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Ágrip 

 

Tilkoma samfélagsmiðla á borð við Facebook og Twitter breytti eðli bloggs. Margir þeirra sem 

notuðu blogg sem vettvang fyrir hugleiðingar um daginn og veginn fundu sér stað á hinum nýju 

miðlum. Á sama tíma óx þematengdum bloggum og svokölluðum lífsstílsbloggum fiskur um 

hrygg. Matarblogg er ein gerð þematengdra blogga. Á síðustu árum hefur orðið sprenging í fjölda 

matarblogga, bæði hér heima og erlendis.  

 

Í þessari umfjöllun um íslensk matarblogg er þeim skipt í þrjá flokka. Fyrsti flokkurinn inniheldur 

blogg sem eru vettvangur fyrir persónulega tjáningu. Á þessum bloggum er oft langur inngangur 

að uppskriftunum og tengsl textans við þær ekki alltaf augljós. Í næsta flokki eru blogg þar sem 

uppskriftin er í forgrunni. Inngangstexti er gjarnan stuttur og nánast undantekningarlaust um 

uppskriftina sem fylgir, eða nátengdur henni. Bloggin í þriðja flokknum eru fremur uppskrifarvefir 

en eiginleg matarblogg, þar sem lítið ber á persónununni á bak við bloggið.  

 

Nítján íslensk matarblogg voru skoðuð og tekin viðtöl við þrjá matarbloggara. Hvatirnar sem liggja 

að baki bloggskrifunum endurspeglast í ólíkum efnistökum. Sumir finna þar vettvang til þess að 

tjá skoðanir sínar og opna sig fyrir öðrum, aðrir nota bloggið til samskipta og enn aðrir nota það 

til að komast til áhrifa.  
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Inngangur 

 

Matur og matargerð er áhugamál hjá stórum hópi fólks. Öll þurfum við að borða og margir eiga 

eftirlætisrétti sem þeir elda aftur og aftur. Aðrir leitast við að hafa matseldina fjölbreytta og eru 

stöðugt á höttunum eftir nýjum uppskriftum til að prófa. Matreiðslubókaútgáfa blómstrar. Í 

Bókatíðindum ársins 2014 voru 25 bækur í flokknum matur og drykkur.1 Bókaverslanir landsins 

bjóða upp á gott úrval erlendra matreiðslubóka og tímarita. Þá eru ótalin öll innlendu og erlendu 

matarbloggin, sem mörg hver njóta gríðarlega vinsælda. 

 

Hér er sjónum beint að íslenskum matarbloggum og einkenni þeirra og framsetning greind. 

Yfirgnæfandi meirihluti matarbloggara eru konur, og á það bæði við hér heima og erlendis. Því 

má segja að það að halda úti matarblogggi sé kvenlæg iðja og þess vegna eðlilegt að skoða skrifin 

út frá rannsóknum á bloggi kvenna. Einnig eru þau skoðuð í samhengi við aðrar rannsóknir sem 

gerðar hafa verið á bloggi og ástæðum bloggskrifa. Bloggunum er skipt í þrjá flokka eftir 

efnistökum og stíl bloggarans. Skoðaðar voru færslur á 19 íslenskum matarbloggum, þar af 17 sem 

var haldið úti af konum, en í tveimur tilfella voru bloggararnir karlar. Einnig voru tekin ítarleg 

viðtöl við þrjá bloggara, einn karl og tvær konur. Þess var gætt að velja einn viðmælanda úr 

hverjum flokki og voru þau meðal annars spurð út í ástæður bloggskrifanna, val uppskrifta sem 

rata á bloggið, viðbrögð frá lesendum, innblástur, ljósmyndir á blogginu, viðhorf til styrktra eða 

kostaðra umfjallana, muninn á því að vinna efni fyrir blogg og fyrir aðra miðla, auk fleiri 

spurninga. Viðtölin og bloggfærslurnar voru notuð til að fá innsýn í ástæður þess að fólk bloggar; 

hvatirnar sem liggja að baki bloggskrifunum, fyrir hvern er bloggað og endurgjöfina sem 

bloggarinn fær. 

 

  

                                                
1 Bókatíðindi, 2014. 
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1. Hversdagslegar hugleiðingar og vangaveltur 

Um blogg 

 

Í svari Vísindavefsins við spurningunni „Hvað er blogg og hvaðan er það upprunnið?“ segir:  

 

Blogg er í stuttu máli dagbókarform á netinu. Á ensku er hugtakið 'blog' stytting á orðinu 

'weblog' en 'log' er nokkurs konar dagbók eða kerfisbundin skráning […]. Bloggið rekur 

rætur sínar til ársins 1998 þegar vefáhugamenn tóku eftir því að fólk var farið að halda eins 

konar dagbækur á netinu; skrifa stuttar, persónulegar, dagsettar færslur á heimasíðum 

sínum. Þessar færslur hafa verið afar fjölbreyttar allt frá upphafi. Þær innihalda til dæmis 

hversdagslegar hugleiðingar, stuttar ritgerðir, skáldlegan texta, húmor, ljósmyndir, tengla 

á aðrar síður og fleira sem fólk vill koma á framfæri […]. Eitt helsta einkenni bloggsins er 

að þar eru fyrst og fremst persónulegar skoðanir og vangaveltur einstaklingsins.2  

 

Eftir því sem tíminn hefur liðið og tækninni fleytt fram hafa möguleikar fólks til að hafa samskipti 

á netinu margfaldast. Þetta er ekki síst fyrir tilstuðlan samskiptamiðla á borð við Facebook, 

Twitter, Instagram og svo mætti áfram telja. Með tilkomu þessara nýju samskiptaleiða hefur eðli 

bloggs breyst. Stór hluti þeirra sem blogguðu um allt og ekki neitt hafa fundið annan farveg fyrir 

hugleiðingar sínar. Samfara þessari þróun urðu þematengd blogg og svokölluð lífsstílsblogg meira 

áberandi.  

  

1.1 Að finna eigin rödd og stíl  

Matarblogg  

Ein tegund þematengdra blogga eru matarblogg, sem njóta mikilla vinsælda út um allan heim. Á 

örfáum árum hefur orðið sprenging í fjölda matarblogga og matarbloggara. Bandaríski 

matreiðslumeistarinn David Lebovitz hefur haldið úti samnefndum vef frá árinu 1999 en fór ekki 

að blogga fyrr en fjórum árum síðar. Í færslu sem hann skrifaði snemma árs 2011 segir hann (í 

lauslegri þýðingu):  

 

Þegar ég byrjaði að blogga fyrir þó nokkru síðan voru ekki nema um tíu hræður sem 

blogguðu um mat. Við vorum málkunnug og hittumst til að borða saman, deildum tenglum, 

                                                
2 Daði Ingólfsson, 2003. 
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hugmyndum og tæknilegum upplýsingum. Þetta var allt lítið og lágstemmt þangað til þetta 

sprakk út og varð að einhverju sem fáa hefði órað fyrir.3 

 

Í dag gefst upprennandi matarbloggurum kostur á að sækja námskeið eða vinnustofur til að læra 

listina að blogga og reyndari bloggarar leiðbeina nýgræðingum. Lebovitz hefur sjálfur verið 

leiðbeinandi á slíkum námskeiðum. Það hafa meira að segja verið gefnar út bækur eins og Food 

Blogging for Dummies. Enginn hefur yfirsýn yfir öll matarbloggin sem leynast á internetinu. Allir 

og amma þeirra virðast halda úti matarbloggi.  

  

Meðal þess sem einkennir matarblogg og almennt þema- og lífsstílsblogg er að textinn veitir 

yfirleitt ákveðna innsýn, mismikla þó, inn í líf og hugarheim bloggarans. Lengd textans getur verið 

æði misjöfn, allt frá knöppum færslum yfir í nánast ritgerðir. Þótt líf höfundarins sé ekki 

umfjöllunarefni bloggsins fá lesendur gjarnan nokkuð góða mynd af persónunni „Ég“, skoðunum 

hennar og lífi, kynnast jafnvel fjölskyldu hennar og áhugamálum. Með þessu skapar bloggarinn 

sér ákveðna sérstöðu og verður þannig raunverulegri og meira lifandi í hugum lesenda. Þetta er í 

samræmi við leiðbeiningar bloggara eins og David Lebovitz til upprennandi matarbloggara. 

Lebovitz hvetur nýja bloggara til að finna sína eigin rödd og stíl, en ekki reyna að herma eftir 

einhverjum öðrum. Það að leyfa persónuleikanum að sjást sé það sem mestu máli skipti til að skera 

sig frá öðrum. Þá minnir hann á að það séu varla áhugaverðar upplýsingar fyrir lesendur að tiltekin 

uppskrift sé í sérstöku eftirlæti hjá maka bloggarans. En ef hann deilir einhverri áhugaverðri sögu 

eða staðreynd sem tengist makanum og réttinum þá séu það upplýsingar sem eru líklegri til að 

vekja áhuga lesenda.4  

  

Myndum er iðulega gert hátt undir höfði á þematengdum bloggum. Matarblogg eru þar engin 

undantekning. Matarbloggarar birta margir hverjir ekki eingöngu myndir af tilbúnum réttum, 

heldur sýna myndir af þeim á ýmsum stigum matargerðarinnar, af hráefninu eða áhöldunum sem 

þeir nota eða diskunum sem réttirnir eru bornir fram á. Stundum má sjá stemningsmyndir úr 

eldhúsinu, af máltíðinni eða einhverju alls ótengdu mat og matargerð, sem bloggarinn ákveður að 

birta til að skapa rétt andrúmsloft. Ætla má að snjallsímavæðing síðustu ára hafi haft áhrif, enda 

eru sæmilegar myndavélar í flestum símum og fólk því ávallt með græju til að taka þokkalegar 

                                                
3 Lebovitz, 2011. 
4 Sama heimild. 
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myndir við hendina. Margir metnaðarfullir bloggarar nota þó ekki símana til að taka myndirnar á 

blogginu sínu, heldur hafa fjárfest í gæðamyndavélum. Hjá þeim er oft mikil natni lögð í myndirnar 

og augljóst að fyrir marga eru þær ekki síður mikilvægar en uppskriftirnar. Sumir bloggarar taka 

jafnvel fram hvernig vélar þeir nota og hvaða gerð af linsum.  
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2. „Alltaf með ákveðna uppskrift í huga“  

Íslensk matarblogg  

 

Þó reynslumiklir íslenskir matarbloggarar séu ekki (enn) farnir að halda námskeið eða birta 

leiðbeiningar um hvernig eigi að blogga um mat, hefur íslenski bloggheimurinn síður en svo farið 

varhluta af þessari gífurlegu aukingu sem orðið hefur á fjölda matarblogga. Ómögulegt er að gefa 

tæmandi yfirlit yfir íslensk matarblogg. Á síðastliðnum árum hafa þau spottið upp eins og gorkúlur. 

Sum hafa dagað uppi án þess að fá nokkra útbreiðslu, stundum eftir örfáar bloggfærslur, meðan 

önnur lifa góðu lífi mánuðum, eða árum saman og eiga sinn fasta og dygga lesendahóp. Einstaka 

bloggarar hafa orðið að þekktum andlitum í samfélaginu. Nokkrir hafa gefið út matreiðslubækur í 

kjölfar vinsælda bloggsins. Þar á meðal má nefna Berglindi Guðmundsdóttur sem heldur úti 

blogginu GulurRauðurGrænn&salt5 og gaf út samnefnda bók fyrir jólin 2013 og Maríu Kristu 

Hreiðarsdóttur sem sendi frá sér bókina Brauð og eftirréttir Kristu6 sama ár. Þá hafa Ragnar Freyr 

Ingvarsson,7 Eva Laufey Kjaran8 og Ebba Guðný Guðmundsdóttir9 öll gefið út matreiðslubækur 

og verið með matreiðsluþætti í sjónvarpi. Nanna Rögnvaldardóttir heldur úti vinsælu bloggi og 

hefur gert um nokkuð skeið.10 Ólíkt öðrum íslenskum matarbloggurum á Nanna blogginu ekki 

vinsældir sínar að þakka. Þegar hún byrjaði að blogga um mat var hún orðin einn þekktasti og 

afkastamesti matreiðslubókahöfundur landsins og hafði þar að auki skrifað um mat í ýmis blöð og 

tímarit, svo sem Gestgjafann þar sem hún var blaðamaður um tíma.  

  

Í þessari umfjöllun um íslensk matarblogg er þeim skipt í þrjá flokka. Í fyrsta flokknum lenda 

blogg þar sem inngangstextinn er ekki síður mikilvægur en uppskrifin sem fylgir. Inngangurinn 

getur verið býsna langur og tengsl hans við réttinn ekki endilega augljós. Myndir skipa yfirleitt 

veigamikinn sess á þessum bloggum. Í næsta flokki eru blogg þar sem uppskriftin er í forgrunni. 

Inngangstexti er yfirleitt styttri og nánast undantekningarlaust um uppskriftina sem birt er, eða 

nátengdur henni. Meirihluti þeirra íslensku matarblogga sem skoðuð voru lenda í þessum flokki. 

Bloggin í þriðja flokknum eru tæpast eiginleg blogg. Þetta eru uppskrifavefir eða síður sem 

                                                
5 Blogg Berglindar Guðmundsdóttur er á slóðinni http://gulurraudurgraennogsalt.com/. 
6 Blogg Maríu Kristu Hreiðarsdóttur er á slóðinni http://mariakristahreidarsdottir.blogspot.com. 
7 Blogg Ragnars Freys Ingvarssonar er á slóðinni http://www.laeknirinnieldhusinu.com. 
8 Blogg Evu Laufeyjar Kjaran er á slóðinni http://www.evalaufeykjaran.com. 
9 Blogg Ebbu Guðnýjar Guðmunsdóttur er á slóðinni http://www.pureebba.com. 
10 Blogg Nönnu Rögnvaldardóttur er á slóðinni https://nannarognvaldar.wordpress.com. 
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eigendur nota til að halda utan um uppskriftasafnið sitt. Yfirleitt er enginn eða mjög stuttur 

inngangstexti, heldur farið beint í uppskriftina, líkt og algengt er í matreiðslubókum eða tímaritum. 

Líklegt er að langstærstur hluti matarblogga falli undir þennan hatt; að fólk noti bloggkerfi til að 

varðveita eftirlætis uppskriftir fjölskyldunnar, í stað þess að geyma þær í minniskompum eða í 

uppskriftamöppum. Ætla má að flestir sem halda úti slíkum bloggum hafi ekki löngun eða metnað 

í að verða þekktir matarbloggarar, heldur finnist þessi leið einfaldlega þægileg, þannig sé hægt að 

nálgast uppskriftirnar hvar og hvenær sem er. Viðkomandi getur jafnframt deilt uppskriftum að 

vinsælum réttum með vinum og vandamönnum án fyrirhafnar. Eðli málsins samkvæmt ber minna 

á matarbloggsíðum í þessum flokki en öðrum gerðum matarblogga, þótt nokkrar séu til sem náð 

hafa útbreiðslu og hylli út fyrir nánasta hring bloggarans og hafa verið gerðar opinberar fyrir 

almenningi. 

  

2.1 Að deila brotum úr lífi sínu  

Matarblogg sem vettvangur fyrir persónulega tjáningu og samskipti 

Það er oft einhvern veginn þannig að inngangurinn verður dálítið persónulegur, tengist samt 

yfirleitt matnum á einhvern hátt. Tengingin er að vísu stundum mjög óljós og kannski 

hvergi til nema í kollinum á mér. Þegar ég sest niður og byrja að blogga þá er ég nú alltaf 

með ákveðna uppskrift í huga, hvort sem það er eitthvað sem ég er nýbúin að elda eða 

gamalt sem ég á eða eitthvað sem var í næstsíðasta MAN eða eitthvað svoleiðis. En mjög 

oft byrja ég að skrifa eitthvað frá hjartanu eða tala um eitthvað sem er nýbúið að vera í 

fréttum eða ég búin að lesa um. Og svo kemur tengingin.11  

  

Tvær Nönnur skera sig nokkuð úr þegar íslensk matarblogg eru skoðuð. Þetta eru þær Nanna 

Rögnvaldardóttir og Nanna Teitsdóttir. Sú fyrrnefnda bloggar undir yfirskriftinni Konan sem 

kyndir ofninn sinn og hefur gert frá árinu 2012. Frá 2002 hélt hún úti bloggi með sama heiti en 

hætti að skrifa þar reglulega árið 2009.12 Nafna hennar Teitsdóttir sagði sögur úr eldhúsinu sínu í 

vesturheimi og síðar í Vesturbænum frá árinu 2010 en bloggið virðist vera óvirkt og síðasta færslan 

er frá því síðla árs 2013.13 

  

Það sem aðgreinir þær tvær frá þorra annarra íslenskra matarbloggara er að hjá þeim er 

inngangurinn ekki síður mikilvægur en uppskriftin. Þær eru að segja sögur úr lífi sínu. Lesandanum 

                                                
11 Viðtal höfundar við Nönnu Rögnvaldardóttur, 2015. 
12 Eldra blogg Nönnu Rögnvaldardóttur má finna á slóðinni http://nannar.blogspot.com. 
13 Blogg Nönnu Teitsdóttur er á slóðinni http://eldadivesturheimi.com. 
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finnst eins og hann sé að kíkja í persónulegar dagbækur eða minningabækur. Þær hafa lipran og 

skemmtilegan stíl og augljóst að það færir þeim ánægju að veita lesendum innsýn inn í líf sitt. Sjálf 

segir Nanna Rögnvaldardóttir að bloggið sé leið til að hafa samskipti. Hún hafi eignast vini og 

kunningja í gegnum bloggið, sem hún haldi sambandi við.14 Þörfin fyrir samskipti virðist vera hinn 

eiginlegi hvati þess að Nanna Teitsdóttir bloggaði. Á þeim tíma sem bloggið var virkt var hún 

lengst af búsett í New York borg, þar sem maður hennar stundaði nám. Það að deila uppskriftum 

úr eldhúsi þeirra hjóna var ekki hin raunverulega ástæða bloggskrifanna, heldur þörfin fyrir að hafa 

eitthvað fyrir stafni15 og leyfa fjölskyldu, vinum og öðrum heima á Fróni að fylgjast með lífinu 

ytra og framförum hennar sjálfrar í eldhúsinu. Í síðustu færslunni sem hún setur inn áður en 

fjölskyldan flytur heim á ný segir hún:  

 

Bloggið var, í huga mér, alltaf bundið við dvöl okkar hérna úti. Leið til að tengja sjálfa mig 

heim til Íslands í gegnum mat og skrif. Mér líður því eins og ég standi á vissum tímamótum 

og þarf að átta mig á hvort að innblásturinn til að skrifa verði sá hinn sami þegar heim 

kemur. Ég ætla því að taka mér smá pásu frá bloggskrifum, einbeita mér að því að koma 

okkur fyrir heima og njóta þess að vera í kringum fjölskyldu og góða vini.16  

 

Þótt nokkrar færslur birtist eftir að heim var komið, virðist bloggið hafa þurft að víkja þegar 

íslenskur hversdagurinn tók við. Síðasta færslan sem birtist á blogginu hefst á þessum orðum:  

 

Eftir að ég byrjaði að vinna úti þá hefur fundist minni tími til að sinna blogginu […]. 

Myndavélin liggur ónotuð uppi í hillu og ég verð að viðurkenna að ég finn ekki fyrir nógu 

miklum innblæstri við myndatöku þegar allt er orðið dimmt og kvöldrútínan rekur á eftir 

manni.17  

 

Ekki er ólíklegt að fleira spili inn í en tímaskortur. Fyrir rúmum áratug rannsökuðu fræðimenn við 

Háskólann í Kaliforníu í Irvine og Stanfordháskóla blogg 23ja velmenntaðra Bandaríkjamanna, 

könnuðu ástæðurnar á bak við skrifin og greindu meginhvata þeirra. Hjá stórum hópi viðmælenda 

þeirra var það að skrásetja líf og athafnir til að deila með (oft fjarstöddum) ástvinum þýðingarmikil 

ástæða.18 Nanna er flutt heim, komin í vinnu og farin að umgangast fjölskyldu og vini á ný. Þeirri 

                                                
14 Viðtal höfundar við Nönnu Rögnvaldardóttur, 2015. 
15 Nanna Teitsdóttir, án dagsetningar. 
16 Nanna Teitsdóttir, 2013a. 
17 Nanna Teitsdóttir, 2013c. 
18 Nardi, Schiano, Gumbrecht og Swartz, 2004. 
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félagslegu einangrun sem hún upplifði á árunum í New York er lokið og hún fær útrás fyrir 

samskiptaþörfina á annan máta.  

 

Blogg Nönnu Rögnvaldardóttur á árunum 2002-200919 innihélt reglulegar færslur, gjarnan 

persónulegar, og lesendur kynntust fjölskyldu hennar nokkuð vel. Nanna birti stundum uppskriftir 

og matartengdan fróðleik, án þess að bloggið væri á þessum tíma eiginlegt matarblogg. Bloggið 

sem hún heldur úti í dag er hins vegar matarblogg. Það er enn býsna persónulegt þótt minna beri á 

fjölskyldu hennar en áður. Á móti hefur Nanna sjálf orðið meira áberandi og hún notar bloggið að 

hluta til að koma ýmsu á framfæri, minningum, skoðunum og öðru.20 Dæmi um það má finna í 

færslunni „Gráfíkjuminningar“ þar sem hún rifjar upp bernskuminningar úr Skagafirði:  

 

Ef þið hafið einhverntíma [svo] lesið eitthvað af barnabókum sem gerast í sveit … á 

nítjándu öld eða snemma á þeirri tuttugustu vitið þið að gráfíkjur og rúsínur voru helsta 

sælgæti sveitabarna í þá daga. Ég allavega las ótal sögur þar sem börn söfnuðu hagalögðum 

(það eru ullartjásur sem ærnar hafa misst af sér á víðavangi) og sendu svo samtíninginn í 

pokaskjatta þegar bóndinn fór í kaupstaðinn og fengu dálítið af gráfíkjum og rúsínum til 

baka.  

