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Abstract 

This project focuses on food events in tourism with a special emphasis on Food and Fun an 

event held in Reykjavik last week of February annually since 2001. The aims of the event 

organisers are to search new ways to promote Icelandic cuisine, ingredients and food 

products and increase the export of these products and services. The objective of this 

project was to document the experiences of Icelandic chefs participating in the food 

festival Food and Fun. Also to understand the expectations that the chefs have, what the 

festival means to them and what it´s future should be. The thesis is based on qualitative 

research methods, and the study was conducted in March 2014. Participants interviewed in 

the study were five in number and the researcher also conducted participant observation at 

Food and Fun 2014. Interviews were conducted immediately after the festival in 2014, to 

evaluate their experiences of the festival while fresh in memory. 
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Útdráttur 

Þetta verkefni fjallar um matarviðburði í ferðamennsku og hvaða áhrif þeir geta haft, með 

sérstakri áherslu á matarviðburðinn Food and Fun, sem haldinn er í Reykjavík árlega 

síðustu viku febrúarmánaðar frá árinu 2001. Farið var af stað með viðburðinn til að leita 

nýrra leiða til að kynna íslenskt hráefni, íslenska eldhúsið og auka útflutning á íslenskum 

matvælum og hráefni til matargerðar. Markmið með þessu verkefni var að fá að kynnast 

upplifun og reynslu íslenskra matreiðslumanna af matarhátíðinni Food and Fun. Einnig var 

markmið að öðlast skilning á væntingum matreiðslumeistaranna til hátíðarinnar, um hvað 

hátíðin snýst og hvert framhaldið á að vera. Ritgerðin byggir á eigindlegum 

rannsóknaraðferðum, og var rannsóknin framkvæmd í febrúar og mars árið 2014. Viðtöl 

voru tekin við fimm matreiðslumenn strax að lokinni hátíðinni 2014, með því skapaðist 

tækifæri til að meta upplifun og reynslu þeirra af hátíðinni.  

 

Lykilorð: Matarviðburður, Matarferðaþjónusta, Matreiðslumenn, Reynsla, Upplifun, 
Staðbundin matvæli, Food and Fun. 
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1. Inngangur 

Í þessu verkefni verður fjallað um matarviðburði, tilgang þeirra, hvaða áhrif þeir geta haft 

á ferðaþjónustuna og það svæði sem þeir eru haldnir á. Jafnframt verður skoðað hver 

upplifun og ávinningur þátttakenda í matarviðburðum getur verið. Skoðað verður hvernig 

matarviðburðir geta átt þátt í að þróa matarmenninguna. Matarviðburðurinn Food and Fun, 

sem haldinn hefur verið í Reykjavík í lok febrúar ár hvert frá árinu 2001 verður tekinn fyrir 

sérstaklega og skoðaður út frá reynslu og upplifun matreiðslumanna. Mér leikur forvitni á 

að vita hvers vegna farið var út í það að fá erlenda meistarakokka til að matreiða á 

íslenskum veitingahúsum. Ástæðan fyrir vali mínu á Food and Fun er áhugi minn á 

veitingahúsum og framreiðslustörfum yfirleitt, og ekki síst á ferðamálum á Íslandi og 

þróun ferðamálageirans undanfarin ár. Einnig það, að ég er framreiðslumaður að mennt og 

hef starfað lengi við framreiðslustörf, rekstur veitingastaðar, og í dag rek ég gististað á 

Akureyri.  

Ásamt því sem fram kemur í þessum inngangi eru markmið mín með gerð þessa verkefnis 

að finna í fyrsta kafla þess. Rannsóknarspurning verkefnisins er: Hver er upplifun og 

reynsla íslenskra matreiðslumanna af hátíðinni. Til þess að skýra bakgrunn viðburðarins er 

jafnframt leitað svars við spurningunni um hver tilgangur hátíðarinnar sé. 

Í öðrum kafla verkefnisins er fjallað um matarviðburði almennt á fræðilegum grunni og 

hvernig tengja má efnið við matarviðburðinn Food and Fun. Eins er fjallað um 

matarviðburði af ýmsum toga, innlenda jafnt sem erlenda. Notast er við það námsefni, sem 

kennt hefur verið síðastliðin þrjú ár, sem ég hef verið við nám í Háskólanum á Hólum. 

Ennfremur ýmsar greinar og viðtöl sem til eru um Food and Fun, eigin reynslu og upplifun 

af hátíðinni 2014. Í kaflanum er saga Food and Fun einnig tíunduð, hverjir taka þátt í 

hátíðinni, áhrif ytra umhverfis og starfsumhverfi hátíðarinnar. 

Í þriðja kafla er fjallað um rannsóknaraðferðina, en notuð var eigindleg rannsóknaaðferð, 

hálf-opin viðtöl ásamt vettvangsathugun. Eigindleg rannsóknaraðferð var valin vegna þess 

að rannsakandinn vildi ná fram upplifun og reynslu matreiðslumeistara af Food and Fun og 
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gera það með því að taka hálf-opin viðtöl. Markmiðið með vettvangsathugun var að styrkja 

rannsakandann frekar við gerð verkefnisins.  Í kaflanum er rakið hvernig viðmælendur 

voru valdir, og hvernig gagnaöflun og úrvinnslu var háttað. 

Í fjórða kafla eru svo niðurstöður raktar, hvernig spurningalistinn var uppbyggður og svör 

viðmælenda rakin. Jafnframt eru settar fram niðurstöður af vettvangskönnun og 

hugleiðingar varðandi svör viðmælenda. 

Í fimmta kafla eru umræður, en þar set ég fram hvaða ályktanir megi draga af þeim 

niðurstöðum sem ég komst að ásamt tillögum um það sem rannsaka mætti frekar. Síðasti 

hluti verkefnisins eru svo lokaorð, heimildaskrá og viðauki sem inniheldur 

spurningalistann sem lagt var upp með sem viðtalsramma. 

1.1 Markmið 

Food and Fun hátíðin felst í grunninn í því að veitingahúsaeigendur í Reykjavík bjóða 

erlendum, margverðlaunuðum meistara kokkum inn í eldhús til sín til að ráða þar ríkjum í 

fimm daga. Eitt af markmiðum rannsóknarinnar er að kanna hver upplifun íslensku 

matreiðslumeistaranna og veitingahúsaeigendanna er og hver reynslan af þessu er. 

Rannsóknarspurning verkefnisins er: Hver er upplifun og reynsla íslenskra 

matreiðslumanna af matarviðburðinum Food and Fun? 

Markmið með þessu verkefni er að öðlast innsýn í hvaða merkingu matreiðslumenn leggja 

í matarviðburðinn Food and Fun, sem haldinn hefur verið í Reykjavík frá árinu 2001. 

Markmið rannsóknarinnar er að komast að því hvers vegna farið var af stað í þennan 

leiðangur, hvað olli því að ákveðið var að bjóða erlendum matreiðslumeisturum til Íslands 

til að matreiða á veitingahúsum í Reykjavík?  

Þessir matreiðslumeistarar eru með þeim bestu í heiminum í sinni grein og koma frá 

stórborgum erlendis þar sem þeir vinna við að matreiða fyrir þúsundir manna. Hvaða áhrif 

hefur það haft að þeir koma árlega til að matreiða á litlum veitingahúsum í Reykjavík þar 

sem mannfjöldinn er margfalt minni? Sem dæmi má nefna að íbúafjöldinn í Reykjavík árið 

2014 er 121.230 einstaklingar (Hagstofan Íslands, 2014). Í Kaupmannahöfn er íbúafjöldinn 

sama ár 1.258.855 einstaklingar samkvæmt Danmarks Statistik (Danmarks Statistik, 2014). 
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Einnig er markmiðið að sjá hver upplifun og reynsla íslenskra matreiðslumanna af 

hátíðinni Food and Fun er og hefur verið og, hvernig þeir sjá hátíðina þróast.  
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2. Matarmenning og matarviðburðir 

Allir þurfa að borða því er matur og matarmenning stór hluti af menningu hvers lands. 

(Hall, Sharples, Mitchell, Macionis og Combourne, 2003, bls.7-9). Á Íslandi er ýmislegt 

gert til að viðhalda matarmenningunni, má þar t.d. nefna þorrablót, sem er gamall íslenskur 

siður. Þá koma Íslendingar saman í góðra vina hópum, borða gamlan, góðan íslenskan mat 

og njóta samvista. En matarmenning snýst ekki bara um það að viðhalda hefðum. 

