveinsson keypti eldavélina i Kaupmannhéfn og flutti hana hingad til lands.
Fljétlega upp ar pvi féru eldavélar ad verda algengar & flestum betri heimilium i
Reykjavik. Eldavelavaedingin gekk nokkud hratt fyrir sig, p6 misjafnlega eftir
landshlutum og var hin einna mest i péttbylinu framan af. 2’ Vidast var hin p6 komin
vel & veg i sveitunum a fyrsta og 6drum aratug 20. aldar og i sumum sveitum nokkru
fyrr. bannig voru komnar eldavélar a nanast hvern ba i Dolunum (Dalasyslu) fyrir
aldamotin 1900 og um svipad leyti a flest heimili & Svalbardstrond, svo demi séu
tekin.®® Eins og gerist og gengur hafa efni og adstedur heimilanna mestu radid um
framgang eldavélaveaedingarinnar, en miklu potti p6 muna um breytta vinnuadstdou vid
bokun og eldamennsku par sem paer toku vid af hlédunum. pPad var pvi ekki bara ad

konur losnudu vid ,,reyk og sét sem mjog var til oprifnadar og olli svida i augum og

2" Gudjon Fridriksson, ,,Barinn vaknar“, Saga Reykjavikur I., Reykjavik 1991, bls. 11 og Drifa Kristin
prastardottir og Gudny Gerdur Gunnarsdottir, Hisakonnun, (Skyrsla nr. 126), Minjasafn Reykjavikur,
Reykjavik 2005
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brjostpyngslum™?® heldur vard maturinn lika laus vid reykjarbragd sem “oft vildi koma i
gémlu eldhtsunum.”*® Eldavélarnar héfdu pannig jakvaed ahrif & umhverfi kvenna sem
sinntu bakstri og annarri eldamennsku badi hvad vardar heilsufar og ekki sidur
bragdgaedi pess sem var eldad og bakad.

Flestum heimildum pjédhattadeildar, par sem eitthvad er fjallad um bakstur og
matseld, ber saman um ad med tilkomu kolaeldavélarinnar hafi ordid miklar og
gagngerar breytingar a 6llu sem viokom saetabraudsbakstri, baedi hvad vardadi magn og
fjolbreytni. Ekki var n6g med ad kominn veeri bakstursofn, heldur fylgdu peim
venjulega bokunarplétur, ymist ein eda fleiri, ofnskiffa og stundum bokunarform, sem
gerdu allan bakstur audveldari.®* Breytingin var p6 ekki jafnmikil og seinna meir pegar
gas- og rafmagseldavélarnar komu til sogunnar. Kolaeldavélarnar voru eins og hlédirnar
ad pvi leyti ad passa purfti upp & eldinn og pad gat verid erfitt ad stjorna hitanum og
finna rétt hitastig. ,,Um hita { bokunarofni“ segir Joninna Sigurdadoéttir hofundur
bokarinnar Ny matreidslubok, fyrir fateeka og rika, sem at kom arid 1915, ad: ,,peir sem
hafa &fingu i braudbakstri, geta fundid hvort hitinn er matulegur med pvi, ad reka
hendina inn { ofninn.“*? Hins vegar gatu vidvaningarnir sett hvitt blad i ofninn og ef pad
gulnadi & nokkrum mindtum var ofninn tilbdinn til notkunar.®®* Vel heppnadur bakstur

var pvi jafn hadur neemni bakarans fyrir ofnhita og hraefnum og hlutféllum.

Gas eda rafmagn?
Vid upphaf fjorda aratugar tuttugustu aldar hofdu eldavélar nad téluverdri utbreidslu og

voru eldavélar af einhverri gerd & flestum ef ekki nanast 6llum heimilum i landinu.®*
Kolaeldavélar voru meira aberandi til sveita en sumstadar voru menn farnir ad virkja
baejarlakinn til rafmagnsframleidslu, badi i sveitum og péttbyli.*

En pad var po ekki rafmagnseldavélin sem leysti kolaeldavélina af holmi. A pessum
tima i Reykjavik voru gasvélar til eldunar pegar ordnar nokkud radandi, enda hafdi
gasid ordid ofan & i umraedunni sem atti sér stad vid upphaf aldarinnar, um hvada
orkugjafar hentudu best pessu ort vaxandi bajarfélagi. Rafvaeding potti vissulega godur
kostur en jafnframt nokkud dyr, og ekki fyllilega 6ruggt um hentugleika pess ad nota

rafmagn til eldunar. Kostir gassins voru & hinn boginn vel reyndir badi til lysingar og
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eldunar, &samt pvi ad vera mun &dyrari orka en rafmagnid & pessu stigi malsins. En
brynt pétti ad Gtvega paegilega og ddyra orku til eldunar, sem nytast myndi 6llum.

Gasstddin i Reykjavik tok til starfa arid 1910 og toku forrddamenn stodvarinnar
sig til og budu folki ad kostnadarlausu ad fa gas-innleidslu ad minnst ,,einum lampa og
tvihdlfa suduéhaldi i eldhdsinu i husum par sem folk vill nota gasid en getur ekki eda
vill borga stofnkostnadinn ...“*” betta var gert par sem forsendur pess ad rekstur
stddvarinnar gengi forfallalaust fyrir sig var talin vera sa ad sem flestir nyttu sér gasid.
pad parf pvi engan ad furda ad gassuduvélar af einhverju tagi hafi verid ordnar nokkud
utbreiddar i Reykjavik vid upphaf pridja aratugarins.

A upphafs arum rafvaedingarinnar var rafmagnid einkum notad til lysingar, badi
i Reykjavik og annars stadar & landinu. Einhver heimili og pa helst pau efnameiri nyttu
sér aukanotkun & rafmagni til ad knyja heimilisteeki & bord vid rafmagnseldavélar og
héfou hafid notkun & peim jafnvel & pridja &ratug aldarinnar. Eftir ad rafveedingin hofst
gekk han pd nokkud hratt fyrir sig.

Rafmagnsveita Reykjavikur tok til starfa arid 1921. Byrjad var ad leggja rafmagn

i hus sem pegar hofou heimtaugar og arid 1926 var buid ad leida rafmagn i 86% husa i
Reykjavik. Heegt var ad kaupa rafmagn med tvennum hatti, annars vegar med meeli til
liosa og hins vegar i gegnum hemil, sem einnig nyttist til sudu/eldunar. A fjorda
aratugnum voru svo rafmagnseldavélar farnar ad rydja sér til rams jafnvel hja alpydu
manna. A &rinu 1932 var visad til pess ad hinir nybyggdu verkamannabustadir vid
Hringbraut vaeru mannsemandi hybyli fyrir alpydufélk med rafmagni til eldunar®® og
potti mikid i lagt.
Arid 1937 var Ljosafossvirkjun tekin i gagnid og gjorbreyttist pa allt vidhorf til
rafmagns. Raforkan sem folki baudst vard pa baedi ddyrari og meiri ad magninu til.
Taxti rafmagnsins var pa ordinn nalega helmingi laegri en pegar Rafveitan tok til starfa
arid 1921. Koma purfti orkunni i verd med pvi ad fjolga kaupendum og Rafmagnsveitur
rikisins sem hingad til h6fou hvatt til notkunar annarra orkugjafa eins og kola eda gass
til eldunar sneri na vid bladinu og h6fu mikinn arédur fyrir rafmagni.*
A sama tima var farid ad smida hér & landi, nyjar rafmagnseldavélar eftir norskri

honnun fyrir milligdngu Berg-Hansen verkfraedings i Noregi. Var pad Rafha eldavélin
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sem framleidd var i ny reistu hisi Rafmagnsverksmidjunnar i Hafnarfirdi.*® péttu pessar
rafmagnseldavélar alveg frd byrjun sérstaklega godar einmitt til bokunar eda ,,Ratha“
eldavel, pvilik dasemd, laus vid sét og osku” eins og ecinn heimildamadur
bj6dhattadeildar kemst ad ordi.** Ma segja ad pessar eldavélar og reyndar énnur raftaeki
fr4 Rafha hafi pegar & leid ordid algengustu rafteki inn & islenskum heimilum nestu

&rin og é4ratugina.*’

Med pessum breytingum hafdi rafmagnid nad yfirhdndinni i
islensku eldhdsi.

