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Utdrattur

Helsta vidfangsefni pessa lokaverkefnis er ad leitast vid ad stadsetja hinn pjédlega
grunn matarsogu islendinga i veruleikanum sem staeekkud heimsmynd ndtimans
hefur skapad og finna par samhengi. Einnig er pess freistad ad syna fram & ad proun
hefur att sér stad undanfarin ar hvad snertir afturhvarf hérlendrar matarmenningar
til fortidar og einfaldleika og skyra tengsl peirrar prounar vid alheimsveadinguna.
Ennfremur eru dregin fram ahrif greenna alheimshreyfinga & daglega matarhegdun
pjodarinnar og ljosi varpad & tengsl peirra vid proun matarmenningar og
markadssetningar matveela. Markmidid med verkefninu er ad syna fram a ad
matarhefd og matveelaframleidsla islendinga stendur enn traustum f6tum i fortidinni
prétt fyrir natimavaedingu & 6llum svidum og ad i raun hefur préun undanfarinna ara
leitt til aukinnar soknar i pann aud sem hinar fornu pjodlegu adferdir vid verkun og
geymslu matveela eru.

Til pess ad rannsaka tengsl natimans vid hefdir fortidarinnar var auk
skjalarannsokna og vidtala studst vid pann grunn sem natimafraedinamid gefur. Ed8li
og tildrog natimans eru helsta vidfangsefni namsleidarinnar og markmid hennar er
ad pjalfa med nemendum gagnryna hugsun. Namid skapar pvi haefni og
akjosanlegan bakgrunn til ad atta sig & samhengi, straumum og stefnum og nytist
pannig vel i verkefninu.

Abstract

The main subject of this thesis is to put the history of traditional Icelandic food in
context with the expanded world view modernity has created. Also to demonstrate
the development that has been going on for the last few years where the domestic
food culture has been heading towards simplicity, plainness and the past, as well as
pointing out how these developments are related to globalisation. Furthermore to
show the impact of international grassroots organizations on the food behaviour of
the Icelandic nation and to expose their influence on the development in food
culture and food marketing. The goal of this project is to demonstrate how ancient
Icelandic food traditions are still standing firm despite modernization in all areas
and in fact, the trend in recent years has led to increased use of the traditional
methods for producing and storing food.

Document research and interviews were done to investigate the relationship
between modernity and traditions of the past but this thesis is mainly based on the
methods of modern studies. The main theme in the School of Modern Studies is the
nature and circumstances of the modern world. The aim is to enhance critical
thinking and thus develop the student‘s ability to put policies and trends in context
and therefore it makes a good tool to work with in this project.
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1. Inngangur - Ord eru til alls fyrst

Bandamenning var lengi vel samnefnari fyrir islenska pjodmenningu i heild og
andsteett hrada og teekni natimans saekir folk nt i auknum meeli aftur i ,,hid
einfalda®. Margt gamalt hefur i dag fengid 4 sig romantiskan blae, gamlir hlutir,
gamlir sidir, gamlar adferdir. [ kjolfar pess ad ,,hrunid* skall 4 [slendingum haustid
2008 urdu gémlu gildin & meira aberandi i samfélaginu. Skyndilega voru allir farnir
ad taka slatur, reekta greenmeti og kartdflur, prjona og sinna alls kyns gamaldags
islensku handverki. Var pessi breyting svo vidtek ad jafnvel meetti tala um
sprengingu i pessu sambandi. Ad einhverju leyti var hér um sjalfsbjargarvidleitni ad
reeda i fjarhagslegum prengingum, en einnig ma leida ad pvi likum ad I6ngunin eftir
oumbreytanleikanum og porfin fyrir jardtengingu hafi 6dlast veengi pegar dvissan
blasti vid.

Fortidin er pad sem motar samtimann. Pad er hin sem gefur okkur viomid og
pbess vegna eru hefdir alltaf tengdar vid pad sem var pott paer séu einnig hluti af
natimanum. Hefébundinn islenskur matur er af mérgum talinn sa sami og finnst i
trogum landans & porrabldtum pétt faestir bordi slikan mat dagsdaglega. begar
eitthvad tengist tilteknum teekifeerum endurtekid er ordin til hefd, p4 er um ad reeda
endurtekinn atburd. Sem demi ma nefna mat sem er alltaf hafdur & paskadag eda
smakokutegund sem bokud er ar hvert fyrir jolin. Misjafnt er pé hvada hefdir eiga
vid & hverju heimili og sem deemi um valkvadar hefdir ma benda & skotu og
laufabraud. pessar feedutegundir eru émissandi i tengslum vid jol hja sumum en
6drum ekki.

Pannig mé segja ad hin almenna pjédlega skilgreining & hefdbundnum
islenskum mat geti verid umdeilanleg og misjofn. Ef vid gefum okkur ad hefdin feli
i sér endurtekningu, hreyfingu og préun pé parf tiltekinn matur ekki endilega ad
vera sjaldan & bordum til pess ad teljast hefdbundinn, heldur metti segja ad hann
skilgreinist af sterkri tengingu vid séguna og vid hinar pjédlegu raetur okkar. I pessu
verkefni hér notast €g vid pa skilgreiningu og fjalla helst um okkar ,,gémlu*
matveeli sem eru algeng enn i dag eins og hangikjoét, hardfisk, flatbraud og
rugbraud/pottbraud/hverabraud, svo ekki sé minnst & skyr, smjor og osta. Vitaskuld
meetti einnig nefna mat eins og saltfisk, siginn fisk, svid, slatur og saltkjot, pvi
pessar feedutegundir voru allar hluti af kosti landsmanna 6ldum saman, auk
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surmatarins en pessar sidartoldu feedutegundir fa ad mestu ad liggja milli hluta i
pessum skrifum. En umfjéllun min hér um mat og matarhefdir snyst ekki eingéngu
um matveelin sem slik, heldur um tengsl pessarar fortidar pjodarinnar vid daginn i
dag og hvernig pau birtast & margbreytilegan hatt.

Erlendir gestir hér eru undir ahrifum fra margvislegum hugmyndafraedilegum
stefnum sem hafa rutt sér til rms & sidastlidnum arum og aratugum og hrifast mjog
af peirri matarmenningarproun sem hér er i gangi i dag hja ymsum veitingastodum
og framleidendum, par sem litid er aftur til fortidarinnar og einfaldleikans.

A Vesturlondum eru grasrotarhreyfingar i miklum vexti; hreyfingar eins og
Slow Food og Fairtrade eiga vinseldum ad fagna. Pessar hreyfingar studla ad pvi
ad auka lifsgaedi félksins sem framleidir matveelin 6fugt vid pa préun sem
einraektun storfyrirteekja hefur i for med sér. Lifreenn matur er einnig af sama toga,
reektadur i satt vid natturuna og framleidandann og leitast er vid ad vidhafa
sanngjarna vidskiptahetti. Med pessum lifsstil er pad ekki lengur adeins likaminn
sem er naerdour med pvi ad ad borda hollt, heldur faer salin einnig sinn skerf og
samviskan hlytur einhvers konar fridpaegingu. Sidferdileg vidhorf koma hér einnig
vid sogu; folk gerist i auknum meeli greenmetiseetur, eda snidgengur matveeli sem
eru ekki framleidd med mannudlegum hetti. Sjalfsmynd einstaklingsins tekur mid
af neyslu hans og feeduval endurspeglar pannig pann lifsstil sem viokomandi
tileinkar sér. Likja meetti pessari préun vid pa tegund hugmyndafraedi sem finna ma
hja ,,frumstaedum* pjodum, svo sem inditum eda samfélégum innfeddra i
nordourhérudum Kanada. En samfélog sem pessi eiga sér gjarnan millilidalaust
samband vid skepnuna sem lét lif sitt til pess ad viokomandi geeti lifad, hin hefur
gefid ,,gjof lifsins* og hlytur i stadinn videigandi virdingu. Hja pessum pjodflokkum
er lifad i takt vid nattdruna og jafnveegis geett hvad veidar og adra nattdrunytingu
snertir. I raun ma segja ad islenska pjodin hafi & vissan hétt hagad lifi sinu med
pessum hetti hér adur fyrr, pvi ptt umgengnin vid nattdruna sjalfa veeri ekki sem
skyldi hvad grodurfar snerti, var allt nytt af veidibradinni og slaturdyrinu og nanast
engu hent. | dag ma sja vidsntning hja kjotframleidendum vardandi pad ad auka
nytingu hérlendis, eftir ad hafa aratugum saman hent ymsum slaturafuréum eda selt
peer & afar lagu verdi r landi. Svo demi sé tekid ma nefna hrutstittlingana sem voru
verkadir sem porramatur eftir sidustu slaturtid og virtust fara vel i landann.
Lambagarnir hafa og verid fluttar Gt i storum stil fra starfsstod Nordlenska a

Husavik og fleiri stédum undanfarin haust, en pessari voru var adur hent. Einnig eru
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vinsalir i dag ymsir bitar sem &dur pottu annars flokks, svo sem lambaskankar, sem
er nedsti hluti leerisins med beini og pykir i dag mikil krés. b4 er 6nefnt allt
handverksfolkid sem i dag smidar ar hornum, beinum, skinni og ull alls kyns
veromeeti. Med auknu verdgildi hvers slaturdyrs eda veidi- 6dlast daudi pess meiri
tilgang, sem ohjakveemilega eykur virdingu pess. Hér eru adeins drfa deemi nefnd
par sem & vissan hétt er stigid skref i afturhvarfsatt til nattarunnar.

Vidfangsefni mitt i pessari ritgerd er ad leitast vid ad tengja okkar gémlu
islensku matarmenningu vid pa heimsmynd og hugmyndafraedi sem hefur opnast
fyrir mér med nami minu undanfarin prja ar hér vid Haskolann & Akureyri.
ritgerdinni reyni ég ad stadsetja i ,,hinu stoéra samhengi* pann matarmenningararf
sem islenska pjédin byr ad og proun matvaelaframleidslu uti i hinum stéra heimi til
samanburdar. Tilgangur pessara skrifa er ad syna fram & ad pratt fyrir
natimavaedingu og Gtvikkun heimsmyndar islensku pjodarinnar, byggir okkar
matarhefd og matvaelaframleidsla ad storum hluta & fornum islenskum grunni. Um
tilgang og gildi pessarar ritsmidar meetti ef til vill nota ordid samantekt, en ég vil
freista pess ad setja i samhengi pennan gamla pjédlega grunn islenskrar matarségu
sem ég hef vidad ad mér og pann veruleika sem blasir vid heiminum i dag a svidi
matarframleidslu og neyslu. EKKi er meiningin ad setja hér fram beina
rannsoknarspurningu til ad svara, né koma fram med nyjar uppgotvanir, heldur
benda & - og syna fram & - pa préun sem ordid hefur undanfarin ar i att til fortioar
og einfaldleika i floknum heimi teeknibyltingar og storfyrirteekjaveedingar.
Ennfremur vil ég syna fram & tengsl graenna alheimshreyfinga vid pessa préun sem
virdist vera komin hingad til ad vera. Eg vonast til pess ad mega med pessum
skrifum minum auka bjartsyni lesandans a framtidina hvad snertir matarvenjur,

menningarvenjur og matarsidferdi landans.

