
 

 

 

 

 

 

    

     

     

 

Háskólinn á Akureyri 

Hug- og félagsvísindasvið 

Nútímafræði 2014 
 

 

 

 

 

Tímarnir breytast og maturinn með 
Nútímavæðingin og íslenskar matarhefðir 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Borghildur Kjartansdóttir 

Lokaverkefni til B.A. gráðu í nútímafræði 

  



 

 

 

 

 

     

      

   

 

Háskólinn á Akureyri 

Hug- og félagsvísindasvið 

Nútímafræði 2014 
 

 

 

 

 

Tímarnir breytast og maturinn með 
Nútímavæðingin og íslenskar matarhefðir 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Borghildur Kjartansdóttir 

Lokaverkefni til 180 eininga B.A.-prófs við hug- og félagsvísindasvið  
 

Leiðbeinandi: Jón Haukur Ingimundarson



 

ii 

 

 

 

 

 

 
 

Yfirlýsing 

 

„Ég lýsi því hér með yfir að ég ein er höfundur þessa verkefnis og að það er ágóði 

eigin rannsókna“ 

 

 

 

 

 

 
________________________________ 

 

 

 

 

 

„Það staðfestist hér með að lokaverkefni þetta fullnægir að mínum dómi kröfum til 

B.A.-prófs við hug- og félagsvísindasvið“ 

 

 

 

 
__________________________________ 



 

iii 

 

Útdráttur 

 

Helsta viðfangsefni þessa lokaverkefnis er að leitast við að staðsetja hinn þjóðlega 

grunn matarsögu Íslendinga í veruleikanum sem stækkuð heimsmynd nútímans 

hefur skapað og finna þar samhengi. Einnig er þess freistað að sýna fram á að þróun 

hefur átt sér stað undanfarin ár hvað snertir afturhvarf hérlendrar matarmenningar  

til fortíðar og einfaldleika og skýra tengsl þeirrar þróunar við alheimsvæðinguna. 

Ennfremur eru dregin fram áhrif grænna alheimshreyfinga á daglega matarhegðun 

þjóðarinnar og ljósi varpað á tengsl þeirra við þróun matarmenningar og 

markaðssetningar matvæla. Markmiðið með verkefninu er að sýna fram á að 

matarhefð og matvælaframleiðsla Íslendinga stendur enn traustum fótum í fortíðinni 

þrátt fyrir nútímavæðingu á öllum sviðum og að í raun hefur þróun undanfarinna ára 

leitt til aukinnar sóknar í þann auð sem hinar fornu  þjóðlegu aðferðir við verkun og 

geymslu matvæla eru.  

Til þess að rannsaka tengsl nútímans við hefðir fortíðarinnar var auk 

skjalarannsókna og viðtala stuðst við þann grunn sem nútímafræðinámið gefur. Eðli 

og tildrög nútímans eru helsta viðfangsefni námsleiðarinnar og markmið hennar er 

að þjálfa með nemendum gagnrýna hugsun. Námið skapar því hæfni og 

ákjósanlegan bakgrunn til að átta sig á samhengi, straumum og stefnum og nýtist 

þannig vel í 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 - Orð eru til alls fyrst   

Bændamenning var lengi vel samnefnari fyrir íslenska þjóðmenningu í heild og 

andstætt hraða og tækni nútímans sækir fólk nú í auknum mæli aftur í „hið 

einfalda“. Margt gamalt hefur í dag fengið á sig rómantískan blæ, gamlir hlutir, 

gamlir siðir, gamlar aðferðir. Í kjölfar þess að „hrunið“ skall á Íslendingum haustið 

2008 urðu gömlu gildin æ meira áberandi í samfélaginu. Skyndilega voru allir farnir 

að taka slátur, rækta grænmeti og kartöflur, prjóna og sinna alls kyns gamaldags 

íslensku handverki. Var þessi breyting svo víðtæk að jafnvel mætti tala um 

sprengingu í þessu sambandi. Að einhverju leyti var hér um sjálfsbjargarviðleitni að 

ræða í fjárhagslegum þrengingum, en einnig má leiða að því líkum að löngunin eftir 

óumbreytanleikanum og þörfin fyrir jarðtengingu hafi öðlast vængi þegar óvissan 

blasti við.  

Fortíðin er það sem mótar samtímann. Það er hún sem gefur okkur viðmið og 

þess vegna eru hefðir alltaf tengdar við það sem var þótt þær séu einnig hluti af 

nútímanum. Hefðbundinn íslenskur matur er af mörgum talinn sá sami og finnst í 

trogum landans á þorrablótum þótt fæstir borði slíkan mat dagsdaglega. Þegar 

eitthvað tengist tilteknum tækifærum endurtekið er orðin til hefð, þá er um að ræða 

endurtekinn atburð. Sem dæmi má nefna mat sem er alltaf hafður á páskadag eða 

smákökutegund sem bökuð er ár hvert fyrir jólin. Misjafnt er þó hvaða hefðir eiga 

við á hverju heimili og sem dæmi um valkvæðar hefðir má benda á skötu og 

laufabrauð. Þessar fæðutegundir eru ómissandi í tengslum við jól hjá sumum en 

öðrum ekki. 

Þannig má segja að hin almenna þjóðlega skilgreining á hefðbundnum 

íslenskum mat geti verið umdeilanleg og misjöfn. Ef við gefum okkur að hefðin feli 

í sér endurtekningu, hreyfingu og þróun þá þarf tiltekinn matur ekki endilega að 

vera sjaldan á borðum til þess að teljast hefðbundinn, heldur mætti segja að hann 

skilgreinist af sterkri tengingu við söguna og við hinar þjóðlegu rætur okkar. Í þessu 

verkefni hér notast ég við þá skilgreiningu og fjalla helst um okkar „gömlu“ 

matvæli sem eru algeng enn í dag eins og hangikjöt, harðfisk, flatbrauð og 

rúgbrauð/pottbrauð/hverabrauð, svo ekki sé minnst á skyr, smjör og osta. Vitaskuld 

mætti einnig nefna mat eins og saltfisk, siginn fisk, svið, slátur og saltkjöt, því 

þessar fæðutegundir voru allar hluti af kosti landsmanna öldum saman, auk 
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súrmatarins en þessar síðartöldu fæðutegundir fá að mestu að liggja milli hluta í 

þessum skrifum. En umfjöllun mín hér um mat og matarhefðir snýst ekki eingöngu 

um matvælin sem slík, heldur um tengsl þessarar fortíðar þjóðarinnar við daginn í 

dag og hvernig þau birtast á margbreytilegan hátt. 

Erlendir gestir hér eru undir áhrifum frá margvíslegum hugmyndafræðilegum 

stefnum sem hafa rutt sér til rúms á síðastliðnum árum og áratugum og hrífast mjög 

af þeirri matarmenningarþróun sem hér er í gangi í dag hjá ýmsum veitingastöðum 

og framleiðendum, þar sem litið er aftur til fortíðarinnar og einfaldleikans.  

Á Vesturlöndum eru grasrótarhreyfingar í miklum vexti; hreyfingar eins og 

Slow Food og Fairtrade eiga vinsældum að fagna. Þessar hreyfingar stuðla að því 

að auka lífsgæði fólksins sem framleiðir matvælin öfugt við þá þróun sem 

einræktun stórfyrirtækja hefur í för með sér. Lífrænn matur er einnig af sama toga, 

ræktaður í sátt við náttúruna og framleiðandann og leitast er við að viðhafa 

sanngjarna viðskiptahætti. Með þessum lífsstíl er það ekki lengur aðeins líkaminn 

sem er nærður með því að að borða hollt, heldur fær sálin einnig sinn skerf og 

samviskan hlýtur einhvers konar friðþægingu. Siðferðileg viðhorf koma hér einnig 

við sögu; fólk gerist í auknum mæli grænmetisætur, eða sniðgengur matvæli sem 

eru ekki framleidd með mannúðlegum hætti. Sjálfsmynd einstaklingsins tekur mið 

af neyslu hans og fæðuval endurspeglar þannig þann lífsstíl sem viðkomandi 

tileinkar sér. Líkja mætti þessari þróun við þá tegund hugmyndafræði sem finna má 

hjá „frumstæðum“ þjóðum, svo sem inúítum eða samfélögum innfæddra í 

norðurhéruðum Kanada. En samfélög sem þessi eiga sér gjarnan milliliðalaust 

samband við skepnuna sem lét líf sitt til þess að viðkomandi gæti lifað, hún hefur 

gefið „gjöf lífsins“ og hlýtur í staðinn viðeigandi virðingu. Hjá þessum þjóðflokkum 

er lifað í takt við náttúruna og jafnvægis gætt hvað veiðar og aðra náttúrunýtingu 

snertir. Í raun má segja að íslenska þjóðin hafi á vissan hátt hagað lífi sínu með 

þessum hætti hér áður fyrr, því þótt umgengnin við náttúruna sjálfa væri ekki sem 

skyldi hvað gróðurfar snerti, var allt nýtt af veiðibráðinni og sláturdýrinu og nánast 

engu hent. Í dag má sjá viðsnúning hjá kjötframleiðendum varðandi það að auka 

nýtingu hérlendis, eftir að hafa áratugum saman hent ýmsum sláturafurðum eða selt 

þær á afar lágu verði úr landi. Svo dæmi sé tekið má nefna hrútstittlingana sem voru 

verkaðir sem þorramatur eftir síðustu sláturtíð og virtust fara vel í landann. 

Lambagarnir hafa og verið fluttar út í stórum stíl frá starfsstöð Norðlenska á 

Húsavík og fleiri stöðum undanfarin haust, en þessari vöru var áður hent. Einnig eru 
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vinsælir í dag ýmsir bitar sem áður þóttu annars flokks, svo sem lambaskankar, sem 

er neðsti hluti lærisins með beini og þykir í dag mikil krás. Þá er ónefnt allt 

handverksfólkið sem í dag smíðar úr hornum, beinum, skinni og ull alls kyns 

verðmæti. Með auknu verðgildi hvers sláturdýrs eða veiði- öðlast dauði þess meiri 

tilgang, sem óhjákvæmilega eykur virðingu þess. Hér eru aðeins örfá dæmi nefnd 

þar sem á vissan hátt er stigið skref í afturhvarfsátt til náttúrunnar. 

Viðfangsefni mitt í þessari ritgerð er að leitast við að tengja okkar gömlu 

íslensku matarmenningu við þá heimsmynd og hugmyndafræði sem hefur opnast 

fyrir mér með námi mínu undanfarin þrjú ár hér við Háskólann á Akureyri. Í 

ritgerðinni reyni ég að staðsetja í „hinu stóra samhengi“ þann matarmenningararf 

sem íslenska þjóðin býr að og þróun matvælaframleiðslu úti í hinum stóra heimi til 

samanburðar. Tilgangur þessara skrifa er að sýna fram á að þrátt fyrir 

nútímavæðingu og útvíkkun heimsmyndar íslensku þjóðarinnar, byggir okkar 

matarhefð og matvælaframleiðsla að stórum hluta á fornum íslenskum grunni. Um 

tilgang og gildi þessarar ritsmíðar mætti ef til vill nota orðið samantekt, en ég vil 

freista þess að setja í samhengi þennan gamla þjóðlega grunn íslenskrar matarsögu 

sem ég hef viðað að mér og þann veruleika sem blasir við heiminum í dag á sviði 

matarframleiðslu og neyslu. Ekki er meiningin að setja hér fram beina 

rannsóknarspurningu til að svara, né koma fram með nýjar uppgötvanir, heldur 

benda á - og sýna fram á -  þá þróun sem orðið hefur undanfarin ár í átt til fortíðar 

og einfaldleika í flóknum heimi tæknibyltingar og stórfyrirtækjavæðingar. 

Ennfremur vil ég sýna fram á tengsl grænna alheimshreyfinga við þessa þróun sem 

virðist vera komin hingað til að vera. Ég vonast til þess að mega með þessum 

skrifum mínum auka bjartsýni lesandans á framtíðina hvað snertir matarvenjur, 

menningarvenjur og matarsiðferði landans. 

 

1.1. Hvað ungur nemur gamall temur – Aðferðafræði 

Nútímafræði snýst um að skoða nútímann út frá hinum ýmsu sjónarhornum þar sem 

nútíminn er skilgreindur sem tímabilið frá miðri nítjándu öld til dagsins í dag. 

Markmið námsleiðarinnar er að þjálfa með nemendum gagnrýna hugsun og gera þá 

hæfa til að takast á við þau verkefni sem lífið afhendir þeim. Eðli nútímans og 

tildrög hans eru þema námsbrautarinnar, þannig að nemandinn ætti að loknu námi 

að hafa öðlast hæfni til þess að átta sig á samhengi hinna ýmsu strauma og stefna. 