Slow food er aþjóðleg hreyfing sem rekja má til Ítalíu og er einnig að finna á Íslandi. 

Hreyfingin einkennist af því að nýta hollan og góðan mat úr næsta nágrenni. Hún stuðlar 

að varðveislu staðbundinnar matarmenningar og hvetur til þess að ræktað sé á 

heimaslóðum. Meginmarkmið hreyfingarinnar er að auka skilning fólks á mikilvægi 

matarmenningar, hreinleika og að hráefni til matargerðar sé að finna í næsta nágrenni 

(Slow Food Reykjavík, 2009).  Ný norræna matargerðin, sem er að ryðja sér til rúms á 

Íslandi, leggur áherslu á ferskleika, einfaldleika og hreinleika. Einnig það að nota það besta 

og það sem er næst og auðveldast er að nálgast (Laufey Haraldsdóttir, 2012). 

Matreiðslumenn veitingahúsa eru í auknum mæli að tileinka sér það að kaupa matvæli úr 

sínu nánasta umhverfi t.d. beint frá bónda. Með því móti fær kaupandinn nákvæmar 

upplýsingar um vöruna sem hann er að kaupa og fær örugga staðfestingu á uppruna hennar 

(Hall, Sharples, Mitchell, Macionis og Combourne, 2003 bls. 251). Mörg af þeim 

veitingahúsum, sem tóku þátt í Food and Fun 2014 hafa tileinkað sér þessa hugmyndafræði 

(Jón Agnar Ólason, 2014, bls. 4-22).  

Þegar fólk, fyrirtæki og opinberar stofnanir fóru að vakna til meðvitundar um það að matur 

og matarmenning skiptir miklu máli varð til hvati til þess að matarferðaþjónusta og 

matarviðburðir fengju byr undir báða vængi (Hall, Sharples, Mitchell, Macionis og 

Combourne, 2003. bls. 1-2).  Matarferðamennska er heimsókn til matvælaframleiðenda, í 

matvælavinnslu, á matarhátíð, veitingastaði, eða aðra staði, þar sem áhugi á smökkun 

og/eða upplifun á einkennum framleiðslusvæðis er aðalhvati ferðalagsins (Hall og 

Sharples, 2003 bls. 10). Matarviðburðir eru skilgreindir á margan hátt og gengið verður út 

frá því hér að matarviðburður sé það þegar fólk kemur saman í ákveðinn tíma, í þeim 

tilgangi að njóta matar og drykkjar saman.  
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Matarviðburðir eru mikilvægir fyrir það svæði sem þeir eru haldnir á. Mikilvægt er að í 

nánasta umhverfi matarviðburðarins séu framleiðslufyrirtæki sem framleiða það hráefni 

sem nota á í matarviðburðinum (Hall og Sharples, 2008, bls 4-5). Þannig geta 

framleiðslufyrirtækin auglýst og eflt sína framleiðslu, sem aftur hefur áhrif á svæðið sem 

viðburðurinn er haldinn á.  Í Reykjavík eru mörg framleiðslufyrirtæki í matvælageiranum, 

stutt er í alþjóðaflugvöllinn og fjöldi gæða veitingastaða er í borginni. Allir þessir þættir 

stuðluðu að vali aðstandenda Food and Fun á Reykjavík.  

Margir hafa gaman af því að smakka mat (Wolf, 2003, bls.2). Matur er eitt af því sem hvað 

mest áhrif hefur á upplifun ferðamanna sem heimsækja áfangastaði (Hall, Sharples, 

Mitchell, Macionis og Combourne, 2003, bls. 1). Matarhátíðin Food and Fun, sem hér er 

fjallað um, er gott dæmi um þetta. Þar er verið að matreiða og bjóða upp á veislurétti 

framreidda úr íslensku hráefni þar sem aðalmarkmiðið er að kynna matarmenningu 

Íslendinga og gefa fólki kost á að smakka.  Þegar fólk fer í ferðalag, sérstaklega til að njóta 

matar og upplifa áfangastaði gegnum mat og matargerð, getum við talað um 

matarferðamennsku (Wolf, 2003, bls. 2). 

Jákvæð upplifun vegna matarins getur þannig haft þau áhrif á ferðamanninn að hann vilji 

kaupa mat frá þessum áfangastað (Hall, Sharples, Mitchell, Macionis og Combourne, 

2003, bls. 10).  Með því að efna til Food and Fun á þennan hátt sem gert er, þ.e.a.s. að 

bjóða erlendum matreiðslumeisturum til landsins til að elda matinn hefur tekist að koma 

íslensku hráefni til matargerðar inn á erlend veitingahús (Sigurður Hall, munnleg heimild, 

6. mars 2014). 

Á vef Ferðamálastofu eru birtar niðurstöður úr könnun sem gerð var í apríl 2013, þar sem 

fram kemur að 19,6% aðspurðra erlendra ferðamanna töldu að matarupplifunin væri eitt af 

því minnisstæðasta eftir ferðina til Íslands. Í sömu könnun má sjá að ferðamönnum til 

Íslands fjölgaði um 8.000 í febrúarmánuði milli áranna 2010 og 2012 (Oddný Þóra 

Óladóttir, 2013 bls. 14 og 15). Food and Fun matarviðburðurinn er einmitt haldinn í 

febrúar ár hvert.   

Ragnheiður Héðinsdóttir, forstöðumaður matvælasviðs Samtaka iðnaðarins, segir í viðtali 

að matarferðamennska sé stækkandi þáttur í ferðaþjónustu um allan heim og að sjá megi 

merki um þá þróun á Íslandi. Jafnframt telur hún að vænta megi þess að sú þróun haldi 

áfram, enda séu hagsmunaaðilar í matvælaframleiðslu og ferðaþjónustugeiranum stöðugt 
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að þróa með sér aukið samstarf (Ásgeir Invarsson, 2014 bls. 12). Á Íslandi hefur þetta 

þróast í þá átt að matarviðburðum er komið á laggirnar vítt og breitt um landið og hafa þá 

gjarna ákveðið þema, með skírskotun til þess svæðis sem viðburðurinn á sér stað á. Þá er 

talað um þematengda viðburði eins og t.d. uppskeruhátíðir eins og Eric Wolf segir (Wolf, 

2003 bls:18). Sem dæmi um þema tengda matarviðburði á Íslandi má nefna Fiskidaginn 

mikla á Dalvík. Þar efna bæjarbúar til mikillar fiskiveislu eina helgi á ári og bjóða upp á 

fisk, sem matreiddur er á ýmsan hátt. En fiskur og fiskvinnsla er stór þáttur í atvinnulífinu 

á Dalvík (Dalvik, 2014).  

Í síðustu viku febrúar ár hvert er matarhátíðin Food and Fun haldin í Reykjavík og er 

aðalsmerki hátíðarinnar að erlendir, margverðlaunaðir matreiðslumeistarar matreiða og 

bjóða upp á veislurétti sem eldaðir eru að mestu úr íslensku hráefni.  

Til að mögulegt sé að markaðssetja matarviðburð eins og Food and Fun þarf 

áfangastaðurinn að uppfylla þrjú skilyrði: aðstaða, aðgengi og aðdráttarafl (Edward Hákon 

Huijbens og Gunnar Þór Jóhannesson, 2013, bls. 22). Hvað Food and Fun í Reykjavík 

varðar eru öll þrjú skilyrðin fyrir hendi, aðstaðan er á veitingahúsunum, aðgengi til 

landsins er gott, alþjóðaflugvöllur í næsta nágreinni og aðdráttaraflið er matur eldaður úr 

íslensku hráefni.   