1.1. Hvad ungur nemur gamall temur - Adferdafraedi

Nutimafraedi snyst um ad skoda nutimann Gt fra hinum ymsu sjonarhornum par sem
natiminn er skilgreindur sem timabilid fra midri nitjandu 6ld til dagsins i dag.
Markmid namsleidarinnar er ad pjalfa med nemendum gagnryna hugsun og gera pa
heefa til ad takast a vid pau verkefni sem lifid afhendir peim. EAli nutimans og
tildrog hans eru pema ndmsbrautarinnar, pannig ad nemandinn atti ad loknu nami
ad hafa 6dlast haefni til pess ad atta sig & samhengi hinna ymsu strauma og stefna.
Petta ndm virdist mér pvi akjosanlegur bakgrunnur til ad rannsaka tengingu
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natimans vid matarmenningu og hefdir fortidarinnar og tel ég mig pannig komna
med gott teeki i hendur til ad vinna med.

pratt fyrir ad ég kafi lengra aftur i timann en fyrrgreind skilgreining a natimanum
gerir, fannst mér pad vidfangsefni sem ég valdi hér henta vel midad vid namsferil
minn auk pess sem pad tilheyrir minu dhugasvidi. | rannsoknarvinnunni er hér fyrst
og fremst studst vid skjalarannsoknir. Eg byrjadi & pvi ad vida ad mér bokum um
gamlar matarhefdir og pegar ég var buin ad finna i peim og greinum & vefnum pad
sem mér fannst ég purfa til pess ad vinna ut fra hof ég ad leita ad efni sem ég geeti
notad til pess ad tengja pessa gdmlu matarmenningu inn i natimann og skoda
hvernig pau mal standa i dag. bessar rannséknir gerdi ég ekki sist med pvi ad skoda
umhverfid og velta fyrir mér malum, auk pess sem &g leitadi i brunn vefsidna auk
nokkurra viomealenda sem mér pottu ahugaverdir og eiga erindi vid petta verkefni.
Sidast en ekki sist, leitadi ég po i eigin koll og reynslu, enda hefur petta efni fengid
ad gerjast med mér talsverdan tima og ég medvitad jafnt sem émedvitad skodad
tilveruna med pad i huga. I kafla 3 skodadi ég 4samt matnum sjalfum
verkmenningu, pvi han er svo mikilvaegur pattur i matarhefdum okkar og ekKki sidur
tungumalinu okkar. Pess vegna fannst mer einnig tilvalio ad nota gamla malsheetti

sem gjarnan tengjast mat og verkmenningu i kaflaheiti.

Nalgun vidfangsefnisins er sidan i formi afleidslu, par sem alyktanir eru
dregnar af peim békum og skjélum sem voru til rannséknar, sem og vidtélum sem
ég tok, simleidis eda i eigin personu. Hér var beitt eigindlegri adferdafraedi til ad
varpa ljosi a pad sem hér er verid ad rannsaka og reyndi ég ad kafa nokkud djapt i
vidfangsefnid an pess pd ad leggjast i vinnu med télulegar stadreyndir. Mér fannst
betur eiga vid i pessu tilfelli ad reyna ad draga fram einféld demi Ur samtimanum
og alykta Ut fra peim, enda er hér ekki a ferdinni rannsokn par sem einhverjum
stadreyndum er skellt fram sem algildum sannindum, heldur er meiningin ad syna
med augljosum haetti fram & hin riku tengsl sem okkar natima matargerd hefur vid
fortidina. Einnig vildi ég gera tilraun til pess ad leida i 1jos pa préun sem ordid hefur
a pessum vettvangi i att til fortidar undanfarid, mitt i hinni mannfirrtu
verksmidjumenningu samtimans sem ekkert lat virdist &tla ad verda &. Vid
framkvaemdina hef ég studst vid pann visdom sem ég hefi drukkid i mig ar
namsefni sidustu ara i natimafraedinaminu hér vid Haskolann & Akureyri eda

tileinkad mér annars stadar fra @ minni lifsgéngu hingad til. Vissulega pydir petta ad
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minar eigin skodanir lita nidurstddur pessa verkefnis og meetti ef til vill lita & pad
sem agalla & verkefninu. Eg alit hins vegar ad slikt sé hvort ed er yfirleitt
aheettupattur i flestum rannsoknum, ekki sist eigindlegum, pvi pad sem styrir pvi
hvers er spurt og hvernig pad er gert hlytur &vinlega ad stjornast ad einhverju leyti

af skodunum rannsakandans.

1.2. Ber er hver ad baki nema sér brodur eigi - Viomalendur

Pegar ad pvi kom ad finna vidmeelendur til ad gefa verkefninu meiri dypt og fa adra
nalgun & efnid akvad ég ad leita i smidju Hallgrims nokkurs Sigurdarsonar
matreidslumeistara og veitingamanns. Hallgrimur hefur undanfarid verid med peetti
a sjonvarpsstodinni N4 sem kallast Matur og menning og er einmitt ad opna pessa
dagana nyjan veitingastad med aherslu @ mat ur héradi auk pess sem hann hefur
lengi starfad i anda Slow Food og er félagi i samtékunum. Hann er mjog vel heima i
starfsemi Beint fra byli og Matur ar héradi og hefur starfad ad véruproéun og einnig
kynnt islensk matveeli & syningum erlendis. Eg fékk Hallgrim til ad setjast sma
stund nidur med mér a veitingastadnum Local food, local beer, local art i hdsnadi
Arkarinnar hans Noa til pess ad heyra hvad honum syndist um proun

matarmenninngar landans.

Vilhjalm Vernhardsson bonda i Modrudal & Efra Fjalli hitti ég i Fjallakaffi er
ég atti par leid um og fékk auk pess ad spjalla adeins vid hann & stadnum,
goaofaslegt leyfi til ad fylgja pvi samtali eftir simleidis. Jafnframt fékk ég leyfi til ad
nota upplysingar af heimasidu busins sem hann rekur 4samt eiginkonu sinni, en pau
selja alla sina framleidslu sjalf, annars vegar undir merkjum félagsins Beint fra byli,
en einnig i formi veitinga a Fjallakaffi og i tengslum vid ferdapjonustu sem pau

reka & stadnum.

Ol6f Hallgrimsdottir ferdapjonustubondi i Vogafjosi gaf mér leyfi til pess ad
notast vid upplysingar af sidu basins og spjalladi vio mig simleidis auk pess sem vid

hofoum samskipti i tolvupdsti.

Sama er ad segja um Stellu Jorunni A. Levy & Jorfa i Hinavatnssyslu sem

framleidir asamt Seeunni V. Sigvaldadoéttur ferskosta undir nafninu Saeluostar.



2. Meginmal I - Svo lengi lzerir sem lifir

Med hinni kapitalisku verksmidjuvaedingu matveelavinnslunnar sem atti sér stad
hérlendis um og fyrir midja sidustu 6ld rofnudu smatt og smatt tengslin milli
framleidenda og neytenda. Med tilkomu rjdomabua, slaturhusa, kjotvinnslufyrirteekja
og hinna ymsu verksmidja feerdist matvaelaframleidsla fra heimilunum til fyrirtekja.
Smatt og smatt, med aukinni atvinnupatttoku kvenna og breyttum lifshattum néanast
hvarf kunnatta og pekking sem erfst hafdi fra kynslod til kynslddar. Nutima
Islendingurinn hafdi ekki lengur forsendur til pess ad vita hvar og hvernig matvaran
sem hann keypti Uti i bad vard til né hvernig han var unnin, akvedin firring hafdi att
sér stad. Ageett deemi um petta er konan sem hafdi ad ordi pegar rjipnaveidar bar &
goéma: ,,hun skildi bara ekki hvers vegna menn veeru ad skjota pessa fallegu litlu
fugla pegar peir geetu keypt sér rjupur ati i bud“. Annad demi ma nefna; en par
hringdi siminn i kjétvinnslunni og konan a linunni pantadi heilan lambsskrokk. Hun
bad um ad hann yrdi sagadur a eftirfandi hatt; ,, Tvo leeri eiga ad vera heil og hin tvo
i sneidum, hryggurinn heill og rest i spad*. Henni gekk ad sdgn afar illa ad skilja
bad ad ekki veeru fjogur leeri & einum lambsskrokk, petta var ju ferfeetlingur, - ekki
satt?

Firring verksmidjuframleidslunnar er vissulega a godri siglingu ennpa um allan
heim, en ymis teikn eru & lofti um ad ef til vill muni préunin sndast vid &dur en pad
verdur um seinan. Arid 2008 var unnin skyrsla sem kallast The International
Assessment of Agricultural Knowledge, Science and Technology for Development,
hér eftir kbllud IAASTD. Par kemur fram ad lausnir vid fateekt, hungri og
loftslagsbreytingum kalla & raektun par sem hugad er ad adbinadi framleidandans &
6llum svidum. EkKki sist verdur ad studla ad verndun nattarulegs umhverfis i pvi
skyni ad koma & jafnveegi. Eftir fjdgurra ara vinnu um 400 sérfraedinga hafa
stjornvold yfir 59 rikja akvedid ad stydja pessa skyrslu og einnig World Bank, sem
po er i eigu risafyrirtekja og stendur vord um hagsmuni peirra. IAASTD skyrslan
vekur vonir um ad ef til vill sé ad vakna vitund um pa stadreynd ad landbdnadur hér
a jord getur adeins prifist til lengri tima ef ad honum er stadid pannig ad hugad sé
ad heilbrigadi allra adkomandi patta, svo sem jardvegs, skordyra, dyralifs, plantna,

vatnsbuaskapar og peim samfélégum sem byggja & honum (Lappe, F.M., 2011).



2.1. Vida er pottur brotinn - Firring
,»Veljum islenskt* auglysa framleidendur i grid og erg og neytandinn tekur vid sér
vegna pess ad hin islenska matvaelaframeidsla hefur pad ord & sér ad vera hreinni og
kjarnbetri en hin innflutta. Hér ala auglysendur & peirri hugmynd ad hinir
dvidjafnanlegu eiginleikar islensku nattarunnar skili sér rakleidis i afurdirnar sem af
henni spretta og okkar hreina nattura gefi af sér hreinar og heilnemar vorur. Einnig
kemur hér hugsanlega til 6tti nitima neytandans vid pad ad vita i raun alls ekkert
um uppruna matarins né medhoéndlun hans og pad, ad vita ad varan er islensk virdist
veita visst 6ryggi (Jon Por Pétursson, 2009). Spurningin er pd pessi; — veit hinn
almenni neytandi eitthvad meira um medhdndlun eda tilurd islensku matvérunnar
en peirrar innfluttu? Er hér ekki verid ad skaka i skjoli falsks dryggis? Su stadreynd
ad nylega komst upp um umtalsverdan innflutning a kjuklingakjéti og beikoni til ad
nota i islenska matveelaframleidslu rennir stodum undir paer skodanir ad islensk
framleiosla purfi ekki endilega ad vera 61l par sem hin er séd. Ekki frekar en
framleidsla storfyrirteekja erlendis sem mattu sum hver pola pung hdgg & sidasta ari
eftir ad upp komst um rangar innihaldslysingar, svo sem pegar folaldakjot var notad
i stad nautgripakjots i tilbana rétti fra storfyrirteekinu Findus svo eitt demi sé nefnt.
Vitundarvakningar um adbunad dyra vid framleidslu matveela hefur ordid vart
undanfarin ar og til a0 mynda fast i dag hérlendis vistven egg ur ,,hamingjusdémum
hanum®, sem visar til pess ad umraeddar heenur gangi frjalsar um og verpi i hreidur
— sem andstaeda vid hin 6lansému barhansn sem mega gera sér ad goou verpa
eggjum sinum & feeriband. Sjalf umgengst ég fleiri en eina unga manneskju sem
sneidir hja svinaafurdum vegna pess ad hun alitur svin bla vid émanneskjulegar
adstaedur par sem pau eru alin & svinabGum hérlendis. Ennfremur veit ég um fleiri
en eitt deemi par sem viokomandi sneidir hja kjuklingakjoti eftir ad hafa lesid
bladagrein um éhugnanleg vinnubrégd og adbunad & 6nefndu kjuklingabdi, auk
pess sem myndband um sama efni for ljosum logum um netheima. bessar
manneskjur eiga pad sammerkt ad vera samfélagslega medvitadar, lata sér annt um
umhverfid og samfélagsmal en geta p6 ekki & nokkurn hatt talist tilheyra
einhverjum 6fgasamtokum né jadarhopum. Vitundarvakning og samfélagsabyrgo af
pessum toga er einfaldlega ad breidast Ut hérlendis og pykir sjalfsagt einhverjum

mal til komid, pvi islensk matveelaframleidsla er hreint ekki yfir alla gagnryni hafin



og ma vel vid pvi ad henni sé veitt adhald og athygli vakin & pvi sem betur meetti
fara.