Þetta nám virðist mér því ákjósanlegur bakgrunnur til að rannsaka tengingu 
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nútímans við matarmenningu og hefðir fortíðarinnar og tel ég mig þannig komna 

með gott tæki í hendur til að vinna með. 

Þrátt fyrir að ég kafi lengra aftur í tímann en fyrrgreind skilgreining á nútímanum 

gerir, fannst mér það viðfangsefni sem ég valdi hér henta vel miðað við námsferil 

minn auk þess sem það tilheyrir mínu áhugasviði. Í rannsóknarvinnunni er hér fyrst 

og fremst stuðst við skjalarannsóknir. Ég byrjaði á því að viða að mér bókum um 

gamlar matarhefðir og þegar ég var búin að finna í þeim og greinum á vefnum það 

sem mér fannst ég þurfa til þess að vinna út frá hóf ég að leita að efni sem ég gæti 

notað til þess að tengja þessa gömlu matarmenningu inn í nútímann og skoða 

hvernig þau mál standa í dag. Þessar rannsóknir gerði ég ekki síst með því að skoða 

umhverfið og velta fyrir mér málum, auk þess sem ég leitaði í brunn vefsíðna auk 

nokkurra viðmælenda sem mér þóttu áhugaverðir og eiga erindi við þetta verkefni. 

Síðast en ekki síst, leitaði ég þó í eigin koll og reynslu, enda hefur þetta efni fengið 

að gerjast með mér talsverðan tíma og ég meðvitað jafnt sem ómeðvitað skoðað 

tilveruna með það í huga. Í kafla 3 skoðaði ég ásamt matnum sjálfum 

verkmenningu, því hún er svo mikilvægur þáttur í matarhefðum okkar og ekki síður 

tungumálinu okkar. Þess vegna fannst mér einnig tilvalið að nota gamla málshætti 

sem gjarnan tengjast mat og verkmenningu í kaflaheiti. 

 

Nálgun viðfangsefnisins er síðan í formi afleiðslu, þar sem ályktanir eru 

dregnar af þeim bókum og skjölum sem voru til rannsóknar, sem og viðtölum sem 

ég tók, símleiðis eða í eigin persónu. Hér var beitt eigindlegri aðferðafræði til að 

varpa ljósi á það sem hér er verið að rannsaka og reyndi ég að kafa nokkuð djúpt í 

viðfangsefnið án þess þó að leggjast í vinnu með tölulegar staðreyndir. Mér fannst 

betur eiga við í þessu tilfelli að reyna að draga fram einföld dæmi úr samtímanum 

og álykta út frá þeim, enda er hér ekki á ferðinni rannsókn þar sem einhverjum 

staðreyndum er skellt fram sem algildum sannindum, heldur er meiningin að sýna 

með augljósum hætti fram á hin ríku tengsl sem okkar nútíma matargerð hefur við 

fortíðina. Einnig vildi ég gera tilraun til þess að leiða í ljós þá þróun sem orðið hefur 

á þessum vettvangi í átt til fortíðar undanfarið, mitt í hinni mannfirrtu 

verksmiðjumenningu samtímans sem ekkert lát virðist ætla að verða á. Við 

framkvæmdina hef ég stuðst við þann vísdóm sem ég hefi drukkið í mig úr 

námsefni síðustu ára í nútímafræðináminu hér við Háskólann á Akureyri eða 

tileinkað mér annars staðar frá á minni lífsgöngu hingað til. Vissulega þýðir þetta að 



 

6 

 

mínar eigin skoðanir lita niðurstöður þessa verkefnis og mætti ef til vill líta á það 

sem ágalla á verkefninu. Ég álít hins vegar að slíkt sé hvort eð er yfirleitt 

áhættuþáttur í flestum rannsóknum, ekki síst eigindlegum, því það sem stýrir því 

hvers er spurt og hvernig það er gert hlýtur ævinlega að stjórnast að einhverju leyti 

af skoðunum rannsakandans.  

 

1.2. Ber er hver að baki nema sér bróður eigi – Viðmælendur 

Þegar að því kom að finna viðmælendur til að gefa verkefninu meiri dýpt og fá aðra 

nálgun á efnið ákvað ég að leita í smiðju Hallgríms nokkurs Sigurðarsonar 

matreiðslumeistara og veitingamanns. Hallgrímur hefur undanfarið verið með þætti 

á sjónvarpsstöðinni N4 sem kallast Matur og menning og er einmitt að opna þessa 

dagana nýjan veitingastað með áherslu á mat úr héraði auk þess sem hann hefur 

lengi starfað í anda Slow Food og er félagi í samtökunum. Hann er mjög vel heima í 

starfsemi Beint frá býli og Matur úr héraði og hefur starfað að vöruþróun og einnig 

kynnt íslensk matvæli á sýningum erlendis. Ég fékk Hallgrím til að setjast smá 

stund niður með mér á veitingastaðnum Local food, local beer, local art í húsnæði 

Arkarinnar hans Nóa til þess að heyra hvað honum sýndist um þróun 

matarmenninngar landans.  

 

Vilhjálm Vernharðsson bónda í Möðrudal á Efra Fjalli hitti ég í Fjallakaffi er 

ég átti þar leið um og fékk auk þess að spjalla aðeins við hann á staðnum, 

góðfúslegt leyfi til að fylgja því samtali eftir símleiðis. Jafnframt fékk ég leyfi til að 

nota upplýsingar af heimasíðu búsins sem hann rekur ásamt eiginkonu sinni, en þau 

selja alla sína framleiðslu sjálf, annars vegar undir merkjum félagsins Beint frá býli, 

en einnig í formi veitinga á Fjallakaffi og í tengslum við ferðaþjónustu sem þau 

reka á staðnum. 

 

Ólöf Hallgrímsdóttir ferðaþjónustubóndi í Vogafjósi gaf mér leyfi til þess að 

notast við upplýsingar af síðu búsins og spjallaði við mig símleiðis auk þess sem við 

höfðum samskipti í tölvupósti. 

 

Sama er að segja um Stellu Jórunni A. Levy á Jörfa í Húnavatnssýslu sem 

framleiðir ásamt Sæunni V. Sigvaldadóttur ferskosta undir nafninu Sæluostar. 
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2. Meginmál I - Svo lengi lærir sem lifir 

Með hinni kapítalísku verksmiðjuvæðingu matvælavinnslunnar sem átti sér stað 

hérlendis um og fyrir miðja síðustu öld rofnuðu smátt og smátt tengslin milli 

framleiðenda og neytenda. Með tilkomu rjómabúa, sláturhúsa, kjötvinnslufyrirtækja 

og hinna ýmsu verksmiðja færðist matvælaframleiðsla frá heimilunum til fyrirtækja. 

Smátt og smátt, með aukinni atvinnuþátttöku kvenna og breyttum lífsháttum nánast 

hvarf kunnátta og þekking sem erfst hafði frá kynslóð til kynslóðar. Nútíma 

Íslendingurinn hafði ekki lengur forsendur til þess að vita hvar og hvernig matvaran 

sem hann keypti úti í búð varð til né hvernig hún var unnin, ákveðin firring hafði átt 

sér stað. Ágætt dæmi um þetta er konan sem hafði að orði þegar rjúpnaveiðar bar á 

góma: „hún skildi bara ekki hvers vegna menn væru að skjóta þessa fallegu litlu 

fugla þegar þeir gætu keypt sér rjúpur úti í búð“. Annað dæmi má nefna; en þar 

hringdi síminn í kjötvinnslunni og konan á línunni pantaði heilan lambsskrokk. Hún 

bað um að hann yrði sagaður á eftirfandi hátt; „Tvö læri eiga að vera heil og hin tvö 

í sneiðum, hryggurinn heill og rest í spað“. Henni gekk að sögn afar illa að skilja 

það að ekki væru fjögur læri á einum lambsskrokk, þetta var jú ferfætlingur, - ekki 

satt? 

Firring verksmiðjuframleiðslunnar er vissulega á góðri siglingu ennþá um allan 

heim, en ýmis teikn eru á lofti um að ef til vill muni þróunin snúast við áður en það 

verður um seinan. Árið 2008 var unnin skýrsla sem kallast The International 

Assessment of Agricultural Knowledge, Science and Technology for Development, 

hér eftir kölluð IAASTD. Þar kemur fram að lausnir við fátækt, hungri og 

loftslagsbreytingum kalla á ræktun þar sem hugað er að aðbúnaði framleiðandans á 

öllum sviðum. Ekki síst verður að stuðla að verndun náttúrulegs umhverfis í því 

skyni að koma á jafnvægi. Eftir fjögurra ára vinnu um 400 sérfræðinga hafa 

stjórnvöld yfir 59 ríkja ákveðið að styðja þessa skýrslu og einnig World Bank, sem 

þó er í eigu risafyrirtækja og stendur vörð um hagsmuni þeirra. IAASTD skýrslan 

vekur vonir um að ef til vill sé að vakna vitund um þá staðreynd að landbúnaður hér 

á jörð getur aðeins þrifist til lengri tíma ef að honum er staðið þannig að hugað sé 

að heilbrigði allra aðkomandi þátta, svo sem jarðvegs, skordýra, dýralífs, plantna, 

vatnsbúskapar og þeim samfélögum sem byggja á honum (Lappe, F.M., 2011). 
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2.1. Víða er pottur brotinn – Firring 

„Veljum íslenskt“ auglýsa framleiðendur í gríð og erg og neytandinn tekur við sér 

vegna þess að hin íslenska matvælaframeiðsla hefur það orð á sér að vera hreinni og 

kjarnbetri en hin innflutta. Hér ala auglýsendur á þeirri hugmynd að hinir 

óviðjafnanlegu eiginleikar íslensku náttúrunnar skili sér rakleiðis í afurðirnar sem af 

henni spretta og okkar hreina náttúra gefi af sér hreinar og heilnæmar vörur. Einnig 

kemur hér hugsanlega til ótti nútíma neytandans við það að vita í raun alls ekkert 

um uppruna matarins né meðhöndlun hans og það, að vita að varan er íslensk virðist 

veita visst öryggi (Jón Þór Pétursson, 2009). Spurningin er þó þessi; – veit hinn 

almenni neytandi eitthvað meira um meðhöndlun eða tilurð íslensku matvörunnar 

en þeirrar innfluttu? Er hér ekki verið að skáka í skjóli falsks öryggis? Sú staðreynd 

að nýlega komst upp um umtalsverðan innflutning á kjúklingakjöti og beikoni til að 

nota í íslenska matvælaframleiðslu rennir stoðum undir þær skoðanir að íslensk 

framleiðsla þurfi ekki endilega að vera öll þar sem hún er séð. Ekki frekar en 

framleiðsla stórfyrirtækja erlendis sem máttu sum hver þola þung högg á síðasta ári 

eftir að upp komst um rangar innihaldslýsingar, svo sem þegar folaldakjöt var notað 

í stað nautgripakjöts í tilbúna rétti frá stórfyrirtækinu Findus svo eitt dæmi sé nefnt. 

Vitundarvakningar um aðbúnað dýra við framleiðslu matvæla hefur orðið vart 

undanfarin ár og til að mynda fást í dag hérlendis vistvæn egg úr „hamingjusömum 

hænum“, sem vísar til þess að umræddar hænur gangi frjálsar um og verpi í hreiður 

– sem andstæða við hin ólánsömu búrhænsn sem mega gera sér að góðu verpa 

eggjum sínum á færiband. Sjálf umgengst ég fleiri en eina unga manneskju sem 

sneiðir hjá svínaafurðum vegna þess að hún álítur svín búa við ómanneskjulegar 

aðstæður þar sem þau eru alin á svínabúum hérlendis. Ennfremur veit ég um fleiri 

en eitt dæmi þar sem viðkomandi sneiðir hjá kjúklingakjöti eftir að hafa lesið 

blaðagrein um óhugnanleg vinnubrögð og aðbúnað á ónefndu kjúklingabúi, auk 

þess sem myndband um sama efni fór ljósum logum um netheima. Þessar 

manneskjur eiga það sammerkt að vera samfélagslega meðvitaðar, láta sér annt um 

umhverfið og samfélagsmál en geta þó ekki á nokkurn hátt talist tilheyra 

einhverjum öfgasamtökum né jaðarhópum. Vitundarvakning og samfélagsábyrgð af 

þessum toga er einfaldlega að breiðast út hérlendis og þykir sjálfsagt einhverjum 

mál til komið, því íslensk matvælaframleiðsla er hreint ekki yfir alla gagnrýni hafin 
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og má vel við því að henni sé veitt aðhald og athygli vakin á því sem betur mætti 

fara. 

