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Útdráttur 
 

Þessi rannsókn gildir til 60 eininga (60 ECTS) 

 

Í þessari rannsókn er gerð grein fyrir matarmenningu samtímans og skoðað 

hvernig einstaklingar skapa merkingu matar. Þessari merkingu er síðan fléttað 

saman við þrjú lykilhugtök sem mynda hryggjarstykkið í ritgerðinni. Þessi þrjú 

hugtök eru „náttúra“, „hefð“ og „staður“. Hugtökin vann ég upp úr þeim 14 

viðtölum sem ég tók á vettvangi. Í ritgerðinni sýni ég fram á hvernig ákveðinn 

mótheimur verður til í kringum grænmetisræktun, heimagerðar afurðir og 

persónuleg tengsl matar til þess að vega á móti rótlausum nútíma. Þá er gerð grein 

fyrir samspili hins hnattvædda og hins staðbundna með tilliti til matar og skoðað 

hvernig viðmælendur fóta sig innan mótsagnakenndra hugmynda samtímans.  

Rannsóknarspurningin sem lagt er út af í ritgerðinni er þessi: Hvernig skapa 

einstaklingar sína matarmenningu í gegnum sýn sína á „náttúru“, „hefð“ og 

„stað“? Hugtökin þrjú eru ekki ný smíð en í þessari rannsókn eru þau mátuð við 

reynslu viðmælenda. Samhengi er skapað hverju sinni í hversdagslegri iðkun 

menningar og tekur mið af félagslegum, sögulegum, efnahagslegum og pólitískum 

hugmyndum einstaklinga og hópa. Í matarvenjum birtast þannig sjónarmið sem 

vísa handan hins líffræðilega kaloríugildis.  
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Inngangur 

 
Móðir mín fór til útlanda í nokkra daga þegar ég var um átta ára aldur og því féll það í 

hlut föðurs míns að sjá um eldamennskuna sem móðir mín hefur mestmegnis séð um. 

Bróðurpart þess tíma sem hún var fjarverandi snörluðum við en einn réttur stendur þó 

upp úr. Á einum af þessum tiltölulega fábrotnu matardögum tók faðir minn sig til og 

gerði rabbarbaragraut. Í minningunni smakkaðist grauturinn sosum ágætlega en það er 

reyndar ekki bragðið sem dregur fram minninguna. Það sem er eftirminnilegt við 

þennan rabbarbaragraut er að faðir minn hafði ekki fyrir því að setja í hann matarlit til 

þess að ná fram þessum tignarlega vínrauða lit sem hefðin gerði ráð fyrir. Þess í stað tók 

á móti manni fölgrænn grautur sem minnti óneitanlega á þann mat sem fólk skilar 

stundum hálfmeltum tilbaka. Ekki nóg með að hann væri svona óvenjulegur í útliti 

heldur var svo mikið af honum að við feðgar átum þennan graut næstu þrjá daga. Þannig 

eru líklega margar ástæður fyrir því að ég man eftir þessum graut. Í fyrsta lagi var ég 

alls ekki vanur því að sjá pabba elda og fannst það undarlegt. Það er þó fyrst og fremst 

þessi litur sem hefur aldrei farið úr huga mér. Ég man að ég starði lengi á þennan graut 

og föður minn til skiptis eins og ég væri að velta því fyrir mér hvort hann ætlaði að nýta 

tækifærið til að eitra fyrir mér á meðan móðir mín væri erlendis. Ég velti því einnig fyrir 

mér hvort þessi grautur væri yfirhöfuð ætur. Hann reyndist síðan vera vel ætur og á 

þriðja degi dró ég enn andann og át enn fagurgrænan rabbarbaragraut. Það var reyndar 

býsna fallegt af föður mínum að gera þennan graut. Um leið gerði ég mér grein fyrir 

hversu afskaplega við feðgar vorum háðir móður minni. Sjaldan hafði þörfin fyrir 

umhyggju hennar sýnt sig eins sterkt og þegar maginn kallaði.  

Nú mörgum árum seinna er það umhugsunarvert hvers vegna maður sem kann varla 

að elda tekur að sér að fjalla um matarmenningu og iðkun hennar í samtímanum. 

Ástæðan er kannski fyrst og fremst sú að það skiptir ekki máli hvort maður „kann“ að 

elda eða kaupir sér tilbúnar einingar sem þarf einungis að hita og troða upp í sig, matur 

verður einfaldlega ekki flúinn. Það er hægt að flýja hugsanir og verkefni en matur kallar 

sífellt á. Á meðan sumir líta á mat eingöngu sem lífsnauðsynlega næringu fella aðrir 

matargerð undir pilsfald listagyðjunnar.1  

Í matargerð felst óumdeilanlega sköpun og umbreyting. Dagleg eldamennska krefst 

þess að hráefni sé tekið og því umbreytt í rétti sem hægt er að neyta. Hvaða hráefni er 

                                                
1 Sjá til dæmis Kuehn, „How can food be art?“. 
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notað og hvernig það er notað byggist á hugmyndaflugi og aðstæðum hvers og eins. 

Matur býður þannig upp á einstaklingsbundna sköpun en hún hlýtur alltaf að taka smá 

bragð af því umhverfi sem hún sprettur úr rétt eins og manneskjan sjálf. 

Matur er samofinn mannlegu litrófi og birtingarmyndir hans eru margar. Því miður 

er það svo að stór hluti heimsins hefur ekki nægilegan aðgang að mat og hungursneyð er 

ennþá ein helsta ástæða þjáninga. Þetta gerist á sama tíma og fjölmargir hafa haldið því 

fram að það sé nægur matur til þess að fæða heiminn. Þegar svo ber við verður matur 

órjúfanlega tengdur valdi. Aðrar birtingarmyndir þess eru síðan hungurverkföll og 

föstur sem tengjast valdi og trú órofa böndum.  

Tilfinningar og minningar eru bundnar mat og í matarvenjum okkar birtast 

sjónarmið sem ná lengra en nemur líffræðilegu kaloríugildi. Meira að segja máltækið 

„þú ert það sem þú borðar“ er svo miklu víðtækara en venjubundin merking þess segir 

til um. Þessi þekkti frasi hefur verið rakinn til franska heimspekingsins Jean Anthelme 

Brillat-Savarin og hefur verið viðfangsefni ólíkra fræðigreina á tuttugustu öld.2 Sá 

matur sem við borðum endurspeglar vonir okkar og þrár og er nátengdur umhverfi og 

hugmyndafræði á hverjum stað og á hverjum tíma. Í þeim skilningi er matur 

menningarleg afurð sem hlaðin er táknrænni merkingu. Einungis það að taka eitthvað úr 

náttúrunni og skilgreina sem mat felur í sér heilmikið menningarlegt ferli. Að því sögðu 

má til að mynda spyrja af hverju einstaklingar og samfélög skilgreini eitthvað ákveðið 

sem mat en ekki eitthvað annað? Í Kína eru borðaðir hundar en engum hefur dottið í 

hug að bjóða slíkt á íslenskum veitingastað. Það myndi sennilega flestum Íslendingum 

bregða við að sjá veitingastað á borð við Lækjarbrekku bjóða uppá flamberað íslensk 

fjárhundafillet með títuberjasósu og hundasúrusalati á sama tíma og margir þeirra víla 

ekki fyrir sér að snæða sviðinn rollukjamma með uppstúf og kartöflum.  

Matur hefur margvíslega merkingu í öllum samfélögum og hann hefur meðal 

annars verið notaður til að varpa ljósi á neysluhætti, kyngervi, nýlendustefnu, skynfæri, 

samfélagsþróun, völd, kynhneigðir, mannasiði, hnattvæðingu, hefðir, trú, kryddnotkun 

og líkur á því að krabbamein myndist í blöðruhálskirtli. Við notum orð til þess að lýsa 

mat og þrá okkar eftir þessum mat. Þessi orð yfirfærum við og segjum til dæmis við 

aðrar manneskjur að við viljum borða þær, að okkur finnist einhver manneskja vera 

girnileg. Okkur hungrar í nærveru annarra, við meltum eitthvað með okkur og verðum 

jafnvel södd lífdaga. Við erum endurnærð eftir safaríkt stefnumót og það ekki seinna 

vænna því kynsveltið var orðið alvarlegt.  
                                                
2 Long, „Introduction“, bls. 3. 
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Matur getur verið kynferðislegur eins og hefur verið sýnt fram á í ótal 

bíómyndum, bókum og auglýsingum. Matur er þannig settur í samhengi við ástríðu, 

eitthvað sem hreyfir við skynfærunum og fjörgar líkama og sál. Það getur líka verið 

unaðslegt að borða, taugarnar taka kipp þegar eitthvað gómsætt leikur um tunguna og 

rennir sér niður eftir hálsinum.  

Fjölmargar auglýsingar hafa verið gerðar þar sem ung stúlka er sýnd gæða sér 

nautnalega á íspinna og kannski óþarfi að taka fram augljósa táknfræðina. Það er þá 

kannski engin tilviljun aftur á móti að fáar auglýsingar hafa verið gerðar þar sem 

karlmaður gæðir sér nautnalega á ílangri matvöru. Og af einhverjum ástæðum þykir 

ákveðinn matur heppilegri en annar þegar gefa á í skyn samband matar og nautna. 

Flestir geta gert sér í hugarlund hvernig jarðarber er dregið eftir flötum maga í þeim 

tilgangi að byggja upp kynferðislega spennu. Ef jarðarberinu væri skipt út fyrir 

sviðakjamma er ólíklegt að það myndi vekja sömu kynferðislegu órana. Jarðarber, rjómi 

og kampavín, allt er þetta ávísun á kynferðislegan unað ef marka má þær ímyndir sem 

teflt hefur verið fram í ólíkum miðlum.  

Ég nefni þessa ólíku þræði af því að þeir hafa tilhneigingu til að fléttast saman 

og skjóta sér undan augljósri merkingu. Það hversdaglegasta af öllu hversdagslegu 

skilur eftir lykt sem stundum virðist loða við löngu eftir að stigið er út af 

skyndibitastaðnum. Menningarleg meltingarfæri brjóta fæðuna niður og næra ólíkar 

þarfir. Hin hversdagslega athöfn að matast virðist oft knúin áfram af hljóðum 

ósjálfráðum hreyfingum en þegar lagt er við hlustir má greina lágvært gaul, merki um 

gangvirki. Það er þetta gangvirki menningarlegra meltingarfæra sem heillar mig og dró 

mig að veisluborðinu. 

 

Rannsóknin 
Frá vorið fram á sumar 2008 var ég staddur í námi í Göttingen í Þýskalandi. Kristinn 

Schram, forstöðumaður Þjóðfræðistofu og doktorsnemi í sagnfræði, hafði þá samband 

við mig og spurði hvort ég hefði áhuga á að taka að mér verkefni um matarmenningu á 

vegum Landbúnaðarháskóla Íslands. Í fyrstu var ég töluvert efins því það hafði aldrei 

hvarflað að mér að fjalla sérstaklega um mat í lokaverkefni. Ég sagði því Kristni að ég 

væri til í að skoða málið þegar ég kæmi heim. Ég kom heim um mánaðarmótin 

júlí/ágúst og fljótlega var ég mættur á fund með Laufeyju Steingrímsdóttur, prófessor 

við Landbúnaðarháskóla Íslands, Kristni Schram og leiðbeinanda mínum Valdimar Tr. 

Hafstein. Fyrir fundinn var ég búinn að velta málinu gaumgæfilega fyrir mér og var 
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orðinn býsna áhugasamur. Á þessum fundi samþykkti ég síðan að taka að mér að 

rannsaka matarmenningu á Vesturlandi og skila skýrslu til Landbúnaðarháskólans um 

afrakstur verkefnisins. Ég ákvað þá í leiðinni að slá tvær flugur í einu höggi og gera 

vestlenska matarmenningu einnig að meistaraverkefni mínu. Upphaflega hugmyndin var 

sú að ég myndi gera sérstaklega grein fyrir matarmenningu Vesturlands en eftir að 

viðtölin undu upp á sig fór hugurinn að stefna aðrar leið. Vegvísir að þeirri leið verður 

rissaður upp hér.  

Í þessari rannsókn lagði ég upp með að kanna matarmenningu samtímans til að 

skoða hvernig einstaklingar skapa merkingu matar. Þessari merkingu hef ég síðan 

fléttað saman við þrjú lykilhugtök sem mynda hryggjarstykkið í ritgerðinni. Þessi þrjú 

hugtök eru „náttúra“, „hefð“ og „staður“. Hugtökin tóku fljótlega á sig mynd eftir að ég 

hóf að taka viðtöl og þau mótuðust þar af leiðandi af greiningu minni á 

rannsóknargögnunum. Í meðförum viðmælenda minna voru þessi hugtök alls ekki eyjur 

heldur mynduðu meginland sjálfsmyndar í samhengi matar. Þegar hugtökin koma 

saman verður til vísir að staðbundinni matarmenningu sem birtist með ólíkum hætti hjá 

ólíku fólki. Sjálfsmynd fólks er ekki einsleit heldur tekur hún mið af margvíslegri 

reynslu. Staðbundin matarmenning vísar þá ekki einungis til ímynda heldur einnig til 

þess hvernig þessar ímyndir verða til og hafa áhrif á daglegt líf. Ímyndirnar eru þannig 

að hluta innlimaðar í hugsun og athafnir og um leið raungerðar. 

Hugtökunum þremur hefur alltaf verið gefin merking en mikilvægi þeirra hefur ef til 

vill tekið róttækum breytingum í kjölfar samfélagslegs umróts og þróunar. Í því 

samhengi ber einna hæst hnattvæðingin sem hefur haft gífurleg áhrif á alla 

heimsbyggðina. Þó ekki njóti allir þeirra gæða sem hnattvæðingin hefur fært sumum 

einstaklingum og hópum þá er óhætt að halda því fram að hún hafi haft áhrif á nánast 

alla, til hins betra eða til hins verra. Hugtökin eru því ekki ný smíð en í þessari rannsókn 

eru þau mátuð við reynslu viðmælenda. Samhengi er skapað hverju sinni í 

hversdagslegri iðkun menningar og tekur mið af félagslegum, sögulegum, 

efnahagslegum og pólitískum hugmyndum einstaklinga og hópa. Þó að stuðst hafi verið 

við hugtökin „náttúra“, „hefð“ og „staður“ í ýmsum rannsóknum á Íslandi er þetta þó 

fyrsta tilraunin, svo langt sem mín vitneskja nær, til þess að flétta þeim saman í kringum 

mat.  
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Margar athuganir innan þjóðfræðinnar á matarmenningu Íslendinga hafa að stórum 

hluta beinst að því að skilgreina hvað sé hefðbundin matarmenning.3 Í þessu mikla 

frumkvöðlastarfi var áhersla lögð á að lýsa þjóðháttum, hvaða matur var framleiddur og 

hvernig hann var framleiddur. Sömuleiðis var gerð grein fyrir hvaða matur var á 

boðstólum hversdagslega og hvaða mat þótti meira viðeigandi að bera fram á 

hátíðarstundum. Þessar rannsóknir ruddu þannig veginn í að gera mat að verðugu 

viðfangsefni þjóðfræðinnar. Hefðbundinn matarmenning Íslendinga var þannig kortlögð 

með áherslu á að staðsetja verklag og hráefni í tíma og rúmi, hvaða matur var á hverjum 

tíma. Þannig var lagður sögulegur grundvöllur að skilgreiningu á hefðbundnum mat. Að 

mínu mati er ekki síður mikilvægt að skoða hvaða merkingu fólk leggur í 

matarmenningu og hvernig það skilgreinir sjálft daglegar venjur sínar.  

Markmið þessarar rannsóknar er að taka ákveðið skref frá fyrri rannsóknum og 

kanna hvernig einstaklingar í samtímanum skilgreina matarmenningu sína. Í því 

augnamiði er lögð áhersla á að kanna hvernig fólk hugsar um mat og jafnvel hvernig 

það hugsar með mat. Þannig leitast ég við að lýsa þeim mat sem það leggur sér til 

munns en ítreka mikilvægi þess að skoða af hverju það leggur sér þennan mat til munns. 

Þannig legg ég áherslu á greina hvaða merkingu einstaklingar leggja í framleiðslu sína 

og neyslu. 

 Í hnattvæddu umhverfi hefur fjölbreytni matar stóraukist og það sést meðal annars á 

fjölda veitingastaða sem tengja sig við margskonar þjóðlega matargerð eða jafnvel 

sérstaka rétti innan matarmenningar. Sushibarir og tapasstaðir eru til að mynda ágæt 

dæmi um áherslu á sérstaka rétti innan matarmenningar. Á sama tíma verður að 

viðurkennast að æ erfiðara er að gera eitthvað sérstakt tilkall til eigin matarmenningar. 

Matur á borð við pizzur og hamborgara hefur til að mynda verið svo rækilega 

innlimaður í vestræna matarmenningu samtímans að það er erfitt að tengja hann við 

tiltekna matarmenningu á tilteknum stað. Það er við þessar aðstæður sem sterk alda 

hefur farið um heiminn þar sem leitast hefur verið við að skilgreina staðbundna 

menningu sem aldrei fyrr.  

Á sama tíma og fjarlægðir virðast dragast saman og hraði að aukast virðist vaxa 

þörfin til þess að festa menningarlegt ráð sitt. Myndlíkingin um rætur blómstrar sem 

aldrei fyrr í þessu umhverfi og það hefur áhrif á hvernig talað og hugsað er um 
                                                
3 Sjá til dæmis hið mikla rit Hallgerðar Gísladóttur, Íslensk matarhefð og rit Jónasar Jónassonar frá 
Hrafnagili, Íslenskir þjóðhættir. Til dæmis um annarskonar og margvíslegar nálganir við mat og samfélag 
hjá íslenskum fræðimönnum má nefna: Kristinn Schram, „Performing the North“; Eggert Þór 
Bernharðsson, „Matmálstímar og borgarmyndun“; Anna Þorbjörg Þorgrímsdóttir, „Matseljur og 
kostgangarar í Reykjavík“; Hallgerður Gísladóttir, „Af mörgu skal mat hafa“. 
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matarmenningu. Fólk tjáir sig og skilgreinir stöðu sína í tilverunni og í gegnum athafnir 

eru myndlíkingarnar raungerðar. Manneskjan ljær athöfnum sínum merkingu og 

merkingin hefur áhrif á athafnirnar. Í upphafi kreppunnar á Íslandi má til að mynda sjá 

hvernig nostalgían hefur birst í hugmyndum um góðu gömlu gildin sem þarf að 

„endurvekja“ gagnvart því spillta hugarfari sem hefur ríkt. Það hefur meðal annars 

komið fram í auknum áhuga fólks og fjölmiðla á sláturgerð en sá matartilbúningur 

raungerir gömlu góðu gildin. Í því óvissuástandi sem virðist ríkja er því full ástæða til 

að gefa því gaum hvernig hefðarhugtakið fer á flug.  

Máttur myndlíkinga er mikill og gegnum þær lýsir fólk sýn sinni á efnisheiminn. 

Hugtak á borð við „náttúru“ skipar stóran sess í huga fólks í samtímanum er það reynir 

að bregðast við breyttri heimsmynd. Meintur hreinleiki íslenskrar náttúru er þannig 

yfirfærður á þær afurðir sem hún gefur af sér í einni eða annarri mynd. Þessar 

myndlíkingar eru teknar sérstaklega fyrir í ritgerðinni og gerð grein fyrir hvernig þær 

móta matarvenjur viðmælenda. 

Fyrir þessa rannsókn tók ég 14 viðtöl á tímabilinu frá september 2008 fram að sumri 

2009. Viðtölin voru skemmtileg og gefandi en það er heilmikil vinna fólgin í því að 

skrifa þau upp, rita athugasemdir og móta hugleiðingar. Þetta voru opin viðtöl þannig að 

það voru fáar en víðar grunnspurningar sem hafðar voru til hliðsjónar. Þær spurningar 

sem ég studdist við voru til dæmis: Hvernig skilgreinir þú matarmenningu? Hvað er 

hefðbundinn matur? Hvaða minningar áttu þér tengdar mat? Út frá þessum opnu 

spurningum spunnu viðmælendur vefi sína og flæktu spurningarnar enn frekar. Í vinnu 

minni með viðtalsgögnin studdist ég við opna kóðun en við það eru dregin fram lýsandi 

orð og þemu skilgreind. Á þann hátt komu fram þemu á borð við hollusta, hreinleiki, 

bragð, náttúra, staður, matarnýting, hefðbundinn matur, félagsleg tengsl, minningar og 

svo framvegis. Í framhaldinu fór ég að kortleggja þessi þemu til þess að skilgreina 

almennari hugtök. Smám saman fóru hugtökin „náttúra“, „hefð“ og „staður“ að taka á 

sig mynd. Þegar hugmyndin að hugtökunum var farin að mótast fóru viðtölin einnig að 

breytast í kjölfarið. Þannig reyndi ég að stýra rannsókninni inn á brautir þeirra þema 

sem voru skilgreind fljótlega í vinnsluferlinu. Eftir að hugtökin stukku fullsköpuð fram 

á sjónarsviðið var aðeins eftir að flétta þeim saman í rannsóknarspurningu sem hægt 

væri að leggja út af. Eftir miklar vangaveltur kom hún loks. 

Sú rannsóknarspurning sem ég legg því út af í ritgerðinni er þessi: Hvernig skapa 

einstaklingar sína matarmenningu í gegnum sýn sína á náttúru, hefð og stað? 
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Aðferðir 
Við rannsóknina hef ég fyrst og fremst stuðst við eigindlega aðferðafræði. Sú 

aðferðafræði er dregin af þeirri hugmyndafræði sem hægt væri að kenna við ýmsar 

nálganir, sérstaklega innan hug- og félagsvísinda, en hafa það flestar að leiðarljósi að 

veruleikinn sé félagslega mótaður. Til þess að hægt sé að nálgast þennan veruleika 

verður að fara á vettvang og fá fólk til þess að miðla sýn sinni á margvísleg félagsleg og 

persónuleg fyrirbæri. Þannig verður maður að hemja sínar eigin fyrirframgefnu 

hugmyndir og leitast við að hlusta eftir merkingarsköpun hvers og eins. Fyrirbæri á borð 

við mat öðlast þannig merkingu í hugarheimi einstaklinga og mikilvægt er að draga 

fram þá vitneskju. Þessi aðferðafræði er empírísk og beitir afleiðslu til þess að varpa 

ljósi á það sem verið er að rannsaka hverju sinni. Með afleiðslu er átt við að 

kenningarnar sem settar eru fram eru fengnar úr gögnunum en ekki öfugt þegar 

kenningu er varpað fram og reynt að finna henni stað í gögnunum. Seinni 

aðferðafræðin, aðleiðsla, hefur verið harðlega gagnrýnd innan félagsvísinda fyrir að 

fella fjölbreytta mannlega reynslu inn í fyrirframgefin módel fræðanna. Slíkir 

kenningasmiðir hafa stundum verið nefndir „sófakenningasmiðir“ til að undirstrika það 

ginnungagap sem getur myndast á milli kenningarlegrar nálgunar og félagslegs 

veruleika ólíkra hópa og einstaklinga. 

Ef félagslegur veruleiki er skapaður í samspili einstaklings og stærri heildar, 

ákveðins hóps eða þjóðfélags, þá er líka hægt að segja að hann sé um leið málamiðlun. 

Hver einstaklingur greinir þessa togstreitu í daglegu lífi í stöðugu áreiti reynslu og 

upplýsinga. Það er enginn einn sannleikur og veruleikinn er alltaf málamiðlun 

mismunandi afla sem gera tilkall til hugsunar og tilfinninga. Rétt eins og þessi 

málamiðlun er til staðar má einnig tala um málamiðlun sem á sér stað milli fræðimanns 

og viðmælanda hans. Fræðimaðurinn gerir meira en að lýsa þeim orðum sem 

viðmælandi hans lætur honum í té, hann rekur þau upp og prjónar saman við önnur, 

endurraðar þeim og skilgreinir. Í stuttu máli: hann túlkar. Það er því nokkur 

jafnvægislist að skilgreina hvað er hægt að rökstyðja með gögnunum og hvað ekki. 

Túlkunin er þannig málamiðlun því hún fer handan orða viðmælandans en verður að 

gæta þess á sama tíma að sleppa ekki af þeim takinu. Þetta grefur á engan máta undan 

eigindlegum rannsóknum og gildi þeirra, þvert á móti, slíkar hugleiðingar eru 

nauðsynlegar til þess að draga fram nytsemi þeirra vegna þess að slík aðferðafræði vill 

varla gera sig seka um sama sjálfsöryggið og varð stóru kenningakerfunum að falli, það 

að telja sig hafa fundið „bestu“ leiðina til þess að lýsa veruleikanum. Eigindleg 
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aðferðafræði hefur það þá að markmiði að fara á dýptina og greina atriði sem erfitt væri 

að gera öðruvísi, til að mynda með megindlegum aðferðum. 

 

Viðmælendur 
Viðmælendur mínir koma hvaðanæva að af landinu, eru á ólíkum aldri og tilheyra 

ólíkum þjóðfélagshópum. Bakgrunnur þeirra er því margvíslegur eins og kom fram í 

viðtölunum. Upphaflega markmiðið var að einbeita sér sérstaklega að Vesturlandi og 

rannsaka matarmenningu á því svæði. Úrtakið aftur á móti varð á endanum of dreift til 

þess að einhverjar marktækar niðurstöður væri hægt að draga af því. Í gegnum viðtölin 

fóru hugtökin að gerjast sem liggja til grundvallar ritgerðinni. Þannig varð sú fræðilega 

vakning að í stað þess að einblína á landfræðilega staðsetningu væri ef til vill frjórra að 

flétta hugmyndum viðmælenda við þessi hugtök sama hvar í sveit þeir væru settir. Þetta 

er mín fyrsta reynsla af því að taka viðtöl fyrir rannsókn og kom það oft berlega í ljós. 

Þannig átti ég oft í mesta basli með að halda viðtölunum á „réttri“ braut þegar 

viðmælendur fóru úr einum sálm yfir í annan. Á móti kemur að það er ekki hægt að vera 

of formfastur því viðmælendur geta farið á flug og opnað nýja heima. Og það var 

einmitt það sem gerðist. Hinn lauslegi mótaði rammi gerði að verkum að viðtölin voru 

afskaplega frábrugðin þó að sömu grunnspurningar lægu til grundvallar. Þó að tveggja 

manna viðtal sé í eðli sínu þannig uppbyggt að annar hlustar á meðan hinn talar má ekki 

líta framhjá því að þarna á sér stað samræða. Spyrill varpar fram spurningum og 

viðmælandi tekur við að svara. Þetta setur aðstæðurnar í svolítið ójafnvægi og kannski 

er lítill munur á viðtali og ljósmynd, í báðum tilfellum stillir fólk sér upp og það á 

mismunandi hátt. 

Laufey Steingrímsdóttir benti mér á fyrsta viðmælanda minn en það var Þóra 

Sigurðardóttir myndlistarmaður. Hún gekk í Myndlistar- og handíðaskólann og fór síðan 

í framhaldsnám til Danmerkur þar sem hún vann með rými og höggmyndalist. Þóra var 

skólastjóri Myndlistarskólans í Reykjavík í átta ár. Á Skarðsströnd í Breiðafirði á hún 

sumarbústað með manni sínum þar sem þau stunda meðal annars kartöflu- og garðrækt. 

Þar hafa þau verið að tengja sig við jörðina, eins og Þóra komst að orði. Ég tók einnig 

viðtal við Sumarliða Ísleifsson sagnfræðing sem er eiginmaður Þóru en hann þekkti ég 

persónulega. Sumarliði á uppruna í sveit norður í landi en hefur starfað sem 

sagnfræðingur í tæpa tvo áratugi. Þau hjónin þekkja síðan Höllu Steinólfsdóttur á Ytri-

Fagradal á Skarðsströnd í Breiðafirði sem ég tók einnig viðtal við. Halla er fædd í 
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Reykjavík en fluttist á unga aldri að Ytri-Fagradal. Fyrir utan fimm ár þar sem hún bjó 

fyrir austan hefur hún búið þar og rekur sauðfjárbýli með manni sínum Guðmundi.  

Á leiðinni til Höllu ákvað ég að skreppa á næsta bæ, Innri-Fagradal, og taka viðtal 

við hjónin þar. Þar tók ég viðtal við Erlu Karlsdóttur og Sigurð Þórólfsson. Sigurður 

sagðist vera hannaður þarna á staðnum og hafa búið þar alla tíð. Erla var fædd á Kollsá í 

Hrútafirði og átti heima þar til 23 ára aldurs þegar hún flutti að Innri-Fagradal. Þegar 

viðtalið var tekið voru þau hætt búskap sökum aldurs. Þau létu mig síðan fá nöfn og 

símanúmer hjá tveimur aðilum sem þau könnuðust við. Annar þeirra er Ragnar 

Guðmundsson er matreiðslumaður og stofnaði veitingastaðinn Laugaás árið 1979. Sá 

staður sérhæfir sig í fiski og lambakjöti. Hinn aðilinn er Pétur Guðmundsson en hann er 

fæddur á Ófeigsfirði í Árneshreppi. Í kringum tvítugt flutti hann með fjölskyldu sinni til 

Bolungarvíkur og var þar á sjó. Seinna fluttist hann til Kópavogs þar sem hann býr nú 

með konu sinni.  

Meginþorri viðtalanna var tekinn er ég sat námskeið Eigindlegar aðferðir I. Í 

námskeiðinu var annar þjóðfræðinemi, Eggert Sólberg, en hann er ættaður frá 

Borgarfirði. Hann lét mér í té nöfn og símanúmer þriggja aðila sem hann þekkti frá 

Vesturlandi. Einn þeirra aðila var Jóna Eggertsdóttir en hún var fædd og uppalinn í sveit 

rétt fyrir utan Borgarnes. Jóna gekk í Samvinnuskólann á Bifröst áður en hún menntaði 

sig í félagsráðgjöf og starfaði við það. Hún er núna á eftirlaunum en stundar þó 

hlutastarf. Annar aðili sem Eggert benti mér á var Berta Sveinbjarnardóttir en hún 

fæddist á Ísafirði og ólst þar upp. Þaðan fór hún til Reykjavíkur í Fóstruskólann. Að 

loknu námi fluttist hún til Borgarness og dvaldi þar um 30 ára skeið. Þar starfaði hún 

sem leikskólakennari. Fyrir um þremur árum fluttust þau hjónin í Mosfellsbæ. Í dag 

starfar hún sem sviðsstjóri í Krikaskóla í Mosfellsbæ. Þriðji aðilinn sem ég talaði við 

eftir ábendingu Eggerts var Gunnar Smári Jónbjörnsson en hann eyddi sínum fyrstu 

æviárum í Reykjavík, fluttist síðan í Borgarnes og býr núna á Akranesi. Hann starfar 

sem málari og hefur stundað sjóinn af og til. Gunnar Smári er trúlofaður, býr heima hjá 

mömmu og pabba með unnustunni ásamt yngri bróður og hundi. Hann var einnig 

yngstur viðmælenda, fæddur árið 1986.  

Á tímabili leitaði ég aftur til Laufeyjar og spurði hvort hún gæti bent mér á fleiri 

viðmælendur. Eins og hennar var von og vísa snaraði Laufey nokkrum nöfnum úr 

handraðanum og snjóboltinn rúllaði áfram. Í framhaldinu tók ég viðtal við Þorgrím 

Einar Guðbjartsson. Hann fæddist í Reykjavík og ólst þar upp til átta ára aldurs en þá 

flutti hann með foreldrum sínum út á Kvennahóla á Fellsströnd. Seinna fór hann á 



 15 

Hvanneyri og í kringum 1990 stofnaði hann heimili með konu sinni að Erpsstöðum í 

Dölunum. Þar eru þau með nautgriparækt, menningartengda ferðaþjónustu og hafa verið 

að þróa vörur til þess að markaðssetja beint frá býli. Hann benti mér síðan á tvo 

viðmælendur á dvalarheimilinu Silfurtúni og sveitunga sinn Finnboga Harðarson. Hann 

er fæddur og uppalinn á Sauðafelli í Dölunum. Hann er menntaður húsasmiður og vann 

við það nokkra vetur á höfuðborgarsvæðinu. Nú stundar Finnbogi sauðfjárbúskap ásamt 

konu sinni. 

Á dvalarheimilinu Silfurtúni í Búðardal býr Hjörtur Einarsson ásamt konu sinni. 

Hann er fæddur frostaveturinn mikla árið 1918 og því elstur viðmælenda. Hjörtur ólst 

upp að Neðri-Hundadal í Dalasýslu og bjó þar þangað til að hann fluttist á Silfurtún. Þar 

var hann með sauðfjárrækt ásamt konu sinni. Hjörtur tók það sérstaklega fram að hann 

vissi ekki hvað hann yrði lengi á Silfurtúni. Á dvalarheimilinu bjó einnig Selma 

Karlsdóttir en hún ólst upp í Fremri-Langey á Breiðafirði. Á Ormsstöðum á Fellsströnd 

stóð hún síðan fyrir búi ásamt manni sínum þangað til hún fluttist að Silfurtúni. 

Fyrir utan þá sem upp hafa verið taldir sagði Þorgrímur Einar mér frá Önnu 

Margréti Albertsdóttur. Hún er fædd í Sauðafelli í Dölunum og ólst þar upp. Um tvítugt 

flutti hún til Reykjavíkur og hefur búið þar síðan. Hún var komin á eftirlaun þegar við 

ræddum saman. 

Eins og sést eru viðmælendur æði ólíkir og hafa misjafnan bakgrunn þegar kemur að 

menntun, starfi, búsetu og fjölskylduhögum. Flestir viðmælendur hafa einhver tengsl 

við Vesturland en eins og sést er sú tenging æði mismunandi. Það má þá taka fram að 

Gunnar Smári var áberandi yngstur þeirra sem ég tók viðtal við en flestir voru um 

miðjan aldur eða eldri. Viðmælendur áttu það þó sameiginlegt að liggja ekki á 

skoðunum sínum hvað mat varðar sem kemur kannski ekki á óvart því töluverður tími á 

degi hverjum snýst um mat og matartengdar venjur. 

 

Samræða 

Matur á það til að breytast í aðstæður, eins og Roland Barthes hélt fram, og þannig er 

hann umlukinn táknheimi sem ég hef leitast við að ráða í til þess að skilja og greina frá 

hvernig merking er sköpuð.4 Út frá þessari tiltölulega opnu hugmynd vil ég byrja á að 

staðsetja mína rannsókn. 

Margt hefur verið ritað um mat og matarmenningu undanfarna þrjá áratugi og óhætt 

að segja að áhugi á viðfangsefninu hafi tekið stórt stökk. Það er svo sem ekki að undra 
                                                
4 Barthes, „Toward a Psychosociology of Contemporary Food Consumption“, bls. 28-35. 
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því að matur snertir alla á einn eða annan máta. Matur hefur reyndar lengi verið 

viðfangsefni þjóðfræðinnar þar sem fjallað var um menningu þeirra hópa sem 

skilgreindir voru sem „fólkið“. Sá hópur samanstóð af einstaklingum sem taldir voru 

holdgervingar hinnar raunverulegu þjóðmenningar. Í takti við hugmyndir um varðveislu 

sem lengi hefur loðað við fræðigreinina var þannig lögð áhersla á þann mat sem var 

talinn vera í hættu vegna ágangs nútímans og nýrra matarhátta.5 Þjóðfræði er langt frá 

því að vera eina fagið sem hefur skapað sér viðfangsefni í kringum mat og það má 

kannski halda því skammlaust fram að matur sé eitt þverfaglegasta viðfangsefni sem 

hægt er að finna. Ótrúlegur fjöldi fræðigreina hefur látið sig mat varða í einni eða 

annarri mynd og hefur það aukið á fjölbreytni og kenningarlega nálgun. Þannig eru þær 

rannsóknir sem ég hef stuðst við runnar undan rifjum þjóðfræðinga, sagnfræðinga, 

félagsfræðinga, mannfræðinga, næringarfræðinga og svo mætti lengi telja. Meira að 

segja hafa verið færð rök fyrir því hvers vegna heimspekingar ættu að taka mat til 

alvarlegrar athugunar.6 Þessi þverfaglegi áhugi hefur einungis styrkt viðfangsefnið í 

sessi og um leið veitt tækifæri til þess að hugsa um það á öðrum nótum en þeim sem 

almennt eru viðurkenndar innan hvers fags fyrir sig. 

Flestar rannsóknir hafa þannig fjarlægst það fræðilega markmið að kortleggja 

deyjandi matarmenningu og beina sjónum þess í stað að því hvernig fólk mótar 

matarmenningu sína frá degi til dags. Þegar fólk mótar matarmenningu sína skapar það 

um leið sjálfsmynd sína og öfugt. Öll menningarleg miðlun er að einhverju leyti 

gagnkvæmt ferli og felur samtímis í sér umbreytingu. Margslungnir þræðir einstaklinga 

og samfélags koma þannig saman og skapa rétti úr hráefni sem bornir eru fram með 

minningum. Ekki aðeins fær maturinn merkingu heldur varpar henni tilbaka þegar hans 

er neytt við mismunandi aðstæður. Þannig leita ég í smiðju fræðimanna sem hafa fjallað 

um hvernig menningin tekur mið af skynfærunum og markar um leið líkamlegt minni.7 

Í ritgerðinni tengi ég saman hugtökin „náttúru“, „hefð“ og „stað“. Samræða mín við 

aðra fræðimenn hefur þá orðið til þess að ég hef sótt í ólíkar nálganir til þess að geta 

saumað saman greininguna. Samband manns og náttúru er klassískt viðfangsefni hug- 

og félagsvísinda og ég hef leitast við að flétta kenningum sprottnum frá þeim fræðum 

saman við viðfangsefnið. Þar ber fyrst að nefna hugmyndina um dreifbýlið gagnvart 

                                                
5 Long, „Introduction“, bls. 3. 
6 Heldke, „The Unexamined Meal is Not Worth Eating“, bls. 202. 
7 Bourdieu, Outline of a Theory of Practice; de Certeau, Luce Giard og Pierre Mayol, The Practice of 
Everyday Life; Kapchan, „Performance“; Briady, „Sniffing and Savoring“; Sutton, Remembrance of 
Repasts. 
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þéttbýlinu. Þannig hef ég sótt í sjóð þjóðfræðinga á borð við Orvar Löfgren, Jonas 

Frykman og menningarfræðingsins Raymond Williams svo einhverjir séu nefndir. 

Þessir fræðimenn hafa bent á hvernig hið raunverulega og menningarlega landslag 

dreifbýlisins hefur verið sögulega hlutgert og um leið gefin viss einkenni sem standa í 

beinni andstöðu við þéttbýlið. Þjóðfélög hafa þannig gefið dreifbýlinu, og um leið 

þéttbýlinu, merkingu í samspili við félagslegar, efnahagslegar og pólitískar forsendur á 

hverjum tíma.8 Þessi einkenni dreifbýlisins eru meðal annars einfaldleiki og stöðugleiki 

gagnvart flókinni tilveru í nútímasamfélögum. Þessi einfaldleiki fær síðan á sig 

yfirbragð hins „náttúrulega“ sem stendur nær upprunanum. Í samfélögum víða um heim 

virðast margir hafa þörf fyrir að sækja í þennan uppruna gagnvart því rótleysi sem þeim 

virðist fylgja í hröðum nútíma. Dreifbýlið er þannig sett upp sem mótheimur sem býr 

enn yfir aðlaðandi eiginleikum sem talið er að þéttbýlið hafi glatað.9 Þrátt fyrir að þessi 

hugmynd hafi verið að stórum hluta afbyggð í fræðilegum skilningi virðist orðræðan 

enn afskaplega sterk úti í þjóðfélaginu og kom það fram í ummælum viðmælenda. 

Íslensk náttúra var þannig nánast undantekningalaust talin búa yfir óumdeilanlegum 

hreinleika. Undir þessa sýn tóku flestir viðmælendur hvort sem þeir bjuggu í dreifbýli 

eða þéttbýli. 

Tala má um tengingu í margvíslegum skilningi þegar kemur að mat og í gegnum 

félagsleg tengsl er landslaginu ljáð merking. Náttúran er þannig sköpuð í hugmyndum 

fólks og sýn þeirra á náttúruna tekur breytingum eftir tímabilum og aðstæðum hverju 

sinni. Þessa sýn á náttúruna hafa fræðimenn tekið upp á sína arma og bent á hvernig 

matur tengdur náttúrunni tekur á sig áru hins holla og hins hreina. Lífrænn matur, 

heimaræktað grænmeti og heimagerðar afurðir skipa þannig efsta sæti fæðukeðjunnar 

vegna þeirra eiginleika sem þessi matur öðlast sem afsprengi náttúrunnar.10 Þannig 

hefur Deborah Lupton lýst nostalgíu sem vísar til þessara einfaldari lifnaðarhátta sem 

fólk tengir í senn við dreifbýli og fortíðina.11 Þráin eftir hinu einfalda stendur síðan í 

beinu samhengi við ótta fólks við matvælaframleiðslu nútímans, að vita ekki hvaðan 

maturinn komi og hvernig hann hafi verið meðhöndlaður. Þráin eftir hinu einfalda er 

einmitt þráin eftir gegnsæi í tilverunni. 

Í minningum fólks um mat ræður nostalgían gjarnan ríkjum og það birtist í lýsingum 

á hvernig það hafi alist upp við kjarngóðan og hollan mat. Ef til vill má rekja það til 
                                                
8 Frykman og Orvar Löfgren, Culture Builders, bls. 57; Williams, The Country and the City. 
9 Tschofen, „Restudying the Nature of Food Culture“, bls. 35. 
10 Caldwell, „Feeding the Body and Nourishing the Soul“. 
11 Lupton, Food, the Body and the Self 
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þess að fólk hugsar með hlýju til foreldra sinna eða annarra uppalenda. Minningar spila 

stórt hlutverk í matarmenningu og fólk minnist sérstakra aðstæðna þar sem að matur 

kemur við sögu. Það varpar ljósi á mikilvægi matar við sköpun aðstæðna. Rómantísk 

stefnumót fara fram á veitingastöðum, til að nefna eitt lítið dæmi, og matur vekur upp 

minningar um staði, fólk og viðburði. Minningar greipa hið menningarlega og efnislega 

landslag, krydda það og bera fram eftir kúnstarinnar reglum. Frásagnir af mat eru 

þannig staðsettar í tíma og rúmi og bera með sér frjókorn merkingar.12 Að skilgreina 

mat í tíma og rúmi er einmitt eitt markmið ritgerðarinnar og því er nauðsynlegt að horfa 

til hefðarinnar. „Hefð“ hefur margar hliðar og margir hafa tekið hana upp á arma sína til 

skilgreiningar. Í ritgerðinni styðst ég við þá kenningarlegu nálgun sem gengur út frá því 

að hefð sé hreyfing eða ferli. Hefð er því ekki óbreytanlegur arfur fortíðar heldur 

sköpun sem er sífellt í gangi. Í þeim tilgangi að hefðbinda reynslu sína og tjáningu 

sækja einstaklingar og hópar tákn úr fortíðinni en við það eru þau tekin úr upprunalegu 

samhengi og sett í nýtt.13 Hefðin er því afsprengi nútímans sem skilgreinir hana í 

andstöðu við þennan sama nútíma.14 Þessa hreyfingu hefðarinnar vil ég síðan yfirfæra á 

eldamennsku og skilgreina einnig sem hreyfingu. Í endurteknum líkamlegum athöfnum 

er matarmenning raungerð. Sú hreyfing dvelur í minninu og mótar persónulegar hefðir 

einstaklinga.15  

Í persónulegum athöfnum sem minnið hefðbindur fær rými á sig mynd staðar. 