2.2. Hollur er heimabitinn - Afturhvarf
Prounin & sidustu 6ld var a pann veg ad folk flykktist i vaxandi meli a
péttbylisstadina og fjarlegdist sveitina. Fyrst um sinn héldust pé tengslin milli
sveitar og baja nokkud sterk, til deemis med peim sid ad senda born og unglinga i
sveit a sumrin. En slikt tidkast ekki na til dags enda hafa buskaparhettir tekid
storstigum breytingum, buin eru ordin mjég vélvedd og porfin fyrir margar
vinnandi hendur ekki lengur fyrir hendi. Sifellt feerri hafa lika tengsl vid trillukarla
til ad fa i sodio, enda hefur trillukdrlum fekkad og kvétakerfid hefur auk pess
komid i veg fyrir ad slik vidskipti séu stundud i einhverjum meeli. Mikill meirihluti
peirra matveela sem adur voru unnin & hverju heimili er na framleiddur i sérhaefoum
matveelafyrirteekjum og seldur Gti i bid, enda kann hinn almenni islendingur ekki
lengur til slikra verka. Millilidir sem handleika voruna i ferlinu fra framleidanda og
par til varan er tekin fullmétud ar hillum verslunar eru allmargir — og ad margra
mati of margir. betta hefur orsakad rofin tengsl milli matvaelaframleidslunnar og
neytandans og s hugmyndafradilega vakning sem er ad eiga sér stad um pessar
mundir hlytur ad mega teljast visbending um ad nt sé ndg komid. Kapitaliskar
hugmyndir um fjéldaframleidslu matveela eru i auknum meeli dregnar i efa enda eru
slemar afleidingar hennar a mannfolkid og nattiruna ad verda moénnum & ljosari.
Hin sidari ar hefur lifreen reektun feerst i voxt hérlendis vegna aukinnar
eftirspurnar eftir slikum matveelum. Einnig hafa hreyfingar & bord vid Slow-Food og
Fairtrade n&d athygli almennings hér sem annars stadar i hinum vestraena heimi.
Hreyfingar pessar mida ad manneskjulegri vidskiptahattum og berjast gegn ahrifum
storfyrirtekja & umhverfid og framleidendur, ekki sist i matveelageiranum. Slow-
Food hefur ad markmidi ad standa vord um stadbundna matarmenningu og vinna
gegn minnkandi ahuga almennings & tilurd matvaela & medan Fairtrade midar ad pvi
ad gera framleidslu og neyslu mannlegri, persdnulegri og skera & 6naudsynlega
millilidi. Hérlendis hefur matvaelaframleidslan smam saman ordid fyrir ahrifum af
pessum hreyfingum. bau birtast medal annars i pvi ad nu tidkast jafnvel ad
matveelum og framleidsluvérum fylgi upprunavottord eda saga par sem varan er sett

i samhengi vid dkvedinn stad sem ljeer henni persdnulega og stadbundna



skilgreiningu (Jon bor Pétursson, 2009). Framleidandinn stendur hér sjalfur & bak
vid sina afurd og hlytur ad standa og falla med geedum hennar, nokkud sem skapar
neytandanum akvedna tilfinningu fyrir matveeladryggi. betta er i raun a vissan hatt
skref til baka i tima, fra peim dogum pegar folk hafdi meiri tengsl vid sveitabyli og
hafdi bein vidskipti vio framleidandann, sem pa var gjarnan ettingi eda
venslamadur. bessi préun hefur farid vaxandi og eru samtokin ,, Beint fra byli

skilgetid afkvemi hennar.

2.3. Oftveltir litil pufa pungu hlassi - Vitundarvakning

I dag eiga hugmyndir hreyfinga & bord Slow Food greida leid ad almenningi. pessi
hreyfing hefur ad markmidi sinu ad berjast gegn itékum skyndibitafaedis &
heimsvisu og peim skilyrdum sem matvaelaframleidslan byr vid. Hreyfingin, sem er
upprunnin & italiu & medlimi i fleiri en 100 I6ndum og er i raun andsvar vid
skyndibitaveedingunni sem rikt hefur i vestreenu matarumhverfi sidustu aratugi.
Slow Food vill ad neytandinn sé upplystur um pad hvadan maturinn er kominn,
hvernig hann var medhéndladur og hvada ahrif framleidsla hans hefur & samfélégin
sem hann er upprunninn fra (SlowFood Reykjavik, e.d).

Fairtrade eru samtdk sem berjast fyrir betra verdi, asettanlegum
vinnuadstedum, sjalfbaerni samfélaga og umhverfishagsmunum i préunarléndum
asamt pvi ad studla ad sanngjérnum vidskiptakjorum baenda og verkamanna.
Hugsjon peirra snyst um sanngjarna verslunar og vidskiptahatti og Fairtrade
stofnunin er sjalfsteed 6had stofnun sem heldur utan um vottun samkvaemt

alpjédlegum sampykktum (Faritrade foundation, e.d.).

A pennan hétt er hnattvaedingin ad hjalpa til vid ad bata tr mérgu pvi sem
midur hefur farid i matveelaframleidslu heimsins pott mikid starf sé vissulega
6unnid. Ut fra hugmyndum hnattveaeddra hreyfinga sem pessara er hinu stadbundna
hampad — eda gert hatt undir hofdi og hnattveedd vidskipti taka na i auknum meeli
mid af hinu stadbundna vid ad koma voérum sinum & framfeeri, sem er & vissan hatt
bversogn en stadreynd eigi ad sidur (Jon Pér Pétursson, 2009). Slow Food
hreyfingunni ma vafalaust pakka pad ad a Vesturlondum hefur nadst téluverdur
arangur i barattu fyrir sanngjarnari samfélogum &samt arangri vardandi pad hvernig

matur er medhondladur og hvada aukaefnum beett i hann. Enginn vafi leikur & pvi
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ad hin sivaxandi storfyrirtekjaveeding matveelaidnadarins, auk pessara rofnu tengsla
neytenda vid uppruna matarins, hefur ordid til pess ad & fleiri vilja snda vid bladinu
og seekja i auknum maeli aftur til nattarunnar. I dag eru pad mun fleiri en faeinir
sérvitringar sem kaupa lifreenar vorur, ekki parf frekari sannana vid en ad virda fyrir
sér aukid urval stdrmarkadanna jafnt sem minni verslana af slikum matvaelum. FolKki
er annt um eigin heilsu og leetur ekki lengur bjoda sér naeringarsnauda
fjoldaframleidslu, heldur velur véru med geedavottun. Almenningur er farinn ad
Ubua matinn fra grunni i meira meli en lengi hafdi tidkast og margir hafa tekid
peim moguleika fagnandi ad geta skipt beint vid framleidandann. Neytandinn er
ekki lengur ofurseldur verksmidjuframleiddri voru risafyrirteekjanna sem belgjast Gt
a kostnad hinna smau. Hann er farinn ad gera auknar krofur og leetur ekki bjooa sér
hvada voru né hvada framleidsluhatti sem er, enda eru vidskiptasidferdi og
umhverfishagsmunir pettir sem neytendur eru farnir ad lata sig varda i auknum

meeli.

2.4. Vindraeg er vaen Kkras - Millilidalaust

Beint fra byli - félag heimavinnsluadila er félag islenskra baenda sem stunda solu
afurda beint fra byli bondans. Tilgangur félagsins er ad hvetja til heimavinnslu og
beinnar s6lu fra byli auk pess ad vinna ad hagsmunum banda sem vinna ad
framleioslu og sélu heimaunninna afurda. Meginmarkmid félagsins er ad tryggja
bad ad neytendur eigi kost & geedavdrum par sem 0ryggi og rekjanleiki leika stort
hlutverk. Einnig hefur félagid ad markmidi ad hvetja til vardveislu hefébundinna
framleidsluadferda og kynningar a svaedisbundnum hraefnum og hefoum i
matargero.

Grundvallarhugmyndin & bak vio samtokin er:

e A0 hvetja til vardveislu hefébundinna matvinnsluadferda, adstoda
framleidendur vid ad feera sér pennan menningararf i nyt og midla honum
afram til kaupenda.

e AOd feera neytanda naer framleidanda og leitast vid ad draga Ur eda sleppa
millilidum.

e A0 framleidandi fai i sinn hlut brodurpartinn af andvirdi eigin voéru og
bjonustu.

e A0 auka atvinnumoguleika og styrkja byggd i strjalbyli (P6ra Gudrin
Porsteinsdottir, 2011).
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Félaginu Beint fra byli hefur vaxid fiskur um hrygg og félagatala tvofaldast fra
stofnun pess arid 2008. Sidustu arin er aukningin po fremur i formi pess ad i stad
peirra medlima sem gengid hafa ar félaginu hafa nyir og 6flugri medlimir komid
pangad inn. Ad ségn Gudmundar Jons Gudmundssonar formanns (munnleg heimild
25. april 2014) er markadur fyrir vorur sem eru seldar & pennan hatt pé hvergi neerri
fullnyttur og telur hann ad beendum veeri dheett ad nyta sér pennan vidskiptamata i

mun meira meli.

2.5. Hollur er heimafenginn baggi - Heimavérum hampad

Matur ar héradi — local food var stofnad arid 2006 i samvinnu vid matveelaklasa
Vaxtarsamnings Eyjafjardar og eru helstu markmid félagsins ad vekja athygli &
eyfirskum matvaelum og matseld. Merki félagsins er hugsad sem geedastimpill fyrir
eyfirska matveelaframleidslu, matseld og hraefni. Allir innan matveelageirans a
svaedinu hafa pannig 6dlast moguleika a ad einkenna vorur sinar a skyran hatt og
tengja vid upprunann a svaedinu. Hér er ordid til audkenni og imynd sem tengist
vidkomandi voru i huga neytandans og er &tlad til pess ad hafa ahrif & kauphegdun
hans i framhaldinu. Markadssetning af pessu tagi hefur pann eiginleika ad timinn
vinnur med henni ef rétt er ad henni stadid (Helgi Gestsson og Kristin Helgadottir,
2009). Hér er engin skyndihugmynd & ferdinni en vitaskuld verdur ad halda afram
ad vinna ad markmidum félagsins til pess ad na settum markmidum.

Pessa dagana er Matis ad fara af stad med verkefni & Laugum & Reykjadal.
BUid er ad innrétta husnadi par sem smaframleidendur munu fa teekifaeri til ad gera
tilraunir med sina framleidslu og mata sig vid vidskiptaumhverfid og markadinn.
Gera ma rad fyrir ad pessi framkvaemd eigi eftir ad efla markadsstarf likt og pad
sem unnid hefur verid ad innan samtakanna Matur Ur héradi og vonandi efla félagid

Beint fra byli.

2.6. Drjug eru morgunverkin - Brautrydjendur

I samtali sem ég 4tti vid Hallgrim Sigurdarson matreidslumeistara og veitingamann
(munnleg heimild 25. april 2014) taladi hann ekki alveg af sému bjartsyni og ég um
bessa proun. Honum finnst islendingar enn eiga langa leid fyrir héndum og préunin
i att fra skyndibitamarkadnum ganga alltof haegt. Hallgrimur sagdist efins um ad

fyrirbaeri & bord vid héradshugsun, nand og upprunavitund séu & hradri uppleid hér
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og bendir & adra veitingastadi her i pvi samhengi, en peir eru faestir a pessari linu.
Hann vidurkennir ad visu ad almenningur sé farinn ad seekja i meiri nand vid
framleidendur en telur hugsanlegt ad pad sé fremur til pess ad leekka matarreikninga
en af hugsjon og vill meina ad folk fai medvitundina i pessum malum gegn um
veskid. Islendingar séu upp til hdpa mjog slappir neytendur og lati bjoda sér
Otralegustu hluti hvad matveeli snertir jafnt sem annad.

Sem fagmadur og bjartsynn ad edlisfari segist hann pé trdadur & ad malin
pokist i rétta att po heaegt fari. Hann telur ad yfirleitt séu pad alltaf somu adilar sem
vinna ad framfaramalum og hopurinn sé ekki stor, en vitaskuld séu samtok eins og
Beint fra byli ad gera goda hluti. Gallinn sé po6 s& ad pau hafi svo litid bolmagn.
Matur ur héradi- Local Food hefur hins vegar verid litt aberandi undanfarin ar pott
hér sé g6d hugmynd & ferdinni og finnst honum ad pad vanti opinbera adila til ad
halda utan um pau samtok til ad sja um stefnumotun og skapa peim ramma. Sjalfur
hefur Hallgrimur unnid 6tullega ad breyttri og beettri matarmenningu um arabil og
medal annars kynnt lamb og skyr a vegum nokkurra adila erlendis. Einnig hefur
hann verid medlimur i Slow Food fra 2007 og hefur tvisvar farid til italiu & Terra
Madre bzendarddstefnuna sem samtokin standa fyrir annad hvert ar og kynnt par
skyr fra KEA. Rekjanleiki matveelanna er pad sem skiptir mali hér, nandin vio
framleidandann og pad ad vita hvar og hvernig varan verdur til.