Eins og fram hefur komid hér ad framan urdu a arunum fra 1900 og til upphafs
seinna strios miklar breytingar i islensku pj6dlifi og hefur pvi verid list @ pann méata ad &
fyrstu aratugum aldarinnar hafi idnbyltingin hafid innreid sina hér 4 landi.*® Sagan hér
ad framan er hluti peirra byltingar og lysir einmitt vélvaedingu eldhassins. ber
teeknibreytingar sem hér hafa verid nefndar juku mjog alla mdguleika til baksturs og
audveldudu hann til muna. Meira kom pd til sem einnig skyrir pa aukningu sem vard &

seetabraudsati Islendinga & pessum arum. Verdur ni vikid ad pvi.

Tidarandinn og kvenpjodin
A timum maskinuvadingar eldhtsanna jokst islendingum tr(i & ad peir gaetu hugsad um

sig sjalfir og pvi 14 & ad feera Island og Islendinga nar 6rt vaxandi teknisamfélogum
annarra landa. Upp Ur aldamétum batnadi til muna 61l fjarhagsleg stada landsins. Landid
hafdi 6dlast heimastjorn og simasamband komst & vid Gtlond. Einnig var stofnadur nyr
banki, Islandsbanki, asamt byggingu storskipahafnar i Reykjavik, & fyrstu aratugum
aldarinnar.** NG var pvi aukid fjarmagn i umferd og audveldara ad styra ollum
innflutningi til landsins. Allt audveldadi petta adféng og verslun og par med adgengi ad
vorum.” Framfarir og drift & 6llum svidum pjodlifsins voru eins konar lykilord
samfélagsumradunnar fra lokum 19. aldar og pa ekki sist hvad sneri ad heimilunum i
landinu. prif, pvottur, matur, heilsa og menntun voru talin undirstéduatridi pess ad hér
geeti prifist mannseemandi pjodlif.*® Konur voru pvi hvattar til ad verda sér Gt um

upplysingar um hvernig best veri ad temja sér ,,reglusemi, sparsemi, prifnad og alt sem

%0 Saga Rafha“, Heimasida Rafha, Vef. http://www.rafha.is/page/saga-rafha

' pp13167

*2 pp13366

* Helgi Skuli Kjartanson, island & 20. 61d, 2. Gtg., ritst., Gudmundur Jénsson, Gudjén Fridriksson og
Gunnar Karlsson, Reykjavik 2010, bls.33-37.

* Gudjon Fridriksson, ,,Barinn vaknar 1870-1940., Saga Reykjavikur 1., Reykjavik, 1991, bls.16

*® Helgi Skuali Kjartanson, island & 20. 6ld, bls.28-32 og 50-54

8 Til madra“, Kvennabladid 1. juni 1897 bls. 45 og sama rit ,,Anzgjuleg heimili.*, 1. agist 1897



ad pjodprifum og framforum laut.*” Brudl, oreida og oprif voru ekki vanlegt veganesti
fyrir kynslodir framtidarinnar i landinu, en par sem heimilin og uppeldi barnanna lagu
mest & heroum hdsmadranna var ad margra mati mikilveegt ad kenna peim til verka svo
ad sem best maetti til takast.

pad voru einkum konur sem hvottu adrar konur til driftar og framkveemda, pott
vissulega vaeru peim einhverjir karlar innan handar i moérgu sem ad pessum malefnum
laut. Stofnud voru kvenfélog vida um land, sem flest h6fdu pad ad markmidi ad freeda
og deila upplysingum um allt sem vidkom heimilishaldi og uppeldi en einnig voru
stofnadir sérstakir kvennaskélar sem sau um uppfraedsiu kvenna, badi bdklega og
verklega.*®

Fyrsti kvennaskoélinn var stofnadur i Reykjavik arid 1874 og nokkrir adrir fylgdu
i kjolfario medal annars ad Ytri-Ey & Laugalandi sem starfadi fra 1877-1896. Skélinn &
Laugalandi lagdi fra upphafi mikla aherslu & hefdbundna hasstjornarkennslu, ekki siour
en boknamid. Sa tilhdgun atti seinna meir eftir ad verda fyrirmynd hdsstjornarkennslu i
hismadraskolunum eftir ad peir toku til starfa vidsvegar um landid eftir aldamotin
1900. ,,Umferdarkennsla“ eda ,,farkennsla i hismadrafredum® hofst svo arid 1904 en
han for pannig fram ad menntadir husstjérnarkennarar ferdudust um landid og héldu
namskeid og vard su starfsemi nokkud 6flug nastu aratugina.*® Jéninna Sigurdardottir
fra Draflastodum var fyrst til ad rida a vadid med farkennsluna, en han hafdi stundad
nam vid baedi husstjornarskola og husstjornarkennaraskola i Danmaérku. Um svipad leyti
og Joninna var vid ndm hofst farkennsla i matreidslu og heimilishaldi par i landi og
fannst Joninnu tilvalio ad reyna petta hér heima. Hun fékk styrk fra Banadarfélaginu til
ad byrja med og ferdadist htin um Nordurland med litla oliuvél og énnur kennslugogn i
koffortum sinum og hélt matreidslunamskeid sem urdu feiki vinsal.>°Jéninna ték saman
yfirlit um fyrstu prja starfsarin og taldist henni til ad kennt hefdi verid & 35 bajum og
nemendur verid alls 578.°* Ahugi kvenna & forbetran i matreidslu og bakstri var pvi
sannarlega fyrir hendi og hafdi liklegast verid um nokkurt skeid, pvi i banadarritinu
Plognum fra arinu 1904 segir & pessa leid: ,, I sumum hérudum eru ,finheitin®, sem par

svo kallast ordin svo mikil, ad konan eda déttirin, ef han er skolagengin, standa sveittar
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vid ponnukdku- og jolakokutilbaning o.s.fr. & hverjum laugardegi [handa] veentanlegum
gestum naesta dag.“>?

| pessari sému grein, sem ber yfirskriftina ,,Ofmikid iborid“, fer hofundur
hérdum ordum um kaffidrykkju pa einkum til sveita og finnst honum illa komid fyrir
bandaheimilum i landinu eda ,,Dalaglega buid!“, pegar peir kaupa og eyda meira i kaffi
og sykur en korn. Kaffinautninni fylgi svo ekki sist kaffibraudid, pvi festar hismadur
bykist ,,geta verid ,,pekktare fyrir pad, ad bera gestum braudlaust kaffi“®®. bar er
tidarandanum helst um ad kenna, ad mati greinarh6fundar enda sé hann mikill
ahrifavaldur einkum & kvenpjédina. Rumlega aratug adur hefdi tidkast ad bera fram
seetabraudsbakninga & sunnudégum og 6drum hatidisdégum en einnig ef sérstakir gestir
keemu i heimsokn. NG veeri & hinn bdginn sidurinn ordinn sé ad veita 6llum gestum kaffi
0g med pvi, alltaf pegar pa baeri ad gardi, og meetti rekja pennan 6sid til kaupstadanna
eins og svo margt annad hégémlegt tildurstand.>*

Pessi stutta grein um aukna kaffidrykkju og seetabraudsat til sveita, endurspeglar
i raun margt sem var ad breytast a islenskum heimilum og samfélaginu 6llu um og eftir
aldamotin 1900.