 

2.2. Hollur er heimabitinn - Afturhvarf 

Þróunin á síðustu öld var á þann veg að fólk flykktist í vaxandi mæli á 

þéttbýlisstaðina og fjarlægðist sveitina. Fyrst um sinn héldust þó tengslin milli 

sveitar og bæja nokkuð sterk, til dæmis með þeim sið að senda börn og unglinga í 

sveit á sumrin. En slíkt tíðkast ekki nú til dags enda hafa búskaparhættir tekið 

stórstígum breytingum, búin eru orðin mjög vélvædd og þörfin fyrir margar 

vinnandi hendur ekki lengur fyrir hendi. Sífellt færri hafa líka tengsl við trillukarla 

til að fá í soðið, enda hefur trillukörlum fækkað og kvótakerfið hefur auk þess 

komið í veg fyrir að slík viðskipti séu stunduð í einhverjum mæli. Mikill meirihluti 

þeirra matvæla sem áður voru unnin á hverju heimili er nú framleiddur í sérhæfðum 

matvælafyrirtækjum og seldur úti í búð, enda kann hinn almenni Íslendingur ekki 

lengur til slíkra verka. Milliliðir sem handleika vöruna í ferlinu frá framleiðanda og 

þar til varan er tekin fullmótuð úr hillum verslunar eru allmargir – og að margra 

mati of margir. Þetta hefur orsakað rofin tengsl milli matvælaframleiðslunnar og 

neytandans og sú hugmyndafræðilega vakning sem er að eiga sér stað um þessar 

mundir hlýtur að mega teljast vísbending um að nú sé nóg komið. Kapítalískar 

hugmyndir um fjöldaframleiðslu matvæla eru í auknum mæli dregnar í efa enda eru 

slæmar afleiðingar hennar á mannfólkið og náttúruna að verða mönnum æ ljósari. 

Hin síðari ár hefur lífræn ræktun færst í vöxt hérlendis vegna aukinnar 

eftirspurnar eftir slíkum matvælum. Einnig hafa hreyfingar á borð við Slow-Food og 

Fairtrade náð athygli almennings hér sem annars staðar í hinum vestræna heimi. 

Hreyfingar þessar miða að manneskjulegri viðskiptaháttum og berjast gegn áhrifum 

stórfyrirtækja á umhverfið og framleiðendur, ekki síst í matvælageiranum. Slow-

Food hefur að markmiði að standa vörð um staðbundna matarmenningu og vinna 

gegn minnkandi áhuga almennings á tilurð matvæla á meðan Fairtrade miðar að því 

að gera framleiðslu og neyslu mannlegri, persónulegri og skera á ónauðsynlega 

milliliði. Hérlendis hefur matvælaframleiðslan smám saman orðið fyrir áhrifum af 

þessum hreyfingum. Þau birtast meðal annars í því að nú tíðkast jafnvel að 

matvælum og framleiðsluvörum fylgi upprunavottorð eða saga þar sem varan er sett 

í samhengi við ákveðinn stað sem ljær henni persónulega og staðbundna 
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skilgreiningu (Jón Þór Pétursson, 2009). Framleiðandinn stendur hér sjálfur á bak 

við sína afurð og hlýtur að standa og falla með gæðum hennar, nokkuð sem skapar 

neytandanum ákveðna tilfinningu fyrir matvælaöryggi. Þetta er í raun á vissan hátt 

skref til baka í tíma, frá þeim dögum þegar fólk hafði meiri tengsl við sveitabýli og 

hafði bein viðskipti við framleiðandann, sem þá var gjarnan ættingi eða 

venslamaður. Þessi þróun hefur farið vaxandi og eru samtökin „Beint frá býli“ 

skilgetið afkvæmi hennar.  

 

2.3. Oft veltir lítil þúfa þungu hlassi - Vitundarvakning 

Í dag eiga hugmyndir hreyfinga á borð Slow Food greiða leið að almenningi. Þessi 

hreyfing hefur að markmiði sínu að berjast gegn ítökum skyndibitafæðis á 

heimsvísu og þeim skilyrðum sem matvælaframleiðslan býr við. Hreyfingin, sem er 

upprunnin á Ítalíu á meðlimi í fleiri en 100 löndum og er í raun andsvar við 

skyndibitavæðingunni sem ríkt hefur í vestrænu matarumhverfi síðustu áratugi. 

Slow Food vill að neytandinn sé upplýstur um það hvaðan maturinn er kominn, 

hvernig hann var meðhöndlaður og hvaða áhrif framleiðsla hans hefur á samfélögin 

sem hann er upprunninn frá (SlowFood Reykjavík, e.d).  

Fairtrade eru samtök sem berjast fyrir betra verði, ásættanlegum 

vinnuaðstæðum, sjálfbærni samfélaga og umhverfishagsmunum í þróunarlöndum 

ásamt því að stuðla að sanngjörnum viðskiptakjörum bænda og verkamanna. 

Hugsjón þeirra snýst um sanngjarna verslunar og viðskiptahætti og Fairtrade 

stofnunin er sjálfstæð óháð stofnun sem heldur utan um vottun samkvæmt 

alþjóðlegum samþykktum (Faritrade foundation, e.d.). 

 

Á þennan hátt er hnattvæðingin að hjálpa til við að bæta úr mörgu því sem 

miður hefur farið í matvælaframleiðslu heimsins þótt mikið starf sé vissulega 

óunnið. Út frá hugmyndum hnattvæddra hreyfinga sem þessara er hinu staðbundna 

hampað – eða gert hátt undir höfði og hnattvædd viðskipti taka nú í auknum mæli 

mið af hinu staðbundna við að koma vörum sínum á framfæri, sem er á vissan hátt 

þversögn en staðreynd eigi að síður (Jón Þór Pétursson, 2009). Slow Food 

hreyfingunni má vafalaust þakka það að á Vesturlöndum hefur náðst töluverður 

árangur í baráttu fyrir sanngjarnari samfélögum ásamt árangri varðandi það hvernig 

matur er meðhöndlaður og hvaða aukaefnum bætt í hann. Enginn vafi leikur á því 
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að hin sívaxandi stórfyrirtækjavæðing matvælaiðnaðarins, auk þessara rofnu tengsla 

neytenda við uppruna matarins, hefur orðið til þess að æ fleiri vilja snúa við blaðinu 

og sækja í auknum mæli aftur til náttúrunnar. Í dag eru það mun fleiri en fáeinir 

sérvitringar sem kaupa lífrænar vörur, ekki þarf frekari sannana við en að virða fyrir 

sér aukið úrval stórmarkaðanna jafnt sem minni verslana af slíkum matvælum. Fólki 

er annt um eigin heilsu og lætur ekki lengur bjóða sér næringarsnauða 

fjöldaframleiðslu, heldur velur vöru með gæðavottun. Almenningur er farinn að 

úbúa matinn frá grunni í meira mæli en lengi hafði tíðkast og margir hafa tekið 

þeim möguleika fagnandi að geta skipt beint við framleiðandann. Neytandinn er 

ekki lengur ofurseldur verksmiðjuframleiddri vöru risafyrirtækjanna sem belgjast út 

á kostnað hinna smáu. Hann er farinn að gera auknar kröfur og lætur ekki bjóða sér 

hvaða vöru né hvaða framleiðsluhætti sem er, enda eru viðskiptasiðferði og 

umhverfishagsmunir þættir sem neytendur eru farnir að láta sig varða í auknum 

mæli. 

2.4. Vindræg er væn krás - Milliliðalaust 

Beint frá býli - félag heimavinnsluaðila er félag íslenskra bænda sem stunda sölu 

afurða beint frá býli bóndans. Tilgangur félagsins er að hvetja til heimavinnslu og 

beinnar sölu frá býli auk þess að vinna að hagsmunum bænda sem vinna að 

framleiðslu og sölu heimaunninna afurða. Meginmarkmið félagsins er að tryggja 

það að neytendur eigi kost á gæðavörum þar sem öryggi og rekjanleiki leika stórt 

hlutverk. Einnig hefur félagið að markmiði að hvetja til varðveislu hefðbundinna 

framleiðsluaðferða og kynningar á svæðisbundnum hráefnum og hefðum í 

matargerð.  

Grundvallarhugmyndin á bak við samtökin er: 

 Að hvetja til varðveislu hefðbundinna matvinnsluaðferða, aðstoða 

framleiðendur við að færa sér þennan menningararf í nyt og miðla honum 

áfram til kaupenda. 

 Að færa neytanda nær framleiðanda og leitast við að draga úr eða sleppa 

milliliðum. 

 Að framleiðandi fái í sinn hlut bróðurpartinn af andvirði eigin vöru og 

þjónustu. 

 Að auka atvinnumöguleika og styrkja byggð í strjálbýli (Þóra Guðrún 

Þorsteinsdóttir, 2011). 
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Félaginu Beint frá býli hefur vaxið fiskur um hrygg og félagatala tvöfaldast frá 

stofnun þess árið 2008. Síðustu árin er aukningin þó fremur í formi þess að í stað 

þeirra meðlima sem gengið hafa úr félaginu hafa nýir og öflugri meðlimir komið 

þangað inn. Að sögn Guðmundar Jóns Guðmundssonar formanns (munnleg heimild 

25. apríl 2014) er markaður fyrir vörur sem eru seldar á þennan hátt þó hvergi nærri 

fullnýttur og telur hann að bændum væri óhætt að nýta sér þennan viðskiptamáta í 

mun meira mæli.  

2.5. Hollur er heimafenginn baggi - Heimavörum hampað 

Matur úr héraði – local food var stofnað árið 2006 í samvinnu við matvælaklasa 

Vaxtarsamnings Eyjafjarðar og eru helstu markmið félagsins að vekja athygli á 

eyfirskum matvælum og matseld. Merki félagsins er hugsað sem gæðastimpill fyrir 

eyfirska matvælaframleiðslu, matseld og hráefni. Allir innan matvælageirans á 

svæðinu hafa þannig öðlast möguleika á að einkenna vörur sínar á skýran hátt og 

tengja við upprunann á svæðinu. Hér er orðið til auðkenni og ímynd sem tengist 

viðkomandi vöru í huga neytandans og er ætlað til þess að hafa áhrif á kauphegðun 

hans í framhaldinu. Markaðssetning af þessu tagi hefur þann eiginleika að tíminn 

vinnur með henni ef rétt er að henni staðið (Helgi Gestsson og Kristín Helgadóttir, 

2009). Hér er engin skyndihugmynd á ferðinni en vitaskuld verður að halda áfram 

að vinna að markmiðum félagsins til þess að ná settum markmiðum.  

Þessa dagana er Matís að fara af stað með verkefni á Laugum á Reykjadal. 

Búið er að innrétta húsnæði þar sem smáframleiðendur munu fá tækifæri til að gera 

tilraunir með sína framleiðslu og máta sig við viðskiptaumhverfið og markaðinn. 

Gera má ráð fyrir að þessi framkvæmd eigi eftir að efla markaðsstarf líkt og það 

sem unnið hefur verið að innan samtakanna Matur úr héraði og vonandi efla félagið 

Beint frá býli.  

 

2.6.  Drjúg eru morgunverkin - Brautryðjendur 

Í samtali sem ég átti við Hallgrím Sigurðarson matreiðslumeistara og veitingamann 

(munnleg heimild 25. apríl 2014) talaði hann ekki alveg af sömu bjartsýni og ég um 

þessa þróun. Honum finnst Íslendingar enn eiga langa leið fyrir höndum og þróunin 

í átt frá skyndibitamarkaðnum ganga alltof hægt. Hallgrímur sagðist efins um að 

fyrirbæri á borð við héraðshugsun, nánd og upprunavitund séu á hraðri uppleið hér 
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og bendir á aðra veitingastaði hér í því samhengi, en þeir eru fæstir á þessari línu. 

Hann viðurkennir að vísu að almenningur sé farinn að sækja í meiri nánd við 

framleiðendur en telur hugsanlegt að það sé fremur til þess að lækka matarreikninga 

en af hugsjón og vill meina að fólk fái meðvitundina í þessum málum gegn um 

veskið. Íslendingar séu upp til hópa mjög slappir neytendur og láti bjóða sér 

ótrúlegustu hluti hvað matvæli snertir jafnt sem annað. 

Sem fagmaður og bjartsýnn að eðlisfari segist hann þó trúaður á að málin 

þokist í rétta átt þó hægt fari. Hann telur að yfirleitt séu það alltaf sömu aðilar sem 

vinna að framfaramálum og hópurinn sé ekki stór, en vitaskuld séu samtök eins og 

Beint frá býli að gera góða hluti. Gallinn sé þó sá að þau hafi svo lítið bolmagn. 