2.1. Saga Food and Fun 

Matreiðslumaðurinn og frumkvöðullinn Sigurður Hall og markaðsmaðurinn Baldvin 

Jónsson hafa lengi unnið að því að kynna íslenskt hráefni til matargerðar erlendis. Þeir 

ferðuðust mikið til Bandaríkjanna og stóðu fyrir kynningum á þessu hráefni og í einni 

slíkri ferð vaknaði hugmyndin að verkefni sem síðar varð að matarviðburðinum Food and 

Fun (Sigurður Hall, munnleg heimild, 6. mars 2014). Þegar hugmyndin um Food and Fun 

kom fram var helsta markmiðið að finna leiðir til að markaðssetja íslenskt hráefni til 

matargerðar erlendis. Hugmyndin var sú að fá erlenda, margverðlaunaða 

matreiðslumeistara til að heimsækja Ísland og matreiða góðan mat úr íslensku hráefni og 

kynna þannig íslenskt hráefni fyrir erlendum veitingahúsum. Ákveðið var að 

matreiðslumeisturunum yrði boðið og bæru ekki kostnað af ferðinni sjálfir enda, eins og 

séra Jónas segir „það hefur lengi verið orð á því gert, að Íslendingar væru gestrisnir og 

enda tækju sér í mein til þess að láta gestum sínum í té“ (Jónas Jónasson,1961, bls. 224).  
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Umgjörð Food and Fun hátíðarinnar er ekki eingöngu að elda góðan mat úr íslensku 

hráefni heldur er líka boðið upp á persónulega þjónustu og mikið lagt upp úr upplifun og 

reynslu gesta. Matreiðslumeistararnir láta sjá sig meðal gesta og leggja sig fram um að 

skapa skemmtilega umgjörð og heyra hvað gestir hafa að segja um matinn. Kemur þetta 

heim og saman við orð Wolf er hann segir „borða drekka og vera glaður“ (Wolf, 2003 bls. 

2).  

Matarviðburðurinn Food and Fun er haldinn í Reykjavík í lok febrúar ár hvert, stendur yfir 

í fimm daga og endar með því að valinn er „Food and Fun Chef Of the Year“ Hátíðin var 

fyrst haldin á árinu 2001 og hefur þessi viðburður notið mikilla vinsælda frá upphafi. 

Hátíðin er orðin ein helsta matarhátíð Reykjavíkur og þar koma saman helstu straumar og 

stefnur í matargerðarlist og kallast á við íslenskt hráefni og íslensk veitingahús (Hallgrímur 

Sigurðsson, 2014). Hátíðin er haldin fyrir Íslendinga jafnt sem erlenda ferðamenn og er 

erlendum matreiðslumeisturum, sem hafa náð langt í sinni grein og vinna á virtum 

veitingahúsum erlendis, boðið á íslensk veitingahús til að matreiða úr íslensku hráefni og 

taka þannig þátt í hátíðinni. Tilgangurinn með að koma þessari hátíð á laggirnar var að 

finna nýja aðferð til að koma íslensku hráefni til matargerðar á framfæri erlendis og auka 

þar með útflutningstekjur þjóðarinnar. Jafnframt er miklum fjölda erlendra blaðamanna 

boðið til hátíðarinnar ásamt matreiðsludómurum sem valdir eru af forráðamönnum Food 

and Fun (Sigurður Hall, munnleg heimild, 6, mars 2014).  

Erlendu matreiðslumeisturunum er boðið að vinna úr íslenska hráefni með það fyrir augum 

að þeir fari aftur heim með góða upplifun af veru sinni hér og mikla þekkingu á íslensku 

hráefni til matargerðar. Jafnframt er vonast til að þetta leiði til þess að þeir muni nota 

íslenskt hráefni á sínum veitingahúsum erlendis (Sigurður Hall, munnleg heimild, 6, mars 

2014). Erlendu blaðamennirnir hafa það verkefni að skrifa um hátíðina í erlend blöð og 

tímarit og kynna þannig Ísland sem ferðamannaland matreiðsluunnenda (Jón Haukur 

Baldvinsson, 2013).  

Í bókinni Ferðamál á Íslandi er talað um það m.a. að ferðaþjónusta á Íslandi hafi verið 

drifin áfram af frumkvöðlum, einstaklingum sem sáu tækifæri til atvinnusköpunar og 

höfðu drifkraftinn til að hrinda hugmyndum í framkvæmd (Edward Hákon Huijbens og 

Gunnar Þór Jóhannesson, 2013 bls. 78 og 79). Segja má að það sama hafi átt sér stað 

varðandi upphaf matarviðburðarins Food and Fun. Þeir Sigurður Hall, matreiðslumeistari 

og Baldvin Jónsson markaðsmaður sáu tækifæri og höfðu drifkraftinn til að hrinda í 
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framkvæmd hugmyndinni um nýja leið til að koma íslensku hráefni til matargerðar á 

framfæri erlendis og kynna um leið íslenska matarmenningu.  

Íslenskir matreiðslumenn taka á móti þeim erlendu á sínum veitingastöðum og þar fléttast 

saman kunnátta beggja aðila. Allir vinna saman við matargerð í þá fimm daga sem hátíðin 

stendur yfir, dómarar ganga milli staða og velja matreiðslumeistara til að keppa um titilinn 

„Food and Fun Chef Of the Year“ sem valinn er í lok hátíðarinnar. 

Helstu bakhjarlar hátíðarinnar eru Icelandair, sem sér um að flytja matreiðslumeistarana til 

landsins ásamt því að standa vörð um kynningu hátíðarinnar á erlendri grundu (Ásgeir 

Ingvarsson, 2014 bls. 4). Einnig má geta þess að Icelandair hefur látið útbúa einn af 

réttunum sem urðu til á Food and Fun sem matarpakka í flugvélum sínum.   

Reykjavíkurborg kemur að viðburðinum á þann hátt að Höfuðborgarstofa, sem sér um 

kynningar á Reykjavík erlendis sem áhugaverðan áfangastað, er með Food and Fun í 

kynningarbæklingum sínum (Ásgeir Ingvarsson, 2014 bls. 6). Samtök iðnaðarins hafa 

komið að framkvæmd Food and Fun síðast liðin tvö ár. Innan Samtaka iðnaðarins eru 

fjölmörg matvælaframleiðslufyrirtæki og telja þau það mikilvægt að stuðla að blómlegri 

matarmenningu (Ásgeir Ingvarsson, 2014 bls.12). Auk þess eru mörg önnur fyrirtæki sem 

styrkja hátíðina ásamt þeim veitingastöðum, sem leggja hátíðinni til vinnuaðstöðu.  

2.3. Þátttakendur  

Forsvarsmenn Food and Fun velja úr íslensku veitingahúsaflórunni til þátttöku á hátíðinni. 

Haft er að leiðarljósi við val á veitingahúsum að þar séu matreiðslumeistarar við störf, að 

gæðakröfur veitingastaðarins séu miklar og að íslenskt hráefni sé í hávegum haft (Sigurður 

Hall, munnleg heimild, 6. mars 2014). 

Í byrjun tóku tíu veitingahús þátt í Food and Fun og hefur þeim fjölgað jafnt og þétt. Árið 

2013 voru átján veitingastaðir með og þá var áætlað að um átta til tíu þúsund manns hafi 

notið  hátíðarinnar það árið (Jón Haukur Baldvinsson, 2013). Árið 2014 voru þau sautján 

(Food and Fun, árn árs). Margir veitingastaðirnir hafa verið með frá upphafi, sumir dottið 

út og aðrir komið inn. Eins hafa margir íslensku matreiðslumeistararnir verið með frá 

upphafi þó þeir hafi ekki komið fram fyrir sama veitingahúsið öll árin. Sama má segja um 

erlendu matreiðslumeistarana, margir koma á hverju ári, sumir detta út og nýir koma inn 

(Sigurður Hall, munnleg heimild, 6. mars 2014). 
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2.4. Ytra umhverfi  

2.4.1. Lög og reglugerðir 

Matarviðburðurinn Food and Fun er haldin á veitingastöðum í Reykjavík og eru m.a. þær 

kröfur gerðar að veitingastaðurinn uppfylli skilyrði laga um að geta kallað sig veitingastað.  

Í lögum um veitingastaði, gististaði og skemmtanahald nr. 85 29. mars 2007 er 

veitingastaður skilgreindur í 4. grein, sem staður þar sem framreiddur er matur og/eða 

drykkur í atvinnuskyni og hann boðinn viðskiptavinum gegn greiðslu og til neyslu á 

staðnum (Alþingi, 2014).  

2.4.2. Markaðsmál 

Ákveðið var strax í byrjun að nafn hátíðarinnar yrði Food and Fun, og var það valið með 

tilliti til þess að öll kynningastarfsemi gæti farið fram erlendis (Jón Haukur Baldvinsson, 

2013). Haldið er úti heimasíðu Food and Fun og eru allar upplýsingar á ensku. Einnig má 

finna viðburðinn á Facebook (food & fun festival).  