Hallgrimur hefur nyverid opnad veitingastad vid annan mann par sem bodid er
upp & mat, drykk og list ar héradi. Stadurinn heitir Local food, local beer, local art
og er stadsettur i hisgagnaversluninni Orkinni hans Noa. Hann er bjartsynn &
reksturinn en reiknar ekki med pvi ad sja marga Islendinga & stadnum, heldur ventir
pbess ad niutiu og fimm af hundradi vaentanlegara vidskiptavina verdi erlendir

ferdamenn sem flestir komi til ad upplifa islenskan fisk.

I samtali vid Vilhjalm Vernhardsson bonda i Modrudal og stadarhaldara i
Fjallakaffi (munnleg heimild 5. mai 2014) sagdi hann pau hjonin vera i Slow Food
samtékunum og vaeru pau & leid til Italiu i haust & baendaradstefnuna Terra Madre
med sinar afurdir sem eru nokkud fj6lbreyttar saudfjar- og geitaafurdir, flestar
reyktar ad heetti forfedranna. Buid starfar i felaginu Beint fra byli og reka pau hjonin
einnig veitingapjonustu par sem pau byggja & eigin framleidslu asamt lifreenu
graenmeti frdA Eymundi i Vallanesi. Bafénadur peirra er alinn & halendisgrodri,

heimafengnu heyi og lifreenu kolmunnamj6li med aherslu & heilbrigdi an
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bolusetninga og lyfja. bau eru pvi ad vinna 6flugt starf hvad snertir Gtras og
kynningu, heilnema framleidslu, rekjanleika matvéru, nand vid framleidandann og

héradshugsun.

3. Meginmal Il — Timarnir breytast og maturinn med

[ kringum 1870 er talid ad teeplega prir fjordu hlutar islensku pjodarinnar hafi haft
sitt lifibraud af landbdnadi & medan teplega tiundi hluti lifdi & fiskveioum.
Mannfjoldi & landinu var p4 um sjotiu pasund manns, par af ram tvo pasund i
Reykjavik, sem pé var eini barinn agd talist gat. Allur porri landsmanna bjé i
sveitum par sem stundadir voru sému buskaparhattir og hofou tidkast 6ldum
saman. bessir buskaparhattir kréfoust umfram allt mannafla, teekjakostur var litill
sem enginn, vinnuafl var baedi audfengid og 6dyrt pannig ad i raun var ekkert sem
kalladi & hagraedingu i pessum efnum. petta pyddi ad sveitaheimili voru mannmorg
og eitthvad purfti allur pessi mannskapur ad borda. EKki var farid i kaupstad nema
einu sinni til tvisvar a ari svo matur vard pvi nanast alfarid ad vera heimafenginn,
enda vidast varla til peningar ad kaupa fyrir né nokkurt frambod & matvoru hja
kaupmdnnum. Mataraedi var vidast hvar fabrotid; skyr og skyrhreera voru
hversdagsmatur hér & landi um aldir og helstu drykkir mjolkursyrublanda og mysa.
Onnur mikilvaeg feeda & pessum tima var fiskur — hardfiskur mestmegnis og smjor
bordad med. Surt slatur einnig mikio haft til matar med mjolkurgrautum og Kkjot;
hangid, vindpurrkad og saltad. Innflutningur & kaffi h6fst um 1760 og mun
kaffinotkun hafa verid ordin almenn um 1850 eda sidar (Jonas Jonasson, 2010,
Hallgerdur Gisladéttir 2004).

3.1. Fleira er matur en feitt kjot - Matarmenning

A nitjandu 6ld var mjokurmaturinn uppistadan i daglegri neyslu pjédarinnar og vard
félki ad godu. betta ma fullyrda, pvi pott fiskur — og ekki sist hardfiskur sé tiltekinn
sem ein helsta faeda landsmanna fékkst mesta orkan ur mjolkurmatnum, ekki sist
smjori og skyri. Malamatur var mestmegnis mjolkurmatur og fylgdi pa
skammtinum smabiti af einhverju, svo sem hardfiski, slatri eda braudi, en regla var
ad hafa til middegisverdar kjot eda fisk af einhverju tagi. A sidari hluta nitjandu
aldar var enn eldad & hlodum i eldhusi og allur matur tekinn til og skammtadur i
bari, sem jafnframt pjénadi hlutverki helstu matvaelageymslu heimilisins. Hakarl og

hardfisk var p6 venja ad geyma i skemmu og kjot hékk i reyk i eldhusi, par sem
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heegur eldur logadi i tadi. begar buid var ad taka til mat handa hverjum og einum,
skammta, var maturinn borinn til badstofu par sem hver fékk sinn ask og oftast
einhvern bita med. Sidan sat hver a sinu rimi og matadist med hornspani og
vasahnif eda annars konar litlum hnif. pessi ahdld voru gjarnan geymd i slidrum yfir
hverju rami. Veeri vidkomandi ekki kominn inn fra verkum pegar maturinn var fram
borinn var hans skammtur settur & hillu sem yfirleitt var yfir hverju rimi og beid
hans par (Gudmundur borsteinsson, 1975).

Um pad leyti sem Eggert og Bjarni ferdudust um [sland, &rin 1752-57, neyttu
Islendingar priggja maltida daglega, klukkan 7 ad morgni, klukkan 2 eftir hadegid
og klukkan 9 & kvéldin. A sumrin samanstddu kvold- og morgunmaltidirnar af
siudu skyri og nymjolk en & veturna graut ar mjoli, med smaraedi af skyri hraeréu
saman vid og mjolk Gt &. Middegisverdur allt arid var harofiskur og smjor, en vid
sjavarsiduna bordudu menn p6 nyjan fisk pegar hann fékkst. Aukaréttur var pa
grautur sa er &dur er nefndur, eda braud og ostur. Einnig voru kringléttar
ragmjolskokur, bakadar & eldi eda steinum og geymdust peer vel. A sunnudégum
var reynt ad hafa tilbreytingu i mat og til deemis bodid upp & grauta ur byggi eda
bokhveiti, mjélkurgrauta ar ragmjoli, kjotsupu eda sursad kjot. Til hatidabrigda &
j6lum og paskum var alls stadar bordad hangikjot, auk pess sem alltaf var slatrad
kind til jélanna og bodid upp a nytt kjot og spad, sem var stpa sodin Ur mysu og
grjonum. 1 slaturtidinni var nytt kjot einnig matreitt & pennan hétt en steik pekktist
ekki & baeendaheimilum & pessum tima (Eggert Olafsson, 1943).

Vissulega er mataraedi okkar mun fjélbreyttara i dag en pessi frasogn getur um.
Pé er pad afar einstaklingsbundid, pvi margir borda til deemis skyr alla daga sem
morgun- eda hadegismat. Islendingar natimans kaldrast heldur ekki lengur &
rumstokknum med askinn & hnjanum pegar peir matast - en er mikill munur par &
eda pvi ad sitja med pizzukassann eda snakkpokann & hnjanum i sjonvarpsséfanum?
Min skodun er i pad minnsta s, ad landanum hafi farid aftur undanfarin ar i
almennum bord- og matarsidum, ekki sist hversdagslega. Sidmenningin og
snyrtimennskan sem var svo augljoés hérlendis i pessum efnum eftir migja sidustu
old er bersynilega ekki eins almenn og hun var og peir bordsidir sem fylgja

skyndibitamenningunni minna oneitanlega ad ymsu leyti a fyrri tidar matarsioi.
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3.2. Hungur kennir hondum vinnu - Mataraedi

| Ferdabok Eggerts og Bjarna segir ad adur fyrr hafi folk mestan hluta Nordurlands
og reyndar vidast hvar i sveitum lifad mikid til & mjolkurmat svo sem osti, smjori,
skyri, flautum og heitri mjolk, en einnig kjoti &samt smavegis af braudi og 6drum
kornmat. (Eggert Olafsson, 1943). Folk vid sjavarsiduna lifdi hins vegar meira &
fiski, hertum og blautum. Segir i frasogn peirra ad i beedi Bandamanna ségu og
Sturlungu megi sja visbendingar um verstédvaferdir ungra manna og um vidskipti
med fiskmeti, t.d. kaupstefnu a Gaseyri vid Eyjafjord. AlImdgamenn drukku pa
bléndu daglega en til hatidabrigda drukku peir 61 sem bruggad var alls stadar &
landinu Ur mjoli og malti fengnu fra Noregi. Segja peir Eggert og Bjarni ad ,,nt1 4
dogum* (sem er pa upp Ur midri atjandu 6ld) sé kjotneysla litil nordanlands midad
vid forndld, en menn neyti hins vegar mikils mjolkurmatar pott osturinn hafi horfid
ar ségunni. Jafnvel hafi menn hér tynt nidur hinum fornu adferdum vid ostagerd og
medferd osta.

Ennfremur segir i bok peirra félaga ad mataraedi islenskra baenda sé engan
veginn hid sama og var til forna, pvi pad eina sem hafi haldist fra peirri tid sé hid
6brotnasta og lakasta og margt godra hluta hafi aflagst. Bendum 1idi p6 vel jafnvel
pott lifsvenjur peirra séu 6brotnar og adkomumadnnum synist peir eiga eymdarlif.
Medal gamalla sida sem hafa haldist sé pad ad borda sponamat a eftir &tmatnum, en
allur porri Islendinga haldi i pann sid adrir en peir sem leitist vid ad stela erlenda
tisku.

Eldad var vio mo, tad og fleira i opnum eldsteedum Ur grjoti i meira en pasund
ar hérlendis. Bakarofnar fyrirfundust ekki, kornmeti var sjaldgeeft og salt fageett.
Matarmenning okkar ber sérkenni sem eru tilkomin af pessu umhverfi og
adsteedum. Askar komust likast til i umferd vegna kulda og prengsla, en pad var
saltleysid sem vard til pess ad ymiss konar strmatur var verkadur hér og pykir
einstakur. Talid er ad kornleysid hafi valdid miklu um ad laufabraudid er haft svo
orpunnt og skreytt. Talid er ad um 90% af mat islensku pjoédarinnar hafi komid ar
dyrarikinu allt fram til 1820. Arid 2002 var faeda Ur dyrarikinu komin nidur i 38% af
heildinni og ma velta fyrir sér ahrifum pessarar gridarlegu breytingar, sem hefur
ordid a matarvenjum pjodarinnar a ekki lengri tima, a heilsufar félks (Hallgerdur
Gisladottir, 2004).
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Adstedur hér, svo sem einangrun landsins og vedurfarsleg skilyrdi hafa motad
matarmenningu landsmanna gegnum aldirnar og pott einangrun sé ur ségunni,
erlend ahrif eigi hingad greida leid og innflutningur a pvi sem ekki faest hérlendis sé
sjalfsagour, pa eigum vid enn okkar gémlu sidi. Vid reykjum ennpé kjot og fisk og
notum jafnvel til pess tad, surmaturinn er ef til vill ad verda Ur ségunni 6druvisi en
sem porramatur. En par sem leiksk6labdrnum natimans er kennt ad meta pennan
gamla mat er ekKi rétt ad gera rad fyrir ad hann hverfi i nainni framtid.
Laufabraudid punna er sidur en svo a undanhaldi pott ndg sé til af mjéli og ostar alls
konar eru 6missandi & islenskum heimilum sem og hardfiskurinn, kasta skatan og
hékarlinn sem halda fullu gildi p6tt pizzur og hamborgarar séu mun algengari matur

i dag.