Matur úr héraði- Local Food hefur hins vegar verið lítt áberandi undanfarin ár þótt 

hér sé góð hugmynd á ferðinni og finnst honum að það vanti opinbera aðila til að 

halda utan um þau samtök til að sjá um stefnumótun og skapa þeim ramma. Sjálfur 

hefur Hallgrímur unnið ötullega að breyttri og bættri matarmenningu um árabil og 

meðal annars kynnt lamb og skyr á vegum nokkurra aðila erlendis. Einnig hefur 

hann verið meðlimur í Slow Food frá 2007 og hefur tvisvar farið til Ítalíu á Terra 

Madre bændaráðstefnuna sem samtökin standa fyrir annað hvert ár og kynnt þar 

skyr frá KEA. Rekjanleiki matvælanna er það sem skiptir máli hér, nándin við 

framleiðandann og það að vita hvar og hvernig varan verður til.  

Hallgrímur hefur nýverið opnað veitingastað við annan mann þar sem boðið er 

upp á mat, drykk og list úr héraði. Staðurinn heitir Local food, local beer, local art 

og er staðsettur í húsgagnaversluninni Örkinni hans Nóa. Hann er bjartsýnn á 

reksturinn en reiknar ekki með því að sjá marga Íslendinga á staðnum, heldur væntir 

þess að níutíu og fimm af hundraði væntanlegara viðskiptavina verði erlendir 

ferðamenn sem flestir komi til að upplifa íslenskan fisk. 

 

Í samtali við Vilhjálm Vernharðsson bónda í Möðrudal og staðarhaldara í 

Fjallakaffi (munnleg heimild 5. maí 2014) sagði hann þau hjónin vera í Slow Food 

samtökunum og væru þau á leið til Ítalíu í haust á bændaráðstefnuna Terra Madre 

með sínar afurðir sem eru nokkuð fjölbreyttar sauðfjár- og geitaafurðir, flestar 

reyktar að hætti forfeðranna. Búið starfar í félaginu Beint frá býli og reka þau hjónin 

einnig veitingaþjónustu þar sem þau byggja á eigin framleiðslu ásamt lífrænu 

grænmeti frá Eymundi í Vallanesi. Búfénaður þeirra er alinn á hálendisgróðri, 

heimafengnu heyi og lífrænu kolmunnamjöli með áherslu á heilbrigði án 
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bólusetninga og lyfja. Þau eru því að vinna öflugt starf hvað snertir útrás og 

kynningu, heilnæma framleiðslu, rekjanleika matvöru, nánd við framleiðandann og 

héraðshugsun. 

3. Meginmál II – Tímarnir breytast og maturinn með 

Í kringum 1870 er talið að tæplega þrír fjórðu hlutar íslensku þjóðarinnar hafi haft 

sitt lifibrauð af landbúnaði á meðan tæplega tíundi hluti lifði á fiskveiðum. 

Mannfjöldi á landinu var þá um sjötíu þúsund manns, þar af rúm tvö þúsund í 

Reykjavík, sem þá var eini bærinn að talist gat. Allur þorri landsmanna bjó í 

sveitum þar sem stundaðir voru sömu búskaparhættir og höfðu tíðkast öldum 

saman. Þessir búskaparhættir kröfðust umfram allt mannafla, tækjakostur var lítill 

sem enginn, vinnuafl var bæði auðfengið og ódýrt þannig að í raun var ekkert sem 

kallaði á hagræðingu í þessum efnum. Þetta þýddi að sveitaheimili voru mannmörg 

og eitthvað þurfti allur þessi mannskapur að borða. Ekki var farið í kaupstað nema 

einu sinni til tvisvar á ári svo matur varð því nánast alfarið að vera heimafenginn, 

enda víðast varla til peningar að kaupa fyrir né nokkurt framboð á matvöru hjá 

kaupmönnum. Mataræði var víðast hvar fábrotið; skyr og skyrhræra voru 

hversdagsmatur hér á landi um aldir og helstu drykkir mjólkursýrublanda og mysa. 

Önnur mikilvæg fæða á þessum tíma var fiskur – harðfiskur mestmegnis og smjör 

borðað með. Súrt slátur einnig mikið haft til matar með mjólkurgrautum og kjöt; 

hangið, vindþurrkað og saltað. Innflutningur á kaffi hófst um 1760 og mun 

kaffinotkun hafa verið orðin almenn um 1850 eða síðar (Jónas Jónasson, 2010, 

Hallgerður Gísladóttir 2004). 

3.1. Fleira er matur en feitt kjöt - Matarmenning 

Á nítjándu öld var mjókurmaturinn uppistaðan í daglegri neyslu þjóðarinnar og varð 

fólki að góðu. Þetta má fullyrða, því þótt fiskur – og ekki síst harðfiskur sé tiltekinn 

sem ein helsta fæða landsmanna fékkst mesta orkan úr mjólkurmatnum, ekki síst 

smjöri og skyri. Málamatur var mestmegnis mjólkurmatur og fylgdi þá 

skammtinum smábiti af einhverju, svo sem harðfiski, slátri eða brauði, en regla var 

að hafa til miðdegisverðar kjöt eða fisk af einhverju tagi. Á síðari hluta nítjándu 

aldar var enn eldað á hlóðum í eldhúsi og allur matur tekinn til og skammtaður í 

búri, sem jafnframt þjónaði hlutverki helstu matvælageymslu heimilisins. Hákarl og 

harðfisk var þó venja að geyma í skemmu og kjöt hékk í reyk í eldhúsi, þar sem 
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hægur eldur logaði í taði. Þegar búið var að taka til mat handa hverjum og einum, 

skammta, var maturinn borinn til baðstofu þar sem hver fékk sinn ask og oftast 

einhvern bita með. Síðan sat hver á sínu rúmi og mataðist með hornspæni og 

vasahníf eða annars konar litlum hníf. Þessi áhöld voru gjarnan geymd í slíðrum yfir 

hverju rúmi. Væri viðkomandi ekki kominn inn frá verkum þegar maturinn var fram 

borinn var hans skammtur settur á hillu sem yfirleitt var yfir hverju rúmi og beið 

hans þar (Guðmundur Þorsteinsson, 1975).  

Um það leyti sem Eggert og Bjarni ferðuðust um Ísland, árin 1752-57, neyttu 

Íslendingar þriggja máltíða daglega, klukkan 7 að morgni, klukkan 2 eftir hádegið 

og klukkan 9 á kvöldin. Á sumrin samanstóðu kvöld- og morgunmáltíðirnar af 

síuðu skyri og nýmjólk en á veturna graut úr mjöli, með smáræði af skyri hrærðu 

saman við og mjólk út á. Miðdegisverður allt árið var harðfiskur og smjör, en við 

sjávarsíðuna borðuðu menn þó nýjan fisk þegar hann fékkst. Aukaréttur var þá 

grautur sá er áður er nefndur, eða brauð og ostur. Einnig voru kringlóttar 

rúgmjölskökur, bakaðar á eldi eða steinum og geymdust þær vel. Á sunnudögum 

var reynt að hafa tilbreytingu í mat og til dæmis boðið upp á grauta úr byggi eða 

bókhveiti, mjólkurgrauta úr rúgmjöli, kjötsúpu eða súrsað kjöt.Til hátíðabrigða á 

jólum og páskum var alls staðar borðað hangikjöt, auk þess sem alltaf var slátrað 

kind til jólanna og boðið upp á nýtt kjöt og spað, sem var súpa soðin úr mysu og 

grjónum. Í sláturtíðinni var nýtt kjöt einnig matreitt á þennan hátt en steik þekktist 

ekki á bændaheimilum á þessum tíma (Eggert Ólafsson, 1943). 

Vissulega er mataræði okkar mun fjölbreyttara í dag en þessi frásögn getur um. 

Þó er það afar einstaklingsbundið, því margir borða til dæmis skyr alla daga sem 

morgun- eða hádegismat. Íslendingar nútímans kúldrast heldur ekki lengur á 

rúmstokknum með askinn á hnjánum þegar þeir matast - en er mikill munur þar á 

eða því að sitja með pizzukassann eða snakkpokann á hnjánum í sjónvarpssófanum? 

Mín skoðun er í það minnsta sú, að landanum hafi farið aftur undanfarin ár í 

almennum borð- og matarsiðum, ekki síst hversdagslega. Siðmenningin og 

snyrtimennskan sem var svo augljós hérlendis í þessum efnum eftir miðja síðustu 

öld er bersýnilega ekki eins almenn og hún var og þeir borðsiðir sem fylgja 

skyndibitamenningunni minna óneitanlega að ýmsu leyti á fyrri tíðar matarsiði. 
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3.2.  Hungur kennir höndum vinnu - Mataræði 

Í Ferðabók Eggerts og Bjarna segir að áður fyrr hafi fólk mestan hluta Norðurlands 

og reyndar víðast hvar í sveitum lifað mikið til á mjólkurmat svo sem osti, smjöri, 

skyri, flautum og heitri mjólk, en einnig kjöti ásamt smávegis af brauði og öðrum 

kornmat. (Eggert Ólafsson, 1943). Fólk við sjávarsíðuna lifði hins vegar meira á 

fiski, hertum og blautum. Segir í frásögn þeirra að í bæði Bandamanna sögu og 

Sturlungu megi sjá vísbendingar um verstöðvaferðir ungra manna og um viðskipti 

með fiskmeti, t.d. kaupstefnu á Gáseyri við Eyjafjörð. Almúgamenn drukku þá 

blöndu daglega en til hátíðabrigða drukku þeir öl sem bruggað var alls staðar á 

landinu úr mjöli og malti fengnu frá Noregi. Segja þeir Eggert og Bjarni að „nú á 

dögum“ (sem er þá upp úr miðri átjándu öld) sé kjötneysla lítil norðanlands miðað 

við fornöld, en menn neyti hins vegar mikils mjólkurmatar þótt osturinn hafi horfið 

úr sögunni. Jafnvel hafi menn hér týnt niður hinum fornu aðferðum við ostagerð og 

meðferð osta.  

Ennfremur segir í bók þeirra félaga að mataræði íslenskra bænda sé engan 

veginn hið sama og var til forna, því það eina sem hafi haldist frá þeirri tíð sé hið 

óbrotnasta og lakasta og margt góðra hluta hafi aflagst. Bændum líði þó vel jafnvel 

þótt lífsvenjur þeirra séu óbrotnar og aðkomumönnum sýnist þeir eiga eymdarlíf. 

Meðal gamalla siða sem hafa haldist sé það að borða spónamat á eftir átmatnum, en 

allur þorri Íslendinga haldi í þann sið aðrir en þeir sem leitist við að stæla erlenda 

tísku. 

Eldað var við mó, tað og fleira í opnum eldstæðum úr grjóti í meira en þúsund 

ár hérlendis. Bakarofnar fyrirfundust ekki, kornmeti var sjaldgæft og salt fágætt. 

Matarmenning okkar ber sérkenni sem eru tilkomin af þessu umhverfi og 

aðstæðum. Askar komust líkast til í umferð vegna kulda og þrengsla, en það var 

saltleysið sem varð til þess að ýmiss konar súrmatur var verkaður hér og þykir 

einstakur. Talið er að kornleysið hafi valdið miklu um að laufabrauðið er haft svo 

örþunnt og skreytt. Talið er að um 90% af mat íslensku þjóðarinnar hafi komið úr 

dýraríkinu allt fram til 1820. Árið 2002 var fæða úr dýraríkinu komin niður í 38% af 

heildinni og má velta fyrir sér áhrifum þessarar gríðarlegu breytingar, sem hefur 

orðið á matarvenjum þjóðarinnar á ekki lengri tíma, á heilsufar fólks (Hallgerður 

Gísladóttir, 2004). 
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Aðstæður hér, svo sem einangrun landsins og veðurfarsleg skilyrði hafa mótað 

matarmenningu landsmanna gegnum aldirnar og þótt einangrun sé úr sögunni, 

erlend áhrif eigi hingað greiða leið og innflutningur á því sem ekki fæst hérlendis sé 

sjálfsagður, þá eigum við enn okkar gömlu siði. Við reykjum ennþá kjöt og fisk og 

notum jafnvel til þess tað, súrmaturinn er ef til vill að verða úr sögunni öðruvísi en 

sem þorramatur. En þar sem leikskólabörnum nútímans er kennt að meta þennan 

gamla mat er ekki rétt að gera ráð fyrir að hann hverfi í náinni framtíð. 

Laufabrauðið þunna er síður en svo á undanhaldi þótt nóg sé til af mjöli og ostar alls 

konar eru ómissandi á íslenskum heimilum sem og harðfiskurinn, kæsta skatan og 

hákarlinn sem halda fullu gildi þótt pizzur og hamborgarar séu mun algengari matur 

í dag. 