Viku fyrir hátíðina er gefið út kynningarblað á Íslandi, þar sem hátíðinni eru gerð skil, 

þátttakendur kynntir og tekin viðtöl við bakhjarla.  Styrktaraðilar hátíðarinnar taka virkan 

þátt í því að kynna hátíðina og leggja þeir allir aðaláherslu á gæði og fjölbreytni íslensks 

hráefnis, færni íslenskra matreiðslumeistara, og það hversu mikið fagfólk starfar í þessum 

geira á Íslandi.  

Höfuðborgarstofa, sem hefur það að markmiði að kynna Reykjavík erlendis, er með Food 

and Fun sem hluta af kynningarefni sínu. Íslandsstofa, sem er samstarfsvettvangur um 

kynningu Íslands erlendis, er einn af bakhjörlum Food and Fun og hefur komið að 

kynningu hátíðarinnar með margvíslegum hætti.  Samtök iðnaðarins koma að framkvæmd 

hátíðarinnar, en innan þeirra samtaka eru fyrirtæki úr flestum greinum 

matvælaframleiðslunnar.  

Að lokum er rétt að nefna Icelandair sem leggur ríka áherslu á að kynna íslenska matargerð 

með sérstaka áherslu á ferskleika og gæði. Icelandair hefur verið með frá upphafi og telur 

að hátíðin eigi stóran þátt í þeirri miklu fjölgun erlendra ferðamanna yfir veturinn, sem átt 
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hefur sér stað undanfarin ár. Addý Ólafsdóttir kynninga- og viðburðastjóri hjá Icelandair 

segir að markaðssetning á Íslandi erlendis sem áhugaverðan áfangastað sé ekki hvað síst 

blómlegri matarmenningu að þakka. Telur hún að matarviðburðurinn Food and Fun muni 

verða til þess að ferðamenn velji að ferðast til Íslands þegar eiga má von á spennandi 

matarhátíð í heimsklassa (Ásgeir Ingvarsson, 2014 bls. 4). 

2.4.3. Starfsumhverfi 

Þau veitingahús sem taka þátt í Food and Fun taka á móti erlendum matreiðslumeisturum, 

þar sem þeir starfa við matreiðslu við hlið íslenskra matreiðslumeistara og annars 

starfsfólks eldhússins í þessa fimm daga, sem hátíðin stendur yfir. Erlendi 

matreiðslumeistarinn hefur áhrif á matseðilinn í samvinnu við þann íslenska en þarf að 

vinna undir því skilyrði að hráefnið sé að mestu leyti íslenskt. Endanlegur matseðill er 

samþykktur af yfirstjórn veitingastaðarins.  

Í lok hverrar hátíðar setja skipuleggjendur upp keppni milli erlendu matreiðslumeistaranna. 

Allir taka þátt, en dómarar velja þrjá einstaklinga úr hópnum til að keppa um titilinn „Food 

and Fun Chef Of the Year“ síðasta dag hátíðarinnar. Þann dag taka nemar sem stunda nám 

í matreiðslu og framreiðslu þátt með því að aðstoða matreiðslumennina í keppninni. 

Matreiðslunemarnir aðstoða matreiðslumeistarana og framreiðslunemarnir bera matinn 

fram fyrir þá. Með þessu stuðla skipuleggjendur Food and Fun að kynnum nema og 

erlendu matreiðslumeistaranna og nemarnir fá tækifæri til að kynna sér matreiðslu í 

heimklassa (Sigurður Hall, munnleg heimild, 6. mars 2014). Þessi lokakeppni er ekki 

haldin á veitingastöðunum sem viðkomandi hafa unnið á, meðan á hátíðinni stendur, 

heldur er henni fundinn nýr staður.  
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3. Rannsóknaraðferð 

Aðferðafræði félagsvísindanna skiptist í eigindlegar og megindlegar rannsóknaraðferðir. 

Þær eigindlegu snúa að því að skoða hvaða merkingu einstaklingurinn leggur í skynjun 

atburða, upplifun og reynslu. Með megindlegum aðferðum er hins vegar verið að fást við 

tölulegar staðreyndir (Berg, 2001 bls 2, 3 og 7). Megindlegar rannsóknaraðferðir eru frekar 

notaðar þegar ná þarf til mikils fjölda og gagnaöflun þarf að vera í tölulegu formi. 

Rannsóknaraðferðin byggir aðallega á tölum og mælingum og leitast er við að finna 

meðaltöl (Sigurlína Davíðsdóttir, 2003 bls. 221 og 222). Aðferðin er ópersónuleg en hægt 

að ná til mun stærri og breiðari hóps en þegar eigindleg aðferð er notuð (Berg, 2001 bls.10, 

Sigurlína Davíðsdóttir, 2003 bls. 222 og 226). Megindleg rannsóknaraðferð snýst um það 

að afla gagna sem hægt er að nota til að alhæfa um stærra þýði útfrá ákveðnu úrtaki. 

Niðurstöður eru síðan settar fram tölfræðilega. 

Rannsóknarspurning þessa verkefnis snýr að því að ná fram hver upplifun og reynsla 

matreiðslumeistara Food and Fun er af hátíðinni. Ákveðið var því að nota eigindlega 

rannsóknaraðferð, (qualitative research methods) en meginatriði hennar er að ná fram dýpri 

skilningi og grafa djúpt í skynjun og upplifun fólks með spurningum um eðli hennar með 

því að rýna nánar í hvað, hvernig, hvenær og hvar spurningar upplifunarinnar. 

Með eigindlegri rannsóknaraðferð er einnig hægt að lesa meira í aðstæður og draga 

ályktanir af því sem maður verður vitni að (Berg, 2001 bls.10 og 11). Það hentar vel að 

nota eigindlega rannsóknaraðferð þegar ekki þarf að safna miklu magni upplýsinga heldur 

er verið að leita eftir svörum um ákveðið verkefni og reyna að skilja þá persónulegu 

reynslu sem hver og einn fær út úr verkefninu og skilning þátttakenda á því (Berg, 2001 

bls. 6 og 7). Eigindleg rannsóknaraðferð gengur út á það að skýra veruleika viðfangsefnis 

með því að greina reynslu hvers og eins þátttakanda og verður því á persónulegum nótum. 

Það skiptir máli þegar eigindleg rannsókn er gerð að þátttakendur séu í sínu rétta umhverfi 

þegar spurningar eru bornar upp (Berg, 2001, bls 3). Þegar verið er að rannsaka ákveðinn 

viðburð er betra fyrir rannsakandann að fara á staðinn þar sem viðburðurinn á sér stað, 

hann sér þá alla umgjörð og getur hagað rannsókn sinni á réttan hátt (Berg, 2001, bls. 29).   

Við framkvæmd rannsóknarinnar voru tekin viðtöl og gerð vettvangsrannsókn. 
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3.1. Hálf opin viðtöl 

Berg talar um hálf formlegt viðtal, sem er viðtal sem gefur spyrli meira svigrúm og 

tækifæri til að spyrja nánar út í hlutina. Þegar slíkt viðtal er tekið þá er ekki endilega búið 

að ákveða allar spurningarnar fyrirfram þó þær séu hannaðar með tiliti til 

rannsóknaspurningarinnar hverju sinni. Þau svör sem fást í hálf formlegu viðtali leiða oft 

til aukaspurninga, sem styðja við aðalspurningu og auka þar af leiðandi trúverðugleika 

(Berg, 2001, bls. 70). Við gerð þessa verkefnis voru tekin hálf opin viðtöl við fimm 

einstaklinga sem allir hafa komið að Food and Fun, sumir frá byrjun 2001 en aðrir í styttri 

tíma. 

3.2. Vettvangsathugun 

Til að nálgast ákveðinn vettvang þarf að huga að því hvernig aðgengi er og með hvaða 

hætti er hægt að komast þangað. Þegar gerð er vettvangsrannsókn þarf að vanda sig í 

umgengni við fólk. Gæta þess að vel sé að öllu staðið og að vel sé skilið við vettvanginn. 

Hafa þarf í huga að ef til vill koma aðrir síðar að sama vettvangi og þá þarf hann að vera í 

sínu besta formi. Einnig þarf rannsakandi að ákveða hvort hann vill vera sýnilegur eða ekki 

við rannsóknina (Berg, 2001, bls. 136 - 138).  

Þegar vettvangsrannsókn á Food and Fun var gerð var haft samráð við matreiðslumeistara 

veitingastaðanna og fengið leyfi hjá þeim til að fylgjast með. Það var auðsótt á öllum þrem 

veitingahúsunum sem heimsótt voru.  