Félagsleg tengsl móta þessar athafnir sem birtast í margvíslegu formi. Hnattvædd 

viðskipti taka æ meira mið af hinu staðbundna við að koma vörum sínum á framfæri og 

var hugtakið „glocalization“ smíðað til þess að lýsa því ferli.16 Út frá hugmyndum 

hnattvæddra hreyfinga á borð við Slow-Food er hinu staðbundna gert hátt undir höfði og 

það hefur síðan áhrif á sjálfsmynd staðbundinna einstaklinga. Áhrifin birtast meðal 

annars í því að æ algengara er að matvælum, sem og öðrum framleiðsluvörum, fylgi 

nokkurskonar ævisaga þar sem þau eru sett í sögu- og félagslegt samhengi við ákveðinn 

stað.17 Þessi orðræða gerir oftar en ekki út á „öðrun“ en í því felst að móta ákveðnar 

                                                
12 Tschofen, „Cultural History Served on a Plate“;Köstlin, „Tourism, Ethnic Food, and Symbolic 
Values“. 
13 Handler og Linnekin, „Tradition, Genuine or Spurious“; Glassie, „Tradition“;Williams, Marxism and 
Literature; Hymes, „Folklore's Nature and the Sun's Myth“; Bauman, „„And the Verse is Thus“; Bauman, 
„Introduction“. Allir þessir fræðimenn – þjóðfræðingar, mannfræðingar og menningarfræðingar – hafa 
með einum eða öðrum hætti tekist á við hefðarhugtakið og fleiri væri hægt að tína til. 
14 Anttonen, Tradition through Modernity. 
15 de Certeau, Luce Giard og Pierre Mayol, The Practice of Everyday Life; Kapchan, „Performance“. 
16 Robertson, „Glocalization“. 
17 Köstlin, „The Passion for the Whole“ 
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kvíar sem fá merkingu sína í samhengi við aðrar kvíar.18 Þannig er að hluta til leitast við 

að skilgreina persónulega, svæðisbundna og jafnvel þjóðlega matarmenningu í andstöðu 

við aðra matarmenningu. Matarmenning annarra er þannig framandgerð og sett inn í 

ákveðinn ramma sem hefur áhrif á hvernig sá matur er skynjaður.19 Inn í þetta ferli 

staðvæðingar stígur nostalgían og mótar minningar um samveru og frelsi undan hinu 

altumlykjandi markaðshagkerfi. Þær minningar eru síðan raungerðar í persónulegri 

ræktun og heimaframleiðslu matvæla sem ekki er ætluð almennum markaði heldur til 

brúks heima fyrir og sem gjafir til vina og vandamanna. Þetta er þráin eftir þeim rótum 

sem ná dýpra en ópersónulegt og nafnlaust yfirborð nútíma markaðssamfélags.  

 

Framvindan 
Ritgerðin skiptist í þrjá meginkafla sem hver og einn ber nafn þess hugtaks sem hann 

fjallar sérstaklega um. Fyrsti kafli fjallar því um „náttúru“ þar sem ég geri grein fyrir 

hvaða hlutverk náttúran spilar í vitund viðmælenda minna. Sérstaklega verður kannað 

hvernig náttúran holdgerir vissa eiginleika sem endurspeglast fyrst í afurðum hennar og 

loks í manneskjunni sjálfri. Andlegur naflastrengur tengir þannig lífræna hringrás sem 

bragð er að. 

Í öðrum kafla er hugtakið „hefð“ tekið sérstaklega fyrir. Þar skilgreini ég hugtakið 

sem ákveðna hreyfingu sem stendur í beinu sambandi við matarhætti. Í gegnum þann 

endurtekna gjörning að elda og borða innlimar líkaminn verklag og mótar minningar. 

Hefð sem hreyfing gerir þannig ráð fyrir umsköpun og nýsköpun sem birtist meðal 

annars í því hvernig hefðbundið hráefni er notað á nýstárlegan máta. Þar verður einnig 

fjallað um þörf nútímamannsins til að hefðbinda og hlutgera matarmenninguna. 

Í þriðja og síðasta aðalkaflanum er sérstaklega hugað að því hvernig „staður“ tekur á 

sig merkingu í gegnum matarmenningu. Í fyrri hluta kaflans verður skoðað hvernig 

staðbundin matarmenning hefur orðið fyrir áhrifum af hnattvæðingu. Þannig tek ég fyrir 

kenningar um samband hins staðbundna og hins hnattvædda og flétta saman við 

rannsóknir um staðbundna matarmenningu. Í seinni hluta kaflans geri ég grein fyrir 

hvaða áhrif þessi sambræðingur úr ólíkum áttum hefur haft á viðmælendur mína. Í því 

skyni hef ég kosið að spyrða saman minningum og athöfnum og sýni um leið fram á 

hvernig viðmælendur hafa raungert matarmenningu sína. 

                                                
18 Shuman, „Dismantling Local Culture“ 
19 Heldke, „Let's Cook Thai“; Blue, „If It Ain't Alberta, It Ain't Beef“; Tellstrom, Gustafsson og 
Mossberg, „Local Food Cultures in the Swedish Rural Economy“; Appadurai, „How to make a National 
Cuisine“. 
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Að lokum er niðurstöðukafli þar sem ég dreg saman helstu þræði ritgerðarinnar og 

bind þá saman. Þar geri ég endanlega grein fyrir hvernig lykilhugtökin „náttúra“, „hefð“ 

og „staður“ tengjast innbyrðis. Náttúran stendur þannig fyrir þau tímalausu gildi sem 

standa andspænis síbreytileika nútímans og hefðin bindur niður athafnir og orð sem fylla 

rýmið af hreyfingu. Til verður staður sem tekur mið af náttúru og hefð.  
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Náttúra 

 
Bragðið af salatinu, það er háð þeim jarðvegi sem það er sprottið úr og 
salatið okkar, það vex í fjárhúsgrunnunum gömlu…þau eru horfin og 
grunnarnir standa eftir, og fullir af taði. Og þar rækta ég salatið og 
kryddið og það er sko bragð af því.20  

 

Svona komst Þóra Sigurðardóttir, myndlistarmaður og kennari við Iðnskólann í 

Reykjavík, að orði þegar hún ræddi ræktun þeirra hjóna í Breiðafirði en þar rækta þau 

margvíslegt grænmeti og kartöflur. Þóra var augljóslega ekki í neinum vafa um að 

matvæli yrðu fyrir áhrifum frá umhverfinu og fyrir utan salatið og kryddið nefndi hún 

vínber sem uppistöðu í vínum og íslenska lambið sem leggur sér íslenskar jurtir til 

munns upp á heiði: 

 

En þetta með kjötið, kindakjötið, lambakjötið okkar hér, sem er svo 
ótrúlega gott, það er bara þvílík gæði í þessu kjöti og þetta er svo nálægt 
því að vera villibráð eins og það er ræktað hér ennþá, lömbin eru á fjalli 
allt sumarið og svo eru þau rekin og þeim slátrað. Þetta er kryddað með 
blóðbergi og vallhumli og hvað þær eru nú að gæða sér á fjalli allt 
sumarið. Það er bara varla til neitt betra heldur en lambakjötið okkar.21 

   

Í orðum Þóru má greina ákveðið myndmál sem lýsir tengslum við landið og náttúruna. 

Ásókn tímans hefur brotið niður gömlu fjárhúsin og ekkert stendur eftir nema grunnar, 

fölnaðar stoðir þess sem var. Í grunnunum má þó finna áburð sem hlúir að persónulegri 

rækt og á gömlum grunni er aftur reist. Ræktunin tengir síðan einstakling við land og 

náttúru í sögulegri framvindu. Rétt eins og skepnan fær bragð sitt frá þeim jarðvegi sem 

hún nærist á þá tekur manneskjan mið af sínu nánasta umhverfi er hún vex og dafnar. Í 

jarðveginum eru ræktaðar myndlíkingar sem dafna misjafnlega eftir aðstæðum. 

 

Náttúrulega 
Hugtak á borð við „náttúra“ hefur mikil hugmyndafræðileg ítök sem víða má greina. 

Hugtakið er miðlægt þegar kemur að því að skilgreina mat og matarmenningu og um 

leið nátengt hugmyndum fólks um hollustu. Þóra talaði um að lambakjötið væri svo 

nálægt því að vera villibráð því stærstan hluta æviskeiðs síns fær það að arka um frjálst í 

íslenskri náttúru. Það er ekki mannshöndin sem fyllir lambið af aukaefnum heldur 

                                                
20 Jón Þór Pétursson, viðtal við Þóru Sigurðardóttur, 25. september 2008, bls. 11. 
21 Jón Þór Pétursson, viðtal við Þóru Sigurðardóttur, 25. september 2008, bls. 12-13. 
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kryddar það sig sjálft með vali sínu á fæði. Íslenska lambakjötið er því náttúran holdi 

klætt, það nærir Íslendinga að innan og heldur á þeim hita að utan. Íslenskt lambakjöt 

hefur þá verið markaðssett undir slagorðinu: „Íslenskt lambakjöt – náttúrulega“. Þegar 

tekist er það verkefni á hendur að skilgreina hugmyndir um hollustu er óhjákvæmilegt 

annað en að skilgreina um leið matvælaframleiðslu nútímans sem og samband mannsins 

við þá framleiðslu. Á Íslandi hafa tengsl fólks við matarframleiðslu dofnað mjög mikið 

á síðustu áratugum. Það sést einna best á því að margt af þeim mat sem áður var búinn 

til heima fyrir er nú framleiddur í sérhæfðum matvælafyrirtækjum og síðan seldur út úr 

búð. Sú þróun hefur skapað fjölmarga milliliði á matvælamarkaði en að sama skapi 

hefur gagnrýni á það fyrirkomulag aukist undanfarinn áratug. Óhætt er að halda því 

fram að sú gagnrýni sé hluti af hugmyndafræðilegri vakningu þar sem margir hafa efast 

um siðferðileg gildi kapítalískrar framleiðslu matvæla og ágang hennar á náttúru og 

manneskjur.22 

 

Birtingarmynd nútímans  

Einna fremst þar í flokki undanfarna tvo áratugi er Slow-Food hreyfingin en hún var 

stofnuð á Ítalíu árið 1989 af Carlo Petrini. Markmið hreyfingarinnar hefur frá upphafi 

verið að berjast gegn auknum ítökum skyndibitafæðis í matarsamfélögum og standa 

vörð um staðbundna matarmenningu. Hreyfingin telur að staðbundin matarmenning eigi 

undir högg að sækja vegna breyttra lifnaðarhátta en sérstaklega vegna tilkomu 

alþjóðlegra matvælafyrirtækja í samfélög út um allan heim. McDonald's verður að 

teljast holdgervingur alls þess sem Slow-Food hreyfingin gagnrýnir hvað helst.23 

McDonald's er sennilega eitt þekktasta kennileiti vestrænnar matarmenningar og 

hnattvæðing fyrirtækisins hefur hingað til verið nánast óstöðvandi. Fyrirtækið var 

stofnað í Bandaríkjunum árið 1955 og hafði breiðst út til um 117 landa við lok 

tuttugustu aldar. Þá hefur verið áætlað að um miðjan tíunda áratug tuttugustu aldar hafi 

nýr McDonald's skyndibitastaður opnað á átta tíma fresti á heimsvísu. Upp úr 

aldamótunum 2000 fór að draga úr þessari fjölgun og keðjan dró sig meðal annars úr 

rekstri í nokkrum löndum í kjölfar gagnrýni á starfsemi fyrirtækisins og ímynd.24 Það 

má leiða líkum að því að gagnrýni hreyfinga á borð við Slow-Food hafi síst dregið úr 

ímyndarvanda fyrirtækja á borð við McDonald's. 
                                                
22 Sjá til dæmis Belasco, „Food and the Counterculture“, bls. 217-235. 
23 Sjá áhugaverða grein um tilurð Slow-Food: Leitch, „Slow Food and the Politics of Pork Fat: Italian 
Food and European Identity“, bls. 381-400. 
24 Watson og Melissa L. Caldwell, „Introduction“, bls. 2. 
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Hreyfingin hefur haft töluverðar áhyggjur af minnkandi áhuga almennings á 

matarmenningu og þá sérstaklega hvað varðar skilyrði matvælaframleiðslunnar. Það eru 

þættir á borð við hvaðan maturinn komi, hvernig hann hafi verið meðhöndlaður og 

hvaða áhrif neysla hans hafi á samfélögin þar sem hann er framleiddur og hans er 

neytt.25 Slow-Food er í þessum skilningi skilgetið afkvæmi hnattvæðingarinnar en án 

hennar hefði hreyfingin að öllum líkindum aldrei látið á sér kræla. Án vitundar um 

hættuna sem steðjar að er lítill hvati að aðgerðum til þess að sporna við henni. Þó 

vissulega megi gagnrýna Slow-Food í ýmsu samhengi er varla hægt að segja annað en 

að hreyfingunni hafi orðið töluvert ágengt á Vesturlöndum í baráttu sinni fyrir bættum 

matarháttum og sanngjarnari samfélögum. Áhrif hugmynda hreyfingarinnar má greina í 

daglegri umræðu um mat og matarmenningu en viðmælendur mínir komu inn á 

fjölmörg þeirra atriða sem hreyfingin hefur verið óþreytandi við að vekja máls á. Þar má 

nefna atriði á borð við mataröryggi sem snýr að því hvernig maturinn hafi verið 

meðhöndlaður og hvaða aukaefnum hafi verið bætt í hann. Þetta er tiltölulega 

yfirborðskennd umræða um skyndibita og hnattvæðingu en hún þjónar engu að síður 

þeim tilgangi að skýra það mótvægi sem matarumræða hverfist oft um. Þegar 

viðmælendur mínir töluðu um mat sem væri náttúrulegur og bestur sem næst náttúrunni 

var það gjarnan sett fram gegn þeirri menningu sem McDonald's er fulltrúi fyrir. 

 

Þú veist hvaðan það kemur 
Viðmælendur mínir vörpuðu fram margvíslegum hugmyndum um matarhætti þar sem 

hugtakið „náttúrulegt“ kom við sögu. Myndmálið var á köflum býsna magnað og þar 

mátti jafnvel greina visst stigveldi þar sem viðmælendur töldu suman mat vera 

náttúrulegri en annan. Sú flokkun afhjúpar hugmyndafræðina sem býr að baki og vísar 

til stærra samhengis en einungis þess hvað er látið upp í sig á degi hverjum. Maðurinn 

hefur tilhneigingu til þess að kvía niður heiminn til þess að gera hann skiljanlegan, til 

þess að beisla tilviljunina sem hann virðist óttast hvað mest. Myndmál tekur höndum 

saman við bragðlaukana og gefur matnum bragð sem vekur bæði unað og viðbjóð. 

Áferð tekur á sig mynd á sama tíma, bogadregnar línur eins og árhringir trjáa er 

maturinn vekur upp drauga sem ferðast í tíma og rúmi. Minningar eru draugar, svipir 

sem leita á mann handan hugans, handan líðandi stundar sem reynir af veikum mætti að 

staðsetja sig á milli vídda sem toga miskunnarlaust í sitthvora ermina. 

                                                
25 Sjá heimasíðu hreyfingarinnar: http://www.slowfood.com/, sótt 7. maí 2009. 
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Roland Barthes hélt því fram að matur ætti óhjákvæmilega til að tákna vissar 

aðstæður og tók kaffi sem dæmi til þess að skýra afstöðu sína. Kaffi byggi yfir þeirri 

efnafræðilegu virkni að vera örvandi en í huga nútímamannsins táknaði það engu að 

síður afslöppun. Kaffi, í huga nútímamannsins, táknaði örlitla pásu frá hversdagslegu 

amstri þar sem hægt væri að njóta kyrrðar yfir kaffibolla og jafnvel hitta kunningja eða 

vin. Í framsetningu Barthes er matur táknmynd sem lýsir ákveðnum aðstæðum en 

merking þessara aðstæðna verður ekki að fullu skilin, eða sett fram, nema með því að 

skilgreina táknkerfið sem umlykur atburðinn.26 Allur matur býr því yfir andlegu 

innihaldi sem ekki kemur fram í hefðbundinni innihaldslýsingu.  

Þegar kemur að mat og manneskjum er enginn skortur á saðsömu myndmáli. Talað 

er um að hungra í einhvern, sökkva tönnunum í eitthvað og jafnvel gamla máltækið að 

bókvitið verði ekki í askana látið heyrist enn þó slagkraftur þess hafi ef til vill minnkað. 

Það fer síðan eftir málvenjum, tungumáli og matarháttum á hverjum stað fyrir sig 

hvernig þessu sambandi er nákvæmlega háttað.27 Myndmál og myndlíkingar vekja upp 

tilfinningar, hafa áhrif á skoðanir og hvetja jafnvel til aðgerða.  

Á undanförnum misserum hefur reglulega mátt sjá auglýsingar í innlendum 

fjölmiðlum frá íslenskum grænmetisframleiðendum. Boðskapur þeirra er tiltölulega 

auðgreinanlegur en slagorðið er einfaldlega þetta: Veldu íslenskt grænmeti, þú veist 

hvaðan það kemur. Með því að hvetja Íslendinga til þess að borða íslenskt grænmeti er 

verið að höfða til þjóðerniskenndar þeirra, ábyrgð þeirra gagnvart landi og þjóð. 

Auglýsingarnar hafa þar með tengt sig við stærri orðræðu og nýta þaðan táknmyndir til 

þess að selja meira grænmeti. Máttur þessara auglýsinga missir þó töluvert marks ef 

viðkomandi veit ekki af hverju það er jákvætt, og um leið mikilvægt, að vita hvaðan 

íslenskt grænmeti kemur. Mátturinn felst einmitt í því að tengja sig við orðræðu sem 

flestir kannast við. Ef þú færð að vita að þetta grænmeti var ræktað á Íslandi er ætlast til 

þess að þú vitir einnig að það er hollt og gott. Ástæða þess að íslenskt grænmeti er hollt 

og gott er sú orðræðubundna staðreynd að íslensk náttúra býr yfir óviðjafnanlegum 

eiginleikum sem skila sér út í þær afurðir sem hún gefur af sér. Hrein íslensk náttúra 

gefur af sér hreinar og þar af leiðandi heilnæmar vörur. Á þessu táknmyndaflæði er alið 

í auglýsingunum um íslenskt grænmeti en einnig ótta nútímamannsins við að vita ekki 

                                                
26 Barthes, „Toward a Psychosociology of Contemporary Food Consumption“, bls. 28-35. 
27 Sjá Jones, „Food Choice, Symbolism, and Identity“, bls. 132. 
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nákvæmlega hvaðan maturinn kemur, í landfræðilegum skilningi, og um leið hvernig 

hann hefur verið meðhöndlaður.28  

Í hugsunum fólks um mat verður til dýnamískt ferli sem mótar sjálfið í samspili 

manns og samfélags. Samfélög sækja myndmál í brunn náttúrunnar og yfirfæra það á 

mannlegt samfélag sem kortleggur náttúruna á nýjan leik. Til þess að plöntur vaxi og 

dafni þarf góðan jarðveg og það á einnig við um mannlegt samfélag. Maðurinn og 

náttúran mætast síðan í neyslu á þeim afurðum sem náttúran gefur af sér í einni eða 

annarri mynd. Þær afurðir verða svæðið á milli þar sem merkingarsköpun fer fram. Hið 

raunverulega landslag og hið táknræna frjógva þannig hvort annað í sífelldum atlotum. 

 

Hreinn og einfaldur matur  
Ef haldið er áfram með þá hugsun Barthes að matur eigi til að tákna aðstæður er varla 

hægt að segja annað en það eigi líka við um hugtakið „náttúra“. Hugtakið er opið og háð 

ríkjandi hugmyndafræði. Í meðförum vestrænnar borgarastéttar á seinni helmingi 19. 

aldar var landslagið þakið táknmyndum sem settar voru fram andspænis þéttbýlinu. 

Náttúran var þá skilgreind sem samnefnari fyrir hið upprunalega og hið einfalda.29 Í 

þeim skilningi er náttúran ekki „náttúruleg“ nema að því leyti sem hugsunin hefur ljáð 

henni merkingu. Nýting náttúrunnar hefur því margt að segja um hvernig hún er hugsuð 

og þá um leið hvaða orðræða fer með menningarlegt forræði yfir henni. Hlutverk 

náttúrunnar í upphafi 21. aldar virðist vera allt annað en hlutverk hennar í upphafi 20. 

aldar. Í frumbernsku borgarastéttarinnar aðhylltust margir innan raða hennar vissa 

tvíhyggju sem gerði ráð fyrir skörpum skilum á milli „náttúru“ og „menningar“. 

Lífsferill manneskjunnar var um leið skilgreindur sem svo að hlutverk foreldra væri að 

að fylgja börnum frá ríki náttúrunnar yfir í ríki menningarinnar. Til að ná fram þessu 

takmarki þurfti meðal annars að ala börn upp í háttvísi og réttum siðum. Sigur 

menningarinnar á óbeislaðri náttúrunni birtist síðan meðal annars í „hreinlæti“.30 Mary 

Douglas hélt því fram á sínum tíma að „óhreinindi“ væru einungis merki um óreglu eða 

óreiðu. Til að ná tökum á umhverfi væri fólki nauðsynlegt að eyða þessum óhreinindum 

og koma skikkan á óreiðuna. Douglas skilgreindi orðræðu um „óhreinindi“ sem svo að 

markmið hennar væri að setja skil á milli hinna ytri formgerða og hinna innri 

formgerða. Í samfélögum væri sífelldur ótti við að rjúfa þessi skil og hlutverk 

                                                
28 Sjá til dæmis: Atkins og Bowler, Food in Society, bls. 190-200. 
29 Frykman og Orvar Löfgren, Culture Builders, bls. 57. 
30 Frykman og Orvar Löfgren, Culture Builders, bls. 172-173. 
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innvígsluathafna og siðvenja væri að viðhalda þessum mörkum.31 Hreinlæti varð merki 

um reglusemi og sú reglusemi átti að ná jafnt yfir barnauppeldi eða náttúruna. Í báðum 

tilfellum varð að siðmennta bæði náttúru og börn. Lengi vel framan af 20. öldinni var 

því fremur hugsað um náttúruna sem eitthvað sem þyrfti að beisla mannkyninu til góða. 

Núna virðist aftur á móti það sjónarmið frekar vera ráðandi að náttúran sé eitthvað sem 

þurfi að hlúa að og vernda en ekki að brjóta undir sig. Náttúran er þannig orðin að 

fórnarlambi sem þurfi að verja gagnvart vaxandi ágangi mannsins. 

Í viðtölunum kom ítrekað fram hvernig íslensk náttúra stendur sem táknmynd fyrir 

hreinleika, hollustu og einfaldleika. Finnbogi Harðarson taldi til að mynda hreinar 

afurðir af sjó og landi hollan mat.32 Slíkar hugleiðingar runnu síðan saman í 

hugrenningatengsl um almenna matarmenningu og reynist oft ógerlegt að slíta þau í 

sundur. Það er þó þess virði að innbyrða orðin og leggja hlustir við magann er hann 

meltir og skilar að lokum frá sér. Sum orð fara betur í maga en önnur, fyrir sumum 

hefur maður ofnæmi og önnur eru beinlínis illmeltanleg. Innan orðræðunnar um náttúru 

kom þó í ljós að ekki er hægt að fella allar skoðanir undir jákvæðar birtingarmyndir 

hreinleika. Hugmyndir um hreinleika hafa einnig áhrif á skilgreiningar á því hvað teljist 

vera ætt og hvað ekki. Þar með hefur hreinleiki áhrif á hugmyndir um hvað teljist vera 

holl og góð matvæli. Pétur Guðmundsson sagðist ekki leggja sér hænur til munns af því 

honum finnast þær vera óvirðulegur matur. Þar átti Pétur við bæði hænur og kjúklinga. 

Til nánari útskýringar hélt hann áfram og sagði frá hænsnfuglunum á 

uppvaxtarheimilinu, hvernig þau hefðu þrifist á skítahaugunum og étið eigin skít.33 Hér 

má aftur vekja máls á skilgreiningu Douglas á óhreinindum. Í gjörningnum að borða er 

fólgið að eitthvað er bókstaflega sett inn fyrir varirnar og það innbyrt. Það er því alltaf 

verið að ganga þvert á skil hins innra og hins ytra. Pétur hafði skilgreint hænurnar sem 

skítugar og hefur fyrir vikið ekki áhuga á að borða þær. Með því að leggja sér skítugar 

hænur til munns hefði Pétur opnað fyrir þann möguleika að rjúfa mörk hreinlætis sem 

yfirfæra má á stærra samhengi. 

Pétur var reyndar ekki sá eini sem minntist sérstaklega á hænur en það er matur sem 

áður fyrr virðist hafa verið litinn töluverðu hornauga. Jóna Eggertsdóttir sagði frá því að 

móðir hennar hafi stundum verið með hænur í matinn en það þótti ekki viðeigandi á 

                                                
31 Douglas, Purity and Danger, bls. 2, 114-128. 
32 Jón Þór Pétursson, viðtal við Finnboga Harðarson, 25. febrúar 2009, bls. 8. 
33 Jón Þór Pétursson, viðtal við Pétur Guðmundsson, 26. maí 2009, bls. 2. 
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þeim tíma. Amma Jónu var til að mynda alls ekki sátt við að móðir hennar hefði hænur í 

matinn: 

 

Og ég man eftir að amma mín, hún bjó heima, hún ólst upp í Fljótshlíð í 
Árnessýslu og fylgdi mömmu upp í Borgarfjörð, og henni fannst alveg 
ótækt að borða hænur, borðaði þær bara ekki, því þær ætu svo mikinn 
óþverra.34 

 

Amma Jónu hefur ekki viljað borða hænur af því að hún hefur skilgreint þær sem 

óhreinar. Halla talaði einnig um hænur en föður hennar kom ekki til hugar að leggja þær 

sér til munns: 

 

Hann kallaði þetta skítahaugahoppara og vildi ekki sjá að hafa þetta 
innan um mat. Ég held að þegar hann var að alast upp þá voru hænur, 
honum hefur bara þótt svona óþrifnaður í kringum þetta, þegar verið var 
að slátra og síðan þegar hann frétti að fuglar gátu fengið salmonellu, þá 
fannst honum þetta vera fyrir neðan allar hellur. En að kalla þetta 
skítahaugahoppara, ég held að það sé komið af því að honum þótti vera 
einhver óþrifnaður í kringum þessar skepnur. Þetta var í kofanum, 
kannski slæmur aðbúnaður eða eitthvað.35 

  

Hreinleiki er andstæða hins óhreina og tengist meðal annars trausti fólks á heilnæmi 

nútíma matvælaframleiðslu í formi þess hversu hollur matur er á boðstólum. Í 

viðtölunum mátti þó greina að minnsta kosti tvennskonar sjónarmið hvað hreinleika 

varðar. Mismunur þessara sjónarmiða felst kannski fyrst og fremst í því hvaðan 

óhreinindin koma. Í orðum Péturs, Jónu og Höllu hér fyrir ofan kemur berlega í ljós að 

það er skepnan sjálf í umhverfi sínu sem er skítug. Hænurnar eru því „óhreinar“ þar sem 

þær vappa um í náttúrulegu umhverfi og éta eigin skít. Hitt sjónarmiðið var algengara 

að skepnurnar séu „hreinar“ frá náttúrunnar hendi en meðferðin við 

matvælaframleiðsluna óhreinki afurðina með allskonar litar- og rotvarnarefnum. 

Hreinleiki vísar ekki aðeins til vissra sjónarmiða í sambandi við náttúru heldur 

einnig til siðferðilegrar breytni sem endurspeglast í daglegum matarvenjum. Í 

vestrænum samfélögum hefur ákveðin líkamsímynd orðið ofan á þar sem til dæmis er 

ætlast til að konur séu grannar og karlmenn vöðvastæltir. Þessum líkamsímyndum er 

statt og stöðugt haldið að fólki í gegnum ríkjandi hugmyndafræði og ætlast til að fólk 

borði „rétt“ til þess að mæta kröfunum. Sjálfsmynd og neysla matar tvinnast þannig 

                                                
34 Jón Þór Pétursson, viðtal við Jónu Eggertsdóttur, 10. október 2008, bls. 7. 
35 Jón Þór Pétursson, viðtal við Höllu Steinólfsdóttur, 23. janúar 2009, bls. 11. 
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saman í viðleitni til þess að öðlast hina eftirsóttu líkamsímynd.36 Nútímamaðurinn í 

vestrænum samfélögum virðist byggja sjálfsmynd sína að stórum hluta á neyslu sinni og 

þar er matur ekki undanskilinn. Það birtist þá helst í því að hann nærir líkama og sál 

með því að borða hollan og góðan mat og verður sjálfur góð manneskja fyrir vikið. 

Nútímamaðurinn nærir nefnilega ekki eingöngu líkamann heldur nærir hann sálina í 

gegnum siðferðilega neyslu sína. Það fólk sem hinsvegar fellur utan hinna þröngt 

skilgreindu líkamsmarka er oft átalið fyrir að vera stjórnlaust og það sem er 

mikilvægast: það er talið vera siðlaust. Fólk er gert ábyrgt fyrir neyslu sinni og til 

dæmis verður það merki um ábyrgðarleysi að vera feitur. Í nútímasamfélagi er talið 

merki um rétta siðlega breytni að borða hollan og góðan mat. Alla umræðu um meintan 

„hreinleika“ tiltekins matar verður að skoða í því samhengi sem áður hefur verið lýst og 

hugtakið „náttúra“ spilar þar lykilhlutverk. Þessi fjölæra hugmyndafræði gefur síðan af 

sér kraftmikið og einstakt bragð.  

 

Linar kartöflur/linar manneskjur 
Í grein eftir Melissu L. Caldwell, sem nefnist „Feeding the Body and Nourishing the 

Soul“, gerir hún grein fyrir hugmyndum Rússa um mat og náttúru eftir að Sovétríkin 

liðuðust í sundur og markaðsbúskapur hóf innreið sína af fullum krafti í Rússlandi. 

Viðmælendur hennar voru einstaklingar sem stunduðu garðrækt og gerðu sér sérstakar 

ferðir á landsbyggðina til þess að nýta árstíðabundin hlunnindi rússneskrar náttúru. Í 

greininni bendir Caldwell á hvernig hin „náttúrulega“ matarorðræða mótar hugmyndir 

um líkamlega, félagslega og jafnvel andlega velferð hins rússneska þjóðfélags. 

Í greininni fjallar Caldwell ennfremur um hvernig Rússar skynji náttúruna. 

Samkvæmt túlkun hennar sjá Rússar ekki endilega ástæðu til þess að vernda náttúruna 

heldur líta fremur á hana sem umhyggjusama móður. Siðferðileg ábyrgð gagnvart 

náttúrunni stendur viðmælendum Caldwell ekki næst hjarta heldur er hún tákn um 

andlegan þrótt þjóðarinnar og vettvangur til þess að skapa samveru manna á milli. Ef 

marka má umfjöllun Caldwell er frekar um að ræða að rússnesk náttúra hafi siðferðilegu 

hlutverki að gegna gagnvart Rússum.37 

Ég vil alls ekki halda því fram að viðmælendur mína hafi skort siðferðilega ábyrgð 

gagnvart náttúrunni en tel aftur á móti að íslensk matarorðræða móti hugmyndir um 

                                                
36 Um samband líkamsímyndar og matarhátta hefur margt verið ritað á undanförnum áratugum og er það 
sérstaklega innan kvenna- og kynjafræði sem slíkar rannsóknir hafa komið fram. Sjá til dæmis: Counihan, 
The Anthropology of Food and Body. 
37 Caldwell, „Feeding the Body and Nourishing the Soul“, bls. 44-46. 
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líkamlega, félagslega og andlega velferð hins íslenska þjóðfélags. Til þess að sýna fram 

á það vil ég gera að umfjöllunarefni samband íslenskrar náttúru og afurða hennar í 

hugmyndum viðmælenda minna. Þær afurðir eru bæði gróður jarðar og skepnur sem lifa 

á þessum gróðri. Þessar afurðir næra síðan Íslendinga líkamlega sem og andlega. Í þeim 

skilningi verður náttúran umhyggjusöm móðir sem lætur börnin sín ekki svelta heldur 

kappkostar við að hlúa að íbúum þessa lands. Eins og ég nefndi hér að framan verða 

afurðirnar að nokkurskonar síu sem myndlíkingar ferðast í gegnum í samspili manns og 

náttúru. Í gegnum síuna er maturinn síðan kryddaður að smekk hvers og eins. 

Þegar spurt er af hverju fólk nennir að standa í því að rækta sitt eigið grænmeti eða 

búa til sín eigin matvæli er oftar en ekki gripið til efnahagslegra skýringa, að það sé 

beinlínis hagkvæmt. Þóra Sigurðardóttir sagði til dæmis að það væri æðisleg búbót að 

eiga fulla kistu af slátri því fyrir utan að vera ódýrt væri slátrið einnig svo hollt. Þegar 

kemur að sláturgerð þeirra hjóna virðist hollustan þó ná yfirhöndinni þegar Þóra talar um 

að þau hafi nú verið að þróa sláturgerðina aðeins með því að notast við lífrænt ræktað 

spelt. Hinar efnahagslegu forsendur eru þar með farnar að veikjast vegna 

hráefniskostnaðar.38  

Það þarf ekki að rýna lengi í svör viðmælenda til þess að skynja að venjulega liggja 

fleiri ástæður en fjárhagslegar að baki því að framleiða eigin mat. Það tekur tíma að 

framleiða eða búa til mat og því fylgir að auki margvíslegur hráefniskostnaður. Þegar 

allir þættir eru teknir inn í jöfnuna má halda því fram að oft sé kostnaðarsamara að búa 

til þessar vörur heima fyrir. Það er þó erfitt að sýna fram á það með nákvæmum 

mælingum og réttum forsendum og ef til vill myndi það hvort sem er aðeins taka mið af 

forsendum sem eiga kannski lítið skylt við framleiðsluferlið heima fyrir. Það virðist 

nefnilega vera ferlið við að búa til matvöruna sem á endanum skiptir meira máli en 

afurðin sem slík þó auðvitað skipti máli hvernig hún bragðast. Sköpunin og vinnan sem 

lögð voru í verkið skipta mestu máli.  

Halla Steinólfsdóttir er sauðfjár- og hrossabóndi í Ytri-Fagradal og stýrir þar búi 

ásamt Guðmundi bónda sínum. Þegar ég spurði Höllu að því hvort ekki væri einfaldara 

að kaupa þessa matvöru út úr búð sagði hún að svo væri og bætti við að 

heimaframleiðslan væri mestmegnis sérviska og þrjóska. Það þyrfti þó að hafa fyrir 

þessari sérvisku og Halla sagðist hafa verið lengi að ná almennilegum tökum á því að flá 

sel og fleira í þeim dúr. Verkkunnáttan var Höllu því dýrmætari en kostnaður í tíma og 

krónum talið. Ef skynjun bragðs mótast að einhverjum hluta af því framlagi sem hefur 
                                                
38 Jón Þór Pétursson, viðtal við Þóru Sigurðardóttur, 25. september 2008, bls. 14. 
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verið lagt til sköpunar matarins má segja að jafnan um hagkvæmni mæli ekki þann 

ávinning. Þrjóskan sem Halla talaði um lýsir andstöðu við forsendur þeirra útreikninga 

sem stuðst er við til þess að mæla árangur og hagkvæmni í kapítalísku samfélagi. Það 

efnahagslega viðmið sem oft er sett fram sem réttlæting þess að búa til matvörur heima 

fyrir er þá hluti af ríkjandi orðræðu sem segir til um hvað teljist vera hagkvæmt og um 

leið hvernig eigi að mæla það. Fleira virðist þó búa að baki því að búa til eigin matvæli 

og það verður að rýna í orðin til þess að draga merkinguna fram. Sumarliði Ísleifsson, 

sagnfræðingur og eiginmaður Þóru Sigurðardóttur, hafði þetta að segja um mismuninn á 

því sem væri heimaræktað og hinu sem hægt væri að kaupa úti í búð:  

 

Þetta bara finnur hver og reynir hver sem að gerir þetta að hérna, 
eiginlega hvað sem er, ef þú berð saman bara hérna grænmeti, eða hvað 
þetta er sem að kemur úr þínum eigin garði, og er bara ræktað í 
almennilegum jarðvegi og síðan eitthvað sem að þú kaupir sjáðu. Það eru 
bara ólíkir hlutir.39 

 

Sú vinna sem lögð er í ræktunarferlið skilar sér út í bragðið og verður helsta kennileiti 

matarins þegar kemur að því að skilgreina hann gagnvart öðrum mat. Eitt af þeim 

hugtökum úr hugtakasmiðju Marx er „firring“.40 Hugtakið fjallar um samband vinnu og 

framleiðslu og lýsir því hvernig vinnuaflið fjarlægist í sífellu afrakstur vinnunnar á sama 

tíma og það innir hana af hendi. Ágætt dæmi um þetta er starfsmaðurinn sem vinnur við 

færibandið og er ábyrgur fyrir að inna af hendi sérhæft verkefni. Hann innir það 

vissulega af hendi en hann hefur litla hugmynd um aðra þætti ferilsins á þessu sama 

færibandi. Lokafurðin verður honum framandi þó hann hafi lagt sitt fram til sköpunar 

hennar. Það er freistandi að tengja ræktun og bragð við þetta hugtak Marx þó hann hafi 

ef til vill haft aðrar aðstæður í huga þegar hann setti það fram. Firringin felur í sér að 

gerandinn fjarlægist það sem hann raunverulega gerir og stendur þar af leiðandi 

ráðvilltur eftir. Þessari tilfinningu mætti ef til vill líkja við það rótleysi sem 

nútímamaðurinn lýsir gjarnan. Kapítalískt hagkerfi byggist upp á sérhæfingu og 

færibandið er orðið að myndlíkingu sem lýsir ferlinu ágætlega. Með því að rækta sitt 

eigið grænmeti er lagður grunnur að því að fylgja framleiðslunni frá fræi til kálhauss, ef 

svo má komast að orði.  

Marx benti ennfremur á að gildi vörunnar væri eingöngu fólgið í því vinnuframlagi 

sem lægi að baki. Sá sem að framleiddi til eigin nota framleiddi ekki vörur heldur 
                                                
39 Jón Þór Pétursson, viðtal við Sumarliða Ísleifsson, 14. nóvember 2008, bls. 13. 
40 Marx, Das Kapital. 
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afurðir. Sá sem gæti séð fullkomlega fyrir eigin þörfum með framleiðslu sinni gæti þar af 

leiðandi látið sig samfélagið litlu varða.41 Fáir nútímamenn búa þó við það 

sjálfsþurftarfyrirkomulag sem væri nauðsynlegt til þess að vera algjörlega óháðir nútíma 

markaðsbúskap. Sá tími er liðinn og kemur vísast ekki aftur. Margir aftur á móti virðast 

reyna að brúa bil milli þessara tveggja heima. Það felst í því að vera sjálfum sér nægur á 

takmörkuðu sviði en taka jafnframt þátt í kapítalískri samfélagsmynd með allri sinni 

sérhæfingu. Virði þess að rækta sitt eigið grænmeti er þá kannski fólgið í þessari 

skiptingu sem að Marx talaði um, að þar sé verið að ræða um afurðir en ekki vörur. 

Heimaframleiðslan eða ræktunin stendur því hugarfarslega fyrir utan markaðssamfélagið 

þar sem allt virðist falt. Sá sem ræktar eða býr til matvörur heima fyrir tekur þátt í ferlinu 

á öllum stigum þess. Það er í beinni andstöðu við hugmyndafræði kapítalismans sem 

snýr að sérhæfingu og hagræðingu í krafti þessarar sérhæfingar. Sá sem ræktar afurðirnar 

nýtur þeirra einnig að lokum. Þetta ferli umbreytir matarræktuninni og skynjun 

viðkomandi á sjálfri vörunni sem að lokum stendur á eldhúsborðinu. Við þessar 

aðstæður virðist ræktunin þannig búa yfir hæfileikanum til þess að græða sjálfið sem 

hefur verið skipt upp í sérhæfðum samtíma. Að njóta fullkomlega afraksturs vinnu sinnar 

magnar um leið upp virði afrakstursins og hin breytta skynjun megnar síðan kannski að 

lokum að hafa áhrif á sjálft bragð matarins. 

Sumarliði hafði haldið því fram að það væri töluverður munur á því sem væri 

ræktað heima fyrir og því sem væri keypt út úr búð. Að því mæltu hélt hann síðan áfram 

að útskýra í hverju þessi munur fælist. Það eru „fyrst og fremst bragðgæðin sem er allt 

annað, ég á við, þú getur bara prófað þetta á eigin tómötum, þó ég hafi ekki mikið gert af 

því. Ég tala nú ekki um ef það eru innfluttir tómatar, það er eins gott að fá sér bara 

vatnsglas…“42 Það er áberandi hér að Sumarliði tengir bragðmun við þetta ferli en það er 

líka athyglisvert að heyra í hverju þessi bragðmunur felist. Það sem kemur út úr búð er 

bragðminna, jafnvel vatnsbragð af innfluttum tómötum. Það vantar allan styrkleika í 

þennan mat sem sprettur ekki úr almennilegum jarðvegi. Þóra ræddi þetta líka 

sérstaklega hvað kartöflur varðaði. Hún var þá búin að halda því fram að kartöflur væru 

ekki bara kartöflur og ég bað hana um skýra betur í hverju munurinn væri fólginn: 

 

Já, munurinn felst í sko bragðinu og áferðinni. Það er sko, ég man 
sérstaklega eftir þegar ég var krakki að mamma var að býsnast yfir 
kartöflunum sem voru seldar í búðum á Akureyri yfir miðjan veturinn, 

                                                
41 Marx, Úrvalsrit í tveimur bindum, bls. 174. 
42 Jón Þór Pétursson, viðtal við Sumarliða Ísleifsson, 14. nóvember 2008, bls. 13. 
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eða þegar leið að vori. Þær voru eiginlega ónýtar, þær voru, það voru 
sveppir utan á þeim, þær voru linar og kartöflur geta alveg verið 
viðbjóðslegar (hlær). Og svo geta verið kartöflur sem líta ágætlega út en 
eru innfluttar og ræktaðar kannski í Hollandi og hafa ekkert bragð, eru 
bara fullar af vatni. En þessar kartöflur, eins og, eins og við ræktum þær, 
þær eru eins og fólk þekkir sem ræktar kartöflur, þær eru þéttar og 
bragðmiklar og fallegar og heilbrigðar (hlær).43 

  

Þessar innfluttu kartöflur geta alveg verið snoppufríðar eins og Þóra talar um en það 

vantar allan „þéttleika“ í þær. Þessar kartöflur eru linar og jafnvel fullar af vatni. 

Heimaræktaðar kartöflur úr íslenskum jarðvegi eru aftur á móti allt sem hinar innfluttu 

eru ekki. Ytri og innri eiginleikar eru þá til vitnis um yfirburði íslensku kartaflanna og 

Þóra talar um þær séu heilbrigðar. Í framhaldinu má túlka það sem svo að ummæli Þóru 

eigi einnig við um manneskjur en í því sambandi er hægt að tala um vissa innlimun. 

Kartöflurnar sem eru þéttar og heilbrigðar í sér stuðla að því að sá sem neytir þeirra 

verður einnig þéttur og heilbrigður í sér. Hið ytra hefur verið innlimað bókstaflega í 

þeim gjörningi að láta það inn fyrir varir sínar og kyngja því. Þeir eiginleikar sem 

eignaðir eru mat verða þannig hluti af manneskjunni sem borðar matinn. Þessir 

eiginleikar eru síðan aftur yfirfærðir á matinn í krafti heilsusamlegs lífsstíls 

manneskjunnar.  

Í bók sinni Food, the Body and the Self segir Deborah Lupton frá Bob sem var einn 

viðmælenda hennar. Í frásögninni rifjar Bob upp ferðalag sem hann fór í með eiginkonu 

sinni upp norðurströnd Ástralíu. Eitt af því sem Bob var hvað minnistæðast var þegar að 

þau hjón keyptu eitt sinn ferskan ananas og ferska banana beint frá framleiðanda. Þau 

gátu sem sagt tínt banana og ananas sjálf beint af trjánum og þeir ávextir brögðuðust 

betur en allir þeir ávextir sem þau höfðu keypt út úr búð. Í framhaldinu af þessari 

lýsingu lét Bob þau orð falla að hann vorkenndi fólki í þéttbýli sem ætti sjaldan tök á 

því að borða ávexti beint af trjánum. Í orðræðu nútímans um hollan mat er hann oftast 

tengdur við náttúru og dreifbýli andspænis menningu og þéttbýli.44 Þetta kemur heim og 

saman við það sem rætt var um áðan hvernig náttúrunni hefur verið skipað annað 

hlutverk í samtímanum en það sem frumherjar vaxandi borgarastéttar höfðu áður 

skilgreint. 