3.3. Matur er mannsins megin - Mjólkurmatur 

Mjólkurvinnsla er alþjóðlegur menningararfur. Þekking á nýtingu mjólkur er talin 

hafa borist til Evrópu með þjóðflokkum sem komu með hjarðir sínar frá Asíu á 

tímabilinu 3500-2500 fyrir Krists burð og bárust sumir hverjir alla leið til 

Norðurlanda. Mjólkurneysla er þekkt frá fornum menningarþjóðum eins og 

Rómverjum og Egyptum sem drukku mjólk í miklum mæli vegna hollustu. Trú á 

heilæmi mjólkur og jafnvel lækningamátt á sér langa sögu og því er ekki óeðlilegt 

að umtalsverð þróun hafi orðið í aðferðum til að geyma hana og nýta. Vinnsla 

mjólkur hefur jafnvel verið talin jafn gömul mannkyninu. Lengi vel voru lítil sem 

engin tæki tiltæk og vitað er að mjólk var flóuð hérlendis fram yfir kristnitöku með 

þeirri fornu aðferð að setja í hana heita steina sem hitaðir höfðu verið í eldi. 

Samkvæmt frásögn Landnámabókar af Íslandsfundi Flóka Vilgerðarsonar er smjör 

þegar komið til sögunnar á Norðurlöndum í kringum 870, því maður að nafni 

Þórólfur sem var einn fylgdarmanna Hrafna-Flóka hingað til lands var svo hrifinn af 

landinu að hann kvað hér drjúpa smjör af hverju strái og kallaðist eftir það Þórólfur 

smjör. Landgæði hér reyndust enda slík að landnámsmönnum búnaðist mjög vel til 

að byrja með og hefur þjóðveldisöld, þ.e. tímabilið frá 930 til 1262, verið talin 

gullaldartími Íslendinga. Loftslag hér var þá svo hlýtt að skilyrði voru góð til 

akuryrkju og kvikfjáreign landsmanna var þá miklum mun fjölbreyttari en síðar 

varð. Nautgripir voru þá ekki síður aldir vegna kjöts en mjólkur og geitur og svín 

þrifust hér ágætlega. Hlutfall milli nautgripa og sauðfjár mun hafa verið einn á móti 

sex á þessum tíma en á nítjándu öld og fram á þá tuttugustu var hlutfallið einn 
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nautgripur á móti tuttugu kindum. Breytingar þessar munu líklegast helst stafa af 

veðurfarslegum ástæðum því ekki var lengur hægt að láta nautgripi ganga sjálfala 

þegar loftslag kólnaði og skógar eyddust. Mjólkurmatur var helsta uppistaða í 

mataræði Íslendinga á þjóðveldisöld og var sauða- og geitamjólk nýtt ekki síður en 

kúamjólk og var úr henni unnið smjör, ostur, mysa, áfir, skyr og fleira (Gylfi 

Gröndal,1998 ). 

 

Á síðustu áratugum tuttugustu aldarinnar dróst mjólkurneysla Íslendinga æ meira 

saman og hélst sú þróun áfram fram yfir aldamótin. Innan mjólkuriðnaðarins hefur 

allan tímann verið unnið öflugt þróunarstarf með það að markmiði að fá fólk til að 

neyta meiri mjólkurvara. Svo virðist sem þessi starfsemi sé að skila sér því neyslan 

er nú komin á uppleið aftur, þótt ólíklegt sé að fólk sé farið að drekka mjólk aftur í 

auknum mæli. Auðveldlega má átta sig á þessari þróun ef litið er til þess að þótt 

kvóti sé á mjólkurframleiðslu fengu þeir innleggjendur sem framleiða umfram sinn 

kvóta greitt fyrir umframinnleggið fullu verði síðasta ár og það sama verður upp á 

teningnum í ár. Þess má einnig geta að á síðasta ári þraut Mjólkursamsöluna 

smjörbirgðir og mátti grípa til þess ráðs að flytja inn smjör frá Noregi.  

Líklegt er að þessa auknu mjólkurneyslu megi rekja til afturhvarfs neytenda til 

hreinna afurða, svo sem smjörs og skyrs, en einnig er vöruþróun mikil í 

mjólkuriðnaðinum og úrval fjölbreytt, til dæmis eru íþróttadrykkir unnir úr mjólk 

geysivinsælir í dag. Ekki má svo gleyma hinni gríðarlegu aukningu ferðamanna 

hérlendis, sem gjarnan vilja borða íslenska vöru eins og skyr, jógúrt og osta. Mikið 

magn mjólkurvara fer á veitingastaði þá sem þjóna öllum þessum ferðamönnum og 

munar það miklu. 

3.4.  Strokkvolgar áfir svala best - Smjör og skyr 

Kýrnar, kindurnar eða geiturnar voru mjólkaðar með höndunum og var það 

kvenmannsverk og eins öll vinnsla mjólkurinnar. Smjör var gert þannig að 

mjólkinni var hellt í grunnt ílát, byttu eða trog með stórum grunnfleti. Þetta kallaðist 

að „setja mjólkina“ og þar þurfti hún að standa á köldum stað í tvö til þrjú dægur, 

kallaðist það að mjólk væri dægruð. Að þeim tíma liðnum flaut rjóminn ofan á og 

auðveldlega mátti hella undanrennunni undan. Rjóminn var síðan settur í strokk sem 

var hátt og sívalt tréílát hvar í var stöng með götóttri þverplötu á neðri endanum. 

Þessi stöng kallaðist bulla og þurfti að hamast með hana upp og niður þar til 
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rjóminn aðskildist. Þetta kallaðist að strokka og þegar aðskildist í strokknum eftir 

600-1400 slög, var orðið til smjör og áfir. Þá var tekið úr strokknum og næsta 

verkefni var að hnoða smjörið eins og kökudeig til að ná úr því þeirri vætu sem enn 

var eftir, þar til hægt var að móta þétta sköku. Stundum voru þessi verk unnin 

kvölds og morgna og lengi vel var smjörneysla mjög mikil hérlendis. Sem dæmi má 

nefna að einum manni var ætlaður smjörskammtur sem nemur 1,75 kg á viku. Þess 

ber þó að geta að mataræði var fábrotið og einhæft auk þess sem vinna var erfið og 

oft kaldsöm en við slíkar aðstæður þarfnast fólk orkuríks mataræðis. Öll þessi 

smjörframleiðsla þýddi þó að birgðir söfnuðust víða en það þótti ekki koma að sök, 

smjörið var næringarríkt og hollt og var verðmætast allra afurða búfjár. Það var 

jafnvel notað sem gjaldmiðill. Var sá siður enn við lýði fram yfir aldamótin 1900 ef 

marka má auglýsingu frá Verslun Björns Þórðarsonar, Aðalstræti 6 í Reykjavík sem 

auglýsir árið 1902 að gott íslenskt smjör sé ætíð tekið í versluninni og jafngildi sem 

borgun í peningum (Gylfi Gröndal, 1998).  

Smjör var mest metna verðmæti mjólkurafurða hérlendis, það var gildur og 

eftirsóttur gjaldeyrir og ekki mikil hætta á því að það safnaðist upp því yfirleitt 

skorti smjör heldur en hitt. Lengi vel greiddu leiguliðar hluta jarðarafgjalda í smjöri 

og til dæmis má taka að fast verð fyrir ausur, sem hagir menn smíðuðu, var fundið 

þannig út, að ausan var einfaldlega sléttfyllt með smjöri og þótti það hæfileg 

borgun. 

Undanrenna var að mestu notuð í skyr en að einhverju leyti í osta. Við ostagerð 

var undanrennan hituð að suðumarki kæld niður að líkamshita eða þar um bil og þá 

hleypinum bætt út í. Efnið til að hleypa mjólkina, hleypirinn, var fengið úr 

þurrkuðum mjólkurkálfsmaga (eða mjólkurlambs), sem lagður var í bleyti og 

vökvinn notaður sem hleypiefni. Þar næst var hrært saman við svokölluðum þétta, 

en það var ósúrt skyr frá eldri lögun. Þetta átti að tryggja að réttur gerlagróður næði 

að vaxa í löguninni og fengist þar með hið rétta bragð heimilisins af skyrinu. Miklu 

máli skipti að eiga góðan þétta og varð að gæta þess að halda honum ferskum og 

nýjum, sem ekki var mikið mál á sumrin en þegar mjólk var lítil yfir vetrartímann 

var lengra á milli uppgerða, en skyrgerðin kallaðist að gera upp. Hleypingin tók 

nokkra klukkutíma og að þeim liðnum var orðið til hlaup sem síað var á skyrgrind. 

Síuðu skyri var síðan safnað í stór ílát, svokallaða skyrsái og stundum var brædd 

tólg yfir til þess að það geymdist betur. Skyrið var bæði borðað eins og það kom 

fyrir eða var notað í bland við ýmiskonar grauta og kallaðist þá skyrhræra eða 
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hræringur. Mysan sem lak af skyrinu þegar það var síað var einnig nýtt. Henni var 

safnað saman og látin gerjast og lagerast þar til hún varð eldsúr. Úr henni mátti þá 

gera mysuost en hún var einnig notuð til að sýra í henni ýmis matvæli til geymslu. 

Auk þess var hún helsti hversdagsdrykkur og svaladrykkur manna og þá blönduð 

með vatni. Kallaðist það blanda og stóðu stórar könnur með blöndu gjarnan í 

bæjardyrum til þess að menn gætu svalað þorsta sínum jafnskjótt og inn var komið 

(Hallgerður Gísladóttir, 2004). 

Þau matvæli sem eru til umfjöllunar í þessum kafla eru flest öll ennþá hluti af 

daglegum kosti þjóðarinnar. Smjör fæst bæði saltað og ósaltað, skyr fæst hrært og 

óhrært, hreint eða blandað með bragðefnum. Ýmsar afleiddar vörur eru einnig 

fáanlegar eins og til dæmis íþróttadrykkir og alls kyns jógúrttegundir auk 

súrmjólkurinnar. Mysan fæst enn í matvöruverslunum en aðrir svaladrykkir hafa þó 

tekið hennar sess. Hins vegar er í æ meira mæli unnið úr henni í prótein sem nýtt er 

í alls kyns heilsudrykki og fleira. Áfir heyra sögunni til og sömuleiðis hinn 

svokallaði „ámatur“, enda er líkast til ekki hagkvæmt að færa frá lengur og mjólka 

ærnar.  

Mjólkursamsalan framleiðir mjög fjölbreytt úrval mjólkurvara og er 

langstærsta fyrirtækið á markaðinum. Fleiri framleiðsluaðila má þó nefna, svo sem 

Bio bú,fremur lítið fyrirtæki sérhæft í lífrænum mjólkurafurðum og nýlega kom til 

sögunnar Arna, lítið fyrirtæki sem framleiðir laktósafríar mjólkurvörur og eiga þau 

tvö síðarnefndu það sameiginlegt að byggja starfsemi sína á gildum aukinnar 

meðvitundar um hollustu og að vinna í sátt við umhverfið. Til viðbótar þessum 

ofantöldu fyrirtækjum framleiðir Holtsselsbúið í Eyjafirði bæði skyr og jógúrt og 

vafalaust eru fleiri slíkir smáframleiðendur að störfum. Holtsselsbúið selur einnig 

hinn fræga Holtsselsís, sem getur að vísu ekki talist til afurða sem byggja á gömlum 

íslenskum grunni, en ísinn er framleiddur á staðnum úr mjólk búsins og er hann 

landsþekktur. Hér er á ferðinni ákveðið afturhvarf að því leytinu að bóndinn vinnur 

sjálfur úr eigin afurðum og markaðssetur. Eins og fyrr er getið selur búið einnig 

jógúrt og skyr sem unnið er á staðnum. Skyrgerðin er sú sama og á fyrri öldum þótt 

líkast til séu áhöld og tækjabúnaður nútímalegri og hentugri en gömlu og góðu 

tréílátin. Hér er á ferðinni gamaldags óhrært skyr með lifandi gerlum, eins og 

óhrærða KEA skyrið frá MS. Holtsselskyrið má kaupa í versluninni sem rekin er á 

búinu og einnig í Melabúðinni í Reykjavík. Einnig kom framí viðtali mínu við 

Hallgrím Sigurðarson (munnleg heimild 25. apríl 2014) að þeir Guðmundur í 
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Holtsseli starfa saman að vöruþróun og Holtsselsbúið sér veitingastað Hallgríms 

fyrir mörgu því sem þar er á boðstólum. (Guðmundur Jón Guðmundsson, munnleg 

heimild 25. apríl 2014). 