3.3. Gagnaöflun og úrvinnsla 

Við gagnaöflun voru skoðaðar vefsíður, fræðibækur um mat og matarmenningu, greinar í 

blöðum og tímaritum. Einnig var fylgst með umfjöllun fjölmiðla um Food and Fun 2014, 

sem stóð yfir á sama tíma og gagnaöflun átti sér stað.  Fyrirliggjandi gögn voru rýnd og 

tengd við viðfangsefnið og upprunalegra gagna var aflað með heimsókn á hátíðina og með 

viðtölum við viðmælendur.  

Aðalaðferðin sem notuð var til að afla gagna við gerð þessarar ritgerðar var að taka viðtöl 

við fimm einstaklinga sem allir starfa við matreiðslu og/eða rekstur veitingastaða ásamt því 

að þeir tengjast Food and Fun á einhvern hátt.  
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Í áfanganum Matur og Menning í Háskólanum á Hólum veturinn 2012 – 2013 gerði ég lítið 

verkefni um hátíðina Food and Fun. Í framhaldi af því verkefni vaknaði áhugi minn á að 

skoða þetta nánar og tók ég þá ákvörðun að þetta yrði lokaritgerð mín við skólann. Hver 

var hugmyndin með þessari hátíð, til hverra átti hún að ná og hefur hún skilað þeim árangri 

sem vonast hafði verði eftir? Einnig velti ég því fyrir mér hvort framhald verði á þessu og 

hvort horft hafi verið til landsbyggðarinnar með hátíðina. Í febrúar 2014 tók ég síðan þátt í 

hátíðinni með því að heimsækja veitingastaðina, smakka á réttunum og upplifa 

stemminguna. Jafnframt tók ég viðtöl við viðmælendur mína meðan á hátíðinni stóð og 

stuttu eftir að henna lauk til að geta rætt við þá í þeirra rétta umhverfi.   

3.3.1. Viðmælendur 

Viðmælendur voru valdir úr hópi fólks í veitingageiranum sem þekkingu hafa á 

viðfangsefninu, og rannsakandinn þekkir persónulega. Viðmælendur höfðu allir verið 

viðriðnir hátíðina Food and Fun og voru mjög áhugasamir um verkefnið. Allir tóku þeir 

mjög vel í verkefnið, voru jákvæðir, áhugasamir og tilbúnir að veita allar þær upplýsingar 

sem beðið var um.  

Rannsakandinn hafði samband við alla viðmælendur og viðtalstími var ákveðinn. 

Samkomulag varð um að taka viðtölin eftir hátíðina 2014 svo nota mætti reynsluna af 

nýjustu hátíðinni með. Viðmælendur hvöttu rannsakandann til að mæta á hátíðina, sem 

hann og gerði. Þar hittust rannsakandi og nokkrir viðmælendanna sem bentu á þætti sem 

eftirsóknarvert væri að kynna sér. Rannsakandi fékk því góða reynslu og upplifun af Food 

and Fun sem nýtist vel við vinnslu verkefnisins. 

Öll viðtöl voru tekin upp með upptökutæki og punktar skrifaðir í blokk. Aðspurðir 

samþykktu viðmælendur að viðtölin yrðu tekin upp og að þeir þyrftu ekki að sjá 

niðurstöðurnar. 

Til að gæta fyllsta trúnaðar við viðmælendur verða þeir kynntir til sögunnar undir  

gervinöfnum. Allir þessir viðmælendur vinna við Food and Fun og hafa komið að hátíðinni 

með einum eða öðrum hætti, sumir frá upphafi árið 2001 en aðrir í skemmri tíma.  
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Gunnar Gunnarsson er matreiðslumeistari og hefur unnið í faginu bæði sem slíkur og sem 

eigandi veitingastaðar til margra ára. Gunnar kom að Food and Fun strax í byrjun og 

starfar enn við hátíðina en kemur núna meira að skipulagningu og umsjón. 

Jón Jónsson er matreiðslumeistari og hefur tekið þátt í Food and Fun frá upphafi. Árið 

2014 er þriðja árið sem hann tekur á móti gestakokkunum á Food and Fun á eigin 

veitingahúsi en áður vann hann sem matreiðslumeistari hjá öðrum. 

Sigurður Sigurðsson er matreiðslumeistari og hefur starfað lengi í greininni. Hann kom 

fyrst að hátíðinni 2002 sem starfsmaður á einum veitingastaðnum sem tók þátt og hefur 

tengst hátíðinni á einhvern hátt síðan. Hann hefur einnig komið að gerð kynningarefnis um 

Food and Fun fyrir fjölmiðla.  

Friðrik Friðriksson er matreiðslumeistari og hefur starfað sem slíkur til fjölda ára. Hann 

hefur tekið þátt í Food and Fun í tvö ár sem veitingahúsaeigandi.  

Björn Björnsson er matreiðslumeistari og hefur starfað við það lengi. Hann hefur þekkt og 

verið með í Food and Fun frá upphafi, bæði sem matreiðslumaður og eigandi veitingahúss. 

3.3.2 Viðtalsrammi 

Áður en viðtölin sjálf voru tekin var búið að hanna viðtalsramma, sem hafður var til 

hliðsjónar í viðtölunum. Uppistaðan í viðtalsrammanum var hver upplifun og reynsla 

aðstandenda hátíðarinnar Food and Fun er. Fyrsta spurning var um það hvernig 

viðmælendur skilgreindu orðið matarviðburður, hvað er matarviðburður og um hvað snýst 

hann.  Spurt var um áhuga á að halda þessu áfram og hvort grundvöllur væri fyrir því. 

Jafnframt hvort ástæða væri til breytinga eða hvort leggja ætti áherslu á stækkun og frekari 

útbreiðslu t.d. út á landsbyggðina og/eða til annarra landa. Viðtalsramminn fylgir með í 

viðauka, en svo leiddu svör viðmælenda oft til nýrra spurninga. 

3.3.3. Framkvæmd viðtalsins  

Sú ákvörðun, að fara á staðinn þar sem Food and Fun var haldin, var til þess að fá betri 

innsýn í viðburðinn þegar hann átti sér stað og í sínu rétta umhverfi. Einnig var mikilvægt 

að geta rætt við viðmælendur á þeirra svæði (Berg, 2001, bls. 29). Viðmælendur ákváðu 

stund og stað fyrir viðtölin og var það ýmist á þeirra vinnustað, eða á öðrum 



 
15 

veitingahúsum eða kaffihúsum. Í byrjun var rætt um uppruna og bakgrunn viðmælenda og 

síðan tók spurningalistinn við. Viðtölin voru notalegt spjall, sem rannsakandinn hafði samt 

stjórn á og gætti þess að ekki væri farið út fyrir efnið. Hvert viðtal tók um eina 

klukkustund.  

Í lok viðtalsins var viðmælendum boðið að fá afrit þess til yfirlestrar, en enginn þáði það. 

3.3.4. Úrvinnsla viðtala 

Þegar vinna á úr upplýsingum er hægt að nota mismunandi aðferðir og fer það eftir því 

hvernig upplýsinganna var aflað. Úr viðtölum eru orð sem koma upp sett í flokka og þema 

búið til. Þetta efni er síðan notað til að lýsa viðtölum enn frekar (Berg, 2001, bls. 182 og 

183). 

Viðtölin voru öll tekin upp á upptökutæki og jafnframt voru skrifaðir punktar í blokk. 

Þegar greiningin var unnin var hlustað á upptökurnar, þær slegnar inn í textaskjal og leitað 

eftir því hvaða orð voru sameiginleg hjá viðmælendum og hvaða orð komu oftast fyrir. Í 

öllum svörum komu þessi orð: „gaman” „meiri gleði“ „góðir vinir“ „tengslanet“ „halda 

áfram“ „íslenskt hráefni“ „matreiðslunemar“.  Af þessu má lesa að þema Food and Fun er 

mjög jákvætt og bjart, mikil ánægja og bjartsýni .   
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4. Niðurstöður 

Þegar talað er um matarviðburði almennt þá er átt við það þegar fólk kemur saman 

gagngert til að borða og upplifa stemmingu gegnum mat og matarmenningu. Þetta geta 

verið stórar hátíðir, sem haldnar eru í bæjarfélögum með það að markmiði að draga til sín 

ferðamenn. Þá er gjarna boðið upp á mat, sem framleiddur er í því bæjarfélagi og er þá 

einkennandi fyrir bæjarfélagið eins og t.d. Fiskidagurinn mikli á Dalvík. Eins geta þetta 

verið viðburðir í stórum héruðum sem t.d. tengjast uppskeru á einhvern hátt, 

uppskeruhátíðir.  