Persónulega kaupi ég venjulega lífræn epli því mér finnast þau safaríkari, þéttari og 

bragðbetri en önnur epli. Sú staðreynd að þau eru „lífræn“ hefur samt mikið með val 

                                                
43 Jón Þór Pétursson, viðtal við Þóru Sigurðardóttur, 25. september 2008, bls. 5. 
44 Lupton, Food, the Body and the Self, bls. 85-86. 
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mitt að gera. Það að selja epli sem „lífræn“ virðist óhjákvæmilega skapa þá tvíhyggju 

sem gerir önnur epli „ólífræn“. Epli geta að sjálfsögðu ekki verið annað en lífræn þó 

þau séu ræktuð við mismunandi aðstæður. Ef til vill er enginn munur á lífrænum eplum 

og öðrum eplum þegar kemur að næringargildi og hollustu en ég finn mun á þeim sem 

birtist eins og áður segir í bragði og þéttleika. Hér markar hugmyndafræðin spor sín í 

neysluna sem endurspeglar síðan að einhverju leyti þá sjálfsmynd sem ég vil trúa á. 

Þannig leitast ég við að borða hollan mat af því að ég trúi því að hann stuðli betur að því 

að halda mér þéttum og heilbrigðum. Í vali mínu á mat birtast gildi mín um leið sem 

snúa að víðtækari þáttum en bara matarmenningu. Það má væntanlega halda því sama 

fram með Bob og konu hans sem tíndu sjálf ávextina af trjánum. Þau vildu sýna fram á 

að þau væru ábyrgir neytendur með því að kaupa beint af framleiðanda og sýna fram á 

um leið að þeim væri annt um heilsu sína. Lupton bendir síðan á að í hugmyndum fólks 

um hollustu koma orðin „þéttleiki“ og „náttúrulegt“ hvað oftast fyrir.45 Það er þá 

freistandi að tengja „þéttleika“ við hugmyndina um hið heildstæða sem náttúran er 

stundum látin standa fyrir. Hið heildstæða er þá andstæða þess brotakennda sem oftar en 

ekki hefur verið tengt við vélgerða tilveru mannsins í stórborgum. Ég kem nánar að því 

síðar en fyrst er nauðsynlegt að kafa aðeins dýpra í íslenskan jarðveg. 

 

Gróður jarðar  
Hinn íslenski jarðvegur var mörgum viðmælendum mínum hugleikinn en Finnbogi 

Harðarson, sauðfjárbóndi í Dölunum, hélt því fram að það væri erfitt að stunda 

landbúnað á Íslandi vegna náttúruskilyrða. Mikilvægast í því sambandi væri kuldinn hér 

á landi og spretta því minni en þar sem hlýrra væri. Kuldinn gerði það einnig að verkum 

að hér neyddust menn til þess að byggja yfir búfénað sinn á meðan víða erlendis gengi 

hann úti allt árið. Þetta taldi Finnbogi vera hluta af hinum erfiðu skilyrðum en var þó 

bjartsýnn fyrir hönd íslenskrar framleiðslu og klykkti út með því að segja að við „vitum 

aftur á móti að grösin á Íslandi eru kraftmikil og þetta er góð afurð og hrein þannig að 

við vonum bara að það verði metið í framtíðinni.“46  

Það er kannski rétt að staldra aðeins við og fara betur yfir orðin sem brjótast fram og 

skilgreina samband manneskju og náttúru. Grösin er kraftmikil og það verður til þess að 

þær skepnur sem éta grösin taka kraftinn til sín. Skepnurnar fá þó ekki aðeins kraftinn 

heldur einnig hreinleikann. Hver hlekkur í fæðukeðjunni tekur lyndiseinkunina í arf og 

                                                
45 Lupton, Food, the Body and the Self, bls. 80. 
46 Jón Þór Pétursson, viðtal við Finnboga Harðarson, 25. febrúar 2009, bls. 10. 
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skilar til hins næsta. Í samruna skepnu og gróðurs verður að lokum til hrein orka sem 

knýr líkama manneskjunnar áfram. 

Anna Margrét Albertsdóttir var ekki í vafa um gildi hreinleika er hún tjáði sig um 

hvað væri hollur og góður matur: „Það er hollur matur sem er vel til búinn, þrifalega 

farið með hann, hanteraður á réttan hátt og af heilbrigðum skepnum. Og grænmeti og 

kál, að þetta sé allt saman nýtt, þetta er af okkar landi, þetta er hollt.“47  

Íslensk náttúra er hrein og hreinleikinn verður síðan táknmynd hollrar og góðrar 

vöru sem óhætt er að leggja sér til munns. Anna Margrét orðar það einmitt snyrtilega 

þegar hún segir að grænmetið sem komi af okkar landi sé hollt.  

Á dvalarheimilinu Silfurtúni í Búðardal hitti ég Hjört Einarsson sem hafði verið 

sauðfjár- og kúabóndi í Neðri-Hundadal áður en hann fluttist á Silfurtún. Hjörtur fæddist 

í Neðri-Hundadal árið 1918, tók við búi og bjó þar öll sín búskaparár. Hann var ótrúlega 

ern miðað við aldur og ég fékk á tilfinninguna að hann gæti lifað í 20 ár í viðbót með 

þessu áframhaldi. Ég spurði Hjört sérstaklega út í hvað honum fyndist vera hollur matur 

og það stóð ekki á svari: 

 

Það skal ég segja þér. Það sem maður hefur oft heyrt að sé óhollur matur 
held ég að sé hollur matur. Ég held að mjólkurmaturinn íslenski sé 
yfirleitt hollur, mjólkin og það sem úr henni er unnið eins og rjóminn og 
skyrið og smjörið og ostarnir. Þetta er hollur matur að mínu áliti, 
kjarnamatur og hollur matur. Og þar að auki vitum við sko hvernig þetta 
myndast. Af hverju myndast þetta? Þetta myndast yfirleitt af gróðri 
jarðarinnar, það er þessi hreini gróður jarðarinnar. Ef þú kynnist þessum 
skepnum, eins og kúnni til dæmis, hún vill helst ekki nema hreint gras, 
hún vill ekki bíta nema hreint gras og þetta sérðu líka hjá kindunum.48 

 

Við vitum við hvaða aðstæður þessi matur verður til segir Hjörtur og það hefur þó 

nokkur sálfræðileg áhrif. Hjörtur telur íslenska náttúru vera hreina og ómengaða og 

skepnunum því engin hætta búin að bíta þar. Þessi sami hreinleiki er síðan yfirfærður á 

skepnurnar sem nærast á gróðrinum. Skepnurnar verða þannig það sem þær éta rétt eins 

og sagt er um mannfólkið. Að lokum eru þessar skepnur sjálfar innbyrtar af mannfólki 

sem hefur þar af leiðandi innbyrt sjálfa náttúruna í táknrænni mynd. Og náttúran er 

hollustan moldu klædd. Maðurinn býr yfir andlegum ensímum sem brjóta náttúruna 

niður í ólíka þætti og næra þannig mismunandi hluta líkama og sálar. Náttúran breiðir úr 

sér í tíma og rúmi og neysla hennar í formi matvæla tekur mið af því. Frá vori fram að 

                                                
47 Jón Þór Pétursson, viðtal við Önnu Maríu Albertsdóttur, 26. maí 2009, bls. 3. 
48 Jón Þór Pétursson, viðtal við Hjört Einarsson, 25. febrúar 2009, bls. 8. 
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hausti arkar íslenska sauðkindin um í guðsgrænni náttúrunni og skapar þá tilfinningu 

gagnvart neytendum að hún hafi átt sér líf sem markað var af árstíðunum og gjöfulli 

jörðu. Þó líf flestra lambanna sé stutt er það engu að síður sveipað rómantískum 

hugmyndum um frelsi í stórbrotinni náttúru. Og það sem skiptir kannski ekki minna 

máli er það að lambið á sér tímalegt upphaf og að sama skapi endimörk. Það er hægt að 

kaupa lambakjöt allan ársins hring en tilvera þess er háð sumri á fjalli og slátrun að 

hausti. Í hugmyndinni um lambið á fjalli er enn takt árstíðanna að finna, líflína sem 

skepnan nemur og fylgir. Hjörtur lýsti því fallega er hann ræddi tilveru sauðkindarinnar 

og hvernig hún ber sig að undir berum himni:  

 
Kindin sem fer úr húsi á vorin með lambinu sínu út í gróðurinn og fylgir 
gróðrinum til fjalla, því hærra sem snjórinn fer, hún fylgir því eftir og í 
tæran hreinan gróður, nýsprottinn. Og það er gaman að fylgjast með 
þessum gróðri. Ég hef séð svona gróður undir haust, þar sem stráin eru 
dökkgræn og stinn. Og þau halda þessu þangað til að það fer að snjóa. 
Þetta eru holl grös og svo aftur á haustin þegar að þú smalar fénu, þú 
setur það kannski í þröngar girðingar þá sérðu hvað kindin er vandlát. 
Hún gengur um, hún fer ekki að bíta kannski strax þegar að hún er sett 
inn í hólf sem er troðið eða skítugt. Hún þarf að vera mikið svöng til þess 
að bíta og leitar eftir hreinni gróðri. Þetta er áberandi og af þessu 
myndast náttúrulega þessar afurðir. Þú sérð það með lömbin til dæmis, 
þau fara með móðurinni út úr húsinu og þiggja mjólkina frá móður sinni 
og þennan nýja hreina gróður. Þetta er afskaplega hreint og gott allt 
saman sem að hún nærist á.49 

 

Hjörtur er greinilega sammála sveitunga sínum Finnboga að máttur íslenskra grasa sé 

mikill og örlar á ljóðrænu hjá gamla bóndanum. Stráin eru dökkgræn og stinn eins og 

ungur líkami. Eins og kemur fram í tilvitnunni er samt ekki nóg að hafa eitthvað gott á 

boðstólum heldur verður einnig að hafa smekk fyrir því. Íslenska kindin og kýrin hafa 

sem betur fer góðan smekk og bíta aðeins það besta.  

Í ummælum Finnboga mátti greina svipaða hugsun og kom fram hjá Hirti hvað 

grösin varðaði þó að hann hafi ekki endilega verið jafn rómantískur í lýsingum. 

Finnbogi lét sér nægja að segja að íslensku grösin væru kröftug enda þyrftu þau á því að 

halda gagnvart kulda og vondum veðrum. Þegar kemur að sjálfum túnunum sagðist 

hann nota tilbúinn áburð á túnin en taldi það þó ekki koma að sök: 

 

En ég held að hann mengi kjötið ekki því að lömbin, við notum heyið til 
að halda rollunum lifandi yfir veturinn, þangað til að þær eru búnar að 
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bera lömbunum en svo eru lömbin úti í náttúrunni alveg júní, júlí, ágúst, 
september, kannski þrjá, fjóra mánuði og fara svo tiltölulega fljótt, 
kannski aðeins inn á tún, éta þessi grös, í sláturhús. Þannig að allt 
vaxtarskeiðið eru þau að borða grös úti í náttúrunni sem koma aldrei 
nálægt tilbúnum áburði, lömbin sjálf. Það held ég að sé ekki nein 
mengun á matvælum, sú áburðarnotkun, í mínum huga.50 

 

Lömbin mengast ekki af þessum tilbúna áburði að mati Finnboga og þær bíta eingöngu 

kröftug grös uns leiðin liggur í sláturhús að hausti til. Það er því ljóst að Finnbogi telur 

ekki að lömbin verði fyrir miklum áhrifum í móðurkviði en kindurnar sem bera 

lömbunum éta að sjálfsögðu gras yfir vetrartímann sem hefur verið ræktað með 

tilbúnum áburði. Eins og hefur komið fram taldi Finnbogi hreinar afurðir af sjó og landi 

vera hollan mat. Til að halda hreinleikanum í hámarki var nauðsynlegt að lágmarka 

sykurinn og blanda eða brasa sem minnst. Að endingu taldi Finnbogi grænmetisræktun 

á Íslandi gefa af sér afskaplega hreina afurð.51  

Hjörtur Einarsson tók í sama streng þegar hann harmaði allt brasið í kringum matinn 

og taldi að það væri best að borða einfaldan mat á borð við soðinn.52 Það sjónarmið 

kallast heilmikið á við skilgreiningar á sveitinni samkvæmt hugmyndafræði rómantísku 

stefnunnar. Náttúran tók þá á sig mynd hins upprunalega og einfalda gagnvart hinu 

manngerða og vélræna umhverfi þéttbýlisins. Undir formerkjum rómantísku stefnunnar 

var sveitin gerð að paradís sem átti að hafa haldið í heiðri hefðum og hreinleika 

gagnvart flókinni og jafnvel úrkynjaðri siðmenningu.53 Þessar hugmyndir urðu til við 

uppgang rómantísku stefnunnar og virðast hafa misst lítið af sannfæringarkrafti sínum 

og áhrifum. Ég tel mig hafa greint þessi sjónarmið í einhverjum mæli hjá flestum 

viðmælendum mínum. Það er áhugavert í sjálfu sér að hugsa um hvers vegna áhrif 

þessara hugmynda virðast enn vera svona mikil. Í fljótu bragði má allavega varpa fram 

þeirri tilgátu að sú samfélagsgerð sem þessar hugmyndir fæddust í séu í meginatriðum 

ennþá við lýði í hinum vestræna heimi. Warren Belasco hefur fjallað um hvernig 

róttæklingar í Bandaríkjunum tóku þessar hugmyndir um hið náttúrulega og lífræna upp 

á sína arma á seinni hluta sjöunda áratugar tuttugustu aldar. Það má kannski kalla þá 

vitundarbylgju undanfara Slow-Food en hugmyndafræði róttækninnar á þessum tíma 

snerist meðal annars um afstöðu til tímans. Hið náttúrulega fór þá að standa fyrir það 

sem var gamaldags, hefðbundið og nostalgískt. Það var þá sett til höfuð öllu því sem 
                                                
50 Jón Þór Pétursson, viðtal við Finnboga Harðarson, 25. febrúar 2009, bls. 9. 
51 Jón Þór Pétursson, viðtal við Finnboga Harðarson, 25. febrúar 2009, bls. 8. 
52 Jón Þór Pétursson, viðtal við Hjört Einarsson, 25. febrúar 2009, bls. 8. 
53 Frykman og Löfgren, Culture Builders, bls. 57-68. 
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talið var að hinn skynsemis- og nútímavæddi matvælaiðnaður væri ekki. Nostalgían gaf 

síðan til kynna einfaldara líf liðins tíma sem sjálfkrafa fól í sér vissan heiðarleika 

fólginn í öflugra siðgæði.54  

 Í ummælum bæði Finnboga og Hjartar kom fram sú skoðun að matur ætti helst að 

vera sem einfaldastur því þannig sé hann hollastur. Hið einfalda stendur síðan í nánu 

sambandi við hið náttúrulega. Lambalæri kryddað með salti og pipar var talið einfaldur 

matur rétt eins og soðin ýsa með kartöflum. Hið „ekta“ er gjarnan sett í samband við hið 

„upprunalega“ sem lifað hefur óbreytt í langan tíma og þetta er nauðsynlegt hráefni til 

þess að skella í svo sem eina nostalgíu. Tvíhyggjan sem markar fyrirbærum bás meðal 

hins ekta og hins óekta þjónar því hlutverki að rjúfa samfellu tímans og gera fortíðina að 

öðrum stað. Pertti Anttonen hefur bent á að viðtekin venja hafi verið að líta á hefð og 

nútíma sem andstæður. Þannig hafi verið sett fram sú sögulega skýring að framfarir 

nútímasamfélagsins megi að stórum hluta rekja til þess að brotist var úr viðjum 

hefðanna. Anttonen hafnar þessari tvíhyggju og segir að „hefð“ og „nútími“ séu aðeins 

tvær ólíkar frásagnir sem styðja frekar við hvor aðra en að vera í sögulegri andstöðu við 

hvora aðra. Þessar tvær frásagnir eigi sér þannig sameiginlegan bakgrunn.55 Þessi skil 

fortíðar og samtíðar skapa tækifæri til þess að smíða mótheim sem breiðir yfir misfellur 

og í það ferli sækir hugmyndafræðin áhrif sín og mótunarkraft. Halla sótti skilgreiningar 

sínar í þennan mótheim þegar hún sagði að matarmenning væri mismunandi á hverjum 

tíma fyrir sig. Halla sagðist ekki geta labbað beint út í búð þar sem væri búið að 

fullvinna hráefnið heldur yrði hún frekar að styðjast við það sem hún gæti sjálf ræktað 

og framleitt.56 Þar með hefur hún að hluta til skilgreint matarmenningu sína með því að 

staðsetja hana fyrir utan samtímann. Halla viðurkennir að það hafi sýnt sig að það borgi 

sig ekki að eyða tíma í að svíða lappir og borða en hún gerir það nú samt þó ekki væri 

nema til þess að ögra einhverju. Hraði er talinn einn fylgifiskur nútímasamfélags en 

Halla lýsir því að í sveitinni sé svolítið annar taktur: „Já, það er það vissulega. Við erum 

ekkert mikið að höndla með verðbréf og svona. Það er öðruvísi fé sem við erum að fást 

við, svona fastara í hendi en ekki eins mikið upp úr þeim að hafa og ekki eins mikið upp 

úr þeim að tapa heldur.“57 Sauðfé er fastara í hendi og minna sveiflukennt en verðbréf. 

Eitthvað jafnvægi virðist búa þar sem hefur tapast í þéttbýlinu. 

                                                
54 Belasco, „Food and the Counterculture“, bls. 217-222. 
55 Anttonen, Tradition through Modernity. 
56 Jón Þór Pétursson, viðtal við Höllu Steinólfsdóttur, 23. janúar 2009, bls. 7. 
57 Jón Þór Pétursson, viðtal við Höllu Steinólfsdóttur, 23. janúar 2009, bls. 13. 
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Í sögulegu yfirliti sínu um hvernig þjóðfræði þróaðist sem fag á Írlandi lýsir 

Diarmuid Ó Giolláin því hvernig sveitin og íbúar hennar voru hafin upp gagnvart 

borginni. Hugtakið „alþýðumenning“ var þá þrengt niður og átti aðeins við þegar talað 

var um þá menningu sem fyrirfannst í sveitinni. Sú skilgreining var síðan ætíð til 

grundvallar þegar fjalla átti sérstaklega um írska þjóðmenningu.58 Hér á landi var ekkert 

ósvipað á ferð þar sem íslensk bændamenning var lengi samnefnari fyrir 

þjóðmenninguna í heild sinni. Sú sýn á fagið sem Ó Giolláin lýsir gerði það aftur á móti 

að verkum að þjóðfræðin sem fræðigrein var skilgreind út frá viðfangsefni sínu í staðinn 

fyrir að hvolfa því á haus eins og þykir eðlilegra að gera núna. Nú á dögum er því 

almennt haldið fram að fræðigreinin skilgreini viðfangsefni sín en ekki öfugt. 

Upphaflegi skilningurinn var þeim annmarka háður að skilgreining fræðigreinarinnar og 

viðfang hennar rann saman í einn graut. Sú samfélagsmynd sem fræðigreininni var 

ætlað að skoða, eða bjarga, var samkvæmt skilgreiningu að hverfa og það hefði þýtt að 

þjóðfræðin sem fræðigrein hefði einnig átt að deyja drottni sínum þar sem hún og 

viðfangsefni hennar voru eitt og hið sama.59 

Þó að þessi tvíhyggja hafi að mestu verið aflögð í fræðilegri orðræðu þjóðfræðinnar 

virðist hún engu að síður lifa ágætu lífi úti í samfélaginu. Náttúran lítur enn út fyrir að 

vera í hlutverki mótheimsins sem hefur það hlutverk að græða sjálfið gagnvart flókinni 

tilveru. Andspænis hraða og tækni samtímans sækir fólk „aftur“ í það einfalda sem 

sveipað er rómantískum blæ og það á einnig við um mat. Í bók sinni lýsir Andri Snær 

Magnason þannig ópersónulegum viðskiptaháttum nútímans og tregar að ekki sé hægt 

að fara hringinn í kringum landið og kaupa heimaunnar afurðir. Afurðir sem hafa mynd 

af þeim sem framleiddu afurðina framan á pakkningunum, brosmildur bóndi og 

fjölskylda hans sem lifir í sátt við landið.60 Að sækja aftur í gömlu góðu gildin er einnig 

leið til þess að takast á við samfélags- og efnahagslega upplausn. Þetta mátti greinilega 

sjá frá og með haustmánuðum árið 2008 þegar íslenska efnahagsundrið brotlenti með 

tilheyrandi eyðileggingu og upplausn. Búsáhaldabylting fór af stað og þess var krafist 

að allir sem bæru ábyrgð á hruninu öxluðu þessa ábyrgð. Samhliða allri þessari 

umbyltingu fór af stað umræða um gömlu góðu gildin sem gleymst höfðu í 

uppganginum. Orðræða nýfrjálshyggjunnar var gagnrýnd fyrir að hafa drekkt öllu í 

                                                
58 Ó Gilláin, Locating Irish Folklore, bls. 1-7. 
59 Sjá umfjöllun um þetta í Kirshenblatt-Gimblett, „Topic Drift“, bls. 245-254; Dundes, „Who are the 
Folk?“, bls. 1-19. Báðir þessir fræðimenn hafa tekist á við það vandmál innan þjóðfræðinnar hvernig 
viðföng fræðigreinarinnar hafa verið skilgreind í sögulegu ljósi. 
60 Andri Snær Magnason, Draumalandið, bls. 35-58. 
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farvegi sínum en eftir að hún rann út í sandinn töldu ýmsir sig hafa komið auga á rákir á 

botninum, einhverskonar vegsummerki um straum sem þar áður rann. 

 

Þjónn, það er nostalgía í slátrinu!  
Ein birtingarmynd nostalgískra viðhorfa sem kom fram í kjölfar hrunsins var sláturgerð 

Íslendinga. Sláturgerð hefur að sjálfsögðu aldrei lagst fullkomlega af en þó hægt að 

halda því skammlaust fram að vægi hennar hafi minnkað í almennri matargerð 

undanfarinn áratug eða lengur. Í kjölfar hrunsins birtust margar frásagnir í fjölmiðlum 

um hvernig sláturgerð færi aftur vaxandi enda þjóðlegur og ódýr matur. Það er erfitt að 

segja til um með vissu hversu mikil aukning hafi orðið á sláturgerð í kjölfar kreppunnar 

en greinilegt að fjölmiðlar höfðu töluverðan áhuga á málinu. Sennilega tóku fleiri slátur 

í haust en í fyrra og athyglisvert var að skólar landsins ætluðu ekki að láta sitt eftir 

liggja þegar kom að sláturgerð. Allt í einu fóru að birtast myndir af skælbrosandi 

börnum í leik- og grunnskólum, með blóðugar hendur upp að olnboga en hvergi 

kreppublett á sálinni. Á þann máta hefur sláturgerðin verið að hluta til stofnanavædd 

eins og svo mörg svið nútíma samfélags. Sú sláturgerð vísar í nostalgískan veruleika 

fortíðarinnar en er þó hluti af pólitík samtímans þar sem reynt er að skapa vissa 

þjóðarvitund. Börn eiga ekki bara að kunna góða íslensku, þekkja Laxness og Einar Má, 

þau eiga líka að þekkja slátur, bæði lifrarpylsu og blóðmör, súrt og soðið og steikt, með 

jafningi eða sykri. 

Þegar fólk leggur sér slátur til munns er það ekki aðeins að borða næringarríkan og 

ódýran mat, það er einnig að innbyrða vissa táknmynd. Slátur stendur alls ekki fyrir 

ofgnótt vestræns kapítalisma, þvert á móti virðist það standa keikt sem auðmjúk 

nægjusemi og nýting gagnvart græðginni sem óð uppi í góðærinu. Það er ennfremur 

táknmynd þess sem stendur á gömlum grunni og hefur staðið af sér tískustrauma og 

sviptingar. Íslendingar geta troðið í sig taco og tikka masala eins og þeim lystir en þegar 

kemur að því að næra ræturnar þykir viðeigandi að bjóða upp á slátur. Þegar óvissan 

blasir við eflist þráin eftir óumbreytanleikanum og því hægt að segja að slátur sé svo 

sannarlega kreppumatur. 

Nostalgían lýsir veruleika sem á að hafa verið einfaldari þar sem fólk lifði af landinu 

og í sátt við landið. Hugmyndin um gömlu góðu gildin vísar í þennan nostalgíska 

veruleika en sú var síðan yfirfærð á mat og matarmenningu. Loks taka matvælin, sem 
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verða til undir formerkjum hugmyndafræðinnar, á sig mynd hins hreina og holla.61 

Pertti Anttonen heldur því fram að það sé aðeins hluti af nútímalegri orðræðu að vera 

hefðbundinn. Sú orðræða hefur skilgreint vissa tegund af menningu sem er að líða undir 

lok og bregðast þurfi við ef hún eigi ekki endanlega að farast.62 Barbara Kirschenblatt-

Gimblett varpaði fram máltækinu: þjóðfræði á elleftu stundu, til að lýsa þessari 

hugmynd, að bjarga því sem bjargað yrði áður en það lokaðist að eilífu inni í glatkistu 

tímans. Um leið hefur þessi tiltekna menning verið skilgreind sem órjúfanlegur hluti af 

samfélaginu og sjálfsmynd einstaklinganna sem það byggja. Það er því hin 

„upprunalega“ menning sem hefur verið skilgreind og í krafti hennar er hægt að gera 

ákveðið tilkall til sjálfsmyndar og samfélags. Uppruninn er gjarnan tengdur við eldra 

samfélagsform sem talið er hafa verið einfaldara í sniðum eins og kom fram hjá Ó 

Giolláin er hann gerði grein fyrir írskri þjóðfræði. Þegar þetta er síðan yfirfært á 

matarmenningu kemur berlega fram sú hugmynd að sá matur sem hefur verið 

skilgreindur sem þjóðlegur eða hefðbundinn matur fær einnig merkingaraukann að vera 

einfaldari. Hollur matur er gjarnan sagður standa nær náttúrunni en óhollur og er þá 

vísað til þess að hann hafi verið minna unnin og þar af leiðandi færri aukaefni sett í 

hann. Sú einföldun á meðferð matarins, að hann sé sem náttúrulegastur, tekur höndum 

saman við skilgreiningu á hinni einföldu menningu fyrri tíma og skapar þá hollustu sem 

er ekki einungis líffræðileg heldur andleg nauðsyn. 

Berta Sveinbjarnardóttir fór fyrir um tólf árum á matreiðslunámskeið á Akranesi. 

Þemað var indverskt og þar kynntist Berta kryddum sem hún hafði ekki mikla reynslu af 

því að nota. Það voru krydd á borð við kóríander, chilli og engifer. Að auki var kennd 

öðruvísi notkun á banönum og jógúrt en Berta átti að venjast. Í framhaldinu talaði hún 

um að á þessu námskeiði hafi hún meðal annars lært að elda lambalærið á indverskan 

máta. Ég spurði Bertu í hverju munurinn væri fólginn og hún svaraði því til að það 

fælist aðallega í „kryddinu og svona hvernig það er látið marínerast þar dálítið áður og 

hvernig þetta er skorið niður og búið til. Það er lagt í svona indverska maríneringu, það 

er öðruvísi, hitt er svona meira natúral.“63 Það liggur ljóst fyrir að Berta telur indversku 

aðferðina ekki aðeins öðruvísi heldur þarf meira að hafa fyrir henni. Þá segir hún að það 

sé svona meira „natúral“ að matreiða lambakjöt á íslenskan máta. Berta skapar þannig 

þessi andstæðutengsl á milli hins hefðbundna og hins framandi. Hefðbundna 

                                                
61 Lupton, Food, the Body and the Self, bls. 85-93. 
62 Anttonen, Tradition through Modernity. 
63 Jón Þór Pétursson, viðtal við Bertu Sveinbjarnardóttur, 7. október 2008, bls. 13. 
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matargerðin verður að lokum „náttúruleg“ í þeirri merkingu að Berta hefur innlimað 

hana ekki aðeins í hugsun heldur einnig hreyfingum. Í hvert sinn sem hún hefur eldað 

þennan tiltekna rétt holdgerir líkaminn hreyfingar hugans. Að elda lambakjötið á 

hefðbundinn máta hefur orðið Bertu eðlislægt og um leið sá mælikvarði sem önnur 

tilbrigði eru metin út frá. 

Hjónin Erla Karlsdóttir og Sigurður Þórólfsson eru sauðfjárbændur á bænum Innri-

Fagradal á Fellsströnd við Breiðafjörð. Ég tók viðtal við þau hjónin saman og við 

ræddum um margt sem viðkemur mat og matarmenningu. Eitt af því var 

matvælaframleiðsla samtímans og ég spurði hvort þau treystu þessari framleiðslu, hvort 

þau teldu að almennt væri framleidd holl og góð vara. Erla taldi svo vera og sagðist 

treysta íslenska matnum og sagði að allur matur væri bestur af jörðinni og beint af 

skepnunni. Ennfremur taldi hún að lítið væri um eiturefni á Íslandi og þess vegna væri 

um heilnæmar afurðir að ræða.64 Erla tekur þannig undir þá sýn að íslensk náttúra sé 

ómenguð og þær skepnur sem nærðust á landinu væru einnig heilnæmar. Að mati Erlu á 

að forðast sem mest að meðhöndla matinn og bæta við hann allskonar aukaefnum sem 

líklega eru skaðleg. Náttúran stendur þannig sem tákn fyrir einfaldleika gagnvart flóknu 

vélrænu matvælaferli þar sem stuðst er við ýmiskonar rotvarnar- og litarefni.  

Hjörtur taldi að Íslendingar ættu að varast allan innflutning vegna þess að þeir hefðu 

ekki hugmynd um vaxtarskilyrði og meðhöndlun afurðanna. Hann benti síðan á að í 

útlöndum væri miklu heitara en hér á landi og að þar yrði að nota lyf til þess að halda 

niðri ormum og pöddum. Hér væri það ekki vandamál og því væri íslenskt grænmeti 

mun hreinna og hollara en það innflutta.65  

Rétt eins og Erla setti Halla Steinólfsdóttir spurningarmerki við þau rotvarnarefni 

sem notuð eru við matvælaframleiðslu nú á dögum. Ég spurði Höllu hvað hún teldi vera 

hollan mat og hún svaraði svo til: 

 

Ég held að hollustan felist nú bara í því, þessu hreina umhverfi sem að 
matvælin eru framleidd í hér á landi til dæmis, ég held að það sé 
afskaplega hollt. Síðan eftir því sem lengra er liðið á framleiðsluferlið, 
þegar lambakjöt er orðið að kjötfarsi, þá er það orðið svolítið á grensunni 
hvort það er voðalega hollt. Þá er búið að bæta í þetta ýmsu.66 

 

                                                
64 Jón Þór Pétursson, viðtal við Erlu Karlsdóttur og Sigurð Þórólfsson, 23. janúar 2009, bls. 24. 
65 Jón Þór Pétursson, viðtal við Hjört Einarsson, 25. febrúar 2009, bls. 9. 
66 Jón Þór Pétursson, viðtal við Höllu Steinólfsdóttur, 23. janúar 2009, bls. 7. 
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Halla lagði áherslu á hreint umhverfi og gald varhug við því að vinna vöruna mjög 

mikið. Einfaldleikinn er náttúrulegastur og sá matur er því að sama skapi heilnæmastur. 

Hægt er að tala um ákveðna umbreytingu þegar Halla talar um lambakjötið sem verður 

að kjötfarsi. Í báðum tilvikum er um sama hráefnið að ræða en ólík vinnsla þess leiðir af 

sér ólíkar birtingarmyndir matarmenningar.  

Berta Sveinbjarnardóttir er fædd og alin upp fyrir vestan en hún átti heima í 

Borgarnesi um 30 ára skeið. Þegar ég hitti hana að máli var hún nýlega búin að taka við 

stöðu aðstoðarskólastjóra í nýjum skóla. Skólinn er viss tilraun en hann er fyrir börn frá 

eins árs aldri til tíu ára og sameinar þannig fyrstu tvö skólastigin. Berta talaði um 

matarhættina í skólanum og fannst þeir vera til fyrirmyndar. Það hafði verið ráðin ein 

matreiðslukona til þess að sjá um alla eldamennsku í skólanum. Það er því enginn 

tilbúinn matur keyptur í skólann heldur einungis hráefni sem síðan er unnið úr á 

staðnum. Berta útskýrir þetta með eftirfarandi orðum: 

 

Við ætlum að hafa allt sem næst náttúrunni eins og hægt er. Kaupum 
ekki tilbúnar matvörur, notum ekki pakkasúpur, notum ekki pakkasósur, 
notum ekki, það er sem sagt, kaupum bara kjötið og skerum það á 
staðnum. Fáum ferskan fisk inn í hús á hverjum fimmtudegi, bökum öll 
okkar brauð sjálf.67 
 

Í þessu sjónarmiði, að hafa allt sem næst náttúrunni, birtist ákveðin gagnrýni á 

matvælaframleiðslu samtímans. Samhliða áherslu á „náttúruleika“ matarins leggur Berta 

mikla áherslu á að allt fari fram innan vébanda skólans. Aðeins þannig sé hægt að 

tryggja fullkomlega öryggi og gæði eldamennskunnar. Þessi nálgun gerir 

eldamennskuna þó ekki aðeins öruggari heldur einnig persónulegri. Berta var alls ekki 

hrifin af þeirri þróun þar sem að stofnanir væru farnar í síauknum mæli að kaupa beint 

frá framleiðslueldhúsi. Við þær aðstæður væri það bara einhver sem byggi til matinn og 

einhver annar henti honum inn á þessar stofnanir. Að hafa fyrirkomulagið sem 

„náttúrulegast“ er leið hins persónulega til að verjast kulda hinnar nafnlausu 

fjöldaframleiðslu. Í þeim hugmyndavef á himnesk náttúran fátt sameiginlegt með 

manngerðri verksmiðjunni. 

 

 

 

                                                
67 Jón Þór Pétursson, viðtal við Bertu Sveinbjarnardóttur, 7. október 2008, bls. 14. 
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„Hálsæðin úr kindinni var hreinsuð“ 

 Nýtingu matar bar oft á góma í viðtölunum og almennt viðkvæði var að of miklu af 

nýtanlegum innmat væri hent. Þegar rætt er um innmat má nefna lifur, hjörtu, vambir 

utan um slátur og jafnvel heila. Ég minnist þess þá að faðir minn sagði mér einu sinni 

frá því að í sveitinni voru stundum á boðstólum heilabollur. Annað sem mikið var nýtt 

áður en minna nú til dags eru svið og lappir. Svið eru að sjálfsögðu enn borðuð en 

afskaplega er lítið um að lappir séu teknar og sviðnar eins og tíðkaðist áður. Sviðaát 

hefur vissulega minnkað og framandgerving þess í samtímanum kemur ágætlega fram í 

kvikmyndinni Mýrin sem byggð er á samnefndum reyfara eftir Arnald Indriðason. Í einu 

atriðinu kaupir söguhetjan Erlendur sér svið og gæðir sér síðan á með sjálfskeiðungi. 

Ekki skemmir fyrir að hann er klæddur lopapeysu um leið og sviðinn hausinn er skafinn 

með hnífsegginni. Það atriði hefur væntanlega komið mörgum yngri áhorfendum 

spánskt fyrir sjónir hvað þá sumum útlendingum sem hafa séð myndina. Svið eru 

þannig boðleg til þess að leggja áherslu á það sem íslenskt er og telst ekki vera hluti af 

hinu alþjóðlega eldhúsi sem flestir Íslendingar aðhyllast á einn eða annan máta. 

Hjörtur Einarsson kom inn á nýtingu matar í viðtali og harmaði hversu miklu væri 

hent í dag sem áður var nýtt: 

 

Meira að segja þegar ég man fyrst eftir mér þá var allt hirt í sláturhúsinu í 
Búðardal, meira að segja görnin úr kindinni. Hún þótti verðmæt þá og 
hún var strokin og sett upp í hespur og söltuð í tunnur. Svo fór hún suður 
í Reykjavík en þetta þótti svona verðmætt og það var allt hirt úr kindinni, 
fæturnir voru sviðnir og hausar náttúrulega. Það var eiginlega engu hent 
nema lakanum sem kallað var. Ristillinn var ristur, skafinn úr honum 
skíturinn og svo var hann bara vafinn upp og sett í lundabagga sem 
kallað var. Hálsæðin úr kindinni var hreinsuð og vafið innan í ristilinn og 
þindin svo saumuð utan um. Síðan var þetta soðið og sett í súr og þetta 
var afskaplega góður matur en nú er þessu öllu hent.68 

 

Þegar ég spurði hvað honum fyndist um þessa þróun dæsti hann og sagði: 

 

Mér finnst það vera niður á við, mér finnst það vera mikill mínus, það er 
hægt að hafa miklu meiri mat af þessu og ég held að þetta hafi verið 
góður matur og hollur matur. Og mikið hollari en sumt sem er borðað 
núna.69 

 

                                                
68 Jón Þór Pétursson, viðtal við Hjört Einarsson, 25. febrúar 2009, bls. 3. 
69 Jón Þór Pétursson, viðtal við Hjört Einarsson, 25. febrúar 2009, bls. 3. 
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Það má vafalítið til sanns vegar færa að margt sem borðað var áður fyrr hafi verið 

hollara en margt af því sem er í boði nú eins og skyndibitamatur. Það er þó almenn 

þekking að næringarfræðingar hafa lengi varað við mikilli neyslu á feitum mat, 

sérstaklega reyktum og söltum. Þorgrímur Einar Guðbjartsson mjólkurfræðingur frá 

Erpsstöðum tók ef til vill ekki jafn hressilega til orða og Hjörtur en benti þó á að mikið 

af nýtanlegum mat væri hent. Ég spurði Þorgrím hvað væri matarmenning að hans mati:  

Matarmenning hjá mér? Það er eiginlega bara full vinnsla á því hráefni 
sem að skepnan og landið gefur af sér. Það er eins og í dag erum við 
ekkert að nýta alla skepnuna ef við tölum um skepnur, nautgripi og 
sauðfé. Allir vilja bara geta keypt sér kjöt og hent því í pott eða pönnu og 
ofn sko en það eru fáir sem vilja kaupa svið og sviðasultu og sviðalappir. 
Afi minn sveið lappir og lét sjóða, svo var þetta snakkið hans, hann var 
að naga utan af þessu, bara sem dæmi.70 
 

Þorgrímur telur að það þurfi að nýta betur gæði jarðarinnar og nefnir í því sambandi 

fulla vinnslu á því hráefni sem hann er með í höndunum hverju sinni. Nýtingin tekur 

síðan á sig sterkari mynd í persónulegu frásögninni um afann sem borðaði lappir eins og 

snakk. Menning í huga Þorgríms er að nýta alla skepnuna því annað er virðingarleysi 

við hana. Það er sem sagt hálfgerð ómenning gagnvart heildstæðni lífsins, sem hægt 

væri að kalla „náttúrulega“ hringrás lífsins, að nýta ekki skepnuna til fulls. Það má þá 

setja ummæli Þorgríms í samband við gagnrýni á ofgnótt nútímasamfélags hvað alla 

neyslu varðar og um leið þann hraða sem knýr neysluna áfram. 

Samspil manneskju og náttúru kom fyrir í ummælum Þóru þegar hún lýsti því að 

það væri ákveðin virðing fólgin í að nýta alla hluta skepnunnar en hirða ekki einungis 

bestu bitana og fleygja afganginum: 

 

En sko mér finnst þetta þvílíkt bara, já, mér finnst þetta ótrúlega 
mikilvægt, og það er, það skiptir kannski ekki máli að taka þrjú 
slátur…það skiptir ekki máli upp á hérna nýtinguna þegar á heildina er 
litið, það er verið að henda innmat og hausum og fótum skepnunnar, 
austur og vestur, og grafa það án þess að nýta það. En hefðin var að nýta 
þetta allt saman sko, og skepnan sem að lætur líf sitt fyrir þig, hún, í 
mínum huga, á bara rétt á því að það séu ekki bara teknir bestu bitarnir, 
maður bara noti allt og blóðið þá líka, og geri mat úr þessu sem er í 
rauninni stórkostlegur matur… Og við gerum það ennþá og mér finnst 
þetta alveg rosalega gott að gera þetta, mér finnst þetta bara ákveðin 
yfirlýsing sko gagnvart þessu lífi sem að hefur verið lifað og þeirri orku 
sem að skepnan gefur þér með því að þú borðar hana. Mér finnst þetta 

                                                
70 Jón Þór Pétursson, viðtal við Þorgrím Einar Guðbjartsson, 19. janúar 2009, bls. 5. 
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alveg gefa lífinu gildi að vera með í því (hlær). Að finna fyrir þessari 
hringrás…71  

 

Hringrás lífsins endurspeglaðist þannig í hugmyndum Þóru um matarmenningu en það 

má einnig halda því fram að í tjáningu hennar um mat hafi komið fram lífsviðhorf sem 

teygja anga sína víðar. Í þessum ummælum má einnig greina vissa heildarhyggju sem 

sker þvert á brotakennda mynd samtímans. Þóra leggur áherslu á heildina og að það eigi 

ekki aðeins að hirða bestu bitana heldur verði að bera virðingu fyrir skepnunni með því 

að nýta hana til fullnustu. Það hljómar eins og gagnrýni á allt framleiðsluferli 

samtímans þar sem allt hefur verið hólfað niður í sjálfstæðar einingar í þágu hraða og 

hagræðingar. Að nýta alla skepnuna snýst ekki einungis um að spara heldur er það leið 

til að skilgreina heiminn, viðleitni til að sporna við menningu sem virðist oft óvinveitt í 

nafnleysi sínu. Í ummælum Þóru birtist þannig viðleitni til að eiga milliliðalaust og 

persónulegt samband við skepnuna sem deyr svo að hún megi lifa. Gjöf skepnunnar 

kallar beinlínis á þetta endurgjald.  

 

„ég er ekkert hræddur við fituna af lambakjötinu“ 
Eitt atriði af mörgum sem hefur valdið næringarfræðingum og stjórnvöldum nokkrum 

heilabrotum er af hverju fólk borðar óhollan mat þrátt fyrir ítrekaða miðlun 

næringarfræðilegra upplýsinga og forvarnaherferðir. Hefðbundnar rannsóknir í 

næringarfræði hafa frekar stuðst við megindlegar aðferðir á borð við tölfræði og 

takmarkað tillit verið tekið til reynslu einstaklingsins. Rannsóknir í næringarfræði taka 

þá sjaldnast tillit til þess hvernig matur hefur verið framreiddur, samhengi þess að 

snæða mat og fjölmargar aðrar menningarlegar tengingar sem umlykja mat, manneskju 

og menningu.72  

Samband matar, manneskju og menningar er því töluvert flóknara en margar 

vísindalegar tilraunir vilja gefa til kynna. Þrátt fyrir vísindalegar staðreyndir á borð við 

hvað teljist vera hollt og hvað ekki, þá virðist fólk ekki endilega vera tilbúið að láta 

segja sér hvað það megi borða og hvað ekki. Það sem flækir málið eru einmitt hinir 

fjölmörgu þættir sem spila inn í hversdagslega neyslu matar. Eitt sem hefur áhrif á þetta 

er sú staðreynd að margir treysta hreinlega ekki matvæla- og næringarsérfræðingum til 

þess að vita betur en það sjálft. Anna Margrét benti til að mynda á að foreldrar sínir hafi 

                                                
71 Jón Þór Pétursson, viðtal við Þóru Sigurðardóttur, 25. september 2008, bls. 13-14. 
72 Jones, „Food Choice, Symbolism, and Identity“, bls. 130. 
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náð háum aldri þrátt fyrir að hafa alla tíð borðað fæði sem hefur verið úrskurðað óhollt 

samkvæmt samtímafræðum um hollustu:  

 

Samt varð fólk mjög gamalt þegar að það borðaði þetta. Ég átti fullorðna 
foreldra og þau borðuðu nú ekkert alltaf hollan mat, þau borðuðu þetta 
sem ég hef verið að lýsa, súrt, salt og reykt. Móðir mín varð hundrað ára 
og faðir minn níutíu og eins. Þau voru miklu frískari en við í dag, móðir 
mín var ekki með gigt, ég er með gigt, þau höfðu kannski bara um betri 
mat að velja áður fyrr.73 

 

Þetta er svo sem eðlileg vangavelta, að ef allt var svona óhollt áður fyrr, af hverju náði 

fólk svona háum aldri. Það sem er athyglisvert við sjónarmið Önnu Margrétar er 

tengingin sem hún gerir á milli mataræðis og sjúkdóma. Ólíkt Önnu Margréti þjáðist 

móðir hennar ekki af gigt og það tengir hún beint við mataræðið, að foreldrar hennar 

hafi haft úr betri mat að velja. 