 

3.5.  Það gerir hvern góðan að geyma vel sitt - Ostagerð 

Ostur var mikið gerður hérlendis á fyrstu öldum Íslandsbyggðar, ostagerð lagðist þó 

næstum af á 17. og 18. öld en tók við sér aftur á 19. öldinni. Bæði voru gerðir 

hleyptir ostar og súrmjólkurostar. Í hlauposta þurfti meiri hleypi hlutfallslega en í 

skyr og er hlaupið var þurfti að fergja ostinn í til þess gerðu ostamóti. Einnig var til 

hleypt matartegund sem kallaðist flautir og tíðkuðust þær hérlendis allt frá fyrstu 

öldum byggðar og fram á fyrstu ár tuttugustu aldar. Við flautagerð var undanrennna 

eða nýmjólk hleypt lítið eitt og síðan var hún þeytt með svokölluðum flautaþyrli uns 

rúmmálið hafði vaxið um helming. Flautirnar voru hafðar út á skyr eða grauta eða 

notaðar sem ídýfa og viðbit (Hallgerður Gísladóttir, 2004). 

Saga íslenskrar ostamenningar er á ýmsan hátt óvenjuleg og ólík sögu annara 

þjóða. Kunnátta í ostagerð fluttist hingað með landnámsmönnum frá Noregi og 

aðallega var gerður svokallaður súrostur. Hann var unninn úr súrri mjólk sem var 

hituð og draflinn síðan síaður frá mysunni og pressaður. Sú aðferð að nota nýmjólk 

og hleypi kom síðar og þótt fyrstu heimildir um slíkt séu frá sextándu öld er mjög 

líklegt að það hafi verið mun fyrr, enda er sama hleypiaðferð notuð við skyrgerð. 

Ostagerð var útbreidd hér á fyrstu öldum Íslandsbyggðar, ostur taldist til verðmæta 

og var notaður sem gjaldmiðil þótt ekki væri það í jafn miklum mæli og smjör. Í 

eignaskrám kirkna og klaustra á miðöldum má sjá að bændum var oft gert að greiða 

kirkjunni afgjöld af jörðum sínum í osti þannig að sjá má að þessi siður hefur 

haldist nokkuð lengi. Í Íslendingasögum er lítið minnst á ost fremur en annan mat, 

þó má finna þekkta frásögn í Njálu þar sem ostur kemur við sögu. En þar segir frá 

því er Hallgerður langbrók gerðist fingralöng og lét þræla sína stela osti. Er upp um 

hana komst reiddist Gunnar mjög og rak henni kinnhest þann sem átti heldur betur 

eftir að draga dilk á eftir sér. Má af þessari frásögn ætla að ostur hafi verið dýrmæt 

og eftirsótt matvara á þjóðveldisöld.  

Í Ferðabók Eggerts og Bjarna segir Eggert Ólafsson, eftir ferðalög um landið á 

sjötta tug átjándu aldarinnar, að ostagerðarlist hérlendis sé nú týnd að heita megi. 

Ástæður þessa má líklega rekja til samdráttar í nautgriparækt og þar með 
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mjólkurframleiðslu vegna kólnandi loftslags. Þegar mjólk fór að verða af skornum 

skammti var hún frekar notuð í skyr en osta, enda var skyrið mun drýgri matur. Þó 

munu vera til heimildir um að á Austurlandi hafi ostagerð aldrei lagst alveg af eins 

og víðast hvar annars staðar var raunin.  

Í bók Guðmundar Þorsteinssonar frá Lundi, Horfnir starfshættir og leiftur frá 

liðnum öldum (1975), segir meðal annars frá ostagerð í lok nítjándu aldar og við 

upphaf þeirrar tuttugustu; Nokkuð af mjólk fór til ostagerðar, mjólkin var þá hituð 

að hæfilegu marki, hleypinum bætt í pottinn og hljóp þá mjólkin á skömmum tíma í 

að því er virtist samfelldan skjöld í pottinum. Matseljan hrærði þá með berum 

handleggjum í pottinum og hóf að tæta niður hlaupið í litla bita sem flutu í mysu. 

Næst var að færa þessa lögun yfir í svokallað ostamót sem var niðurmjór trédallur, 

þéttboraður götum til þess að hleypa út mysunni. Léreftsstykki var sett yfir dallinn 

og síðan var mokað úr pottinum og þjappað í ostamótið og hlemmur sem gekk ofan 

í mótið að lokum settur yfir og farg þar ofan á. Svona var osturinn geymdur fáein 

dægur og var þá orðinn að samfelldum skildi sem síðan gerjaðist við geymslu. Með 

þessu móti pressaðist mysan út og osturinn saman, en léreftið kom í veg fyrir að 

osturinn pressaðist út um götin á mótinu. Mótið var látið standa í íláti því ostamysan 

var ekki látin fara til spillis, hún var nýtt í drykki til manneldis eða sem fóðurbætir 

fyrir skepnur að vetri. Einnig var hún nýtt til þess að sýra mat og jafnvel var 

stundum gerður mysuostur úr henni. Þá var kynt undir mysunni í potti og er gufa 

tók úr pottinum fóru að koma í ljós ostagnir sem kölluðust milliostur. Þessi 

milliostur var svo veiddur ofan af þegar þykkna tók í pottinum. Stundum var hann 

marinn með sleif og bætt aftur út í pottinn þegar búið var að hræra hann út, en það 

gerði mysuostinn mun síðri, svo ef vanda átti til verka var því sleppt og 

milliosturinn borðaður nýr, en hann þótti ekki ljúffengur. Haldið var áfram að kynda 

svo mysan þykknaði i leðju og gufustrókurinn stóð upp úr pottinum uns hægt var að 

fara að hræra og nudda ostinn með sleif eða hnalli og gera hann þjálan. Mysuostur 

var vel metinn, hann þótti nærandi og ljúffengur og var oft notaður til vinargjafa. 

Ostur var einnig stundum gerður úr skyrmysu en alltaf þótti hann miklum mun síðri 

en venjulegur mysuostur. Froðuostur var tegund osta sem var algeng á Austurlandi. 

Í hann var notuð froða og skánir sem safnað var þegar flóað var til skyrgerðar. 

Slíkur ostur var alltaf borðaður nýr, hann var stinnur og sætur og væri hann kreistur 

rann úr honum mysa. Undanrennuostur þekktist einnig, en hann var gerður á sama 
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hátt og mysuosturinn nema milliosturinn var ekki tekinn úr. Þessi ostur þótti síðri en 

mysuostur, var grófari, linari og geymdist mun skemur svo hann var borðaður nýr.  

Ostagerð stendur í miklum blóma hérlendis í dag. Ber þar fyrst og fremst á 

framleiðslu Mjólkursamsölunnar sem framleiðir ótal gerðir af föstum ostum og 

ferskum, myglu- mysu- og rjómaosta auk afleiddra vara svo sem ostakökur og 

ábætisrétti. Talsvert er einnig flutt inn af ostum, sem sýnir að ostneysla hérlendis er 

mikil og almenn. Einnig hefur færst í vöxt að smáfyrirtæki og veitingastaðir 

framleiði eigin osta. Gerð ferskosta úr sýrðri mjólk er sáraeinföld en virðist hafa 

legið alveg niðri um langa hríð þar til fyrir fáeinum árum að þeir fóru að sjást á 

bændamörkuðum, matvælasýningum og jafnvel veitingastöðum. Sem dæmi þar um 

má nefna Vogafjós Cafe í Mývatnssveit, þar sem gestum er boðið upp á tvær 

tegundir heimagerðra ferskosta, eða salatost og mozzarellaost. Vogafjós er einnig 

aðili að Beint frá býli og hægt er að kaupa þessa osta þar ásamt fleiri 

framleiðsluvörum búsins (Ólöf Hallgrímsdóttir, munnleg heimild, 8. maí 2014). 

Annar ostaframleiðandi er Sæluostur frá Jörfa í Víðidal, þar sem ferskostar eru 

unnir úr mjólk frá búinu og seldir undir merkjum Beint frá býli. Ostarnir fást með 

nokkrum bragðtegundum og eru án allra rotvarnarefna. Hér er um að ræða hina 

ævafornu ostagerð úr sýrðri mjólk og kallast hreini osturinn því forna nafni Kjúka. 

Sagði framleiðandi að Sæluostarnir hafi fengið afar góðar viðtökur hjá neytendum 

og vissi ekki af fleiri framleiðendum slíkra osta á íslenskum á markaði.(Stella 

Jórunn A. Levy, munnleg heimild, 8. maí 2014). Þessir ostar virðist mér að séu 

nýjung á markaði hérlendis og fást þeir í versluninni Búrinu ásamt því sem hægt er 

að versla beint við framleiðanda.  

Í dag færist einnig í vöxt að fólk útbúi sér ferskosta heima fyrir og sjálf hef ég 

gert það nokkrum sinnum með ágætum árangri. Mágkona mín sem kemur frá 

Norður Noregi býr til ost eftir ævagamalli norskri uppskrift og er þar um að ræða 

ost úr sýrðri mjólk sem svipar til þess osts sem ég hef gert eftir íslenskri uppskrift, 

enda barst kunnáttan í ostagerð væntanlega upprunalega hingað til lands frá Noregi.  

Í Vogafjósi eru gerðir ostar, bæði mossarella og salatostur og eru þeir unnir eftir 

danskri uppskrift og bæði notuð súrmjólk og hleypir (Ólöf Hallgrímsdóttir, munnleg 

heimild, 8. maí 2014). 

Flautir voru algeng afurð hér áður fyrr og voru oftast úr sýrðri mjólk. Þær munu þó 

einnig eitthvað hafa verið gerðar úr ósýrðri mjólk eða undanrennu og slík matvara 

fyrirfinnst hjá okkur í nútímanum, því hér er á ferðinni flóaða og freydda mjólkin 



 

24 

 

sem sett er í kaffibollann á kaffihúsum og fæst í ýmsum myndum- sem nýmjólk, 

léttmjólk, undanrenna eða soja. 

3.6.  Betri er lítill fiskur en tómur diskur - Fiskmeti 

Harðfiskur með smjöri var daglegur matur alþýðufólks um aldir og kom hérlendis 

nánast í stað brauðs í nágrannalöndum. Heimildir um mataræði almennings eru ekki 

til fyrr en á 18. öld, en fyrstu heimildir sýna að þá er harðfiskur hluti af öllum 

máltíðum dagsins. Fiskur var annars borðaður nýr eða siginn. Í kring um 1800 var 

svo farið að borða fiskinn saltaðan, en fyrr var fólk almennt ekki farið að hafa 

aðgang að salti til heimilisnota þótt fisksöltun til útflutnings hafi tíðkast hér allt frá 

16. öld. Síld var ekki etin fyrr en komið var fram á 20. öld og hún þá höfð söltuð 

reykt eða sýrð. Feitur fiskur var gjarnan reyktur, til dæmis rafabelti af lúðu, 

rauðmagi og hrogn, silungur og lax. Ýmislegt fiskmeti tíðkaðist að setja í súr, sem 

dæmi má nefna lúðuhausa, kútmaga, sundmaga sporða og þunnildi. Hákarl og skata 

voru kæst og síðan hengd upp í hjalli til þurrkunar (Hallgerður Gísladóttir, 2004). 

Þrátt fyrir að mest allur fiskur sem veiddur er hér við land sé seldur á erlendum 

mörkuðum er fiskneysla hér mikil. Ekki síst hafa veitingastaðir í auknum mæli tekið 

fisk inn á matseðil sinn og úrval unninna fiskafurða er mikið. Framboð á fiski, 

verkuðum samkvæmt gömlum hefðum, er einnig umtalsvert bæði í verslunum og 

hjá framleiðendum sjálfum. Fyrst er að nefna harðfiskinn, sem er okkar séríslenska 

sælgæti og fæst í hverri sjoppu jafnt sem matvörubúð. Einnig má nefna reyktan 

silung og lax, hvort tveggja sívinsæl vara og auðvitað er best ef um villtan fisk er að 

ræða reyktan í kofa við taðreyk. Saltfiskur fæst einnig og þar er um gamla 

verkunaraðferð að ræða þótt í dag sé hann yfirleitt seldur útvatnaður og tilbúinn til 

neyslu að hætti nútímans. Þá má ekki gleyma skötu og hákarli, sem eru óvenjulegar 

matartegundir verkaðar með séríslenskum verkunaraðferðum, báðar tímabundnar - 

önnur við jól en hinn þorra, en samt sem áður er rík hefð fyrir þeim og þær ekki á 

sjáanlegu undanhaldi. 