Matarviðburðurinn Food and Fun, sem fjallað er um í þessu verkefni er dæmi um 

matarviðburð sem haldinn er á veitingahúsum, þar sem Íslendingum jafnt sem erlendum 

ferðamönnum er boðið upp á veislurétti sem matreiddir eru af meistara kokkum víðs vegar 

að úr heiminum.  

Rannsakandi ákvað að fara til að sjá og upplifa Food and Fun á eigin skinni og í framhaldi 

af því að taka viðtölin við viðmælendur sína í þeirra eigin umhverfi, en það er vænlegt til 

árangurs að viðmælendur séu í sínu rétta umhverfi þegar þeir fjalla um sín mál. 

Matarviðburðurinn Food and Fun er haldinn árlega í síðustu viku febrúarmánaðar. Hann 

hefur fest sig rækilega í sessi í matarmenningu Reykvíkinga, en hátíðin er haldin í 

Reykjavík. Viðburðurinn er í heimsklassa, að mati viðmælenda, þar sem margverðlaunaðir 

matreiðslumeistarar víðsvegar að úr heiminum reiða fram veislumat úr íslensku hráefni. 

Veitingastaðirnir sem valdir eru til hátíðarinnar eru fyrsta flokks og hafa á að skipa 

fagfólki í hverju rúmi (Sigurður Hall, munnleg heimild, 6. mars 2013).  Sigurður Hall segir 

að mikill árangur hafi náðst í því að koma íslensku hráefni til matargerðar inn á 

veitingahús erlendis með tilkomu Food and Fun. Þá hefur hátíðin leitt til þess að nemar í 

matreiðslu hafa fengið tækifæri til að kynnast matarmenningu í útlöndum af eigin raun þar 

sem þeim hefur verið boðið að heimsækja og jafnvel að starfa á veitingahúsum erlendu 

matreiðslumeistaranna (Sigurður Hall, munnleg heimild, 6. mars 2013). 

 

 



 
17 

4.1. Meginniðurstöður viðtala 

Hér verða rakin helstu þemu og atriði, sem komu fram í máli viðmælenda minna og beinar 

tilvitnanir notaðar til að gefa skýrari mynd af því sem kom fram. 

4.1.1. Gleði og ánægja  

Viðmælendur voru sammála um það að matarviðburður væri það að koma saman og borða 

góðan mat ásamt því að matbúa og reiða fram mat til gesta. Allir töluðu um hversu 

ánægjulegt væri að taka þátt í þessu og að hátíðin væri skemmtun út í eitt. Aðspurður sagði  

Friðrik Friðriksson um ástæðu þess að hann tæki þátt í Food and Fun: „fannst þetta 

spennandi og svo það sem félagar mínir sögðu þegar ég var að spyrja þá um hátíðina var 

það hvað þetta væri skemmtilegt og gaman“. Gleðin er ekki síst falin í því að geta boðið 

gestum uppá fína margréttaða máltíð fyrir ekki mikinn pening, eins og Jón Jónsson segir: 

„það er ekki endilega betri matur á þessum dögum heldur er það upplifunin að fara út að 

borða 4-5 rétta mat fyrir ekki svo mikinn pening“.   

Á meðan hátíðin Food and Fun stendur yfir fara kokkar meira út meðal gestanna en gengur 

og gerist. Friðrik Friðriksson segir: „gaman að spyrja fólk og fá þeirra viðbrögð þegar við 

erum að leika okkur með hitt og þetta efni, og gestir segja „er þetta hvað? “sem er kannski 

bara þorskhnakki“. Þá eru kokkarnir að sýna sig og heilsa upp á gestina, fá viðbrögð þeirra 

við matnum og segja frá hráefninu og meðferðinni á því. Þetta finnst bæði kokkum og 

gestum skemmtilegt og fræðandi, að sögn viðmælenda. 

4.1.2. Vináttutengsl 

Með tilkomu Food and Fun hafa matreiðslumeistararnir stækkað tengslanet sitt mikið og 

eignast vini út um allan heim. Öllum finnst þetta mikilvægur þáttur sem ekki megi glatast 

eða gera lítið úr. Á hátíðinni hittast matreiðslumeistarar frá mörgum löndum og fá þar 

tækifæri til að kynnast, vinna saman og læra hver af öðrum sem og að geta miðlað 

þekkingu sinni til fagmanna jafnt sem leikmanna. Björn Björnsson segir: „margir af 

þessum kokkum eru orðnir mínir bestu vinir“.  

Fram kom að bein afleiðing af þessu samstarfi væri það að nú hafa nemar í þessari iðn, 

sem vinna á veitingahúsum sem taka þátt í Food and Fun fengið tækifæri til að kynnast 
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veitingastöðum erlendu matreiðslumeistaranna. Björn Björnsson segir „nemar sem ég er 

meistari að hafa tvisvar sinnum farið út til þeirra, það eru nemar sem eru á síðasta ári“. 

Meistarar íslenskra matreiðslunema hafa stuðlað að því að nemarnir geti farið til útlanda,  

kynnst og unnið hjá erlendu meisturunum og fengið þar ómetanlega reynslu í sínu námi, 

auk þess að kynnast matarmenningu þess lands sem þeir heimsækja.  

Einnig hefur það aukist að íslenskir matreiðslumeistarar fari í ákveðinn tíma til þessara 

sömu erlendu veitingastaða og vinni þar sem gestakokkar. Gunnar Gunnarsson segir um 

þetta: „hef farið líka til þeirra sem gestakokkur og svo hef ég sent kokkanema mína í læri 

til London“. 

4.1.3. Sérstaða 

Fram kom að mikilvægi sérstöðunnar mætti ekki glatast og til þess að svo mætti vera, 

þyrfti að halda vel utan um þær kröfur sem gerðar eru á veitingastaðina varðandi rétt þeirra 

til að taka þátt.  Viðmælendur voru sammála um það að sérstaðan væri það sem upp úr 

stæði og standa þyrfti sérstaklega vörð um og jafnvel að auka hana með einhverjum hætti, 

t.d. að veitingahúsin sjálf gerðu meiri kröfur til sjálfra sín um aðbúnað og ytra umhverfi 

staðarins. Jón Jónsson segir: „eigum að halda áfram að gæta að sérstöðu okkar, ekki fara 

með hátíðina inn í stóra veislusali þar sem hin persónulega nálgun gesta og 

matreiðslumanna getur aldrei orðið söm og hún er á minni veitingahúsum“.  

Sérstaðan felst ekki síst í því að á öllum veitingastöðunum er sama hráefnið notað en 

réttirnir sem boðið er upp á eru mjög ólíkir. Gunnar Gunnarsson á við þetta þegar hann 

segir: „það er líka spes að allir eru að vinna úr sama hráefninu en útkoman er alls ekki sú 

sama allsstaðar“.  

Margverðlaunaðir matreiðslumeistarar taka þátt í og halda uppi Food and Fun. Þeir skapa 

hátíðinni mikla sérstöðu með því að gefa sér tíma og sýna því áhuga að búa til sérstakan 

mat, sem er ekki eins og aðra daga, úr okkar íslenska hráefni. Sigurður Sigurðsson hefur 

orð á þessu: „að erlendu kokkarnir skuli gefa sér tíma til að koma hingað til okkar í 

fámennið, þar sem þeir elda kannski fyrir margfalt fleiri á sínum veitingastöðum en þeir 

gera hér og svo við að bjóða þeim í okkar eldhús, það er einstakt“.  
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4.1.4. Halda áfram 

Allir viðmælendur töluðu um mikilvægi þess að hátíðin héldi áfram og héldi sérstöðu 

sinni, en þeir telja að samskonar viðburð sé hvergi að finna annars staðar í heiminum (Jón 

Haukur Baldvinsson, 2013). Hins vegar kom fram að Food and Fun hefur farið út fyrir 

landsteinana, t.d. til Rússlands og Bandaríkjanna.  Gunnar Gunnarsson og Sigurður 

Sigurðsson sögðust báðir hafa farið, sem matreiðslumeistarar, með Food and Fun til 

Rússlands og  Gunnar fór líka til Washington með hátíðina. Gunnar sagði í viðtalinu: „ég 

fór til Rússlands ásamt Sigurði og fleiri kokkum og við þurftum að taka allt með okkur“.  