Arid 1904 pegar greinin var skrifud attu flestir landsmenn enn heima i sveit, en
pad hlutfall breyttist hratt & nokkrum aratugum. Um aldamétin 1900 attu um 80%
bjodarinnar heima i sveitum en fram til 1940 lekkadi pad hlutfall nidur i 35%.
Landsmonnum fjolgadi jafnframt nokkud & sama timabili en beaedi félksfjélgunin og
flutningur folks ur sveitunum ,,& molina® skiladi sér aftur i mikilli aukningu ibta i
péttbyli og pa einkum par sem mest var af folki fyrir. Ny stétt hafdi myndast sem
starfadi vid framleidslu og pjonustu.”® Mikil munur var & lifshattum i sveitunum
annarsvegar og svo bajunum hinsvegar. Bejarlifio motadist meira af borgaralegum
hattum, par sem félk sotti vinnu fyrir utan heimilid; matvara og annar varningur, oftar
en ekki innfluttur, keyptur i budum, braudin i bakarium og annad eftir pvi. Flest hdsin
sem risu i bajunum voru timburhds, med eldavélum af einhverri gerd i eldhisunum og i
Reykjavik par sem fjélmennid var mest, var rennandi vatn i krénum fra arinu 1909.%
Til sveita var lifio a hinn boginn i fastari skordum hefdanna og 61l natimavaeding gekk

par haegar fyrir sig. Oll innkaup til heimilisins purfti jafnframt ad aztla med tilliti til

52 plégurinn 1. oktéber 1904, bls. 79

53 Sama rit, bls. 78-79
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notkunar fram i timann, pvi ekki var um pad ad reda ad skreppa Ut i bld eda naesta
kaupfélag ef eitthvad vantadi.”” Braudbakstur hélst einnig lengur til sveita en { péttbyli,
bar sem bakarfin t6ku nanast alveg vid matbraudsbakstri heimilanna i kaupstédunum.®
Matmalstimar breyttust einnig almennt i péttbyli uppur aldamoétunum og féru ur
pbvi ad vera primelt sem kallad var i pad ad vera tvimealt. Morgunmatur sem venjulega
var bordadur milli klukkan niu og tiu, ferdist til og breyttist, middegismaturinn sem
venjulega var framborin tvd eda prju, ferdist fram til klukkan tolf a hadegi en
kvoldmaturinn sem venjulegast var borinn fram um atta leytid (eda eftir kvoldverk til
sveita), hélst nokkurn veginn ébreyttur.>® Med pessum breytingum vard nokkud langt &
milli méla an pess ad bordadur veeri neinn biti og pvi ferdist molakaffio sem oftast var
drukkid um fimm eda sex leytid fram til klukkan prju eda par um bil og braudmeti pa
haft med. Kom par med inn ny maltid sem eingéngu vard fyrir braudmeti og setabraud.
Sidurinn barst sidan ur péttbylinu eins og svo margt annad, (mis gafulegt ad sumra mati)
ut i sveitirnar og vard almennur til sveita & pridja og fjorda aratug sidustu aldar. Adrar
breytingar & mataraedi sem einnig attu uppruna sinn i péttbylinu og smitadi sér til sveita,
rétt fyrir aldamotin 1900, var ad gera vel vid sig & sunnuddégum i mat og drykk.
Sunnudagurinn vard ad fostum dagamuns-degi, og battist pannig vid adra hatidisdaga
sem tidkast hafdi ad baka fyrir.®® bad er pvi kannski ekki nein furda ad greinahofundi
Pl6gsins hafi fundist ,,Ofmikid iborid.*
En hvad var bakad og borid fram fyrir gesti? Til ad skoda pad er mikilveegt ad huga ad
efni og tilurd peirra matreidsluboka og timarita sem hdsmadur pessa tima studdust vid

og leerdu af i nami sinu.

Vinsaelar matreidslubaekur og timarit
A fyrri hluta 20. aldar h6fdu islenskar hismadur adgang ad nokkrum fjolda timarita og

dagblada, dsamt nokkrum matreidslubokum, sem paer gatu studst vid i bakstri sinum.
Uppskriftir og annad tengt efni matti til ad mynda finna i Kvennabladinu, sem hof
gbngu sina i lok 19. aldar, Vikunni, timariti sem Ut kom vikulega fra arinu 1912, og svo
kvennabladinu 19. juni sem hof gongu sina arid 1917. Einnig var ad finna i
Morgunbladinu (1913) sérstakan kvennadalk sem nefndist pvi abddarfulla nafni

»Kvenpjodin og heimilin® og seinna bettust onnur blod 1 hdpinn sem gerdu heimilshaldi

% Sja til ad mynda PP7639 og PP8075

% borbergur bPordarson, ,, Lifnadarhaettir i Reykjavik 4 sidari helmingi 19. aldar*, Landnam Ingélfs 1.,
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skil — ymist sem sérbléd eda dalkar i dagblodum og timaritum, badi erlendum og
innlendum.

pad sem liklega atti p0 mestan patt i ad mota einhvers konar sameiginlegan
pekkingargrundvéll bakstursins hja kvenpjédinni voru matreidslubaekurnar. A pessu
timabili voru einkum prjar islenskar matreidslubaekur sem segja ma ad hafi verid &
hverju islensku heimili. petta voru beakurnar: Kvennafredarinn eftir Elinu Briem, Ny
matreidslubdk fyrir fateeka og rika eftir Joninnu Sigurdardottur og svo ad sidustu Bokum
i heimahusum eftir Helgu Sigurdardottur.

Kvennafraedarinn var liklega su islenska matreidslubok sem mestri Utbreidslu nadi
hér & landi um og eftir aldamotin, en samkvemt heimildum pjodhéattadeildar virdist hin
hafa verid til 4 flestum heimilum  landinu.®® Eins og sja ma fra hofundi textans hér ad
nedan potti st bok ein og sér vera igildi husmadraskola fyrir paer sem ekki komust &
slika skola eda namskeid:

Ef spurt veeri ad pvi hvada bok islensk hafi att mestan patt i ad beaeta

lifnadarhatti og heimilisstjorn  Islendinga, yrdi svarid Otviratt:

Kvennafraedarinn. Ef hismadur par, er nu eru ordnar rosknar, og eigi attu i

uppvextinum kost a husstjornarfraedslu, veeru spurdar ad pvi, af hverjum paer

hefdu audgast mest ad hagkveemri pekkingu, mundu per svara: Af

Kvennafraedaranum hennar Elinar Briem. Og pad er ekki ofsagt pott sagt se,

ad engin islensk bdék hefir valdid jafn mikilli og hollri breytingu &

heimilunum, aukid hreinleeti, kent hagsyni og gjort vidurveeri manna

fjolbreyttara, en pessi, ég vil segja, sigilda islenska matreidslubok.®

Kvennafraedarinn kom fyrst Ut 1889, i prju pasund eintékum og seldist upp a einu ari.
Hun var pvi nast gefin Ot i prigang. Hver Gtgafa var aukin og endurbeett en sidast kom
bokin ut arid 1911. Hofundurinn Elin Briem var faedd arid 1856 og gekk i kvennaskdla
og sidar i husstjornarskéla i Danmorku og lauk padan kennaraprofi arid 1883. Adur en
han for ut til ndms, kenndi han vid kvennaskdlann ad Laugalandi i Skagafirdi en eftir ad
han kom heim fra ndmi tok hian vid forstéou kvennaskdla Hanvetninga og gengdi pvi
starfi til 1895.%

Ein af peim nyjungum sem komu med bok Joninnu Sigurdardottur Ny
Matreidslubok fyrir fateka og rika wvar hinn heilsufreedilegi inngangur skrifadur af

51 Sjé til ad mynda, PP7418 og Pb7419 0g bP7468 og Pb7506 0g Pb7636 0g PP7678 0g Pb7704
%2 Fra Elin Briem Jonsson 70 ara®, 19. juni 1. névember 1926, bls.67
% Hallgerdur Gisladéttir, islensk matarhefd, Reykjavik 1999, bls. 47



Steingrimi Matthiassyni leekni. I peirri umfjéllun og einnig hja Elinu Briem ma greina
pann hugsjonaanda sem virdist hafa motad starf pessara kvenna en med kennslu sinni og
utgafu eru peer ekki einvéroungu ad midla uppskriftum heldur einnig hollum og gédum
lifnadarhattum asamt hagsyni og raddeild. Naut bok Jéninnu einnig fadeema vinsalda
og var gefin Gt 5 sinnum 4 30 arum.**

Onnur bok sem einnig hafdi mikil ahrif er bok Helgu Sigurdardottur Bokum i
heimahdsum en han kom fyrst Gt arid 1930 en var enduritgefin og aukin arid1934 og
endurprentud nokkrum sinnum. Helga faeddist @ Akureyri 1904, dottir hjonanna
Sigurdar Sigurdarsonar skolastjéra og sidar banadarmalstjora og Péru Sigurdardottur
konu hans. Fodursystir Helgu var einmitt Joninna Sigurdardottir sem fjallad var um hér
ad ofan. Helga lauk hasmadrakennarandmi i Danmorku arid 1926 og ad nami loknu
kenndi han medal annars lengi matreidslu i Austurbajarskélanum i Reykjavik. HUn var
einnig Otul talskona pess ad stofnadur yrdi husmadrakennaraskoli hér & landi og vard
pad ad veruleika &rid 1942. VVard Helga fyrsti skolastjori hans. Auk kennslu gaf Helga
Gt fjolda boka um matreidslu og hishald.®® Ein vinselasta matreidslubok Helgu var p6
bokin Matur og drykkur. S bok kom fyrst Gt arig1946 (og tilheyrir pvi umfjollun um
tertudldina) en hefur verid marg enduratgefin og endurprentud, sidast ario 2009 sem
segir nokkud um &hrif hennar og vinsaldir.