Viðmælendur mínir voru ekki endilega sjálfum sér samkvæmir í hugmyndum sínum 

um hollustu og það birtist stundum í sjónarmiðum þeirra varðandi þann mat sem hefur 

verið skilgreindur sem hefðbundinn íslenskur matur. Hjörtur minnist þess að þegar þau 

hjónin fengu ísskáp þá hafi margt breyst. Grundvallarhráefni, fyrst og fremst 

hefðbundnar landbúnaðarvörur, varð ekki endilega fjölbreyttara en meðferðin á því 

breyttist. Þá var líka hægt að elda meira nýmeti en það taldi Hjörtur hafa verið geysilega 

búbót á sínum tíma og tengdi það við batnandi heilsu hjá fólki: 

 

Það var dálítið um magaveiki hjá fólki, krabbinn var held ég meiri á 
meðan maturinn var notaður súr og saltur og reykt heldur en þegar það 
var nýtt. Ég held að það hafi batnað heilsufarið við að hafa nýjan mat.74 
 

Þetta sjónarmið Hjartar er í beinni andstöðu við það sem hann hafði áður sagt um gamla 

íslenska matinn sem hann taldi vera hollari en margt af því sem væri nú á boðstólum. 

Stuttu seinna kom Hjörtur með áhugaverða skilgreiningu á hollustu þegar hann endurtók 

að hann teldi að allt sem yxi og sprytti á Íslandi væri hollt og gott. Hann lét þó ekki þar 

við sitja heldur nýtti tækifærið til þess að hnýta aðeins í þess svokölluðu „sérfræðinga“ 

sem vildu skilgreina allt varðandi hollustu. 

 

                                                
73 Jón Þór Pétursson, viðtal við Önnu Maríu Albertsdóttur, 26. maí 2009, bls. 10. 
74 Jón Þór Pétursson, viðtal við Hjört Einarsson, 25. febrúar 2009, bls. 7. 
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Ég skal bara vitna í sjálfan mig að ég hef notað þetta, ég hef lifað á 
þessari fæðu og er orðinn níutíu ára. Ég held bara að þetta sé hollur 
matur. Nú eru menn hræddir við fituna, ég er ekkert hræddur við fituna 
af lambakjötinu. Mér finnst fitan bara mjög góð og ég held að þetta sé 
ekki jafn óhollt og er haldið fram af vísindamönnum og sérfræðingum. 
Ef það er soðið kjöt eða steikt kjöt, þá þarf fitan að vera með svo það 
verði mjúkt og gott. Ef hún er skorin frá þá er það hart og magurt og sko 
heilbrigðisvottorð á hverri skepnu er það að hún sé feit. Ef að hún er feit 
þá er spik á kjötinu og það er bara heilsuvottorð, að hún hafi verið 
heilbrigð. Ef hún aftur á móti verður veik þá byrjar fitan að dvína, ef hún 
veikist þá fer fyrst fitan af. Þetta er bara heilbrigðisvottorð og ég hitti 
einu sinni konu sem er verslunarstjóri í Hafnarfirði og hún var að velta 
lambakjöti fyrir sér og ég spyr hana: Þekkirðu sauðkindina? Nei, segir 
hún. Þetta er heilbrigðisvottorð á kindinni að hún sé feit, þá er það 
heilbrigð kind.75 

 

Ólíkt þeirri líkamsímynd sem hvað harðast hefur verið haldið að fólki á Vesturlöndum 

telur Hjörtur að feit kind sé heilbrigð kind. Það sjónarmið á núna einungis um skepnur 

þó að það hafi verið viðurkenndur staðall áður fyrr um heilbrigði manneskjunnar. 

Hugmyndir um heilbrigði og útlit eru einungis og allt annað fljótandi hugtök sem taka 

mið af samtíma sínum hverju sinni. Komið hefur fram að skepnurnar eru taldar búa yfir 

eiginleikum sem að maðurinn tileinkar sér í gegnum neyslu þeirra. Heilbrigð skepna er 

holl og stuðlar að heilbrigði þess sem leggur sér hana til munns. Það sjónarmið Hjartar 

að feit kind sé heilbrigð hlýtur að teljast til undantekninga. 

Halla hafði ýmislegt við matvælaframleiðslu samtímans að athuga en horfði í 

gegnum fingur sér þegar kom að hefðbundnum íslenskum mat. Þegar ég spurði Höllu 

hvað hún teldi mikilvægast við eldamennskuna var það fyrst og fremst að þekkja 

hráefnið. Halla sagðist hafa lesið sér ýmislegt til um hollustu og væri til að mynda hætt 

að nota smjörlíki. Sú vitneskja sem hún hefur aflað sér varðandi hollustu stjórnaði þó 

ekki öllum þáttum matarhátta þó það væri mikilvægt að huga að heilsunni: 

 

Já, mér finnst það skipta mestu máli og ekki endilega vera að hafa neinar 
áhyggjur af því að allt sé voðalega hollt, ég veit að þessi gamli matur 
sem verið var að nota, hann er ekkert endilega hollur, ég nenni ekkert að 
vera að velta mér upp úr því…76 
 

Halla brýtur þannig odd af oflæti sínu þegar kemur að gamla matnum eins og hún nefnir 

hann. Áður hafði hún reyndar komið inn á að oft sé unnin matvara tilraun til þess að 

                                                
75 Jón Þór Pétursson, viðtal við Hjört Einarsson, 25. febrúar 2009, bls. 9. 
76 Jón Þór Pétursson, viðtal við Höllu Steinólfsdóttur, 23. janúar 2009, bls. 9. 
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nýta sem mest það hráefni sem unnið er með. Það fannst henni vera falleg hugsjón.77 

Það virðist þó vera ákveðin mótsögn fólgin í þessu sjónarmiði. Viðmælendur hörmuðu 

flestir að matur væri ekki nógu vel nýttur og það þyrfti til dæmis að auka nýtingu eins 

og var áður hvort sem um heimaframleiðslu væri að ræða eða ekki. Matvælafyrirtæki 

voru aftur á móti gagnrýnd fyrir að setja ýmiskonar aukaefni í mat í sinni vinnslu. 

Aukaefni sem eru meðal annars notuð til þess að auka geymsluþol og fá annan lit á 

afurðina. Heimavinnsla á bjúgum er þannig mun líklegri til þess að hljóta náð 

viðmælenda en sú framleiðsla sem fer fram í sláturhúsum. Í því sambandi er mögulegt 

að það skipti miklu máli að þekkja upprunann því fólk óttast oft að vita ekkert um það 

sem það lætur ofan í sig. 

 

Uppsóp í bjúgum 
Að kaupa beint frá framleiðanda eða rækta sínar eigin afurðir gengur þvert á hið 

hefðbundna kapítalíska hagkerfi og sker á alla milliliði sem koma að ferlinu í dreifingu 

og sölu. Í viðleitni við að draga úr áhrifum milliliða var félagið Beint frá býli stofnað en 

það er samstarf margra aðila víðsvegar um landið sem framleiða og selja beint ýmsar 

matvörur. Félagið var stofnað fyrir einungis einu ári en hefur þegar náð töluverðri 

útbreiðslu og blásið til sóknar í ferðamanna- og matvælaiðnaðinum.78 Á heimasíðu 

samtakanna má finna upplýsingar um markmið og þar kemur fram að meginmarkið sé 

að útvega neytendum gæðavöru þar sem öryggi og rekjanleiki séu í fyrirrúmi. Að auki 

leggur félagið áherslu að varðveita hefðbundnar framleiðsluaðferðir og kynna 

svæðisbundið hráefni og hefðir í matargerð.79 Annað nýlegt framtak er bændamarkaður 

Frú Laugu sem staðsettur er í Laugalæk 6 í Reykjavík.80 Frú Lauga hefur það að 

markmiði að koma vörum framleiðenda beint til neytenda og auglýsir aðföngin á 

heimasíðunni sinni. Eitt það fyrsta sem vekur eftirtekt þegar heimasíðan er skoðuð er 

flennistór spurning: Viltu vita hvaðan maturinn þinn kemur? Þetta virðist þó aðeins vera 

málamyndaspurning því svarið er forsenda þess að sækja markaðinn og fylgjast með 

hvað er að gerast á heimasíðunni. Heimasíðan býður því persónulegan aðgang að 

bóndanum og öryggi þess að vita hvaðan maturinn kemur og þar af leiðandi hvernig 

                                                
77 Jón Þór Pétursson, viðtal við Höllu Steinólfsdóttur, 23. janúar 2009, bls. 8. 
78 „Eftirspurn meiri en framleiðsla“, Morgunblaðið, 10. maí 2009, bls. 22-23. Í þessari grein kom einnig 
fram að það væri vaxandi eftirspurn eftir upprunatengdum mat og nú þegar séu nokkrir íslenskir 
framleiðendur farnir að bjóða upp á slíkt kjöt frá bæjum sínum. Miðað við vinsældir mun þetta 
væntanlega aukast og héraðstengd matvælaframleiðsla fá aukið vægi í samtímanum. 
79 Sjá: http://www.beintfrabyli.is/index.html. Sótt 12. september 2009. 
80 Sjá: http://frulauga.is/. Sótt 12. september 2009. 
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hann hefur verið meðhöndlaður. Þá kemur það einnig fram að Frú Lauga sé allsstaðar, 

til að mynda á samskiptavefunum Facebook og Twitter. Í framhaldinu má velta því fyrir 

sér hvort Frú Lauga, og sambærileg samtök eða félög, séu eitthvað annað en gamalt 

fyrirkomulag í nýjum umbúðum því bændamarkaðurinn getur varla flokkast sem annað 

en milliliður. Það er ef til vill stigsmunur á Frú Laugu og öðrum milliliðum en við fyrstu 

sýn virðist að minnsta kosti ekki vera eðlismunur. Stigsmunurinn felst fyrst og fremst í 

þeirri persónulegu tengingu sem reynt er að koma á milli framleiðanda og neytanda.  

Afleiðing þess viðskilnaðar sem hefur átt sér stað í nútímaframleiðslu og dreifingu á 

matvælum er aukinn ótti við fjöldaframleidd matvæli. Viðskilnaðinn má kalla firringu í 

marxískum skilningi þar sem varan afhjúpar ekki skilyrði framleiðslunnar. Þegar farið 

er út í búð er krafist heilmikils traust. Í fyrsta lagi er það traust á framleiðendunum 

sjálfum, að þeir viðhafi strangar gæðareglur sem varða alla þætti framleiðslunnar. Í öðru 

lagi er það traust á eftirlitsaðilum sem eiga að tryggja að farið sé eftir reglugerðum sem 

tryggja eigi gæði á öllum stigum framleiðslunnar. Fyrir þessu trausti er ekki alltaf að 

fara og birtist óttinn til að mynda í flökkusögnum sem margar hverjar eru þekktar út um 

allan heim. Flestar flökkusagnirnar snúa að skyndibitastöðum enda eru þeir ein helsta 

táknmynd matarmenningar nútímans. Fræg er sagan af því að bandaríska 

skyndibitakeðjan Kentucky Fried Chicken hafi þurft að breyta nafninu í KFC vegna 

þess að það væru ekki notaðir alvöru kjúklingar í matinn heldur einungis sérstakir 

líkamspartar af kjúklingunum sem voru ræktaðir sérstaklega á rannsóknarstofum.81 Í 

þessari flökkusögn birtist óttinn við aukna hlutdeild hins tæknilega á kostnað hins 

náttúrulega og uggur um hvaða áhrif það muni hafa á mannkynið. Þó að viðmælendur 

mínir hafi ekki komið fram með jafn krassandi sögu og þessa þá lýstu þeir engu að síður 

allir áhyggjum sínum af því að vita ekki hvaðan vara kæmi og hvernig hún hafi verið 

meðhöndluð. Erla og Sigurður sögðu frá því að synir þeirra vildu aðeins heimagerð 

bjúgu því þeir sögðust ekkert vita hvað væri í þessum fjöldaframleiddu bjúgum. 

Sigurður sagði meira að segja að synirnir hafi sagt að það væri uppsóp af gólfinu sem 

væri notað í bjúgun en Erla sagði að það væri nú bara kjaftæði.82 

Margir hafa verið gagnrýnir á vaxandi hlutverk milliliða í matvælaframleiðslu 

samtímans en þó verður að gæta þess að sú gagnrýni er margþátta. Einn hluti þessarar 

gagnrýni snýr að framleiðsluferlinu sjálfu þegar matvörur eru mikið unnar þar sem 

hráefnum er blandað saman og ýmsum rotvarnarefnum og öðrum aukaefnum er bætt 

                                                
81 Jones, „Food Choice, Symbolism, and Identity“, bls. 138. 
82 Jón Þór Pétursson, viðtal við Erlu Karlsdóttur og Sigurð Þórólfsson, 23. janúar 2009, bls. 24. 
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við. Annar hluti snýr beinlínis að aðkomu milliliða og tengist því hverjir græði á 

framleiðslunni. Það er þó tiltölulega erfitt að aðgreina þessi tvö atriði því þau fara 

gjarnan saman og mynda grunn að því sem hægt væri að nefna siðræna neyslu. Nú orðið 

virðast margir vera mun meðvitaðri um siðræna neyslu en áður og hægt er að nefna 

„fair-trade“ viðskiptahættina í því samhengi. The Fairtrade Foundation eru óháð samtök 

sem berjast fyrir auknum réttindum framleiðenda. Helsta hugsjón stofnenda Fairtrade-

samtakanna var að skapa tækifæri til þess að stunda viðskipti á jafnréttisgrundvelli og 

fækka milliliðum sem venjulega mökuðu krókinn á kostnað framleiðenda. Sjálfbærni og 

jafnrétti urðu því kjörorð samtakanna og framtakið hluti af því tröllvaxna verkefni að 

auka jöfnuð á heimsvísu.83  

Að auki hefur orðið töluverð vitundarvakning um aðbúnað dýra og við hvaða 

almennu aðstæður matvæli eru ræktuð og framleidd. Til glöggvunar verður rakið eitt 

lítið dæmi frá íslenskum matvælamarkaði. Brúnegg ehf. er íslenskur eggjaframleiðandi 

sem framleiðir vistvæn egg frá brúnum hænum en þær eru venjulega nefndar 

landnámshænsn með vísun í að þetta séu hinar upprunalegu hænur sem komu hingað 

með fyrstu innflytjendum þessa lands. Eggjapakkningin er í fagurgrænum lit og táknar 

náttúruna og brúni litur eggjanna stendur nær þeirri sömu náttúru en hvít 

verksmiðjuframleidd egg. Utan á pakkningunni stendur síðan einnig að brúnar hænur 

séu frjálsar og verpi í hreiður. Með þessu móti er höfðað til náttúrulegra eiginleika 

framleiðslunnar sjálfrar sem og siðferðilegrar breytni gagnvart hænunum sjálfum. 

Þessar hænur hafa stundum verið nefndar hamingjusamar hænur og það fylgir því 

ákveðin friðþæging að kaupa þessi egg. Þarna verður til samruni hins náttúrulega og 

hins siðferðilega.  

Hún stígur vaggandi fram í öllum regnbogans litum, grimm að eðlisfari en þó 

mannelsk, skemmtileg og hefur sinn „karakter“ rétt eins og við mennirnir. Slíkar 

lýsingar má lesa á netinu um íslensku landnámshænuna en sérstakt félag var stofnað 

fyrir nokkrum árum um varðveislu sem og útbreiðslu hennar. Félagið heitir Eigenda- og 

ræktendafélag Landnámshænsna, var stofnað árið 2003 og vakti framtakið í byrjun 

töluverða athygli fjölmiðla.84 Frægðarkorter Landnámshænsnanna í fjölmiðlum er 

kannski liðið en það má finna ýmsar upplýsingar um þennan áleitna fugl, frá heimasíðu 

félagsins, ræktendum og eggjaframleiðendum. Fyrir sumum er hænan hamingjusamur 

                                                
83 Sjá heimasíðu The Fairtrade Foundation: http://www.fairtrade.org.uk/. Sótt 2. september 2009. 
84 Sjá heimasíðu félagsins: http://www.haena.is/index.htm. Sótt 8.september 2009. 
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framleiðandi lífrænna eggja og fyrir öðrum er hún persónulegur próteingjafi, vinur og 

garðstáss. 

Það kemur ef til vill ekki á óvart að íslenska landnámshænan býr yfir mörgum 

mannkostum landnámsmannanna, ef marka má lýsingarnar, enda hefur hún þurft að 

glíma við svipuð vandamál í gegnum tíðina. Íslenska landnámshænan er minni en 

margar aðrar hænutegundir en á móti kemur að hún er harðger og dugleg og það má 

hugsa sér að þessi persónueinkenni hafi mótast í baráttu við óblíð náttúruöfl Íslands. 

Íslensku landnámshænurnar fara ekkert að væla þó úti blási heldur setja undir sig 

hausinn og arka af stað.85 

Nú á dögum er algengasta varphæna landsins hvíti Ítalinn sem er ættuð frá svæðinu í 

kringum Miðjarðarhaf. Talið var að Ítalinn væri verpnari en sú tölfræði hefur þó að 

undanförnu verið dregin í efa og bent á að hvíti Ítalinn sé mun skemur í barneign en 

íslenska landnámshænan og eggjaframleiðslan því kannski áþekk þegar upp er staðið. 

Til að byrja með voru bæði hvítir og brúnir Ítalir hér á Íslandi en sá hvíti hefur 

mestmegnis rutt hinum úr vegi. Hin hvíti einsleiti Ítali er þannig talinn eftirbátur hinnar 

litskrúðugu íslensku landnámshænu, ekki aðeins hvað ytri lit varðar heldur er venjulega 

ekkert minnst á sérstakan „karakter“ Ítalans nema að hann sé örlítill aumingi með hor 

sem geti ekki að tekist á við vetrarhörkuna. Um Ítalann hefur ennfremur verið sagt að 

hann sé einungis fjöldaframleiðslueining þar sem hverjum fugli sé markaður bás í 

hámarkaðri framleiðslugetu. Þar af leiðandi er hann einungis númer á færibandi 

kapítalískra framleiðsluhátta. Fáum virðist koma til hugar að Ítalinn sé hamingjusamur, 

hvernig á hann líka að geta þróað með sér drauma og þrár undir slíkum kúgandi 

aðstæðum? Íslenska landnámshænan hins vegar er andstæða Ítalans, hún er frjáls og 

hinum skapandi persónuleika leyft að njóta sín, innri og ytri margbreytileiki haldast 

hönd í hönd, hún gaggar af gleði. Vafalítið myndu sumir vilja halda því fram að íslenska 

landnámshænan væri hamingjusamasta hæna í heimi. 

Svarið við spurningunni, hvort hafi komið á undan, eggið eða hænan, skiptir ekki 

máli en það skiptir hinsvegar máli hvaða litur er á eggjunum, hænunum og að endingu 

umbúðunum. Andspænis mosagrænum umbúðum brúnu eggjanna eru hvítar umbúðir 

hvítu eggjanna. Það sem oftast hefur verið tákn hreinleikans, hvíti liturinn, hefur misst 

stöðu sína í vestrænni matarmenningu. Þetta má sjá víða: hvítur sykur andspænis 

hrásykri og hvítt hveiti andspænis heilhveiti til þess að nefna nokkur dæmi. Sidney 

                                                
85 Sjá meðal annars heimasíðu Eigenda- og ræktendafélags landnámshænsna: http://www.haena.is/. Þar 
má finna ýmsar upplýsingar um íslensku landnámshænuna. Sótt 3. september 2009. 



 52 

Mintz hefur bent á að fólk tengi hunang við býflugur, býflugur búi til hunang og safni 

því saman. Þegar kemur að sykri hinsvegar bendir hann á margir líti svo á að hann sé 

beinlínis framleiddur, það er að segja, hann sé ekki unninn úr plöntu. Þessi skilningur 

býr síðan til ákveðna aðgreiningu þar sem hunang er af mörgum talið „náttúrulegra“ en 

sykur.86 Brún egg eru einnig talin náttúrulegri en hvít egg og það hefur ekkert að gera 

með efnafræðilega samsetningu þeirra. Þar skipta þær táknmyndir sem umlykja eggin 

mestu máli.  

Margir eru á þeirri skoðun að fjöldaframleidd matvæli séu verri að gæðum en lífræn 

matvæli. Það er ekki einungis óttinn við að maturinn hafi verið illa meðhöndlaður, sem 

hægt væri að kalla ytra áreiti, heldur einnig siðferðileg afstaða sem hangir saman við 

hugmyndir um „náttúru“ og „hollustu“, sem hægt væri að kalla innra áreiti. Þetta tvennt 

rennur síðan saman og þeir sem aðhyllast þessa hugmyndafræði hafna þá í raun 

tvíhyggjunni náttúra/samfélag og sýna það í verki með framleiðslu sinni og neyslu.87  

Sumarliði Ísleifsson sagnfræðingur kom inn á samband framleiðslu og neyslu þegar 

hann ræddi hvernig matargerð hafi verið háttað þegar hann var ungur miðað við hvernig 

hún er nú. Þá hafi aðallega verið notað „bara gott og ferskt hráefni og þetta voru yfirleitt 

fáir eða engir milliliðir…“88 Sumarliði setur þannig samasemmerki milli þess að bjóða 

upp á gott og ferskt hráefni og viðskipta sem eru sem beinust, það er beint frá býli eða 

beint úr báti.  

Eins og fyrr segir gerir nútíma framleiðsluferli kaupanda oft erfitt fyrir að vita 

hvernig viðkomandi vara hafi verið meðhöndluð. Berta nefndi að Mjólkursamsalan 

framleiddi mikið af vörum með óhollum sykri í og að fólk keypti þessar vörur af því að 

það treysti því að samsalan framleiddi einungis góða og holla vöru.89 Sumarliði talaði 

um að þrátt fyrir að matur væri merktur í búðum sé ómögulegt að vita hvaða áburður 

eða skordýraeitur hafi verið notað eða bara almennt hvernig maturinn hafi verið 

meðhöndlaður. Sumarliði telur ennfremur að það sem hann ræktar sé hollara vegna þess 

að hann viti hvaðan það kemur og hvernig það hafi verið meðhöndlað: 

 

Það er aðallega það, það er öryggi. Ég nota einhvern tilbúinn áburð af því 
að það er svo erfitt að fá húsdýraáburð, það er bara snúið. En með bara 
þessa vöru, maður veit ekkert um jarðveginn, um hérna áburðinn, um 
illgresiseyðinn og allt þetta. Og ég held að það hljóti bara að koma fram í 

                                                
86 Mintz, Tasting Food, Tasting Freedom, bls. 52. 
87 Atkins og Bowler, Food in Society, bls. 195. 
88 Jón Þór Pétursson, viðtal við Sumarliða Ísleifsson, 14. nóvember 2008, bls. 9. 
89 Jón Þór Pétursson, viðtal við Bertu Sveinbjarnardóttur, 7. október 2008, bls. 25. 
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bragðgæðum líka. Þetta er bara eins og með kjötvöruna, lestu bara á 
umbúðirnar á hakkinu sem þú kaupir eða hvað það nú er, það er yfirleitt 
aldrei hægt að fá þannig unna kjötvöru… án þess að það sé búið að bæta 
í það öllu mögulegu. Þetta snýst um hollustu en þetta snýst líka um 
öryggi, það gerir það.90  

 

Auk hollustu töldu viðmælendur þannig heilmikið öryggi fólgið í því að kaupa ferska 

vöru eða rækta sitt eigið grænmeti. Hvað það varðar virðist vera hægt að tengja 

hugmyndina um hið náttúrulega við eitthvað sem fólk þekkir og veit þar af leiðandi að 

það getur treyst að ekki hafi verið átt við matinn á óeðlilegan hátt. 

 

Náttúran flysjuð 
Náttúran skipaði óhjákvæmilega stóran sess í hugum viðmælenda þegar þeir tjáðu sig 

um mat og matarmenningu. Hversu miðlægt hugtak „náttúra“ er kom berlega í ljós 

þegar haft er í huga að hún er rót flestra annarra hugtaka í þessu sambandi. Náttúran 

stendur þannig fyrir hreinleika sem getur af sér heilnæma og holla vöru. Þeir sem 

innbyrða þennan sama holla og góða mat tileinka sér kosti hennar sem endurspeglast 

síðan aftur í ummælum um matvælin. Nútíminn er markaður af ópersónulegum og 

tengslalausum samskiptum þegar kemur að mat og það hefur orðið til þess að kynda 

undir hræðslu nútímamannsins við matvæli sem seld eru í búðum. Við að rækta sjálf eða 

framleiða sín eigin matvæli þarf manneskjan ekki að óttast hvernig afurðin hafi verið 

meðhöndluð og að auki fær hún að njóta fullkomlega afraksturs vinnu sinnar. Þá er það 

þekkt að gefa heimagerð matvæli til vina og kunningja sem styrkja og viðhalda 

persónulegum samböndum. Þannig virðist heimaræktun og heimaframleiðsla standa 

fyrir utan markaðshagkerfið sem kortleggur allt út frá gróðasjónarmiðum. Skörp 

hugmyndafræðileg skil hafa verið gerð milli náttúru og þéttbýlis þar sem náttúran 

þjónar sem mótheimur. Náttúran stendur þannig fyrir það einfalda og upprunalega 

gagnvart flóknum og síbreytilegum heimi. Manneskjan virðist þannig hafa þörf fyrir að 

staðsetja sjálfan sig handan þess nútíma sem umlykur hann á degi hverjum. Í raun má 

segja að sveitin eins og hún hefur gjarnan verið skilgreind veiti von um eitthvað meira, 

að það sé eitthvað handan menningarinnar sem allir virðast vera flæktir í á einn eða 

annan máta. Í gegnum síu þessarar skilgreiningar þiggur matur að hluta til eiginleika 

sína sem lýsa sér í orðum á borð við þéttleika, hreinleika og hollustu. Þær skepnur sem 

nærast á gróðri jarðar innbyrða um leið þær táknmyndir sem lagðar hafa verið eins og 

                                                
90 Jón Þór Pétursson, viðtal við Sumarliða Ísleifsson, 14. nóvember 2008, bls. 9. 
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slikja yfir landslagið. Maðurinn innbyrðir náttúruna í formi þessara matvæla og öðlast 

sjálfur þá eiginleika sem hann hefur eignað þessum sömu afurðum. Inn í ferlið fléttast 

hugmyndin um siðræna neyslu og um leið rennur manneskja-náttúra og matur saman í 

einn graut sem stöðugt er verið að smakka á og snurfusa við. Ef viðmælendur mínir 

töldu sig bera siðferðilega skyldu gagnvart íslenskri náttúru þá má segja það sama um 

íslenska náttúru gagnvart Íslendingum í formi þeirra afurða sem hún er talin gefa af sér. 

Við hverja tilfærslu í neyslu magnast táknrænn krafturinn og þéttleikinn sem nærir bæði 

líkama og sál. Á misjöfnu þrífast börnin best og úr misjöfnum jarðvegi spretta einnig 

margskonar hefðir. Að þessum hefðum verður kastljósinu beint næst.  
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Hefð/Hreyfing 

 
Já, kjötbollurnar hennar ömmu, sem sagt mínar kjötbollur sem ég lærði 
af mömmu minni og mamma mín lærði af mömmu sinni. Þetta eru alveg 
sérstakar kjötbollur og allavega elsta barnabarnið okkar sem er nú komið 
til vits og ára, ef að hún er spurð: Hvað viltu fá að borða? Þá segir hún 
alltaf: Kjötbollurnar hennar ömmu.91 
 

Svona komst Berta Sveinbjarnardóttir að orði þegar ég spurði hvort það væru einhverjar 

matarhefðir innan fjölskyldunnar. Áfram hélt Berta og sagði í smáatriðum frá því 

hvernig gera ætti þessar ljúffengu kjötbollur sem barnabörnin voru svona hrifin af. 

Uppskriftin er svo sem ekki flókin en það tekur vissulega tíma að búa til kjötbollurnar. 

Berta tekur nautahakk eða lambahakk, segir að þær séu bestar gerðar úr lambahakki, 

setur í skál og gerir kross í miðjuna á fatinu. Einn fjórðungur er síðan tekinn upp úr og 

þar undir er sett hveiti. Eftir að hveitið hefur verið sett út í er fjórðungnum bætt við 

aftur. Því næst er bætt við einu eggi, salti og pipar eftir smekk og mjög fínhökkuðum 

lauk. Þetta er að lokum hrært lengi og mjólk sett út í. Berta leggur síðan áherslu á að 

ekki megi skvetta mjólkinni með neinum brussuskap út í heldur verði nánast að telja 

dropana til þess að setja ekki of mikið. Ástæðan er sú að kjötbollurnar eiga að vera 

tiltölulega seigar og þarf því að fara varlega með mjólkina auk þess að hræra þær lengi. 

Berta segir að við þetta detti þær ekki í sundur. 

Í hefðarbúri Bertu er þó fleira hnossgæti en kjötbollur og þar má einnig finna 

fiskibollur sem koma frá ömmu hennar. Þessar bolluuppskriftir og aðferðirnar við að 

búa þær til lærði Berta af móður sinni á fyrsta búskaparárinu. Móðir hennar kom þá í 

heimsókn og heilt kvöld var tekið frá til þess að búa til kjötbollur og fiskibollur. Við það 

tækifæri voru keyptar tíu ýsur og búinn til heill hellingur af bollum því að Berta vildi 

eiga mikið af þeim vegna þess að krökkunum fannst þær svo góðar. Berta hefur meira 

að segja lagt á sig að fljúga til Bretlands með fiskibollur og kjötbollur handa 

barnabörnunum á meðan börnin hennar áttu þar heima: 

 

Já, já, þegar börnin bjuggu í Bretlandi þá fór ég alltaf með pappakassa með 
fiskibollum og kjötbollum til að setja í frystinn svo að au pairin gæti gefið 
barninu almennilegan mat (hlær).92 
 

                                                
91 Jón Þór Pétursson, viðtal við Bertu Sveinbjarnardóttur, 7. október 2008, bls. 22. 
92 Jón Þór Pétursson, viðtal við Bertu Sveinbjarnardóttur, 7. október 2008, bls. 23. 
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Bollurnar eru almennilegur matur enda hafa þær reynst vel í gegnum tíðina. Hver 

kynslóðin á fætur annarri hefur lagt þær sér til munns og því hægt að segja að þær hafi 

ítrekað verið gæðaprófaðar til þess að mæta kröfum á hverjum tíma. 

Í þessum kafla verður fléttað saman tveimur hugtökum tengdum mat. Hugtökin eru 

„hefð“ og „hreyfing“. Ég mun færa rök fyrir því að ekki sé hægt að skilgreina hefð 

nema í samhengi við hreyfingu sem raungeri aftur hefðina. Til að byrja með verður 

fjallað um hreyfingu í samhengi við gjörninginn að elda og þátt líkamlegs minnis í þeim 

gjörningi. Sú þekking sem býr í hinu líkamlega minni verður síðan að hluta til forsenda 

þess sem einstaklingurinn skilgreinir sem persónulega matarmenningu. Hið líkamlega 

minni sker einnig þvert á þær mælieiningar sem nútíminn styðst við til þess að 

kortleggja og kvía efnisheiminn. 

 

Eftir lyktinni dansa limirnir 
Kjötbollur og fiskibollur teygja sig yfir margar kynslóðir og tíminn kryddar þær með 

minningum og verklagi. Berta nam ekki einungis af móður sinni hvaða hráefni ætti að 

nota heldur einnig hvernig ætti að meðhöndla það. Í gegnum persónulega matarskólun 

hefur bollunum verið ljáð sérstök merking í huga Bertu því bollurnar tilheyra 

fjölskyldunni og skapa sögulega samfellu með hverri kynslóðinni sem nýtur þess að 

borða þær. Í matreiðslunni er fólgin tímavídd en jafnframt hreyfingar sem Berta hefur 

öðlast tilfinningu fyrir með því að búa til bollurnar aftur og aftur. Í eldamennsku, rétt 

eins og öðru mannlegu atferli, er fólgin viss vitneskja eða þekking sem mótast í sífellu, í 

sjálfu sér er nánast ómögulegt að ná utan um alla þessa þekkingu eða réttara sagt: Það er 

erfitt að meðtaka þessa þekkingu öðruvísi en að fylgjast með og læra „nákvæmlega“ 

hvernig þetta er gert með hjálp skilningarvitanna.  

Luce Giard hefur bent á að eldamennska sé ekkert síður andleg iðja en líkamleg. Það 

þarf að leggja margskonar atriði á minnið, aðlaga matinn mismunandi aðstæðum, breyta 

eftir þörfum og samtímis skapa eitthvað sem gleður bæði huga og bragðlauka. Það eru 

því fjölmargir þræðir sem koma saman í persónulegri eldamennsku.93 Slíkri þekkingu 

hefur verið miðlað til Bertu af móður hennar og hún viðheldur þekkingunni með sinni 

eigin eldamennsku. Í þessu endurtekna ferli eldamennskunnar leysist þekking úr læðingi 

og líkaminn dansar eftir þeim takti sem hann hefur svo oft numið. Með æfingu hefur 

líkaminn vanið sig við hreyfingarnar og þær verða honum eðlislægar. Ef maður gerist 

                                                
93 de Certeau, Luce Giard og Pierre Mayol, The Practice of Everyday Life, bls. 199-200. 
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svo djarfur að fylgja hugsun Giard eftir er hægt að líta á eldamennsku sem röð hreyfinga 

og hugsunar rétt eins og dansverk. 

Matarmenning, eins og menningin í heild sinni, þröngvar sér ósjálfrátt uppá 

líkamann sem um leið staðfestir þessa sömu menningu með hreyfingum sínum. 

Samkvæmt Pierre Bourdieu læra börnin það sem fyrir þeim er haft í gegnum ómeðvitað 

ferli. Þau venjast ákveðnum talsmáta, göngulagi og öðrum persónulegum 

skringilegheitum sem móta manneskjuna og verða partur af sjálfsmynd hvers og eins. 

Þetta kallaði Bourdieu „habitus“ eða veruhátt.94 Í uppvexti verða einstaklingar fyrir 

áhrifum frá formgerðinni sem liggur allt í kring. Einstaklingarnir meðtaka formgerðina 

ómeðvitað og holdgera hana í gegnum hversdagslegar venjur sínar. Þetta er vel þekkt 

kenning innan hug- og félagsvísinda en hún hefur einnig verið harðlega gagnrýnd. 95 

Kenning Bourdieu fylgdi vissri fræðilegri þróun og á það hefur verið bent að ef greina 

má rauðan þráð í þróun kenningasmíða innan hug- og félagsvísinda á tuttugustu öld þá 

birtist hann hvað helst í tilfærslu frá því að skýra samfélög út frá menningarlegri 

nauðhyggju yfir í að gera grein fyrir möguleikum mannsins til að athafna sig innan 

formgerðar menningarinnar.96 

Framlag Bourdieu er mikilvægt og það má yfirfæra á eldamennsku þar sem hún 

verður viss gjörningur sem er síendurtekinn, holdgerður í hreyfingum og hráefni.97 

Deborah Kapchan hefur fært rök fyrir því að gjörningur sé ekki aðeins texti heldur 

standi hann einnig í beinu sambandi við hið óorðaða á borð við hljóð, bragð, áferð og 

lit.98 Allt tilheyrir þetta venjubundinni eldamennsku og bindur saman gjörninginn sem 

oftar en ekki fer fram fyrir luktum dyrum. Það er kannski við hæfi að kalla eldamennsku 

gjörning því sögnin vísar til hreyfingar og um leið umbreytingar. Hvað er eldamennska 
                                                
94 Sjá Bourdieu, Outline of a Theory of Practice, bls. 72-95. Þar útskýrir hann hugtak sitt. 
95 Það myndi æra óstöðugan að telja upp alla þá sem hafa gagnrýnt hugtak Bourdieu en vil þó sérstaklega 
benda á: de Certeau, The Practice of Everyday Life. Certeau hefur tekið bæði Bourdieu og Foucault 
sérstaklega fyrir í gagnrýni sinni sem snýr helst að þeirri lokuðu formgerð sem hann telur þessa tvo 
höfunda boða. Til að gæta allrar sanngirni má halda því fram að Bourdieu hafi reynt að feta bil tveggja 
heima. Hugtakið um veruhátt mannsins átti þannig að taka tillit til hlutlægrar formgerðar samfélagsins og 
huglægrar reynslu einstaklingsins. Þrátt fyrir að Bourdieu hafi verið meðvitaður um þetta samspil hefur 
kenning hans verið gagnrýnd fyrir að útiloka að stórum hluta atbeina einstaklingsins þannig að hann verði 
í raun að nokkurskonar fanga samfélagslegrar formgerðar. Gagnrýnendur héldu því þá fram að kenning 
hans væri þeim annmarka háð að skýra ekki nægilega vel hvernig samfélagsbreytingar gætu yfirhöfuð átt 
sér stað. Sú gagnrýni hefur margt til síns máls en þó má taka undir að sú menning sem einstaklingar 
fæðast inn í móti hugsun þeirra og hreyfingar að ákveðnu marki. Hversu oft hefur fólk ekki stoppað í 
miðri setningu og sagt: Guð minn góður, ég hljóma eins og mamma mín! Marx hélt því fram að 
manneskjan skapi sjálfa sig en hún gerði það undir aðstæðum sem hún skapaði ekki sjálf. 
96 Moore og Todd Sanders, „General Introduction“, bls. xiii. 
97 Hér þýði ég orðið „performance“ sem „gjörning“. Því miður virðist enn ekki vera til neitt íslenskt orð 
sem þjált væri að nota. Gjörningur verður því að duga í bili. 
98 Kapchan, „Performance“, bls. 121. 
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á köflum annað en darraðardans sem reynir á flest skilningarvit? Gjörningur kallar á 

hreyfingu, það þarf að kveikja undir pottinum, það þarf að skera grænmetið á meðan 

hrísgrjónin sjóða og rétt áður en hrísgrjónin verða tilbúin er tímabært að steikja fiskinn. 

Mörg handtök skjótast undan hugbrautum og stundum ætlar allt að sjóða upp úr. Til 

þess að koma í veg fyrir, eða að minnsta kosti til þess að lágmarka, óvæntar uppákomur 

fylgir eldamennskan hversdagslegu handriti. Þetta handrit er síðan endurbætt, bætt við 

það og handritið lagað að aðstæðum hvers og eins. Við þennan síendurtekna gjörning 

verður til þekking sem býr ekki einungis í huganum heldur einnig í líkamanum. Þessi 

þekking virkjar líkama og hug og býr því yfir möguleikum til sköpunar.  

Í texta sínum vitnar Kapchan til franska leikritaskáldsins Antonin Artaud sem taldi 

að öll sönn tilfinning væri óþýðanleg, viðleitni til að tjá þessar tilfinningar væri svik við 

þær en viðleitnin til að þýða þær leysti þær upp. Að skrifa um gjörning er því alltaf 

einskonar fölsun og um leið veikluleg tilraun til þess að fanga andartak sem ætíð er 

liðið. Að fjalla um þetta andartak, skrásetja það og endurtaka, leiðir á sama tíma til 

umbreytingar.99 Uppskrift er skrifuð niður á blað og síðan eldað eftir henni. Rétturinn 

mælist vel fyrir og það kallar á að hann sé búinn til aftur. Hvert skipti sem hann er 

eldaður kallar á umbreytingu á hráefni yfir í tilbúinn rétt en það leiðir einnig til 

umbreytingar á aðstæðum. Inn í þennan dans má kannski að lokum bjóða hefðinni, 

þessa þrá eftir andartakinu sem alltaf er liðið. 

Í þekkingarleit sinni hafa hug- og félagsvísindi á Vesturlöndum löngum sniðgengið 

önnur skynfæri en hið sjónræna. Það hefur jafnvel gengið út í svo miklar öfgar að hægt 

er að tala um skynrænt forræði. Það er þá vestræn heimspeki sem hefur markað hinum 

skynfærunum bás bakvið luktar dyr í svo langan tíma. Hugurinn var talinn uppspretta 

göfugra kennda á meðan líkaminn var uppspretta hinna lágkúrulegu kennda. Því var 

talið mikilvægt að hugurinn hefði hemil á líkamanum. Á þetta bendir Emily Brady 

þegar hún talar um að skynjun á borð við lykt og bragð hafi ekki átt sér málsvara innan 

fagurfræðilegrar orðræðu á Vesturlöndum. Brady hafnar þessari tvíhyggju sem gerir ráð 

fyrir aðskilnaði líkama og hugar og telur hana hvíla á úreltri heimspeki sem vart sé 

verjanleg í akademísku andrúmslofti samtímans. Aðeins með því að hafna þessari 

arfleifð er hægt að sýna fram á mikilvægi lyktar og bragðs til þess að skilja umhverfið, 

tengjast við það og skapa merkingu úr því andlega hráefni.100 Aðskilnaður líkama og 

hugar varð fyrirmynd að öðrum tvíhyggjumódelum eins og tilfinningasemi/skynsemi og 

                                                
99 Kapchan, „Performance“, bls. 122-124. 
100 Brady, „Sniffing and Savoring“, bls. 177-180. 
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náttúra/menning. Síðast en ekki síst má nefna hvernig hið opinbera svið hefur verið 

skilgreint í andstöðu við hið persónulega. Á Vesturlöndum hefur hið opinbera svið 

löngum verið skilgreint sem svið karlmanna og hið persónulega sem ríki kvenna. Þar af 

leiðandi hefur hið persónulega jafnan verið talið óæðra hinu opinbera og gjörningur á 

borð við eldamennsku fallið þar undir.101 Af því leiðir að opinber matargerð hefur 

venjulega verið á forræði karlmanna, til dæmis á veitingastöðum. Matseld verður að 

hugsa sem gjörning og um leið verður að veita öðrum skynfærum en einungis því 

sjónræna aðgang að veisluborðinu.  

Um leið og matur er hugsaður hrannast merkingarábreiðurnar upp. Minnið hólfar 

þannig niður tímann og skilgreinir mat í hvert skipti sem hann er eldaður og í hvert 

skipti sem hans er neytt. Um leið og maturinn er skilgreindur er einstaklingurinn það 

einnig sem og það samfélag sem hann byggir. Smekksatriði hafa þannig áhrif á 

eldamennsku og hún er undirorpin stöðugri umbreytingu. Þetta sést ágætlega á því 

hvaða hráefni verður að máltíð og hvernig hver og einn leggur merkingu í þessa máltíð. 

Í formi minninga um mat er fortíðin dregin fram í samtímanum og matarháttum og það 

hefur síðan áhrif á sjálfsmynd einstaklinga. Í matarminningum virkjast skilningarvitin 

og þar reynir jafnt á sjón, lykt, bragð og jafnvel heyrn.102 Ákveðin matarlykt eða bragð 

getur þannig kallað fram ákveðnar minningar. Í hvert sinn sem ég finn lykt og bragð af 

pönnukökum með sykri reikar hugurinn til ömmu en hún hefur alltaf bakað þær fyrir 

afmæli og aðra viðburði innan fjölskyldunnar. 

Giard bendir á að eldamennska krefjist ekki minni hugsunar, ímyndunarafls og 

minnis en áhugamál sem oft hafa verið sett skör ofar á borð við tónlist og vefnað.103 

Sumt fólk hefur að sjálfsögðu engan áhuga á matargerð frekar en annað fólk hefur á 

tónlistarsköpun eða vefnaði. Fólk sem leggur sig eftir merkingarbærri tjáningu í sinni 

eldamennsku verður aftur á móti að teljast listamenn í sjálfu sér.  