 

3.7. Best er það kjöt sem beini er næst - Kjötmeti 

Kjöt af öllum búfénaði var ýmist reykt, sýrt, þurrkað eða etið nýtt. Reyndar var 

hrossakjötsát bannað frá kristnitöku og allt fram á 19. öld og þess vegna höfðu 

margir skömm á hrossakjöti fram á 20 öldina. Sauðfé var slátrað á haustin og þá var 
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fersks kjöts neytt, en síðan var allt kjöt unnið svo það mætti geymast, svo sem með 

reykingu, súrsun, þurrkun eða kæfugerð. Með tilkomu saltsins var einnig farið að 

salta kjöt í tunnur í stórum stíl. Hausar og lappir voru sviðin og það sem ekki var 

etið strax var sett í súr. Blóðmör var gerður úr mör og blóði, framan af voru 

fjallagrös notuð til þykkingar en síðar mjöl. Á19. öld var farið að gera lifrarpylsu úr 

lifur og nýrum og voru blóðmör og lifrarpylsa geymd sýrð. Á hverju heimili var til 

súrmatur í stórum tunnum, uppistaðan í þeim var slátur en þær geymdu einnig 

ýmsar aðrar kræsingar svo sem júgur, hrútspunga, lappir, sviðasultu, bringukolla, 

hval og sel, en hval- og selkjöt var mikið nýtt við sjávarsíðuna. Einnig voru fuglar 

veiddir, svo sem svartfugl, endur álftir og rjúpur og verkaðir í salt, reyk eða súr eins 

og annað kjöt. Egg villtra fugla voru einnig algengur matur víða og þekktist bæði að 

súrsa þau og kæsa. Alifuglarækt hér á landi hnignaði mjög í lok miðalda og 

fyrirfannst hér vart um langa hríð. Það var ekki fyrr en á 20. öld, að hænur urðu 

algengar og þá fyrst og fremst til varps. Íslendingar lærðu almennt ekki að borða 

kjúkling fyrr en eftir miðja 20. öld (Hallgerður Gísladóttir, 2004). 

 

Landbúnaðurinn tók gríðarlegum breytingum á tuttugustu öldinni. Vægi hans í 

þjóðarbúskapnum hefur minnkað stórlega en um leið hefur hann orðið mun 

fjölbreyttari en áður var. Lengi vel var lambakjöt algengasta tegund kjöts á borðum 

Íslendinga og upp úr miðri tuttugustu öldinni var helsti sunnudagsmatur þjóðarinnar 

til dæmis ofnsteikt lambalæri eða hryggur með brúnuðum kartöflum og sósu. Þetta 

hefur breyst og í dag er meiri fjölbreytni í fæðuvali landans. Svína-,  nauta- og 

kjúklingakjöt keppir við lambakjötið um hylli landsmanna. Villibráð af ýmsu tagi 

og tryppa eða folaldakjöt vinna á, þótt skömmin á hrossakjöti virðist enn loða 

dálítið við landsmenn. Þetta breytir því þó ekki að lambakjötið okkar er 

hefðbundinn þjóðlegur matur þótt vissulega sé matreiðslan fjölbreyttari en áður fyrr. 

Hangikjötið, sem er oftast reykt lambakjöt er ómissandi, ekki síst um jól og 

lambakjöt er því jafn mikilvægt í veislum nútímasamfélagsins og fyrr á öldum. Á 

hverju heimili tíðkaðist lengi vel að taka slátur á haustin og fyrir tíma frystikistanna 

var slátrið soðið strax og síðan geymt í súr. Með almennum aðgangi að 

frystigeymslum dró úr verkun súrmatar og sýring virðist á undanhaldi almennt, þótt 

þennan mat megi ekki vanta á þorrabakkann. Þegar kreppan skall á árið 2008 varð 

vart uppsveiflu í sláturgerð sem ekki sér enn fyrir endann á, enda um ódýran og 
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hollan mat að ræða. Slátur er gott dæmi um þjóðlega fæðutegund sem er enn í fullu 

gildi og útbúin eftir hefðum forfeðranna. 

 

Ef litið er á hið vel skipulagða heimasvæði félagsins Beint frá býli má sjá á síðu 

býlisins Möðrudals á Efra Fjalli að bændur þar fullvinna allt sitt kjöt sjálfir og bjóða 

eingöngu upp á heimafengnar kjötvörur á veitingastað sínum og gistiheimili 

Fjallakaffi. Sauðféð og geiturnar ganga frjáls á úthaga fram að slátrun og reyking 

fer fram í torfkofa samkvæmt ævagömlum hefðum. Að auki er á veitingahúsinu 

leitast við að nota eftir föngum lífrænt ræktað grænmeti frá Vallanesi og bændur eru 

félagar í Slow Food hreyfingunni. Vöruúrval er talsvert, boðið er upp á hangikjöt og 

bjúgu, reyktar rúllupylsur, léttreykta hryggi og geitakjöt ásamt kæfu, bæði kinda- og 

geita. Ennfremur hefur búið nú hafið sauðarækt samkvæmt gamalli hefð í 

Möðrudal, en hér áður fyrr þótti sauðakjöt bragðbesta kjötið og nú er það fáanlegt í 

Möðrudal (Beint frá býli, e.d, Möðrudalur). Samkvæmt samtali við Vilhjálm 

Vernharðsson þann 5. maí 2014 og í símtali þann 7. sama mánaðar (munnleg 

heimild) hefur gengið vel að markaðssetja framleiðsluvörur búsins með 

fyrrgreindum hætti, en öll framleiðsla Möðrudalsbúsins er seld beint frá 

framleiðanda. Sá þáttur að leitast við bjóða eingöngu upp á eigin vörur í veitinga- 

og ferðaþjónustunni fellur gestum afar vel í geð að sögn Vilhjálms, en þeir eru að 

langstærstum hluta erlendir ferðamenn. 

Vogafjós er annar aðili í ferðaþjónustu sem býður gestum sínum upp á eigin 

framleiðslu á veitingastaðnum Vogafjós Café við miklar vinsældir. Þetta hefur verið 

gert um árabil og greinilegt er að hér er vaxtarbroddur því það færist í vöxt hjá 

ferðaþjónustuaðilum að hafa þennan háttinn á, enda fellur upplýstum ferðamönnum 

þetta fyrirkomulag vel í geð. Meðal rétta á boðstólum er kjötsúpa, reyktur silungur 

og hverarúgbrauð ásamt heimalöguðum mossarella- og salatostum (Beint frá býli, 

e.d., Vogafjós ).  

 

3.8. Allt er það gott sem af korni kemur - Kornvara 

Íslendingar ræktuðu sjálfir bygg framan af öldum og áttu handkvarnir til þess að 

mala korn í. Kornrækt aflagðist síðan með kólnandi tíðarfari og á 

einokunartímanum tíðkaðist fyrst og fremst að flytja inn malað korn svo kornmölun 

var sjaldgæf hér allt fram undir lok 18. aldar þegar aftur fór að tíðkast að flytja 
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kornið inn ómalað. Bændur lærðu þá að útbúa vatnsknúnar kornmyllur sem voru 

víða í notkun fram undir 1920. Kornið þótti nýtast mun betur í grauta sem voru 

einnig drýgðir með fjallagrösum eða sölvum. Slíkir grautar vor síðan gjarnan 

hrærðir saman við skyr og var slíkur hræringur algengur hversdagsmatur. Ekki er 

talið að Íslendingar hafi farið að nota lyftiefni í brauð fyrr en á 18. öld að farið var 

að baka rúgbrauð með súrdeigi (Hallgerður Gísladóttir, 2004). 

Innflutningur á mjöli og kornmat til landsins var lítill lengi vel og mjölinu þótti 

best varið í grauta. Brauð voru því varla höfð nema til hátíðabrigða og enginn 

hátíðamatur tók því fram. Oftast voru þá gerðar flatkökur sem voru bakaðar á 

heitum steinum eða járnhellum og bestar þóttu þær glóðbakaðar. Stundum voru þær 

soðnar eða steiktar í feiti og sums staðar tíðkaðist að hafa þær þumlungsþykkar en 

litlar um sig og sjóða þær í vatni. Kölluðust það soðkökur og tíðkaðist slík 

brauðgerð helst sunnanlands. Til hátíða- og vinagjafa voru bakaðar pottkökur. Þær 

voru stórar um sig og 2-3 þumlungar á þykkt, gjarnan prýddar á annarri hliðinni 

með rósum gerðum með áhaldi eða mótaðar í brauðmóti. Eftir að kakan hafði verið 

mótuð var hún lögð á útbrunnar glæður, potti hvolft yfir og hann þakinn með 

glóðum og ösku. Þarna var kakan látin seyðast langan tíma, til dæmis heila nótt eða 

frá miðdegi til háttatíma.  

Brauð var ekki hluti af daglegu fæði almennings fyrr en komið er fram á miðja 

nítjándu öld, en þá tíðkaðist að bera flatbrauð fram með miðdegismatnum ef um var 

að ræða fisk og smjör – væri grautur eða spaðsúpa (kjötsúpa) var brauð ekki haft 

nema meira væri við haft. Undantekning frá þessu voru helst efnaheimili, en þar 

tíðkaðist að skammta körlum eina flatköku og konum hálfa. Um jól fylgdu 

jólamatnum, þegar hann var skammtaður, einar 3-4 laufakökur (laufabrauð) á mann 

– og eftir að kaffið var komið til sögunnar voru bornar fram lummur með kaffi 

seinna um kvöldið. Sumardagurinn fyrsti var haldinn heilagur og þá messað, að 

minnsta kosti nyrðra - og átti fólk frí þennan dag. Þá var skammtað ríflega af öllu 

því besta sem til var á heimilinu s.s. hangikjöt, sperðlar, magálar, pottbrauð, flot og 

smjör. Eftir að kaffi varð algengt hérlendis, sem var ekki fyrr en uppúr1850, 

tíðkaðist líka að gefa kaffi og lummur þennan dag (Jónas Jónasson, 2010). 

 

Kornrækt hefur aukist mjög hérlendis undanfarin ár og fyrst og fremst eru 

bændur að rækta korn til eigin nota og þá helst sem skepnufóður, enda innflutt korn 

dýrt. Þó þekki ég til hjóna sem sem rækta korn og auk þess að nota það til 
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skepnufóðurs þá mala þau sitt eigið heimaræktaða korn og baka úr því, bæði bygg 

og hveiti ásamt því að hluti byggframleiðslunnar fer til bjórbruggunar. Áreiðanlega 

er þetta ekki einsdæmi og einnig er hérlendis í auknum mæli ræktuð repja og gerð 

úr henni kaldpressuð olía sem notuð er til matvælaframleiðslu. Ég er einmitt nýbúin 

að heimsækja Gestastofuna á Þorvaldseyri undir Eyjafjöllum, þar sem ég keypti mér 

repjuolíu sem gerð er þar á staðnum og seld ásamt öðrum heimagerðum varningi. 

3.9. Brauð er barna matur - Brauðgerð 

Brauðgerð var lengi fastur liður í daglegri matreiðslu og ekki var um annað að ræða 

en að gera allt brauð heima og lengst af fór öll matseld fram á hlóðum því eldavélar 

voru ekki komnar til sögunnar fyrr en eftir 1875. Brauðtrog var til nánast á hverju 

heimili og í því var jafnan geymt súrdeig frá síðustu brauðgerð. Þegar hnoða skyldi 

brauð var hæfilegur magni af rúgmjöli hellt í trogið, vætt í með vatni eða mysu og 

gerð þykk soppa. Þá var súrdeigið tætt sundur og blandað í hana og deiginu síðan 

velt upp úr mjölinu þar til ekki varð meira mjöli komið saman við. Deigið var þá elt 

og hnoðað og að lokum mótað eftir því hvort átti að gera úr því soðbrauð, flatbrauð 

eða pottbrauð, sem líklegast var mest bakað. Til þess að gera soðbrauð var biti 

tekinn af deiginu og mótuð kringlótt kaka um þumlungur á þykkt en fimm í 

þvermál. Þessar kökur voru síðan soðnar, yfirleitt með kjöti, en einnig í baunum. Í 

flatbrauð þurfti ekki súrdeig en flatbrauðsbakstur var fyrirhafnarsamur og var þess 

háttar brauð jafnvel uppnefnt „neyðarúrræði“. Hver kaka var breidd út í 4-5mm 

þykkt og síðan bökuð á glóðum. Þetta var gert þannig að glóðin var látin brenna 

hæfilega út og þá sléttað yfir hana eftir föngum og kakan þá lögð ofan á. Henni var 

síðan snúið einu sinni og þegar hún var hæfilega bökuð var henni dýft ofan í vatn, 

síðan sett á sléttan flöt og yfir hana hlemmur eða brauðmót. Aðeins var hægt að 

baka eina köku í einu og var þeim staflað upp undir brauðmótið. Þetta gerði brauðið 

mýkra og ljúffengara og þótti það mikið sælgæti. Pottbrauðið var lagað þannig að 

þegar brauðdeigið hafði verið hnoðað var það lagað þannig til að það hefði rými í 

pottinum sem baka átti í. Gott þótti ef kakan gat staðið og lyft sér yfir daginn. Þegar 

búið var að nota eldinn að kvöldi var hann látinn brenna út, glóðin sléttuð og kakan 

lögð ofan á. Síðan var pottinum hvolft yfir og hellt yfir hann rusli og þétt að. Best 

þótti að nota moð frá kúnum eða mómylsnu, sem látin var þekja pottinn og ná upp 

með hliðum hans. Þarna seyddist brauðið síðan alla nóttina því að í ruslinu smá 

kviknaði frá glóðinni og þannig hélst hitinn. Að morgni, þegar þurfti að taka upp 
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eldinn var brauðið tilbúið. Vel bökuð pottkaka þótti góð vinagjöf og sagt er að varla 

fyrirfinnist ljúffengara brauð en mátulega seytt pottbrauð. Á seinni tímum var farið 

að leggja þunna járnplötu á glóðina undir kökuna og var það óneitanlegra 

hreinlegra. Þegar eldavélar með ofnum komu til sögunnar voru brauðin mótuð 

aflöng og lögð nokkur saman hlið við hlið í brauðskúffuna en sjaldan  

seyddust þau eins vel og á hlóðum. Lengst af var rúgmjöl fyrst og fremst notað 

hérlendis og til laufabrauðsgerðar var það sigtað svo fínna mjöl fengist (Guðmundur 

Þorsteinsson, 1975).  