3.3. Matur er mannsins megin - Mjolkurmatur

Mijolkurvinnsla er alpjodlegur menningararfur. bekking a nytingu mjolkur er talin
hafa borist til Evropu med pjodflokkum sem komu med hjardir sinar fra Asiu a
timabilinu 3500-2500 fyrir Krists burd og barust sumir hverjir alla leid til
Nordurlanda. Mjolkurneysla er pekkt fra fornum menningarpjédum eins og
Rémverjum og Egyptum sem drukku mjolk i miklum meeli vegna hollustu. Tru a
heileemi mjolkur og jafnvel leekningamatt & sér langa sdgu og pvi er ekki 6edlilegt
ad umtalsverd proun hafi ordid i adferoum til ad geyma hana og nyta. Vinnsla
mjolkur hefur jafnvel verid talin jafn gémul mannkyninu. Lengi vel voru litil sem
engin teeki tilteek og vitad er ad mjélk var fldud hérlendis fram yfir kristnitoku med
peirri fornu adferd ad setja i hana heita steina sem hitadir hofou verid i eldi.
Samkvaemt frasogn Landnamabdkar af Islandsfundi Floka Vilgerdarsonar er smjor
begar komid til ségunnar @ Nordurléndum i kringum 870, pvi madur ad nafni
Porolfur sem var einn fylgdarmanna Hrafna-FIGka hingad til lands var svo hrifinn af
landinu ad hann kvad hér drjupa smjor af hverju strai og kalladist eftir pad porélfur
smjor. Landgeedi hér reyndust enda slik ad landnamsmonnum bunadist mjog vel til
ad byrja med og hefur pjédveldisdld, p.e. timabilid fra 930 til 1262, verid talin
gullaldartimi Islendinga. Loftslag hér var pa svo hlytt ad skilyrdi voru goa til
akuryrkju og kvikfjareign landsmanna var pa miklum mun fjélbreyttari en sidar
vard. Nautgripir voru pa ekki sidur aldir vegna kjots en mjolkur og geitur og svin
prifust hér ageetlega. Hlutfall milli nautgripa og saudfjar mun hafa verid einn & moti

sex a pessum tima en a nitjandu 6ld og fram & pé tuttugustu var hlutfallid einn
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nautgripur & méti tuttugu kindum. Breytingar pessar munu liklegast helst stafa af
vedurfarslegum asteedum pvi ekki var lengur haegt ad lata nautgripi ganga sjélfala
begar loftslag kdlnadi og skogar eyddust. Mjolkurmatur var helsta uppistada i
matareedi Islendinga & pjodveldisold og var sauda- og geitamjolk nytt ekki sidur en
ktamjolk og var ur henni unnid smjor, ostur, mysa, &fir, skyr og fleira (Gylfi
Grondal,1998 ).

A sidustu aratugum tuttugustu aldarinnar drost mjolkurneysla islendinga @ meira
saman og hélst su préun &fram fram yfir aldamotin. Innan mjélkuridnadarins hefur
allan timann verid unnid 6flugt prounarstarf med pad ad markmidi ad fa folk til ad
neyta meiri mjolkurvara. Svo virdist sem pessi starfsemi sé ad skila sér pvi neyslan
er ni komin & uppleid aftur, pétt oliklegt sé ad folk se farid ad drekka mjolk aftur i
auknum meeli. Audveldlega ma atta sig & pessari proun ef litid er til pess ad pott
kvoti sé & mjolkurframleidslu fengu peir innleggjendur sem framleida umfram sinn
kvéta greitt fyrir umframinnleggid fullu verdi sidasta ar og pad sama verdur upp a
teningnum i &r. Pess ma einnig geta ad & sidasta ari praut Mjolkursamséluna
smjorbirgdir og matti gripa til pess rads ad flytja inn smjor fra Noregi.

Liklegt er ad pessa auknu mjoélkurneyslu megi rekja til afturhvarfs neytenda til
hreinna afurda, svo sem smjors og skyrs, en einnig er vorupréun mikil i
mjolkuridnadinum og urval fjolbreytt, til demis eru iprottadrykkir unnir ar mjélk
geysivinselir i dag. Ekki m& svo gleyma hinni gridarlegu aukningu ferdamanna
hérlendis, sem gjarnan vilja borda islenska voru eins og skyr, jogurt og osta. Mikid
magn mjolkurvara fer & veitingastadi pa sem pjona éllum pessum ferdéaménnum og

munar pad miklu.

3.4. Strokkvolgar afir svala best - Smjor og skyr

Kyrnar, kindurnar eda geiturnar voru mjélkadar med hondunum og var pad
kvenmannsverk og eins 61l vinnsla mjélkurinnar. Smjor var gert pannig ad
mjolkinni var hellt i grunnt ilat, byttu eda trog med stérum grunnfleti. betta kalladist
ad ,,setja mjolkina‘“ og par purfti han ad standa & kéldum stad i tvo til prju deegur,
kallagist pad ad mjolk veeri deegrud. Ad peim tima lionum flaut rjominn ofan a og
audveldlega matti hella undanrennunni undan. Rjominn var sidan settur i strokk sem
var hatt og sivalt tréilat hvar i var stong med gotottri pverpl6tu & nedri endanum.

Pessi stong kalladist bulla og purfti ad hamast med hana upp og nidur par til
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rjominn adskildist. Petta kalladist ad strokka og pegar adskildist i strokknum eftir
600-1400 sldg, var ordid til smjor og afir. Pa var tekid Ur strokknum og nasta
verkefni var ad hnoda smjorid eins og kdkudeig til ad na ur pvi peirri veetu sem enn
var eftir, par til haegt var ad mota pétta skoku. Stundum voru pessi verk unnin
kvolds og morgna og lengi vel var smjérneysla mjog mikil hérlendis. Sem deemi ma
nefna ad einum manni var &tladur smjorskammtur sem nemur 1,75 kg & viku. pess
ber pé ad geta ad mataraedi var fabrotid og einhaft auk pess sem vinna var erfid og
oft kaldsom en vid slikar adstaedur parfnast folk orkuriks mataraedis. Oll pessi
smjorframleidsla pyddi pé ad birgdir séfnudust vida en pad potti ekki koma ad sok,
smjorid var naringarrikt og hollt og var verdmeetast allra afurda bufjar. bad var
jafnvel notad sem gjaldmidill. Var sa sidur enn vid lydi fram yfir aldamatin 1900 ef
marka mé auglysingu fra Verslun Bjorns bordarsonar, Adalstreeti 6 i Reykjavik sem
auglysir arid 1902 ad gott islenskt smjor sé atio tekid i versluninni og jafngildi sem
borgun i peningum (Gylfi Grondal, 1998).

Smjor var mest metna verdmaeti mjolkurafurda hérlendis, pad var gildur og
eftirsottur gjaldeyrir og ekki mikil heetta & pvi ad pad safnadist upp pvi yfirleitt
skorti smjor heldur en hitt. Lengi vel greiddu leigulidar hluta jardarafgjalda i smjori
og til deemis ma taka ad fast verd fyrir ausur, sem hagir menn smidudu, var fundio
pannig Ut, ad ausan var einfaldlega sléttfyllt med smjori og potti pad hefileg
borgun.

Undanrenna var ad mestu notud i skyr en ad einhverju leyti i osta. Vid ostagerd
var undanrennan hitud ad sudumarki keld nidur ad likamshita eda par um bil og pa
hleypinum beett ut i. Efnid til ad hleypa mjolkina, hleypirinn, var fengid ur
purrkudum mjolkurkalfsmaga (eda mjolkurlambs), sem lagdur var i bleyti og
vokvinn notadur sem hleypiefni. bar nast var hreert saman vid svokdlludum pétta,
en pad var osurt skyr fra eldri I6gun. Petta atti ad tryggja ad réttur gerlagrodur naedi
ad vaxa i l16guninni og fengist par med hid rétta bragd heimilisins af skyrinu. Miklu
mali skipti ad eiga godan pétta og vard ad geeta pess ad halda honum ferskum og
nyjum, sem ekki var mikid mal a sumrin en pegar mjolk var litil yfir vetrartimann
var lengra & milli uppgerda, en skyrgerdin kalladist ad gera upp. Hleypingin tok
nokkra klukkutima og ad peim lidnum var ordid til hlaup sem siad var a skyrgrind.
Siudu skyri var sidan safnad i stor ilat, svokallada skyrsai og stundum var braedd
tolg yfir til pess ad pad geymdist betur. Skyrid var baedi bordad eins og pad kom
fyrir eda var notad i bland vid ymiskonar grauta og kalladist pa skyrhraera eda
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hreeringur. Mysan sem lak af skyrinu pegar pad var siad var einnig nytt. Henni var
safnad saman og latin gerjast og lagerast par til hun vard eldsur. Ur henni métti pa
gera mysuost en han var einnig notud til ad syra i henni ymis matveeli til geymslu.
Auk pess var hin helsti hversdagsdrykkur og svaladrykkur manna og pa bléndud
med vatni. Kalladist pad blanda og stédu stérar kénnur med bléndu gjarnan i
baejardyrum til pess ad menn geetu svalad porsta sinum jafnskjott og inn var komid
(Hallgerdur Gisladéttir, 2004).

pau matveeli sem eru til umfjollunar i pessum kafla eru flest 61l ennpa hluti af
daglegum kosti pjodarinnar. Smjor feest baedi saltad og 6saltad, skyr fest hreert og
Ohreert, hreint eda blandad med bragdefnum. Ymsar afleiddar vérur eru einnig
faanlegar eins og til deemis ipréttadrykkir og alls kyns jogurttegundir auk
surmjolkurinnar. Mysan faest enn i matvoruverslunum en adrir svaladrykkir hafa po
tekid hennar sess. Hins vegar er i & meira mali unnid ar henni i prétein sem nytt er
i alls kyns heilsudrykki og fleira. Afir heyra sdgunni til og sémuleidis hinn
svokalladi ,,&matur®, enda er likast til ekki hagkvaemt ad faera fra lengur og mjolka
&rnar.

Mjolkursamsalan framleidir mjog fjolbreytt drval mjélkurvara og er
langsteersta fyrirtekid & markadinum. Fleiri framleidsluadila ma p6 nefna, svo sem
Bio ba,fremur litid fyrirteki sérhaeft i lifrenum mjolkurafurdum og nylega kom til
sogunnar Arna, litid fyrirteeki sem framleidir laktosafriar mjolkurvorur og eiga pau
tvo sidarnefndu pad sameiginlegt ad byggja starfsemi sina & gildum aukinnar
medvitundar um hollustu og ad vinna i séatt vio umhverfid. Til viobdtar pessum
ofant6ldu fyrirteekjum framleidir Holtsselsbuid i Eyjafirdi baedi skyr og jogurt og
vafalaust eru fleiri slikir smaframleidendur ad storfum. Holtsselsbuid selur einnig
hinn freega Holtsselsis, sem getur ad visu ekKi talist til afurda sem byggja & gémlum
islenskum grunni, en isinn er framleiddur a stadnum Gr mjolk basins og er hann
landspekktur. Hér er & ferdinni akvedid afturhvarf ad pvi leytinu ad bondinn vinnur
sjalfur ar eigin afurdum og markadssetur. Eins og fyrr er getid selur bid einnig
jégurt og skyr sem unnid er a stadnum. Skyrgerdin er st sama og & fyrri 6ldum pott
likast til séu &hold og teekjabunadur natimalegri og hentugri en gémlu og godu
tréilatin. Hér er a ferdinni gamaldags ohreert skyr med lifandi gerlum, eins og
Ohreerda KEA skyrid fra MS. Holtsselskyrid ma kaupa i versluninni sem rekin er &
buinu og einnig i Melabudinni i Reykjavik. Einnig kom frami vidtali minu vid

Hallgrim Sigurdarson (munnleg heimild 25. april 2014) ad peir Gudmundur i
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Holtsseli starfa saman ad véruproun og Holtsselsbdid sér veitingastad Hallgrims
fyrir morgu pvi sem par er & bodstolum. (Gudmundur Jon Gudmundsson, munnleg
heimild 25. april 2014).