Ég tíndi hagalagða þegar ég var krakki og þeir voru sendir í sérpoka í kaupfélagið 

á Króknum með hinni ullinni. En ef ég man rétt voru aurarnir fyrir þá bara lagðir inn á 

reikninginn minn í Kaupfélagi Skagfirðinga þar sem þeir brunnu líklega meira eða minna 

upp í verðbólgunni eins og annað. Ég hefði frekar átt að éta þá upp.  

En gráfíkjur og rúsínur voru samt hluti af nammi bernskunnar. Það var ekkert verið 

að fara í búð daglega eða á nammibar á laugardögum og við fengum ekki oft sælgæti, nema 

pabbi kom yfirleitt með súkkulaðistykki á laugardögum (hann vann úti á Krók alla vikuna) 

sem við systkinin skiptum á milli okkar. Og svo átti mamma yfirleitt gráfíkjur og rúsínur í 

búrinu, og reyndar sveskjur líka og stundum gaf hún okkur svolítið af þessu góðgæti. Og 

stundum stálumst við í það. Eða allavega ég, ekki ætla ég að fara að bera það upp á systkini 

mín. En ég gerði það.21  

 

Í kjölfarið kemur uppskrift að gráfíkju- og súkkulaðibitakökum. Fjölmörg fleiri dæmi má finna á 

bloggi Nönnu þar sem hún rifjar upp minningar frá æskuárum. Á sumardaginn fyrsta 2014 skrifar 

hún ljúfsára færslu um foreldra sína sem höfðu trúlofað sig þennan dag 61 ári áður. Í þessari 

bloggfærslu rifjar hún upp frásögn af trúlofunarnóttinni þeirra og fyrstu búskaparárin. En færslan 

                                                
19 Nanna hætti að skrifa reglulega á eldra bloggið árið 2009 en örfáar færslur birtust eftir það, þær síðustu 2012. 
20 Viðtal höfundar við Nönnu Rögnvaldardóttur, 2015. 
21 Nanna Rögnvaldardóttir, 2014a. 
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hefur dýpri skírskotun en að vera skrifuð á trúlofunarafmæli foreldranna. Faðir hennar er nýdáinn 

og var jarðaður degi síðar. Þannig verður þessi færsla að fallegri kveðju til látinna foreldra. 

Greinilegt er að Nanna áttar sig á að þetta er ekki týpísk færsla á matarbloggi enda segir hún:  

Er asnalegt og hallærislegt að skrifa svona inngang og setja svo mataruppskrift á eftir? 

Líklega. En vitiði, mér er nú sama, ég er svo vön að gera asnalega og hallærislega hluti 

[…]. Og þegar ég byrjaði á pistlinum átti hann að stefna í allt aðra átt …22  

  

En bloggið hennar Nönnu er ekki bara upprifjun á liðinni tíð. Hún segir frá ýmsu sem er að gerast 

í hennar lífi og hún sér gjarnan spaugilegu hliðarnar á ýmsum uppákomum sem hún lendir í, eins 

og þegar kviknar í eggjabakka inni í ísskápnum hennar. Uppskriftin sem fylgir inniheldur að 

sjálfsögðu egg og reykta ýsu.23 Atburðir líðandi stundar eru oft kveikja að inngangi. Í ágúst 2014 

voru innlendir fjölmiðlar fullir af fréttum af yfirvofandi eldsumbrotum í Bárðarbungu. Þær fréttir 

verða Nönnu að umtalsefni: „Kannski hefði ég átt að finna til uppskrift með eldgosatengingu – 

þær eru alveg til – af því að allir eru að bíða eftir að Bárðarbunga ákveði sig …“24 Jarðhræringarnar 

hafa raunar einnig persónulega tengingu því hún greinir frá því að tengdadóttir hennar sé stödd á 

umbrotasvæðinu við jarðskjálftamælingar. En í næstu málsgrein segist hún einmitt ekki ætla að 

birta eldgosatengda uppskrift. Síðar í sama mánuði verða fréttir af dræmri sölu á lambakjöti vegna 

óhagstæðra grillskilyrða þá um sumarið tilefni til að birta uppskrift að lambabógi.25 Bloggið á sér 

líka alvarlegri hliðar. Í marsmánuði 2015 birtir Nanna uppskrift að sýrlenskum kjúklingarétti og 

byrjar innganginn á því að segja frá því að matur frá þessum heimshluta sé í uppáhaldi hjá henni. 

En þegar hún hafi byrjað að skrifa hafi henni fljótt orðið hugsað til aðstæðna fólksins þar og 

barnanna sem alast upp við skelfileg skilyrði. Hún segir: 

 

Svo að ég gat ekki haldið áfram fyrr en ég var búin að fara á síðuna hjá UNICEF og leggja 

svolítið af mörkum. Til að friða samviskuna nóg til að geta skrifað um sýrlenskan mat? Já, 

kannski. En það er þó altént skárra en að gera ekki neitt. En hér er semsagt uppskriftin. Í 

þeirri von að einhverntíma [svo] komi að því að sem flestir Sýrlendingar geti borðað matinn 

sinn heima hjá sér, óttalausir.26 

 

                                                
22 Nanna Rögnvaldardóttir, 2014c. 
23 Nanna Rögnvaldardóttir, 2013a. 
24 Nanna Rögnvaldardóttir, 2014d. 
25 Nanna Rögnvaldardóttir, 2014b. 
26 Nanna Rögnvaldardóttir, 2015. 
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Á þennan hátt beinir hún athygli lesenda sinna að ófremdarástandinu í Sýrlandi og hvetur þá til að 

leggja sitt af mörkum, án þess að segja það berum orðum. Að nota blogg til að fá útrás fyrir 

skoðanir eða málefni sem fólki er hugleikið er algeng ástæða bloggskrifa,27 þótt það eigi kannski 

ekki almennt við um matarblogg. 

 

Frá fyrstu tíð fylgdu uppskriftunum Nönnu Teitsdóttur sögur úr daglegu lífi ungra Íslendinga fjarri 

heimahögum. Í fyrstu eiginlegu færslunni segir hún frá rafmagnsleysi og veseni í samskiptum við 

þá sem sjá um viðhald í húsinu þar sem þau hjónin bjuggu á þeim tíma, áður en hún býður lesendum 

upp á uppskrift að Pad Thai.28 Hún segir frá gestagangi og uppeldi dótturinnar, sem fæddist meðan 

fjölskyldan bjó ytra.29 Snemma árs 2013 tilkynnir Nanna um nýjung sem hana langar til að prófa 

á blogginu:  

 

Mig langaði til að breyta aðeins til og vera með vikulegar færslur sem fela ekki endilega í 

sér uppskriftir. Þessar færslur verða örugglega frekar óskipulagðar til að byrja með en mig 

langar til að deila aðeins meira með ykkur en bara því sem ég hef verið að sýsla í 

eldhúsinu.30  

 

Nanna upplifir bloggið fyrst og fremst sem matarblogg en ekki sem persónulegt blogg, en virðist 

vilja gera breytingar þar á. Þetta er áhugavert í ljósi þess að uppskriftirnar sjálfar fá við fyrstu sýn 

lítið vægi á bloggi Nönnu. Meira ber á frásögn og myndum, sem eru oftast af matnum og 

matargerðinni, en einnig má sjá svipmyndir frá stórborginni eða úr lífi fjölskyldunnar. 

Uppskriftirnar eru neðst í hverri færslu og lesendur þurfa að smella til þess að þær birtist á síðunni. 

Nanna birtir þessa pistla nokkuð reglulega út vorið en sú síðasta er frá því í lok maí. Á þessum 

tíma er farið að bera á greinilegum merkjum þess að bloggið sé að renna sitt skeið.  

 

Ýmsir aðrir íslenskir matarbloggarar deila brotum úr lífi sínu með lesendum. Læknirinn í 

eldhúsinu, Ragnar Freyr Ingvarsson, er einn þeirra og á bloggi hans má finna margar persónulegar 

færslur. Í febrúar 2015 segir hann lesendum að hann sé í skíðafríi í frönsku Ölpunum með 

fjölskyldunni, ættingjum og vinum. Hann upplýsir þá um hvar hann sé staddur, lýsir stemningunni 

                                                
27 Nardi, Schiano, Gumbrecht og Swartz, 2004. 
28 Nanna Teitsdóttir, 2010. 
29 Nanna Teitsdóttir, 2012. 
30 Nanna Teitsdóttir, 2013b. 
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og birtir mynd af sjálfum sér og æskuvini saman á skíðum, áður en hann deilir uppskrift af rifjum.31 

Ekki er ólíklegt að þarna að baki liggi að einhverju leyti sömu hvatir og bak við bloggskrif Nönnu 

Teitsdóttur. Þau Ragnar Freyr eiga það sameiginlegt að vera búsett erlendis og bloggið er 

þægilegur vettvangur til að deila brotum úr lífinu með ástvinum heima á Íslandi. Munurinn er hins 

vegar sá að á meðan Nanna var að mestu heimavinnandi og notaði bloggið bæði sér til 

dægrastyttingar og til að veita sér lífsfyllingu er Ragnar Freyr í krefjandi starfi sérfræðilæknis í 

Lundi í Svíþjóð, þar sem hann stundar jafnframt doktorsnám í sérgrein sinni.32 Lesendur hans 

kynnast lífinu utan eldhússins úr fjarlægð. Nanna býður lesendum sínum upp á meiri nánd og 

bloggfærslur hennar eru iðulega skrifaðar eins og hún þekki þá persónulega. Þetta er í samræmi 

við erlendar rannsóknir sem hafa sýnt fram á að blogg kvenna eru persónulegri en blogg karla, auk 

þess sem félagslegur þáttur bloggskrifanna skiptir þær meira máli.33 

 

Blogg Nönnu Rögnvaldardóttur, Nönnu Teitsdóttur og Ragnars Freys eru ríkulega prýdd myndum 

og öll eiga þau það sameiginlegt að vera frambærilegir ljósmyndarar. Greinilegt er að þau leggja 

álúð og metnað í myndefnið á blogginu. Hjá þeim þremur er hægt að finna upplýsingar um hvernig 

myndavélar og jafnvel hvaða linsur þau nota. Hvað varðar myndefni sker Nanna Rögnvaldardóttir 

sig nokkuð úr. Hún birtir fyrst og fremst myndir af matnum og matreiðslunni þótt finna megi 

einstaka dæmi um annað.34 Þau Ragnar Freyr nota bæði myndir til að sýna hvernig hlutirnir eru 

gerðir; birta skref fyrir skref myndir til að leiðbeina lesendum. Stemningsmyndir og annað 

myndefni ótengt mat og matargerð fá meira vægi á bloggi Ragnars Freys og Nönnu Teitsdóttur, 

þótt vissulega séu flestar myndirnar af mat. Ragnar Freyr birtir oft myndir af bókunum sínum eða 

matreiðslubókum sem hann er að lesa, af víninu með matnum og fleiru í þeim dúr. Einnig fylgja 

blogginu myndir sem augljóslega eru teknar sem hluti af kynningarefni vegna bóka hans og 

sjónvarpsþátta. Fyrir vikið verður bloggið yfirborðskenndara. Myndir Nönnu Teitsdóttir eru í takti 

við annað á bloggi hennar. Þær eru myndrænar lýsingar á lífi ungrar fjölskyldu, óður til borgarinnar 

sem þau búa í og matarins sem borinn er á borð.  

  

Öll gera þau sér grein fyrir því að myndefnið skiptir máli. Ragnar Freyr segir:  

                                                
31 Ragnar Freyr Ingvarsson, 2015. 
32 Hávar Sigurjónsson, 2014. 
33 Sjá t.d. Petersen og Macafee, 2007, og Chen, 2012. 
34 Sjá t.d. Nanna Rögnvaldardóttir, 2013b. 
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Um svipað leyti og ég var að stíga mín fyrstu skref í bloggheimum þá var ég líka iðinn við 

að lesa erlenda matarbloggara og varð snortinn af því hversu margir þeirra voru duglegir 

við að taka girnilegar myndir af uppátækjum sínum í eldhúsinu. Til að reyna að vera ekki 

aukvisi þeirra þá keypti ég Canon Powershot S5, sem mér fannst góð, en hún var samt 

aldrei á pari við það sem ég sá á öðrum heimasíðum […]. Þegar heimasíðan mína [svo] 

varð síðan enn vinsælli fannst mér ég bera skyldu til að taka betri myndir. Áhugi minn á 

matargerð jókst jú ár frá ári og svo gerði áhugi minn á því að taka betri ljósmyndir.35 

 

Í tilviki Nönnu Rögnvaldardóttur var þessu öfugt farið. Það var aukinn áhugi á ljósmyndun sem 

varð kveikjan að því að hún fór að blogga á ný:  

 

[A]ðalástæðan til þess að ég byrjaði að blogga aftur yfir höfuð var að þá var ég búin að 

eignast almennilega myndavél og var farin að taka myndir. Mig vantaði einhvern vettvang 

til þess að nota þessar myndir. Þær voru ekki það góðar að ég væri eitthvað að monta mig 

af myndunum sem slíkum. Mér fannst bara svo skemmtilegt að taka myndir og nota þær til 

þess að lýsa uppskriftunum þannig að ég ákvað að fara að blogga aftur, fyrst og fremst til 

þess að nota þessar myndir og sýna þær.36 

 

Ástríðan fyrir mat og matargerð og ánægjan af því að sýna og segja frá með myndum varð þannig 

drifkrafturinn að matarbloggi Nönnu Rögnvaldardóttur, sem bloggar fyrst og fremst fyrir sjálfa 

sig, þótt hún segist vona að fólk hafi gagn af blogginu og geti notað uppskriftirnar:  

 

Það kom þarna tímabil þar sem ég bloggaði ekkert og þá var ég farin að gera alls konar aðra 

undarlega hluti til að hafa eitthvað við tímann að gera. Þá er alveg eins gott að nota hann í 

eitthvað gagnlegt, eins og skrifa um mat, sem ég kann einna best.37  

  

  

2. 2 „Ég vil hafa þetta svolítið lifandi“ 

Matarblogg þar sem uppskriftin er í forgrunni  

Í erlendum rannsóknum sem gerðar hafa verið á bloggum kvenna og ástæðum þess að þær blogga 

er þeim gjarnan skipt niður í þrjá hópa. Í fyrsta hópnum eru konur sem hafa mikla þörf fyrir að 

opna sig fyrir öðrum (high need for self-disclosure) og nota miðilinn til að finna sína eigin rödd. Í 

þann næsta fara konur sem hafa mikla þörf fyrir að tengjast öðrum og hafa samskipti og nota blogg 

                                                
35 Ragnar Freyr Ingvarsson, án dagsetningar. 
36 Viðtal höfundar við Nönnu Rögnvaldardóttur, 2015. 
37 Sama heimild. 
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til þess.38 Hægt væri að staðsetja Nönnu Rögnvaldardóttur og bloggið hennar í báða hópana meðan 

nafna hennar Teitsdóttir og hennar blogg á heima í hópi tvö. Þriðji hópurinn er skilgreindur sem 

konur með ríka þörf fyrir að ná árangri og skara fram úr og nota bloggið til að hafa áhrif í 

bloggheimum.39 

 

Flest íslensku matarbloggin, sem náð hafa útbreiðslu meðal almennings, lenda í þessum þriðja 

hópi. Þau eru að mörgu leyti frábrugðin bloggunum sem rætt er um að ofan. Vissulega eru þetta 

blogg sem veita ákveðna innsýn í líf höfundanna, rétt eins og blogg Nönnu Rögnvaldardóttur og 

Nönnu Teitsdóttur, en frásagnirnar eru allt annars eðlis. Textinn sem fylgir með uppskriftunum er 

inngangur að þeim og iðulega í beinni samræðu við uppskriftirnar. Líklega eru þetta þau blogg 

sem flestum dettur í hug þegar matarblogg ber á góma. Þau eiga margt sameiginlegt. Þeim er 

yfirleitt haldið úti af konum á aldrinum 30-45 ára, búsettum á höfuðborgarsvæðinu, þó 

undantekningar séu þar á. Þær eru mis virkar á blogginu. Sumar birta óreglulega uppskriftir meðan 

aðrar deila uppskriftum vikulega eða oftar. Meirihluti þeirra notar Facebook til að vekja athygli á 

blogginu. Þar setja þær stöðuuppfærslur þegar nýjar uppskriftir koma inn á bloggið, deila vinsælum 

eldri uppskriftum þegar rólegt er og eiga í samskiptum við lesendur. Framsetning efnis á þessum 

bloggum er áferðarfalleg og myndir fá oft mikið rými. Þær eru ýmist af matnum og matargerðinni 

eða stemningsmyndir, jafnvel hvoru tveggja í bland. Tískusveiflur í mat og matargerð eru nokkuð 

greinilegar. Réttir sem teljast léttir og heilsusamlegir eru áberandi, en að sama skapi ber einnig 

mikið á dísætum kökum og tertum. Sum blogganna eru þematengd, svo sem blogg sem birta aðeins 

uppskriftir að kökum eða öðru sætmeti, önnur fylgja tilteknu mataræði, eins og 

lágkolvetnamataræðinu (LKL), sem notið hefur mikllar hylli síðustu misserin. Jafnframt er nokkuð 

áberandi að sömu eða mjög áþekkir réttir birtast á bloggunum á svipuðum tíma. Sem dæmi má 

nefna salsa kjúkling með Mexíkó-osti sem birtist á Eldhúsperlum um miðjan nóvember 2014.40 

Ekki líður á löngu þangað til svipuð uppskrift er birt á blogginu GulurRauðurGrænn&salt41 og 

þriðju útfærsluna, lítið breytta, má finna á bloggi Eldhússystra skömmu síðar.42 Þótt uppskriftirnar 

séu breyttar má auðveldlega draga þá ályktun að hugmyndina megi rekja til Eldhúsperla, eða þá 

að allar þrjár hafi sótt innblásturinn til fjórða bloggsins. Engin þeirra getur heimildar eða hvert 

                                                
38 Chen, 2012. 
39 Sama heimild. 
40 Helena Gunnarsdóttir, 2014. 
41 Berglind Guðmundsdóttir, 2015. 
42 Kristín Snorradóttir og Þorbjörg Snorradóttir, 2015. 
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innblásturinn var sóttur. Í viðtölum við Nönnu Rögnvaldardóttur og Helenu Gunnarsdóttur, 

konuna á bak við Eldhúsperlur,43 nefna báðar að það sé nokkuð algengur ljóður á íslenskum 

matarbloggum að þar séu birtar uppskriftir frá öðrum, án þess að geta hvaðan þær eru upprunnar. 

Báðar hafa þær rekist á þýddar uppskriftir og innihaldslista frá erlendum matarbloggurum á 

íslenskum matarbloggsíðum, þar sem hvergi er minnst á að uppskriftin komi annars staðar frá. Þær 

eru sammála um að það sé í lagi að birta uppskriftir frá öðrum, sé þess gætt að geta heimilda, og 

einnig að búa til eigin uppskriftir byggðar á uppskriftum annarra, en taka þá fram hvaðan 

hugmyndin sé fengin, nema hún sé þeim mun meira breytt.44 Á íslenskum matarbloggum má finna 

dæmi um að birtar séu uppskriftir, sem viðkomandi bloggarar segjast hafa fundið, en taka ekki 

fram hvaðan þær eru upprunnar eða hver höfundurinn er.45 Helena bendir þó á að það séu ekki 

aðeins íslensku matarbloggararnir sem geri eitthvað í þessum dúr. Hún fylgist vel með erlendum 

matarbloggum og hefur tekið eftir því að viðlíka sést þar einnig.46  

 

Einhvers konar vakning virðist hafa orðið í íslenskum matarbloggheimi árið 2012. Nokkuð mörg 

blogganna í þessum flokki litu dagsins ljós það ár og árið eftir. Þar á meðal er blogg Helenu 

Gunnarsdóttur, sem hóf göngu sína í nóvember 2012. Það að sjá önnur matarblogg verða til 

skömmu áður varð henni hvatning til að byrja,47 en hana hafði lengi langað til að búa til síðu þar 

sem hún gæti sett uppáhalds uppskriftirnar sínar á einn stað og deilt með öðrum.48 Vinsældir voru 

þó ekki upphaflegt markmið Helenu, sem segist ekki hafa gert sér í hugarlund að bloggið yrði eins 

útbreitt og raun ber vitni.49 Í apríl 2015 eru Eldhúsperlur með á níunda þúsund fylgjendur á 

Facebook. Helena bloggar fyrst og fremst fyrir sjálfa sig. Henni finnst leiðinlegt þegar koma 

tímabil þar sem hún getur ekki sinnt blogginu af einhverjum orsökum. Þegar það gerist hefur hún 

áhyggjur af því að bloggið verði þreytt og að hún missi dampinn. Það er ekki af því að hún óttist 

að missa lesendur eða hún haldi að þeir séu að bíða eftir nýjum uppskriftum, heldur af því að henni 

sjálfri finnst mikilvægt að bloggið sé lifandi. Bloggið veitir henni hvíld frá daglegu amstri í námi 

og starfi. Með því er hún að gera eitthvað sem er algjörlega hennar. Það færir henni ánægju og 

                                                
43 Blogg Helenu Gunnarsdóttur er á slóðinni http://eldhusperlur.com. 
44 Viðtal höfundar við Helenu Gunnarsdóttur, 2015, og við Nönnu Rögnvaldardóttur, 2015. 
45 Sjá t.d. Berglind Guðmundsdóttir, 2014. 
46 Viðtal höfundar við Helenu Gunnarsdóttur, 2015. 
47 Sama heimild. 
48 Helena Gunnarsdóttir, án dagsetningar. 
49 Viðtal höfundar við Helenu Gunnarsdóttur, 2015. 
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útrás að halda því úti, skrifa textann og taka myndirnar. Rannsóknir hafa sýnt að kvenbloggarar 

sem sinna blogginu vel og verja hlutfallslega miklum tíma í það fá meiri endurgjöf af því að blogga 

en þær sem sinna því minna.50 Þó hún sé að þessu fyrir sjálfa sig fer ekki á milli mála að Helena 

er ánægð með vinsældirnar sem bloggið hennar nýtur og viðbrögðin sem hún fær. Hún er meðvituð 

um að framboðið af matarbloggum er mikið. Það sé því ekki sjálfgefið að fá mikil viðbrögð frá 

lesendum. 