Í dag eru seytt rúgbrauð og flatbrauð í hávegum höfð sem hluti af 

hefðbundnum íslenskum mat og þessar brauðtegundir fást í hverri búð. Aðferðir við 

bakstur eru vitanlega breyttar í dag og veit ég ekki til þess að neins staðar sé bakað 

á hlóðum ennþá, en hins vegar eru margir að baka hverabrauð. Þá er brauðdeiginu 

komið fyrir í kassa eða öðru hentugu íláti sem síðan er grafið í jörð þar sem jarðhiti 

er og brauðið síðan látið seyðast þar. Þessar brauðtegundir eru einnig víða bakaðar á 

heimilum landsmanna, þar sem rúgbrauðið er bakað í ofni en flatbrauðið á 

rafmagnshellu.  

Hjá Vogafjós Cafe í Mývatnssveit fæst heimabakað hverarúgbrauð, en það er 

seytt rúgbrauð bakað í hverahita. Afar vinsælt er að bera slíkt brauð fram með 

smjöri og taðreyktum silungi og margir veitingastaðir bjóða upp á slíkt, ekki síst 

handa erlendum gestum.  

Einnig er flatbrauðið gamla og góða afar algengur kostur, bæði í verslunum og 

á veitingastöðum og fæst í ýmsum útgáfum svo sem með rúgi, heilhveiti, byggi eða 

spelthveiti. Finnst mér úrvalið hafa tekið stórstígum framförum síðustu árin og 

sýnist mér það benda til þess að neysla þessarar brauðtegundar hljóti að hafa aukist 

að miklum mun. Flatbrauð er reyndar ekki lengur bakað á glóðum en mörg bakarí 

framleiða það auk þess sem margir einsktaklingar baka það heima fyrir á hellu með 

góðum árangri. Ég er sjálf einmitt alin upp við slíka brauðgerð og móðir mín bakar 

þetta gamaldags flatbrauð reglulega enn í dag. 

3.10. Vandi er velboðnu að neita - Veislubakstur 

Framan af voru flatkökur úr byggi helsta brauðmetið og síðar var rúgur notaður í 

þær. Þessar kökur voru bakaðar á stein- eða járnhellum eða berri glóð. 

Bökunarofnar eru ekki orðnir útbreiddir fyrr en í lok 19. aldar þegar eldavélar verða 

almennar. Fram að því voru rúgbrauð eða pottbrauð bökuð á hlóðum og rúgkökur til 
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hátíðabrigða mótaðar á brauðmótum.  Bökunarpottar og tertupönnur fyrirfundust 

líka, en þau höfðu hólf í lokinu fyrir glóð og voru notuð í opnum eldstæðum. 

Veislubrauð frá síðari hluta 18. aldar og fram í lok þeirrar 19. var að langmestu leyti 

steikt í feiti eða bakað í sérstökum kökujárnum. Helstu tegundir voru kleinur, 

lummur, pönnukökur, vöfflur og laufabrauð. Um laufabrauðið finnast fyrstu 

heimildir frá því snemma á átjándu öld. Um 1900 var það aðallega jólabrauð á 

Norður- og Norðausturlandi en á seinni hluta 19 aldar, þegar hráefni til brauðgerðar 

varð fjölbreyttara og ofnar komnir víða, urðu miklar breytingar á brauðgerð 

landsmanna. Til dæmis var þá farið að baka ýmiss konar kökur fyrir hátíðir. 

Vínartertan, sem einnig kallaðist randalín eða randabrauð var á jólaborðum flestra 

heimila landsins langt fram eftir 20 öldinni og er ennþá mjög algeng sjón. 

Vesturfararnir íslensku héldu þessari hefð og í Íslendingabyggðum vestan hafs er 

vínartertan þekkt sem íslenskur sérréttur (Hallgerður Gísladóttir, 2004). 

Skemmtilegt er hvað þessar gömlu brauðtegundir lifa allar góðu lífi meðal 

þjóðarinnar í dag. Hvert einasta íslenskt barn þekkir kleinur, pönnukökur og vöfflur 

í það minnsta, en lummur eru ef til vill heldur óalgengari en áður fyrr. Í dag eru 

kleinur þó ekki steiktar á hverju heimili, heldur hafa bakaríin tekið við því hlutverki 

að miklum hluta. Laufabrauðið virðist síst á undanhaldi og hef ég fylgst með því 

undanfarin ár hvernig fólk reynir að aðlaga gömlu uppskriftirnar að nútíma kröfum 

þar sem reynt er að sneiða hjá mjólk, hveiti, glúteni eða öðrum hefðbundnum 

innihaldsefnum þessa ljúffenga brauðs. Fólk er tilbúið til þess að leggja á sig mikla 

vinnu til þess að geta útbúið sér þetta séríslenska jólahnossgæti og prufar sig óhrætt 

áfram þar til viðunandi árangur næst. Vínartertan er einnig algeng á borðum 

landsmanna um jól og einnig framleidd af bakaríum. Sjálf ólst ég upp við hana sem 

ómissandi jólabrauð og víst er að svo er um marga. 

 

4. Niðurstöður - Brjóta skal bein til mergjar 

Í þessu verkefni mínu leitast ég við að finna tengingu milli matarhefða Íslendinga 

fortíðarinnar og nútímafólks, sem og milli þeirrar heimsmyndar sem nútíminn býður 

upp á. Hreinar íslenskar vörur eiga nú vaxandi vinsældum að fagna hérlendis, ekki 

síst vegna mikils áhuga erlendra gesta á slíkum matvælum, en einnig verður vart 

síaukins áhuga Íslendinga á þeim. Þessi vitundarvakning og áhrif grasrótarhreyfinga 

erlendis frá hafa haft í för með sér þróun í átt til upprunans og þetta má sjá til dæmis 
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með starfsemi samtaka á borð við Beint frá býli og Matur úr héraði. Þættir eins og 

matvælaöryggi, traust og rekjanleiki leika þar stórt hlutverk ásamt áherslu á 

varðveislu hefðbundinna framleiðsluaðferða auk þess sem staðbundinni vöru er gert 

hátt undir höfði. Þessi þróun er í átt til fortíðar og gamalla hefða á margan hátt, því 

fyrir utan að gömlum matreiðsluaðferðum er haldið til haga, þá eru milliliðir færri 

og neytandinn veit betur hvaða vöru hann er að fá í hendurnar. Þannig var það líka 

hér áður fyrr þegar bú voru meira og minna sjálfu sér næg um mest alla 

matvælaframleiðslu. Þessi þróun er ekki síst orðin til fyrir áhrif utan úr heimi svo 

sem grasrótarsamtaka á borð við Slow Food og Fairtrade, nokkuð sem tengir þessa 

þróun í matarháttum við alheimsvæðingu nútímans. 

 

Nostalgíuna tengir nútíma fólk gjarnan við sveitina og sveitamenninguna og sér 

þessa liðnu tíma í rósrauðum bjarma. Til sveita lifði fólkið áður fyrr af landinu í sátt 

við náttúruna og matvælin sem urðu til í þessari sátt voru hrein og holl. Hollur 

matur stendur því nær náttúrunni en óhollur í hugum manna, hann er minna unninn 

og þar af leiðandi færri aukaefni blönduð í hann. Vissulega var og er hefðbundinn 

Íslenskur matur talsvert unninn þótt tengslin við náttúruna væru sterk, en hann var 

þó unninn á lífrænan hátt og lítt eða ekki blandaður öðrum efnum. Æ fleiri hafa á 

undanförnum árum vaknað til vitundar um heilnæmt fæði. Líkamsræktarfrömuðir 

og heilsupostular skrifa greinar og bækur þar sem þeir predika um hreinan mat án 

íblöndunar- og aukaefna og vilja leggja áherslu á að hafa matinn sem 

upprunalegastan. Þessi einföldun í matargerð og sú viðleitni að hafa matinn sem 

náttúrulegastan helst í hendur við menningu fyrri tíma og beinir sjónum nútímans að 

henni. Hinn hefðbundni íslenski matur felur á margan hátt í sér þá hollustu sem 

nútímamaðurinn leitar eftir andlega jafnt sem líkamlega. Vissulega geta reykt og 

sýrð matvæli ekki talist fersk, en til dæmis hreint skyr, hreint smjör, ferskt kjöt og 

fiskur eiga nú upp á pallborð almennings sem aldrei fyrr og lífrænar vörur sækja 

líka á. Ekki þarf annað en að líta á vöruúrval og magn stórverslana af slíkum vörum 

til að átta sig á því. Þetta framboð væri ekki til væri eftirspurn ekki fyrir hendi, sem 

enn skapar tengingu inn í hina stækkuðu heimsmynd nútímans. 

Í samtali mínu við Hallgrím Sigurðarson kemur fram að hann er ekki alveg eins 

bjartsýnn og ég á stöðu mála í þessum efnum hérlendis. Honum finnst við 

Íslendingar vera of sofandi og þróunin í átt frá skyndibitavæðingunni og 

verksmiðjuframleiðslunni ganga alltof hægt. Hann viðurkennir þó að áhugi á 
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þessum málum hafi færst í aukana og að mál séu að þróast í rétta átt, enda hafi hinn 

geysimikli áhugi erlendra gesta vafalaust áhrif. Ekki má heldur gleyma því að 

Hallgrímur er meðlimur í Slow Food og hefur lengi verið, hann hefur starfað að 

markaðs- og kynningarmálum ásamt vöruþróun um árabil og honum eru þessi 

málefni augljóslega hugleikin, þannig að það er ef til vill ekki að undra að honum 

finnist breytingar ganga hægt.  

Viðmælendur mínir eiga það flestir sameiginlegt að finnast umhverfis- og 

rekjanleikavitund skemmra á veg komin meðal Íslendinga en erlendra ferðamanna. 

Þeir leggja einnig mikla áherslu á mikilvægi nálægðar viðskiptavinarins við 

framleiðandann, það skapar traust og ljær framleiðsluvörunni þann áreiðanleika sem 

viðskiptavinurinn falast eftir. Þessi nánd skoðast sem afturhvarf til gamalla 

viðskiptahátta, því ekki er langt síðan það þótti kostur að mannshöndin kæmi hvergi 

nærri framleiðslunni og viðskiptunum, eða að minnsta kosti sem allra minnst. Í dag 

er handverk hafið til vegs og virðingar á ný, sé eitthvað handgert merkir það að alúð 

er lögð í framleiðsluna og skoðast það sem gæðastimpill á viðkomandi vöru, sem er 

alger viðsnúningur. Í dag sækir fólk í auknum mæli í „hreinar afurðir“ og fúlsar við 

mikið unnum verksmiðjuframleiddum matvörum. Oft er hér um að ræða 

hollustusjónarmið, en þær skoðanir að „hreinar afurðir“ séu hollari eða á annan hátt 

betri, hljóta einhvers staðar að eiga sér uppruna. Það leiðir hugann að áhrifum 

alþjóðlegra grasrótarhreyfinga sem eiga greiða leið hingað til lands, bæði með 

erlendum ferðamönnum og eins á veraldarvefnum eða í fjölmiðlum. Mér sýnist yfir 

allan vafa hafið að rík tengsl séu á milli nútíma matargerðar og lifnaðarhátta annars 

vegar og hins vegar matarmenningar og hefða fortíðarinnar og þykist hafa náð að 

sýna fram á það hér í ritgerðinni. Í raun mætti halda því fram að íslenskir matarsiðir 

og matvælaumhverfi byggist að umtalsverðu leyti á gömlum grunni hvað sem 

hamborgara- og pizzuvæðingu líður og er það vel. 
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