Í skilgreiningu á eldamennsku hefur Glenn Kuehn spurt spurningarinnar hvernig 

matur geti verið list. Kuehn bendir á að það að setja fram uppskrift sé til merkis um 

listræna tjáningu (hugsun og tækni) og tekur þar með undir skilgreiningu Giard á 

eldamennsku. Í greininni sækir Kuehn í fræðilegt eldhús ameríska heimspekingsins og 

sálfræðingsins John Dewey sem taldi að öll reynsla fæli í sér tækifæri til 

fagurfræðilegrar tjáningar. Kuehn vinnur með skilgreiningu Dewey á hugtakinu 

                                                
101 Lupton, Food, the Body and the Self, bls. 38. 
102 Sutton, Remembrance of Repasts, bls. 16-18. 
103 Giard, „The Nourishing Arts“, bls. 151. 
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„fagurfræðileg reynsla“ en samkvæmt honum er sú reynsla meira en viðbragð við 

sífelldu hlutlægu áreiti því hún rennur saman við tilveru þess sem upplifir. Í þessum 

skilningi er enginn munur á þeim sem reynir og því sem hann reynir. Fagurfræði er því 

ekki utanaðkomandi fyrirbæri sem þröngvar sér eftir hentisemi inn í líf mannsins heldur 

er möguleikinn á fagurfræðilegri upplifun til staðar í hvert sinn sem maðurinn athafnar 

sig.104 Persónuleg reynsla er því ekki munaðarlaust tilvik heldur stígur inn í röð 

aðstæðna sem hafa áhrif á verðandi reynslu og endurskoðar um leið það sem á undan er 

gengið. Eldamennska ber með sér frækorn fagurfræðilegrar upplifunar og er þar með 

verðugt listrænt rannsóknarefni.  

Í persónulegri eldamennsku er fólgin hreyfing sem erfitt er að koma orðum að. Hluti 

af þeim vandræðum felst ef til vill í þeim samruna sem lýst var hér að ofan og tengist 

upplifun. Hæfileiki manneskjunnar til að orða reynslu sína virðist þannig vera bundin 

við að gera skil á milli sjálfrar sín og þess sem hún upplifir. Þess vegna lenda 

fræðimenn í vanda þegar þeir þurfa að lýsa hinu óorðaða. Það tengist heimspekilegri og 

fræðilegri umræðu um hversu megnugt tungumálið er til þess að miðla þekkingu.105 

Orðin sem notuð eru til að lýsa því óorðaða geta þá sennilega aldrei verið neitt annað en 

tilraun til þess að endurskapa aðstæður sem víkja sér alltaf fimlega undan. Þegar 

gjörningurinn hefur verið festur á blað er hann í raun liðinn og lítið annað en væg 

eftirmynd. Félagsleg, pólitísk, menningarleg, andleg og táknræn tengsl hverrar 

manneskju eru að hluta til tjáð í gegnum mat og neyslu hans. Í gegnum mat er samhengi 

skapað og vegna líffræðilegrar nauðsynjar kemst enginn undan því. Að því marki sem 

hugsað er um samhengi þessara þátta eru tækifæri til staðar til þess að skyggnast inn 

fyrir þokuna og spyrja kurteisislega hvað sé í matinn og af hverju. Þrátt fyrir þá 

annmarka sem eru á möguleikum tjáningarinnar er þó hægt að koma orðum að þrá fólks 

eftir því að framlagi þess sé sýnd virðing. Sú þrá birtist meðal annars í viðleitni til að 

miðla áfram hugsunum og hreyfingum í tengslum við eldamennsku. Hefðin er þannig 

umsköpuð og henni miðlað áfram. 

 

Hnefi af salti… 
Anna María Albertsdóttir ólst upp á Sauðafelli í Dölunum en fluttist síðar til 

Reykjavíkur. Hún lærði að búa til slátur af móður sinni og seinna miðlaði hún þeirri 

kunnáttu til dætra sinna: 

                                                
104 Kuehn, „How Can Food Be Art?“, bls. 194-200. 
105 Moore og Todd Sanders, „Anthropology and Epistemology“, bls. 15. 
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Dætur mínar sækjast í að koma og vera með og ég hef verið að kenna 
þeim en ég er ekki yfirleitt með uppskrift heldur er ég með þetta sem ég 
lærði hjá móður minni og ég vonast til að þær geti lært að finna það bara 
með höndunum, vera bara næmur á það. Mér tókst það og ég tel mig búa 
til ágætis slátur. Mér tókst að gera þetta þannig en það er náttúrulega 
alltaf hægt að hafa bókina fyrir framan sig og gera eftir uppskrift þó að 
maður hafi samt tilfinningu fyrir því hvernig það muni vera gott. Móðir 
mín var ævinlega með okkur í þessu á seinni árum, þó að við værum að 
búa til slátur fannst okkur gott að hafa hana með því hún bjó síðustu árin 
hérna í Reykjavík. Við lærðum þetta af henni.106 

 

Anna styðst venjulega ekki við uppskrift heldur lærði hún að beita skilningarvitunum 

eins og móðir hennar hefur væntanlega gert á undan henni. Nú á dögum er varla hægt að 

finna neitt það eldhús þar sem ekki má finna urmul matreiðslubóka um ýmiskonar 

matargerð. Að hafa matreiðslubókina fyrir framan sig er samt ekki það sama og að hafa 

tilfinningu fyrir matargerðinni. Dætrum Önnu Maríu hefur víst ekki tekist að komast 

upp á lag með þetta en hún virðist þó ekki harma það mjög.  

Erla Karlsdóttir sagðist ekki hafa stuðst við ritaða uppskrift áður fyrr þegar hún bjó 

til slátur heldur hafi alltaf verið með hana í höfðinu. Þegar ég bað hana um að þylja 

uppskriftina upp kom í ljós að helsta mælieiningin sem hún studdist við er mörgum af 

minni kynslóð nokkuð framandi. Þannig talaði Erla um hnefa af þessu og hnefa af hinu. 

Slátrið lærði hún að búa til af tengdamóður sinni og sagði að þessar gömlu konur hefðu 

aldrei notað neitt mál: 

 

Einhvernveginn gekk það, maður varð bara alltaf að hafa tilfinninguna 
og þetta tekst alltaf. Sko, það er einn hnefi af hveiti og einn hnefi, og svo 
minn hnefi og þinn hnefi eru kannski ekki eins (hlær). En 
einhvernveginn hefur þetta tekist. Og af því að þau hafa stækkað lömbin, 
þau eru orðin stærri núna að þá er hnefinn ansi stór sem að ég tek og svo 
er afgangurinn rúgmjöl. Og núna er ég farin að skrifa niður svo ég þurfi 
ekki alltaf að hafa þetta á tilfinningunni. En mörk af mjólk á móti lifur, 
hnefi af haframjöli, hnefi af hveiti, afgangurinn er rúgmjöl.107 

 

Erla bendir á þá líffræðilegu staðreynd að hnefar eru af mismunandi stærð og leggur 

með því enn frekari áherslu á mikilvægi tilfinningarinnar í sláturgerðinni. Það er þó ekki 

aðeins tilfinningin sem skiptir máli heldur einnig fjölbreytnin. Mismunandi stærðir 

hnefa vísa til mannlegrar fjölbreytni og ganga þvert á stöðlun samtímans. Erla nefnir að 

                                                
106 Jón Þór Pétursson, viðtal við Önnu Maríu Albertsdóttur, 26. maí 2009, bls. 6. 
107 Jón Þór Pétursson, viðtal við Erlu Karlsdóttur og Sigurð Þórólfsson, 23. janúar 2009, bls. 16-17. 
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auki að lömbin sjálf hafi verið að stækka og hnefinn hafi þurft að bregðast við því. Í 

höndunum má þannig finna minnisrákir sem virkjast þegar hörundið snertir hráefnið. 

Þetta eykur á gildi þess að hafa næma tilfinningu fyrir magni og verklagi sem tengist 

öllum stigum matargerðarinnar. 

Þorgrímur Einar Guðbjartsson nefndi ekki hnefa sérstaklega en lagði áherslu á 

hvernig hver og einn setti sitt mark á matargerðina: 

 

Bjúgun hjá mér og bjúgun hjá þér, þau eru ekkert endilega eins, þó að 
uppskriftin sé gróft séð sú sama. Og sama er með slátrið, tengdamamma 
notar mjög lítinn mör á meðan mamma notar mjög mikinn mör. Og ef þú 
ert með lítinn mör þá er slátrið mjög þurrt, þú þarft mikinn sykur á það 
en ef þú ert með mikinn mör þá er þetta svona mjúkt, setur bara 
pínulítinn sykur á það, rosalega fínt.108 

 

Þorgrímur Einar lagði áherslu á hið einstaka gagnvart samræmingarferli samtímans. Að 

sama skapi telur hann slátur móður sinnar vera betra en tengdamóður sinnar. Það skýrist 

væntanlega að hluta til af því sem hann ólst upp við. Þorgrímur Einar hafði þannig 

viðmið frá unga aldri til þess að meta það sem á eftir kom.  

Þessi hugmynd um sérstöðu virðist liggja að baki þegar fólk ræðir um framleiðslu á 

matvælum heima fyrir og upplifunin af bragðinu tekur vafalítið mið af því. Þegar fólk 

leggur sér eitthvað til munns sem það þekkir úr sinni barnæsku tekur upplifunin oftar en 

ekki á sig rómantískan blæ. 

 

„Þá var lykt af eplunum sem er ekki í dag“ 
Þegar ég ræddi við Selmu Kjartansdóttur voru minningar hennar frá þeim tíma sem hún 

var að alast upp í Fremri-Langey fyrirferðamiklar: 

 

Já, jólin! Jólin byrjuðu þegar eplalyktin kom, þá komu epli utan úr 
Stykkishólmi og þá byrjuðu jólin þegar lyktin af eplunum kom nokkrum 
dögum fyrir jól. Þá var lykt af eplunum sem ekki er í dag, þá voru bara 
ný epli sem komu beint frá Danmörku í Stykkishólm.109 

 

Nostalgían braut sér leið í tali Selmu og hún tregar augljóslega þá lykt sem hún tengir 

alltaf við jólin en finnur ekki lengur. Það tímabil sem Selma lýsir er í kringum 1930 og 

vart þarf að taka fram hversu ólíkt aðgengi að ferskum ávöxtum var þá miðað við í dag. 

                                                
108 Jón Þór Pétursson, viðtal við Þorgrím Einar Guðbjartsson, 19. janúar 2009, bls. 5. 
109 Jón Þór Pétursson, viðtal við Selmu Kjartansdóttur, 25. febrúar 2009, bls. 9. 
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Nú til dags er nánast allsstaðar hægt að nálgast epli allan ársins hring og meira að segja 

nokkrar tegundir. Það er meira að segja hægt að kaupa lífræn epli sem ekki voru þekkt í 

ungdæmi Selmu. Þessar sérstöku aðstæður sem Selma lýsir eiga ekki lengur við og um 

leið missa eplin þann heilagleika sem umvafði þau. Fyrir Selmu táknaði eplalyktin jólin 

en núna finnur hún ekki lengur þá lykt sem smeygði sér um hvern krók og kima 

vitundarinnar. Selma talar um matarmenningu í þátíð og lyktin sem hún minnist tekur 

hana til baka í eigin ævisögu. Fortíðin er alltaf hluti af samtímanum og tekst á við hann í 

stöðugum átökum um merkingu. Bent hefur verið á að viss matur veki upp nostalgíska 

ímynd af sérstökum lifnaðarháttum og sjálfsmynd.110 Selma staðsetur eplalyktina í 

samhengi eigin lífshlaups og af ummælum hennar að dæma mætti kannski álíta sem svo 

að sjálfsmynd hennar hafi tekið breytingum. Við breytingar á lífsháttum, til dæmis það 

að flytja inn á öldrunarheimilið, tekst sjálfið við hinar nýju aðstæður við það sem það 

þegar tileinkað sér. Þetta á við um alla reynslu þó að öll reynsla hafi ekki sömu áhrif á 

sjálfsmyndina. Skynjun tilveru Selmu hlýtur þannig að einhverju leyti að standa í beinu 

sambandi við að finna ekki lengur lyktina af eplunum. 

Aðspurður um sérstakar minningar um mat komu jólin einnig upp í huga Finnboga. 

Þar tók hann fram að ein af sínum fyrstu minningum tengdist því að fá epli, gos og 

fleira sem sást ekki á öðrum tíma.111 Rétt eins og hjá Selmu markaði fágæti þess að fá 

fersk epli spor í huga Finnboga. Hann minntist reyndar ekki á að hann fyndi ekki lengur 

eplailm en talaði þó aðeins um eplin í þátíð. 

Ég spurði Jónu hvort að það væru einhverjar sérstakar matarhefðir í fjölskyldunni 

sem hún héldi tryggð við. Til að byrja með var Jóna fálát og sagði nei og gaf þá 

skýringu að hún byggi nú bara ein. Allt í einu kom annað hljóð í strokkinn og hún 

sagðist reyndar geta sagt mér frá einu. Frásögnin tengist afmæli Jónu en þegar hún 

heldur upp á afmælið sitt býður hún alltaf vinum og vandamönnum í kaffi: 

 

Og þegar ég var krakki þá bakaði mamma oft svona smákökur sem að 
heita Umslög, ég veit ekki hvort að þú hafir séð þær. Þær eru hérna, það 
er búið til kökudeig og settur málsháttur í hvert umslag og ég hef tekið 
það upp og baka það alltaf svona í kringum afmælið mitt. Nú er það bara 
orðin hefð, það fá allir umslag.112 
 

                                                
110 Preston-Werner, „Gallo Pinto in Costa Rican Foodways“, bls. 13. 
111 Jón Þór Pétursson, viðtal við Finnboga Harðarson, 25. febrúar 2009, bls. 7. 
112 Jón Þór Pétursson, viðtal við Jónu Eggertsdóttur, 10. október 2008, bls. 15. 
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Hér vísar Jóna til fortíðarinnar og til sinnar eigin fjölskyldu. Í viðtalinu kom ekkert fram 

að móðir Jónu hafi sérstaklega bakað þessar smákökur fyrir afmæli heldur aðeins að hún 

hafi bakað þær oft. Jóna aftur á móti bakar þær ekki oft heldur einungis við sérstök 

tilefni. Það sem áður var hversdagslegt er núna tengt við fágæt og gleðileg tilefni. Jóna 

virðist þá aðeins eiga sér góðar minningar í sambandi við afmælisdagana. Þó hún hafi 

oft sagt frá því sem tíðkaðist í hennar mataruppeldi var þetta það eina sem kom upp í 

hugann þegar orðið hefð bar á góma. Hefð verður þannig að vísa til fortíðar og það 

vitnar um eitthvað sérstakt í huga viðkomandi. Minnið tekst þannig á við fortíðina og 

skapar persónulegar hefðir. Hefð er ekki það hversdagslega ef marka má Jónu heldur 

það sérstaka sem hún minnist og hún minnist þess af því að það er eitthvað sem er ekki 

á boðstólum á hverjum degi. 

 

Hið andlega rotvarnarefni 
Hefð vísar til fortíðarinnar og úr djúpi hennar dregur hún tákn sem öðlast nýja merkingu 

við breyttar aðstæður. Táknslikjunni er síðan hellt rólega yfir matinn eins og sósu yfir 

lambakjötið. Hefð er oft hugsuð sem andlegt rotvarnarefni og ætlast til að hún hægi á 

eyðingu og jafnvel stöðvi hana um stundarsakir. Sú skilgreining er þó kannski full 

þröng og gerir ekki ráð fyrir sveigjanleika og aðlögunarhæfni hefðarinnar.  

Lengi vel var það sjónarmið ráðandi innan fræðigreina á borð við þjóðfræði að 

hefðir ættu upptök sín í fortíðinni. Það efni sem þjóðfræðingar unnu með var þannig 

skilgreint sem leifar fortíðar. Þessar leifar áttu að hafa varðveist óbrenglaðar á 

tímaflakki sínu og miðlað í gegnum kynslóðir hefðbera eða þeirra sem höfðu veg og 

vanda af bæði varðveislunni og miðluninni. Hefðin sem fyrirbæri var þannig dæmd til 

fortíðar og um leið meinuð hlutdeild í samtímanum.113  

Richard Handler og Jocelyn Linnekin færðu rök fyrir því að eitt sem hafi ávallt 

markað umfjöllun um hefð væri tvíhyggja sem gerði ráð fyrir því að hefð væri alltaf 

andstæða hins nýja eða samtímans. Þau andmæltu þessari skilgreiningu á hefð og bentu 

á að skilgreining hins hefðbundna sem og hins óhefðbundna byggi fremur á túlkun en 

eðlislægum eiginleikum. Handler og Linnekin mótmæltu því að hugtökin væru lýsandi í 

sjálfum sér og höfnuðu um leið þessari tvíhyggju. Þannig bentu þau á að „hefð“ gæti 

ekki verið annað en táknrænn tilbúningur sem þjóni markmiðum samtímans hverju 

sinni. Það er enginn kjarni sem tilheyrir hefðinni heldur aðeins það sem valið er 

                                                
113 Sjá Dorson, „Fakelore“, bls. 56-64. 



 65 

sérstaklega til þess að tákna hefðina. Í þeim skilningi er hefð mótuð bæði af samfellu og 

rofi.114  

Fyrri skilgreiningar höfðu kyrrsett hefðina en túlkun fræðimanna á borð við Handler 

og Linnekin færði áhersluna frá því að telja hefð óbreytanlega yfir í að vera hreyfing 

sem tæki mið af aðstæðum og menningu hverju sinni. Þetta hljómar vissulega eins og 

mótsögn því skilningur á hefð er oft sá að hún sé eitthvað sem hafi lifað af í langan tíma 

og þá í óbreyttri mynd. Sú túlkun breiðir hinsvegar yfir hugmyndafræðina sem býr að 

baki og tekur mið af aðstæðum hverju sinni. Ef menningin vellur sífellt áfram eins og 

kvika leiðir af því að hún er stöðugum breytingum undirorpin. Í þeim skilningi er hefð 

alltaf ný því hún sprettur fram sem viðbragð við áreiti tímans. Undir þessa skilgreiningu 

hefur síðan Pertti J. Anttonen tekið þegar hann skýrir hvernig hefð var skilgreind í 

þjóðernissinnaðri viðleitni til að skapa nútímaríki.115 Hefð sem hugtak tekur þannig mið 

af pólitískum, félagslegum og efnahagslegum aðstæðum. Á það hefur einnig verið bent 

að ef hefð sé stöðug sköpun fólksins með vísun í fortíðina þá liggi það ljóst fyrir að 

hefðin sé hreyfing en ekki kyrrstaða.116  

Við gangsetningu hefðarvélarinnar fer færibandið í gang. Stundum lýstur 

hugmyndafræðinni niður og skiptir færibandinu í tvennt. Maturinn hefur nú um tvær 

leiðir að velja. Önnur er sú að hann verði skilgreindur sem hefð og öðlist nýtt líf. Hin er 

sú að fljóta á öskuhauga sögunnar en þar býr maturinn enn að þeirri von að verða 

einhvern tímann endurunninn. Saga og hefð eru þannig tengd órjúfanlegum böndum, 

þau útiloka sumt á meðan þau hleypa öðru undir verndarvæng sinn, eins dauði er annars 

brauð. Raymond Williams taldi að hefðin væri ávallt valkvæð, hún nýtti sér tákn úr 

fortíðinni og skapaði úr þeim nýtt samhengi út frá kröfum samtímans. Þannig væri vissri 

merkingu komið á framfæri á meðan annað væri látið kyrrt liggja. Hefðin væri því 

löguð að þörfum samtímans og hlutverk hennar að undirbyggja og réttlæta það forræði, 

eða það vald, sem hvílir bæði hjá einstaklingunum sem og stofnunum samfélagsins.117 

Það urðu því mikilvæg hugmyndafræðileg skil þegar hætt var að hugsa um hefð sem 

fasta birtingarmynd leifa fortíðarinnar og farið var að fjalla um hana sem ferli. Þegar 

hefðin var skilgreind sem ferli hafði skapast tækifæri til greiningar á þörfum fólks til að 

hefðbinda (e. traditionalize) hluta af daglegri reynslu sinni. Þannig ætti ekki að skoða 

                                                
114 Handler og Jocelyn Linnekin, „Tradition, Genuine or Spurious“, bls. 273-276. 
115 Anttonen, Tradition through Modernity.  
116 Glassie, „Tradition“, bls. 176. 
117 Williams, Marxism and Literature, bls. 108-127. 
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hefðina í formi þeirra hluta sem hún vísaði til heldur að skoða samhengi þeirra í 

framsetningu einstaklinga og hópa. 118  

 Richard Bauman hefur bent á hvernig textar hafa áhrif á aðra texta, það sem nefnt 

hefur verið textatengsl. Textar eru alltaf lesnir í öðru samhengi en þeir voru skrifaðir. 

Þannig eru þeir teknir úr upprunalegu samhengi sínu og settir í nýtt. Orð eru alltaf orð 

annarra í þeirri merkingu. Samkvæmt Bauman verður ferlið að taka texta úr samhengi 

sínu ætíð til þess að þeir eru settir í annað samhengi og þar með breytist merking þeirra. 

Þetta má yfirfæra á hugtak á borð við hefð þar sem tákn eru tekin úr upprunalegu 

samhengi sínu og sett í annað. Þar með er hefðin ávallt sköpun í hvert sinn sem vísað er 

til hennar.119  

Í fræðilegri umræðu hefur áherslan þannig færst frá því að telja hefðina byggja á 

óbreytanlegum leifum fortíðar yfir í að rannsaka við hvaða aðstæður hefðin er í sífellu 

endursköpuð. Við þá sýn og skilgreiningu á hefð varð til grundvöllur til að skoða hvaða 

áhrif hefðin hefði á sjálfsmynd einstaklinga í nútímasamfélögum og tengja hana 

hnattvæðingu sem enginn fer varhluta af. Ég tek undir þessa skilgreiningu á „hefð“ en 

komst þó að því hversu erfitt er að komast undan þeirri tvíhyggju sem oftast er 

viðloðandi hugtakið. Þannig legg ég áherslu á að þegar verið er að ræða um 

hefðbundinn mat þá sé það hluti af samtímaferli sem skilgreinir hvaðan við komum og 

þá um leið hver við erum.  

 

Svona spesréttir 
Einstaklingar sama samfélags á sama tíma þurfa ekkert endilega að leggja sömu 

merkingu í hugtak á borð við hefð og þeir þurfa ekki að aðhyllast sömu hefðirnar. Það 

sem aðskilur þó venjulega hugmyndir um hvað teljist vera hefð og hvað teljist einungis 

vera reglulega í matinn er þessi sérstaka vísun í fortíðina. Þannig skýrir fortíðin 

samtímann og hefur áhrif á hugsun og gjörðir. Viðmælendur mínir höfðu sínar 

hugmyndir um hvernig bæri að skilgreina „matarhefðir“ og þá um leið hefur ákveðinn 

skilningur verið lagður í sjálft hugtakið „hefð“. Flestir viðmælendur höfðu skoðanir á 

því hvað teldist vera hefðbundinn matur. Það er sá matur sem boðið er upp á þorrablóti 

en var borðaður allan ársins hring á flestum heimilum. Í þessum flokki eru fyrst og 

fremst reyktar, saltaðar og súrsaðar landbúnaðar- og sjávarútvegsafurðir og má í því 

samhengi nefna mat á borð við slátur, svið og saltfisk.  

                                                
118 Hymes, „Folklore's Nature and the Sun's Myth“, bls. 353-355. 
119 Bauman, „„And the Verse is Thus“, bls. 15-33; sbr. Bauman, „Introduction“, bls. 1-14. 
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Ég spurði Gunnar Smára Jónbjörnsson hvort það væru einhverjar hefðir innan 

fjölskyldunnar þegar kæmi að mat. Hann hélt ekki og sagði að „með þessar hefðir, það 

hefur ekki neitt tíðkast hjá okkur. Við erum ekkert að setja í slátur eða fara í þennan 

hefðbundna íslenska mat, engar hefðir þannig séð.“120 Af einhverjum ástæðum var ég 

ekki fullkomlega sáttur við þetta svar og bætti við að þegar ég talaði um hefðir þá væri 

það kannski eitthvað sem hefði tíðkast innan fjölskyldunnar í nokkrar kynslóðir, 

einhverjir sérstakir réttir eða sérstakar uppskriftir. Þegar ég skrifaði viðtalið upp gerði 

ég mér skyndilega grein fyrir því að ég hefði fallið í þá gryfju að skilgreina hefð sem 

eitthvað sem hefði verið lengi við lýði. Eftir að Gunnar hafði neitað því að það væru 

einhverjar sérstakar hefðir í fjölskyldunni þá reyndi ég að þröngva 

hugmyndafræðilegum ramma upp á viðfangsefnið með því að spyrja aftur og með öðru 

sniði. Hugmyndin um hið gamla sem hefur lifað af í gegnum tímans tönn er sterk og 

þarf því að vera á sérstöku varðbergi gagnvart henni. Eftir að hafa spurt í annað sinn um 

hefðir innan fjölskyldunnar sagðist Gunnar svo sem ekkert vita um það, þagnaði eitt 

augnablik, en hélt síðan áfram: 

 

Ef að mamma myndi allt í einu koma heim og segja: Það er kjötsúpa. Þá 
myndum við segja: Ok, hvað er tilefnið? Því það tekur tíma, svaka tíma 
að gera almennilega kjötsúpu og náttúrulega, það eru alveg til uppskriftir 
frá henni ömmu og það, og hjónabandssælu, kjötsúpu og svona fíneríi. 
En náttúrulega, ég veit alveg að steiktur fiskur og fiskur í raspi og svona 
fiskidót hefur verið alveg gegnumgangandi allavega í mömmu minnar 
ætt. Og líka pabba sko, allir afar mínir hafa verið sjómenn svo lengi sem 
að ég man. Ef það er eitthvað sem að tengir, fer í hefðir í ættina þá er það 
fiskurinn.121 
  

Í frásögn Gunnars kemur berlega fram að það eru hefðir innan fjölskyldunnar sem hann 

kannast meira að segja við. Hvaða skilning lagði Gunnar samt í hugtakið? Ekki þarf að 

efa að seinni spurningin kveikti einhver ljós og hann nefndi svona „fiskidót“. Einnig 

nefndi hann uppskriftir frá ömmu og kannski er hægt að halda því fram að Gunnar sé 

menningarlega læs á hefðina, það er að segja; hann er læs á hinn hefðbundna skilning á 

hefðinni sem gerir ráð fyrir að hún eigi sér djúpar rætur í fortíðinni. Gunnar virðist þó 

ekki hafa neina persónulega tilfinningu gagnvart hefðinni; hann talar ekki um hvaða 

máli skipti að glata ekki niður vissum réttum og vissu verklagi og hann talar ekki um 

hvernig halda verði í heiðri þeim kosti sem forverarnir lifðu við. Það má kannski rekja 

                                                
120 Jón Þór Pétursson, viðtal við Gunnar Smára Jónbjörnsson, 23. október 2008, bls. 11. 
121 Jón Þór Pétursson, viðtal við Gunnar Smára Jónbjörnsson, 23. október 2008, bls. 12. 
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að hluta til þess að Gunnar var áberandi yngstur allra viðmælenda en hann er aðeins rétt 

um tvítugt.  

Rétt eftir aldamótin 1900 hafði Max Weber reyndar varpað fram þeirri athugun að 

þekkingu, sem hefði verið rækilega innlimuð, væri erfitt að tjá. Í tjáningunni væri þessi 

þekking hlutgerð og það byggi til nýtt samhengi á milli þess sem tjáir sig og þess sem 

hlustar.122 Samræða okkar Gunnars bjó eiginlega til samhengi fyrir hefðina, við hvaða 

aðstæður væri hægt að tala um að matur væri hefðbundinn og í hverju það birtist.  

Í samhengi við orð Weber um innlimun þekkingar er ef til vill viðeigandi að leita í 

smiðju Antonio Gramsci og sækja þangað hugtak hans „menningarlegt forræði“. 

Samkvæmt Gramsci birtist menningarlegt forræði í þeirri formgerð sem ekki væri efast 

um. Þessi formgerð er sköpuð af stofnunum samfélagsins og einstaklingar gera sér 

sjaldnast fyllilega grein fyrir áhrifum hennar. Þannig eru skapaðar kvíar á borð við 

„almenna skynsemi“ sem hylja undirliggjandi valdatengsl. Einstaklingar styðjast við 

þessa almennu skynsemi en takmörkun formgerðarinnar leyfir þeim ekki að sjá stóra 

samhengið sem þeir eru á einn eða annan máta flæktir í. Þeir hópar, eða einstaklingar, 

sem fara með menningarlegt forræði hafa því sannfært aðra þegna samfélagsins um 

gildi eigin hugmynda fyrir heill alls samfélagsins.123 Ráðandi öfl styðjast við ákveðna 

orðræðu og þær búa yfir mætti til þess að skilgreina veruleikann og þar af leiðandi hina 

almennu skynsemi. Það er því viss orðræða sem skilgreinir hvernig skuli líta á fortíðina 

í samhengi við samtímann.  

Þá túlkun vil ég síðan yfirfæra á orð Gunnars um þær aðstæður þar sem væri boðið 

upp á kjötsúpu. Eins og kom fram var einungis kjötsúpa við sérstök tækifæri og Gunnar 

talaði um hversu tímafrekt væri að búa hana til. Í þessari framvindu er ef til vill hægt að 

tala um hvernig kjötsúpan hefur verið gerð hefðbundin í huga Gunnars. Hún er borin 

fram við sérstök tækifæri og það hefur verið gert svo lengi sem hann man eftir sér. Um 

leið og kjötsúpan hefur verið tengd við sérstök tækifæri öðlast hún vissan sess í 

minninu. Þessi endurtekna athöfn fær á sig blæ nostalgíunnar og þá verður ekki einungis 

hægt að tala um að fólk sé það sem það borði heldur einnig að það sé það sem það 

borðaði. Hver máltíð ber með sér fingraför þeirrar sem á undan var borðuð og öðlast því 

huglæga samfellu. Matur sem borðaður er við viss tækifæri, jól, páska, afmæli og fleiri 

                                                
122 Weber, The Methodology of the Social Sciences, bls. 159. 
123 Gramsci „Hegemony, Intellectuals, and the State“, bls. 210-216.  
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uppákomur, festist í minninu og í hvert sinn sem þess matar er neytt er táknrænni 

merkingu viðhaldið.124 

Síðar í viðtalinu þegar við Gunnar héldum áfram að spjalla um hefðir og 

hefðbundna eldamennsku kom hann inn á það sem flokkaðist sem klassískir réttir. Guð 

væri sennilega ekki til án djöfulsins og klassískir réttir væru ekki heldur til nema sem 

andstæða tilraunaeldhússins. Margir af þeim réttum sem nú teljast klassískir í huga 

Gunnars hófu tilveru sína í tilraunaeldhúsinu. Það eldhús stendur sem sagt fyrir það 

þegar réttur er eldaður í fyrsta sinn til þess að prófa. Þarna var Gunnar aðallega að tala 

um eldamennsku móður sinnar og sagði að uppskriftirnar hefðu nú komið héðan og 

þaðan og margar verið fundnar á netinu. Þeir réttir sem slógu í gegn í tilraunaeldhúsinu 

voru gerðir aftur og urðu á endanum klassískir. Gunnar tók sérstaklega fram að þeir 

réttir sem eldaðir væru í tilraunaeldhúsinu væru ekki það sem hefði verið hversdagslega 

í matinn. Réttirnir sem hljóta náð fyrir munnum fjölskyldunnar verða sem sagt klassískir 

en það virðist frekar tákna þann mat sem verður hversdagslegur en hefur ekkert endilega 

tengingu við þann mat sem borinn er fram við sérstök tækifæri eins og kjötsúpan.  

Þegar Gunnar talaði um hefðbundinn mat tilgreindi hann matvæli á borð við slátur 

sem hann sagði að væri ekki lengur á boðstólum innan fjölskyldunnar. Fjarvera réttarins 

er áberandi og virðist mikilvægasta forsenda þess að skilgreina matinn sem 

hefðbundinn. Gunnar hefur einnig skilgreint mat sem hversdagslegan en hann notar ekki 

orðið „hefðbundinn“ um þann mat. Þá orðræðu, sem verður ofan á hjá Gunnari og 

kemur fram í ummælum hans um slátrið, mætti ef til vill kalla þjóðlega og opinbera 

skilgreiningu á íslenskum mat sem alkunna er í gegnum margvíslega miðlun. Sú 

skilgreining er meðal annars sett á svið þegar Íslendingar koma saman á þorrablótum. Á 

móti þessari opinberu skilgreiningu kemur hins vegar hin persónulega frásögn af því 

hvernig réttir eru teknir smám saman inn og hvaða réttir gefa tilefni til þess að doka við 

og leyfa minninu að melta. Persónulega skilgreiningin segir vissa fjölskyldusögu og 

lýsir því hvernig Gunnar túlkar matarmenningu sinnar eigin fjölskyldu. Og frásögnin af 

kjötsúpunni heldur áfram: 

 

Tilefni myndi flokkast undir eins og ég segi, kjötsúpan. Nú býr frænka 
mín úti í Danmörku, systir mömmu minnar og bróðir pabba er líka úti í 
Danmörku. Þegar að þau koma heim þá er haft þessa rétti sem tekur tíma 
að elda eins og kjötsúpu. Það kom bara síðast fyrir núna í september að 
það var kjötsúpa í matinn og ég segi: Af hvaða tilefni? Habbý frænka er 

                                                
124 Sjá Sutton, Remembrance of Repasts, bls. 1-18. 
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að koma, hún fær ekki kjötsúpu með íslenskum Ora baunum og svona 
upp á gamla mátann á hverjum degi. Hún þarf að sætta sig við danskt 
kjöt og danskar baunir. Ég myndi kalla það, af hvaða tilefni, upp á rétti 
sem eru ekki upp á hvern einasta dag, tekur tíma að gera en eru alveg 
fantagóðir þegar þeir eru gerðir. Svona spesréttir, það myndi flokkast 
eins og kjötsúpan og jólahamborgarhryggurinn, allskonar svona.125 

 

Kjötsúpa verður almennt að teljast hversdagslegur matur, ólíkt rjúpunni á jólunum, en 

hún hefur aðra merkingu í huga Gunnars. Það þarf tilefni til þess að elda hana og það 

skapar aðstæður sem festast kannski frekar í minninu. Hver kjötsúpumáltíð vísar í þá 

sem á undan var gengin og styrkir rætur matarins innan persónulegrar hefðar sem 

Gunnar hefur lýst svo vel. Kannski er gleggsta vitnið um stöðu réttarins í íslenskri 

matarmenningu að kjötsúpan sé elduð þegar ættingjar búsettir erlendis koma í 

heimsókn. Þegar Habbý frænka mætir í mat er tilefni til þess að elda kjötsúpu, 

kjarngóðan íslenskan mat sem hún hefur ekki tækifæri til þess að fá í Danmörku. Á 

heimili Gunnars hefur kjötsúpan verið tilnefnd sem fulltrúi Íslands og sem slíkur er það 

hlutverk hennar að næra ræturnar þegar flogið er yfir í heimsókn. 

 

Fortíðin er bragðgóð 
Í lok maí 2009 var ég staddur í Laxárdal í Suður-Þingeyjarsýslu. Foreldrar mínir eru 

ættaðir þaðan og eiga nú sumarhús í dalnum. Með í för var þýskur vinur minn, Lars 

Jakob, sem átti þá einungis viku eftir af tíu mánaða dvöl sinni á Íslandi. Móðir mín 

hafði nokkrum sinnum spurt þennan þýska vin minn hvort hann hefði fengið svið og 

slátur að borða. Lars hafði ekki fengið slátur en hafði smakkað köld svið á Vestfjörðum. 

Þetta þótti móður minni bagalegt og notaði tækifærið á meðan við vorum fyrir norðan 

að elda svið og slátur í kvöldmatinn. Þessi síðasta kvöldmáltíð í dalnum var 

athyglisverð fyrir nokkurra hluta sakir. Fyrir það fyrsta þótti móður minni algjör óhæfa 

að Lars hefði ekki fengið heit svið og heitt slátur með jafningi að borða. Þetta flokkar 

hún nefnilega sem hefðbundinn íslenskan mat en ég man aldrei eftir að hún hafi talað 

um hann sem slíkan á meðan ég var ungur. Þá voru líka slátur og svið oftar í matinn. 

Henni fannst einnig mikilvægt að Lars bragðaði þennan mat því að hann hefði jú ekki 

fengið svona áður og síðan væri hann að fara og tækifærið því að renna úr greipum. Það 

er kannski hægt að tala um þetta tilvik sem kvöldverð á elleftu stundu. Um leið og 

matur var fram borinn hélt móðir mín innblásna ræðu um hversu leitt henni fyndist að 

margir ungir Íslendingar hefðu ekki smakkað þessa tvo hefðbundnu rétti og hversu 
                                                
125 Jón Þór Pétursson, viðtal við Gunnar Smára Jónbjörnsson, 23. október 2008, bls. 12. 
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mikilvægt það væri að láta þessa matarhefð ekki fara forgörðum. Þetta var svo sem allt 

gott og blessað og maturinn bragðaðist vissulega vel. Lars var meira að segja nógu 

kurteis til þess að segja að honum líkaði þetta. Eitt var þó nýstárlegt fyrir mér í þessu 

samhengi en það var að fá bæði heit svið og heitt slátur. Það hefur aldrei gerst svo að ég 

muni, ekki einu sinni á þorrablóti heima hjá foreldrum mínum. Við þetta skipti maturinn 

litum og varð eitthvað sem hann hafði ekki verið áður. Allt í einu táknaði hann eitthvað 

annað en hversdagslegur matur. Þessi táknfærsla var síðan mögnuð eins og seiður með 

því að færa slátur og svið saman í eina máltíð. Þetta er kannski lítið dæmi þess hvernig 

matur fer frá því að vera siður, hversdagslegur, og yfir í að verða hefðbundinn. Þessi 

kvöldmáltíð var til einhvers annars og meira en að seðja hungrið. Markmið 

máltíðarinnar var að kynna hefðbundinn íslenskan mat fyrir útlendingi. 

Þegar við Sumarliði ræddum saman barst talið meðal annars að hefðbundnum 

íslenskum mat og þeim sem innbyrtur er á þorrablótum. Þar kom hann fram með 

áhugaverðan vinkil og sagði að það „sem gerist með þessum þorrablótum og öllu því, 

þar er öllu hrúgað saman sjáðu og þetta verður einhvern veginn þannig pakki að það fá 

bara allir upp í háls…“126 Þarna lýsir Sumarliði því hvernig fortíðinni er pakkað saman 

og henni sporðrennt einu sinni á ári með því fyrirkomulagi að margir hreinlega kúgast. Í 

þessum orðum tel ég koma berlega fram hvernig hefðir verða að mörgu leyti til. Fortíðin 

er tekin og henni er þjappað saman í neyslueiningu sem hægt er að sameinast um við 

ákveðin tækifæri. Þegar Íslendingar fara á þorrablót eru þeir ekki aðeins að fá sér mat 

og fara á fyllerí, þeir eru að innbyrða sjálfa fortíðina og tengja sig við sögu og 

menningu. Þorrablót eru staðfesting sjálfsmyndarinnar á þjóðlega vísu.127 

Þegar ég spurði Gunnar hvað kæmi upp í huga hans þegar hann hugsaði um 

matarmenningu sagði hann að það fyrsta væri þjóðleg matargerð og nefndi Ísland 

sérstaklega með „sinn gallsúra og ónýta mat.“128. Fyrir Gunnari er matarmenning 

Íslendinga aðallega fólgin í þorramatnum sem landarnir troða í sig af miklum móð í 

febrúar. Gunnar hefur augljóslega ekki miklar mætur á þessum mat. Það er að 

sjálfsögðu áhugavert að talað sé um eyðileggja mat með verkunaraðferðum sem voru 

fyrst og fremst hugsaðar til þess að varðveita hann. Gunnar er ungur maður, eins og 

hefur komið fram, og hefur ekki haft mikið af þessari matarmenningu að segja nema að 

hann fékk slátur endrum og eins í barnæsku. Að öðru leyti hefur Gunnar ekki kynnst 

                                                
126 Jón Þór Pétursson, viðtal við Sumarliða Ísleifsson, 14. nóvember 2008, bls. 11. 
127 Sjá umfjöllun um þorrablót: Kristinn Schram, „Performing the North“, bls. 50-71. 
128 Jón Þór Pétursson, viðtal við Gunnar Smára Jónbjörnsson, 23. október 2008, bls. 6. 
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þessum mat nema á þorrablótum og þá er hægt að vísa til þess sem Sumarliði ræddi 

hérna fyrir ofan þegar hann talaði um hvernig verið væri að bjóða upp á þann mat í 

samþjöppuðu formi. Eins og kemur fram hjá Gunnari er þessi hefðbundni matur ekki 

boðlegur lengur því annað og betra er í boði. Að kalla þann mat hefðbundinn er því að 

veita honum annað líf í nýju samhengi rétt eins og munum á safni sem hafa misst 

upprunalegt notkunargildi sitt. Um leið og Gunnar gerir það hefur hann markað sér 

ákveðna fjarlægð frá matnum sem stendur skyndilega uppi sem andstæða þess matar 

sem Gunnar leggur sér hversdagslega til munns.129 Á þann hátt er hægt að tala um að 

maturinn hafi verið menningararfsvæddur í huga Gunnars þótt hann hampi honum 

ekkert endilega sem slíkum.  

Þóra talaði um að tengdaforeldrar sínir væru mikið í kartöflurækt og fjölskylda 

hennar var alltaf með kartöflugarð á árum áður. Ég spurði hana hvort kartöfluræktin 

væri hefð sem erfðist. Þóra vildi ekki endilega nota orðið hefð og vildi frekar tala um 

menningu: 

 

Já, svona menning í fjölskyldum myndi ég frekar kalla það, frekar en arf 
(hlær) það eru svona ákveðnir hlutir sem að fólk sko færir á milli 
kynslóða, stundum er það ómeðvitað en svo er annað sem að fólk 
ákveður að vilja miðla sínum börnum, eða já, áfram innan 
fjölskyldunnar.130 

 

Þóra talar um vissa menningu í fjölskyldum þegar hún talar um kartöfluræktun þeirra 

hjóna. Þá meðvituðu ákvörðun að vilja miðla vissum matarháttum áfram til barna sinna 

má fella undir skilgreiningu á hefðbindingu. Þessi meðvitaða ákvörðun er háð 

hugmyndafræði sem tekur mið af aðstæðum hvers og eins, sjálfsmynd hans og 

samfélagi. Visst hráefni þarf í hefðir en það þarf meira, það þarf líka að kunna að blanda 

þessum hráefnum saman til þess að útkoman verði lystug. Mikilvægasta hráefnið er 

fortíðin og hún er jafnmargbrotin og hunang. Félagslegt og persónulegt minni takast á 

við að skapa merkingu úr óreiðu tímans. Þannig er oftar en ekki meðvitað ferli hvað er 

valið til þess að tákna hefðina. Anna Margrét lýsti því hvernig hún af veikum mætti 

reyndi að miðla hreyfingum sem væru nauðsynlegar til þess að búa til slátur. Fyrir henni 

var mikilvægt að koma kunnáttunni áfram og að sama skapi hafa dætur hennar kallað 

eftir þessari kunnáttu. 

                                                
129 Sjá umfjöllun um menningararf: Gimblett, Destination Culture, bls. 131-189. Sjá einnig: Valdimar Tr. 
Hafstein, „Menningararfur, bls. 313-328. 
130 Jón Þór Pétursson, viðtal við Þóru Sigurðardóttur, 25. september 2008, bls. 8. 
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Á einum tímapunkti leiddi samtal okkar Þóru að hefðum. Þóru fannst helillt, eins og 

hún orðaði það, að Íslendingar væru að tapa niður ýmiskonar verklagi sem snýr að mat. 