 

Það eru ekkert allir matarbloggarar […] sem fá mikla útbreiðslu eða mikil viðbrögð. En ég 

hef verið að fá mikil viðbrögð, kannski af því að ég kalla eftir því sjálf. Ég vil hafa þetta 

lifandi. Auðvitað stjórnar maður því svolítið sjálfur. Þetta snýst kannski um að 

markaðssetja síðuna sína, á þann hátt sem maður vill.51  

 

Helena upplifir bloggið sitt sem persónulegt og hún vill hafa það eins og hún sé að tala við 

lesendur. Hún birtir einnig uppskriftir á Gott í matinn, vef Mjólkursamsölunnar.52 Munurinn á því 

sem hún setur á bloggið annars vegar og á Gott í matinn hins vegar felst ekki í uppskriftunum 

sjálfum, heldur í því hvernig hún skrifar. Á Mjólkursamsöluvefnum er hún meðvitaðri um að hún 

sé að skrifa út á við á meðan hún leyfir sér að vera persónulegri á blogginu, þótt hún hafi þar skýr 

mörk og birtir til dæmis ekki fjölskyldumyndir.53 Þó hún segi lítið frá daglegum athöfnum 

fjölskyldunnar tengir hún ýmislegt úr fjölskyldulífinu við uppskriftirnar sem hún birtir á blogginu 

og gerir þær þannig áhugaverðari, ekki bara sem mataruppskriftir. Vorið 2013 hvetur hún lesendur 

til að elda frá grunni. Hún byrjar færsluna á því að segja frá syni sínum, þá á leikskólaaldri: 

 

Syni mínum þykir blómkálssúpa hinn mesti hátíðarmatur og hoppar hæð sína af gleði í 

hvert sinn sem ég verð að ósk hans og elda þann góða rétt. Það sem mér þykir þó sennilega 

mesta syndin varðandi alla þessa blómkálsaðdáun barnsins er að honum þóttu hefðbundnar 

hveitiuppbakaðar saltstappaðar blómakálspakkasúpur alveg dásamlegar. En það þótti 

móður hans ekki, verandi þó talsverður blómkálssúpuaðdáandi sjálf. Það er nefnilega svo 

einfalt, gott og ódýrt að útbúa sjálfur dáfínar súpur frá grunni. Ég þarf svo varla að sannfæra 

ykkur um hvað útkoman verður margfalt betri. Sá stutti drakk allavega, já drakk, súpuna 

úr skálinni þar til hann gat ekki meira og var eitt stórt alsælt blómkálsbros á eftir.54 

                                                
50 Chen, 2012. 
51 Viðtal höfundar við Helenu Gunnarsdóttir, 2015. 
52 Vefurinn Gott í matinn inniheldur uppskriftir frá Mjólkursamsölunni og frá einstaklingum sem blogga undir þeirra 

merkjum. Sum blogga eingöngu þar, önnur eru að auki með eigin blogg. Vefslóðin er http://www.gottimatinn.is/. 
53 Viðtal höfundar við Helenu Gunnarsdóttir, 2015. 
54 Helena Gunnarsdóttir, 2013. 
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Með því að byrja uppskriftina svona gerir Helena hana eftirtektarverðari fyrir lesendur. Þarna er 

komin uppskrift sem er að hennar sögn bragðgóð, ódýr, einföld og barnvæn, nokkuð sem margir 

lesendur matarblogga eru að leita eftir. Eitt af því sem Helenu finnst skemmtilegt við að halda úti 

matarbloggi er að hjálpa þeim sem eru að stíga sín fyrstu skref í eldhúsinu. Það gerir hún meðal 

annars á þennan hátt, með því að sýna að það þurfi ekki að vera flókið eða kostnaðarsamt að vinna 

matinn sjálfur frá grunni, og með því að birta myndir af matargerðinni skref fyrir skref.55 

 

Eins og ýmis önnur matarblogg í þessum flokki er blogg Helenu ríkulega myndskreytt. Hún tekur 

sjálf allar myndir sem birtast á blogginu og hefur gert frá upphafi. Hún var nýgræðingur í 

ljósmyndun þegar hún fór af stað með bloggið og segist hafa lært mikið á þeim tíma sem liðinn er. 

Hún telur myndirnar ekki vera aðalatriði á blogginu en er meðvituð um að mynd grípur augað á 

undan texta. Góð uppskrift getur misst marks ef myndirnar sem fylgja eru lakar, rétt eins og ósköp 

hversdagsleg uppskrift getur grætt á frábærum myndum. Þetta á ekki síst við á Facebook þar sem 

freistandi mynd getur náð gríðarlegri dreifingu á örskammri stund. Í tilviki Helenu geta myndirnar 

haft áhrif á það hvort uppskriftir rata á bloggið eða ekki. Ef myndirnar eru lélegar sleppir hún að 

setja inn uppskriftina, nema hún sé þeim mun betri.56 Aðrir matarbloggarar með blogg í svipuðum 

stíl og Eldhúsperlur eru sömuleiðis lítið að birta fjölskyldumyndir eða aðrar myndir úr einkalífinu, 

þótt finna megi dæmi séu um það. Stemningsmyndirnar sem þær birta eru frekar af uppdekkuðum 

borðum, af kertaljósum eða einhverju slíku. Þótt bloggin séu persónuleg og þær deili brotum úr 

fjölskyldulífinu með lesendum, hafa þær mörk sem þær fara ekki yfir. Þær viðast ekki hafa sömu 

þörf eða löngun til að segja persónulega sögu í máli eða myndum eins og matarbloggararnir sem 

fjallað er um í kaflanum á undan. 

 

Margir þeirra bloggara sem að jafnaði skrifa inngang tengdan uppskriftinni sem þeir birta hverju 

sinni eiga það til að breyta til og fjalla um eitthvað allt annað í inngangi. Það á til dæmis við um 

Dröfnu Vilhjálmsdóttur sem segir Eldhússögur úr Kleifarselinu.57 Í janúar 2015 skrifar hún:  

 

                                                
55 Viðtal höfundar við Helenu Gunnarsdóttur, 2015. 
56 Sama heimild. 
57 Blogg Drafnar Vilhjálmsdóttur er á slóðinni http://eldhussogur.com. 
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Síðastliðnum dögum, eiginlega vikum, hef ég eytt fyrir framan tölvuna við að finna hús á 

leigu í Toskana á Ítalíu. Minn elskulegi eiginmaður á stórafmæli í júní og við ákváðum að 

vera ekki með neina veislu af því tilefni, heldur fara með börnin okkar fjögur og 

tengdadóttur til Toskana og láta þar með gamlan Ítalíu-draum rætast. Það er óhætt að segja 

að ég taki svona skiplagningu [svo] fyrir sumarfrí af mikilli festu og alvöru. Mér finnst 

mjög mikilvægt að velja rétta húsið fyrir fjölskylduna og ég held að ég geti fullyrt að eftir 

þessa leitartörn sé ég farin að þekkja Toskana eins og handarbakið á mér og öll þau ótal 

hús sem þar eru í boði!58  

 

Hún heldur áfram að lýsa leitinni að hinu fullkomna sumardvalarhúsi, kröfunum sem hún gerir og 

birtir myndir af húsinu sem hún fann. Að þessu loknu má eiginlega segja að hún byrji upp á nýtt 

innan sömu bloggfærslu, því þá kemur hinn eiginlegi inngangur að uppskriftinni, sem hefur enga 

augljósa Toskana eða Ítalíutengingu.59 Þótt hún bregði hér út af vananum og segi frá einhverju 

ótengdu er færslan engan veginn persónuleg á sama máta og bloggfærslur Nönnu 

Rögnvaldardóttur eða Nönnu Teitsdóttur. Hún er einfaldlega að deila einhverju spennandi sem er 

í vændum og hún er greinilega full eftirvæntingar yfir. 

 

Nokkur blogganna sem falla í þennan flokk eru fremur lífsstílsblogg en matarblogg. Þetta á til 

dæmis við um blogg Evu Laufeyjar Kjaran og blogg Maríu Kristu Hreiðarsdóttur. Blogg Maríu 

Kristu varð til fyrir rúmum tveimur árum í kringum lífsstílsbreytingu hennar. Hún tók upp 

lágkolvetnamataræði, fór að hugsa um heilsuna og hreyfa sig markvisst.60 Allt þetta er 

fyrirferðamikið á blogginu og LKL-uppskriftir og ýmis fróðleikleikur því tengdur í forgrunni. 

Lesendur fá upplýsingar um önnur viðfangsefni Maríu Kristu, eins og hönnunarfyrirtækið sem hún 

starfrækir með manni sínum, handverkið hennar og verslunina sem þau hjónin reka í félagi við 

systur hennar og mág.61 Fyrst og fremst er bloggið þó vettvangur fyrir uppskriftasafn Maríu Kristu 

og hugsað til að veita henni aðhald í þeim lífsstíl sem hún hefur tileinkað sér, sem og deila með 

öðrum og hugsanlega hvetja þá til að stíga sama skref. 

 

Blogg Evu Laufeyjar er af öðrum meiði. Það er ekki tileinkað einhverju ákveðnu mataræði eða 

tískustraumum í matargerð, enda segist Eva Laufey sjálf fylgja þeirri stefnu að allt sé gott í hófi. 

                                                
58 Dröfn Vilhjálmsdóttir, 2015. 
59 Sama heimild. 
60 María Krista Hreiðarsdóttir, án dagsetningar. 
61 María Krista Hreiðarsdóttir, 2015. 



21 

 

Eva Laufey segir að þegar hún byrjaði að blogga, tvítug að aldri árið 2010, hafi hún ekki ætlað sér 

að byrja með matarblogg heldur átti bloggið að snúast um ýmis áhugamál hennar. Matur og 

matargerð hafi lengi verið eitt af hennar helstu hugarefnum og fljótlega hafi hún orðið vör við að 

lesendur bloggsins kunnu að meta skrifin. Bloggið hafi þannig þróast og matarbloggið tekið yfir.62 

Ennþá eimir eftir af bloggi í þeim anda sem Eva Laufey lagði upp með. Hún birtir fallegar myndir 

af sér og fjölskyldu sinni, af heimili sínu og húsbúnaði, myndir úr ferðalögum og heimsóknum á 

veitingahús, fjallar um snyrtivörur og margt fleira. Persónulegur stíllinn á bloggi Evu Laufeyjar er 

hins vegar yfirborðskenndur og bloggið minnir meira á blogg fyrirtækis en blogg einstaklings. Hún 

rétt leyfir lesendum að gæjast inn fyrir dyrnar en opnar aldrei upp á gátt. Hún birtir til dæmis 

fiskibolluuppskrift ömmu sinnar og byrjar pistilinn á þann hátt að lesandi sem þekkir ekki stíl Evu 

Laufeyjar gæti átt von á hugljúfum endurminningum. 

 

Öll eigum við minningu um mat, ég á margar mjög góðar minningar úr eldhúsinu hennar 

ömmu. Eitt af því sem mér fannst best að fá hjá henni voru fiskibollurnar hennar. Ég sé 

ömmu alltaf fyrir mér í eldhúsinu sínu í Engihjallanum með svuntu á hundrað að gera bollur 

handa stórfjölskyldunni. Mamma gerði þessar bollur reyndar líka mjög oft heima, þá þótti 

mér mesta sportið að fylgjast með þegar hún hakkaði fiskflökin. Það var mjög spennandi. 

Ég hef smakkað allskonar bollur en það er engin uppskrift sem kemst með tærnar þar sem 

þessi hefur hælana.63 

 

Matarbloggari með persónulegri áherslur hefði trúlega notað tækifærið til að segja frá ömmu sinni 

og aðstæðum hennar, deilt minningum og lýst lyktinni af bollunum þannig að lesandanum þætti 

sem hann sæti í eldhúsinu hennar ömmu og fylgdist með henni við eldamennskuna. Og 

uppskriftin? Hún hefði kannski verið af fiskibollum, en ekki endilega uppskriftin frá ömmu. Það 

er allt eins líklegt að fiskibollurnar hefðu verið nýstárlegar og bragðbættar með kryddtegundum 

sem ekki þekktust í hefðbundnum ömmueldhúsum. 

 

Bloggið hefur opnað ýmsar dyr fyrir Evu Laufeyju. Hún hefur gefið út matreiðslubók og stýrt 

matreiðsluþáttum á tveimur sjónvarpsstöðvum. Hún er í samstarfi við ýmis fyrirtæki sem hún 

kynnir fyrir lesendum sínum. Fyrir jólin 2014 efndi hún til dæmis til leiks þar sem vinningurinn 

var prentun á persónulegum jólakortum hjá tilteknu fyrirtæki, sem hún hvatti fólk til að læka á 

                                                
62 Marín Manda Magnúsdóttir, 2013. 
63 Eva Laufey Kjaran, 2015. 
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Facebook.64 Í mars 2015 hófu nýir matreiðsluþættir Evu Laufeyjar göngu sína á Stöð 2 og hún 

kynnir þá rækilega fyrir lesendum bloggsins. Eva Laufey notar bloggið til að kynna vörumerkið 

Eva Laufey Kjaran og ákveðna ímynd sem hún vill skapa og styrkja þannig stöðu sína. Hún er 

augljóslega meðvituð um möguleika bloggsins í þessum tilgangi. Hún stundaði háskólanám í 

viðskiptafræði og segir að markaðsfræðin sem hún lærði hafi nýst vel.65 Blogg Evu Laufeyjar 

minnir þannig meira á sum erlend blogg en önnur íslensk matarblogg, á þann hátt að ytra hafa ýmis 

stór nöfn í bloggheiminum beinlínis atvinnu af blogginu og jafnvel undirmenn sem sjá um tiltekna 

þætti þess. 

 

 

2.3 „Hugmyndin var að hafa þetta á netinu fyrir okkur“ 

Uppskriftablogg  

Á mörgum heimilum eru uppáhalds uppskriftir fjölskyldunnar geymdar á góðum stað í eldhúsinu, 

í möppum, yfirfullum af úrklippum eða útprentuðum blöðum, handskrifaðar í stílabækur, eða þá 

að vefslóðir hafa verið vistaðar í heimilistölvu eða spjaldtölvu. Þegar þannig stendur á er hætt við 

að fólk missi yfirsýn, það getur verið erfitt að finna uppskriftina sem leitað er að og viðbúið að 

allskonar uppskriftir sem aldrei eru notaðar dagi uppi í safninu. Matarbloggarar hafa sumir hverjir 

lýst því að löngunin til að koma betra skipulagi á uppskriftasafn heimilisins hafi verið ein helsta 

ástæða þess að þeir stofnuðu bloggið. Það á til dæmis við um Helenu Gunnarsdóttur,66 og Albert 

Eiríksson, sem byrjaði að blogga fyrir rúmlega þremur árum. 67  

 

Hugmyndin var fyrst að þetta yrðu uppskriftir heimilisins á einum stað á netinu. Við vorum 

með uppskriftirnar í möppum, ein mappan hét grænmeti, önnur fiskur og svo framvegis og 

svo notaði maður ekki nema hluta af þessu og vissi ekki hvernig þetta var. Þetta var ekki 

alveg nógu gott skipulag, þó það ætti að vera skipulag í upphafi. Hugmyndin var að hafa 

þetta á netinu fyrir okkur.68 

 

Albert er þekktur matgæðingur. Hann var blaðamaður á Gestgjafanum um nokkurt skeið, auk þess 

að reka kaffihús í áratug. Það þarf því ekki að undra að þegar uppátækið spurðist út hafi margir 

                                                
64 Eva Laufey Kjaran, 2014. 
65 Friðrika Hjördís Geirsdóttir, 2015. 
66 Viðtal höfundar við Helenu Gunnarsdóttur, 2015. 
67 Blogg Alberts Eiríkssonar er á slóðinni http://www.alberteldar.com. 
68 Viðtal höfundar við Albert Eiríksson, 2015. 



23 

 

óskað eftir að fá aðgang að uppskriftunum, sem varð til þess að síðan varð gerð opinber. Blogg 

Alberts nýtur mikilla vinsælda og fær að hans sögn oft yfir þúsund heimsóknir á dag.69  

 

Matarblogg í þessum flokki eru í eðli sínu gjörólík þeim sem eru í hinum flokkunum tveimur. Ef 

til vill er rangnefni að kalla þau blogg. Þetta eru fremur vefir, sem gjarnan nota bloggkerfi á borð 

við WordPress, þar sem innihaldið er uppskriftir. Ekki er ólíklegt að stór hluti íslenskra 

matarblogga séu slíkir uppskrifavefir eða uppskriftageymslur. Í þessum tilvikum er markmið 

bloggarans ekki að nota bloggið til að deila skoðunum sínum eða minningum, eða auka áhrif sín í 

bloggheimum. Hugmyndin er einfaldlega sú hin sama og Albert og Helena lögðu upp með, að hafa 

uppskriftasafn heimilisins aðgengilegt á þægilegan hátt, sama hvort maður er staddur í eldhúsinu 

heima eða í sumarbústaðnum. Þessi blogg innihalda gjarnan enga tengla í önnur blogg eða 

uppskrifasíður og eru fyrir vikið ekki auðfinnanleg í leitarvélum á borð við Google. Þau eru jafnvel 

með friðhelgisstillingar uppsettar þannig að þau finnast ekki í leitarvélunum. Þegar þannig háttar 

eru þau aðeins aðgengileg þeim sem þekkja vefslóðina. Ef bloggið er eingöngu ætlað til einkanota 

eru myndir ónauðsynlegar, þar sem tilgangur bloggsins er ekki að vekja athygli á uppskriftunum. 

Það ber lítið á þessum bloggum og þeim sem halda þeim úti. Bloggarinn sækist ekki eftir athygli 

eða viðurkenningu samfélagsins. Þó hafa nokkur íslensk matarblogg, sem sett eru upp sem 

uppskriftavefir, náð sjónum almennings. Auk bloggs Alberts má nefna vefsíður Helgu Kvam70 og 

Ebbu Guðnýjar Guðmundsdóttur. Af þessum þremur síðum er blogg Alberts það eina sem virðist 

upphafalega hafa verið sett upp til einkanota. Síður Helgu og Ebbu Guðnýjar bera það með sér að 

hafa verið settar upp með það að markmiði að ná til almennings. Yfirbragð síðu Helgu minnir 

meira á veftímarit en blogg einstaklings. Það er ópersónulegt, inngangur fylgir ekki alltaf 

uppskriftum en þegar þeir gera það fær persóna Helgu ekki að skína í gegn, þó einstaka sinnum sé 

eins og hún gleymi sér örlítið.71 Það sama má segja um myndirnar, þær eru af tilbúnum réttum og 

gefa enga hugmynd um líf bloggarans. Vefur Ebbu Guðnýjar er frábrugðinn síðu Helgu og ólíkt 

öðrum íslenskum matarbloggum er hann skrifaður á ensku. Í uppskriftahlutanum sést persóna Ebbu 

Guðnýjar ekki, hvorki í knöppum inngangstextum né í myndunum sem fylgja. Hins vegar kynnir 

hún sjálfa sig og fjölskyldu sína á forsíðu og er með sérstakt bloggsvæði, þar sem hún birtir stutta 

                                                
69 Viðtal höfundar við Albert Eiríksson, 2015. 
70 Blogg Helgu Kvam er á slóðinni http://www.allskonar.is. 
71 Sjá t.d. Helga Kvam, án dagsetningar. 
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pistla um hugarefni sín, svo sem mataræði, hollustu og uppeldi. Þessar bloggfærslur Ebbu 

Guðnýjar eru þó ekki persónulegar. 

 

Þótt blogg Alberts hafi upphaflega verið hugsað til heimabrúks er greinilegt að það er honum 

mikilvægt og það gefur honum mikið að halda því úti. Rétt eins og í tilviki Maríu Kristu 

Hreiðarsdóttur veitir bloggið honum hvatningu til að huga betur að því sem hann lætur ofan í sig 

og hollustu matarins. En það er ekki eingöngu eigið mataræði sem Albert er umhugað um. Eitt 

markmiða hans með blogginu er að hafa áhrif á mataræði þjóðarinnar.  