I bok Helgu Békum i heimahlGsum ma sja visad til pess tima pegar gasofnar og
rafmagnsofnar settu svip & baksturinn, en hin segir par a einum stad:

Reynst hefur mér vel ad baka i gédum gasofni. Einnig er gott ad baka i

godri eldavél. En pd er prifalegast ad baka i rafmagnsofni, en pa ber oft vid

ad hitinn er of litill. En gas-og rafmagnsofnar hafa pad fram yfir eldavélar,

ad husmadur purfa sidur adstod i eldhdsinu. Ofnin er méatulega heitur, pegar

menn pola varla vid ad halda hendinni inni i honum.®®
Eins og pessi texti ber med ser péttu gasofnarnir betri en rafmagnsofnarnir i byrjun par
sem hitinn i rafmagsofnunum potti ekki naegur. Med tilkomu Rafha eldavélarinnar sem
minnst var & hér ad ofan verdur p6 bylting i bakstri pvi hann verdur pa fyrirhafnarminni

og prifalegri en einnig kemur par nakvaemari hitastyring og gédur hiti vid baksturinn.®’

% Hallgerdur Gisladottir, islensk matarhefd, bls. 49
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I umfjollun Helgu Sigurdardéttur eru leidbeiningar til hinnar hagsynu hdsmaodur
sem endurspegla per breytingar sem einmitt eru ad verda & islensku pjodlifi & pessum
tima:

Margar hyggja fyrirhafnarminna og oOdyrara sé ad kaupa allt braud i

braudbudum. Vera ma, ad ahyggjum og ymsum o6rdugleikum sé létt af

hdsmadrum & pann hatt. En ef pvi verdur vid komid, er hentugra, kostnadar
minna og skemmtilegra ad baka heima, auk pess er heimagert braud mikid
betra, ...
Konur h6féu nanast fra upphafi, notfert sér pjonustu braudgerdarhlsa par sem pau var
ad finna, og pa adallega til kaupa & nytjabraudum. Kokubakstur fer p6 fyrst og fremst
fram i heimahdsum og liklegt ma telja ad hagsynar hdsmadur einsog par sem numid
hafa sin freedi hja Helgu hafi flestar bakad sinar kdkur heima. Hugum pa ad bakstrinum

sjalfum.

Hvad var bakad?
Eins og getid var um hér ad framan var sa bakstur sem einkenndi sidari hluta 19. aldar

fyrst og fremst steikt braud eins og flatkdkur, ponnukdkur, vofflur, lummur, kleinur,
laufabraud og pegar lengra a leid, eiginlegur bakstur & smakdkum, formkokum og
vinartertu. A 20. oldinni med bettri teekni og nyjum hugmyndum festir hinn
hefdbundni bakstur sig i sessi og sumar kokur fa nytt hlutverk.

burrbaksturinn
Eitt af pvi sem konur foru ad baka i heimahdsum fyrir aldamétin (1900) voru

smakokurnar. Smakokur af ymsu tagi, adallega &ttadar fra Danmdrku voru bakadar og
seldar i bakarium eftir ad pau toku til starfa (1834) en po6 ekki fra fyrstu tid par sem
adallega voru bokud nytjabraud i bakarium til ad byrja med. Seatabraudstegundunum
fjolgadi po jafnt og pétt eftir pvi sem a leid og voru ekki bundnar vid neinn sérstakan
arstima. Fyrstu kokutegundirnar sem bakariin einbeittu sér ad voru svokalladar
purrkokur, til ad mynda formkokur og smakokur (ekki med blautgeri), sem hofou gott
geymslupol, enda eftirspurnin ekki mikil né aurardd kaupstadarbianna.®® Helstu
tegundirnar sem finna matti i bakariunum var einnig ad finna i uppskriftabdkum badi
donskum og einnig peim islensku sem komid héfdu Gt fyrir aldamotin og minnst hefur

verid & adur. Sodakokur, sandkokur, jolakdkur med rasinum, gydingakokur, halfmanar,

% Helga Sigurdardottir, Bokum i heimahtsum, bls. 5 )
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kanelkokur, vanilluhringir og vinartertur/lagtertur er medal pess sem finna ma i
Kvennafredaranum og bakad var a flestum heimilum i kringum aldam@tin, prétt fyrir
skort & ymsum hraefnum. Af peim kékum sem bakadar voru a fyrri hluta aldarinnar
hofou smakdkurnar pé nokkra sérstédu. En konur einkum i péttbyli haettu pegar & leid
6ldina ad baka peaer nema til jOla, en fyrir jol gat smakdkubaksturinn ndd miklum haedum
med fjolda bakadra sorta.
pPad sem einkenndi fyrstu aratugi tuttugustu aldar, sérstaklega i péttbyli, var

skortur & mjélk og eggjum,’® sem hafdi sin &hrif & baksturinn. Voru margar algengar
koku-uppskriftir samsettar ur hveiti og sykri nokkurnveginn til helminga og beett vid rétt
negilega miklu af feiti, oftast smjorliki, til ad binda peer saman. purfti pvi oft mikla
hugvitsemi og Utsjénarsemi pegar bakad var. Pa var mikilvaegt fyrir hismadur ad geta
reitt sig a fyrirfram préfadar uppskriftir an eggja og annars sem oftast er hentugast vid
bakstur. Var pa hentugt ad geta gluggad i bok & bord vid Kvennafredarann par sem
medal annars var ad finna uppskrift af jolakoku, sandkoku, gydingakdkum,
kanelkokum, halfmanum og vinarkéku, 6llum eggjalausum. bar var einnig ad finna adra
algenga bakninga eins og kleinur og pénnukékur badi med og &n eggja.”* Vafalitid atti
eggjaleysi uppskriftanna, og einnig hvad litid purfti oft & tioum af mjolk, sinn patt i
vinseeldum peirra. Daeemi um petta ma sja i eftirfarandi texta auglysingar fra bokverslun
Isafoldar:

Lerio ad matbla [er] nyjasta matreidslubdk Helgu Sigurdardottur,

forstddukonu husmadrakennaraskoéla islands. bar eru margar uppskriftir af

eggjalausum kokum til jélanna, svo sem brinum kékum, smakdkum, tiglum

og moérgum fleiri, ad 6gleymdu laufabraudinu.

Ef hismodirin & ekki pessa bok, parf hiin ad eignast hana strax."
pegar leid frekar & oldina vard minna vart vid badi eggja- og pa einkum
mjolkurskort og eggjum fjélgadi nokkud i kékunum. Eggin voru po dyrmat og
mesta eftirspurnin eftir peim var i kringum jol og adrar héatidir. Minnst frambod
var po af eggjum i skammdeginu, pegar mest var bakad. Pad gat pvi komid sér vel
ad geta geymt egg fram til pess tima sem mest var porf fyrir pau og var god raa til
pess ad finna baedi i Kvennafreedaranum og Bokum i heimahdsum par sem

eggjum er til demis dyft i stutta stund i sjédandi vatn, eda pau 16gd i

70 Hluti af okkar menningararfi“, vidtal vid Sélveigu Olafsdottur sagnfraeding, Morgunbladid, 28. név.
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kalkvatnsblondu, og var & pennan héatt haegt ad geyma eggin 6skemmd i marga
manudi.”