Í því sambandi nefndi hún sláturgerð og lýsti því hvernig hún hófst hjá sér og 

Sumarliða: 

 

Mér finnst þetta líka vera ákveðið ritúal nánast á haustin að taka slátur og 
við höfum gert það alveg frá því við byrjuðum okkar búskap fyrir þrjátíu 
og tveimur árum síðan. Þegar stelpurnar voru litlar, börnin, og við vorum 
náttúrulega bara skítblönk líka, og mamma hafði tekið slátur og það var 
líka gert á heimili hans. Okkur fannst það líka gott og vön því að borða 
slátur, blóðmör og lifrarpylsu og lifur og allt þetta, hjartabollur og 
hvaðeina. Þannig að við ákváðum, tókum bara mjög meðvitaða ákvörðun 
um að gera þetta líka og búa til slátur, taka slátur, kaupa í Hagkaup, eða 
hvar það nú var á þeim tíma, fórum bara og keyptum okkur plastbrúsa 
með blóði og frosnar vambir og allt sem að til þarf, allt tilbehör, og svo 
gerðum við slátur.131 

 

Það kom berlega fram hjá Þóru að efnahagslegar ástæður spiluðu stórt hlutverk á sínum 

tíma þegar að þau hjónin ákváðu að taka slátur. Ég spurði síðan Þóru hvort það væri 

ennþá ódýrt að taka slátur og hún vildi meina að svo væri og það væri mikil búbót að 

eiga fulla frystikistu af þessum holla mat.132  

Þau hjónin ólust sem sagt upp við að borða slátur og lærðu helstu aðferðir við 

vinnslu þess á æskuheimilum sínum. Þegar þarna var komið sögu í viðtalinu var ég þess 

fullviss að þau hefðu frá upphafi stuðst við uppskrift sem gengið hefði kynslóða á milli. 

Svo var þó ekki og það var dýrmæt lexía um að gefa sér ekki hluti fyrirfram. Þóra lýsti 

því hvernig sláturgerðin byrjaði og við hvaða leiðbeiningar þau studdust: 

 

Mamma var náttúrulega með sína uppskrift og tengdamamma með sína 
en á þeim tíma, þetta var sem sagt sjötíu og sjö, sjötíu og átta, þá lá það í 
loftinu að maður væri ekki háður foreldrum sínum með neitt, þetta var 
svoleiðis. Sko sextíu og átta kynslóðin og það sem kemur þar á eftir, það 
var bara, við erum ekki háð þessari kynslóð sem að lifir lífi sínu svona 
eins og hún hefur gert, við gerum þetta á okkar forsendum, og það var 
uppskrift úr dagblaðinu Vísi sem er til heima hjá mér og er orðin sko 
þetta gömul, frá því sko þarna í kringum, fyrir áttatíu. Og hún er bara 
alltaf ljósrituð aftur og aftur því að hún náttúrulega verður meðtekin, 
maður er með hana með í öllu gumsinu, svona, af því að maður gerir 
þetta soldið með höndunum, maður hrærir í blöndunni með höndunum, 
líka til þess að finna hvort hún er orðin rétt í hlutföllum sko, vökvi og 
mjöl. Þannig að uppskriftin, blaðið sjálft verður alltaf soldið svona 
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sjúskað og subbast út, þannig að það verður að endurnýja það, þá er bara 
ljósritað, þannig að uppskriftin er orðin svolítið fallega meðtekin 
(hlær).133 

 

Þau hjónin ákváðu vissulega að gera slátur eins og forfeður og mæður en undir öðrum 

formerkjum. Túlka mætti orð Þóru þannig að þau hafi markvisst verið að skera á 

hefðina í öllu tilliti. ´68 kynslóðin, eins og Þóra segir, hafnaði gildum forveranna og 

leitaðist við að skapa sér nýjan heim með nýjum gildum. Sláturgerð hjónanna er því á 

mörkum tveggja heima og hið meðvitaða hefðarrof forsenda nýrrar uppskriftar. Í stað 

þess að tala um rof í þessu tilfelli er kannski betra að tala um umbreytingu og á gömlum 

grunni er aftur reist. Þó að uppskrift þeirra hjóna sé ljósrituð reglulega er ekki þar með 

sagt að slátrið hafi ekki tekið neinum breytingum. Þegar talið barst að hollustu kom 

fram hjá Þóru að sennilega væri mörin ekkert sérstaklega holl og hún notaði minna af 

henni en áður. Hún leggur áherslu að einhver mör verði að vera og það borgi sig að hafa 

ákveðið jafnvægi í hlutunum. Ef til vill tekur hlutfall hráefna mið af sviptingum í 

samfélagslegum valdahlutföllum. 

Hér stöðva ég aðeins frásögnina til þess að skjóta inn persónulegri reynslu af slátri. 

Foreldrar mínir, rétt eins og Sumarliði og Þóra, hafa tekið slátur síðan þau byrjuðu að 

búa. Ég man alltaf eftir því þegar græni þvottabalinn var fylltur af blóði og haframjöli 

hrært saman við. Lyktin var sterk og fyllti stundum vit manns en mér fannst hún þó 

aldrei ógeðfelld. Enda hef ég alltaf borðað blóðmör með bestu lyst. Það sem skiptir þó 

máli hér er að foreldrar mínir hafa breytt sínum uppskriftum töluvert þótt þau styðjist 

við einhverja grunnuppskrift. Þar munar mestu um að mörin hefur verið skorin niður. 

Og ég veit að það hefur gerst samhliða annarskonar þróun í eldamennsku foreldra 

minna. Matur sem áður var algengur, lærisneiðar í raspi og fiskibollur úr dós, sést ekki 

lengur en að sama skapi fylgir matnum æ oftar ferskt salat. Þetta gerðist svo sem ekki 

yfir nótt heldur virðist hafa seytlað rólega inn í vitund foreldra minna eins og á markar 

sér farveg. 

Aftur samt að slátrinu hjá Þóru. Fyrir utan það sem hún hafði áður sagt bætti Þóra 

við að þau hjónin þyrftu nú aðeins að hugsa meira um það sem þau létu ofan í sig eftir 

því sem að árin færðust yfir.134 Það má því greina hvernig hugmyndir um hollustu og 

fitubrennslu, í takt við óhjákvæmilega hrörnun líkamans, hafa haft bein áhrif á 
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mataræði. Ég spurði Þóru hvort einhverjar aðrar breytingar, fyrir utan fituna, hefðu 

orðið á sláturgerðinni: 

 

Nei, ekki nema kannski maður sko, við notum kannski speltmjöl í 
staðinn fyrir heilhveiti því að núna fær maður náttúrulega fleiri 
mjöltegundir heldur en var og lífrænt ræktað og svo framvegis. Við 
höfum gert það svolítið líka, að vera með smá lúxus þar (hlær).135 

 

Þar sem speltmjöl er tiltölulega mun dýrara en til að mynda haframjöl og rúgmjöl þá má 

halda því fram að slík framleiðsla taki minna mið af fjárhag en áður var. Efnislega hefur 

sláturgerðin tekið breytingum og það hefur hún líka gert hugmyndafræðilega. 

Uppskriftin er ljósrituð reglulega og vísar til upprunans, hvernig uppskriftin var svört á 

hvítu. Þar sem uppskriftin er ljósrituð er hún alltaf eftirlíking af hinni upprunalegu 

uppskrift en tapar þó engu af frumkrafti sínum við að staðsetja hefðina. Hin skrifaða 

uppskrift tengir Þóru og Sumarliða við hið upprunalega en breytingar á uppskriftinni 

hafa að sama skapi ekki verið skráðar niður. Hin skrifaða uppskrift verður staðfesting 

hefðarrofsins og hylur um leið þá umbreytingu sem hefur átt sér stað. Uppskriftin er því 

í senn bæði gömul og ný en það er einungis eldri birtingarmynd hennar sem lifir í hinum 

efnislega heimi. 

 

Landsins gæði 
Þegar Halla Steinólfsdóttir flutti aftur með börnin sín að Ytri-Fagradal á Fellsströnd 

bjuggu þar fjórar kynslóðir í einu og sama húsinu. Ættingjarnir kunnu að bjarga sér með 

þeirra tíma aðferðum, eins og Halla komst að orði, og hún lærði ótrúlega margt af sínu 

fólki. Í því sambandi má til dæmis nefna að nýta landsins gæði, sjó og land, og fullvinna 

mat úr öllu því hráefni. Þetta gerði hver kynslóðin á fætur annarri og Halla vill fyrir 

engan mun að þessi þekking tapist. Halla lagði mikla áherslu á þessar matarhefðir, að 

kunna að gera þennan mat, þó hann væri ekki endilega framleiddur heima fyrir lengur. 

Ég spurði hana hvað væri mikilvægast við þær matarhefðir sem hún hefði orðið fyrir 

áhrifum af: 

 

Þeim fannst alveg ofboðslega gaman að eiga við mat og eiga sér mat í 
sláturtíðinni. Mömmu þótti þetta alveg ótrúlega skemmtilegur tími. Við 
reykjum hérna, erum með hangikjöt, það er hérna eitthvað sem að maður 
vildi koma áfram, að það týnist ekki niður að geta gert þetta hér um 

                                                
135 Jón Þór Pétursson, viðtal við Þóru Sigurðardóttur, 25. september 2008, bls. 16. 



 76 

slóðir. Að geta gert slátur, að geta tekið eitthvað dýr og borðað það eða 
nýtt sér það til matargerðar, það finnst mér að megi ekki alveg týnast 
niður. Ég myndi vilja koma því áfram. Og nýta þessa hluta, að kunna að 
nýta þessa hluta af skepnunni og það sem að maður hefur tileinkað sér á 
bænum. 136 
 

Halla getur ekki hugsað sér að þessi matarmenning týnist niður og hefur greinilega mjög 

ákveðnar skoðanir á því hvað það er sem er mikilvægt að bjarga. Þar fyrir utan er hægt 

að greina mjög sterka heildarhyggju sem birtist í því hvernig Halla talar um að geta 

tekið eitthvert dýr og nýtt það til matar. Þar örlar á eldri hugmyndum um 

sjálfsbjargarviðleitni og sjálfsþurftarbúskap, að geta séð um sig sjálfur á landsins 

gæðum. Hefðir vísa til fortíðarinnar og til þess sem talið er vera stöðugt og 

óbreytanlegt. Þær hugmyndir sem birtast hjá Höllu lýsa því andspyrnu gagnvart 

samtímanum og rótleysi hans og um leið andspyrnu gagnvart sjálfsbjargarleysi sem felst 

í sífellt meiri þörf mannsins fyrir sérhæfða kunnáttu. Pertti Antonen hefur haldið því 

fram að hefðin sé skilgetið afkvæmi nútímans en um leið sett fram sem gagnrýni á 

hann.137 Hefðin hefur þannig frá upphafi verið sett í þversagnarkennda stöðu sem hún á 

erfitt með að fóta sig í.  

Þrátt fyrir öfluga viðleitni sína til að halda við gömlu hefðunum taldi Halla sig ekki 

hafa gert nægilega vel í að tileinka sér kunnáttu formæðranna:  

 
Amma gamla kenndi mér að nota þessar jurtir og hún kenndi mér 
náttúrulega, ég fór oft með henni að safna þeim og svo gerði hún 
ýmislegt við þær sem að ég hafði ekki vit á að læra af henni, hún kunni 
að gera svona, hún kunni að brugga úr einhverjum jurtum. Ég kunni ekki 
alveg að gera það. Ég hef svona í seinni tímanum verið að læra, reynt að 
tileinka mér það hvernig það allt fer fram. Líka það með hvað sjórinn 
hefur upp á að bjóða, sjófuglar og selur og annað, það má ekki heldur 
týnast niður.138 

 

Þegar hún var yngri hafði hún sem sagt ekki vit á, eins og hún orðar það sjálf, að 

tileinka sér þessa kunnáttu. Með tíð og tíma leggur hún út í að feta þessi spor 

fortíðarinnar. Freistandi er að rekja þá löngun til aðstæðna í samtímanum og taka undir 

þá skoðun að fátt sé nútímalegra en að vera hefðbundinn. Halla skilgreinir þessa 

matarþekkingu þannig að hún sé á undanhaldi og hefst handa við að bjarga því sem að 

bjargað verður. Hvað sjálfsþurftina varðar verður náttúrulega að hafa í huga að það eru 
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ekki efnahagslegar ástæður sem liggja þarna að baki eins og í gegnum aldirnar og vel 

fram á 20. öldina. Þegar að ég spurði hvort ekki væri bara þægilegra að kaupa matinn 

frekar en að standa sjálf í þessu sagði Halla reyndar að svo væri vissulega: 

 

Að sjálfsögðu! Þetta er bara einhver sérviska og þrjóska að standa í þessu 
ennþá. Pínulítið líka til þess að týna þessu ekki alveg niður. Ég var til 
dæmis lengi að ná þessu handbragði við að flá sel og hantera hann og 
hvernig ég þurfti að skera hann. Ég þurfti að gera þetta sjálf og þegar 
maður þurfti sjálfur að fara að eiga við þetta, að hantera sauðfé og 
svoleiðis, þá þurfti maður aðeins að rifja þetta upp og það eru sjálfsagt 
einhver önnur handbrögð sem maður notar við það. En af hverju gerir 
maður þetta? Þetta er bara sérviska að kunna þetta ennþá.139 

 

Þetta er bara sérviska segir Halla en hún leggur áherslu á handbragðið, að kunna að gera 

þetta. Það er glötun þessara sjálfsögðu hreyfinga sem fólk óttast og leggur því á sig að 

læra þær. Það er ekki nóg að skjóta sel, það þarf að kunna að meðhöndla hann og það 

þarf að kunna að matreiða hann. 

Þegar ég hafði slökkt á upptökutækinu sagði Anna María að það væri eitt mikilvægt 

sem vert væri að kæmi fram. Ég kveikti því aftur á tækinu og bað hana um að halda 

áfram. Það sem lá henni á hjarta var að koma því á framfæri hversu góður matur henni 

fyndist ábrystir: 

 

Mér er alveg minnisstætt hvað mér þótti gott þegar ég var krakki, ég held 
að það sé það fyrsta sem ég man eftir að mér þætti gott, það voru 
ábrystir. Þetta hefur mér alltaf fundist vera góður matur og ég er svo 
heppin í dag að ég á vinkonu sem er með kúabú og hún sendir mér brodd 
og ég bý til ábrystir og dætur mínar, systur mínar og barnabörnin, þetta 
er það besta sem ég gef þeim. Og þetta er borðað með kanilsykri og helst 
rjóma út á, eða þá saft. En við sem erum alveg ekta í þessu, það er svo 
einkennilegt að okkur finnst það best með rjóma. Þá er það bara alveg 
lúxusmatur og þetta fer mjög vel í maga, til dæmis í sjúklingum, sem 
þola ekki allan mat, þetta fer svo vel í fólk sem er lasið í maga. En þetta 
var algjörlega hátíðismatur en þetta var svo sjaldan, því það voru ekki 
svo stór kúabú og það var svo sjaldan sem þetta var. Þá var þetta svo 
mikið nýnæmi. Það var hægt að sjóða þetta í krukkur og geyma það en 
það var nú ekki gert heima.140 

 

Anna bendir á að það er ekki bara henni sem líkar ábrystir svona vel heldur einnig 

dætrum og barnabörnum. Brodd er ekki hægt að kaupa beint út úr búð og því verður að 
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þekkja bónda persónulega til þess að fá slíkt dýrmæti. Hráefni til þess að gera ábrysti er 

því fremur gefið vinum og ættingjum en selt og viðheldur þannig vissum félagslegum 

tengslum.  

Í samtalinu við Önnu Maríu nefndi hún að fyrir nokkrum árum hafi hún reynt að 

koma þeim sið á að vera með skötuveislu:  

 

En ég fór núna á seinni árum að taka upp á þeim sið að sjóða skötu á 
Þorláksmessu. Ætlaði að fara að gera voðalega mikla stemningu, bakaði 
rúgbrauð, hafði nýtt rúgbrauð og skötu, en svo bara hreinlega gafst ég 
upp eftir nokkur ár því það angaði allt hér í skötufýlu, þetta var alveg 
útilokað. Maður var búinn að hreinsa allt og pússa fyrir jólin og svo bara 
fylltist allt af vondri kæstri lykt.141 

 

Skata var sem sagt ekkert sem Anna María hafði alist upp við en ákvað að taka þetta 

upp og fram kemur að það hafi verið stemningarinnar vegna. Anna María talar í þessu 

samhengi um sið en ekki hefð og helgast sennilega af því að hún ólst ekki upp við að 

borða skötu. Margir sem Anna María þekkti fóru í skötuveislur og henni fannst tilvalið 

að reyna að gera fjölskyldugjörning úr kæstu hráefninu. Framtakinu var virkilega vel 

tekið og hún fékk því skömm í hattinn fyrir að láta lyktina hindra þessa góðu veislu. 

Laufabrauði svipar ef til vill til skötunnar að því leyti að sá siður hefur breiðst út og má 

heita að fólk í og frá öllum landshlutum komi saman og skeri út. Í því samhengi er 

forvitnilegt hvað Anna María segir um laufabrauð: 

 

Laufabrauð var ekki til siðs að búa til í Dalasýslu, það er bara norðlenskt. 
Svo fór það að breytast með húsmæðraskólum, að það var verið að kenna 
að búa til laufabrauð. Ég hef aldrei búið til laufabrauð, ég kaupi alltaf 
bara laufabrauð, það er ekkert sem að maður hefur alist upp við… 
Laufabrauð kom löngu seinna, það fylgdi bara ákveðnum sýslum en svo 
er bara laufabrauðsbakstur orðinn algengur hjá fólki hérna syðra. Ég finn 
engan takt í því.142 

 

Anna María bætti síðan við að hún hafi ekki alist upp við að búa til laufabrauð og ætti 

sér þar af leiðandi enga bernskuminningu um það. Það er merkilegt í ljósi þess að hún 

átti sér heldur enga bernskuminningu um skötu á Þorláksmessu en ákveður að skapa þá 

hefð vegna stemningarinnar sem myndaðist venjulega í slíkum veislum. Anna María 

valdi því persónulega að reyna að hefðbinda skötuna en það tókst ekki sökum 
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lyktarinnar. Skatan átti heldur aldrei að vera endrum og eins í matinn, hún átti fyrst og 

fremst að vera í matinn við þetta sérstaka tilefni. Hún finnur heldur „engan takt í því“ að 

búa til laufabrauð, það eru engar minningar til staðar sem hafa mótað hreyfingar 

líkamans. Með öðrum orðum: Anna María hefur aldrei holdgert það að búa til 

laufabrauð. Skata og laufabrauð eru tvær hefðir sem má segja að hafi breiðst út um allt 

land og orðið hluti af því sem hefur verið skilgreint sem hefðbundinn matur. Þetta sýnir 

kannski ágætlega að hefðir eru valkvæðar, eitthvað sérstakt er tekið út og það síðan 

breiðist út og stendur að lokum sem tákn fyrir heildina.143 

Persónulegar minningar eru miðlægar í því hvernig fólk skilgreinir matarmenningu 

en eins og kom fram með skötuveisluna hjá Önnu Maríu eru þær ekki nauðsynlegar. 

Almennt talar fólk vel, eða með vissum söknuði, um þann mat sem það ólst upp við að 

borða. Hvort sem það hafi verið bragðgæði matarins, hann vel útilátinn eða hollusta 

hans, allt virðist hafa verið afskaplega gott áður fyrr, allavega flest. 

Ragnar Guðmundsson veitingamaður hefur rekið veitingahúsið Laugaás í Reykjavík 

síðan árið 1979. Þegar Ragnar var ungur var hann sendur norður í Broddanes í sveit en 

samkvæmt honum var matarmenning á því svæði ekki ósvipuð því sem var í kringum 

Breiðafjörð. Kona Ragnars er ættuð frá Breiðafirði en afi hennar var einn síðasti 

bóndinn í Hergilsey. Þau hjón hafa því þó nokkra tengingu við svæðið og fara reglulega 

út í Flatey þar sem þau eiga vini og kunningja. Frá því fólki fá þau síðan sérstaka 

matarsendingu: 

 

Á jólunum er ég alinn upp við lambalæri, fyllt lambalæri og við fáum 
kjöt vestan úr Flatey sem við höfum á jólunum þegar að við bjóðum 
okkar börnum. Þá fylli ég það með ávöxtum og steiki það bara, þetta er 
bara gamalt frá því þegar að ég ólst upp.144 

 

Ragnar viðheldur fjölskylduhefðinni með lambalærið með því að fá sérstakt kjöt sent frá 

vinum og vandamönnum. Það viðheldur og styrkir samband þeirra en það ljær einnig 

hefðinni þann blæ fortíðar sem hún þarfnast. Nú þegar fæstir framleiða sína eigin 

matvöru nema afskaplega takmarkað verður þetta leið til þess að viðhalda hugmyndinni 

um hið persónulega. Og eins og áður hefur komið fram hefur því sjónarmiði vaxið 
                                                
143 Appadurai hefur bent á hvernig viss staðbundin matarmenning á Indlandi hefur orðið að tákni fyrir 
indverska matargerð í heild sinni í formi matreiðslubóka sem hafa verið markaðssettar fyrir hinn 
enskumælandi heim. Á þessum forsendum hefur myndast eins konar alþjóðleg vitund um þjóðlega 
indverska matargerð. Á sama hátt mætti segja að skata og laufabrauð séu orðnir að tákngervingum fyrir 
íslenska matargerð og þeirra er neytt við sérstök tækifæri á borð við jól. Sjá Appadurai, „How to make a 
National Cuisine“, bls. 3-24. 
144 Jón Þór Pétursson, viðtal við Ragnar Guðmundsson, 28. maí 2009, bls. 5. 
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ásmegin að það skipti máli að vita hvaðan varan kemur og hvernig hún er meðhöndluð. 

Það má kaupa lambalæri út úr búð svona við og við en það er engin áhætta tekin á 

jólunum. Selma Kjartansdóttir sagði frá því að hangikjötið hafi verið sparimatur og 

sérstaklega brúkaður í kringum jólin. Að því sögðu lýsti hún því hvernig maturinn 

dafnaði í eyjunum við Breiðafjörð: 

 

En svo man ég það sko að það var reynt, það var oft komið með kindur 
ofan af landi, eins og við sögðum. Eyjarnar voru svo feitar, það var fugl 
sem ræktaði eyjarnar, það var eins og túndra í eyjunum og fólk fékk að 
setja kannski kindur svona tímabundið í haustbeit og ég man að það var 
látin kannski ein og ein kind sem átti síðan að lifa fram að jólum og þá 
var henni slátrað í jólamatinn.145 

 

Slík kind hefur væntanlega verið valin handa Ragnari Guðmundssyni og síðan send 

suður fyrir jólin.  

Í minni fjölskyldu hefur verið hangikjöt á aðfangadag síðan ég man eftir mér. 

Einhvern tímann kom til tals að breyta því en sú tillaga var fljótt og örugglega kveðin 

niður í kútinn, fyrst og fremst vegna mótmæla frá barninu mér. Ég gat ekki hugsað mér 

aðfangadagskvöld án þess að fá hangikjöt enda var ég því vanur, ég þekkti satt að segja 

ekkert annað. Því var ekki breytt og enn í dag eru foreldrar mínir með hangikjöt á 

aðfangadag. Afi og amma í föðurætt voru sauðfjárbændur í Laxárdal í Suður-

Þingeyjarsýslu. Allar götur síðan að foreldrar mínir fóru að búa hefur þeim borist reykt 

kjöt frá þeim sem borðað hefur verið á aðfangadag. Það tengist því að það er í lagi að 

borða allan mat á öðrum dögum en þegar kemur að aðfangadagskvöldi er það aðeins 

hangikjötið. Hangikjötið stendur fyrir jólin og er hluti af þeirri táknrænu umgjörð sem 

viðheldur hugmyndinni um hið óbreytanlega í síbreytilegum heimi. Þannig hef ég alist 

upp við ákveðnar hefðir sem hafa orðið að fasta í tilverunni. Þegar stungið var upp á því 

að breyta til var eins og skyndilega ætti að kippa þessum stoðum undan. Brugðist var 

við þessum háværu mótmælum og haldið áfram að hafa hangikjöt á aðfangadagskvöld. 

Áður en ég stíg inn um dyrnar hjá foreldrum mínum á aðfangadag hefur nefið sett sig í 

stellingar til þess að nema ilminn af hangikjötinu. Ég hef fundið þennan ilm síðan að ég 

man eftir mér, hann er órjúfanlegur hluti af minningum mínum. 

Anna María segist halda mikið í gamlar hefðir þegar að kemur að mat og þá 

sérstaklega í kringum hátíðir eins og jól. Hún er til að mynda alltaf með hangikjöt á 

jóladag en sagði að það væri svona upp og ofan með nýársdag, jafnvel bara afgangar 
                                                
145 Jón Þór Pétursson, viðtal við Selmu Kjartansdóttur, 25. febrúar 2008, bls. 4. 
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sem væru borðaðir. Á aðfangadag er sérstakur eftirréttur sem hefur lengi tilheyrt 

fjölskyldunni og enn gerður í dag: 

 

Mér finnst það svolítið gott og ég hef ævinlega hrísgrjónarjóma í dessert 
á aðfangadag sem er eiginlega grjónagrautur með þeyttum rjóma í, hef 
ávaxtasósu með eða heitar berjasósur, það hafði ég lengi í mínum 
búskap. Það er farið að breytast núna, nú er farið að koma svolítið 
annað.146 

 

Ég spurði Önnu hvað þetta annað væri og kom þá í ljós að það var ekki annar réttur 

heldur hefur sósan tekið örlitlum breytingum. Nú eru það sósur sem hún kaupir út í búð 

í stað þess að gera þær sjálf. Anna María bætir síðan við að dætur hennar hafi alltaf 

viljað hafa þetta óbreytt og fyrir þeim táknar hrísgrjónarjóminn jólin. 

 

Hangikjöt og jafningur  

Í hreyfingu er hefðin fólgin og það sýnir sig að minnsta kosti í tvennu. Í fyrsta lagi 

verður að skilgreina eldamennsku sem gjörning því hann felur í sér samspil líkama og 

hugar við að skapa rétti úr hráefni. Réttirnir segja sögu og hægt er að rekja hana í 

gegnum það hráefni sem þeir samanstanda af. Að sama skapi er hægt að rekja upp 

sjálfsmynd mannsins með því að fylgja ólíkum þráðum. Vatnaskil urðu í fræðilegri 

umræðu þegar fallið var frá þeim skilningi að hefð byggðist á óbreytanlegum leifum 

fortíðarinnar og þess í stað farið að skilgreina hana í sífelldri endursköpun. Í 

framhaldinu var farið að sýna fram á síkviku hefðar og hvernig samspil samfélags og 

einstaklings mótaði hefðina hverju sinni. Uppskrift í sífelldri mótun má þannig lýsa með 

hugtakinu „hefð“. Í eldamennsku styðst fólk oft við uppskriftir en það breytir þeim statt 

og stöðugt og skapar þar með eitthvað nýtt úr því sem lagt var upp með. Breytingin er 

ekki endilega skráð á blað en líkaminn geymir í minni sínu hreyfingar sem hann hefur 

innlimað og framkvæmir nánast sjálfvirkt. Uppskriftin fangar líka þá miðlun menningar 

sem hefðin vísar til, þá mann fram af manni og frá einni kynslóð til þeirrar næstu.  

Viðmælendur mínir lögðu ólíka merkingu í hugtök á borð við „matarmenning“, 

„hefðbundinn matur“ og „hefð“. Sammerkt þeim öllum var þó þörfin fyrir að hefðbinda 

vissan mat við vissar aðstæður. Hefðbindingin felst þá bæði í því að skilgreina eitthvað 

sem hefð og viðleitninni til að miðla þessari hefð. Það ferli dregur fram samspil 

einstaklings og samfélags og hvernig hugsað er um mat. Maturinn dregur í sig 

                                                
146 Jón Þór Pétursson, viðtal við Önnu Maríu Albertsdóttur, 26. maí 2009, bls. 4. 



 82 

hugsunina og verður um leið góður til að hugsa með eins og Lévi-Strauss komst að orði 

um goðsagnir. Þörfin fyrir að hefðbinda kastar öngli í þessa stöðugu táknumferð milli 

manneskju og matar og dregur í soðið hverju sinni. Þess vegna vill Þóra ef til vill frekar 

nota orðið menning og leggja þannig áherslu á eigin sköpun. Sá skilningur sem lagður 

var í hugtakið „hefð“ af viðmælendum var oftast sá að hefðir væru leifar fortíðar. 

Þannig mörkuðu þeir skil milli hversdagslegra máltíða og hefðbundins matar. Engu að 

síður kom berlega í ljós að viss umbreyting í meðferð matarins átti sér venjulega stað 

sem kalla mætti sköpun þó hún nýtti sér verklag og hugmyndir fortíðar. Málið er þó 

ekki svo einfalt að hefðbundinn matur sé einungis í matinn við sérstök tækifæri. Sá 

matur sem skilgreindur var sem hefðbundinn gat verið á boðstólum reglulega. 

Skilgreining hefðbundins matar þjónar aftur á móti því hlutverki að tengja við ákveðnar 

rætur sem hefur mótandi áhrif á sjálfsmyndina. Sá matur öðlast hlutverk sem vísar út 

fyrir þá staðreynd að vera reglulega á borðum. Skilgreining hefðar hvílir þannig ekki 

endilega á því að maturinn sé sjaldan á boðstólum en hans þarf að minnast við sérstök 

tækifæri.  

Jólin koma með lyktinni af hangikjötinu og þegar ég sé grænar baunir, rauðkál, 

uppstúf og rauðrófur í hvítum skálum á borðinu. Fjölskylda mín horfir græðgisaugum á 

matinn því það eru allir búnir að svelta sig yfir daginn en það má ekki byrja, ekki fyrr en 

messan byrjar og útvarpið óskar landsmönnum gleðilegra jóla. Þá má kyssa og faðma 

og taka síðan hraustlega til matar síns. Þessi sena er jafn æfð og hlutverk leikarans, hver 

á sitt sæti, pabbi borðar ekki uppstúf en það hefur alla tíð valdið öðrum 

fjölskyldumeðlimum miklum heilabrotum. Aðspurður sagðist hann ekki hafa vanist því. 

Sennilega finnur hann engan takt í því. 
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Staður 

 
Í Bónus á Akureyri starði ég á pakka af fallegum rauðum kirsuberjatómötum en framan 

á lokinu stóð að þeir væru framleiddir á býlinu Hveravöllum. Nafnið veltist um í 

huganum á meðan aðrar vörur tíndust í körfuna en ég kom því ekki almennilega fyrir 

mig. Það verður að viðurkennast að ég hafði ekki hugmynd um hvar Hveravellir væru. 

Þrátt fyrir að kannast ekki við staðinn Hveravelli gat ég eigi að síður séð fyrir mér 

manneskju nostra við þessa tómata, vökva þá, tína og flokka, pakka og senda af stað. 

Nafnið eitt og sér gaf til kynna tengingu við raunverulegar aðstæður, einhversstaðar 

þarna úti hafði manneskja hlúð að þessum tómötum sem á endanum rötuðu í hendurnar 

á mér. Ég þekki þessa tómata, þeir eru ættaðir frá Hveravöllum og þetta eru ekki sömu 

tómatar og koma frá einhverjum öðrum stað eins og tómatarnir sem ættaðir eru frá 

Flúðum. Ég er hrifinn af tómötunum frá Hveravöllum og er ekki frá því að þeir bragðist 

betur en aðrir tómatar. Ég bið samt um að vera ekki prófaður í því að þekkja þá á 

hlutlausum vettvangi frá öðrum tómötum, trúna ætti aldrei að afhjúpa með einföldum 

staðreyndum. Seinna ákvað ég að slá Hveravöllum upp á netinu og fann heimasíðu 

framleiðandans. Á síðunni er helst að finna sögulegt ágrip um stofnun fyrirtækisins og 

hvernig starfsemi þess hefur þróast fram til dagsins í dag. Ég komst meðal annars að því 

að fyrirtækið er meira en hundrað ára gamalt og eitt af elstu hlutafélögum á Íslandi, 

stofnað árið 1904 af 23 bændum í Reykjahverfi. Einnig mátti finna þær upplýsingar að 

Hveravellir rækta ekki eingöngu grænmeti heldur eru með blómasölu að auki. Eftir að 

hafa lesið mig í gegnum sögu fyrirtækisins frá hugsjón bændanna árið 1904 til 6900 

fermetra gróðurhúsa dagsins í dag kom niðurlag textans sem lýsir vel hugmyndum um 

staðbundin matvæli: 

 

Garðræktarfélagið hefur lagt áherslu á gott samband við neytendur í 
Þingeyjarsýslum og hefur mjög marga áskrifendur að grænmeti sem felst 
í því að fólk fær sent vikulega yfir sumartímann böggul með nýjum 
tómötum, gúrkum o.fl. heim í póstkassann. Sumarblómasalan gefur 
tækifæri til persónulegra kynna en mjög margir fá sér bíltúr á vorin og 
kaupa blóm og aðra framleiðslu um leið og þau hitta þá sem vinna í 
fyrirtækinu.147 
 

Í textanum er lögð áhersla á að hafa gott samband við neytendur í Þingeyjarsýslum og 

nánasta umhverfi. Ennfremur kemur fram að blómasalan gefi tækifæri til persónulegra 
                                                
147 Sjá heimasíðu Hveravalla: http://grhveravellir.is/. Sótt 21. júlí 2009.   
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kynna og leggi þannig grunn að farsælu sambandi framleiðanda og neytanda. Matur 

snýst um sambönd, um mannleg samskipti í einni eða annarri mynd. Gúrkan er aðeins 

framlenging af höndinni. 

Við eigum öll okkar stað í tilverunni en stundum þarf að hafa fyrir því að tryggja sér 

öruggt sæti. Í samræmi við afhelgun vestræns samfélags virðist nútímamaðurinn ekki 

óttast lengur að eiga sér ekki frátekið sæti á himnum heldur óttast að stað hans í 

jarðneskri tilveru verði kippt snögglega undan honum. Í því skyni að bjarga sáluheill 

sinni hefst hann handa við að gróðursetja og binda niður. Það er stormasamt í 

markaðshagkerfi samtímans og fólk virðist ekki treysta að ræturnar haldi, ef það hefur 

þá einhvern tímann treyst því fullkomlega. Hefðbinding er afsprengi þessarar 

tilfinningar sem lýsir sér í myndlíkingunni um rótleysi og er mikilvæg forsenda til 

skilgreiningar á stað. Konrad Köstlin benti á að nútíminn hafi verið til staðar í þó 

nokkurn tíma. Vitund einstaklinga í nútímanum gæti ekki tekið á sig form ef ekki væri 

fyrir liðinn tíma til þess að bera reynslu sína saman við. Einungis á þann máta gerði fólk 

sér grein fyrir breytingum í samtímanum og um leið hraða þessara breytinga.148 

Ábendingu Köstlin má kannski túlka sem gagnrýni á þann póstmódernisma sem leitast 

hefur við að afbyggja alla tvíhyggju í fræðimennsku.  

Því hefur verið lýst yfir að með vaxandi ferðamennsku, aukinni upplýsingatækni og 

hnattrænu hagkerfi fari heimurinn í sífellu minnkandi.149 Af þessu leiðir jafnframt sú 

skilgreining að nútíminn sé markaður af æ meiri hraða í margvíslegum skilningi. 

Andspænis hraða nútímans slær hinn hægi og árstíðabundi taktur fortíðarinnar. Undir 

þessum kringumstæðum hafa margar raddir rómað og varað við því að þjóðleg menning 

muni verða undir í þessu kapphlaupi. Þetta má til að mynda sjá með tungumálið en á 

hverju ári kemur fram umræða í fjölmiðlum um þær ógnir sem beinast að íslenskri 

tungu og þar með að íslenskri menningu.150  

Í þessum kafla er markmiðið að greina hlutverk „staðar“ í samhengi við þær 

hnattvæddu breytingar sem gengið hafa yfir. Þannig verður leitast við að skilgreina 

hvernig viðbrögð við ágangi nútímans og kapítalísks hagkerfis taka mið af framleiðslu 

og neyslu matar. Í því tilliti er nauðsynlegt að horfa bæði til samfélags og einstaklings 

og sjá hvernig ímyndum og hugmyndum er kastað fram og aftur. Að sama skapi mun ég 

gera grein fyrir hvernig sjálfsmynd viðmælenda minna tekur mið af þessum tveimur 

                                                
148 Köstlin, „The Passion for the Whole“, bls. 263. 
149 Sjá til dæmis: Unnur Dís Skaptadóttir, „Hnattræn og staðbundin menning“. 
150 Unnur Dís Skaptadóttir, „Hnattræn og staðbundin menning“, bls. 279-280. 
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orðræðum sem hægt er að kenna við hnatt- og staðvæðingu. Fyrst á dagskrá er þá að 

staðsetja hollustuna. 

 

GPS hollustu 
Á heimasíðu fyrir staðbundna matvælaframleiðslu í Bandaríkjunum eru tíundaðar 

nokkrar ástæður fyrir því að kaupa slíka matvöru beint frá framleiðanda. Þar kemur 

meðal annars fram að staðbundnar matvörur séu ferskari en nokkuð sem hægt er fá út úr 

stórmörkuðum og bragðist þar af leiðandi betur. Og af því að matvörurnar eru ferskar 

eru þær einnig hollari en önnur vara.151 Þetta sýnir fram á hvað hugmyndin um hollustu 

er samtvinnuð skynjun matarins á borð við bragð hans og ferskleika. Annað atriði sem 

tekið er fram á síðunni er að með því að kaupa beint frá býli sé viðkomandi að styrkja 

efnahag svæðisins og með því er vísað til ábyrgðar viðkomandi fyrir nánasta umhverfi. 

Þetta eru vel þekkt atriði og hefur verið hampað af Slow-Food hreyfingunni.152  

Í umfjöllun Alison Leich um upphaf Slow-Food hreyfingarinnar á Ítalíu kemur fram 

að hreyfingin var meðal annars stofnsett til þess að koma fram gagnrýni á 

Evrópusambandið og tilraunir þess til að samræma markaði og matarframleiðslu innan 

Evrópu. Formælendur Slow Food hreyfingarinnar töldu það ekki einungis ógna, heldur 

gæti það jafnvel útrýmt staðbundinni matargerð og þeirri menningararfleifð sem hún 

væri hluti af.153 Evrópusambandið virðist hafa tekið þessa gagnrýni til sín því 

undanfarin ár hefur sú stefna verið rekin innan sambandsins að styðja við héraðsbundna 

menningu í hvaða formi sem hún birtist. Matur er að sjálfsögðu ekki þar undanskilinn 

og hafa flest aðildarlönd skrifað undir sáttmála og hripað niður reglugerðir sem miða að 

því að vernda héraðsbundna framleiðslu sem og koma henni á framfæri.154  

Við fyrstu sýn virðist Evrópusambandið stefna að þversagnarkenndum markmiðum 

en svo þarf þó ekki endilega að vera. Staðbundin matvæli standa nefnilega ekki fyrir 

utan kapítalískt hagkerfi en það má sjá á því hvernig þau eru markaðssett víða um lönd. 

Sú áhersla sem lögð er á uppruna, gæði og siðferðilega neyslu eru allt liðir í því að ná til 

stækkandi hóps neytenda og selja þannig hugmyndina.  

Roland Robertson kom á sínum tíma fram með hugtakið „glocalization“ til að lýsa 

því hvernig alþjóðleg markaðssetning gæfi því betri raun því meir sem hún tæki mið af 

                                                
151 Sjá: http://www.localharvest.org/. Sótt 20. ágúst 2009. 
152 Sjá heimasíðu hins íslenska arms: http://slowfood.is/slowfood/. Sótt 25. ágúst 2009. 
153 Leitch, „Slow Food and the Politics of Pork Fat: Italian Food and European Identity“, bls. 381-400. 
154 Sjá umfjöllun Giselu Welsch: „Europäische Produkte: Nahrungskulturelles Erbe und EU-Politik“, bls. 
323-335. 
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staðbundnum aðstæðum. Ferli hnattvæðingar og ferli staðvæðingar færi þannig saman í 

síauknum mæli.155 Í því ljósi má ef til vill skilja betur það sem við fyrstu sýn virkar sem 

innri mótsögn Evrópusambandsins, að hvetja til sérstöðu um leið og leitast er við að 

staðla og samræma. Það sama mætti segja um Slow-Food hreyfinguna sem er hnattvædd 

hreyfing sem vinnur ötullega að framgangi staðbundinnar matarmenningar.  

Ísland hefur ekki farið varhluta af umræðu um staðbundin matvæli og óhætt að 

halda því fram að viss vakning hafi átt sér stað undanfarin ár í sambandi við að kaupa 

beint frá býli. Sennilega hafa fáir orðað þrána eftir þessari hugmynd jafn vel undanfarin 

ár og rithöfundurinn Andri Snær Magnason: 

 

Svona gerist það: Maður fer í Bónus, finnur bleikan hrygg sem liggur í 
haug ofan í frystikistu í þykkum KS-plastpoka. Á miðanum stendur: 
„Hryggur í poka.“ Áhugalaus unglingur rennir honum gegnum geislann. 
Maður eldar hann eða gleymir í frystikistunni næstu tvö árin. Hryggurinn 
er kannski ágætur en ekkert af ofangreindu fylgir með á matborðið; engin 
merking, engin mynd af fjalli, héraði, manni eða menningu og þar af 
leiðandi glatast verðmætar tengingar og þræðir, tækifæri til að hafa einu 
sinni örlítið gegnsæi í veröldinni… Flestir þekkja muninn á kóki og 
pepsí, díet kóki og pepsí max en enginn þekkir muninn á 
Vestfjarðarlambi og Austfjarðarlambi, fjallalambi, fjörubeit eða 
sauðakjöti.156 
 

Andri Snær heldur áfram umfjöllun sinni og harmar að ekki megi aka þjóðveginn og 

finna veitingastaðinn „Íslenska sveitin“. Tækifæri glatast til að hafa örlítið gegnsæi í 

veröldinni, segir Andri Snær, og beinir rödd sinni að nafnlausri matvælaframleiðslu án 

tenginga. Það er þessi þrá eftir tengingu sem beinir kastljósinu að strjálbýlli 

landsbyggðinni því þar er að finna þá tengingu sem talin er hafa glatast í þéttbýlinu. 

Andri Snær kvartaði undan skorti á ímyndasköpun staðbundinnar matarmenningar en 

einhver hefur þó fundið smjörþefinn af því draumalandi sem boðað hefur verið. 

Árið 2007 var gerð tilraun á Skarðsströnd í Breiðafirði sem fólst í því að ala íslensk 

lömb upp á hvönn. Verkefnið var að frumkvæði tveggja sauðfjárbænda af svæðinu í 

samstarfi við Matvælastofnun Íslands, Matís. Uppsetning tilraunarinnar var tiltölulega 

einföld en ákveðnum fjölda lamba var komið fyrir í beitarhólfi sem var krökkt af hvönn. 

Yfirlýst markmið rannsóknarinnar var að kanna hvort auka mætti bragðgæði með því að 

ala lömb upp á bragðsterkum gróðri í stað hefðbundinnar sumarbeitar. Til samanburðar 

                                                
155 Sjá Robertson, „Glocalization“, bls. 25-45. Það verður þá að taka það fram að hugtakið er eiginlega 
óþýðanlegt á íslensku. 
156 Andri Snær Magnason, Draumalandið, bls. 49-50. 
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rannsókninni var síðan öðrum lömbum komið fyrir í úthagabeit og á ræktuðu landi. 

Aðkoma Matís að verkefninu snerist fyrst og fremst um að kanna hvort merkjanlegur 

bragðmunur kæmi fram í kjötinu. Samkvæmt fyrstu niðurstöðum mátti greina 

merkjanlegan bragðmun. Það var þó lítið útskýrt hvernig þessar bragðprufur fóru 

fram.157  

 Ef maður er það sem maður borðar þá er það sem maður borðar líka það sem það 

borðar. Þessi tilraun er því merkileg fyrir margra hluta sakir. Til að byrja með er reynt 

að renna vísindalegum stoðum undir mismunandi bragð lambakjöts byggt á mataræði 

skepnunnar sjálfrar. Í öðru lagi er verið að þróa aðferð til þess að markaðssetja vörur út 

frá stað. Tilgangur rannsóknarinnar var sá að reyna að komast að því hvort um 

merkjanlegan bragðmun væri að ræða með það fyrir augum að hægt yrði að kortleggja 

kjötið út frá þeim stað sem það trítlaði um og beit. 