 

Það er ákveðin stefna í þessu, þó hún birtist kannski ekki í texta. Uppistaðan er grænmeti, 

mikið af grænmeti, og heilsutengt, án þess samt að það sé eitthvert aðalatriði. Ég velti því 

fyrir mér hvort ég ætti að hafa þetta veganblogg eða grænmetisblogg en ákvað að gera það 

ekki því mér fannst betra að það væri breidd í þessu en áherslan væri á grænmeti og 

hollustu. Ég sá það mjög fljótt að tertur, svona sukktertur sem heilsugúrúar mæla aldrei 

með, fá mjög mikla skoðun og margir sækja þær uppskriftir. Fyrir vikið get ég komið hinu 

að því fólk skoðar alltaf fleiri uppskriftir en akkúrat þessa einu sem það kannski notar. Þær 

kannski vekja athygli á öðrum uppskriftum.72 

 

Bloggið hvetur hann áfram í tilraunamennsku í eldhúsinu og því fylgir ákveðin útrás fyrir 

sköpunarþörfina: 

 

[É]g er nýjungagjarn og mér finnst gaman að búa til mat og velta fyrir mér uppstillingu og 

samsetningu og taka myndir af matnum. Og svo þetta að deila með öðrum sem er gaman 

líka. Ég er bæði að blogga fyrir sjálfan mig og blogga fyrir aðra.73  

 

Samskipti við lesendur, sem að mestu fara fram í gegnum Facebook-síðu bloggsins, færa honum 

ánægju og hann fylgist vel með umferð um bloggið. Albert finnst mikilvægt að halda blogginu 

lifandi. Hann hefur það markmið að birta tvær uppskriftir í viku, eftir hádegi á föstudögum og á 

sunnudögum. Reynslan hefur kennt honum að þetta séu vænlegustu tímarnir til að ná til sem flestra. 

Hann á yfirleitt alltaf einhverjar uppskriftir í uppkasti sem hann getur klárað og birt, þegar aðrar 

annir koma í veg fyrir að hann geti sinnt blogginu sem skyldi. Einnig hefur hann notað þann 

                                                
72 Viðtal höfundar við Albert Eiríksson, 2015. 
73 Sama heimild. 
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möguleika að stilla birtingar á póstum fram í tímann, sem og að endurbirta vinsælar eldri 

uppskriftir á Facebook.74 

 

Það er nokkuð misjafnt hvort inngangur fylgi uppskriftum Alberts. Ef svo er þá eru þeir knappir 

og ópersónulegir,  minna oft á inngang í matreiðslutímariti. Yfirleitt ber lítið á Albert sjálfum, en 

hann er síður en svo ósýnilegur og birtist lesendum af og til í texta, aðallega tengdum 

eldamennskunni, eins og þegar hann deilir nýrri kjúklingauppskrift: 

 

Á dögunum var ég niðursokkinn við að leita að góðri kjúklingauppskrift – þá hringdi 

Vigdís. Hún sagði mér frá vinsælum rétti á sínu heimili. Kjúklingur hjúpaður muldu Special 

K kornflexi. Vigdís var tekin á orðinu og rétturinn bragðaðist einstaklega vel.75  

 

Lengri varð hin persónulega saga ekki. Annað á við í myndanotkun. Þar er hann mun sýnilegri og 

leyfir sér að birta myndir úr einkalífinu, af sjálfum sér, fjölskyldu og vinum. Þetta á ekki síst við í 

haus bloggsins, þar sem mismunandi myndir birtast, gjarnan úr matarboðum og ýmsum veislum. 

Það er minna um að hann birti slíkar myndir með uppskriftunum sjálfum, þó það komi fyrir. 

Uppskriftunum fylgir alltaf mynd, sem Albert tekur oftast sjálfur, en einnig hefur fóstursonur hans 

verið honum innan handar. Albert telur lykilatriði að birta myndir með hverri uppskrift. Hann 

byggir það á eigin reynslu af því að skoða matreiðslubækur eða önnur matarblogg. Uppskriftir án 

mynda veki síður áhuga. En þar sem hann hefur sjálfur aldrei sett inn uppskrift án myndar hefur 

hann ekki samanburð með mælingum á eigin bloggi.76 

 

 

 

3. „… í þeirri von að fólk hafi gagn af þessu“ 

 Hvers vegna og fyrir hvern? 

  

Andrew M. Cox og Megan K. Blake, fræðimenn við Háskólann í Sheffield á Englandi, gerðu 

rannsókn meðal breskra matarbloggara sumarið 2009. Tekin voru viðtöl við sex bloggara og 

gögnum safnað af bloggsíðum þeirra. Að auki var aflað gagna á vef sambands breskrar 

                                                
74 Viðtal höfundar við Albert Eiríksson, 2015. 
75 Albert Eiríksson, 2013. 
76 Viðtal höfundar við Albert Eiríksson, 2015. 
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matarbloggara (UK Food Bloggers Association, http://www.ukfba.co.uk). Í rannsókn þeirra kom 

skýrt fram að marga matarbloggara dreymir um að komast áfram sem matreiðslubókahöfundar, 

matarblaðamenn eða veitingahúsagagnrýnendur. Þeir viðmælendur Cox og Blake sem höfðu 

fengið verðlaun eða viðurkenningar fyrir skrif sín flögguðu þeim yfirleitt á blogginu. Það sama 

gilti um þá sem höfðu fengið einhvers konar umfjöllun í fjölmiðli og einnig þá sem höfðu birt 

uppskriftir á prenti.77 Mismunandi ástæður liggja að baki bloggskrifum íslenskra matarbloggara 

en augljóst er, bæði af viðtölum við bloggara og af bloggsíðum, að marga dreymir að ná lengra, til 

dæmis gefa út eigin matreiðslubók. Sökum smæðar samfélagsins er hugsanlega auðveldara fyrir 

íslenska matarbloggara að fá umfjöllun í fjölmiðlum en fyrir marga erlenda kollega þeirra. Í 

gegnum fjölmiðlaumfjallanir hefur dágóður hópur íslenskra matarbloggara orðið að þekktum 

andlitum, sem eykur enn útbreiðslu bloggsins og jafnvel auðveldar aðgengi að bókaútgefendum. 

Eins og vikið var að í kafla 2 eru þau þó nokkur sem hafa í kjölfar bloggskrifanna gefið út 

matreiðslubækur og jafnvel séð um matreiðsluþætti í sjónvarpi. 

 

Þótt upphaflegt markmið Alberts Eiríkssonar og Helenu Gunnarsdóttur hafi ekki verið að ná til 

fjöldans með bloggskrifum sínum fer ekki á milli mála að þau hafa bæði mikla ánægju af því að 

halda úti vinsælu matarbloggi. Tengslin við lesendur eru þeim mikilvæg. Helena segist fyrst og 

fremst skrifa fyrir sjálfa sig en vinsældir bloggsins og samskipti við lesendur gleðja hana og hún 

sækist meðvitað eftir þeim. Helena hefur ekki enn gefið út eigin matreiðslubók en útilokar ekki að 

það muni gerast í framtíðinni.78 Albert sendi frá sér sína fyrstu matreiðslubók sama ár og hann 

byrjaði að blogga, bókina Ljúfmeti úr lækningajurtum, sen hann vann með Önnu Rósu 

Róbertsdóttur grasalækni. Það er nokkuð ljóst hann langar til að gefa út bók með eigin uppskriftum 

og að hans sögn hefur það komið til tals en ekki orðið af því vegna tímaskorts. Uppskriftirnar á 

blogginu séu þó unnar þannig að þær séu tilbúnar til prentunar.79 

  

Þegar Albert tók ákvörðun um að opna bloggið og gera það opinbert breyttist tilgangurinn með 

blogginu, sem upphaflega var hugsað til að halda utan um uppskriftasafn heimilisins. Bloggið fékk 

nýtt markmið, að hafa áhrif til hins betra á mataræði Íslendinga. Vinsældir og möguleikarnir á að 

hafa áhrif á aðra virðist vera veigamikill þáttur bloggskrifa Alberts. Bloggið er tækifæri til 

                                                
77 Cox og Blake, 2011. 
78 Viðtal höfundar við Helenu Gunnarsdóttur, 2015. 
79 Viðtal höfundar við Albert Eiríksson, 2015. 
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sköpunar, í formi matargerðar og ljósmyndunar, sem veitir honum ánægju, ekki síður en það að 

deila uppskriftunum með öðrum. Útbreiðsla bloggsins skiptir hann máli og hann nýtur þess að 

fylgjast með umferðinni á blogginu. Hann er sá eini viðmælendanna þriggja sem meðvitað 

tímasetur birtingar á færslum þannig að þær séu líklegar til að ná sem mestri útbreiðslu.80 

 

Eitthvað er um það að íslenskir matarbloggarar hafi tekjur af blogginu eða verkefnum því tengdu. 

Auk þess að blogga á eigin síðu bloggar Helena Gunnarsdóttir á Gott í matinn, vef 

Mjólkursamsölunnar, og fær greitt fyrir. Það sama á við um Hafdísi Priscillu Magnúsdóttur, sem 

birtir lágkolvetnauppskriftir á Dísukökum81 og Thelmu Þorbergsdóttur, sem er með bloggið 

Freistingar Thelmu.82 Þá hafa til dæmis Berglind Guðmundsdóttir og Ragnar Freyr Ingvarsson 

haldið vinsæl matreiðslunámskeið í samvinnu við Salt eldhús. Nokkuð er um að bloggarar geri 

styrktarsamninga við verslanir eða heildsölur. Sumir tilgreina ákveðin vörumerki í hráefnislista, 

aðrir birta myndir þar sem vörumerki eru greinileg, jafnvel í forgrunni. Á íslensku 

matarbloggunum ber mest á slíku á síðunni Ljúfmeti og lekkerheit83 sem Svava Gunnarsdóttir 

heldur úti. Frá því seint á árinu 2013 hefur merki landsþekktar verslunarkeðju birst neðst í öllum 

færslum á blogginu og sérstaklega tekið fram að allt hráefnið fáist í verslununum. Þá fer það varla 

framhjá neinum lesanda bloggsins þegar vörur frá ákveðinni heildsölu, sem meðal annars flytur 

inn tómatvörur, eru notaðar í réttina.84 Ýmsir aðrir birta auglýsingar á bloggi sínu, til að mynda 

Berglind Guðmundsdóttir, Ebba Guðný Guðmundsdóttir og María Krista Hreiðarsdóttir sem allar 

eru með auglýsingasvæði á síðum sínum.  

 

Af þeim bloggurum sem viðtöl voru tekin við er það aðeins Albert sem birtir auglýsingar eða hefur 

gert einhvers konar styrktarsamninga. Hann fer þó varlega í það og hefur neitað tilboðum sem hann 

hefur fengið. Hann er meðvitaður um að auglýsingar og kostaðar umfjallanir geta verið viðkvæmar 

og það megi ekki glata trausti lesenda.85 Fyrir utan greiðslur fyrir skrif á Gott í matinn og fyrir 

tímaritið Húsfreyjuna hefur Helena engar tekjur tengdar blogginu. Hún tók strax í upphafi þá 

                                                
80 Viðtal höfundar við Albert Eiríksson, 2015. 
81 Blogg Hafdísar Priscillu Magnúsdóttur er á slóðinni http://www.disukokur.is. 
82 Blogg Thelmu Þorbergsdóttur er á slóðinni http://freistingarthelmu.blogspot.com. 
83 Blogg Svövu Gunnarsdóttur er á slóðinni http://ljufmeti.com. 
84 Sjá t.d. Svava Gunnarsdóttir, 2013 og Svava Gunnarsdóttir, 2015. 
85 Viðtal höfundar við Albert Eiríksson, 2015. 
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ákvörðun að vera ekki vörumerkjabloggari. Það kemur þó fyrir að hún nefni hvaða vörumerki hún 

noti. 

 

[É]g nefni oft vörumerki, en það er bara því ég nota það. Ég hef fengið sendar vörur eins 

og marsipan og ég elska marsipan og nota það sjálf mikið, þannig að ég sagði bara „Ég 

notaði þetta marsipan“. Það var náttúrulega ekki greidd umfjöllun eða kostuð umfjöllun.86 

 

Hún hefur fengið tilboð og beiðnir um að kynna vörur, en hefur ekki gert neina samninga, og hefur 

ekki sóst eftir því. Hún er þó ekki andsnúin því að matarbloggarar geri styrktarsamninga eða birti 

auglýsingar á blogginu og telur líklegt að hún muni í framtíðinni breyta uppsetningunni á eigin 

bloggi þannig að hún hafi betri möguleika til að selja auglýsingar þar.87 Nanna Rögnvaldardóttir 

hefur í gegnum tíðina átt í margvíslegu samstarfi við ýmsa aðila, meðal annars Nóatún, sem gaf út 

bók hennar Jólahefðir árið 2005, markaðsráð lambakjöts og kjúklingaframleiðendur, gert 

uppskriftabæklinga og stakar uppskriftir fyrir þá og fleiri. Hún hefur hins vegar engar tekjur af 

blogginu sem slíku, birtir ekki kostaðar færslur og hefur ekki gert styrktarsamninga. Eins og 

Helena tekur hún stundum fram hvaða vörumerki hún notar, en kveður það eingöngu vera þegar 

það sé eitthvað sem hún er ánægð með en ætlast ekki til að lesendur bloggsins noti það sama. 

Nönnu finnst mikilvægt að viðhalda trúverðugleika og er þeirrar skoðunar að hún sé í þeirri stöðu 

að hún geti ekki leyft sér að vera með styrktar umfjallanir.88  

 

Í rannsókn Cox og Blake kom fram að allir viðmælendur þeirra höfðu upphaflega byrjað að blogga 

í þeim tilgangi að vera í samskiptum við fjarstadda fjölskyldumeðlimi og vini og til að tengjast 

nýju fólki. Viðmælendur þeirra áttu það sameiginlegt að vera aðfluttir Lundúnabúar og bloggið 

kærkomin leið til að byggja upp og viðhalda tengslaneti. Hins vegar hafi bloggskrifin þróast á 

ólíkan hátt. Sum hafi haldið áfram að vera persónuleg á borð við blogg Nönnu Rögnvaldardóttur 

og Nönnu Teitsdóttur á meðan aðrir bloggarar hafi nánast strokað persónu sína út af blogginu. Enn 

önnur hafi farið þá leið að halda áfram að vera persónuleg, en aðeins á þann hátt sem tengdist mat 

og matargerð, til dæmis með því að segja frá heimsóknum á veitingastaði og persónulegum 

tengslum í veitingageiranum.89 Það að nota matarblogg til að viðhalda tengslum og byggja upp 

                                                
86 Viðtal höfundar við Helenu Gunnarsdóttur, 2015. 
87 Sama heimild. 
88 Viðtal höfundar við Nönnu Rögnvaldardóttur, 2015. 
89 Cox og Blake, 2011. 
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tengslanet á augljóslega við um blogg Nönnu Teitsdóttur, og að vissu marki um blogg Ragnars 

Freys Ingvarssonar. Á þeim tíma sem Nanna hélt því úti var hún lengst af búsett í Bandaríkjunum, 

fjarri fjölskyldu og vinum, og notað bloggið meðal annars til að halda sambandi og segja fréttir af 

högum sínum. Nafna hennar Rögnvaldardóttir notar bloggið líka til að eiga í samskiptum og hefur 

eignast vini og kunningja í gegnum bloggskrifin. Hún notar bloggið sem vettvang til að koma ýmsu 

á framfæri, ekki bara mataruppskriftum og matarmyndum heldur einnig ýmsum vangaveltum, 

minningum og skoðunum. Á blogginu hefur hún stað til að skrifa (gjarnan langa texta) um eitt og 

annað sem henni er hugleikið. Hún hefur ekki áhyggjur af áhuga eða áhugaleysi lesenda á 

hugleiðingum hennar, en setur efnið á bloggið „oftast nær […] í þeirri von að fólk hafi gagn af 

þessu, geti notað uppskriftirnar…“.90 Mest er hún þó að skrifa fyrir sjálfa sig, til að hafa eitthvað 

fyrir stafni og hún lítur á bloggið sem ákveðna heimild. Þar birtir hún efni, bæði uppskriftir og 

annað, sem ekki myndi rata eða eiga heima í bókunum hennar.91  

 

  

                                                
90 Viðtal höfundar við Nönnu Rögnvaldardóttur, 2015. 
91 Sama heimild. 
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4. Talað við lesendur  

Munurinn á að skrifa fyrir blogg og aðra miðla 

 

Þeir þrír matarabloggarar sem tekin voru viðtöl við hafa öll reynslu af því að birta uppskriftir á 

öðrum miðlum en á bloggi. Hér sker Nanna Rögnvaldardóttir sig enn úr. Hvort heldur sem miðað 

er við upphaflega bloggið hennar, sem hún byrjaði með árið 2002, eða bloggið sem leit dagsins 

ljós áratug síðar, var hún þegar orðin landsþekktur matreiðslubókahöfundur þegar hún byrjaði að 

blogga. Tvö stærstu verk hennar, Matarást: alfræðibók um mat og matargerð, en fyrir hana var 

hún tilnefnd til íslensku bókmenntaverðlaunanna, og Matreiðslubók Nönnu komu út 1998 og 2001, 

en alls hefur hún sent frá sér 19 bækur.92 Hún starfaði sem blaðamaður á Gestgjafanum á árunum 

2002-2006 og hefur þar að auki skrifað kafla í innlendar og erlendar bækur og birt fjölda uppskrifta 

í ýmsum blöðum, bæklingum og tímaritum, meðal annars í MAN, þar sem hún hefur verið með 

fastan uppskriftaþátt frá því tímaritið hóf göngu sína árið 2013. Albert Eiríksson hafði einnig 

umtalsverða reynslu af skrifum um mat og matargerð þegar hann byrjaði að blogga. Eins og Nanna 

var hann blaðamaður á Gestgjafanum um árabil en hætti þar í kjölfar efnahagshrunsins. Uppskriftir 

frá honum hafa birst víða og eins og áður hefur komið fram sendi hann frá sér sína fyrstu 

matreiðslubók árið 2012. Ólíkt þeim Albert og Nönnu var Helena Gunnarsdóttir óskrifað blað í 

matarheiminum þegar hún byrjaði að blogga. Síðan þá hafa uppskriftir eftir hana birst í dagblöðum 

og tímaritum og hún er nýlega farin að skrifa fyrir Gott í matinn-vefinn og tímaritið Húsfreyjuna. 

 

Nönnu finnst vera töluverður munur á því að blogga annars vegar og á því að birta uppskriftir í 

bókum eða tímaritum hins vegar. Bloggið hennar er mjög persónulegt og inngangspistlarnir oft 

langir og ekki endilega í beinum tengslum við uppskriftina sem fylgir. Hún leyfir sér að vissu 

marki að vera persónuleg í bókum sínum en heldur sig innan ákveðins ramma. Bækurnar eru 

skrifaðar fyrir mjög víðan og óskilgreindan lesendahóp. Vinnsluferlið er ólíkt. Þegar hún vinnur 

að bók er hún oft lengi að þróa hverja uppskrift og tekur einnig góðan tíma í að skrifa inngang að 

uppskriftinni. Þegar hún gerir uppskriftir fyrir MAN eða önnur blöð og tímarit er fyrirfram 

ákveðinn skilafrestur á efni og hún er því oft að vinna undir pressu. Auk þess óska blöð gjarnan 

eftir tilteknum tegundum uppskrifta og uppskriftaþættir tímarita eru oft þematengdir. Nönnu finnst 

                                                
92 Nanna Rögnvaldardóttir, án dagsetningar. 
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hún ekki geta leyft sér að vera persónuleg þegar hún skrifar fyrir tímarit eins og MAN, markhópur 

tímaritsins bjóði ekki upp á það. Öðru máli gildi með bloggið, þar geti hún leyft sér nánast hvað 

sem er.  

 

Aftur á móti eru voða lítil takmörk fyrir því sem mér finnst ég geta farið út í á blogginu. 

Ég get skrifað langlokur um eitthvað sem engum finnst merkilegt, þess vegna. Ég meina, 

plássið á vefnum er óendanlegt, maður er ekki að skrifa inn í einhvern þröngan ramma. Ef 

fólk nennir ekki að lesa þetta, þá það um það. Þannig að þar hef ég algjörlega frjálsar 

hendur. Sem ég hef kannski líka … ég meina, það er enginn sem setur mér mörk, hvorki í 

bókum né í tímaritaskrifum, nema ég sjálf. En ég set mér bara miklu þrengri mörk þar.93 

 

Nanna setur sér sína eigin ritstjórnarstefnu, sem hún vinnur eftir, og fer eftir því hvaða miðil hún 

er að skrifa fyrir hverju sinni. Ekki er ólíklegt að löng reynsla hennar í blaðamennsku og 

bókaútgáfu spili hér inn í, en hún hefur um árabil starfað sem ritstjóri hjá Forlaginu og áður hjá 

Iðunni. 

 

Helenu finnst helsti munurinn á því að birta uppskriftir á Gott í matinn og á eigin bloggi felast í 

því að hún sé persónulegri á blogginu. Á Gott í matinn sé hún að skrifa fyrir mun stærri og breiðari 

hóp. Hún segist þó alltaf reyna að tala við lesendur, þannig að munurinn sé ef til vill ekki svo ýkja 

mikill. Það hafi hins vegar verið töluvert frábrugðið að vinna efni fyrir Húsfreyjuna. Þar er 

markhópurinn annar en sá sem hún telur að fylgist með henni á blogginu og á Gott í matinn. Flestir 

áskrifendur Húsfreyjunnar eru konur í dreifbýli, margar hverjar eldri en hennar venjulegu lesendur. 