3.5. Pad gerir hvern gédan ad geyma vel sitt - Ostagerd

Ostur var mikid gerdur hérlendis & fyrstu 6ldum Islandsbyggdar, ostagerd lagdist p6
neestum af & 17. og 18. 6ld en tok vid sér aftur & 19. 6ldinni. Badi voru gerdir
hleyptir ostar og sirmjolkurostar. I hlauposta purfti meiri hleypi hlutfallslega en i
skyr og er hlaupid var purfti ad fergja ostinn i til pess gerdu ostaméti. Einnig var til
hleypt matartegund sem kalladist flautir og tidkudust peer hérlendis allt fra fyrstu
6ldum byggdar og fram & fyrstu ar tuttugustu aldar. Vid flautagerd var undanrennna
eda nymjolk hleypt litid eitt og sidan var hun peytt med svokolludum flautapyrli uns
rummalid hafdi vaxid um helming. Flautirnar voru hafdar Ut & skyr eda grauta eda
notadar sem idyfa og vidbit (Hallgerdur Gisladottir, 2004).

Saga islenskrar ostamenningar er a ymsan hatt dvenjuleg og 6lik ségu annara
bj6da. Kunnatta i ostagerd fluttist hingad med landnamsmoénnum fra Noregi og
adallega var gerdur svokalladur sdrostur. Hann var unninn ar sarri mjolk sem var
hitud og draflinn sidan siadur fr& mysunni og pressadur. St adferd ad nota nymjélk
og hleypi kom sidar og pétt fyrstu heimildir um slikt séu fra sextandu 6ld er mjog
liklegt ad pad hafi verid mun fyrr, enda er sama hleypiadferd notud vid skyrgerd.
Ostagerd var Gtbreidd hér & fyrstu 6ldum Islandsbyggdar, ostur taldist til verdmata
og var notadur sem gjaldmidil pott ekki veeri pad i jafn miklum meli og smjor.
eignaskram kirkna og klaustra & middéldum ma sja ad baeendum var oft gert ad greida
kirkjunni afgjold af jordum sinum i osti pannig ad sja méa ad pessi sidur hefur
haldist nokkud lengi. I Islendingaségum er litid minnst & ost fremur en annan mat,
b6 ma finna pekkta frasogn i Njalu par sem ostur kemur vid ségu. En par segir fra
pbvi er Hallgerdur langbrék gerdist fingralong og lét preela sina stela osti. Er upp um
hana komst reiddist Gunnar mjog og rak henni kinnhest pann sem atti heldur betur
eftir ad draga dilk & eftir sér. Ma af pessari frasogn atla ad ostur hafi verid dyrmaet
og eftirsott matvara & pjodveldisold.

| Ferdabok Eggerts og Bjarna segir Eggert Olafsson, eftir ferdalog um landid &
sjOtta tug atjandu aldarinnar, ad ostagerdarlist herlendis sé nu tynd ad heita megi.

Astaedur pessa ma liklega rekja til samdrattar i nautgriparakt og par med
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mjolkurframleidslu vegna kélnandi loftslags. bPegar mjélk for ad verda af skornum
skammti var hun frekar notud i skyr en osta, enda var skyrid mun drygri matur. P6
munu vera til heimildir um ad & Austurlandi hafi ostagerd aldrei lagst alveg af eins
0g vidast hvar annars stadar var raunin.

I bok Gudmundar borsteinssonar fra Lundi, Horfnir starfshettir og leiftur fra
lidnum 6ldum (1975), segir medal annars fra ostagerd i lok nitjandu aldar og vid
upphaf peirrar tuttugustu; Nokkud af mjolk for til ostagerdar, mjélkin var pa hitud
ad heafilegu marki, hleypinum beett i pottinn og hljop pa mjolkin & skémmum tima i
ad pvi er virtist samfelldan skjold i pottinum. Matseljan hreerdi pa med berum
handleggjum i pottinum og hof ad teeta nidur hlaupid i litla bita sem flutu i mysu.
Naest var ad faera pessa logun yfir i svokallad ostamot sem var nidurmjor trédallur,
péttboradur gotum til pess ad hleypa ut mysunni. Léreftsstykki var sett yfir dallinn
og sidan var mokad Ur pottinum og pjappad i ostamo6tid og hlemmur sem gekk ofan
i métio ad lokum settur yfir og farg par ofan 4. Svona var osturinn geymdur faein
daegur og var pa ordinn ad samfelldum skildi sem sidan gerjadist vid geymslu. Med
pessu moti pressadist mysan Ut og osturinn saman, en léreftid kom i veg fyrir ad
osturinn pressadist Ut um gétin & maétinu. Mo6tid var 1atid standa i ilati pvi ostamysan
var ekki latin fara til spillis, hun var nytt i drykki til manneldis eda sem fodurbeetir
fyrir skepnur ad vetri. Einnig var han nytt til pess ad syra mat og jafnvel var
stundum gerdur mysuostur ar henni. ba var kynt undir mysunni i potti og er gufa
tok ur pottinum foru ad koma i 1j6s ostagnir sem kolludust milliostur. Pessi
milliostur var svo veiddur ofan af pegar pykkna ték i pottinum. Stundum var hann
marinn med sleif og beett aftur 4t i pottinn pegar bdid var ad hrzera hann Ut, en pad
gerdi mysuostinn mun sidri, svo ef vanda atti til verka var pvi sleppt og
milliosturinn bordadur nyr, en hann potti ekki ljaffengur. Haldid var afram ad kynda
svo mysan pykknadi i ledju og gufustrokurinn stéd upp ur pottinum uns haegt var ad
fara ad hraera og nudda ostinn med sleif eda hnalli og gera hann pjalan. Mysuostur
var vel metinn, hann pétti naerandi og ljaffengur og var oft notadur til vinargjafa.
Ostur var einnig stundum gerdur ar skyrmysu en alltaf p6tti hann miklum mun sidri
en venjulegur mysuostur. Froduostur var tegund osta sem var algeng a Austurlandi.
I hann var notud froda og skanir sem safnad var pegar fl6ad var til skyrgerdar.
Slikur ostur var alltaf bordadur nyr, hann var stinnur og seetur og veeri hann kreistur

rann Gr honum mysa. Undanrennuostur pekktist einnig, en hann var gerdur & sama
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hatt og mysuosturinn nema milliosturinn var ekki tekinn Gr. Pessi ostur pétti sidri en
mysuostur, var gréfari, linari og geymdist mun skemur svo hann var bordadur nyr.
Ostagerd stendur i miklum bléma hérlendis i dag. Ber par fyrst og fremst &
framleidslu Mjélkursamsélunnar sem framleidir 6tal gerdir af fostum ostum og
ferskum, myglu- mysu- og rjdmaosta auk afleiddra vara svo sem ostakékur og
abeetisrétti. Talsvert er einnig flutt inn af ostum, sem synir ad ostneysla héerlendis er
mikil og almenn. Einnig hefur feerst i voxt ad smafyrirteeki og veitingastadir
framleidi eigin osta. Gerd ferskosta Ur syrdri mjolk er saraeinfold en virdist hafa
legid alveg nidri um langa hrid par til fyrir faeinum arum ad peir foru ad sjast &
bendamdrkudum, matveelasyningum og jafnvel veitingastéoum. Sem demi par um
mé nefna Vogafjés Cafe i Myvatnssveit, par sem gestum er bodid upp a tvaer
tegundir heimagerdra ferskosta, eda salatost og mozzarellaost. Vogafjds er einnig
adili ad Beint fra byli og heaegt er ad kaupa pessa osta par asamt fleiri
framleidsluvorum busins (Olof Hallgrimsdottir, munnleg heimild, 8. mai 2014).
Annar ostaframleidandi er Seeluostur fra Jorfa i Vididal, par sem ferskostar eru
unnir ur mjélk fra bainu og seldir undir merkjum Beint fra byli. Ostarnir fast med
nokkrum bragdtegundum og eru &n allra rotvarnarefna. Her er um ad reeda hina
gvafornu ostagerd ar syrori mjolk og kallast hreini osturinn pvi forna nafni Kjuka.
Sagadi framleidandi ad Seeluostarnir hafi fengid afar godar vidtokur hja neytendum
og vissi ekki af fleiri framleidendum slikra osta a islenskum & markadi.(Stella
Jorunn A. Levy, munnleg heimild, 8. mai 2014). Pessir ostar virdist mér ad séu
nyjung & markadi hérlendis og fast peir i versluninni Barinu dsamt pvi sem haegt er
ad versla beint vid framleidanda.

[ dag feerist einnig i voxt ad folk Gtbui sér ferskosta heima fyrir og sjalf hef ég
gert pad nokkrum sinnum med ageetum arangri. Magkona min sem kemur fra
Nordur Noregi byr til ost eftir evagamalli norskri uppskrift og er par um ad reeda
ost Ur syrdri mjélk sem svipar til pess osts sem ég hef gert eftir islenskri uppskrift,
enda barst kunnattan i ostagerd veentanlega upprunalega hingad til lands fra Noregi.
[ Vogafjosi eru gerdir ostar, badi mossarella og salatostur og eru peir unnir eftir
danskri uppskrift og baedi notud surmjolk og hleypir (Ol6f Hallgrimsdottir, munnleg
heimild, 8. mai 2014).

Flautir voru algeng afurd hér adur fyrr og voru oftast Gr syrdri mjolk. Paer munu p6
einnig eitthvad hafa verid gerdar ar ésyrdri mjélk eda undanrennu og slik matvara

fyrirfinnst hja okkur i natimanum, pvi hér er & ferdinni fléada og freydda mjolkin

23



sem sett er i kaffibollann & kaffihisum og faest i ymsum myndum- sem nymjolk,
Iéttmjolk, undanrenna eda soja.

3.6. Betri er litill fiskur en tomur diskur - Fiskmeti

Hardfiskur med smjori var daglegur matur alpydufélks um aldir og kom hérlendis
nanast i stad brauds i nagrannaléndum. Heimildir um mataraedi almennings eru ekKi
til fyrr en & 18. 6ld, en fyrstu heimildir syna ad pa er hardfiskur hluti af 6llum
maltidum dagsins. Fiskur var annars bordadur nyr eda siginn. I kring um 1800 var
svo farid ad borda fiskinn saltadan, en fyrr var folk almennt ekki farid ad hafa
adgang ad salti til heimilisnota pott fisksoltun til atflutnings hafi tidkast hér allt fra
16. 6ld. Sild var ekki etin fyrr en komid var fram a 20. 6ld og hun pa héfd séltud
reykt eda syrd. Feitur fiskur var gjarnan reyktur, til deemis rafabelti af 1Udu,
raudmagi og hrogn, silungur og lax. Ymislegt fiskmeti tidkadist ad setja i str, sem
deemi ma nefna lGduhausa, kitmaga, sundmaga sporda og punnildi. Hakarl og skata
voru keaest og sidan hengd upp i hjalli til purrkunar (Hallgerdur Gisladottir, 2004).
préatt fyrir ad mest allur fiskur sem veiddur er hér vio land sé seldur & erlendum
morkudum er fiskneysla hér mikil. EKKi sist hafa veitingastadir i auknum meeli tekid
fisk inn & matsedil sinn og Urval unninna fiskafurda er mikid. Frambod 4 fiski,
verkudum samkvemt gomlum hefdum, er einnig umtalsvert badi i verslunum og
hja framleidendum sjalfum. Fyrst er ad nefna hardfiskinn, sem er okkar sérislenska
seelgeeti og feaest i hverri sjoppu jafnt sem matvorubid. Einnig ma nefna reyktan
silung og lax, hvort tveggja sivinsal vara og audvitad er best ef um villtan fisk er ad
reeda reyktan i kofa vid tadreyk. Saltfiskur feest einnig og par er um gamla
verkunaradferd ad reeda pott i dag sé hann yfirleitt seldur Gtvatnadur og tilbdinn til
neyslu ad hetti natimans. Pa mé ekki gleyma skétu og hékarli, sem eru 6venjulegar
matartegundir verkadar med sérislenskum verkunaradferdum, badar timabundnar -
onnur vid jol en hinn porra, en samt sem adur er rik hefd fyrir peim og peer ekki a

sjaanlegu undanhaldi.