Eins og &dur hefur verid nefnt hofdu matmalstimar breyst, braudmeti og
kaffibraud var farid ad vera & bordum landsmanna upp & hvern dag pegar lida tok &
timabilid. petta leiddi af sér ad ymsar kokur sem adur voru einkum a bordum um
hatidir, eins og jolakakan, urdu ad hversdagsbraudi sem og adrar purrkdkur eins og

sandkokur og kleinur. bar med hofou peer fengid nytt hlutverk.

Vinartertan
Ein var sU terta sem bar h6fud og herdar yfir adrar tertur fra pvi fyrir aldamétin 1900 og

verdur ekki hja pvi komist ad fjalla sérstaklega um hana. Terta pessi gekk (og gengur
enn) undir mérgum néfnum eins og lagkaka, lagterta, randalina og vinarterta en tertan
var og er jafnvel enn i hugum margra islendinga jafn 6missandi & hatidakaffibordid og
jélasmékokurnar. Tertubotnarnir ymist hreerdir eda hnodadir eru oftast bakadar i
morgum légum og stundum af mismunandi sortum, ymist med sultumauki og, eda
smjorkremi milli laga. Terturnar eru pvi rondottar i skurdbranina sem liklega skyrir
nafngiftina, randalina eda randakaka. Helstu lagkokutegundirnar eru: Branar tertur
settar saman med smjorkremi, syrépstertur sem einnig eru settar saman med smjorkremi
auk eins lags af sveskjusultu, og enn adrar hvitar, settar saman med sveskju- eda
rabarbarasultu. Hvita tertan sem oftast er nefnd vinarterta i vinselum
uppskriftarheimildum fra arum adur,” er liklegast einna pekktust af pessum tertum enda
ein af fyrstu tertutegundum sem nadi verulegri Gtbreidslu medal almennings i landinu. |
bokinni ,,Islensk matarhefd“ eftir Hallgerdi Gisladottur segir hofundur svo um
vinartertuna: ,,Varla var haldin svo veisla eftir aldamotin 1900 ad han veeri ekki bokud
og um jol var hiin 4 bodstolnum & hverju heimili“.”

i kvennadalki Morgunbladsins ,,Kvenpjodin og heimilin“ " 20. mai &rid 1936
greinir dalkahofundur fra pvi ad i 3. tolubladi danska vikubladsins Hjemmet fra sama ari
hafi verid birtar nokkrar islenskar uppskriftir i matardalki timaritsins. par var medal
annars gefin uppskrift af reyktu skyri og islenskri vinartertu. Einum islenskum lesanda

danska vikubladsins lék forvitni & ad vita hvadan pessar uppskriftir veeru komnar og
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heimahdsum, bls.6-7

" Til ad mynda Jéninna Sigurdardottir, Ny matreidslubok, fyrir fateka og rika, bls. 257-258, og Elin
Briem, Kvennafredarinn (Vinarkaka 1891),bls. 112

> Hallgerdur Gisladéttir, islensk matarhefd, bls. 236

"8 Kvenpjodin og heimilin®, Morgunbladid, 20.mai 1936, bls.4



sendi fyrirspurn til timaritsins Hjemmet. Svorin sem barust fr4 bladinu voru & pa leid ad
uppskriftirnar hefdu verid teknar og pyddar ur stéru amerisku bladi og hafdi konan sem
abyrg var fyrir efninu ferdast um Island og safnad peim saman. Jafnframt sagdist danska
bladid hafa haft samband vid islenska konu sem busett hafdi verid lengi i Danmdérku og
hafdi han stadfest upplysingarnar um reykta skyrid og hina sér islensku vinartertu. Taldi
han vinartertuna vera mjog einkennandi fyrir ettland sitt par sem hdan hafi verid &
bodstolnum alls stadar sem hdn kom vid hja vinum og ettingjum & islandi.

Haegt er ad finna heimildir fyrir pvi ad peir islendingar sem sigldu til Vesturheims
(adallega & arunum 1870-1914) hafi verid sammala pessu aliti konunnar & vinartertunni
og telja afkomendur peirra petta ssetabraud vera eins islenskt og podnnukékur, Kleinur og
jolakokur.”

Pegar ordinu vinarterta er slegid inn a leitarsidum veraldarvefsins er engin
skortur & svorun. Uppskriftir af tertunni og umfjollun af ymsu tagi dsamt fjolmdrgum
myndum af girnilegri rondottri kokunni eru po flestar 4 ensku. ,,Amma Johanna

. , 78
Wilson's vinarterta“

og fleiri gamlar fjolskylduppskriftir af tertunni eru aberandi a
siounum og af peim ma rdda ad fatt getur tengst betur gamla ettlandinu en
rammislenska jolatertan.”® Tertan telst pvi vera mikilveegur menningararfur en
umfjollunin bendir jafnframt til pess ad tertan eda kakan hafi verid adal hatidarkakan &
fslandi & peim tima er Vesturheimsferdirnar stodu sem haest (1870-1914). Miklar
umraedur manna a milli eru um hvort hian eigi ad vera kontud eda kringl6tt, med eda an
glassurs og hvernig sultutau & ad vera a milli laga. Sitt synist par hverjum. Liklegast
hafa p6 allir eitthvad til sins mals, par sem tertan & islandi var ymist bokud kringl6tt eda
kdntud og for pad bara eftir bokunarformunum sem til voru eda adferoum sem notast
var vid a hverju heimili fyrir sig. bad ad setja & hana glassur (sykurbrad) og annarskonar
sultu er heldur ekki fjarri sanni par sem vinartertan vard einnig fyrsta rjomatertan a
islandi fljotlega upp Ur aldamétunum. bannig getur peim hafa slegid saman

hatidartertunum pegar seinni bylgju Vesturheimsferdanna lauk.
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Pegar fjallad er um tertur & fyrri hluta aldarinnar er tilvisunin oftast i lagskiptar
kokur par sem botnarnir eru bakadir sér og sulta sett & milli laga.’® T bék Helgu
Sigurdardéttur Matur og drykkur er gefin upp fjoldi uppskrifta af tertum sem allar hafa
bessa somu tilvisun.®! Tertan sjalf proast & pessum arum, fra pvi ad vera fyrst nar alltaf
ferkontud yfir i hina eiginlegu tertulegu tertuhugmynd sem oftast er hringlaga. I heimild
fr& pjodhéattadeild segir kona feedd 19009:

Eg man eftir storri bradkaupsveislu, pad mun hafa verid 1915, i fyrsta sinn
sS4 ég rjomatertu han var kringlott og var mikill rjomi (peyttur) ofan 4,
sultutau var & milli laga, oftast voru 4 16g.%
Upphaflega var vinartertan stundum borin fram med rjoma en vard sidar grunnurinn ad
fyrstu rjomatertunum. | naesta hluta verdur einmitt fjallad um , stridstertuna, hina

eiginlegu rjomatertu.

Samantekt

Hér ad framan hefur verid fjallad um baksturshefd islendinga fra aldamétum og fram til
upphafs seinna strids. A pessum arum vard eiginlega bylting i islensku pjodlifi sem
mikil ahrif hafdi & neyslu okkar og lifnadarhetti og par med lika & bakstursmenningu
okkar. Hér urdu miklar tekniframfarir, fyrst med komu kolaeldavélanna i stad hl6da en
pvi naest med tilkomu gass til eldunar og ad lokum rafmagns. Var par med hafin
rafvaeding islenska eldhissins sem upphaflega birtist med rafmagnseldavélinni.