Hún hafi því lagt sig fram við að vera virðulegri í skrifum sínum og sömuleiðis hafi uppskriftirnar 

verið aðeins frábrugðnar því sem hún geri venjulega. Það hafi verið vegna óska frá ritstjóra 

tímaritsins. Þess ber að geta að þegar viðtalið var tekið var Helena nýbúin að skila inn fyrstu 

uppskriftunum fyrir Húsfreyjuna og taldi óvíst hvort hún myndi fylgja sömu forskrift varðandi 

framsetningu efnis í framtíðinni eða hvort hún myndi leyfa eigin stíl að njóta sín.94 

 

Albert, Helena og Nanna taka sjálf myndirnar sem birtast á blogginu. Þau lýsa því að myndatakan 

hafi áhrif á það hvernig þau hugsa um matinn og bera hann fram. Þeim finnst mikilvægt hvernig 

hann tekur sig út á mynd. Hér áður fyrr vann Nanna mikið með ýmsum ljósmyndurum en það 

                                                
93 Viðtal höfundar við Nönnu Rögnvaldardóttur, 2015. 
94 Viðtal höfundar við Helenu Gunnarsdóttur, 2015. 
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hefur dregið úr því. Hún hefur um nokkuð skeið tekið allar myndir fyrir bækurnar sínar sjálf og 

einnig þær sem birtast með uppskriftunum í MAN. Það kemur fyrir að Helena vinni með 

utanaðkomandi ljósmyndurum, einkum þegar hún er með stakar uppskriftir í blöðum og tímaritum, 

en líka þegar hún vinnur efni fyrir Húsfreyjuna. Henni líkar betur að gera allt sjálf. Henni finnst 

það stundum skapa aukið álag að vinna með ljósmyndara, þá þurfi maturinn að vera tilbúinn á 

fyrirfram ákveðnum tíma, auk þess sem ljósmyndarinn hafi ef til vill aðra skoðun á framsetningu 

en hún. Henni finnst þó að hún hafi lært mikið, bæði um ljósmyndun og uppstillingu, á þessari 

samvinnu.95 

 

Ólíkt Helenu og Nönnu finnst Albert vera óverulegur munur á því að vinna uppskriftir fyrir blogg, 

bók eða tímarit.96 Skýringin á þessu er sú að bloggfærslur hans eru ekki skrifaðar eins og um 

persónulegt blogg sé að ræða heldur eins og uppskriftir ætlaðar í tímarit eða bók. Það sama á við 

þegar hann birtir stutta pistla, til að fræða og hvetja fólk til að gera hlutina sjálft, þeir gætu allt eins 

verið ætlaðir til birtingar á prenti.97 Hann nýtir þjálfunina sem hann fékk á Gestgjafanum og fylgir 

forskriftinni þaðan við vinnu við bloggið. 

 

Eldskírnin var hjá Gestgjafanum. Þar lærir maður að vera mjög skýr, allar lýsingar verða 

að vera mjög nákvæmar […]. Og ég hef fylgt þessu. Það þarf allt að vera mælt, það er 

ekkert slatti af þessu. Þær uppskriftir sem eru á blogginu, þær eru í raun þannig séð tilbúnar 

til útgáfu í bók.98  

 

 

  

                                                
95 Viðtal höfundar við Helenu Gunnarsdóttur, 2015. 
96 Viðtal höfundar við Albert Eiríksson, 2015. 
97 Sjá t.d. Albert Eiríksson, 2015. 
98 Viðtal höfundar við Albert Eiríksson, 2015. 
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5. Niðurstöður 

 

Íslensk matarblogg eru nokkuð einsleitt fyrirbæri. Framsetningin og útlit er áþekk, og raunar má 

það sama segja um uppskriftirnar sem birtar eru á mörgum blogganna. Þær eru oft á tíðunum 

keimlíkar, eða jafnvel þær sömu, og tískusveiflur í mat og matargerð eru áberandi. Sá kúr eða 

mataræði sem á mestum vinsældum að fagna hverju sinni fær gjarnan mikla athygli. Yfirleitt ber 

mikið á heilsusamlegum uppskriftum, en raunar á það sama við um allskonar sælgæti og tertur. 

Skrifin í kringum uppskriftirnar, inngangstextarnir sem fylgja, eru af svipuðum toga. Yfirleitt eru 

þetta stuttir textar, í beinum tengslum við uppskriftina, en þó settur á þá dálítið persónulegur blær, 

í þeim tilgangi að gera hann áhugaverðari fyrir lesandann. En persónulegheitin eru á yfirborðinu, 

og veita ekki nema takmarkaða innsýn inn í líf og hugarheim bloggarans. 

 

Á þessu eru þó ýmsar undantekningar. Sumir bloggarar, eins og til dæmis Albert Eiríksson, sleppa 

gjarnan inngangi og vinda sér beint í uppskriftina. Þegar inngangstexti fylgir skrifum Alberts er 

hann yfirleitt skrifaður þannig að hann minnir meira á texta í matreiðslubók eða tímariti en texta á 

persónulegu bloggi. Svo eru þeir sem fara í allt aðra átt og skrifa inngangstexta, sem er ekki síður 

aðalatriði á blogginu heldur en uppskriftirnar. Þetta á meðal annars við um Nönnu 

Rögnvaldardóttur og Nönnu Teitsdóttur, meðan bloggið hennar var og hét. Báðar skrifa þær langa 

texta með bloggfærslum sínum, sem eru ekkert endilega í tengslum við uppskriftina sem fylgir. Á 

bloggi Nönnu Rögnvaldardóttur birtir hún ýmsar hugleiðingar og vangaveltur um atburði líðandi 

stundar, minningar og frásagnir frá bernskuárunum og ýmsan fróðleik tengdan mat og matargerð. 

Hún notar bloggið til að koma frá sér efni, sem hún myndi hugsanlega ekki skrifa niður annars, og 

kemur þannig í veg fyrir að það lendi í glatkistunni. Í tilviki Nönnu Teitsdóttur var bloggið rödd 

hennar. Það að halda því úti var bæði dægradvöl og veitti henni tilgang, auk þess sem það hélt 

henni í sambandi við fólkið heima. Í gegnum skrif um mat og matargerð lýsti hún lífi ungrar 

fjölskyldu í stórborg fjarri heimahögunum. Lesendur hennar kynntust fjölskyldulífinu og 

nærumhverfinu, heyrðu af ferðalögum og gestum sem sóttu þau heim. Nanna skrifaði eins hún 

þekki alla lesendur sína persónulega, hún var að tala við fjölskyldu og vini. Að vissu leyti má segja 

það sama um bloggskrif nöfnu hennar Rögnvaldardóttur. Hún er mjög persónuleg á blogginu en 

þó er eins og hún sé meðvitaðri um að hún sé að skrifa fyrir stærri hóp lesenda. Hún er ekki 
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eingöngu að tala við fjölskyldu og vini, heldur líka kunningja og aðra sem hafa áhuga á því sem 

hún er að segja. Mest er hún þó að skrifa fyrir sjálfa sig. 

 

Þorri matarbloggara eru konur og á það við bæði um íslenska matarbloggara og erlenda. Vitaskuld 

eru undantekningar á þessu og mörg dæmi um karla sem blogga um mat. Má þá til dæmis nefna 

Albert Eiríksson og Ragnar Frey Ingvarsson, sem báðir halda úti vinsælum matarbloggsíðum. En 

þar sem meirihluti matarbloggara er konur má segja að það að halda úti matarbloggi sé kvenlæg 

iðja og því eðlilegt að skoða íslensk matarblogg og matarbloggara í samhengi við rannsóknir á 

bloggskrifum kvenna. Í erlendum rannsóknum þar sem ástæður skrifanna hafa verið skoðaðar 

hefur þeim gjarnan verið skipt niður í þrjá hópa; bloggara sem hafa ríka þörf fyrir að opna sig fyrir 

öðrum og nota miðlinn til að ljá sér rödd, bloggara sem leita eftir samskiptum og tengslum við 

annað fólk og nota bloggið í þeim tilgangi, og bloggara sem hafa mikla löngun til að skara fram úr 

og ná árangri og nota bloggið til að komast til áhrifa á ákveðnum vettvangi. Þetta á einnig við um 

íslenska matarbloggara. Þegar hvatirnar á bak við bloggskrifin eru skoðaðar er greinilegt að 

tiltekinn hópur notar bloggið í þeim tilgangi að koma sér á framfæri, hugsanlega í þeirri von að 

komast að í fjölmiðlum eða fá útgefna eigin matreiðslubók. Sum sem hafa náð tilætluðum árangri 

nota bloggið til að styrkja stöðu sína og ímynd. Fyrir vikið verður blogg þeirra yfirborðskenndara 

og minnir meira á blogg fyrirtækis en blogg einstaklings. Suma bloggara dreymir um að að hafa 

áhrif á lesendur sína, til dæmis hvetja þá til að taka upp aðra lífshætti. Hjá öðrum snúast 

bloggskrifin fyrst og fremst um að koma efninu frá sér og fá þannig útrás fyrir tjáningar- eða 

sköpunarþörf. Fyrir aðra skiptir það höfuðmáli að koma fróðleik á framfæri og leiðbeina öðrum í 

eldhúsinu. Hverjar sem ástæður bloggskrifanna kunna að vera er ljóst að það að halda úti bloggi 

og samskiptin sem skrifunum fylgja veitir bloggurunum ánægju og vissa lífsfyllingu, óháð því 

hvort þessi samskipti felast í ummælum eða athugasemdum lesenda eða einfaldlega í því að 

fylgjast með umferðinni um síðuna. 
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Viðauki I: Viðtal við Albert Eiríksson 

- tekið 4. mars 2015 

 

M: María Ásdís Stefánsdóttir  

A: Albert Eiríksson  

 

M: Hvenær byrjaðir þú að blogga?  

A: Ég byrjaði í febrúar fyrir þremur árum. 2012.  

 

M: Er einhver sérstök ástæða fyrir því að þú fórst að blogga?  

A: Þetta þróaðist út í blogg. Hugmyndin var fyrst að þetta yrðu uppskriftir heimilisins á einum stað 

á netinu. Við vorum með uppskriftirnar í möppum, ein mappan hét grænmeti, önnur fiskur og svo 

framvegis og svo notaði maður ekki nema hluta af þessu og vissi ekki hvernig þetta var. Þetta var 

ekki alveg nógu gott skipulag, þó það ætti að vera skipulag í upphafi. Hugmyndin var að hafa þetta 

á netinu fyrir okkur. Svo fór fólk að spyrja hvort það gæti fengið uppskriftir og úr varð að þetta 

varð opinbert. En það var ekki stefnan eða hugsunin á bak við þetta í upphafi.  

 

M: Ertu búinn að vera setja inn uppskriftasafn heimilisins smátt og smátt? Er það kannski allt 

saman meira og minna komið og það sem bætist við er það sem var í kvöldmatinn í gær?  

A: Ég er búinn að mestu leyti. Fyrir rúmu ári síðan fór ég í gegnum uppskriftir sem voru eftir í 

möppunum og tók úr þeim það sem ég vildi örugglega eiga og gera aftur til þess að setja á netið. 

Ég tók þetta til hliðar og hinu henti ég. Það er bara þannig að maður safnar að sér allskonar 

uppskriftum og sumt notar maður ekki. Þessar uppskriftir sem ég tók til hliðar, kannski um 50 

uppskriftir, ég hef hægt og sígandi verið að minnka þann bunka. Ég er ekki alveg búinn en það er 

langt komið. Annað sem fer inn er bara matur sem við finnum uppskriftir að og borðum.  

 

M: Þannig að nýir réttir á borðum heimilisins rata inn á bloggið ef þeir takast vel?  

A: Já, þeir fara inn. En það fer ekki allt inn, alls ekki. Það er ákveðin stefna í þessu, þó hún birtist 

kannski ekki í texta. Uppistaðan er grænmeti, mikið af grænmeti, og heilsutengt, án þess samt að 

það sé eitthvert aðalatriði. Ég velti því fyrir mér hvort ég ætti að hafa þetta veganblogg eða 

grænmetisblogg en ákvað að gera það ekki því mér fannst betra að það væri breidd í þessu en 
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áherslan væri á grænmeti og hollustu. Ég sá það mjög fljótt að tertur, svona sukktertur sem 

heilsugúrúar mæla aldrei með, fá mjög mikla skoðun og margir sækja þær uppskriftir. Fyrir vikið 

get ég komið hinu að því fólk skoðar alltaf fleiri uppskriftir en akkúrat þessa einu sem það kannski 

notar. Þær kannski vekja athygli á öðrum uppskriftum.  

 

M: Það hefur verið talað um að það sem fólk sæki mest í séu annað hvort uppskriftir að svakalegum 

hnallþórum og svo algjörlega á hinum endanum, uppskriftir að einhverju rosalega heilsusamlegu, 

svo framarlega sem það sé ekki fiskur.  

A: Já algjörlega. Hnallþórurnar, þá ríkur teljarinn upp, rosaleg umferð. Og ég tek undir þetta með 

fiskinn. Það er minni umferð ef það er fiskur. Sjálfur skrifaði ég í mörg ár í Gestgjafann, þar voru 

þematengd blöð og það voru oft vandræði þegar fiskblaðið kom út því það þurfti að vera fiskur á 

forsíðunni. Það selur ekki vel á forsíðu.  

 

M: Hvað gefur það þér að blogga?  

A: Það gefur mér það að hugsa enn frekar um mat og hvað passar saman og líka um hollan mat. 

Líka að prófa mig áfram og taka ekki bara einhverja uppskrift og fara eftir henni án hugsunar. Ef 

ég get minnkað harða fitu þá geri ég það. Mér finnst til dæmis afskaplega gott að nota salt þegar 

ég baka kökur, þó það sé ekki í upphaflegu uppskriftinni þá geri ég það yfirleitt. Ég reyni að gera 

uppskriftirnar sem ég nota aðeins að mínum, eins og hægt er. Það gefur mér bara heilmikið. Svo 

þessi sköpunarútrás, að skapa og búa til og mynda. Og deila með öðrum, það er svolítið gott fyrir 

egóið.  

 

M: Það að blogga er ákveðið samskiptaform, þó þú sért ekki beint að tala við einhvern einstakling. 

Þú færð viðbrögð frá lesendum.  

A: Ég fæ reyndar ekki mikil viðbrögð á síðunni sjálfri en ég er með Facebook útgáfu og fæ mikil 

viðbrögð þar. Svo hitti ég marga sem segja mér að þeir hafi notað uppskriftirnar. Og margir hafa 

deilt með mér uppskriftum. Ég hef fengið uppskriftir hjá fólki sem það hefur sagt mér frá, sem það 

hefur verið að prófa. Þannig samskipti eru mjög jákvæð.  

 

M: Þú upplifir það sem jákvætt að fá þessi viðbrögð frá lesendum?  
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A: Já, það er mjög ánægjulegt. Ég er með teljara á síðunni og get séð aftur í tímann hversu umferðin 

er mikil. Það er líka svolítið ánægjulegt. Þá veit maður að það er einhver að skoða það sem maður 

er að gera eða fara eftir því, fylgjast með.  

 

M: Nú varst þú blaðamaður á Gestgjafanum um skeið. Hver er helsti munurinn á að skrifa fyrir 

sitt eigið blogg og fyrir tímarit?  

A: Það var þannig að mestan tímann sem ég var á Gestgjafanum fór ég í heimahús þar sem voru 

veislur og gerði þeim skil. Þannig að ég var oft kominn inn í einhverja svaka matarveislur hjá fólki 

sem ég þekkti sjaldnast. Það er svolítið skrítið en ofsalega gaman og oft rosa góð stemning, góður 

andi og hugur í öllum. Það þurfti að leikstýra þessu aðeins, taka myndir af matnum áður en gestirnir 

komu. Maður hitti miklu fleiri og það var ofsalega gaman. Svo var líka ánægjulegt þar, eins og 

raunar hjá mér núna, að ég hafði svolítið frjálsar hendur. Ég kom með tillögur og mátti framfylgja 

þeim. Meginmunurinn var að ég hitti fleiri á Gestgjafanum en í báðum tilvikum er efnið mikið 

lesið.  

 

M: En það er töluverður munur á þessum tveimur miðlum, tímariti annars vegar og bloggi hins 

vegar. Á tímaritinu er kannski meiri pressa, skilafrestir og þannig, meðan á blogginu getur þú gert 

meira eftir hendinni, þú ferð í sumarfrí og það skiptir ekki öllu máli? Kannski meira frjálsræði á 

blogginu? 

A: Maður býr samt til eigin pressu. Ég reyni að hafa tvær uppskriftir í viku, það er mín pressa. 

Auðvitað er maður misupplagður, en gjarnan á ég til uppkast að einhverju og þá get ég sett þær 

uppskriftir inn, þegar þannig stendur á eða stillt birtingar á póstum fram í tímann. Svo hef ég líka 

verið duglegur að nýta Facebook og set inn uppáhalds uppskriftir aftur, eitthvað sem hefur verið 

vinsælt hjá notendum, því eldri uppskriftir vilja svolítið týnast á netinu.  

 

M: Ég tók einmitt eftir að þú varst núna mjög nýlega með færslu um fermingarveislur, sem mér 

fannst sniðugt, enda akkúrat rétti tíminn.  

A: Já einmitt. Þetta er líka svolítið þetta að hvetja fólk til að gera sjálft, það er svolítið hugsunin á 

bak við þetta, eins og var með Gestgjafann. Hvetja fólk til að elda sjálft og baka sjálft.  

 

M: Hvort finnst þér skemmtilegra, að blogga eða skrifa fyrir tímarit?  
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A: Þegar ég var á Gestgjafanum fannst mér það ofsalega skemmtilegt. Svo lauk því tímabil. Núna 

er ég í þessu og mér finnst það mjög skemmtilegt. Mér finnst afar gaman að hitta fólk, þannig að 

það var oft gaman að skrifa fyrir Gestgjafann, fara í þessar veislur og stússast í því, en hvoru 

tveggja er mjög gaman. Það er gaman að hafa áhrif á fólk og á báðum stöðum hefur maður áhrif. 

Þó maður sé ekki að elda sjálfur fyrir blaðið þá spjallar maður áður við gestgjafa um hvernig hann 

geti haft þetta.  

 

M: Fyrir hvern ertu að blogga? Ertu að blogga fyrir sjálfan þig eða ertu að blogga fyrir lesendur?  

A: Hvoru tveggja. Ég blogga fyrir sjálfan mig, ég er nýjungagjarn og mér finnst gaman að búa til 

mat og velta fyrir mér uppstillingu og samsetningu og taka myndir af matnum. Og svo þetta að 

deila með öðrum sem er gaman líka. Ég er bæði að blogga fyrir sjálfan mig og blogga fyrir aðra. 

Það hefur komið til tals að gefa þetta út á bók, en vegna mikilla anna hefur ekki orðið af því, hvað 

sem verður.  

 

M: Hvaðan kemur innblásturinn?  

A: Innblásturinn kemur af netinu að mestu. Ég á nokkrar uppáhalds síður sem ég nota mikið, bæði 

vegansíður og hráfæðissíður og fleiri. Kannski svona 10-15 síður sem ég skoða og fylgist með. Ég 

myndi segja að kannski 2/3 komi þaðan. Restin kemur frá fólki í kringum mig. Við erum með 

föstudagskaffi í vinnunni sem hefur þróast þannig að ég held utan um það. Ég hvet samstarfsfólkið 

leynt og ljóst til að gera eitthvað sjálft og koma með og við deilum uppskriftum. Ég hef nýtt mér 

það líka fyrir mitt blogg, ef það eru hollar og góðar uppskriftir.  

 

M: Sumir bloggarar hafa gert styrktarsamninga við fyrirtæki og fá greiðslur fyrir að benda á 

tilteknar vörur eða vörumerki á blogginu. Hefur þú gert einhverja slíka samninga?  

A: Já, ég hef gert það. Það hefur verið meiri eftirspurn en ég hef viljað. Vinur minn á kryddfyrirtæki 

og ég hef hjálpað honum og er með lógóið hans á blogginu. Ég hef aðeins verið í þessu en samt 

ekki mikið. Mér finnst þetta svolítið viðkvæmt. Mér finnst þetta allt í lagi ef þetta er í litlu mæli.  

 

M: Þetta yrðu þá alltaf vörur sem þú notar?  

A: Já, eða eru mér ofarlega í huga. Ekki eitthvað sem ég nota alls ekki. Núna gerði ég þriggja 

mánaða samning við Kornax og er með uppskrift fyrir þá einu sinni í viku, sem þeir deila líka. Ég 



46 

 

hef aðeins farið á veitingahús og skrifað um það, þegar ég hef verið beðinn um það. En ég hef 

ekkert lagt mig fram við það, hvað sem verður. Ég er með þrusu umferð um síðuna, oft fæ ég 

þúsund manns á dag. Þessi markaður, þessi akur, er til staðar ef ég vildi.  

 

M: En þetta er líka spurning um að halda ákveðnu trausti lesenda?  

A: Já já, að vera ekki á útsölu. Ég hef hugsað um þetta. Það er vinna að halda þessu úti og mér 

finnst alveg eðlilegt að þeir sem eru með fína umferð geti gert þetta. En ég er frekar sparsamur á 

þetta. 

 

M: Fylgist þú vel með innlendum eða erlendum matarbloggurum?  

A: Ég er ekki duglegur að fylgjast með innlendum bloggum, ég fylgist með erlendum. Ég svona 

veit af þeim, þessum innlendu. Án þess að fylgjast beint með þeim veit ég nokkurn veginn hvað 

þeir eru að gera. Fylgist með úr fjarlægð. En mér finnst þetta afskaplega spennandi heimur, þessi 

matarbloggara heimur, fara í gegnum hann og spá í af hverju viðkomandi er með þetta en ekki hitt. 

Auðvitað eru allir með einhverja hugsun á bak við bloggið og mín hugsun var sú að hafa áhrif á 

mataræði þjóðarinnar. 

 

M: Það er háleitt markmið.  

A: Heldur betur. Það er ekki að ástæðulausu sem að hjarta- og æðasjúkdómar eru svona algengir 

Við erum bara það sem við borðum. Matur er bara orkan okkar og eldsneyti.  

 

M: Finnur þú fyrir tískusveiflum í mataræði á blogginu? Núna er til dæmis sykurlaust mikið í tísku. 

Verður þú var við að fólk sé mikið að leita eftir þannig uppskriftum?  