 Eini viðmælandi minn sem hafði selt kjöt beint frá býli var Finnbogi Harðarson í 

Dölunum. Finnbogi tók ekki svo djúpt í árinni að þeir einstaklingar sem höfðu keypt af 

honum kjöt finndu merkjanlegan bragðmun á hans kjöti og öðru. Finnbogi dró líka úr 

gildi þess að þetta hefði verið hans kjöt, fólk vissi það með íslenskt lambakjöt að þar 

væri alltaf um ótrúlega gæðavöru að ræða. Það þyrfti því ekki að hafa áhyggjur af 

hvaðan nákvæmlega af landinu kjötið kæmi.158 Hvannarlambið á hinn bóginn var 

greinileg tilraun til þess að skapa þann mismun sem Finnbogi gaf lítið fyrir. 

 Ragnar Guðmundsson hafði aðra sögu að segja en fjölskylda hans fær alltaf sent 

lamb úr Breiðafirði sem er eldað á jólunum: 

 

Þú getur verið með tíu lambalæri og ekkert þeirra er eins á bragðið. 
Sjávarlamb, lamb sem hefur verið alið upp við sjó hefur allt annað bragð 
en lamb sem hefur verið á fjalli. Þetta kemur til út af mismunandi fæði 
sem það borðar, lömbin út í Flatey eru við sjó og nærast á þangi og 
svona. Og í eyjunum sem eru þar, þar er hvönn og það er kúmen vestur í 
Flatey. Þau geta étið þetta og það kemur allt annað bragð en af lambi sem 
er upp á fjöllum, það er meira lyng og svoleiðis. Það er allt annað bragð 
af því. Þetta kemur í gegn með bragðinu ef þú ferð að spá í þetta. 
Nákvæmlega eins með fiskinn og fuglinn, þetta er ekkert eins á bragðið. 
Ég segi að íslenska lambakjötið sé besta kjöt í heimi ef það er rétt 
meðhöndlað. Ég hef smakkað lamb erlendis og mér finnst það ekki 
komast í námunda við þetta hjá okkur svona upp á bragðið.159 

 

                                                
157 Sjá: http://www.matis.is/media/utgafa/matra/Matis_Hvannalamb.pdf. Sótt 25. ágúst 2009. 
158 Jón Þór Pétursson, viðtal við Finnboga Harðarson, 25. febrúar 2009, bls. 14. 
159 Jón Þór Pétursson, viðtal við Ragnar Guðmundsson, 28. maí 2009, bls. 3-4. 
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Ólíkt Finnboga fær staður í meðförum Ragnars mun dýpri merkingu þegar kemur að því 

að meta bragðgæði matarins. Ragnar telur yfirburði íslenska lambakjötsins vera mikla 

og kannski má rekja það að hluta til þeirra ólíku stöðu sem Ragnar og Finnbogi eru í. 

Finnbogi er sauðfjárbóndi í Dölunum en Ragnar er matreiðslumaður og eigandi 

veitingastaðar í Reykjavík. Í huga Ragnars fær staður á sig fasta mynd í gegnum það 

ólíka bragð sem hann finnur eftir því hvað lömbin sjálf lögðu sér til munns. Fjölbreytni 

náttúrunnar skilar sér út í bragðið að mati Ragnars en Finnbogi sér enga ástæðu til þess 

að tala sérstaklega um fjölbreytnina sem slíka, nóg er að vita að íslensk náttúra stendur 

fyrir sínu hvar sem hana er að finna. Ólík skynjun þeirra á náttúrunni hefur þannig áhrif 

á bragðlaukana og skapar um leið umgjörð fyrir sýn þeirra á stað. 

 Yfirburðir íslenska lambakjötsins voru reyndar öllum viðmælendum hugleiknir en 

þó mátti greina mismunandi áherslu á í hverju nákvæmlega þeir yfirburðir fólust. 

Skemmst er að minnast þess sem að Þóra Sigurðardóttir sagði um íslenska lambakjötið, 

að það væri svo nálægt því að vera villibráð vegna sumardvalar í íslenskri náttúru þar 

sem það nærist á gróðri jarðar.160 Ef matvæli þiggja bragð sitt úr þeim jarðvegi sem þau 

vaxa í þá er nauðsynlegt að vita hvað maður hefur í höndunum. Halla Steinólfsdóttir 

sagði að jarðvegurinn skipti miklu máli varðandi það grænmeti sem hún ræktar og 

skiptir hvað mestu að vita hvaða samsetning á jarðvegi sé heppilegust:   

 

Já, það skiptir líka máli að maður viti hvernig samsetningin eigi að vera í 
garðinum, hvort það eigi að vera súrt eða eitthvað annað. Þá hefur það 
hjálpað að maður þekkir túnin sín og maður þekkir moldina, og maður 
þekki aðeins til upp úr hverju þetta vex og hvað maður má setja saman 
við, til þess að rækta upp af. Sumt þolir meira súran jarðveg og þannig. 
Þetta þarf maður svolítið að vita ef maður er með garð.161 

 

Halla sagði að hún hefði reyndar verið svolítið löt við að huga að þessum þáttum en það 

væri engu að síður nauðsynlegt ef vel ætti að takast til við ræktunina. Ekki rækta þau 

hjónin allt grænmeti sjálf heldur kaupa til dæmis paprikur, tómata og gúrkur. Í 

framhaldinu tjáði Halla mér að tómatarnir á Reykhólum væru bestir á landsvísu en 

Reykhólar eru einmitt í Breiðafirði. Ástæðan fyrir bragðgæðum þeirra tómata væri sú að 

það væri sett þang í jarðveginn sem gæfi gott bragð. Þetta þang komi úr fjörunni við 

Breiðafjörð. Í þessu ljósi skipar umhverfið stóran sess í sjálfsmynd Höllu þegar kemur 

að mat. Hún leggur áherslu á að nýta þetta umhverfi sem best, tína jurtir og ber, aðföng 

                                                
160 Jón Þór Pétursson, viðtal við Þóru Sigurðardóttur, 25. september 2008, bls. 12-13. 
161 Jón Þór Pétursson, viðtal við Höllu Steinólfsdóttur, 23. janúar 2009, bls. 10-11. 
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úr sjónum og að framleiða flest allt sem hægt er á heimilinu. Þessi nánd skilur eftir sig 

betra bragð í munni og ef til vill eru tómatarnir frá Reykhólum betri á bragðið en 

tómatarnir frá Hveravöllum. 

 Áður en lengra er haldið verður að staldra aðeins við og gera örlítinn greinarmun á 

því sem hér hefur komið fram. Svo virðist nefnilega sem það sé erfitt að tala um stað 

nema að tala um náttúru um leið. Orðræða um staðbundin matvæli tekur nánast 

undantekingalaust mið af því sem hefur verið skilgreint sem „náttúrulegt“. Í þeim 

táknmyndasjóði hefur viðskiptageirinn nú þegar fjárfest og markaðssetur eftir ýmsum 

leiðum. Hvannarlambið er ágætt dæmi um það. Sú ræktun eða persónulega 

heimaframleiðsla sem margir viðmælendur minna stunduðu í einni mynd eða annarri er 

venjulega sett fram gegn matvælaframleiðslu nútímans. Málin fara hins vegar að 

flækjast þegar kapítalískt hagkerfi hefur fundið leið til þess að markaðssetja 

hugmyndina um and-kapítalíska viðskiptahætti.162 

 

KEA-skyr hins veraldarvana 
Friðrik V á Akureyri er ágætt dæmi um veitingastað sem gerir út á tengingu við hérað 

en þar er meðal annars hægt að panta fjór- og fimmréttaðan staðbundinn matseðil sem 

eðli málsins samkvæmt tekur breytingum eftir árstíðabundnu framboði. Friðrik V er 

ekki einungis veitingastaður sem býður upp á staðbundin matvæli heldur er hann einnig 

fjölskyldufyrirtæki en þau hjónin Friðrik Valur Karlsson og Arnrún Magnúsdóttir reka 

staðinn. Þau vinna þar bæði og meira að segja börnin þeirra tvö. Þegar hinn staðbundni 

matseðill er pantaður á Friðriki V fylgir ekki aðeins matur úr ýmiskonar staðbundnu 

hráefni heldur er hverjum rétti fylgt sérstaklega úr hlaði. Eigendurnir, þjónarnir eða 

kokkarnir útlista nákvæmlega hvað verið sé að borða og hvaðan hráefnið komi hverju 

sinni. Matgesturinn er þannig uppfræddur um leið og hann leggur krásirnar sér til 

munns. Friðrik V hefur síðan bætt við þjónustuna óvissuferðum þar sem ferðast er um 

Eyjafjörð og komið við hjá framleiðendum til þess að kynnast matargerðinni. Í þessum 

ferðum er þannig smakkað á svæðinu í bókstaflegum skilningi. Veitingastaðurinn er 

                                                
162 Í þessu samhengi verður að minnast á bókina Bobos in Paradise eftir David Brooks. Þar lýsir Brooks 
uppgangi hinnar menntuðu millistéttar í Bandaríkjunum sem hann nefnir Bóbóa (Bourgeois Bohemians). 
Þessi stétt fer í dag að miklu leyti með menningarlegt forræði í Bandaríkjunum og hefur um leið skilgreint 
hvað teljist vera góður smekkur. Það eru þessir einstaklingar sem þamba kaffi latte, eru í gönguskóm og 
Gore-Tex vindjökkum í vinnunni og telja sig hafa fundið andlega nægjusemi í gegnum siðferðilega 
neyslu. Greining Brooks er sennilega ein besta (og svo sannarlega sú fyndnasta) sem hefur verið sett fram 
um þennan stóra hóp fólks sem eins og Brooks segir: They may spend their lives selling yet worry about 
selling out.“, bls. 41. Vafalítið má yfirfæra greiningu Brooks á marga þætti íslensks samfélags undanfarin 
tíu ár eða meira. 
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hluti af átakinu matur úr héraði en það er félag sem hefur það að markmiði að auka 

hróður eyfirskrar matarmenningar.163 

 Veitingastaðurinn Friðrik V hefur skapað sér ímynd hins staðbundna 

fjölskyldustaðar þar sem lögð er áhersla á kunnugleika og uppruna í stað andlitslausrar 

fjöldaframleiðslu. Annar eigandinn heitir jú einmitt Friðrik V. og hann fylgir sjálfur 

réttum úr hlaði, að minnsta kosti ef pantaður er staðbundinn matseðill. Fyrir utan að 

kynna réttina má síðan sjá hann spjalla við gesti veitingastaðarins, um mat, um 

stjórnmál, um hvað sem er. Samtal milli starfsfólksins og viðskiptavina miðlar 

frásögnum sem eykur síðan traust viðskiptavinarins á matnum og samhengi hans í 

menningunni. 

Það er sennilega ekki á færi allra að snæða á hverju kvöldi á Friðriki V þó að matur 

almúgamannsins sé vissulega ekki sniðgenginn á veitingastaðnum. Þar má til að mynda 

kaupa KEA skyr ef maður hefur lyst á eftirrétti eftir vel útilátinn staðbundinn matseðil. 

KEA er vissulega eyfirskt fyrirtæki ef miðað er við landfræðilegar höfuðstöðvar þess en 

afurðir fyrirtækisins má kaupa í flestum verslunum á landinu. Það er meira að segja 

hægt að kaupa KEA skyr út úr búð á Akureyri fyrir tíu sinnum lægra verð en það kostar 

á Friðriki V. Skyrið sem fæst út um allt land á viðráðanlegu verði er tekið inn á Friðrik 

V og gert að rándýrri staðbundinni krás. Veitingastaðurinn hefur þannig tekið hráefni á 

borð við skyrið úr eldra samhengi og sett það í nýtt sem verður einkennandi fyrir 

staðbundna matarmenningu. Við þann gjörning verður rétturinn hluti af táknmynd 

svæðisins og um leið framandgerður. Hið staðbundna er þannig framandgert til neyslu 

fyrir utanaðkomandi, sem staðurinn er framandi fyrir, eða fólk úr héraðinu sem er til í 

að setja sig í spor utanaðkomandi og líta á staðinn með framandi augnaráði. 

Gwendolyn Blue hefur fjallað um nautakjöt í Alberta héraði í Kanada. Rannsókn 

hennar fjallaði um hvaða hlutverki nautakjötið þjónaði út frá sögulegum, félagslegum 

og pólitískum forsendum. Þar sýndi hún fram á að kjötið spilaði stórt hlutverk í 

sjálfsmyndarsmíð héraðsins gagnvart alríkinu. Þannig var það heilög skylda tryggra 

héraðssinna að elska nautakjötið frá Alberta. Hver vöðvaþráður kjötsins var þannig 

hlaðinn merkingu og Blue benti á að þegar viss matur er látinn standa sem 

holdgervingur einhvers viss svæðis þá sé það engan veginn hlutlaus gjörningur. Áhersla 

á nautakjötið frá Alberta vísar ekki aðeins í raunverulegt landslag þar sem nautgripirnir 

                                                
163 Sjá heimasíðu Friðriks V: http://www.fridrikv.is. Sótt 20. júlí 2009. Þar koma allar þessar upplýsingar 
fram og að auki má kynnast húsnæðinu sem hýsir veitingastaðinn, starfsfólkinu sem vinnur á staðnum auk 
fjölskyldu eigandans. Sjá einnig síðu um mat úr héraði sem heldur utan um átak að kynna eyfirska 
matarmenningu fyrir umheiminum: http://www.localfood.is/. Sótt 20. júlí 2009.  
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bíta gras heldur eru táknmyndir barðar inn í sjálft kjötið. Þegar búið er að berja það 

meyrt stendur það að lokum sem táknmynd fyrir þá félagslegu og pólitísku baráttu sem 

íbúar svæðisins heyja. Í þeim skilningi er nautakjötið nokkurs konar framsetning á 

sjálfsmynd íbúa Alberta héraðs.164 

KEA-skyrið á matseðlinum hjá Friðriki V var skyndilega látið standa sem tákn fyrir 

eyfirska matargerð. Það hefur því efnahagslega, félagslega og pólitíska skírskotun er 

staðurinn reynir að draga fram sérkenni svæðisins. Það er síðan allt annað mál hvort að 

íbúar svæðisins almennt myndu taka undir þá framsetningu ímyndar sem fer fram á 

Friðriki V. 

 Þegar Tellstrom, Gustafsson og Mossberg gerðu rannsókn á staðbundum mat í 

dreifbýlum héröðum Svíþjóðar kom í ljós að flestir viðskiptavina veitingastaða sem 

gerðu út á staðbundin mat voru ekki heimamenn. Þetta kom fram í viðtölum við 

eigendur veitingastaðanna.165 Ekki er ósennilegt að það eigi einnig við um Friðrik V en 

það virðist frekar á færi hinna hreyfanlegu að snæða þar. Það eru þeir einstaklingar sem 

hafa efni á að fara út um allt trissur og neyta menningar annarra. Það má því halda því 

fram að staðbundin matarmenning eins og hún er framreidd á veitingastaðnum Friðriki 

V sé sniðin að þörfum „hinna“. Það þýðir ekki endilega að það séu aðeins útlendingar 

sem finnist framtakið vera girnilegt heldur gefur þetta Íslendingum sjálfum tækifæri til 

þess að vera matartúristar í eigin landi. Hvers vegna að leita langt yfir skammt þegar hið 

spennandi og hið framandi er rétt handan við hornið?  

 

Staðbundin fræðimennska  

Bernhard Tschofen hefur bent á að flestum mat fylgi nú ítarlegar upplýsingar þar sem 

hann er settur í félags- og sögulegt samhengi. Með því móti er reynt að ljá matnum vissa 

sögulega dýpt en slíkt öðlast matur um leið og sýnt hefur verið fram á að hann tilheyri 

vissum hópi, héraði eða landi. Tschofen hefur einnig bent á að í útgefnum 

ferðahandbókum síðustu ára hafi mátt greina í auknum mæli vissa pólitískt rétta sýn á 

matarmenningu viðkomandi landa. Það birtist einna helst í því að ákveðinn matur er 

sagður hafa verið helsta undirstaða mataræðis almúgans áður fyrr en nú megi nálgast 

þennan mat á veitingastöðum. Eini munurinn er sá að það er venjulega boðið upp á 

vandaðri (og þar af leiðandi mun dýrari) útgáfur en þó stuðst við sama hráefni. Í 

ferðahandbókunum er maturinn lofaður vegna upprunaleikans sem og gæðanna og um 

                                                
164 Blue, „If It Ain't Alberta, It Ain't Beef“, bls. 73. 
165 Tellstrom og fleiri, „Local Food Cultures in the Swedish Rural Economy“, bls. 351. 
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leið sagt frá þeim veitingastöðum sem viðhalda hefðinni með notkun á staðbundnu 

hráefni og framreiðslu á staðbundnum réttum. Sömuleiðis fylgir hversu heimilislegt 

andrúmsloftið sé, þar af leiðandi persónulegt, og jafnvel sé hægt að spjalla við 

eigandann sem bindur saman staðinn með nærveru sinni.166 

Þetta má allt finna á Friðriki V enda var hann árið 2006 valinn einn af hundrað 

áhugaverðustu stöðunum í svæðisbundinni matarmenningu af Slow-Food hreyfingunni. 

Hjá Friðriki V hefur KEA-skyrið verið hafið upp á stall og er nú ein helsta 

birtingarmynd eyfirskrar matarmenningar. 

Frásagnir fylgja mat og setja hann í sögu- og félagslegt samhengi en það má reyndar 

segja um ýmsa söluvöru nútímans. Þannig bendir Konrad Köstlin á að hvort sem um er 

að ræða gallabuxur eða bómullarboli þá fylgi þeim alltaf skýringar sem setji vöruna í 

samhengi við menningarlegar aðstæður. Ennfremur bendir Köstlin á að það sé í sjálfu 

sér eitthvað tiltölulega nýtt fyrirbæri að öllum hlutum fylgi ævisaga þeirra.167 

Ef ferðahandbækur nútímans eru fullar af lýsingum á dásemdum staðbundinnar 

matargerðar er þó ekki hægt að segja að svo hafi alltaf verið. Í grein eftir Konrad 

Köstlin er rakin þróun ferðamennsku í Svíþjóð með sérstakri áherslu á mat. Hann bendir 

á að um aldamótin 1900 hafi sjaldan verið minnst á matarmenningu í ferðahandbókum 

og ef svo bar við var það helst til að útlista hvernig hægt væri að forðast staðbundna 

matarmenningu. Samhliða því að vara við staðbundnum mat var kannski gefinn 

leiðarvísir um hvar mætti nálgast alþjóðlega matargerð. Þetta hefur breyst til muna, 

samkvæmt Köstlin, og er svo komið nú að varla er hægt að tala um ferðamennsku án 

þess að minnast á mat. Sum svæði eru meira að segja talin vera vænlegir áfangastaðir 

ferðamanna vegna staðbundinnar matarmenningar. Ferðamenn sækjast þannig eftir að 

innbyrða sjálfa menninguna er þeir leggja sér matinn til munns. Staðbundnum réttum 

fylgir staðbundin menningarsaga og maturinn er því orðinn hluti af því að upplifa þann 

stað sem að ferðamennirnir dvelja á. Þegar heim er komið verður matarupplifunin síðan 

að hráefni í frásagnir. Við að leggja sér staðbundin matvæli til munns líður 

ferðamönnum oft eins og þeir hafi vottað annarri menningu virðingu sína og meðtekið 

hana. Að sama skapi líður þeim eins og sú menning hafi einnig tekið þá í sátt.168  

                                                
166 Tschofen, „Cultural History Served on a Plate“, bls. 329-331; sbr. Köstlin, „Tourism, Ethnic Food, 
and Symbolic Values“, bls. 111. 
167 Köstlin, „The Passion for the Whole“, bls. 261-264. 
168 Köstlin, „Tourism, Ethnic Food, and Symbolic Values“, bls. 110-112; sbr. Andilios, „In Cyprus 
Traditional Food makes a Xenos/Visitor a Friend“, bls. 44-55. 
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Hugmyndin um hina fullkomnu ferðamennsku virðist birtast í þessu samspili 

ferðalangs og gestgjafa. Að bjóða erlendum ferðamönnum upp á kæstan hákarl yrði 

sennilega að flokkast undir tiltölulega öfgakennda matarupplifun en hún býður þeim 

engu að síður upp á að neyta hins framandi. Það verður í sjálfu sér að teljast mesta 

aðdráttarafl hákarls, þessi framandlega (af mörgum talin ógeðslega) lykt og hið 

framandlega bragð. Lisa Heldke hefur þá bent á að það sem talið er vera exótískt eða 

framandi er oft einnig talið vera hvað mest upprunalegt. Það sem er svo augljóslega ekki 

hluti af manns eigin menningu hljóti að tilheyra „hinum“.169 

Köstlin bendir á að tengsl staðbundinnar eldamennsku nái ekki einungis til 

ferðalanga heldur verði til samræða milli staðbundinnar og alþjóðlegrar matargerðar. Sú 

samræða hefur ekki einungis áhrif á „hina“ heldur hefur hún einnig bein áhrif á 

sjálfsmynd þeirra sem hin staðbundna matarmenning tilheyrir. Framsetning 

staðbundinnar menningar sem markaðssetur menningarsögu sína með hrísgrjónum 

mótar um leið fortíð sína.170 Það sama má segja um markaðssetningu KEA-skyrs sem 

lúxus eftirrétts og gaman væri að kanna hvort farið sé að bjóða uppá þann rétt í 

matarboðum í Eyjafirði með þeim orðum að þarna sé kominn klassískur eftirréttur. 

 

Lífrænn smekkur  

Þegar matargesturinn er uppfræddur um hvað hann er að borða á Friðriki V er í leiðinni 

verið að bjóða honum þátttöku í orðræðu góðs „smekks“. Hugtakið setti Bourdieu fram 

til þess að skilgreina hvernig þeir sem færu með menningarlegt forræði í samfélögum 

væru í lykilaðstöðu til þess að móta sýn fólks á hið fagra og hið eftirsótta. Samkvæmt 

Bourdieu segir stéttarstaða fólks mikið til um áhugamál þess og smekk og er smekkur í 

þeim skilningi tól til þess að kvía niður efnisheiminn. Það sem skiptir mestu máli er að 

ekki eru allar kvíar jafnar. Þetta á við menningarlegar afurðir á borð við tónlist, 

myndlist og mat. Smekkur þeirrar stéttar sem fer með menningarlegt forræði verður þá 

viðmiðið sem skilgreinir um leið smekk annarra stétta. Í þessu ferli er fólgin 

menningarleg mismunun sem skapar og viðheldur um leið valdastöðu þeirrar stéttar sem 

                                                
169 Heldke, „Let´s Cook Thai“, bls. 331. 
170 Köstlin, „Tourism, Ethnic Food, and Symbolic Values“, bls. 111. 
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fer með menningarlegt forræði.171 Sá sem fer út að borða á Friðriki V er fræddur 

vandlega um að það sé ekki það sama og að fara út að borða á McDonald's.172  

Dæmi sem nærtækt væri að nefna með tilliti til „smekks“ er lífrænn matur. Matvæli 

sem framleidd eru undir þeim formerkjum skipa nú efsta sæti fæðukeðjunnar hjá þeim 

sem móta orðræðu um heilbrigði og hollustu. Vegna eiginleika sinna og 

framleiðsluskilyrða eru lífræn matvæli aftur á móti dýrari en önnur og því ekki á færi 

allra að neyta þeirra nema að takmörkuðu leyti. Orðið „lífrænt“ er hlaðið merkingu og 

sett fram í andstöðu við „ólífrænt“ en það vísar til fjöldaframleiddra matvæla þar sem 

stuðst hefur verið allskonar áburð og eiturefni í ræktun. Einnig tengist það þeim 

aukaefnum sem sett eru í mat á borð við rotvarnar- og litarefni. Orðið „lífrænt“ er 

áhugavert því það gefur til kynna að annar matur sé ekki lífrænn. Þó er væntanlega erfitt 

að halda því fram að eplin sem seld eru út úr Bónus séu ólífræn í merkingunni að þau 

hafi ekki vaxið á trjám. Að tala um aukaefni í mat er einnig gildishlaðið því það gefur til 

kynna aðskotahlut sem ætti ekki að vera til staðar í afurðinni í sínu „náttúrulega“ 

ástandi. Lífrænt vísar til þeirra skilyrða sem varan hefur verið framleidd við með tilliti 

bæði til vörunnar sjálfrar og þeirra sem framleiða hana. Það eru ekki aðeins hænurnar 

sem eiga að vera hamingjusamar heldur einnig fólkið sem hlúir að hænunum. Lífræn 

matvæli skipa því efsta sæti fæðukeðjunnar þegar kemur að því að skilgreina 

siðferðilega neyslu og um leið merki um góðan smekk. Þessar hugmyndir eru 

hnattvæddar en ætlað að hafa áhrif á hið staðbundna.  

Þóra Sigurðardóttir orðaði þróunina í matvælageiranum þannig: 

 

En ég held að þetta sé að breytast og ég held að sko fólk sé að átta sig á, 
það er svo glóbalt að tala um gæði lókal framleiðslunnar, og auðvitað 
kemur það líka upp í orkukreppunni að þessir stórkostlegu flutningar 
með salathausa, þeir kannski borga sig ekki lengur, að hérna sko, að 
flytja stóra gáma með ruccolu frá Bandaríkjunum og hingað. Þetta er 
náttúrulega alveg fáránlegt í rauninni þegar maður hugsar út í það af því 
að salatið sprettur hérna og er margfalt betra en þetta 
verksmiðjuframleidda salat sem verið er að flytja inn.173 
  

Þóra nefndi þetta „verksmiðjuframleidda“ salat sem er að sjálfsögðu allt annað en það 

sem að sprettur hér á Íslandi. Þannig gefur hún nánast til kynna að salatið sem flutt er 

                                                
171 Sjá rit Bourdieu, Distiction. A Social Critique of the Judgement of Taste. 
172 Í sambandi við McDonald's vil ég þó benda á eina grein þar mjög jákvæð mynd er dregin upp af 
skyndibitastaðnum og sýnt fram á hvernig fjölskyldur nota staðinn til félagslegrar samveru. Brembeck, 
„Home to McDonald's“, bls. 215-226. 
173 Jón Þór Pétursson, viðtal við Þóru Sigurðardóttur, 25. september 2008, bls. 10. 
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inn og selt út úr búð vaxi ekki í moldu eins og annað salat. Í ummælum hennar má 

einnig greina hvernig hið hnattvædda helst í hendur við hið staðbundna eins og hún 

kemur sjálf orðum að. Það er því í andstöðu gegn hnattvæddum viðskiptaháttum sem 

íslenska salatið fær að hluta til eiginleika sína. Í samhengi þess verður einnig að túlka 

sýn þeirra hjóna á eigin ræktun. Eins og kom fram í náttúrukaflanum birtist 

mismunurinn í ákveðinni lyndiseinkunn sem grænmetinu er gefið eftir því hvaðan það 

kemur. Sumarliði nefndi að það væri vatnsbragð af þessum innfluttu tómötum sem 

seldir væru í búðum og Þóra talaði um linar kartöflur. Í báðum tilvikum er átakanlegur 

skortur á „þéttleika“ sem kemur niður á áferðinni og bragðinu. 

Í framhaldinu er einnig athyglisvert að sjá hvernig hnattvæddum áhrifum er fléttað 

saman við hefðina. Í því augnamiði vil ég halda áfram að greina orð Þóru í sambandi 

við mat og matarmenningu. Þóra gerir slátur og hefur gert það alla tíð síðan þau hjónin 

hófu sína sambúð. Með tíð og tíma hefur uppskriftin breyst í meðförum og tekið 

breytingum eftir takti umræðunnar í þjóðfélaginu um hvað teljist vera holl og góð fæða. 

Í samræmi við þá þróun hefur Þóra breytt innihaldinu í slátrinu og er nú farin að nota 

lífrænt ræktað spelt. Þar er því kominn hefðbundinn matur með hnattvæddu ívafi. 

Þannig hefur Þóra aðlagað hefðina að nútímanum og hvergi hvikað frá samtíma 

hugmyndum um hollustu og góðan smekk. 

Þegar Erla Karlsdóttir og Sigurður Þórólfsson ræddu neyslu grænmetis viðurkenndu 

þau bæði að þau væru nú ekkert afskaplega dugleg við að borða grænmeti en reyndu þó: 

 

En við borðum það oftast nær ef það er á borðinu, bæði hjá okkur og 
öðrum. Það er til dæmis ef að krakkarnir okkar eru hérna, afkomendurnir 
eru hér að grilla og svona, þá er alveg hellingur af grænmeti. Það er 
kannski 20-30 manns hérna þá helgi og þá er ég alltaf með nokkur steikt 
læri og eitthvað svona. Þá kemur fólkið með í stórum skálum en mér 
finnst þetta bara miklu betra með rauðkáli, grænum baunum og sultu. 
Það bara var svoleiðis.174  

 

Fersku grænmetisáti er þannig að einhverjum hluta þröngvað upp á þau hjónin. Það er 

athyglisvert að þrátt fyrir að hafa sagt að þau væru ekki mikið fyrir grænmeti finnst Erlu 

engu að síður lambakjötið best með rauðkáli og grænum baunum. Í viðtalinu virtist hún 

því gera greinarmun á fersku grænmeti og soðnu. Erla sagðist þó vera afskaplega hrifin 

af hráum gulrótum og þá sérstaklega ef þær væru lífrænt ræktaðar, þær gæti hún 

hreinlega hakkað í sig. Lífrænt ræktaðar gulrætur verða þannig að einhvers konar tákni 

                                                
174 Jón Þór Pétursson, viðtal við Erlu Karlsdóttur og Sigurð Þórólfsson, 23. janúar 2009, bls. 19. 
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sem stendur fyrir allt annað en rauðkál og grænar baunir. Flestir Íslendingar hafa alist 

upp við að fá rauðkál og grænar baunir með mat enda með því fyrsta grænmeti sem 

hægt var að kaupa út úr búð. Í matarorðræðu samtímans stendur það þó venjulega skör 

lægra en lífrænt ræktað grænmeti enda sést það kannski ekki svo oft nema á diskum hjá 

eldra fólki eða við sérstök tækifæri þar sem það er talið vera órjúfanlegur hluti af 

máltíðinni. Eitt af fáum skiptum sem ég fæ rauðkál og grænar baunir er með 

hangikjötinu á jólunum og þegar ég fer í mat til afa í kringum jólin. Annars sé ég það 

varla og kaupi það aldrei sjálfur. Í dag er það væntanlega sjaldgæft að ungt fólk hafi 

rauðkál og grænar baunir á boðstólum enda mikið af fersku grænmeti í boði. Hjá stórum 

hluta þjóðarinnar táknar rauðkál og grænar baunir þannig liðna tíð sem þó má minnast 

við sérstök tækifæri á borð við hátíðir.  

 

Kvartpundari með osti og hefðbundinn matur 
Í myndinni Pulp Fiction eftir Quentin Tarantino er að finna óborganlega senu þar sem 

að leigumorðingjarnir tveir, Vincent Vega og Jules Winnfield, spjalla saman í bíl um 

mismunandi matarmenningu þjóða. Vincent (leikinn af John Travolta) lýsir dvöl sinni í 

Amsterdam fyrir samstarfsmanni sínum Jules (leikinn af Samuel L. Jackson). Að góðum 

og bandarískum sið hafði Vincent leitað í það sem hann þekkti og farið inn á 

McDonald's í Amsterdam. Honum til mikillar furðu var ekki allt nákvæmlega eins og 

hann átti að venjast í Bandaríkjunum. Sökum ólíkra mælieininga og smekks bar örlítið á 

milli og Jules kipptist við og gretti sig þegar að félagi hans sagði honum að í stað 

tómatsósu með frönskum væri frekar borðað mæjónes. Þannig eru þeir félagar Vincent 

og Jules sokknir í þessar matarpælingar á leið sinni til þess að myrða nokkra unga menn 

eftir fyrirskipun en Tarantino er einatt lagið að skapa afar forvitnilegar senur í kringum 

frekar hversdagslega viðburði. Í þessu tilfelli í kringum mat en ekki morð.  

Senan lýsir því sem flokka mætti sem vægt menningarsjokk og er til að mynda 

áberandi þegar að fólk fer erlendis og heimsækir þjóðfélög sem eru í ýmsu frábrugðin 

því sem það á að venjast frá heimahögunum. Ólík matarmenning er einmitt oftar en ekki 

uppspretta þessara frásagna. Þrátt fyrir viðleitni Friðriks V til þess að skilgreina og 

framreiða staðbundin matvæli skilgreindu viðmælendur mínir frekar mat út frá 

þjóðlegum forsendum. Undantekningin sem sannar regluna var Anna Margrét sem 

tengdi laufabrauð sérstaklega við Norðurland. Frekar mátti greina í viðtölunum 

hugmynd um hvað teldist vera hefðbundinn íslenskur matur og hvaða eiginleikum hann 

byggi yfir. Það er ef til vill vísbending um hversu vel íslenska ríkinu hefur tekist að 
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skapa þá samkennd sem er nauðsynleg til þess að fólk tengi sjálfsmynd sína fyrst og 

fremst við það að vera Íslendingur. Eins og fram hefur komið setti Gunnar Smári 

samansemmerki á milli matar og þjóðríkis: 

 

Það er hérna, orðið matarmenning þá fer maður að hugsa svona eins og 
út fyrir landsteinana og merkja sérhvert land fyrir sig eins og Ísland með 
sinn gallsúra og ónýta mat og svo indverska rétti og tælenska rétti og 
svona allskonar. Þá byrjar maður að eyrnamerkja allt þannig.175 
 

Skilgreining Gunnars Smára á matarmenningu kallast heilmikið á við þær breytingar 

sem hafa rutt sér til rúms á Íslandi síðastliðna tvo áratugi. Þannig hafa æ fleiri 

„framandi“ veitingastaðir opnað og veitt landsmönnum aðgang að nýrri matarupplifun. 

Að sama skapi hefur úrvalið af innlendum og erlendum matreiðslubókum aukist 

gífurlega. Þetta er fylgifiskur hnattvæðingar og Íslendingar hafa venjulega tekið hverju 

framtaki fyrir sig fagnandi. Í samspili hins hnattvædda og hins staðbundna hefur aukist 

að sama skapi þörfin fyrir að skilgreina hvaða matur teljist tilheyra hverjum. Gunnar 

Smári skilgreinir íslenska matarmenningu í andstöðu við matarmenningu annarra þjóða 

og andstæður skapa kvíunum merkingu.  

Finnbogi Harðarson vildi meina að síðustu ár hefði framleiðsla á heimagerðum 

afurðum verið að aukast mjög mikið. Sjálfur tók hann höndum saman við 

kjötiðnarmann af svæðinu síðasta haust og átti enn skrokka ofan í frystikistu til að selja. 

Finnbogi sagði reyndar að hugsunin væri fyrst og fremst sú að fá meira fyrir kjötið og 

ræddi sérstaklega um bága samningsstöðu bænda gagnvart sláturhúsunum. Við fórum 

svo út í aðra sálma en seinna í viðtalinu komum við aftur að skrokkunum í frystikistunni 

og hverjir það væru helst sem hefðu haft áhuga á framtakinu. Þannig sagði Finnbogi, 

„þetta átti helst að höfða til þeirra sem vildu vita hvaðan maturinn kæmi og líka að 

fækka milliliðunum, hafa þetta þannig að báðir græði á því, að neytandinn fái þetta 

ódýrt og framleiðandinn fái meira.“176 Það er skiljanlegt sjónarmið að vilja fá meira 

fyrir sinn snúð en eftir stendur að skýra af hverju áherslan hefur vaxið svo gríðarlega á 

að vita hvaðan maturinn kemur. Ég spurði Finnboga út í þetta, hvort hann hefði orðið 

var við að fólk væri áhugasamara um að vita hvaðan maturinn kæmi. Finnbogi var á því 

og sagði að það væru „svona ákveðin tengsl við svæðið“ sem menn vildu. Þar sem ég 

var sérstaklega áhugasamur um nákvæmlega það atriði hélt ég áfram og spurði hvaða 

                                                
175 Jón Þór Pétursson, viðtal við Gunnar Smára Jónbjörnsson, 23. október 2008, bls. 6. 
176 Jón Þór Pétursson, viðtal við Finnboga Harðarson, 25. febrúar 2009, bls. 13-14. 



 98 

tengsl það væru sem að fólk vildi hafa við svæðið og spurði ennfremur hvort þetta ætti 

frekar við um brottflutt fólk ættað af svæðinu. Finnbogi neitaði því aftur á móti: 

 

Í raun og veru var þetta ekki svoleiðis, þetta var bara í gegnum 
vinnustaði hjá kunningjum, kjötiðnarmaðurinn lét bara vita af því, 
kunningjahóp sinn og þeir tóku nokkra skrokka. Og einn úr fjölskyldunni 
hérna lét vita af því og það voru einhverjir vinnufélagar sem tóku 
einhverja skrokka svona. Síðan á ég eftir að gera viðhorfskönnun seinna 
þegar menn eru búnir að bragða þetta og vita hvað mætti betur fara.177 

 
Það var sem sagt aðallega fólk sem tengdist Finnboga og kjötiðnarmanninum 

persónulega sem keyptu skrokka. Finnbogi hafði ekki auglýst kjötið sérstaklega og því 

þarf þessi kúnnahópur ef til vill ekki að koma á óvart. Í þessu tilfelli er um að ræða 

staðbundna framleiðslu og neyslu í gegnum persónuleg tengsl. Þessi tengsl viðhalda þá 

og eru hluti af staðbundnu tengslaneti. Segja má að þessi félagslegu tengsl skapi 

einhverja vitund um stað en það var ekki að merkja í sjálfum orðum Finnboga. 

Berta Sveinbjarnardóttir talaði um að þegar hún fór á matreiðslunámskeið til þess að 

læra að elda indverska rétti hafi hún lært að elda lambakjötið á indverskan máta í 

staðinn fyrir þann íslenska. Helsti munurinn var hvernig lambakjötið var meðhöndlað 

og hvernig það var kryddað. Berta talaði um að indverska leiðin hafi verið mun 

tímafrekari þar sem stór hluti af þeirri eldamennsku hafi falist í því að láta kjötið 

marínerast. Þetta fannst Bertu afar nýstárlegt á sínum tíma og eftir að hafa dregið fram 

mismuninn á þessum ólíku nálgunum bætti hún við að íslenska leiðin væri svona meira 

„natúral“.178 Að segja að íslenska leiðin sé „náttúrulegri“ sýnir fram á þörfina til þess 

kvía niður ólíka matarmenningu en það skiptir líka máli að skilgreina merkingu hverrar 

kvíar fyrir sig. 

Amy Shuman hefur bent á hvernig kvíar eru smíðaðar til þess að kortleggja 

heiminn. Þar ræður tvíhyggjan oftast för og verða til andstæðupör á borð við 

mengað/hreint, gervi/ekta og svo mætti lengi telja. Senan úr Pulp Fiction er ágætis 

dæmi um vissa tvíhyggju þar sem þeir félagar ræða muninn á bandarískum skyndibita í 

Bandaríkjunum og bandarískum skyndibita í Hollandi. Áhersla er lögð á mismuninn, 

það sem Hollendingar gera en Bandaríkjamenn ekki. Það sem Shuman leggur áherslu á 

er að sumar kvíar verða oftar en ekki að hálfgildings eðlislögmáli sem allt annað er 

dæmt út frá. Þannig má benda á að í Bandaríkjunum er oft talað um litað fólk í 

                                                
177 Jón Þór Pétursson, viðtal við Finnboga Harðarson, 25. febrúar 2009, bls. 14. 
178 Jón Þór Pétursson, viðtal við Bertu Sveinbjarnardóttur, 7. október 2008, bls. 13. 
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merkingunni svart fólk en ekki þegar talað er um hvítt fólk. Litaðir verða í þessum 

skilningi „hinir“ sem eru vegnir og metnir af ekki-lituðum, ef þannig má komast að 

orði. Í okkar nánasta umhverfi má þannig oftast finna kvíar sem einstaklingar hafa 

meðvitað eða ómeðvitað búið til og síðan viðhaldið með hugsun sinni og athöfnum. 

Samkvæmt Shuman er hugtakið „staðbundin menning“ langt í frá að vera hlutlaust 

hugtak heldur þjónar þeim tilgangi að breiða yfir hugmyndafræðina sem liggur að 

baki.179 Þegar Berta talar um að tilreiðsla á íslensku lambakjöti sé svona meira „natúral“ 

gengur hún út frá ákveðinni tvíhyggju þar sem íslenska aðferðin flokkast sem viðmiðið 

sem allt annað er dæmt út frá. 

Á sínum yngri árum dvaldist Jóna Eggertsdóttir í skamman tíma hjá breskri 

fjölskyldu. Það sem vakti hvað mesta furðu hennar við kvöldmatinn hjá fjölskyldunni 

var það að engar kartöflur voru bornar fram með matnum.180 Máltíð án kartaflna var 

nánast óhugsandi í huga Jónu. Formgerðin sem fólk elst upp við er að sönnu sterk og 

það kristallaðist í upplifun Jónu af breskri matargerð. 

Nánast undantekningalaust þegar ég spurði út í þá matarmenningu sem viðmælendur 

höfðu alist upp var svarið að þetta hafi bara verið þessi hefðbundni matur. Þegar ég bað 

Hjört Einarsson að segja frá mataræði í sínum uppvexti hóf hann mál sitt nákvæmlega á 

þeim nótum: „Það var náttúrulega lambakjötið og mjókurmaturinn, mjólkin og skyrið 

og smjörið og ostar,“ sagði Hjörtur og bætti að þetta hefði verið tiltölulega fábreyttur 

matur en þó afskaplega góður.181 Þarna skilgreindi Hjörtur íslenskan mat á augabragði 

og má túlka þannig að flest sem hann nefnir ekki myndi flokkast undir eitthvað annað 

en íslenskan mat. Þegar Hjörtur kvæntist og gerðist sjálfur bóndi breyttist mataræðið 

víst lítið hvað hráefni varðar. Hjörtur varð vitni að því þegar að rafmagnið kom og 

frystikistur og breytti það vissulega miklu hvað matinn varðaði því þá varð strax meira 

um nýmeti. Hjörtur sagði ennfremur að með þessum tækninýjungum hafi mátt gera 

allskonar nýja rétti en hráefnið aftur á móti breyttist ekki. Freistandi er að tengja þessa 

umfjöllun um matarhætti Hjartar við hugtak Bourdieu um veruhátt sem reifað hefur 

verið. Hjörtur hefur þannig viðhaldið að einhverju leyti þeirri formgerð sem hann ólst 

upp með því að nýta sér sama hráefni til matargerðar. Tækninýjungar breyta 

meðferðinni á hráefninu en það breytist sjálft lítið. Þó er um að ræða umbreytingu í því 

                                                
179 Shuman, „Dismantling Local Culture“, bls. 345-348. 
180 Jón Þór Pétursson, viðtal við Jónu Eggertsdóttur, 10. október 2008, bls. 12. 
181 Jón Þór Pétursson, viðtal við Hjört Einarsson, 25. febrúar 2009, bls. 2. 
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samhengi sem maturinn er eldaður í og hvernig farið er með hráefnið. Hjörtur sagði 

sjálfur að þetta teldi hann vera hefðbundinn íslenskan mat: 

 

Já, það held ég að hafi bara verið þetta sko, kjöt og fiskur og 
mjólkurmatur, það var mikið notað, bæði í grauta, svona grjónagrautur 
og haframjölsgrautur með mjólk í. Þetta var mikið notað. Það var 
saltfiskur enda geymdist hann best, hann var ágætur. Kartöflur og rófur, 
þetta var nokkuð mikið. Sumsstaðar var grænmeti þar sem voru garðar, 
það var ræktað grænmeti, sumir voru duglegir við það.182 
 

Við þennan mat ólst Hjörtur upp við og þegar hann komst á aldur, kvæntist og byggði 

sitt bú, þá hélt hann áfram að borða þennan mat þó í breyttri mynd væri. 