En byltingin var ekki einungis af teeknilegum toga. Hugmyndir um batta menntun
kvenna voru farnar ad rydja sér til rams og motudu heimilishald & pessum arum.
Braudbakstur hafdi ad mestu feerst ut af heimilinum med tilkomu braudgerdarhisanna (i
péttbyli) en kokur bokudu konur afram heima. Maltidir & heimilum breyttust og
kaffitiminn med kékum og braudmeti festi sig i sessi. A pessum arum ma segja ad pad
sem potti fageeti hafi ordid hversdagsbraud, eins og til ad mynda formkdkur og kleinur
en smakokur tilheyrdu afram jolabakstri. Ein héatidlegasta kakan & pessum arum var
Vinartertan sem sidar vard ad pjodarkoku Islendinga i Vesturheimi. Kokur og
seetabraud var ordid pad sem Islendingar héldu 4 lofti og nutu pess ad geta bodid gestum

sinum upp a hversdags og til hatidarbrigda.
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Tertuoldin; arin eftir seinna strio
Skommtun og innflutningshoft vegna skorts & erlendum gjaldeyri setja mikinn svip a

islenska sogu & arunum 1930 til 1960.% A sjéunda &ratugnum fer p6 mikid ad losna um
innflutning. Préatt fyrir skdmmtunina proast baksturinn engu ad sidur & pessum arum.
Skyringa & pvi er vaentanlega ad einhverju leyti haegt ad finna i teekniframférunum sem
att hofou ser stad i eldhisum landsmanna. bad er varlegt ad aatla ad teekjabunadur inna
heimilum & bord vid hrerivélar og hitastillta bakaraofna hafi valdid akvednum
straumhvérfum i bakstursmenningunni, en rafmagnstaeki foru ad verda almennings eign
upp Ur seinna stridi.®* Misvel gekk p6 ad fa tekin par sem haftastefna stjérnvalda nadi
lika yfir rafteekin. Engu ad sidur batnadi nokkud efnahagur almennings og velmegun
jokst ad einhverju marki. Jafnframt matti greina & pessum arum ny erlend ahrif, er
amerisk menning hélt innreid sina og hristi nokkud upp i kdkubakningum islenskra
kvenna. | pessu andramslofti kom svamptertan fyrst fram, asamt djoflatertunni,

majonesbraudtertunni og sidast en ekki sist marengstertunni.

Nyjar tertur
Vinartertan gamla féll ad mestu i gleymsku um midja Oldina pegar

rjomatertutiskan skall yfir. Ad lysa 6llu pvi medleati sem pa hragadist a

kaffiboro daglegra hismadra er hreinasta fragangssok. Fraudtertur og

svamptertur hvers konar urdu mjog vinsalar, paer voru gjarnan fylltar med

avoxtum og rjéma eda is ef treysta matti pvi ad peer yréu étnar strax. Sumt

af pessu var raunverulegt seelgeeti svo sem pudursykurstertan. Han var peytt

i hreerivél i halftima ar einum pakka af Ijdsum pudursykri og sex eggjum ad

mig minnir. Tveir botnar, svo var hrigad & rjémi og pé var tertan tilbain.®
Tilvitnunin hér ad ofan fra heimildarmanni pjédhattadeildar (kona faeedd 1936) visar til
baksturs sem tilheyrir pvi sem nefna ma tertudld. HGn hofst hér uppar seinna stridi og er
pa einkum verid ad tala um rjomatertur, sem gerdar voru Ur svamptertubotnum, eins og
vid pekkjum peer i dag.®® bar sem tertur af pessum tagi komu fyrst fram & &runum um og
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eftir seinna strid fengu peer vidurnefnid ,,stridstertur °° og ma segja ad peer hafi leyst
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vinartertuna (og gomlu rjémakokuna) af sem helsta ,hatidarbakkelsio“® & bordum
landsmanna.

Botnarnir voru lungamjukir undir ténn og audvelt ad setja pa saman med nanast
hvada fyllingu sem var, jafnvel rjoma a milli botna an pess ad eiga pad a hettu ad
rjominn sprautadist Gt Gr tertunni pegar han var skorin. Rjomatertur og rjomakokur
hofdu vissulega verid bakadar fram ad peim tima og nutu mikilla vinsalda og virdingar,
en deigid i peim tertum og kékum var ymist hnodad eda hraert. Oftast voru peer settar
saman meod sultu eda sykurbrad, skreyttar med rjdma ad utan en venjulega ekki settur
riomi & milli®. Hinar miklu og skjétu vinseeldir svamptertubotnanna uppur stridsarunum
lagu ad Ollum likindum ekki bara i pvi ad peir veeru audveldari i samsetningum og
mykri undir tonn, heldur lika ad einhverju leyti af pvi ad peir voru utlenskir og
nymaoadins. Svamptertubotninn krefst pess einnig ad duglega sé hraerdur saman sykurinn
0g eggin eda par til blandan verdur Iétt og ljos eins og pad er idulega ordad i 6llum
bakstursleidbeiningum.®® Til pess ad svo megi verda parf ad hrara nokkud lengi og
hratt. Pad skipti pvi miklu mali ad eiga eda hafa adgang ad teekjum & bord vid hraerivél
eda godan handpeytara, helst sem gekk fyrir rafmangi til ad baka botna af pessum toga.

Djoflatertan eda sukkuladikakan er énnur terta sem kemur fyrst fram eftir strid. |
bok Helgu Sigurdardéttur Matur og drykkur 3. Utgafu fra arinu 1954, ma sja uppskrift
af kdku sem samanstendur af tveimur dokkum tertubotnum med sultu & milli og
stikkuladikremi ofana.®* T bék hennar Bokum i heimahtsum fra arinu 1930 er enga slika
ad finna. betta kemur heim og saman vid heimildir Gr pjodhattaskra en par segir fra
Djoflatertunni sem komi fram eftir strid og hafi hin verid uppahald barna.*? Var han i
upphafi oft med sultu eda smjorkremi & milli laga, en sidar med sukkuladikremi a milli
og ofan & Adrar nyjungar i kdkubakstri sem urdu meira aberandi eftir stridid voru
margs kyns marengstertur. Ein vinsalasta peirra var pudusykurstertan par sem bakadur
var marengs Ur eggjahvitu og pGdursykri sem lagdur var saman med rjéma a milli.%

pott Matur og drykkur Helgu Sigurdardottur og einnig til ad mynda
Husmadrabdkin eftir Sigfridi Nieljohniusddttur sem komu at i kringum 1950 (1946 og

% pp12619

% pp12712

% Sigfridur Nieljohniusdottir, Hismadrabokin. Hasstorf, smurt braud og békun, Akureyri 1951. Bls.104-
109

%! Helga Sigurdardéttir, Matur og Drykkur, 6. (tg., Reykjavik 1954, bls.364

% pp12597

% pp12619



1951) lysi badar smurdu braudi er pad fremur sett fram sem maltid* og braudid pa
smurt med margs konar smjori og ymis konar aleggi og jafnvel oliusésu (majones).
Fageetara var ad slikt veeri borid fram & kaffihladbord. Petta breytist p6 med tilkomu
majonesbraudtertunnar en per fara ad koma koma fram sem veisluréttur &
kaffihladbordi & sjotta aratugnum® og nadu fljétt miklum vinseldum til ad mynda {
bradkaups- og fermingarveisium.

peer tertur sem fram komu & arunum eftir strid og hér hafa verid nefndar eru
deemi um pa miklu grésku sem var i bakstri kvenna & pessum arum og beettist enn um
frekar er leid & 6ldina. Kappsemi og ahugi islenskra kvenna i ad sanna sig i bakstrinum
kom fram med ymsu méti. Voru medal annars haldnar hér bokunarsamkeppnir, eins og
st sem kennd var vid Pillsbury Best vorumerkid arin 1964° og 1967 og voru vegleg
verdlaun i bodi fyrir per konur sem toku patt. Vinningshafar i kékukeppnunum hér
heima fengu medal annars ad launum ferd til Fl6rida med uppihaldi, asamt pvi ad vera
heidursgestir landskeppninnar sem haldin var i Miami. Allir keppendur sem toku patt
fengu svo Sunbeam hrzerivél ad keppni lokinni fra O. Johnson & Kaaber, umbodsadila
Pillsbury Best & islandi. Svo pad var eftir ymsu ad sleegjast. Adal baksturskeppnin hér &
landi hafdi pé I6ngum ekki verid opinber, en kom kannski best fram i ordspori sem
konur géatu aunnid sér med sérlegum myndarskap i bakstri, og var ekki laust vid ad
nokkurrar samkeppni getti.”