A: Já, en við erum ekki alveg samkvæm sjálfum okkur í því sem við segjum og því sem við gerum. 

Núna er mikill áróður gegn sykri en ef maður setur inn uppskrift sem er full af sykri, kannski ekki 

endilega þannig að maður stráir honum sjálfur heldur er hann í einhverju dísætu Snickersi eða 

einhverju þannig, þá eru þannig uppskriftir afskaplega vinsælar og allir til í að prófa þær. Mér 

finnst þetta allt í lagi því það skiptir ekki öllu máli hvað þú borðar á jólunum, það skiptir miklu 

meira máli hvað þú borðar fram að næstu jólum. Það er allt í lagi að detta bara almennilega í það 

og fá sér eina hnallþóru og borða yfir sig. Svo er það bara búið, ef það gerist ekki á hverjum degi 

eða annan hvern dag. Það er mjög áhugavert að velta þessu fyrir sér. Við erum svo opin fyrir áróðri, 
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eins og sykuráróðri. Ég held að við þurfum svolítið á því að halda að trúa þessu. Engifer er í tísku, 

túrmerik er í tísku og þá viljum við kaupa þá hugmynd að þetta sé að gera okkur gott og við bara 

trúum því.  

 

M: Þú gafst út bók með Önnu Rósu grasalækni fyrir tveimur árum. Hvernig kom það samstarf til?  

A: Það kom þannig til að hún vissi af mataráhuga mínum og hafði samband. Ég velti þessu fyrir 

mér og fannst þetta mjög framandi fyrst. Mér fannst þetta ólíkt mér. Svo hittumst við og ræddum 

málin og eitt leiddi af öðru. Það kveikti með mér áhuga. Þá áttaði ég mig á því að ég hafði, án þess 

að hafa hugleitt það, notað ýmsar jurtir áður, án þess að ég væri að hugsa um þær sem einhverjar 

lækningajurtir eða eitthvað annað. Eins og með haugarfa. Ég hef oft notað arfa í salöt og bökur en 

var ekkert að hugsa út í að hann hefði einhvern lækningamátt. Ég rak kaffihús í 10 ár og þar notaði 

ég arfa mjög mikið. Þá var andrúmsloftið dálítið þannig að maður var ekkert endilega að segja frá 

því að maður væri að nota arfa. Svo breyttist þetta í kringum hrunið. Þá varð einhvern veginn 

landslagið þannig að þá var hægt að fara að segja frá þessu, þá þótti það bara svolítið flott. Eins er 

með hundasúrur og fleira.  

 

M: Hver er helsti munurinn á því að vinna með uppskriftir sem eru ætlaðar til útgáfu í bók og þær 

sem eru fyrir bloggið?  

A: Hann er í raun enginn. Eldskírnin var hjá Gestgjafanum. Þar lærir maður að vera mjög skýr, 

allar lýsingar verða að vera mjög nákvæmar. Þannig að ef barn eða unglingur væri að lesa 

uppskriftina í fyrsta skipti þá gæti það alveg fylgt henni. Ég fékk þessa eldskírn svolítið þar. Og 

ég hef fylgt þessu. Það þarf allt að vera mælt, það er ekkert slatti af þessu. Þær uppskriftir sem eru 

á blogginu, þær eru í raun þannig séð tilbúnar til útgáfu í bók.  

 

M: Hver tekur myndirnar á blogginu?  

A: Ég geri það sjálfur, í langflestum tilvikum. Fóstursonur minn er ágætur ljósmyndari og hann 

hefur tekið nokkrar myndir fyrir bloggið. Maður getur ekki tekið myndir af öðrum bloggum og 

notað á sitt eigið. Maður tekur uppskrift, breytir henni og gerir að sinni eigin, þá verður myndin 

að vera manns eigin líka.  

 

M: Finnst þér skipta máli að hafa myndir?  



48 

 

A: Öllu máli. Ég birti ekki uppskrift án þess að hafa mynd. Maður sér það sjálfur ef maður skoðar 

blogg eða matreiðslubækur. Það þarf að skoða uppskriftina nokkrum sinnum, ef það er ekki mynd 

með. Það skiptir máli að þetta sé vel fram sett og fallegt til að þig virkilega langi til að gera þetta. 

Ég hef ekki sett inn uppskrift án þess að hafa mynd, þannig að ég hef ekki samanburðinn með 

teljara. Stundum kemur fyrir að ég elda uppskrift aftur og breyti þannig að hún verður ennþá betri. 

Þá breyti ég ekki upphaflegu uppskriftinni heldur set ég inn athugasemd um að í næstu útgáfu hafi 

ég gert svona og svona og þá getur fólk valið sjálft hvað það gerir.  

 

M: Endurbirtir þú þá færsluna þannig að hún komi aftur efst sem nýjasta færsla?  

A: Nei, það geri ég ekki. Gjarnan þegar ég er búinn að breyta uppskrift þá set ég hana á Facebook. 

Það er langmest farið inn á bloggið í gegnum Facebook. Ég hef mikinn áhuga á markaðsmálum á 

netinu og ég sé hjá mér að það er ekki sama á hvaða tíma dags ég set inn og ekki heldur sama á 

hvaða degi maður setur inn. Ég fylgi þessu svolítið og reyni að setja inn uppskriftir eftir hádegi á 

föstudögum og á sunnudögum. Það er ekki alveg regla á þessu, en þetta hefur áhrif. Það er mjög 

mikið skoðað eftir hádegi á föstudögum, þegar fólk er að komast í helgarfrí og smá los komið í 

vinnunni. Á sunnudögum þá er meira „chillað“. Eins og ég sagði áðan þá er ég svolítið í 

heilsugeiranum. Í lok hvers árs hef ég tekið saman 10-12 vinsælustu uppskriftirnar og þær eru 

ekkert allar neitt súper hollar. En það skiptir engu máli, ég birti þær líka. Það er svolítið áhugavert 

að sjá hvað kemur þar fram. Hrátertur komast yfirleitt á topp 10, sem segir til um það að fólk er 

tilbúið að prófa.  
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Viðauki II: Viðtal við Helenu Gunnarsdóttir 

- tekið 5. mars 2015 

 

M: María Ásdís Stefánsdóttir  

H: Helena Gunnarsdóttir  

 

M: Hvenær byrjaðir þú að blogga?  

H: Tíminn er svo fljótur að líða. Í nóvember voru komin tvö ár, þannig að það var í nóvember 

2012.  

 

M: Er einhver sérstök ástæða fyrir því að þú fórst að blogga?  

H: Það eru svo margar ástæður. Kannski bara af því að ég sá að aðrir voru að blogga og ég hugsaði 

með sjálfri mér að ég gæti alveg gert þetta líka. Ég hef alltaf haft rosalega mikinn áhuga á því að 

elda en svo sem aldrei verið í því að taka myndir mikið. Þannig að þar er komið nýtt áhugamál inn 

á því sviði. Ástæðan var kannski aðallega til að hafa allar uppskriftirnar á einum stað. Mér finnst 

það þægilegt og mér finnst gaman að geta deilt þeim. Mér finnst gaman að skrifa. Það var margt 

sem spilaði inn í. Það voru nokkur íslensk matarblogg sem byrjuðu stuttu áður og það ýtti mér út 

í þetta.  

 

M: Maður sér það einmitt þegar maður skoðar íslensk matarblogg að það eru ansi mörg að byrja 

2012.  

H: Já, það varð einhver sveifla þarna. Það voru allavega tvær sem ég kannast við sem byrjuðu um 

haustið og svo kom ég inn. Mamma mín og maðurinn minn voru þau einu sem lásu þetta fyrst. Ég 

vissi aldrei að þetta yrði svona stórt og það var aldrei ætlunin hjá mér.  

 

M: Það virðist vera þannig að margir sem byrja að blogga um mat ætla upphaflega að hafa þetta 

fyrir sig. Þarna geti þeir geymt uppskriftirnar sínar á aðgengilegum stað.  

H: Já. Þetta eru svona mínar uppáhalds og ég nota vefinn sjálf til að fara og ná í þær.  

 

M: Þannig að uppskriftirnar sem eru á blogginu eru þá bæði klassískir eftirlætisréttir 

fjölskyldunnar og nýjungar sem slá í gegn?  
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H: Já, algjörlega. Bara blanda af því, ég myndi segja 50/50.  

 

M: Hvað gefur það þér að blogga?  

H: Það er ótrúlega gaman. Þetta er algjörlega nýtt áhugamál sem að poppaði þarna upp. Það gefur 

mér bara gleði. Mér finnst ofsalega gaman að heyra í fólki. Það eru margir sem senda mér póst og 

eru búnir að prófa. Í svona 99% tilfella er fólk ánægt, en það kemur líka stundum fólk sem lætur 

vita ef því mislíkar einhver uppskrift. Og það er líka gaman.  

 

M: Það getur þá verið ef þú skrifaðir inn eitthvað vitlaust og þá er tækifæri fyrir þig til að 

leiðrétta? Og svo er smekkur manna auðvitað misjafn.  

H: Já, og svo fer fólk ekkert alltaf eftir leiðbeiningum og svona. Það er mikið að gera hjá mér í 

vinnu og námi og þetta er bara svona frí. Þetta er ég að gera það sem mér finnst skemmtilegt. Ég 

myndi líta svolítið á það þannig. Bloggið er mitt, þarna er ég bara ein og ég ræð hvernig uppskriftin 

er og hvernig myndirnar eru og mér finnst það voða gaman.  

 

M: Þótt þú sitjir ein fyrir framan tölvuna þá er bloggið samt ákveðið samskiptaform. Þú ert að 

tala við lesendur og fá viðbrögð frá þeim.  

H: Já, alls konar viðbrögð. Sérstaklega eftir að ég ákvað að opna þessa Facebook síðu. Ég ætlaði 

heldur ekkert að gera það. En það var vinkona mín sem ýtti mér út í það af því að fólk nennir ekkert 

að fara inn á svona síðu. Fólk er alltaf á Facebook og það vill bara sjá þar hvort það sé eitthvað 

nýtt. Ég lét til leiðast og það náttúrulega stækkaði og stækkaði. Það er aðalvettvangurinn minn til 

samskipta. Fólk kommentar frekar þar heldur en inn á síðuna. Fólk er líka að senda mér skilaboð 

þar. Það eru heilmikil samskipti og kannski svona lítið samfélag sem myndast. Á stuttum tíma varð 

það miklu stærra en ég bjóst við. Ég held að fólk hafi almennt gaman af mat, það eru allir að borða, 

oftast á hverjum degi. Þetta er vinsæl dægrastytting.  

 

M: Þannig að þér finnst jákvætt að fá viðbrögð, jákvæð og neikvæð, frá lesendum?  

H: Já, mér finnst það bara voða gaman og ég verð stundum hissa á að fólk sé yfirleitt að spá svona 

mikið í þessu. Ofsalega gaman. Það eru ekkert allir matarbloggarar, þó svo þeir séu með Facebook 

síðu, sem fá mikla útbreiðslu eða mikil viðbrögð. En ég hef verið að fá mikil viðbrögð, kannski af 
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því að ég kalla eftir því sjálf. Ég vil hafa þetta lifandi. Auðvitað stjórnar maður því svolítið sjálfur. 

Þetta snýst kannski um að markaðssetja síðuna sína, á þann hátt sem maður vill.  

 

M: Fyrir hvern ertu að blogga? Ertu að blogga fyrir sjálfa þig eða lesendur?  

H: Fyrst og fremst fyrir mig, algjörlega. Mér finnst leiðinlegt eins og núna á þessu ári hef ég ekki 

sett neitt mikið af uppskriftum inn. Mér finnst það ómögulegt. Ég veit eiginlega ekki af hverju. Ég 

var spá í þessu um daginn, að ég yrði nú að fara að setja inn uppskrift. Ekki endilega af því að fólk 

væri farið að bíða, fólk er almennt ekkert að bíða. Það er nóg framboð. Ég vil bara halda þessu 

gangandi, mér finnst að ef ég bloggi ekki þá missir þetta dampinn og þá verður þetta þreytt. Það 

sem er ekki endurnýjað, það verður þreytt með tímanum. Af því að mig langar til að halda þessu 

lifandi, þá vil ég blogga. En ég er ekki beint að hugsa að fólk sé að bíða. Alls ekki.  

 

M: Finnst þér veturinn og myrkrið vera erfiðari tími til að blogga?  

H: Já, kannski út af myndatöku. Það er það. Maður er kannski líka í fríi á sumrin og þá getur maður 

eldað. Þá er bjart á kvöldin, þegar maður er oftast að elda. Á veturna hef ég reynt að nýta helgarnar 

en það er samt erfitt yfir dimmasta tímann. Stundum hefur maður notað einhverjar myndir sem 

maður tekur í myrki, en mér finnst það ekki eins gaman. Ég fæ alveg illt þegar ég skoða sumar 

gamlar myndir og hugsa „Hvernig gat ég sett þetta inn!“ En svo þróast þetta. Ljósmyndaáhuginn 

verður alltaf meiri. Á haustin reyni ég stundum að vera með kvöldmatinn tilbúinn klukkan fimm, 

þá næ ég að taka mynd. Og eins og núna, þegar er byrjað að birta, þá reyni ég að vera búin að elda 

snemma. Stundum er ég búin að elda klukkan fjögur, þá er þetta kannski súpa eða eitthvað sem 

getur setið. Ég bý með manninum mínum og einu barni sem er sex ára, þeir eru alveg rólegir yfir 

þessu.  

 

M: Hvaðan kemur innblásturinn?  

H: Bara héðan og þaðan. Ég les rosalega mikið matreiðslubækur, önnur blogg og blöð. Get alveg 

gleymt mér yfir Pinterest og netsíðum, er með minn bloggrúnt sem ég fer. Ég skoða mikið erlend 

matarblogg, finnst þau ofsalega skemmtileg. Svo frá fjölskyldunni minni, mömmu, hún er rosa 

flink að elda. Þetta er bara einlægur mataráhugi, ég hef mjög gott matarminni og kem kannski á 

stað þar sem ég smakkaði eitthvað þegar ég var barn og man eftir því. Ég man bragð rosalega vel. 
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Ég nenni ekkert alltaf að elda samt. Ég er ekki alltaf með eitthvað ótrúlega spennandi í matinn, alls 

ekki. Ég fer alveg í hringi í því eins og allir hinir.  

 

M: Úr því að þú hefur svona gott bragðminni, hvernig er það þá þegar þú lest uppskrift og sérð 

hráefnislistann og samsetninguna. Finnur þú bragðið af réttinum?  

H: Ég kannski finn það ekki, en ég get alveg ímyndað mér hvort það verði gott eða ekki. Ég hef 

ekki oft lent í því að elda eitthvað sem er ekki gott. Ég er ekki einhver hamfarakokkur sem ákveður 

að prófa eitthvað sem svo misheppnast hrikalega. Það hefur alveg komið fyrir, en oftar sé ég það 

fyrir hvernig bragðið af matnum á eftir að vera. Já, mér finnst oftast hægt að sjá það út á 

uppskriftinni hvort þetta sé eitthvað sem ég á eftir að fíla.  

 

M: Þú segist fylgjast vel með erlendum matarbloggum. En hvað með þessi íslensku?  

H: Já, já, maður skoðar alltaf nýju uppskriftirnar þar. Bara æðislega gaman og ég nota oft þau 

matarblogg líka þegar ég er að elda fyrir fjölskylduna mína. Það eru æðislegar uppskriftir inni á 

flestöllum þessum bloggum.  

 

M: Hver finnst þér vera helsti munurinn á íslenskum og erlendum matarbloggum?  

H: Ég veit það ekki alveg, útlenski matarbloggheimurinn er svo stór að maður getur verið bara að 

skoða flott matarblogg. Íslenski heimurinn … þau eru ekki það mörg að maður er að fylgjast með 

þeim sem eru æðisleg og líka þeim sem eru ekki alveg með einhvern brjálaðan metnað í því. Þau 

erlendu matarblogg sem ég fylgist með eru atvinnu, þetta eru konur oftast, einstaka karlar, sem 

vinna bara við þetta. Þá sérstaklega í Bandaríkjunum. Þetta er orðið veldi að vera matarbloggari í 

Ameríku. Þær eru að prófa vörur og allskonar. Það er kannski það helsta. Það er líka öðruvísi matur 

oft á þessum erlendu. Gaman að prófa það. Það koma tískusveiflur, amerísku matarbloggin koma 

öll með þessa uppskrift á einhverju tímabili og skandinavísku með eitthvað. Ég get ekki bent á að 

það sé endilega einhver mikill munur.  

 

M: Það er kannski meira um það erlendis en þekkist líka hér að matarbloggurum séu boðnir 

styrktarsamningar frá fyrirtækjum, fyrir að auglýsa eða benda á tilteknar vörur eða vörumerki á 

blogginu. Hefur þú leitað eftir því?  



53 

 

H: Það hefur verið haft samband við mig. Ég hef hingað til ekki verið með bloggið á því stigi að 

ég hafi endilega viljað gera þetta. Stundum hafa þetta verið vörur sem ég er ekki einu sinni að nota 

og mér finnst ekki sniðugt að taka þær og prófa einhverjar uppskriftir, henda þeim inn og segja að 

ég sé ofsalega ánægð með þetta. Ég hef stundum fengið sendar vörur og verið beðin um að prófa 

og nefna á blogginu ef ég er ánægð með þær. Og þá hef ég gert það. En ég hef ekki verið að fá 

greitt frá neinum fyrirtækjum eða verslunum eða svoleiðis og hef ekki verið að sækjast eftir því. 

Ég hef fengið mörg verkefni og er til dæmis núna að sjá um matreiðsluþátt fyrir tímaritið 

Húsfreyjuna. Og ég hef verið að skrifa í einhver blöð og verið með uppskriftir í Gestgjafanum. Það 

sem ég er að fá greitt fyrir er Gott í matinn vefsíðan og Húsfreyjan. Það er bara að gerast núna á 

þessu ári.  

 

M: Það er kannski svolítið annað ef þú ert beðin um að kynna vörur sem væru hvort eð er í 

uppáhaldi og þú notar?  

H: Jú algjörlega, mér finnst það allt annað. Ég ákvað það strax í upphafi að vera ekki 

vörumerkjabloggari en ég nefni oft vörumerki, en það er bara því ég nota það. Ég hef fengið sendar 

vörur eins og marsipan og ég elska marsipan og nota það sjálf mikið, þannig að ég sagði bara „Ég 

notaði þetta marsipan“. Það var náttúrulega ekki greidd umfjöllun eða kostuð umfjöllun.  

 

M: Hvað ræður því hvort uppskriftir fara í Húsfreyjuna eða Gott í matinn eða á bloggið þitt?  

H: Það er ótrúlega erfitt stundum að ákveða það. Uppskriftirnar sem fara á Gott í matinn eru nýjar 

uppskriftir, sem ekki hafa birst annars staðar. Ég set ekki sömu uppskriftir þangað og inn á síðuna 

mína. Ég var ekkert sérstaklega beðin um það en ég vil bara hafa það þannig af því ég er að fá 

borgað fyrir þetta og þá vil ég gera það almennilega. Það er ótrúlega erfitt að ákveða þetta. Um 

daginn var ég með tvær uppskriftir og vissi ekki hvora ég ætti að setja á hvorn stað. Mig langaði 

til að setja báðar á síðuna mína, af því mig langar svo að halda henni gangandi. Ég veit ekki hvað 

það er sem ræður. Ég er ánægð með allt sem fer á Gott í matinn og vil vera jafn ánægð með það 

sem fer þangað og er á minni síðu. Eins með Húsfreyjuna, ég var alveg í viku að ákveða. Þar þarf 

ég að vera með átta uppskriftir og þar blanda ég, notaði uppskriftir sem ég átti og gerði nýjar. Ég 

gerði samkomulag við ritstjórann um að það yrði þannig og hún var sátt við það. Ég vanda mig 

alltaf þegar ég geri svona verkefni fyrir aðra og geri eitthvað sem er pottþétt gott og helst nýtt. 

Fólk er að kaupa sér blað og á þá ekki að geta farið inn á síðuna mína og fundið uppskriftina þar. 
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Ég hef alveg séð uppskriftir í tímaritum frá matarbloggurum sem ég var fyrir löngu búin að sjá 

inni á síðunum þeirra og mér finnst það svolítið leiðinlegt. En þetta er náttúrulega stór markaður, 

þannig að það er kannski bara brot af fólki sem man það.  

 

M: Er munur á að vinna fyrir Gott í matinn bloggið og þitt blogg?  

H: Já, það er það. Mitt blogg er bara svona ég, ótrúlega persónuleg. Ég er kannski ekki alveg á 

þeim nótum á Gott í matinn. Ég vil ekki vera með fjölskyldumyndir inni á bloggsíðunni, ég forðast 

það eins og heitan eldinn. Ég er ekki hrifin af því sjálf. Mér finnst óþarfi að það séu kannski 10000 

manns að skoða myndir af syni mínum. Ég skrifa kannski öðruvísi texta fyrir Gott í matinn. Það 

er meira svona út á við, bloggið er meira persónulegt. Ég reyni samt að vera alltaf eins og ég sé að 

tala við fólk þegar ég er að skrifa og þegar ég fer að skoða þetta, þá er það kannski ekki svo ólíkt, 

það sem fer þangað. En ég skrifa ekkert svo mikinn texta þangað inn.  

 

M: Það hlýtur að vera svolítið frábrugðið að vinna fyrir tímarit?  

H: Já, og kannski líka af því það er þetta tímarit, stærsti markhópurinn er bóndakonur í 

Eyjafirðinum eða eitthvað álíka. Það er eldri lesendahópur, mestmegnis konur og rosalega mikið 

úti á landi. Ég setti mig í einhverjar svona settlegar stellingar. En ég er bara búin að gera einn þátt, 

hann var bara að klárast núna, það var svolítið svona öðruvísi.  