3.7. Bester pad kjot sem beini er naest - Kjotmeti
Kjot af 6llum bafénadi var ymist reykt, syrt, purrkad eda etid nytt. Reyndar var
hrossakjotsat bannad fra kristnitoku og allt fram & 19. 6ld og pess vegna héfou

margir skdomm & hrossakjoti fram & 20 6ldina. Saudfé var slatrad & haustin og pa var
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fersks kjots neytt, en sidan var allt kjot unnid svo pad matti geymast, svo sem med
reykingu, sarsun, purrkun eda kefugerd. Med tilkomu saltsins var einnig farid ad
salta kjot i tunnur i stérum stil. Hausar og lappir voru svidin og pad sem ekKki var
etid strax var sett i sur. BI6dmar var gerdur ur moér og blédi, framan af voru
fjallagros notud til pykkingar en sidar mjél. A19. 6ld var farid ad gera lifrarpylsu tr
lifur og nyrum og voru bl6dmoér og lifrarpylsa geymd syrd. A hverju heimili var til
surmatur i stérum tunnum, uppistadan i peim var slatur en paer geymdu einnig
ymsar adrar kraesingar svo sem jagur, hrutspunga, lappir, svidasultu, bringukolla,
hval og sel, en hval- og selkjot var mikid nytt vid sjavarsiduna. Einnig voru fuglar
veiddir, svo sem svartfugl, endur alftir og rjupur og verkadir i salt, reyk eda sur eins
og annad kjot. Egg villtra fugla voru einnig algengur matur vida og pekktist baedi ad
sursa pau og keesa. Alifuglaraekt hér a landi hnignadi mjog i lok midalda og
fyrirfannst hér vart um langa hrid. Pad var ekki fyrr en & 20. 6ld, ad haenur urdu
algengar og pa fyrst og fremst til varps. Islendingar leerdu almennt ekki ad borda
kjukling fyrr en eftir midja 20. 6ld (Hallgerdur Gisladottir, 2004).

Landbunadurinn tok gridarlegum breytingum & tuttugustu 6ldinni. Veegi hans i
pjédarbuskapnum hefur minnkad stérlega en um leid hefur hann ordid mun
fjolbreyttari en adur var. Lengi vel var lambakjot algengasta tegund kjots a bordum
Islendinga og upp Gr midri tuttugustu dldinni var helsti sunnudagsmatur pjédarinnar
til deemis ofnsteikt lambaleari eda hryggur med branudum kartéflum og sésu. Petta
hefur breyst og i dag er meiri fjolbreytni i feduvali landans. Svina-, nauta- og
kjuklingakjot keppir vid lambakjétid um hylli landsmanna. Villibrad af ymsu tagi
og tryppa eda folaldakjét vinna &, pétt skdmmin & hrossakjoti virdist enn loda
dalitid vid landsmenn. Petta breytir pvi p6 ekki ad lambakjotid okkar er
hefdbundinn pjédlegur matur pott vissulega sé matreidslan fjolbreyttari en adur fyrr.
Hangikjotid, sem er oftast reykt lambakjot er dmissandi, ekki sist um jél og
lambakjét er pvi jafn mikilvaegt i veislum nitimasamfélagsins og fyrr & 6ldum. A
hverju heimili tiokadist lengi vel ad taka slatur a haustin og fyrir tima frystikistanna
var slatrid sodid strax og sidan geymt i sur. Med almennum adgangi ad
frystigeymslum dro ur verkun sirmatar og syring virdist a undanhaldi almennt, pott
bennan mat megi ekki vanta & porrabakkann. begar kreppan skall & arid 2008 vard

vart uppsveiflu i slaturgerd sem ekki sér enn fyrir endann a, enda um 6dyran og
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hollan mat ad raeda. Slatur er gott deemi um pjodlega faeedutegund sem er enn i fullu
gildi og Gtbuin eftir hefdum forfedranna.

Ef litid er & hid vel skipulagda heimasvadi felagsins Beint fra byli ma sja a sidu
bylisins Modrudals & Efra Fjalli ad baendur par fullvinna allt sitt kjot sjalfir og bjoda
eingdngu upp & heimafengnar kjotvorur & veitingastad sinum og gistiheimili
Fjallakaffi. Saudféd og geiturnar ganga frjals & Gthaga fram ad slatrun og reyking
fer fram i torfkofa samkvaemt &evagémlum hefdum. Ad auki er & veitingahusinu
leitast vid ad nota eftir fongum lifreent reektad greenmeti fra Vallanesi og baendur eru
félagar i Slow Food hreyfingunni. VVéruarval er talsvert, bodid er upp & hangikjot og
bjagu, reyktar rallupylsur, léttreykta hryggi og geitakjot asamt kaefu, baedi kinda- og
geita. Ennfremur hefur bdid na hafid saudaraekt samkvemt gamalli hefd i
Madodrudal, en hér &dur fyrr p6tti saudakjot bragdbesta kjotid og na er pad faanlegt i
Mddrudal (Beint fra byli, e.d, Modrudalur). Samkveemt samtali vid Vilhjalm
Vernhardsson pann 5. mai 2014 og i simtali pann 7. sama manadar (munnleg
heimild) hefur gengid vel ad markadssetja framleidsluvorur bdsins med
fyrrgreindum hetti, en 61l framleidsla Modrudalsbusins er seld beint fra
framleidanda. S& pattur ad leitast vid bjdéda eingdbngu upp & eigin vorur i veitinga-
og ferdapjonustunni fellur gestum afar vel i ged ad sdgn Vilhjalms, en peir eru ad
langsteerstum hluta erlendir ferdamenn.

Vogafjos er annar adili i ferdapjonustu sem bydur gestum sinum upp & eigin
framleidslu & veitingastadnum Vogafjos Café vid miklar vinseldir. petta hefur verid
gert um arabil og greinilegt er ad hér er vaxtarbroddur pvi pad feerist i voxt hja
ferdapjonustuadilum ad hafa pennan hattinn &, enda fellur upplystum ferdaménnum
petta fyrirkomulag vel i ged. Medal rétta a bodstélum er kjotsupa, reyktur silungur
og hverarugbraud dsamt heimalégudum mossarella- og salatostum (Beint fra byli,
e.d., Vogafjos ).

3.8. Allter pad gott sem af korni kemur - Kornvara

Islendingar raektudu sjalfir bygg framan af 6ldum og attu handkvarnir til pess ad
mala korn i. Kornraekt aflagdist sidan med kolnandi tidarfari og &
einokunartimanum tidkadist fyrst og fremst ad flytja inn malad korn svo kornmélun
var sjaldgaef hér allt fram undir lok 18. aldar pegar aftur for ad tidkast ad flytja
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kornid inn émalad. Baendur leerdu pa ad dtbua vatnskndnar kornmyllur sem voru
vida i notkun fram undir 1920. Kornid pétti nytast mun betur i grauta sem voru
einnig drygdir med fjallagrosum eda sélvum. Slikir grautar vor sidan gjarnan
hraerdir saman vid skyr og var slikur hraeringur algengur hversdagsmatur. EkKi er
talid ad Islendingar hafi farid ad nota lyftiefni i braud fyrr en 4 18. 6ld ad farid var
ad baka ragbraud med surdeigi (Hallgerdur Gisladéttir, 2004).

Innflutningur & mjoli og kornmat til landsins var litill lengi vel og mjélinu potti
best varid i grauta. Braud voru pvi varla hofd nema til hatidabrigda og enginn
hatidamatur tok pvi fram. Oftast voru pé gerdar flatkdkur sem voru bakadar &
heitum steinum eda jarnhellum og bestar pottu paer glédbakadar. Stundum voru peer
sodnar eda steiktar i feiti og sums stadar tiokadist ad hafa paer pumlungspykkar en
litlar um sig og sjéda peer i vatni. Kélludust pad sodkokur og tidkadist slik
braudgerd helst sunnanlands. Til hatida- og vinagjafa voru bakadar pottkdkur. peer
voru storar um sig og 2-3 pumlungar & pykkt, gjarnan pryddar & annarri hlidinni
med résum geroum med ahaldi eda motadar i braudmoti. Eftir ad kakan hafdi verio
motud var hun 16gd & atbrunnar glaedur, potti hvolft yfir og hann pakinn med
glédum og dsku. Parna var kakan l4tin seydast langan tima, til deemis heila nétt eda
fra middegi til hattatima.

Braud var ekki hluti af daglegu feedi almennings fyrr en komid er fram & midja
nitjandu 6ld, en pa tidkadist ad bera flatbraud fram med middegismatnum ef um var
ad reeda fisk og smjor — vaeri grautur eda spadsupa (kjotstpa) var braud ekki haft
nema meira veeri vid haft. Undantekning fra pessu voru helst efnaheimili, en par
tiokadist ad skammta kérlum eina flatkoku og konum halfa. Um jél fylgdu
jélamatnum, pegar hann var skammtadur, einar 3-4 laufakdkur (laufabraud) a mann
— og eftir ad kaffid var komid til sdgunnar voru bornar fram lummur med kaffi
seinna um kvoldid. Sumardagurinn fyrsti var haldinn heilagur og pa messad, ad
minnsta kosti nyrdra - og atti folk fri pennan dag. P& var skammtad riflega af 6llu
pbvi besta sem til var & heimilinu s.s. hangikjét, sperdlar, magalar, pottbraud, flot og
smjor. Eftir ad kaffi vard algengt hérlendis, sem var ekki fyrr en upplr1850,

tiokadist lika ad gefa kaffi og lummur pennan dag (Jonas Jonasson, 2010).

Kornrakt hefur aukist mjog hérlendis undanfarin ar og fyrst og fremst eru
beendur ad raekta korn til eigin nota og pa helst sem skepnufédur, enda innflutt korn

dyrt. PO pekki ég til hjona sem sem raekta korn og auk pess ad nota pad til
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skepnufédurs pa mala pau sitt eigid heimaraktada korn og baka Gr pvi, badi bygg
og hveiti asamt pvi ad hluti byggframleidslunnar fer til bjorbruggunar. Areidanlega
er petta ekki einsdeemi og einnig er hérlendis i auknum maeli reektud repja og gerd
ar henni kaldpressud olia sem notud er til matveelaframleidslu. Eg er einmitt nybuin
ad heimsakja Gestastofuna & Porvaldseyri undir Eyjafjollum, par sem ég keypti mér

repjuoliu sem gerd er par & stadnum og seld asamt 6drum heimagerdum varningi.

3.9. Braud er barna matur - Braudgero

Braudgerd var lengi fastur lidur i daglegri matreidslu og ekki var um annad ad raeda
en ad gera allt braud heima og lengst af for 61l matseld fram & hl6dum pvi eldavélar
voru ekki komnar til ségunnar fyrr en eftir 1875. Braudtrog var til nanast & hverju
heimili og i pvi var jafnan geymt sdrdeig fra sidustu braudgerd. Pegar hnoda skyldi
braud var hefilegur magni af ragmjoéli hellt i trogid, veett i med vatni eda mysu og
gerd pykk soppa. ba var surdeigid teett sundur og blandad i hana og deiginu sidan
velt upp ur mjélinu par til ekki vard meira mjoli komid saman vid. Deigid var pa elt
og hnodad og ad lokum motad eftir pvi hvort atti ad gera ur pvi sodbraud, flatbraud
eda pottbraud, sem liklegast var mest bakad. Til pess ad gera sodbraud var biti
tekinn af deiginu og métud kringlott kaka um pumlungur a pykkt en fimm i
pvermal. bessar kokur voru sidan sodnar, yfirleitt med kjoti, en einnig i baunum. |
flatbraud purfti ekki sardeig en flatbraudsbakstur var fyrirhafnarsamur og var pess
hattar braud jafnvel uppnefnt ,,neydarurraedi*. Hver kaka var breidd ut i 4-5mm
bykkt og sidan bokud a glédum. Petta var gert pannig ad glddin var latin brenna
heefilega Ut og pa sléttad yfir hana eftir fongum og kakan pa 16gd ofan &. Henni var
sidan snuid einu sinni og pegar han var hefilega bokud var henni dyft ofan i vatn,
sidan sett & sléttan flot og yfir hana hlemmur eda braudmaét. Adeins var hagt ad
baka eina koku i einu og var peim staflad upp undir braudmotid. Petta gerdi braudid
mykra og ljaffengara og potti pad mikid seelgeeti. Pottbraudid var lagad pannig ad
begar brauddeigid hafdi verid hnodad var pad lagad pannig til ad pad hefdi rymi i
pottinum sem baka &tti i. Gott potti ef kakan gat stadid og lyft sér yfir daginn. Pegar
buid var ad nota eldinn ad kvoéldi var hann latinn brenna Gt, glddin sléttud og kakan
16gd ofan a. Sidan var pottinum hvolft yfir og hellt yfir hann rusli og pétt ad. Best
potti ad nota mod fra kinum eda momylsnu, sem latin var pekja pottinn og na upp
med hlidum hans. Parna seyddist braudid sidan alla néttina pvi ad i ruslinu sma

kviknadi fra glédinni og pannig hélst hitinn. A3 morgni, pegar purfti ad taka upp
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eldinn var braudid tilbaid. Vel bokud pottkaka pétti g6d vinagjof og sagt er ad varla
fyrirfinnist ljaffengara braud en matulega seytt pottbraud. A seinni timum var farid
ad leggja punna jarnplotu a glédina undir kdkuna og var pad oneitanlegra
hreinlegra. begar eldavélar med ofnum komu til ségunnar voru braudin métud
aflong og 16gd nokkur saman hlid vid hlid i braudskdffuna en sjaldan

seyddust pau eins vel og & hl6dum. Lengst af var ragmjol fyrst og fremst notad
hérlendis og til laufabraudsgerdar var pad sigtad svo finna mjél fengist (Gudmundur
Porsteinsson, 1975).