A arunum eftir strid og péa sérstaklega eftir ad héftunum létti nokkud hofdu
skapast allar forsendur fyrir storar kokuveislur eda kdkuhladbord af einhverju tagi.
Einmitt slikar veislur virdast hafa nao sterkri fétfestu hér & landi. Hugum pa nanar ad
kdkuhladbordinu.

Kokuhladbordio
bad hefur ekki verid sidur hér undir Jokli ad bera heldra folki fisk. Eg tla

ekki ad verda fyrst til pess ad bjoda lerdum manni fisk. Eg mundi verda
uthropud um alla sysluna... Af hverju?pad er ekki fint... Hér er ekkert fint

undir sautjan sortum.*®
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I samskiptum Umba og Hnallpéru hér ad ofan fangar Halldor Laxness i sogu sinni
Kristnihaldi undir Jokli tidarandann sem rikti i sveitum landsins eftir strid. Kokur voru
bornar a bord fyrir gesti jafnvel pétt ilmurinn berist af ,,naeegum leifum hadegis eda
kvoldmatar*® [ Visi f vikulokin fra 1969 ma einnig sja tilvisun { sama sid:
Ef marka ma ord peirra, sem dvalizt hafa erlendis, tidkast avintyralegri
tertuveizlur hérlendis en i nokkru 6dru landi. Attingjar og vinir eru
sibjodandi sitt & hvad i kaffibod af 6llu mogulegu tilefni, en 6ll met sla po
saumaklubbarnir, par sem patttakendur brjota stodugt heilann um ,hvad peer

geti ji bodid upp & nast, sem enginn hefur 4dur bragdad.™*

Eins og merkja ma af tilvitnuninni hér ad ofan pekkja pad margir Islendingar sem
basettir hafa verid i atlondum ad kokuveislur med hladbordi af heimabdkudum
rjomatertum, djoflatertum, majonesbraudtertum, salétum og 6dru seetabraudsbakkelsi,
bekkist varla erlendis eda er ad 6llu jofnu ekki jafn algengt og pad er hér & landi. EkKi
einu sinni & hinum Nordurléndunum pé ad kokueldhusid okkar komi ad mestu leyti
badan og pa einkum fra Danmérku.'®i pj6dhattaheimildum mé jafnframt vida sja visad
til pess ad kokur og kaffisamsati voru pad sem gestum var bodid. Veislur voru yfirleitt
kaffi og kokuveislur en matarveislur voru mun sjaldgaefari. Avallt var bakad til
hatidarbrigda. A petta vid um allt pad timabil sem fjallad er um i ritgerd pessari og ma
lesa tilvisanir sama efnis badi fra sveit og borg. % Ut fra ségulegum heimildum mé lesa
akvedinn stiganda i veislubodunum. A sidari hluta 19. aldar og fram til aldamoéta er
kokulrvalio bundid vid steikt braud ad mestu en med tilkomu eldavélarinnar aukast
mdoguleikar hdsmaedra til muna og adgangur ad sykri og mjoli eykst. Vid pad fjolgar
sortunum pvi i stad pess ad lata eina sort leysa adra af holmi pad koma hinar nyju
kokutegundir fremur fram sem vidbot vid paer gdmlu. Alla tid og fram til dagsins i dag
tiokast ad bera einnig a bord fyrir gesti flatkbkur og pénnukokur pé adrar braud og
kdkutegundir hafi einnig fest sig i sessi sem veislubraud. Vid sjaum uppbyggingu
veislubordsins ni & dogum til demis i umfjéllun bakaranna en i fermingarbladi
Morgunbladsins fra 4. mars 2007 segir:
Hvers vegna ekki ad bjéda upp a fullkomlega gamaldags kokuhladbord med

Ollum gdmlu sortunum sem enginn hefur préfad lengi? Rjomaterta,
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peruterta, marensterta, smurbraud med raekjum, flatkdkur med hangikjoti,
kleinur, pdnnukokur o.s.frv. ...
bad sem hér er visad til sem ,,fullkomlega gamaldags kokuhladbord* a arinu 2007 er
enn vid lydi og i fullu gildi. Einsog vio nefndum i inngangi pessarar ritgerdar eru a
Heimasidu Kvenfélagasambands islands eru leidbeiningar um hvernig setja skuli saman
kaffihladbord fyrir veislur:
Tertur geta verid sukkuladikokur, t.d. fronsk sukkuladiterta, rjématertur,
avaxtatertur t.d. peruterta, ostatertur, gulrotarkaka og svona er endalaust
haegt ad telja upp. Margir eiga sér uppahaldstertu sem ekki ma vant[a] standi
eitthvad mikid til og er pa sjalfsagt ad uppfylla slikt. Svo er gott ad hafa
eitthvad minna satt med s.s. kleinur, formkokur, smakokur o.p.h. ...*®
A mynd'® af skirdags kaffihladbordi hestamannafélagsins Sorla fra 2014 ma sja:
Flatbraud med hangikjoti, kleinur, formkokur, tertur og majonesbraudtertu. Allt lagt &
bord og skreytt med islenska fananum (sja forsidumynd). Enn pann dag i dag sjaum vid
somu stefin & hladbordinu par sem rekja ma kdkusoguna allt fra steikta braudinu yfir i
formkokur og padan yfir i finni tertur og braudrétti. Engu er sleppt, fremur er hladid
ofan & hid gamla og hladbordid stekkar. bad er sist & Gtleid og hefur i dag 6dlast
akvedinn sess ekki einvordungu sem lysing & hefébundinni kokuveislu heldur sem

skilgreint veisluform sem kallast kdku- eda kaffihladhladbord.

Nidurlag
I inngangi ritgerdar var varpad fram peirri meginspurningu hver veeri ségulegur

bakgrunnur islenska kdkuhladbordsins; hvad hefdi verid & bodstélum a hverjum tima og
hvernig metti hugsanlega skyra vinsaldir pess? Heér hefur verid rakid hvernig
seetabraudsveislur hafa fra lokum 19. aldar og alla tid til dagsins i dag verid eitt
adalveisluform Islendinga. Fjallad hefur verid um kokurnar og & hvern hatt peaer hafa
motast af taekni, efnum, adsteedum og tidaranda. I 1jési pessarar umfjéllunar verdur ni

hugad sérstaklega ad pvi ad svara rannsoknarspurningunni sjalfri.

1. Hinn sogulegi bakgrunnur kokuhladbordsins
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Pegar rakin er saga islenskra kaffiveitinga og pa bakgrunnur kdékuhladbordsins ma
greina prja praedi sem moétad hafa pa sogu. I fyrsta lagi ma fylgja praedi teekninnar og
skoda hvernig hiin hefur métad baksturinn. | 63ru lagi méa skoda efnahagssdgu okkar og
hvernig innflutningur og adféng asamt fjarradum almennings hafa moétad neyslu okkar.
I pridja lagi méa skoda pessa sogu i 1josi stodu kvenna. I ritgerdinni er ekki farid djapt i
bessa peetti en pd eru rakin meginstefin og pa sérstaklega a timabilinu fra 19.6ld og fram
yfir seinna strid. Arunum fra 1960 til okkar daga eru ekki gerd nakveem skil. Um pau
mé p6 segja ad pau einkennast af auknu verslunarfrelsi og nyfrjalshyggju.'®” Gera ma
rad fyrir ad almenn neysla aukist & pessum arum, par sem valfrelsi einstaklingsins eykst
asamt meiri fjarradum folks og getu til ad veita sér vel i mat og drykk. Asteda pess ad
pessu timabili eru ekki gerd itarlegri skil er ad paer kokur sem einkenna hid hefébundna
kaffihladbord eru ad mestu komnar fram pegar upp ur seinna stridi og lengd verksins
heimilar ekki ndkvaemari sogu.