 

M: Öðruvísi matur?  

H: Nei, eiginlega ekki … eða jú, kannski aðeins. Af því þetta var fyrsta skiptið vildi ég ekkert fara 

út í einhverjar rosalegar nýjungar og það var búið að segja við mig að það væri fínt ef það væri 

lambakjöt og eitthvað svona. Og þá gerði ég það, sem ég hefði kannski ekki endilega gert annars.  

 

M: Þannig að ritstjórinn kemur ekki með tilmæli um hvað þú átt að vera með heldur frekar 

ábendingar um hvað væri æskilegt?  

H: Já, það var einmitt sagt við mig að hafa ekki bara lax og kjúkling, heldur hafa eitthvað með úr 

hakki og lambakjöti, sem fólk svona á. Ég á ekkert mikið af lambakjöti og er ekkert oft að elda 

það. En kannski í sveitinni, þær eiga lambakjöt. Jú, ég kannski vandaði mig svolítið við að vera 

með virðulegri uppskriftir, svona þegar ég fer að pæla í því. En það verður nú örugglega ekki 

þannig framvegis, bara þessi fyrsti þáttur. Mér finnst hann æðislega flottur og er ánægð með hann. 



55 

 

Þetta er eitthvað sem ég myndi hafa í matinn. Ég myndi aldrei senda frá mér eitthvað sem mig 

myndi ekki langa til að borða.  

 

M: Þetta er kannski ekki sanngjörn spurning af því að hitt er svo nýtt, en er eitthvað af þessu 

skemmtilegra en annað?  

H: Mér finnst eiginlega skemmtilegast að blogga, mér finnst skemmtilegast að taka myndirnar 

sjálf. Eins og fyrir Húsfreyjuna, þá fæ ég ljósmyndara heim sem er mjög fin og tekur alveg 

ofboðslega fallegar myndir. Það fer ekki í taugarnar á mér, en mér finnst svo gaman að taka sjálf 

myndir af matnum sem ég elda. Mér finnst stundum stressandi að þurfa að vera búin að elda 

eitthvað, bíða eftir ljósmyndara, maturinn þarf að vera tilbúinn. Svo vill ljósmyndarinn kannski 

ekki hafa þetta svona, hann vil kannski skreyta matinn. Mér finnst gaman að elda matinn og taka 

myndirnar og skrifa textann og hafa þetta allt eins og ég vil. En hitt er ofboðslega skemmtilegt líka 

og ég er búin að læra ótrúlega mikið á því að fá ljósmyndara heim að taka myndir af matnum 

mínum. Ég hef bæði verið mjög ánægð með myndir sem hafa birst í blöðum og ég hef líka verið 

rosalega óánægð og það hefur komið til mín fólk og sagt að ég hefði bara átt að taka þessar myndir 

sjálf, þótt ég sé ekki með neitt frábæra myndavél og enginn ljósmyndari. Í tilviki Moggans og 

Fréttablaðsins kemur kannski bara einhver íþróttaljósmyndari og tekur mynd. Mér finnst eiginlega 

bara skemmtilegast að fá svolítið að ákveða.  

 

M: Tekur þú allar myndirnar fyrir bloggið?  

H: Já, fyrir bloggið. Ég var ekkert farin að mynda áður en ég byrjaði að blogga og það sést á fyrstu 

myndunum. Það er mjög mikið þarna inni sem ég er ekkert ánægð með. En stundum finnst mér 

uppskriftin vera þannig að ég verð að setja hana inn og þá verður myndin bara að vera svona. 

Myndirnar eru ekki aðalatriðið heldur að uppskriftin sé góð. Ég tek alveg eftir því að ef ég næ 

góðri mynd og set hana inn á Facebook þá eru kannski 300 manns búin að læka hana á einum 

klukkutíma. Myndin er auðvitað það sem grípur augað fyrst. Uppskriftin getur alveg verið góð, en 

hún er kannski tekin undir einhverju ömurlegu eldhúsljósi og maturinn virðist grár og óspennandi. 

Ég hef reynt að gera svona skref fyrir skref myndir. Mér finnst það gaman og það hjálpar mörgum 

sem eru að stíga sín fyrstu skref í eldhúsinu að sjá hvernig þetta á að líta út. Ég reyni að gera það 

ef ég hef tíma. Þannig að myndirnar skipta ofboðslega miklu máli. Ég elda alveg fullt sem fer ekki 
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á bloggið og ef ég er með matarboð þá er ég ekki að biðja fólk að bíða meðan ég er að mynda. Ég 

veit alveg um fólk sem gerir það en mér finnst það eiginlega fara yfir strikið.  

 

M: Breytti það einhverju í matargerð þinni þegar þú fórst sjálf að mynda og stilla upp matnum?  

H: Matarsmekkurinn hann breytist alveg, hann er alltaf í einhverri þróun. Auðvitað er 

skemmtilegra að taka mynd af rauðri súpu með einhverju girnilegu ofan á en grárri sveppasúpu. 

Ég eldaði til dæmis æðislega sveppasúpu um daginn sem mig langaði svo að setja á bloggið en 

myndirnar urðu bara svo ömurlegar að ég vildi ekki setja hana inn. Hún var bara alls ekki girnileg, 

en ofsalega góð samt. Kannski set ég frekar inn það sem er myndrænt, kannski er það pínu þannig. 

Það er oftast hægt að gera allan mat fallegan með réttu propsi og smá skrauti. Hann þarf samt að 

vera eins og ég myndi borða hann, hann þarf að vera girnilegur. Ég myndi gera súpuna girnilega 

bara fyrir mig og okkur á heimilinu, þetta er ekki bara eitthvert show-off fyrir myndavélina. Mér 

finnst mjög mikilvægt að matur sé litríkur og að mann langi til að fá sér að borða. Eins og fyrir 

strákinn minn, mig langar til að hann venjist því að borða litríkan mat. Ég geri alveg skrautlegan 

og fallegan mat, þó ég sé ekki að fara að mynda.  

 

M: Hvað er framundan, er draumurinn að gefa út matreiðslubók eða er bloggið nóg?  

H: Mér finnst þetta voða gaman eins og þetta er. Maðurinn minn hefur hvatt mig til að setja þetta 

upp þannig að ég geti farið að selja auglýsingar en ég hef eiginlega ekki haft tíma til að pæla í því. 

Þetta er ekki fyrirtæki heldur bara ég að skrifa. Mér finnst það einhvern veginn heillandi við 

matarbloggara, að þetta sé ekki fyrirtæki heldur bara manneskja sem er svolítið einlæg og segir frá 

uppáhalds uppskriftunum sínum. En ég ætla örugglega að gera þannig breytingar að ég geti 

stjórnað þessu betur sjálf og geti selt auglýsingar ef ég vildi. En framundan er svo bara að skrifa 

fyrir Húsfreyjuna, Gott í matinn… Kannski langar mig einhvern tímann til að skrifa matreiðslubók, 

en fólk notar netið svo mikið. Fólk kaupir samt matreiðslubækur og þær sitja bara upp í hillu. Ég 

nota sjálf netið til að finna uppskriftir, en mig langar samt í matreiðslubækurnar, það er æðislega 

gaman að skoða þær, en það eru ekki þær sem ég gríp þegar ég er að fara að elda. Þá er ég með 

símann eða iPadinn og nota uppskriftina þannig. Matreiðslubækur verða oft metsölubækur. Ég 

held að það sé bara þessi mataráhugi, hann er sameiginlegur hjá mjög mörgum.  
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M: Verður þú mikið vör við tískusveiflur í mat? Núna er til dæmis í tísku að sneiða hjá sykri og 

margir leita að þannig uppskriftum. Tekur þú eftir því á blogginu?  

H: Já, maður sér alveg hvernig fólk er að leita, það skrifar einhver leitarorð í Google og dettur þá 

inn á síðuna. Oft eru einhver leitarorð vinsælli en önnur. Ég er með allskonar uppskriftir inni á 

minni síðu og hef alveg sjálf prófað allskonar, ekki einhverja kúra, en prófað uppskriftir úr 

allskonar … Það eru tískusveiflur og mér finnst núna að hreint mataræði sé mikið í tísku, fólk er 

að nota hreinan mat og ekki að nota mikið úr krukkum og ég kannski sæki svolítið í að gera það 

núna. Eins og núna í janúar, febrúar, hættu allir á Íslandi að borða sykur og þá var maður alveg að 

spá hvort væri nokkuð hægt að setja kökur inn á síðuna. Svo setti ég köku inn um miðjan janúar 

og ég held ég hafi bara aldrei fengið jafn mikið af heimsóknum. Kakan var samt full af sykri og 

hrikalega góð, það varð bara mjög vinsælt. Maður pælir alveg í þessu, hvað fólk sé að borða, hvort 

það eigi eftir að fíla þessa uppskrift. Þó ég sé alltaf að segja að ég sé að gera þetta fyrir mig þá 

spáir maður í þessu. Ég hef fundið fyrir þessum öfgum, að vinsælustu uppskriftirnar séu þessar 

sem eru löðrandi í óhollustu eða þá þessar sem eru lausar við allt. Ég hef sett inn einhverja uppskrift 

af hafrakökum sem voru alveg fínar, góðar miðað við að það var eiginlega ekkert í þeim nema 

haframjöl og banani. Þetta gjörsamlega sló í gegn. Svo set ég kannski inn einhverja uppskrift sem 

ég er ofboðslega ánægð með, eitthvað sem ég elska að elda og geri oft, það er kannski ekki einhver 

hittari, fólk fattar það oft ekki.  

 

M: Tekur þú eftir því að fiskuppskriftir njóti minni vinsælda en aðrar?  

H: Já, ég tek alveg eftir því. Ég hef náð tveimur fiskuppskriftum á flug, sérstaklega einni sem ég 

hef rekist á úti um allt á netinu, sem fólk er að gera. En já, fiskuppskriftir virðast þurfa að vera 

eitthvað spes til að gera eitthvað. Þær eru eignlega þrjár frá mér sem hafa orðið vinsælar og það 

eru mínar uppáhalds fiskuppskriftir, sem ég elda oft. Ef aðrar síður taka upp uppskrift og fara að 

deila, eins og með þessa vinsælustu fiskuppskrift, þá er þetta komið í einhverja hringrás þannig að 

fólk fer að sækja hana aftur og aftur þannig að hún helst alltaf í svona topp 10-15 uppskriftunum. 

Það er oft erfitt að ná fiskuppskriftum inn á þennan topp tíu, þær eru þarna, en verða aldrei 

vinsælastar. Það er djúsí kjúklingarétturinn með salsa og rjómaosti sem að maður hefði varla þurft 

að setja inn á síðuna því hún var svo einföld, en það bara sló í gegn.  

 

M: Hvernig finnst þér þegar þú sérð uppskriftirnar þínar rata inn á aðrar síður?  
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H: Mér finnst það stundum gaman og stundum ekki. Stundum fara þær inn á síður sem ég er ekkert 

hrifin af. Einu sinni var ákveðinn vefur mikið að taka uppskriftir og birta hjá sér og voru ekki að 

setja link á síðuna mína, þannig að ég hafði samband og bað þau að laga það. Annar vinsæll vefur 

var líka mjög mikið á tímabili að nota uppskriftirnar mínar. Þú veist, ég er ekkert spurð. Mér finnst 

alveg í lagi ef einhver vill nota þær en þá verða þeir að segja hvaðan þær eru. Þessi gerði það en 

var ekkert að spyrja leyfis en notuðu síðuna mína mikið, stundum einu sinni í viku, alltaf ný og ný 

uppskrift. Þannig að fólk hélt að ég væri að senda þær inn. En það hefur dregið úr þessu og sá 

vefur hefur ekki notað uppskriftir frá mér í hálft ár eða þar um bil. Þetta eru pínu börnin mín og ef 

þetta fer eitthvað, þá þarf auðvitað að vitna í heimildir og fara rétt með. Þetta er efni sem ég á, ég 

vil ekki að það fari eitthvað á flakk, en mér finnst gaman að fólk skuli vilja lesa þetta. Fólk hefur 

stundum verið að nota uppskriftirnar mínar, aðrir bloggarar, en þá hefur verið sagt hvaðan 

uppskriftin er og hvernig henni var breytt. Það er bara gaman. Ég geri það sjálf, ef ég nota uppskrift 

frá öðrum síðum, þá segi ég frá því. En ég hef líka séð á öðrum síðum innihaldslista sem er búið 

að þýða beint og það er ekkert verið að segja frá því. Mér finnst það svona pínu halló, en svona er 

þetta bara. Einu sinni rakst ég á mynd inni á vinsælum vef þar sem var verið að fjalla um grillmat 

og LKL, það var mynd af síðunni minni, merkt eins og þau hefðu tekið hana. Þá sendi ég póst og 

óskaði eftir að þau myndu geta þess hver tók myndina. Þetta var fjölsóttur vefur og auðvitað þarf 

að passa þetta. Það var lagað. Maður hefði haldið að stór og útbreiddur vefur myndi passa þetta. 

Ég hef stundum orðið foj út í fólk sem er að taka dótið mitt og segir ekki hvaðan það er. En mér 

finnst öll umfjöllun góð, ef hún er sett fram rétt.  
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Viðauki III: Viðtal við Nönnu Rögnvaldardóttir 

- tekið 17. febrúar 2015 

 

M: María Ásdís Stefánsdóttir  

N: Nanna Rögnvaldardóttir  

 

M: Hvenær byrjaðir þú að blogga  

N: Upphaflega byrjaði ég 2002. Það var bara svona venjulegt blogg þar sem voru stundum 

uppskriftir, en fyrst og fremst var það bara ég að spjalla eitthvað út í loftið, þó það væri mjög oft 

um mat, en þetta var samt ekki matarblogg. Svo hætti ég í nokkur ár, það hefur verið 2008-9 

líklega. Byrjaði svo aftur fyrir tveimur-þremur árum. Þá var það bara matarblogg.  

 

M: Er einhver ástæða fyrir því að þú hættir?  

N: Þarna á sínum tíma? Já, mér fannst Facebook vera betri vettvangur fyrir þessi stuttu blogg sem 

ég var oft með. Bloggin mín voru oft mjög stutt, þótt það væru lengri með, og mér fannst Facebook 

betri vettvangur. Æi, og lífið var svo leiðinlegt þarna 2008-9. Hrun, og maður missti sig alltaf út í 

að röfla eitthvað um það og ég nennti því ekki, þannig að ég ákvað að halda mig við Facebook. 

Þannig að ef ég ætlaði að röfla eitthvað þá yrði það stutt allaveganna.  

 

M: Þótt upphaflega bloggið hafi ekki verið matarblogg þá hafði það mjög mikla matartengingu.  

N: Já, það er eiginlega ekki annað hægt þegar maður er ég! Ég byrjaði með póstlista 1998 eða 

1999, um það bil sem Matarást kom út. Þar voru nokkur hundruð manns en það er form sem er 

miklu óþægilegra að mörgu leyti. Bloggið var bara framhald af því.  

 

M: Gamla bloggið var oft mjög persónulegt og lesendur kynntust fjölskyldunni þinni býsna vel.  

N: Já, ég talaði dálítið um þau. Og þau gáfu alveg tilefni til þess.  

 

M: Þegar þú byrjar að blogga aftur fyrir 2-3 árum, þá er bloggið allt öðruvísi. Þá er það orðið 

alvöru matarblogg.  

N: Já, ein aðalástæðan til þess að ég byrjaði að blogga aftur yfir höfuð var að þá var ég búin að 

eignast almennilega myndavél og var farin að taka myndir. Mig vantaði einhvern vettvang til þess 
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að nota þessar myndir. Þær voru ekki það góðar að ég væri eitthvað að monta mig af myndunum 

sem slíkum. Mér fannst bara svo skemmtilegt að taka myndir og nota þær til þess að lýsa 

uppskriftunum þannig að ég ákvað að fara að blogga aftur, fyrst og fremst til þess að nota þessar 

myndir og sýna þær.  

 

M: Þegar þú birtir uppskriftir á blogginu þínu núna þá er það ekkert endilega það sem var í matinn 

sama daginn eða daginn áður?  

N: Stundum elda ég kvöldmat og skrifa um hann sama kvöldið. Ég á alltaf fullt af uppskriftum 

sem ég hef myndað en ekki birt og stundum er tilefni til að nota þær. Svo hef ég líka verið að skrifa 

fyrir MAN. Ég náttúrulega birti ekki þær uppskriftir á blogginu fyrr en eftir að blaðið er komið úr 

sölu. En ég nota þær oft líka.  

 

M: Eru uppskriftirnar sem þú átt á lager þá tilraunir sem eiga ekki að fara í blaðið eða í bók?  

N: Nei, ekkert endilega. Oft er þetta bara eitthvað sem ég er að gera án þess að ætla mér eitthvað 

með það. Þegar ég er ein og er að elda fyrir sjálfa mig gef ég mér oft tíma til að taka myndir af öllu 

því það er enginn bíður eftir matnum. Þegar ég er með fólk í mat dettur mér ekki í hug að láta það 

bíða eftir matnum af því að ég stend með myndavélina og er að taka myndir. Og heldur ekki að 

setja matinn á borðið og segja „Ég er hérna frammi í eldhúsi að taka myndir, þið bíðið ekkert eftir 

mér.“ Ég læt myndatökurnar og bloggið aldrei trufla neitt svoleiðis. En þegar ég er ein þá leyfi ég 

mér þetta. Ég áttaði mig á því fljótlega eftir að ég byrjaði að taka myndir að ég sá matinn allt öðrum 

augum í gegnum myndavélina. Mér finnst svo gaman að stilla honum upp á mismunandi hátt og 

sjá hvernig hann kemur út og hvor vanginn væri betri, ef svo má segja. Þetta finnst mér mjög 

skemmtileg stúdía.  

 

M: Hefur það breytt því hvernig þú eldar að þú fórst sjálf að taka myndir?  

N: Nei, kannski ekki hvernig mat ég elda eða hvernig ég elda. En kannski hvernig ég set hann 

fram. Ég hugsa meira um útlitið á honum en áður, af því ég er með myndatöku í huga, bæði fyrir 

bækur, fyrir MAN og svo fyrir bloggið líka. Mér finnst það skipta miklu máli hvernig maturinn 

tekur sig út á mynd. Ekki fyrir bragðið á honum, en jú, matur bragðast betur ef hann lítur vel út 

finnst mér.  
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M: Nú skrifar þú um mat fyrir að minnsta kosti þrjá ólíka miðla; bækurnar þínar, bloggið og 

MAN. Hvað ræður því hvað fer hvert?  

N: Það er langt síðan ég gerði bók sem ekki var með þema, síðustu hafa eiginlega allar verið með 

þema. Þannig að þegar ég er að mynda og skrifa fyrir bók er ég með ákveðnar uppskriftir, það 

kemur ekki hvað sem er til greina. Og að sumu leyti líka með MAN. Þar er oft ákveðið þema fyrir 

hvert tölublað og þar er ákveðinn markhópur, ég veit hverjir kaupendurnir eru, svona nokkurn 

veginn, hvaða aldurshópur og hvernig matur hentar þar. En aftur á móti þegar ég er að skrifa fyrir 

bloggið mitt þá er náttúrulega ekkert sem að bindur mig og þá get ég kannski verið með eitthvað 

mjög framúrstefnulegt eða eitthvað ofboðslega gamaldags eða framúrstefnulega útgáfu af 

einhverju gamaldags. Bara það sem mér dettur í hug, það vita allir að ég er svolítið skrítin.  

 

M: Þó bloggið þitt sé mjög ólíkt gamla blogginu þá er núverandi blogg líka persónulegt. Þó að 

fjölskyldan þín sé ekki eins afgerandi persónur þá sést hún alveg. Núna eru kannski meira rifjaðar 

upp bernskuminningar og eitthvað svoleiðis.  

N: Já, þetta er kannski meira ég núna. Ég er að nota bloggið að sumu leyti til að koma ýmsu á 

framfæri, bæði minningum og skoðunum og öðru.  

 

M: Svona svo að börnin þín átti sig ekki á því þegar þú ert farin að þau vissu aldrei hvort þér 

fannst gaman að elda eða eitthvað álíka, eins og stendur í umfjöllun um mömmu þína í formálanum 

að Ömmumatur Nönnu? Augljóslega vita börnin þín að þér finnst gaman að elda, en …  

N: Já, kannski lesa þau eitthvað þarna sem þau vissu ekki, bæði um mig og um aðra ættingja sína 

og um sjálf sig jafnvel. Það er oft einhvern veginn þannig að inngangurinn verður dálítið 

persónulegur, tengist samt yfirleitt matnum á einhvern hátt. Tengingin er að vísu stundum mjög 

óljós og kannski hvergi til nema í kollinum á mér. Þegar ég sest niður og byrja að blogga þá er ég 

nú alltaf með ákveðna uppskrift í huga, hvort sem það er eitthvað sem ég er nýbúin að elda eða 

gamalt sem ég á eða eitthvað sem var í næstsíðasta MAN eða eitthvað svoleiðis. En mjög oft byrja 

ég að skrifa eitthvað frá hjartanu eða tala um eitthvað sem er nýbúið að vera í fréttum eða ég búin 

að lesa um. Og svo kemur tengingin.  

 

M: Þannig að þó að uppskriftin sé til á lager þá er færslan það ekki?  
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N: Nei, það hef ég aldrei getað. Svoleiðis skrifar maður fyrir bók. Blogg er, fyrir mér, eitthvað 

spontant.  

 

M: Þegar þú bloggar má ætla að þú fáir meiri viðbrögð frá lesendum og á styttri tíma en þegar 

þú skrifar fyrir tímarit eða gefur út bók.  