Á hátíðinni 2013 tók m.a. finnskur matreiðslumeistari þátt í Food and Fun. Hann smitaðist 

og nú hefur sú þróun orðið að í október 2014 mun Food and Fun hátíð verða haldin í Turku 

í Finnlandi. Þangað fara íslenskir matreiðslumeistarar þar á meðal Gunnar Gunnarsson, 

sem sagði „ svo verður farið með hátíðina í haust til Finnlands og ég ætla að fara með“.  

Þegar spurt var um hvort hátíðin Food and Fun ætti að halda áfram og þá með hvaða hætti 

sagði Jón Jónsson: „Við eigum að halda áfram með þetta, en við verðum að gæta að 

sérstöðunni okkar. Ekki fara með þetta inn í stóra veislusali. Ef til vill, kannski er hátíðin 

að vaxa of hratt“. Sigurður Sigurðsson tók í sama streng og sagði: „í fyrra þá var 

veislusalur með og ég spurði mig „er þetta Food and Fun?“ mér fannst hátíðin pínu taka 

niður“. Fleiri viðmælendur nefndu þetta og töldu að leggja ætti meiri áherslu á kröfur 

varðandi þátttökurétt og að vanda val á erlendu matreiðslumeisturunum. Þá ættu 

forráðamenn þeirra veitingastaða sem taka þátt í hátíðinni að fá að koma meira að vali á 

gestakokkunum. Lögð yrði frekari áhersla á að sérfræðingur af steikhúsi kæmi til að vinna 

á íslensku steikhúsi og sérfræðingur af fiskistað kæmi inn á íslenskan fiskréttastað. „Þannig 

verður þekkingin meiri á báða bóga“ eins og Sigurður Sigurðsson sagði.  

Í lok viðtals sagði Friðrik Friðriksson um það hvort dreifa ætti Food and Fun út um landið: 

„Byggðakjarnar á landsbyggðinni eru flestir of litlir, margir með aðeins einn veitingastað, 

til að mögulegt sé að taka á móti Food and Fun“. 

4.1.5. Gestir 

Gestir Food and Fun koma úr öllum þjóðfélagsstigum og er stærsti hlutinn Íslendingar. 

Viðmælendur töluðu um að aðaláherslan ætti líka að vera á að ná Íslendingunum inn til að 
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sýna mætti þeim fram á hvað hægt er að gera fjölbreyttan og góðan mat úr okkar góða 

íslenska hráefni. Jón Jónsson segir um þetta: „Íslendingar eru flestir hjá mér og mér finnst 

við ættum að ná til þeirra til að sýna þeim hvað hægt er að gera úr þessu hráefni, sem við 

erum með á borðum hjá okkur dags daglega“. Allir viðmælendur nefndu það að á þessum 

kvöldum, sem hátíðin stendur yfir, væri allt önnur stemming á veitingahúsinu heldur en á 

öðrum tímum. Björn Björnsson: „stemmingin er líka mikil og öðruvísi en venjulega“.  

Matreiðslumeistarar eru listamenn í eldhúsunum en þar eru þeir fastir og hafa ekki litið á 

sig sem hluta af matarferðamennskunni (Wolf, 2003. bls. 2). Með tilkomu Food and Fun er 

þetta ef til vill að breytast þar sem matreiðslumeistararnir láta sjá sig meira meðal gestanna 

en endranær. Með því að gefa sér tíma til að ganga um meðal gesta hafa 

matreiðslumeistararnir líka fundið fyrir áhuga íslenskra gesta á að sjá erlenda 

matreiðslumeistara meðhöndla íslenskt hráefni. Friðrik Friðriksson nefnir þetta í sínu 

viðtali: „ég fer meira fram í sal en venjulega og erlendi kokkurinn líka, til að fá viðbrögð 

og láta sjá okkur“ 

4.1.6. Mín upplifun 

Til að öðlast góða innsýn í Food and Fun ákvað ég að taka virkan þátt í hátíðinni 2014 með 

því að fara á hátíðina, upplifa stemminguna á veitingahúsunum og smakka á matnum. Ég 

hitti bæði aðra gesti, aðstandendur hátíðarinnar og suma af meistarakokkunum sem voru að 

matreiða.  

Ég heimsótti þrjú veitingahúsanna og fékk mér að borða. Strax við innkomuna fann ég 

þessa léttu, ljúfu stemmingu og eftirvæntingu sem einkennir Food and Fun. Með hverjum 

rétti sem borinn var á borð fylgdi nákvæm lýsing á hráefninu og matargerðinni, og mikil 

alúð lögð í kynninguna. Einnig kom það vel í ljós að starfsfólkinu fannst vinnan 

skemmtileg og gaman að taka þátt í þessu. Í eitt skiptið nefndi ég hvað þetta væri 

skemmtilegt og þá sagði framreiðslumaðurinn að hann væri að fórna sínum hefðbundna 

frídegi til að geta verið með í Food and Fun, þetta væri svo gaman. 

Þegar á máltíðina leið kom bæði matreiðslumeistarinn og veitingahúsaeigandinn í salinn, 

gengu á milli borða og spjölluðu við gesti. Vildu þeir heyra hvernig maturinn smakkaðist, 

hvernig fólki liði með þetta og hvort allir væru ánægðir. Gáfu einnig færi á að spyrja sig 

frekar út úr með matinn og matreiðsluna. 
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Food and Fun finnst mér vera í algerum sérflokki þegar kemur að því að fara út að borða. 

Maturinn var nýstárlegur, góður, fallega fram borinn og gerður úr hráefnum sem við 

þekkjum og notum daglega. Öll þjónusta var fagmannlega unnin og gott að upplifa það, 

hvað allir eru ánægðir og glaðir með að vera að vinna við þetta.  

Á lokakvöldi hátíðarinnar komu allir þátttekendur saman og einn af viðmælendum mínum 

bauð mér að koma líka. Þar varð ég vitni af vinatengslunum sem myndast hafa milli 

þáttakendanna. Þarna voru allir mættir, spjölluðu saman og sögðu frá hvernig gengið hefði 

þetta árið og ekki laust við að plön væru gerð varðandi næsta Food and Fun ár. Einn 

viðmælenda minna hafði talað um að þetta lokakvöld væri einskonar árshátíð, eða eins og 

nýárskvöld og þar legðu menn á ráðin um næsta Food and Fun ár. 

Mataraviðburðurinn Food and Fun er hátíð sem matarunnendur ættu ekki að láta fram hjá 

sér fara að mínu áliti. Maturinn var frábær og langar mig að nefna einn eftirréttinn 

sérstaklega: Hverabrauðsbúðingur, saltaður karamelluskyrís og Reyka vodka bökuð villt 

ber, þar er borið á borð venjulegur íslenskur matur, rúgbrauð, skyr og ber í nýstárlegum 

búningi.  
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5. Umræður 

Markmið með matarviðburðum er fyrst og fremst að njóta matar í góðra vina hópi, og 

draga til sín ferðamenn. Frumkvöðlar í matreiðslugeiranum sáu leið til að markaðssetja 

hráefnið gegnum erlenda meistarakokka og buðu þeim til Íslands. Meðan hátíðin Food and 

Fun 2014 var haldin var þessi rannsókn vegna verkefnisins „hver er upplifun og reynsla 

íslenskra matreiðslumeistara á Food and Fun“ gerð. Með því að fara á hátíðina og upplifa 

stemminguna í sínu rétta umhverfi fékkst góð reynsla og betri nálgun á því sem var að 

gerast. Einnig fékk rannsakandi góða tilfinningu fyrir því, sem gera mætti betur og hvað 

mætti rannsaka enn frekar 

Gleði og ánægja er það sem stendur upp úr þegar niðurstöður þeirra viðtala sem tekin voru 

í tengslum við þetta verkefni eru skoðuð. Viðmælendum finnst gaman að geta verið 

þátttakendur í Food and Fun og eru ánægðir með flest það sem að hátíðinni snýr. Þá lýsa 

þeir ánægju með þau vináttubönd sem flestir hafa bundið, við hina erlendu 

matreiðslumeistara og persónulegu kynni sem orðið hafa. Þeir eru mjög ánægðir með það 

að erlendir margverðlaunaðir meistarakokkar skuli gefa sér tíma til þess að dvelja í fimm 

daga á Íslandi við að elda og reiða fram mat á íslenskum veitingahúsum og nota til þess 

íslenskt hráefni. Einnig það að á hátíðinni leggja þeir sig fram um að ganga um meðal 

gesta sem eru að njóta til að ræða við þá um matinn og stemminguna.  