A medan bakstur takmarkadist af pvi sem moégulegt var ad gera & hl6dum voru
fyrst og fremst gerdar kokur og braud sem heagt var ad steikja eda baka a pénnu eda i
pottum. Mogulegt var pé fyrir leikna konu ad baka tertubotna med pessum ahéldum en
einnig voru & betri heimilum til svokalladar tertupdnnur. Med komu eldavélarinnar i
kringum aldamétin 1900, fyrst kolaeldavélar, sidar gaseldavélar og ad lokum
rafmagnseldavélar, matti na betri stjorn a hita vid bakstur og hagt var ad takast & vid
floknari kokugerd. Upp Ur seinna stridi fara hrerivélar einnig ad verda almenningseign
en peer gefa moguleika & Iéttum svampbotnum par sem eggin ma peyta med smjérinu
,par til allt verdur 1jost og 1étt“. I dag er eldhusid baid alls kyns taekni sem 1éttir storf
bakarans & heimilinu. Ma par nefna matvinnsluvélar, peytara, safapressur, isvélar og
tofrasprota. Allt audveldar petta baksturinn og opnar fyrir moguleika & nyrri medferd
hraefnis. Ma segja ad pessi saga endurspegli idnbyltingu 20. aldarinnar i hinu islenska
eldhasi.

I byrjun pessa timabils var mjol- og sykurskortur sem gerdi kokur og satabraud ad
munadarvoru sem einungis var a faeri audmanna ad neyta daglega en alpydan veitti sér
einungis a tilliddgum og pegar tigna gesti bar ad gardi. Strax upp ur aldamétum fer ad
rymkast til um innflutning a mjoli og sykri, og verdid & pvi lekkadi. Adgengi

landsmanna a fyrstu aratugum tuttugustu aldar ad allra handa varningi jokst. Ny
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millistétt var ad myndast & sama tima og folksflutningur vard ar sveit i borg.
Matmalstimar breytast i kjolfar pess ad atvinnuhattir breytast og kaffitiminn festir sig i
sessi. Vid pessar breytingar, pad er betra adgengi ad hraefni og beett fjarrad porra
almennings, verdur setabraudid, sem adur var fageaeti sem helst var & bordum a
tillidbgum hja almenningi og pess utan einungis borid & bord fyrir tigna gesti, ekki
lengur munadarvara heldur hluti af daglegri neyslu porra landsmanna.

I umfjéllun um ségulegan bakgrunn kokuhladbordisins er 6hjakvaemilegt annad
en ad fjalla um st6du kvenna og hvernig han breytist & pessum tima. Bakstur hafdi
avallt verid & héndum kvenna allt par til bakariin foru ad festa sig i sessi. A heimilunum
var bakstur afram i peirra hondum. Fra pvi fyrir aldamoétin 1900 hélst pekking og
umfjollun um bakstur i hendur vid umfjéllun um uppfredslu kvenna en adal
menntastofnanir fyrir konur voru hdsmadraskélarnir. Konur héfou abyrgd & velferd
heimilisins og fjolskyldunnar. baer baru abyrgd & pvi ad maturinn veeri hollur og godur
en einnig ad hann vaeri negur. Sparnadur og raddeild voru pvi lykilatridi. Endurspeglast
betta i kokuuppskriftum t.a.m. an eggja og i utsjonarsemi vardandi geymslu & kokum og
eggjum. EKKi er laust vid ad greina megi akvedna valdeflingu hja konum i gegnum ségu
bakstursins. Menntadar og framfarasinnadar konur stofnudu hdsmedraskéla og pad
vard eins konar kéllun hja peim ad uppfraeeda kynsystur sinar. Hismadraskolarnir og
utgafa matreidslubdka sem konur héféu samid, asamt fjoldi nyrra uppskrifta, syna fram
a aukinn styrk og pekkingu kvenna & pessu svidi. Efling og aukid umfang bakstursins
syndi hvers konur voru megnugar par sem veglegt kokuhladbord var tengt vid
myndarskap og drift. Kékuhladbord og heimabakstur er enn pann dag i dag adalsmerki
kvenna og méa sja pad a itarlegum upplysingum um veisluhald & heimasidu
Kvenfélagasambands islands.

Engin leid er i ritgerd sem pessari ad koma med temandi lysingu & hinum
sogulega bakgrunni kdkuhladbordsins. beir praedir sem hér eru dregnir fram eru fremur
eins og synishorn sem gefa innsyn i hvernig veislumenningin og baksturinn getur

endurspeglad mannlif okkar og ségu.



2. Hvad var a bodstdlnum?
I ritgerdinni hefur verid gerd tilraun til ad rekja helstu kokutegundir & umraeddu timabili

0g sogu peirra. A sama hatt og hér ad ofan var ekki sett fram temandi lysingin & kokum
tidarandans. Fremur var leitast vid ad velja peaer kokutegundir sem mest hofou ymist
litad hvert timabil eda nutu mikilla vinselda og njota jafnvel enn. M4 par fyrst nefna
ponnukokur en peer hafa verid bakadar hér & landi a.m.k. fra 18. 6ld eda fra tima Olafs
Stephensen. bar hafa e sidan verid & veislubordum landsmanna. Utlit peirra hefur verid
nokkud breytilegt en tralega hefur Gtbreiddasta og almennasta formid alla sidustu 6ld
verid upprulladar ponnukékur med sykri. Fyrir aldamotin 1900 og fram & midja 6ldina
eru bakadar sméakokur allt &rid og einnig formkokur. Slikt métti baka vid hl6dir en
einnig geymdust peer kokur vel. Um aldamétin 1900 og & fyrstu aratugum 20. aldar er
Vinartertan su terta sem helst var borin fram til hatidarbrigda. Hun virdist eiga sitt
bloma- og hnignunarskeid hérlendis. Vikur han sem spariterta fyrir svamptertunni sem
byrjar ad né Utbreidslu i seinna stridi. Vinartertan barst til Vesturheims med peim
Islendingum sem fluttust baferlum pangad i lok 19.aldar og i byrjun peirrar tuttugustu.
Virdist hun hafa haldid velli par sem hétidarterta. bar er henni idulega haldid fram sem
okkar pj6oartertu. Strax upp Ur arinu 1950 er farid ad bjoda upp & rjomatertur og
djoflatertur og svo i framhaldinu marengstertur og braudtertur. Allar pessar tertur pykja
i dag naudsynlegar & hid hefobundna kaffihladbord asamt pénnukdkum, flatkbkum og
burrbakstri eins og formkdkum og smakdkum. beer sidast toldu hafa po i gegnum tidina
fyrst og fremst haldid afram ad tengjast jolum. bad ma pvi segja ad kaffihladbordid sem
markadssett er i dag sem veislubord og nytur enn mikilla vinselda endurspegli
baksturssogu okkar allt fra midri 19.61d.

3. Hvernig ma skyra vinsaeldirnar?
begar skodud er saga kokuveislunnar & Islandi pa sjaum vid ad kaffihladbordid er enn

eitt af okkar vinszlustu veisluformum. Okkur er bodid upp & pad a almennum
mannamotum, erfidrykkjum, fermingarveislum, utskriftarveislum og oftast pegar vid
viljum gera okkur gladan dag. Jafnframt virdist vera bysna sterk hefd fyrir pvi hvada
veitingar skuli vera & sliku veislubordi.

Sa sidur ad bjoda gestum drekkhladid bord af kokum og braudréttum virdist vera
almennari hér en i nagrannalondum okkar. Ekki er gott ad fullyrda um astedur pessarra
vinselda og pa af hverju islendingar hafa valid petta form. Leida ma likur ad pvi ad
mjol- og sykurskortur til margra alda hafi innprentad okkur dalati & braudum og kékum



og fest i sessi pann sid ad slikt veeri munadarvara. Matarsagan synir ad Islendingar taka
nyjungum fagnandi en sleppa ekki endalega pvi sem fyrir er. Ef til vill skyrir pad fjolda
baksturstegunda & kokuhladbordinu. Lika ma nefna ad kdkuhladbordid tengist
hugmyndum okkar um myndarskap og dugnad og pvi ekki vid hafi ad skera veitingar
vid nogl. Einnig tilheyrir pad hugmyndum okkar um gestrisni ad vilja bera hid besta
sem vid eigum & bord. Kékur hafa par 16ngum pott finni en matur og margt bendir til ad

su skodun sé jafnvel enn vid lydi.
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