N: Jú jú, ég sé náttúrulega strax hvað eru margir sem deila uppskriftinni. Og svo fæ ég komment, 

ekki mikið á bloggið sjálft en töluvert á Facebook. Ég verð ágætlega vör við viðbrögðin og sé 

hverju fólk hefur áhuga á. Ég væri alveg til í að fá meiri viðbrögð.  

 

M: Finnst þér gott að fá viðbrögð lesenda?  

N: Já, mér finnst til dæmis gott að fá að vita af því ef það er einhver galli á uppskrift eða það er 

eitthvað sem fólki líkar ekki við hana. Auðvitað er líka gaman að heyra að einhver sé voða hrifinn 

af einhverju, eða eitthvað tekist vel. Mér finnast viðbrögð yfirleitt góð, hvort sem þau eru jákvæð 

eða neikvæð, maður græðir á því.  

 

M: Hver er helsti munurinn á því að skrifa fyrir þessa þrjá miðla?  

N: Það er náttúrulega töluverður munur á því. Ég reyndar leyfi mér í mínum bókum oft að vera 

pínulítið persónuleg en samt ekki nándar nærri eins og á bloggi. En í bókunum er ákveðinn rammi 

sem maður heldur sig innan. Þá er ég oft að gera þetta með löngum fyrirvara og er kannski í langan 

tíma að vinna með einhverja uppskrift og inngang og svoleiðis og kem kannski að henni aftur eftir 

einhverja mánuði og breyti einhverju. Þannig að það er miklu lengri ferill yfirleitt. Fyrir MAN er 

náttúrulega skiladagur einu sinni í mánuði. Ég er gjarnan svolítið sein fyrir og er að vinna þetta 

rétt fyrir deadline. Þar líka finnst mér mjög afmarkað hvað maður getur sagt og í rauninni er ég 

ekki eins persónuleg þar og ég myndi vera í bók. Ég veit samt ekki af hverju. Í bók er ég að skrifa 

fyrir miklu víðari hóp sem ég veit í rauninni ekki hver er. Þegar ég er að skrifa fyrir MAN veit ég 

nokkurn veginn hver lesendahópurinn er. Aftur á móti eru voða lítil takmörk fyrir því sem mér 

finnst ég geta farið út í á blogginu. Ég get skrifað langlokur um eitthvað sem engum finnst 

merkilegt, þess vegna. Ég meina, plássið á vefnum er óendanlegt, maður er ekki að skrifa inn í 

einhvern þröngan ramma. Ef fólk nennir ekki að lesa þetta, þá það um það. Þannig að þar hef ég 

algjörlega frjálsar hendur. Sem ég hef kannski líka … ég meina, það er enginn sem setur mér mörk, 

hvorki í bókum né í tímaritaskrifum, nema ég sjálf. En ég set mér bara miklu þrengri mörk þar.  



63 

 

 

M: Nú vinnur þú sem ritstjóri hjá Forlaginu og ritstýrir þeim matreiðslubókum sem gefnar eru út 

þar. Hvernig er með ritstjórn á þínum eigin bókum? Ertu með ritstjóra eða ritstýrir þú þeim sjálf?  

N: Í raun og veru já. En auðvitað er þetta lesið yfir og stundum koma einhverjar athugasemdir um 

að ég þurfi að breyta einhverju eða skýra eitthvað betur. Þannig að þetta er ekki alveg 

ritstjórnarlaust, en svona næstum því. Ég kem öfugt að þessu miðað við flesta aðra bloggara því 

ég byrja sem bókahöfundur og er þar að auki með langa reynslu sem ritstjóri bóka. Ég held að það 

séu ekki mjög margir sem hafa byrjað sem matreiðslubókahöfundur en farið svo út í blogg.  

 

M: Það einmitt kemur fram í breskri rannsókn að margir þarlendir matarbloggarar hafa það að 

markmiði með blogginu að nota það sem stökkpall út í annað hvort matarblaðamennsku eða 

dreymir um að gefa út matreiðslubók.  

N: Já, og það sér maður líka hér. Bæði sumir sem hafa fengið gefið út eða jafnvel gefið út sjálfir. 

Og svo koma stundum til okkar handrit eða öllu heldur hugmyndir frá einhverjum sem segir „Ég 

er með blogg og mig langar til að gefa út bók.“ Það er draumurinn hjá mörgum.  

 

M: Er öðruvísi að vinna með handrit matarbloggara en þeirra matreiðslubókahöfunda sem ekki 

blogga? Hefur bloggið einhver áhrif sem smitast inn í?  

N: Já, þeim hættir dálítið til að sjá ekki muninn á bók og bloggi. Þeim finnst að bókin eigi bara að 

vera eins og bloggið og af því þeir geta leyft sér að skrifa og skrifa á bloggið og koma með langar 

sögur sem koma málinu ekkert við, svona eins og ég geri, þá finnst þeim að þær eigi að vera í 

bókinni líka og sjá ekki alveg muninn. Það getur verið mjög erfitt að útskýra þetta. Þeir segja 

kannski bara „Svona er ég, þetta er mín persóna, þetta er sálin í bókinni!“ Þetta er náttúrulega ekki 

rétt, þetta er allt annar miðill, það getur verið erfitt fyrir fólk að átta sig á því.  

 

M: Kannski ekki síst af því að viðkomandi er kominn með ákveðna stöðu sem matarbloggari og 

kannski margir sem myndu kaupa bókina af því þetta er þessi bloggari, sem það heldur upp á. 

Höfundurinn heldur þá kannski að lesendum líki ekki við bókina ef sögurnar vantar?  

N: Já, nákvæmlega. Og líka ýmislegt í stílnum og ákveðnar skoðanir um að tilteknar uppskriftir 

verði að vera með, jafnvel þó þær hafi birst á þrjátíu bloggum eða eitthvað slíkt. Ég les ekkert 

voðalega mikið af matarbloggum, en kíki samt á þau, og það er dálítið áberandi að þetta eru oft 
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sömu uppskriftirnar sem ganga í gegnum allt, sumar lítið eða ekkert breyttar, meðan aðrir eru með 

sínar útgáfur af þeim. Ég segi ekki að ég geri þetta ekki einstöku sinnum líka, en þar sem ég fylgist 

lítið með hvað er í tísku í matarbloggheiminum er ég minna í þessu en sumir aðrir. Mér finnst þetta 

svolítið áberandi og þetta eru uppskriftir sem maður getur fundið út um allt.  

 

M: Hvað finnst þér skemmtilegast af þessu; skrifa bækur, blogga eða skrifa fyrir tímarit?  

N: Það er eiginlega skemmtilegast að blogga. En hins vegar legg ég mestan metnað í bækurnar 

mínar og hef mikla ánægju af því að gera þær. Kannski vegna þess að þá er maður með eitthvað í 

höndunum. Bloggið er bara einhver staðar þarna úti. Ég sakna þess stundum að hafa ekki betri 

yfirsýn yfir bloggið, ég þyrfti að finna mér betra viðmót. Í eldra viðmótinu sem ég var með hafði 

ég betri yfirsýn, þó það væri ekki eins flott. Kannski breyti ég bráðum aftur.  

 

M: Fyrir hvern ertu að blogga? Ertu að blogga fyrir sjálfa þig eða fyrir lesendur?  

N: Mest fyrir sjálfa mig en auðvitað oftast nær er ég nú að að setja þetta þarna líka í þeirri von að 

fólk hafi gagn af þessu, geti notað uppskriftirnar og allt það. En fyrst og fremst er þetta fyrir mig. 

Ég þarf að hafa eitthvað að gera, ég nenni ekki að prjóna eða neitt svoleiðis. Það kom þarna tímabil 

þar sem ég bloggaði ekkert og þá var ég farin að gera alls konar aðra undarlega hluti til að hafa 

eitthvað við tímann að gera. Þá er alveg eins gott að nota hann í eitthvað gagnlegt, eins og skrifa 

um mat, sem ég kann einna best.  

 

M: Einhverjir bloggarar eru með styrktarsamninga við fyrirtæki og fá greiðslur fyrir að benda á 

tilteknar vörur eða vörumerki í sínum uppskriftum. Hefur þér verið boðið slíkt?  

N: Nei, mér hefur ekki verið boðið það og ég hef ekki leitað eftir því. Jú, mér var reyndar einu 

sinni boðinn ákveðinn díll sem var að vísu mjög óljós, en ég sagði bara strax nei, enda notaði ég 

ekki viðkomandi vöru, og það þætti mér mjög óheiðarlegt. Ég hefði alveg getað skipt yfir í þessa 

vöru, ég skal taka það fram. En nei, maður verður að vera marktækur, trúverðugur, og ég hef nú 

kannski þá stöðu, eða mér finnst það, að ég get ekki leyft mér svona. Ég segi stundum hvað vöru 

ég nota, en þá er það einfaldlega af því ég notaði hana, mér þykir hún góð. Það þýðir ekki að ég sé 

að auglýsa hana beint, ég er að fræða fólk um hvað ég notaði. Það getur alveg notað eitthvað annað 

ef það vill.  
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M: Hver finnst þér vera helsti munurinn á íslenskum og erlendum matarbloggum?  

N: Ég veit það svo sem ekki hvort er svo mikill munur á íslenskum og erlendum, nema þessir 

þekktustu erlendu matarblogarar, þeir eru náttúrulega þekktir af því þeir eru góðir. Íslenskir 

matarbloggarar eru auðvitað misgóðir. En það er líka fullt af misgóðum matarbloggurum erlendis. 

Það er alveg ástæða fyrir því að bloggarar eins og Pioneer Woman og Smitten Kitchen eru mjög 

vinsælir. Það geta ekki allir náð því stigi, það er engin tilviljun. Mér finnst að íslenskir 

matarbloggarar mættu sumir vera með meira af myndum, af hvernig hlutirnir eru gerðir, ef það eru 

góðar myndir. Þeir mættu alveg taka betri myndir margir. Sumir matarbloggarar eru að birta 

myndir sem eru ekki góðar. Það er tiltölulega lítið mál að setja sig inn í hvað gerir matarmyndir 

betri. Myndirnar hljóta alltaf að vera svo stór hluti af blogginu. Það var einmitt út af myndunum 

sem ég fór aftur að blogga. Það er svo mikið af símamyndum sem gerir kannski ekki mikið fyrir 

gæðin. Þær geta alveg dugað fyrir matarblogg, en þegar maður er kominn út í bókaútgáfu eða ætlar 

að tala almennilegar myndir, þá þarf maður að eiga þokkalega vél með góðri linsu. Mér finnst 

svolítið mikið um að íslenskir bloggarar taki uppskriftir beint frá öðrum án þess að segja hvaðan 

þetta er komið. Ég hef séð þetta í bókum líka, ég sé einhverja uppskrift og veit nákvæmlega hvaðan 

hún er komin. Hún er stundum nánast orðrétt, eða þýdd algjörlega beint, og hvergi minnst einu 

orði á annað en þetta sé eigin uppfinning bloggarans. Það er ekkert að því að taka uppskrift frá 

öðrum, ef maður segir hvaðan hugmyndin er komin. Ef þú tekur einhverja uppskrift og breytir 

henni mikið og gerir þína eigin útgáfu þá er það óþarfi líka. En taka uppskriftir og þýða þær beint 

eða jafnvel kópera, það gerir maður ekki. Það er ekki góður siður. Mér finnst þetta svolítið algengt 

á íslenskum bloggum. Sjálfsagt er þetta mjög algengt á útlendum bloggum líka. Ég hef verið í 

kreðsum með erlendum bloggurum og matreiðslubókahöfundum þar sem þessir hlutir eru mikið 

ræddir. Þetta er litið alvarlegum augum.  

 

M: Hvert sækir þú helst innblástur?  

M: Það eru um 2500 matreiðslubækur hérna á heimilinu. Ég les mikið af matreiðslubókum, ég les 

líka mikið um mat á netinu og kannski er það töluvert stærri hluti núna en var fyrir nokkrum árum. 

Ég er alltaf að leita að hugmyndum, samsetningum, hvað passar saman. Stundum les ég einhverja 

uppskrift og fæ út frá henni hugmynd um eitthvað allt annað, það er eitthvað í uppskriftinni sem 

kveikir hugmynd um eitthvað. Það er mjög algengt. Ég rakst til dæmis um daginn á mjög þekkta 

uppskrift að plómuköku sem birtist í New York Times og er held ég vinsælasta uppskrift sem hefur 
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birst þar frá upphafi. Þar sem ég er hætt að borða sykur þá breyttist þessi kaka í sveskjutertu með 

plómum. Og svo er heilhveiti og möndlumjöl í staðinn fyrir hvítt hveiti. Það myndi enginn þekkja 

þetta fyrir sömu köku, en hugmyndin kom þarna. Ég held að það séu engin hlutföll eins. Svona 

vinn ég mjög oft, ég les eitthvað og fer að hugsa „En ef ég gerði þetta og þetta og þetta …“ og svo 

man ég eftir annarri uppskrift sem ég gæti tekið eitthvað úr. Svo prófa ég og þetta gengur merkilega 

oft upp.  

 

M: Þegar þú lest uppskrift, finnur þú bragðið af réttinum?  

N: Já, ég fer mjög oft ansi nærri hvernig hann bragðast. Stundum kemur bragðið mér á óvart. 

Yfirleitt ekki þannig að eitthvað sem ég held að hljóti að vera frábært sé það alls ekki, það er 

einhvern veginn allt öðruvísi frábært. Yfirleitt þarf ég ekki nema rétt að renna yfir uppskrift til að 

sjá hvort þetta sé eitthvað sem mér myndi finnast gott.  

 

M: Er betra að búa einn þegar maður er matarhöfundur?  

N: Mér finnst það, ég gæti ekki hugsað mér að vera alltaf að láta fjölskylduna bíða, að það væri 

allt að snúast í kringum mínar tiktúrur. Á móti er sá ókostur að það er enginn til að smakka nema 

maður sjálfur. Þess vegna er ég mjög vinsæl á mínum vinnustað, af því ég er alltaf að koma með 

að smakka. Það er líka annað sem tengist þessu dálítið. Ég elda ekkert alltaf á venjulegum 

matmálstímum. Ég byrja oft að elda um leið og ég kem heim úr vinnunni, í fyrsta lagi til að hafa 

meiri tíma, og í öðru lagi til að hafa betri birtu upp á myndirnar. Ég er ekkert bundin við fastan 

matartíma. Um helgar elda ég kannski aðalmáltíðina klukkan fjögur um daginn, ef ég er í þannig 

skapi. Bæði vegna þess að það er kannski sá tími sem ég er svöng, en ekki síður vegna þess að á 

veturna milli klukkan tvö og þrjú er langbesta birtan til að taka myndir. Það skiptir máli líka. En 

þetta geri ég bara af því ég er ein, mér dytti aldrei í hug að hafa matinn á skrýtnum tímum af því 

ég þyrfti að taka myndir, ef aðrir væru í mat. 

  

M: Hvað gefur það þér að blogga?  

N: Mér finnst bara gaman að koma þessu frá mér. Þetta er líka ákveðin heimild, þetta verður til 

þess að ég skrifa niður ýmislegt, uppskriftir og sitthvað fleira, sem ég myndi ekki skrifa niður 

annars. Ég get ekkert sett allt sem ég geri í matreiðslubækur, jafnvel þótt sumt af því sem ekki ratar 

þangað eigi alveg heima þar. Þetta verður ákveðin geymsla á texta, myndum og uppskriftum, sem 
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að bæði ég og aðrir geta gripið til og notið góðs af vonandi. Svo gefur þetta mér samband við fólk, 

ég hef eignast fullt af vinum og kunningjum sem byrjuðu upphaflega að lesa gamla bloggið og 

hafa haldið sambandi í gegnum Facebook og nýja bloggið. Það er bara mjög fínt. Svona sérvitrir 

einfarar eins og ég hafa gott af því að hafa meira samband við annað fólk.  

 

M: Fara uppskriftirnar sem þú hefur upphaflega birt á blogginu einhvern tímann í bækur líka?  

N: Já, það hefur komið fyrir. Þetta fer dálítið mikið í hringi. Ég hef notað uppskriftir af blogginu í 

bækur og stöku sinnum birt uppskrift úr bók á blogginu, ef hún á við í það skiptið. Og ég hef notað 

uppskriftir úr MAN á bloggið og líka í bækur. En ég set aldrei neitt í MAN sem ég hef birt annar 

staðar.  

 

M: Þegar þú setur uppskriftir sem þú hefur áður birt á blogginu í bækur breytirðu þeim þá?  

N: Stundum. Einhverjar hafa farið óbreyttar. Einhverjar hafa breyst svolítið, kannski af því ég er 

að taka nýja mynd og ákveð þá í leiðinni að gera eitthvað nýtt. Og stundum er eitthvað í 

uppskriftinni sem ég hef ekki verið nógu ánægð með eða ég hef fengið nýja hugmynd. Stundum 

breyti ég bara af því mér dettur það í hug.  

 

M: Er eitthvert efni sem þér finnst passa betur á bloggi eða skemmtilegra að gera fyrir það en 

fyrir aðra miðla.  

N: Ég sakna þess oft, bæði í bókum og þegar ég er að skrifa fyrir MAN, að geta ekki sýnt ákveðna 

hluti, hvernig ég geri þetta, með myndum. Mér finnst gaman að því þegar ég get gert eitthvað 

svoleiðis og get sýnt hvernig geri ég hlutina, hvernig þetta á að líta út þegar það er tilbúið. Það 

finnst mér bæði stór kostur og skemmtilegt að gera. Ég geri ýmislegt á blogginu sem ég færi aldrei 

að gera annar staðar, eins og í haust þegar ég tók upp 80 ára gamlan vikumatseðil og eldaði eftir 

honum. Það var ákveðin tilraun, sem passar á blogg. Það væri hugsanlegt að gera það annar staðar, 

en þá væri það ekki svona spontant.  

 

M: Þótt bloggið þitt fylgi ekki tískusveiflum í matarbloggheiminum hlýtur þú að verða vör við að 

lesendur eru að leita eftir ákveðnum tegundum uppskrifta sem eru í tísku hverju sinni? 

N: Já, núna er það náttúrulega sykurlaust. Ég birti um daginn uppskrift að sykur- og fitulausu 

brauði sem fékk fimmfalt fleiri deilingar en nokkuð annað hefur fengið. Ég gæti örugglega fengið 
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alveg fullt af deilingum ef ég setti orðin „sjúklegt hollustunammi“ í aðra hverja færslu. En í fyrsta 

lagi er það ekki ég og í öðru lagi þá er eitthvað í mér, ég gæti ekki skrifað „sjúkleg hollustukaka“. 

Mér finnst svolítið áberandi að það sem maður sér að fær mesta deilingu er annað hvort stútfullt 

af sykri og rjóma og fitu og karamellu, löðrandi í einhverju svoleiðis, eða þá eitthvað ofur hollustu, 

sem er gjarnan líka löðrandi í einhverju. Þegar ég blogga til dæmis um fisk þá fær það ekkert 

rosalega margar deilingar. Þar sem ég er ekki að sækjast eftir að fá sem flestar deilingar breytir 

það engu um hvað ég set á bloggið. Ég hef tekið eftir þessu, að fiskur er bara ekki mjög vinsæll 

þrátt fyrir að eiginlega allir séu sammála um hollustu hans í orði.  
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Viðauki IV: Listi yfir blogg sem skoðuð voru við vinnslu verkefnisins 

Höfundur  Titill bloggs Vefslóð 

Albert Eiríksson Albert eldar – með hollustuna 

í fyrirrúmi 

http://www.alberteldar.com 

Albertína F. Elíasdóttir Vestfirðingurinn http://vestfirdingurinn.blogspot.com 

Berglind Guðmunsdóttir GulurRauðurGrænn&salt http://gulurraudurgraennogsalt.com 

Berglind Ólafsdóttir Krydd og krásir – Matarblogg 

og matarmenning úr 

Vatnsholti 

http://kryddogkrasir.com 

Dröfn Vilhjálmsdóttir Eldhússögur úr Kleifarselinu http://eldhussogur.com 

Ebba Guðný 

Guðmunsdóttir 

Pure Ebba http://www.pureebba.com 

Eva Laufey Kjaran Eva Laufey Kjaran http://www.evalaufeykjaran.com 

Hafdís Priscilla 

Magnúsdóttir 

Dísukökur – Ilmurinn úr 

eldhúsinu er svo lokkandi 

http://www.disukokur.is 

Helena Gunnarsdóttir Eldhúsperlur – Uppskriftasíða http://eldhusperlur.com 

Helga Kvam Allskonar.is – Njótum lífsins 

á hverjum degi 

http://www.allskonar.is 

Kristín Snorradóttir og 

Þorbjörg Snorradóttir 

Eldhússystur – Meira en bara 

kaka 

http://eldhussystur.com 

María Krista 

Hreiðarsdóttir 

Krista – matur, heilsa og 

menning 

 

http://mariakristahreidarsdottir.blogspot.com 

Nanna Rögnvaldardóttir Konan sem kyndir ofninn 

sinn 

https://nannarognvaldar.wordpress.com 

http://nannar.blogspot.com/ 

Nanna Teitsdóttir Eldað í Vesturbænum – 

eldhús sem var í vesturheimi 

http://eldadivesturheimi.com 

Ragna Björg Ársælsdóttir Ragna.is… og allt sem ilmar http://www.ragna.is 

Ragnar Freyr Ingvarsson Læknirinn í eldhúsinu http://www.laeknirinnieldhusinu.com 

Sigrún Þorsteinsdóttir Café Sigrún http://cafesigrun.com 

Svava Gunnarsdóttir Ljúfmeti og lekkerheit http://ljufmeti.com 

Thelma Þorbergsdóttir Freistingar Thelmu http://freistingarthelmu.blogspot.com 

 