Tengt gleðinni og ánægjunni annað þemað: Vináttan sem myndast hefur milli íslenskra og 

erlendra matreiðslumeistara í gegnum Food and Fun hefur svo leitt til þess að þeir íslensku 

gera sér ferðir til útlanda til að hitta þá erlendu á sínum heimavelli. Einnig hefur þetta orðið 

til þess að íslenskir matreiðslunemar hafa fengið tækifæri til að fara á erlendu 

veitingahúsin í tengslum við sitt nám, starfa þar tímabundið og öðlast reynslu og þekkingu 

á matarmenningu þess lands sem þeir fara til.  

Viðmælendur lögðu mikið upp úr sérstöðunni sem ríkir í kringum Food and Fun og 

mikilvægi þess að varðveita þá sérstöðu, en gleðin og vináttan er stór þáttur hennar. Leggja 

ætti frekar áherslu á það og það gæti verið varasamt að stækka hátíðina uppá að þetta 

tapist. Betra væri að gera meiri kröfur til veitingastaða en gert er í dag. Gera ætti kröfur 

varðandi stærð og gæði veitingastaðanna, ekki fara með hátíðina í stóra veislusali heldur að 

leyfa litlu veitingahúsunum að njóta sín.  
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Þá sérstöðu að gera kröfur um að íslenskt hráefni sé haft í öndvegi þarf líka að gæta 

sérstaklega að, því þetta snýst jú allt saman um útflutning á íslensku hráefni til 

matargerðar.  

Allir viðmælendur rannsóknarinnar eru sammála um það að Food and Fun hafi eignast 

ákveðinn sess í matarmenningu Íslendinga, þá sérstaklega Reykvíkinga, og eigi 

tvímælalaust að halda áfram með svipuðu sniði og verið hefur. Áhugi er á því að fara með 

hátíðina líka á erlenda grundu og hefur það verið gert bæði til Rússlands og Bandaríkjanna. 

Haustið 2014 er svo ráðgert að halda Food and Fun hátíð í Finnlandi. Er það tilkomið 

vegna kynna finnsks matreiðslumeistara sem tekið hefur þátt í Food and Fun á Íslandi og er 

tilbúinn að standa fyrir hátíðinni á sínum heimaslóðum sínum í Turku. 

Engar tölulegar upplýsingar eru til um það hversu margir matargestir sækja hátíðina Food 

and Fun. Viðmælendur hafa áætlað að stærsti hluti matargesta séu Íslendingar, erlendir 

blaðamenn og erlendir ferðamenn. Einnig að matargestum hafi fjölgað á milli ára. 

Viðmælendur vilja líka leggja á það áherslu að sem flestir Íslendingar komi og njóti. 

Þannig er hægt að sýna Íslendingum fram á það hvernig búa má til fjölbreytta veislurétti úr 

því íslenska hráefni sem þeir eru að nota frá degi til dags. 

Allir viðmælendur voru sammála um að það væri annað andrúmsloft á kvöldum Food and 

Fun hátíðarinnar en endranær. Stemmingin er létt og skemmtileg, matreiðslumeistararnir 

ganga meira á milli gesta og skapa við það góða stemmingu. 

Svar við rannsóknarspurningunni um upplifun og reynslu íslenskra matreiðslumeistara er 

það að upplifun þeirra er gleði og ánægja, reynslan er tengslanet, þróun sérstöðu og 

ímyndar hátíðarinnar og tilgangur hátíðarinnar er að kynna íslensk matvæli sem spennandi 

hráefni fyrir bestu matreiðslumönnum í heimi. 

Það sem kom mér einna mest á óvart við þessa rannsókn snýr að því hvernig erlendu 

matreiðslumeistararnir eru valdir til þátttöku, að íslensku matreiðslumennirnar taki ekki 

meiri þátt, en raun ber vitni í vali á sínum gestakokk þar sem þeir eru að bjóða í sitt eldhús. 

Ég átti von á að meistari frá erlendu steikhúsi færi á steikhús, og meistari frá erlendum 

fiskistað færi á veitingahús hér, sem sérhæfir sig í fiskréttum, því eitt af markmiðum Food 

and Fun er að báðir aðilaröðlist þekkingu og reynslu frá hinum. 
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Það væri áhugavert að skoða ýmislegt frekar varðandi hátíðina Food and Fun. Fróðlegt 

væri að taka viðtöl við erlendu meistarakokkana og heyra hvernig þeir upplifa hátíðina og 

hver reynsla þeirra af henni er. Eins mætti hugsa sér að rannsaka upplifun og reynslu 

almennra starfsmanna á veitingahúsunum á meðan á hátíðinni stendur. Upplifa þeir aðra 

stemmingu en endranær? Einnig væri fróðlegt að ná fram upplýsingum um fjölda þeirra 

erlendu ferðamanna sem koma til Íslands gagngert til að upplifa Food and Fun og að gera 

talningu á þeim gestum sem fara út að borða vegna þess að Food and Fun er á dagskrá. 

Þegar ég ákvað að taka þetta efni fyrir í lokaritgerð minni í ferðamálafræði við Háskólann 

að Hólum réði mestu að ég þekki vel til í veitingageiranum og hef unnið við hann í mörg 

ár. Áhugasvið mitt liggur í að fara á veitingastaði, borða góðan mat þar og skoða hvað hver 

og einn veitingastaður er að gera. Allt hefur sína kosti og sína galla, þekking mín í 

geiranum gerði það að verkum að ég átti greiðan aðgang að fagfólki en á móti kom að ég 

hef óneitanlega nokkuð mótaðar skoðanir á öllu sem að þessu snýr. 

Hins vegar hafði ég mjög gaman og mikið gagn af þessari forvinnu, að fara á veitingahúsin 

og tala við fólkið sem var að vinna við þetta, verða vitni af því að einhver sagði við 

erlendan meistarakokk með margar Michelin-stjörnur að betra væri að fara öðruvísi að 

með íslenska lambið en hann hafði hugsað sér að gera. 
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Lokaorð 

Mér finnst mikilvægast að matarviðburðurinn Food and Fun hafi yfirleitt komist á 

laggirnar í því formi sem hátíðin er hér uppi á litla Íslandi. Að margverðlaunaðir 

meistarakokkar skuli gefa sér tíma til að heimsækja Ísland og verja þar fimm dögum í að 

elda mat á íslenskum veitingahúsum finnst mér einstakt. Þá þótti mér mjög jákvætt og 

allrar athygli vert að nemar í iðninni skuli nú fá tækifæri til að starfa á erlendum 

veitingahúsum hjá meistarakokkum á heimsmælikvarða í tengslum við nám sitt. En þetta 

má alfarið rekja til Food and Fun. Frumkvöðullinn og meistarakokkurinn Sigurður Hall 

hefur verið kallaður guðfaðir hátíðarinnar. Hann virðist hafa ótakmarkaðan áhuga á að 

þetta gangi og leggur ómælda vinnu í þetta ár eftir ár. Mér finnst það aðdáunarvert hvernig 

hann og aðrir sem að þessu koma skuli hafa þrek og áhuga á að halda þessu áfram. 

Lykillinn að því er e.t.v. í þeim niðurstöðum sem fengust við gerð verkefnisins, að 

upplifun matreiðslumeistaranna sé gleði, vinátta, sérstaða, tengsl við gesti og að hátíðin 

eigi framtíðina fyrir sér. 
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Viðauki 

Spurningalisti hálf formlegt viðtal  

Hvað finnst þér matarviðburður vera? 

Ertu búinn að vera með frá upphafi? 

Ef ekki, hvenær komstu inn? 

Af hverju vildir þú vera með? 

Hver er reynsla þín sem matreiðslumaður af Food and Fun?  

Hver er upplifun þín af Food and Fun? 

Hver er markhópurinn fyrir Food and Fun? 

Íslendingar/erlendir ferðamenn? 

Af hverju? 

Á matarviðburðurinn Food and Fun að halda áfram og þá með sama sniði? 

Af hverju? 

Hver er upplifun þín af að vinna með erlendu meistarakokkunum? 

Eitthvað sem þú vilt segja að lokum? 
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