| dag eru seytt ragbraud og flatbraud i havegum hofd sem hluti af
hefdbundnum islenskum mat og pessar braudtegundir fast i hverri bud. Adferdir vid
bakstur eru vitanlega breyttar i dag og veit ég ekki til pess ad neins stadar sé bakad
a hlodum ennpa, en hins vegar eru margir ad baka hverabraud. ba er brauddeiginu
komid fyrir i kassa eda 6dru hentugu ilati sem sidan er grafid i jord par sem jarohiti
er og braudid sidan latid seydast par. Pessar braudtegundir eru einnig vida bakadar &
heimilum landsmanna, par sem rugbraudio er bakad i ofni en flatbraudid a
rafmagnshellu.

Hja VVogafjos Cafe i Myvatnssveit feest heimabakad hverarugbraud, en pad er
seytt rugbraud bakad i hverahita. Afar vinselt er ad bera slikt braud fram med
smjori og tadreyktum silungi og margir veitingastadir bjoda upp a slikt, ekKki sist
handa erlendum gestum.

Einnig er flatbraudid gamla og g6da afar algengur kostur, badi i verslunum og
a veitingastodum og faest i ymsum Gtgafum svo sem med rugi, heilhveiti, byggi eda
spelthveiti. Finnst mér Grvalid hafa tekid stérstigum framforum sidustu arin og
synist mér pad benda til pess ad neysla pessarar braudtegundar hljéti ad hafa aukist
ad miklum mun. Flatbraud er reyndar ekki lengur bakad & glodum en morg bakari
framleida pad auk pess sem margir einsktaklingar baka pad heima fyrir & hellu med
godum arangri. Eg er sjalf einmitt alin upp vid slika braudgerd og médir min bakar

petta gamaldags flatbraud reglulega enn i dag.

3.10. Vandi er velbodnu ad neita - Veislubakstur

Framan af voru flatkokur ar byggi helsta braudmetid og sidar var ragur notadur i
peer. bessar kokur voru bakadar a stein- eda jarnhellum eda berri glod.
Bokunarofnar eru ekki ordnir utbreiddir fyrr en i lok 19. aldar pegar eldavélar verda

almennar. Fram ad pvi voru ragbraud eda pottbraud bokud a hiédum og rugkdkur til
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hatidabrigda moétadar & braudmotum. Bokunarpottar og tertupénnur fyrirfundust
lika, en pau héfou hoélf i lokinu fyrir glod og voru notud i opnum eldsteedum.
Veislubraud fra sidari hluta 18. aldar og fram i lok peirrar 19. var ad langmestu leyti
steikt i feiti eda bakad i sérstokum kokujarnum. Helstu tegundir voru Kleinur,
lummur, pdnnukokur, vofflur og laufabraud. Um laufabraudid finnast fyrstu
heimildir fra pvi snemma & atjandu 61d. Um 1900 var pad adallega jolabraud a
Nordur- og Nordausturlandi en a seinni hluta 19 aldar, pegar hréaefni til braudgerdar
vard fjolbreyttara og ofnar komnir vida, urdu miklar breytingar a braudgerd
landsmanna. Til deemis var pa farid ad baka ymiss konar kdkur fyrir hatidir.
Vinartertan, sem einnig kalladist randalin eda randabraud var & jolabordum flestra
heimila landsins langt fram eftir 20 6ldinni og er ennpa mjdg algeng sjon.
Vesturfararnir islensku héldu pessari hefd og i islendingabyggdum vestan hafs er
vinartertan pekkt sem islenskur sérréttur (Hallgerdur Gisladottir, 2004).
Skemmtilegt er hvad pessar gdmlu braudtegundir lifa allar gédu lifi medal
bjodarinnar i dag. Hvert einasta islenskt barn pekkir kleinur, pénnukdkur og vofflur
i pad minnsta, en lummur eru ef til vill heldur dalgengari en &dur fyrr. [ dag eru
Kleinur p6 ekki steiktar & hverju heimili, heldur hafa bakariin tekid vid pvi hlutverki
ad miklum hluta. Laufabraudid virdist sist a undanhaldi og hef ég fylgst med pvi
undanfarin ar hvernig folk reynir ad adlaga gémlu uppskriftirnar ad natima kréfum
par sem reynt er ad sneida hja mjolk, hveiti, glateni eda 6drum hefdbundnum
innihaldsefnum pessa ljuffenga brauds. Folk er tilbuid til pess ad leggja & sig mikla
vinnu til pess ad geta UthUid sér petta sérislenska jélahnossgeti og prufar sig dhraett
afram par til vidunandi arangur naest. Vinartertan er einnig algeng a bordum
landsmanna um jol og einnig framleidd af bakarium. Sjalf 6lst ég upp vid hana sem

omissandi jolabraud og vist er ad svo er um marga.

4. Nidurstoour - Brjota skal bein til mergjar

I pessu verkefni minu leitast ég vid ad finna tengingu milli matarhefda islendinga

fortidarinnar og nutimafdlks, sem og milli peirrar heimsmyndar sem natiminn bydur

upp a. Hreinar islenskar vorur eiga ni vaxandi vinsaeldum ad fagna hérlendis, ekki

sist vegna mikils dhuga erlendra gesta & slikum matveaelum, en einnig verdur vart

siaukins ahuga Islendinga & peim. bessi vitundarvakning og ahrif grasrotarhreyfinga

erlendis fra hafa haft i fér med sér proun i att til upprunans og petta ma sja til deemis
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med starfsemi samtaka & bord vid Beint fra byli og Matur Ur héradi. pattir eins og
matveeladryggi, traust og rekjanleiki leika par stort hlutverk dsamt aherslu &
vardveislu hefdbundinna framleidsluadferda auk pess sem stadbundinni voru er gert
hatt undir hofdi. Pessi proun er i att til fortidar og gamalla hefda & margan hatt, pvi
fyrir utan ad gomlum matreidsluadferdum er haldid til haga, pa eru millilidir ferri
og neytandinn veit betur hvada voru hann er ad fa i hendurnar. bannig var pad lika
hér adur fyrr pegar bd voru meira og minna sjalfu sér neg um mest alla
matveelaframleidslu. Pessi proun er ekki sist ordin til fyrir ahrif utan ar heimi svo
sem grasrotarsamtaka & bord vid Slow Food og Fairtrade, nokkud sem tengir pessa

préun i matarhattum vid alheimsvadingu nutimans.

Nostalgiuna tengir nutima félk gjarnan vid sveitina og sveitamenninguna og ser
pbessa lidnu tima i rosraudum bjarma. Til sveita lifdi folkid adur fyrr af landinu i satt
vid nattdruna og matveelin sem urdu til i pessari satt voru hrein og holl. Hollur
matur stendur pvi naer nattarunni en 6hollur i hugum manna, hann er minna unninn
og par af leidandi feerri aukaefni blondud i hann. Vissulega var og er hefdbundinn
Islenskur matur talsvert unninn pétt tengslin vid nattiruna veeru sterk, en hann var
p6 unninn & lifreenan hatt og litt eda ekki blandadur 6drum efnum. A fleiri hafa &
undanférnum arum vaknad til vitundar um heilnzemt f&di. Likamsraektarfromudir
og heilsupostular skrifa greinar og baekur par sem peir predika um hreinan mat an
ibléndunar- og aukaefna og vilja leggja aherslu & ad hafa matinn sem
upprunalegastan. bessi einféldun i matargerd og su vidleitni ad hafa matinn sem
nattarulegastan helst i hendur vid menningu fyrri tima og beinir sjonum natimans ad
henni. Hinn hefdbundni islenski matur felur & margan hatt i sér pa hollustu sem
natimamadurinn leitar eftir andlega jafnt sem likamlega. Vissulega geta reykt og
syrd matveeli ekki talist fersk, en til deemis hreint skyr, hreint smjor, ferskt kjot og
fiskur eiga nd upp & pallbord almennings sem aldrei fyrr og lifreenar vorur sekja
lika a. EKki parf annad en ad lita & voruurval og magn storverslana af slikum vérum
til ad atta sig a pvi. Petta frambod veeri ekki til veeri eftirspurn ekki fyrir hendi, sem
enn skapar tengingu inn i hina steekkudu heimsmynd natimans.

I samtali minu vid Hallgrim Sigurdarson kemur fram ad hann er ekki alveg eins
bjartsynn og ég a stodu mala i pessum efnum hérlendis. Honum finnst vid
Islendingar vera of sofandi og préunin { att fra skyndibitavaedingunni og

verksmidjuframleidslunni ganga alltof haegt. Hann vidurkennir po ad ahugi a
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pessum malum hafi feerst i aukana og ad mal séu ad proast i rétta att, enda hafi hinn
geysimikli ahugi erlendra gesta vafalaust ahrif. Ekki ma heldur gleyma pvi ad
Hallgrimur er medlimur i Slow Food og hefur lengi verid, hann hefur starfad ad
markads- og kynningarmalum asamt voruproun um arabil og honum eru pessi
malefni augljoslega hugleikin, pannig ad pad er ef til vill ekki ad undra ad honum
finnist breytingar ganga hagt.

Vidmealendur minir eiga pad flestir sameiginlegt ad finnast umhverfis- og
rekjanleikavitund skemmra & veg komin medal islendinga en erlendra ferdamanna.
Peir leggja einnig mikla aherslu & mikilvaegi naleegdar vidskiptavinarins vid
framleidandann, pad skapar traust og ljer framleidsluvérunni pann areidanleika sem
vidskiptavinurinn falast eftir. Pessi nand skodast sem afturhvarf til gamalla
vidskiptahatta, pvi ekki er langt sidan pad potti kostur ad mannshéndin keemi hvergi
neerri framleidslunni og vidskiptunum, eda ad minnsta kosti sem allra minnst. [ dag
er handverk hafid til vegs og virdingar & ny, sé eitthvad handgert merkir pad ad alud
er 16go i framleidsluna og skodast pad sem geedastimpill & viokomandi voru, sem er
alger vidsnuningur. [ dag sakir folk i auknum meeli i ,,hreinar afurdir* og falsar vid
mikid unnum verksmidjuframleiddum matvérum. Oft er hér um ad raeda
hollustusjonarmid, en paer skodanir ad ,,hreinar afurdir* séu hollari eda & annan hatt
betri, hljéta einhvers stadar ad eiga sér uppruna. Pad leidir hugann ad ahrifum
alpjodlegra grasrotarhreyfinga sem eiga greida leid hingad til lands, badi med
erlendum ferdamoénnum og eins & veraldarvefnum eda i fjolmidlum. Mér synist yfir
allan vafa hafio ad rik tengsl séu a milli nitima matargerdar og lifnadarhéatta annars
vegar og hins vegar matarmenningar og hefda fortidarinnar og pykist hafa nad ad
syna fram & pad hér i ritgerdinni. | raun meetti halda pvi fram ad islenskir matarsidir
og matveelaumhverfi byggist ad umtalsverdu leyti & gémlum grunni hvad sem

hamborgara- og pizzuvadingu lidur og er pad vel.
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