Anna Margrét tók í svipaðan streng og Hjörtur þegar að hún lýsti því hvernig var að 

alast upp í Dölunum á 4. áratug 20. aldar. Rétt eins og nú gekk heimskreppa yfir og 

Anna Margrét sagði að mikil fátækt hefði verið og lítið hægt að leyfa sér þegar kom að 

mat. Sá matur sem var á boðstólum var súrsaður, saltaður og reyktur.183 

Sigurður Þórólfsson klykkti síðan út með því að segja að þetta hafi bara verið svona 

hefðbundið þar sem hann ólst upp í Breiðafirði.184 Hinn hefðbundni matur er þannig 

kirfilega staðsettur í fortíðinni og stendur sem viðmið gagnvart skilgreiningu á öðrum 

mat. Þetta þýðir ekki að það hafi ekki verið mismunandi matur á boðstólum, til dæmis 

var meira um fiskmeti og sel við sjóinn í Breiðafirði en inni í Dölunum. Málið virðist 

frekar vera að viðmælendur mínir tengdu þetta ekki með neinum sérstökum hætti við 

sjálfsmynd sína með beinum orðum. Í þessum ummælum er þó að finna vissa nálgun á 

matarmenningu sem er nátengd stað. Hún felst einmitt í því að tala ekki um ólíka 

meðferð hráefnis, ferlið sem slíkt, heldur leggja eingöngu merkingu í hráefnið í sjálfu 

sér. Hráefnið er þannig hlutgert þó að það sé hanterað á nýjan máta. 

 

Setja niður og taka upp 
David Sutton hefur bent á að ef máltækið þú ert það sem þú borðar hefur eittthvað vægi 

þá hafi frasinn þú ert það sem þú borðaðir ekki minna vægi. Á þetta bendir hann í 

bókinni Remembrance of Repasts þar sem hann rannsakar sambandið milli menningar, 

matar og minninga á grísku eyjunni Kalymnos. Matarmenning vísar ekki einungis til 

þess sem við borðum hversdagslega heldur alls þess sem við höfum áður lagt okkur til 
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munns og þess sem við munum borða í framtíðinni. Án fortíðar er engin framtíð sagði 

einhver og núið virðist aldrei vera nema málamiðlun þessara tveggja heima. Sutton 

sýnir fram á að matur sé stór hluti af frásögnum einstaklinga á Kalymnos og um leið 

mikilvægur partur af sjálfsmynd íbúanna.185 

Hér vil ég gera tilraun til þess að tengja sköpun staðbundinnar menningar við 

minningar sem eru skapaðar í félagslegu samneyti viðmælenda. Hið staðbundna verður 

þá að staðsetja innan hins persónulega sem birtist í ákveðnu félagsneti einstaklinga. Það 

er því hugmyndin um tíma sem skilgreinir stað sem eitthvað annað en bara rými. Með 

athöfnum sínum er rýmið holdgert og verður að stað.186 Minningarnar færa fólk síðan 

andlega aftur til þess staðar.  

Þóra sagði að það sem væri umfram af ræktun þeirra hjóna væri gefið vinum og 

vandamönnum. Samtímis lagði hún áherslu á að þau seldu ekki grænmetið enda væri 

ræktunin ekki hugsuð til þess.187 Þannig er lögð áhersla á að ræktunin standi fyrir utan 

markaðskerfið og afurðin fær fyrir vikið aðra eiginleika. Hún verður betri og þéttari í 

sér, allt annað en margt af því sem hægt er að nálgast út í búð. Þóra og Sumarliði sinna 

bæði sínum störfum í Reykjavík og geta því ekki eytt öllum sínum tíma í ræktunina eða 

í að vinna afurðir heima. Þegar Þóra og Sumarliði fara að vori til þess að setja niður eða 

að hausti til að taka upp fá þau alltaf vini og vandamenn til að hjálpa sér. Flestir virðast 

vera viljugir til þess að hjálpa þeim að sá og uppskera: 

 

Það er systkini en líka vinir og börn, já, já, börn og systkini og vinir og í 
fyrra þegar við tókum upp kartöflur, nei, það var nefnilega þegar við 
settum niður kartöflur, þá vorum við með vini okkar með okkur og einn 
þeirra er ítalskur. Og hann, þegar komið var að hádegi og allir voru 
orðnir svangir, þá fór hann inn og eldaði þvílíka veislumáltíð fyrir okkur, 
þannig að það eru alltaf svona veislur innifaldar í þessu, bæði að setja 
niður og taka upp.188 

 

Að loknu dagsverki er fagnað með veislu og árstíðaskiptin hefjast vel. Fyrir utan sitt 

eigið grænmeti og kartöflur reyna þau hjónin að hafa helst mat af svæðinu í veislunni. 

Dætur þeirra hjóna, sem eru á þrítugsaldri, hafa mikinn áhuga á að vera með þegar 

kartöflurnar eru teknar upp og taka daginn sérstaklega frá. Í gegnum þetta félagslega 

                                                
185 Sutton, Remembrance of Repasts. 
186 de Certeau, The Practice of Everyday Life, bls 91-131. Þess verður að geta að ég sný de Certeau á 
hvolf en hann hélt því fram að í gegnum athafnir verði staðir rými. Ég kýs að snúa þessu við því að mínu 
mati nær það hugmyndinni betur á íslensku að tala um að holdgert rými verði staður en ekki öfugt.  
187 Jón Þór Pétursson, viðtal við Þóru Sigurðardóttur, 25. september 2008, bls. 4. 
188 Jón Þór Pétursson, viðtal við Þóru Sigurðardóttur, 25. september 2008, bls. 7. 
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samneyti fá aðstæðurnar á sig merkingu staðar. Þegar sáð er í jörðu og tekið upp með 

vinum og kunningjum hefur landslaginu verið ljáð merking. Tengslin sem myndast taka 

til þess sem ræktað er og þannig verður til samhangandi kerfi sem á lítið skylt við nafn- 

og tengslalausa matvælaframleiðslu handa nafn- og tengslalausum neytendum.  

Sutton gerði grein fyrir því hvernig fortíðin sem er ímynduð á Kalymnos birtist í 

formi þeirrar hugmyndar að áður fyrr hafi tengslanetið verið sterkara. Þannig voru 

matargjafir til að mynda hluti af daglegu lífi. Frásagnirnar eru einnig hlaðnar nostalgíu 

um einfaldari tíma þar sem matur var talinn vera náttúrulegri af því að hann var minna 

unninn. Unnin matvara sem seld er út úr búðum á Kalymnos er almennt talið bragðast 

lakar.189 Þessi félagslegu tengsl eru forsenda matargjafanna sem Þóra lýsir í sambandi 

við ræktun þeirra hjóna. Að þessu leyti er heimaræktaða grænmetið ekki beintengt 

efnahagskerfinu og vísar einmitt til einfaldari tíma. Sjálfur tíminn fær þá annað 

yfirbragð í persónulegri ræktun og það birtist með margvíslegum hætti: 

 

Bragðleysi þýðir það og ég á við hvort sem það er kartöflur eða gulrætur, 
það er bara allt önnur vara sem maður er að neyta, bæði bragðgæði og 
kannski svona, þetta fær, það er miklu minni og annarskonar 
áburðarnotkun sem þýðir það að það vex ekki eins hratt og maður finnur 
það sem sagt að þetta svona heldur sér betur og þetta verður ekki 
vatnssósa einhvern veginn eins og það sem er kreist upp með alveg 
ofboðslegri áburðarnotkun.190 

 

Grænmetið vex hægar því áburðarnotkun er lítil eða engin og tímabilið frá sáningu til 

uppskeru er náttúrulegra, ef þannig má túlka orð Sumarliða, því grænmetinu er leyft að 

þroskast eðlilega. Sáningardagurinn sem og uppskerudagurinn eru síðan teknir frá og 

marka hápunkta í tilverunni sem líður rólega áfram. Matargjafir tengjast þannig 

einfaldari og hægari tíma þegar samskipti voru náttúrulegri eins og maturinn. 

Svipað kom fram hjá Þorgrími Einari þegar hann skýrði tilraunastarfsemi þeirra 

hjóna með að selja beint frá býli. Tilraunastarfsemin hefur aðallega falist í ostagerð en 

afrakstursins hafa fyrst og fremst vinir og vandamenn fengið að njóta. Þó þau hjón 

hyggist setja framleiðslu sína á markað seinna meir þá dregur það ekkert úr styrkingu 

félagslegu tengslanna sem þau viðhalda í gegnum ostana.191 

Á það hefur verið bent að á sama tíma og fólk er hreyfanlegra en áður tekur 

myndlíkingin um rætur æ meira mið af minningum um stað sem hægt er að tengja sig 
                                                
189 Sutton, Remembrance of Repasts, bls. 54. 
190 Jón Þór Pétursson, viðtal við Sumarliða Ísleifsson, 14. nóvember 2008, bls. 14. 
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við.192 Selma Kjartansdóttir ólst upp í Langey á Breiðafirði en dvelur nú á 

dvalarheimilinu Silfurtúni í Búðardal. Um leið og við settumst niður til þess að spjalla 

um matarmenningu reikaði hugur hennar til tímans í Langey. Hún lýsti þeirri 

matarmenningu sem hún ólst upp við og þeim aðstæðum sem hún bjó við með 

fjölskyldu sinni: 

 

Eins og heima í Langey var allt heimaunnið, það var náttúrulega lagt inn 
kjötið, sláturmatur allur hirtur. Þá tóku verslanir ekkert slátur, þá varð að 
hirða hausa og lappir og blóðið og allan innmat. Og það var gert slátur úr 
þessu öllu og fullar tunnurnar af slátri og svo voru ristlarnir ystir og búnir 
til lundabaggar. Allt var sett í súrt og svo var náttúrulega reykt kjöt 
aðeins. Og það var sko jólamatur, sparimatur, hangikjötið. En svo man 
ég það sko að það var reynt, það var oft komið með kindur ofan af landi, 
eins og við sögðum. Eyjarnar voru svo feitar, það var fugl sem ræktaði 
eyjarnar, það var eins og túndra í eyjunum og fólk fékk að setja kannski 
kindur svona tímabundið í haustbeit og ég man að það var látið kannski 
ein og ein kind sem átti síðan að lifa fram að jólum og þá var henni 
slátrað í jólamatinn.193 

  

Í Langey var allt heimaunnið og því hélt Selma áfram að miklu leyti í sínum eigin 

búskap. Hún hefur þó ekki lengur tök á að gera það. Hún leggur einna mesta áherslu á 

þessar heimaunnu afurðir í andstöðu við núverandi stöðu sína sem og við nútíma 

matarhætti almennt. Minningin rammar inn tvíhyggjuna sem Selma styðst við til að ljá 

sporum sínum merkingu. Lýsingin á kindunum sem voru settar út í eyjarnar kemur 

skemmtilega heim og saman við það sem Ragnar Guðmundsson hafði nefnt varðandi 

jólahaldið á heimilinu. Fjölskylda Ragnars fær alltaf sent jólalamb frá Flatey sem skapar 

sérstaka matartengingu við þann stað. Í viðtalinu lét Ragnar einnig þau orð falla að 

þegar þau hjónin færu til Flateyjar stigu þau inn í annan heim vegna umhverfisins og 

náttúrulegra hlunninda.194 Ef hefðbindingin felst í því að hafa alltaf lambalæri á jólunum 

þá er staðbindingin fólgin í uppruna lambsins. Jólalambið í eyjunni raungerir þannig þau 

félagslegu tengsl sem Ragnar og fjölskylda hans eiga við sjálfan staðinn og fólkið sem 

þar býr. 

Selma er hætt í búskap en hún ræktar enn sínar kartöflur og finnst það skipta miklu 

máli: 

 

                                                
192 Malkki, „National Geographic“, bls. 52. 
193 Jón Þór Pétursson, viðtal við Selmu Kjartansdóttur, 25. febrúar 2008, bls. 6. 
194 Jón Þór Pétursson, viðtal við Ragnar Guðmundsson, 28. maí 2009, bls. 2. 
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Já, já, svo er til kastali fyrir ofan bæinn og þar er góð brekka, þar er ég 
með stóran garð. Minn maður var svolítið eldri en ég og orðinn fatlaður 
svo ég var svo mikið ein í þessu. Svo færði ég bara kartöflugarðinn þar 
sem að skógræktin er, þar þurfti ég að girða hvort sem var, tengdasonur 
minn og dóttir mín hjálpuðu mér við þetta. Og þar er kartöflurækt ennþá. 
Ég borða mínar kartöflur. Að fara í garðinn þegar líður á sumarið, það er 
sælgæti sko.195 

 

Milli þess sem Selma ólst upp við og aðstöðu hennar á dvalarheimilinu virðist vera 

fólgin ákveðin brú í mikilvægi þess að rækta sínar kartöflur. Frá uppeldi sem miðaðist 

fyrst og fremst við heimaframleiðslu yfir í að kaupa mikið af sínum mat í kaupfélaginu í 

Búðardal. Kartöflurnar skjóta rótum inn í fortíðina og í þessari moldu á milli ræktar 

Selma sjálfsmynd sína. 

 

Tómstundarsjálfsþurft 
Í takt við þjóðfélagsþróun á Íslandi á tuttugustu öld, með tilheyrandi fólksflutningum frá 

dreifbýli í þéttbýli, skapaðist markaður sem aðeins var unnt að framfleyta með 

tæknivæðingu vegna manneklunnar í sveitunum. Í samhengi hnattvæðingar má segja að 

bæði fólk og auður hafi þjappast saman í þéttbýliskjörnum og framleiðsla dreifbýlisins 

misst að hluta til þann grundvöll sem hún áður hafði. Þetta má til dæmis sjá á 

landsbyggðinni þar sem kvóti hefur víða verið seldur burt.196 Þó að frumatvinnuvegir á 

borð við landbúnað og sjávarútveg séu enn mikilvægar greinar í þjóðarbúskapnum hefur 

dregið mikið úr þeim mannafla sem stundar þessar hefðbundnu greinar. Ríkjandi 

samfélagsgerð hefur þannig skapað þá hagsæld sem þarf til þess að fólk í þéttbýli geti 

eytt meira af sínum tíma og sínu fjármagni til þess að sinna hugðarefnum á borð við 

heimaframleiðslu á matvælum og persónulega ræktun. Klárlega eru ekki sömu aðstæður 

uppi nú og þegar sjálfsþurftarbúskapur var hið venjubundna fyrirkomulag. Það sem ég 

nefni hér „tómstundarsjálfsþurft“ vísar þá til þess að á sama tíma og fólk er hluti af hinu 

kapítalíska hagkerfi hafi það uppi nostalgískar hugmyndir um sjálfsþurftarbúskap fyrri 

tíma. Í þessu felst fléttun tveggja heima sem oftar en ekki eru taldir vera í mótsögn hvor 

við annan. 

Þorgrímur Einar kom með sína eigin útgáfu af því hvernig breytingar á 

matvælaframleiðslu hafa haldist í hendur við þróun íslenskrar samfélagsgerðar:  

 

                                                
195 Jón Þór Pétursson, viðtal við Selmu Kjartansdóttur, 25. febrúar 2008, bls. 6. 
196 Unnur Dís Skaptadóttir og fleiri, „Overcoming Crisis“, bls. 43-67. 
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Í gamla daga, fyrir seinna stríð og bara allar aldir þar á undan á Íslandi, 
þá var það þannig að þú keyptir hráefni inn á heimilið og bjóst til mat úr 
því. Þá er ég að tala um saltið, kornið, hveitið og eitthvað svona. Síðan 
gerist það þarna upp úr stríðsárunum að fólkið fer úr sveitinni, eða það 
opnast þarna möguleikar í Reykjavík og annarsstaðar, með vinnu og þú 
sást þér leik á borði að þurfa ekki lengur að vera vinnumaður og fá 
ekkert í kaup. Þú gast farið til Reykjavíkur og komið þér ágætlega fyrir á 
stuttum tíma og þú gast meira að segja leyft þér að eiga konu sem þú gast 
kannski ekki áður í sveitinni. Fólki var bara stíað í sundur ef það var 
eitthvað að draga sig saman, ef það var vinnufólk, það var ekkert 
leyfilegt. Þannig að fólkið flúði undan oki bændanna á þeim tíma en þá 
sátu hinir eftir og þeir höfðu ekki tíma til þess að vinna allan matinn 
sjálfir.  
 

Þarna var Þorgrímur Einar kominn á flug og dregur svo sem ekki dul á að lífið hafi 

verið krefjandi áður fyrr og greinilega ekki allir Íslendingar á sama báti. Möguleikar 

opnuðust og það dró fólk frá dreifbýlinu og inn í þéttbýlið sem gaf fyrirheit um meira 

frelsi. Við það breyttist margt og Þorgrímur Einar hélt áfram frásögn sinni:  

 
Þá opna þeir þessi mjólkurbú, það vantaði mjólk í Reykjavík eða í bæina 
og við fórum þá bara að búa til meiri mjólk, þá voru þeir svo ánægðir 
bændurnir að geta losnað við það að þurfa að búa til smjörið og rjómann. 
Gátu bara losnað við alla mjólk í mjólkurbúið, svo gátu þeir bara keypt 
smjörið tilbaka. Þá þurfti engan að strokka, ekkert vesen. Og lögin voru 
líka bara þannig að öll mjólk átti bara að fara í mjólkurvinnslu og þú 
máttir ekki búa til neitt heima og selja en þú máttir búa til fyrir sjálfan 
þig.  
 

Þegar þarna er komið sögu hefur sérhæfingin náð að festa sig í sessi og bændur mega 

einungis framleiða fyrir sjálfa sig. Þar með var skorið á möguleikann á ákveðnu 

tengslaneti sem hefði skapast með því að selja beint frá býli. Að lokum er það 

fyrirkomulag orðað sem er þó vel þekkt: 

 

Og síðan bara svona um 1950 þá bara deyr þetta eiginlega út, þá hættir, 
þá er vélvæðingin komin í sveitina, það er enginn að slá með orf og ljá 
lengur, það eru allir komnir með dráttarvélar og það er minni mannþörf á 
heimilinu og það er komið sláturhús, kaupir allt kjöt og þá breytist þetta. 
Þú hættir að slátra heima nema bara svona aðeins, þú ferð í sláturhúsið 
og færð þar blóðið, ferð í búðina og kaupir rúgmjölið og svo bara 
fjarlægist þetta smá og smá.197 

 

                                                
197 Jón Þór Pétursson, viðtal við Þorgrím Einar Guðbjartsson, 19. janúar 2009, bls. 15. 
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Þarna lýsir Þorgrímur Einar sinni sýn á innreið kapítalismans með allri þeirri sérhæfingu 

sem fylgdi og hvaða áhrif það hafði á matvælaframleiðslu á Íslandi. Þessar 

þjóðfélagslegu breytingar eru sennilega ein forsenda þess að hægt var að fara að sjá 

sveitina í hillingum. Fólk sem flutt var á mölina gat þannig farið að líta með glýju til 

sveitarinnar og þess sakleysis sem þar var að finna andspænis spillingu borgarinnar. 

Í þekktu riti fjallaði Raymond Williams hvernig enska sveitin var hafin upp 

andspænis borginni. Þessa hugmynd rakti hann reyndar allt aftur á sextándu öld og 

birtingarmynd þessarar hugmyndar mátti meðal annars sjá í verkum enskra skálda allt 

frá þeim tíma. Ásjóna sveitanna tók mið af því að þar hafi lífið verið einfalt, náttúrulegt 

og óspillt gagnvart sollinum í borgunum. Afleiðingu þessa taldi Williams vera þá að þar 

með hafi verið breitt yfir átök og erjur sem áttu sér stað í sveitinni. Þannig var búin til 

glansmynd af sveitinni sem þjónaði því hlutverki að vera mótheimur gagnvart þróun 

borgarinnar undir kapítalískum skilyrðum. Þessi sýn á sveitina viðhélt þá þeim 

valdahlutföllum sem höfðu færst yfir borgarmenninguna og dæmdi sveitina til jöðrunar í 

efnahagslegum og pólitískum skilningi. Williams lagði þá áherslu á að þær hugmyndir 

sem sköpuðu þessa tvíhyggju yrði að máta við sögulegan, félagslegan og pólitískan 

veruleika. Á sama tíma yrði þó að máta sögulegan, félagslegan og pólitískan veruleika 

við hugmyndirnar sjálfar. Williams stillir því þá þannig upp að hugmyndir móta 

veruleikann sem jafnframt móta þessar sömu hugmyndir.198  

Hugmyndina um andstæðuparið sveit/borg má einnig greina í ræðu og riti á Íslandi 

stærstan hluta tuttugustu aldar. Þannig var það talið vera ómissandi hluti af góðu 

uppeldi langt fram á tuttugustu öld að láta börn og unglinga fara í sveit á sumrin. Þegar 

kemur að því að skilgreina „tómstundarsjálfsþurft“ þá er mikilvægt að hafa í huga hvert 

nostalgían vísar og hvaða merking liggur að baki hjá hverjum og einum. Núna í kjölfar 

kreppu er einmitt áhugavert að velta því fyrir sér hvort eitthvað hrikti í merkingu 

tvenndarparsins eða hvort ímyndin verði einfaldlega sterkari.  

Þorgrímur Einar og kona hans hafa verið að byggja upp menningartengda 

ferðaþjónustu í Dölunum og unnið að því að þróa vörur sem þau hyggjast selja beint frá 

býli. Enn sem komið er hefur framleiðslan bara verið fyrir vini og vandamenn en 

framtakinu verið einstaklega vel tekið að sögn Þorgríms. Á býlinu hafa þau hjónin 

mestmegnis verið að búa til ýmiskonar osta á borð við mygluost og fetaost og notað til 
                                                
198 Williams, The Country and the City; Sjá einnig: Ferguson, „The Country and the City on the 
Copperbelt“, bls. 137-154. Þar fjallar Ferguson um hvernig andstæðuparið sveit/borg hefur verið notað í 
efnahagslegum, félagslegum og pólitískum tilgangi í Zambiu. Í samhengi við efnahagslega niðursveiflu 
síðustu tuttugu ára í Zambiu sýnir Ferguson hvernig þetta andstæðupar hefur verið notað í ólíkum tilgangi 
hjá ólíkum hópum á ólíkum tíma og um leið hvernig merking þess breytist í meðförum þessa hópa. 
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þess kúamjólk, sauðamjólk og geitamjólk. Von Þorgríms Einars er sú að með þessu 

móti fái þau meira fyrir sína framleiðslu. Samkvæmt Þorgrími er matvælareglugerðin 

núna mjög rúm og gefst því tækifæri til þess að leggja út í allskonar framleiðslu en sú 

reglugerð er víst bara nokkurra ára gömul. Aðspurður sagðist Þorgrímur vera viss um að 

heimaframleiðsla ætti eftir að aukast og hægt yrði að fara hringveginn og stoppa 

reglulega til þess að fylla á matartankinn: 

 

Já, já, ég er eiginlega viss um það að það sé það sem að margir í sveitinni 
munu gera núna á næstu 2-3 árum, þeir munu fara svolítið í þetta. Þú 
skalt ekki láta þér bregða ef þú sérð einhversstaðar, einmitt sulta, egg, 
loðskinn. Þetta er ekki á hverjum bæ en þetta verður, þú getur örugglega 
keyrt í gegnum flesta landshluta og lent inn á svona stað.199 

 

Rétt eins og Andri Snær hefur Þorgrímur Einar tröllatrú á gildi þess að selja beint frá 

býli og telur að það fyrirkomulag muni aukast ef eitthvað er. Áfram hélt Þorgrímur að 

tala um gildi þess að framleiða heima og tengdi það við fjölbreytileika. Varan hjá 

hverjum og einum væri ólík þrátt fyrir sama hráefnið því að hver og einn styddist við 

sína uppskrift og sín sérkenni í matarframleiðslunni. Þetta tengdi hann við 

vitundarvakningu um mikilvægi þess að varðveita þá verkkunnáttu sem stuðst var við á 

heimilum áður fyrr.  

Þorgrímur taldi að það væri ekki afturhvarf til fortíðar að varðveita eldri 

verkkunnáttu heldur einungis viðbót við matarmenninguna. Þegar að ég spurði Þorgrím 

Einar hvernig matarhættirnir hefðu þróast hjá hans fjölskyldu, hvort þeir tækju eitthvað 

sérstakt mið af matarmenningu svæðisins sagði hann einfaldlega: „nei, bara svona 

comercialt, á international vísu.“200 Þrátt fyrir að leggja áherslu á mikilvægi þess að 

varðveita eldri verkkunnáttu viðurkenndi hann fúslega að þróun matarhátta 

fjölskyldunnar tæki nú bara mið af því sem allsstaðar hefði verið að gerast. 

Matarmenning Þorgríms Einars inniheldur þannig bæði það sem hann kallar 

„international“ og hið hefðbundna.  

Bæði Þorgrímur Einar og Finnbogi búa úti á landi og eru bændur. Markmið þeirra 

beggja er að fá meira fyrir vörurnar en þeir annars fá fyrir að selja hana í gegnum 

milliliði. Matarmenning þeirra beggja er einnig mótuð af samspili þess hefðbundna og 

þess hnattvædda. Sumarliði, Þóra og Ragnar aftur á móti búa og starfa í Reykjavík. Í 

ummælum þeirra var áberandi hvernig afurðirnar þiggja bragð sitt frá fjölbreytilegri 
                                                
199 Jón Þór Pétursson, viðtal við Þorgrím Einar Guðbjartsson, 19. janúar 2009, bls. 16. 
200 Jón Þór Pétursson, viðtal við Þorgrím Einar Guðbjartsson, 19. janúar 2009, bls. 10. 
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náttúru. Á meðan það er klárlega efnahagslegur grundvöllur fyrir framtaki þeirra 

Þorgríms Einars og Finnboga er því ekki til að dreifa hjá Sumarliða, Þóru og Ragnari. 

Félagsleg tengsl borgarbúanna eru þannig á annan máta við svæðið. Fyrir þeim er 

svæðið þessi mótheimur sem gerir þeim kleift að komast í burtu og tengja sig við 

jörðina á annan máta en þau gera í borginni. Hjá Sumarliða og Þóru er tengingin fólgin í 

grænmetisræktun þeirra í Breiðafirði og hjá Ragnari holdgerist tengingin í jólalambinu 

sem hann fær sent frá Flatey í Breiðafirði. Bæði Sumarliði og Þóra hafa lýst 

mismuninum í bragðinu, hvernig grænmetið og lambakjötið þiggi bragð sitt frá gjöfulli 

íslenskri náttúru. Á það sama lagði Ragnar áherslu. Í gegnum þessar afurðir skapa þau 

stað og það sem gerir hvern stað sérstakan er þessi vísun í mismunandi bragð afurðanna.  

 

Holdgerving staðar 
Í þessum kafla var markmiðið að skoða hvernig einstaklingar tengja sig við stað í 

gegnum hugmyndir sínar um matarmenningu og iðkun hennar. Hjónaband 

hnattvæðingar og hins staðbundna er undarlegur kokteill sem einstaklinga og hópar 

reyna að feta sig innan. Hvort sem sjálfsmyndin tekur mið af því staðbundna, þjóðlega, 

alþjóðlega, hnattvædda eða af sambræðingi margra atriða þá verður að horfa til 

persónulegrar reynslu.  

Í gegnum hugmyndir sem taka mið af nútíma markaðssetningu og ferðamennsku má 

sjá hvernig tákn eru sótt í djúp fortíðarinnar til þess að selja vissa framsetningu á 

staðbundinni menningu. Að sama skapi greindi ég ákveðna þjóðlega sjálfsmynd hjá 

viðmælendum mínum í skilgreiningum þeirra á hefðbundnum íslenskum mat og þeim 

mat sem ekki fær aðgang í þann flokk. Þannig er vissum þjóðlegum staðalmyndum 

haldið á lofti og í andstöðuna við „hinn“ sækja þessar staðalmyndir merkingu sína. Það 

var helst í gegnum ræktun, heimagerðar afurðir og persónuleg tengsl sem staður fékk 

sérstaka merkingu. Í sambandi við svæðisbundna matarmenningu kom þó sjaldnast fram 

nein raunveruleg viðleitni hjá viðmælendum til þess að skýra hana í andstöðu við 

eitthvað annað svæði. 

Þau félagslegu tengsl sem myndast við framleiðslu á heimagerðum afurðum og 

persónulega grænmetisrækt skapa og viðhalda staðbundinni vitund sem tekur sér 

bólfestu í minninu. Í hreyfingum og athöfnum eru tengslin síðan raungerð og minnið 

skapar þá hefðbindingu sem heldur utan um gjörninginn. Sú þrá að standa fyrir utan 

kapítalískt hagkerfi birtist í félagslegum tengslum og varpar ljósi á hugtakið 

„tómstundarsjálfsþurft“. Þessi sýn raungerist með þeim félagslegu tengslum sem sköpuð 
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eru á staðnum og við staðinn. Þessi tengsl er bókstaflega hægt að bragða. Bein 

efnahagsleg tengsl, búseta og framleiðsla á svæðinu, sækja minna í þessa orðræðu og 

þar af leiðandi er minni áhersla lögð á sérkenni þess bragðs sem aðrir telja sig finna. 

Hugmyndin um „tómstundarsjálfsþurft“ stendur þannig ekki utan við nútíma 

matvælamenningu, ekki frekar en fortíðin sjálf, því hún er beinlínis afsprengi og 

fylgifiskur þessa sama nútíma. Þannig fléttast saman tvær tímavíddir sem flestir taka 

mið af á hverjum degi. Hugmyndin flækist aftur á móti þegar viðmælandi er tengdur 

dreifbýli bæði félagslega og efnahagslega en tekur engu að síður undir þá orðræðu sem 

hefur mótað sýn þéttbýlisins á dreifbýlið. Halla Steinólfsdóttir leysti þessa tvíhyggju 

upp með persónulegri nálgun sinni á stað sem hún finnur bragðið af. Halla nam aðferðir 

af ömmu sinni en margar kynslóðir áttu heima á býlinu. Þar lærði hún hvernig ætti að 

nýta landsins gæði og fá tilfinningu fyrir taktinum sem fylgir árstíðabundnu hráefni. 

Nýtingin og takturinn er hluti af heildstæðninni eins og blóðrás líkamans, fram og til 

baka. Halla hefur þannig ákveðið að láta sér ekki nægja að skapa þann mótheim sem 

margir þrá, hún ætlar sér að búa þar líka. 
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Lokaorð 

 
Matur er ekki einungis vel til þess fallinn að leggja sér til munns, hann hentar einnig vel 

til þess að hugsa með. Eftir að hafa klárað núðlurnar frá því gær sit ég fyrir framan 

tölvuna og hugsa um mat. Það gefst enginn tími til að elda þegar verið er að leggja 

lokahönd á ritgerð. Matarmenning mín undanfarnar vikur hefur að mestu miðast við 

tilbúnar einingar sem ég hef skellt í mig, stundum einn, stundum með öðrum í svipaðri 

aðstöðu. Þrátt fyrir að hafa lítið sinnt eldamennsku að undanförnu líður mér eins og ég 

hafi ekki hugsað um neitt annað en mat í hátt í ár. Hver einasta máltíð og aðstæður 

hennar hafa verið skilgreindar og hugurinn virðist aldrei hætta að kryfja. Matur lætur 

mann heldur aldrei í friði, hann knýr í sífellu á um að hann sé innbyrtur og tekur fólk 

um leið fram og aftur í tíma. Matur er þannig líkamleg og andleg næring. Að skilja á 

milli hinnar líkamlegu og andlegu næringar er ýmsum vandkvæðum háð. Að mínu mati 

er það hreint út sagt ómögulegt.  

Í gegnum hugtakaþrenninguna, „náttúru“, „hefð“ og „stað“, hef ég leitast við að 

skoða mat og matarmenningu. Þessi hugtök fóru að taka á sig mynd er ég hóf að greina 

viðtölin. Sú stefna sem ritgerðin tók var þannig í sífelldri mótun milli mín, viðmælenda 

minna og fræðilegra nálgana. Hugtökin eru innbyrðis tengd og hver skilgreining kallar á 

þá næstu. 

Af moldu ertu kominn og á moldu skaltu nærast ef marka má ummæli viðmælenda. 

Í hugmyndum þeirra var náttúrunni lýst sem umhyggjusamri móður sem umlykur allt. 

Náttúran var til að mynda talin búa yfir ákveðnum hreinleika sem afurðir hennar taka til 

sín. Hrein náttúra elur þannig af sér hreinar afurðir sem verða fyrir vikið hollur matur. 

Þetta átti jafnt við um það sem kemur beint af jörðinni, á borð við grænmeti, og um 

skepnur sem nærast á gróðri jarðar eins og lambið uppi á fjalli. Í lífrænu rými, strá-

lamb-manneskja, ferðast hollustan síðan og vindur upp á sig. Maturinn þéttist í gegnum 

ferðalagið og veitir styrk hverjum sem hans neytir. Myndlíkingar draga ferlið saman og 

það skiptir máli úr hvaða jarðvegi grænmetið kemur rétt eins og sá jarðvegur skiptir 

máli sem manneskjan þroskast og dafnar í. Náttúran er holdgervingur hreinleikans og 

fær þann stimpil á sig í andstöðu við matvælaframleiðslu nútímans. Viðmælendur guldu 

varhug við þeirri framleiðslu og lýstu óhollustu þeirra aukaefna sem bætt væri út í mat. 

Einnig gagnrýndu viðmælendur mikla áburðar- og eiturefnanotkun og sögðust ekki 

alltaf geta treyst því sem selt er í búðum. Þessi uggur hefur snúið mörgum í átt til neyslu 

lífrænna matvæla sem markaðssett eru undir öfugum formerkjum og þau fá í leiðinni á 
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sig stimpil hreinleika sem öðrum mat er ekki gefinn. Að tala um „lífrænan“ mat er að 

sama skapi viss flokkun sem lýsir hugmyndafræðinni sem býr að baki. Þannig öðlast sá 

matur merkingu í andstöðu við annað sem kalla mætti „ólífrænt“ eða 

„verksmiðjuframleitt“. Þannig eru epli ekki bara epli því sum eru lífrænt ræktuð og það 

setur þau í allt annað samhengi. Lífrænn matur er því hreinn og sem slíkur stendur hann 

nær náttúrunni.  

Gagnrýni á hið hraða vaxtarferli sem fengið er með mikilli áburðarnotkun snýr síðan 

að lífstaktinum sjálfum sem talið er að hafi gengið ögn úr skorðum sökum hraða 

nútímasamfélags. Nafnið sjálft, Slow-Food, gefur þessa áherslu til kynna, að hægja á 

ferlinu, taka sér lengri tíma til að elda og taka sér lengri tíma til að njóta matarins í 

faðmi vina og kunningja.  

Heimaunnar afurðir eru einnig taldar standa nær náttúrunni en samskonar matur sem 

hægt er að kaupa úti í búð. Það helgast fyrst og fremst af því að sá sem býr til afurðina 

telur sig vita hvað hann hefur í höndunum. Þar fyrir utan er slík matargerð oft tengd því 

að fólk kemur saman. Fjölskyldur og vinir hittast til þess að búa til slátur, skera út 

laufabrauð og sjóða sultu. Ef kapítalískt hagkerfi hefur ekkert andlit er gott að geta sest 

niður við matarborðið og spjallað við einhvern nákominn á meðan sláturgarnirnar eru 

skafnar. 

 Hreinleiki náttúrunnar skilar sér að lokum í áferð, lit og bragði afurðanna sem neytt 

er. Þannig fullyrtu viðmælendur að það sem þeir ræktuðu og það sem þeir framleiddu á 

heimilinu væri þéttara í sér og betra á bragðið en það sem hægt væri að kaupa úti í búð. 

Það er þó ekki allur matur sem talinn er vera linur og bragðlaus heldur er það aðallega 

það sem er innflutt og sprettur því ekki úr íslenskri náttúru. „Þú veist hvaðan það 

kemur“, segir grænmetisauglýsingin og nærir ríkjandi orðræðu. Hin nafnlausa og lina 

matvælaframleiðsla virðist þannig koma að utan en ekki tilheyra íslenskri 

matarmenningu. Það má alveg leiða líkum að því að íslenskt grænmeti sem flytja þarf 

um mun skemmri veg en innflutt sé ferskara og að mörgu leyti betra. Orðin sem notuð 

eru til að lýsa þessum mismun eru aftur á móti athyglisverð. Grænmeti og öðrum 

afurðum er gefin lyndiseinkunn sem virðist jafnt geta átt við mat og manneskjur. Þannig 

leitast fólk eftir því að leggja sér mat til munns sem kemur heim og saman við 

sjálfsmynd þess. Manneskja sem telur sig aðhyllast heilbrigðan lífsstíl borðar hollan mat 

sem aftur styrkir hana enn meir í þeirri trú að hún sé heilbrigð. Lífsstíllinn er þannig 

raungerður í gegnum neysluna. 
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Þegar sjálfsmyndin virðist taka jafn mikið mið af neyslu, eins og virðist vera á 

Vesturlöndum, verður matur ekki bara næring heldur endurspeglar lífsstíl sem leggur 

ákveðin gildi til grundvallar. Siðferðileg viðhorf taka þátt í að skilgreina sjálfsmyndina í 

samhengi matar. The Fairtrade Foundation var til að mynda stofnuð til þess að gera 

framleiðslu og neyslu siðlegri og um leið persónulegri með því að leitast við að skera út 

milliliði sem mökuðu krókinn á kostnað framleiðenda. Lífrænn matur og sanngjarnir 

viðskiptahættir fara gjarnan saman og mynda grundvöll siðlegrar breytni í 

matarmenningu. Að borða hollt er því ekki bara spurning um að næra líkamann heldur 

einnig sálina sem um leið friðar samviskuna. 

Matur sem talinn er vera „náttúrulegri“ en annar matur tekur einnig á sig áru 

upprunans. Þjóðleg menning var lengi vel rannsökuð út frá hugmyndum um 

upprunalega arfleifð sem hefði varðveist í óbrenglaðri mynd. Í landfræðilegum skilningi 

var það fyrst og fremst dreifbýlið, eða sveitin, sem átti að hafa veg og vanda að þeirri 

varðveislu. Ástæðan fyrir því var kannski aðallega sú hugmynd að dreifbýlið skorti 

eiginleika sem eignaðir voru þéttbýli eða borgum. Dregið var yfir sögulega, félagslega, 

efnahagslega og pólitíska lífsbaráttu sem dreifbýl samfélög stóðu í og þau skilin eftir í 

faðmi fortíðarinnar. Þessi tvíhyggja er runnin undan rifjum hugmyndafræði sem hafði 

skilgreint tilurð og framgang kapítalísks samfélags á kostnað hefðarhyggjunnar. Aðeins 

með því að varpa af sér oki hefðarinnar hefði tekist að skapa stórstígar framfarir í tækni 

sem leiddu af sér betri lífsskilyrði. Söguleg greining skapaði þannig þessa tvíhyggju og 

undir þeim forsendum var farið að líta á dreifbýlið sem annan heim sem hægt væri að 

sækja sér skjól í.  

Fljótlega eftir að þetta rof hafði verið skilgreint fór þó að örla á vanlíðan yfir 

einhverskonar óskilgreindum missi. Sérhæfing kapítalísks samfélags með áherslu á 

verkaskiptingu og framleiðni varð til þess að fólk fór að gefa gaum að því hvað hefði 

glatast. Við þær aðstæður steig nostalgían á stokk og skilgreindi hið einfalda og 

reglubundna líf fortíðarinnar. Samkvæmt því áttu samskipti fólks að hafa verið 

persónulegri og þannig gefið til kynna djúpstæðari tengsl. Þannig var slikja lögð yfir hið 

náttúrulega landslag sem skipti við það litum. 

Þörfin fyrir að hefðbinda athafnir og orð sprettur af þessari þróun og birtist í 

myndlíkingunni um að skjóta rótum. Innan þjóðfræðinnar hefur áherslan færst frá því að 

líta þannig á að hefð sé föst í tíma og það frekar skoðað hvernig hún er sköpuð í 

meðförum einstaklinga og hópa. Þessi fræðilega nálgun hefur þannig náð að varpa ljósi 

á hvernig hefðir verða til og hvernig þær halda velli. Það mikilvæga við þessa 
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skilgreiningu hefðar er að þannig eru athafnir og orð einstaklinga eða hópa túlkaðar á 

þeirra eigin forsendum en ekki út frá fortíðinni. Hefðir sækja styrk sinn og tákn í 

fortíðina en þær breytast í sífellu og taka mið af samtíma markmiðum hverju sinni. 

Viðmælendur mínir skilgreindu hvað þeir teldu vera hefðbundinn mat og voru ummæli 

þeirra flestra í takt við almenna orðræðu. Innan þeirrar skilgreiningar var flestur sá 

matur sem tilheyrir kosti sem boðið er upp á þorrablótum enda koma Íslendingar saman 

við það tækifæri og næra ræturnar með bragð- og lyktsterkum mat. Sá matur á lítið skylt 

við bragðlausan og vatnssósa innflutning enda nærir hann hvorki líkama né sál. 

Þrátt fyrir að dylja sig bakvið skikkju eilífðarinnar er hefð engu að síður hreyfing 

sem leitast við að innlima og raungera tákn á ferðalagi sínu. Þannig má sjá hvernig 

uppskriftir, skrifaðar sem óskrifaðar, taka breytingum í meðförum fólks og taka mið af 

skilgreiningum á hverjum tíma um hvað þyki vera boðlegur matur í næringarfræðilegum 

og menningarlegum skilningi. Matur er ekki frekar en manneskjur allur jafn rétthár og 

það býður enginn upp á samlokur með bökuðum baunum þegar boðið er í mat. Ég lifði 

aftur á móti á þeim rétti sem barn og unglingur og á hann sér stað í huga mínum. Ef 

einhver spyrði mig hvað ég skilgreindi sem hefðbundinn mat efa ég að þessi dásemd 

rataði fram á varirnar. Að lokinni þessari rannsókn þyrfti ég þó kannski að hugsa mig 

tvisvar um. 

Uppskriftir taka breytingum eins og einstaklingar og þjóðfélag og fyrir einhvern 

ósýnilegan galdur laumast speltmjöl ofan í sláturkarið og senn ofan í maga. Hinar 

óskrifuðu uppskriftir standa eins og þögul mótmæli í andstöðu við samtímann sem 

krefst þess að staðla allt og alla en þær hreyfast líka. Hnefar og lömb stækka og minnka 

og bjóða fjölbreytninni sæti á kostnað þeirrar einsleitni sem talin er ógna manneskjunni. 

Kerfið væri þó ekki svo seigt ef það hefði ekki nokkurn sveigjanleika til þess að mæta 

andófinu. Þannig leitast fjölþjóðlegar stofnanir og hreyfingar á borð við 

Evrópusambandið og Slow-Food við að styrkja og hvetja til sköpunar á hinu 

staðbundna. Í takt við samtímann hafa stofnanir og fyrirtæki nefnilega komist að því að 

vel er hægt að markaðssetja hið staðbundna alþjóðlega. Máltækið think globally, act 

locally hefur með þessu móti verið vísitöluvætt og verður support us globally by buying 

locally. Handan kaldhæðninnar er þó að finna raunverulega sköpun sem tekur bæði mið 

af hnattvæðingu og staðvæðingu. Rætur eru raunverulegar að því marki sem þær eru 

hugsaðar og það hefur áhrif á hvernig fólk kýs að haga lífi sínu. Sjálfsmynd viðmælenda 

minna virtist fremur taka mið af því þjóðlega en því staðbundna þegar kom að því að 

skilgreina hvað flokkaðist sem hefðbundinn matur. Fáir gerðu tilraun þess að skilgreina 
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sína persónulegu matarmenningu í andstöðu við annað svæði á landinu. Meira að segja 

Þorgrímur Einar talaði um að matarmenning sín hefði nú bara þróast svona 

„internationalt“ þrátt fyrir að framleiða vörur sem ætlaðar eru til sölu beint frá býli. 

Þegar þær afurðir koma á markað fylgir þeim örugglega stutt æviágrip þar sem þær eru 

settar í félags- og sögulegt samhengi. Þannig er hægt að bjóða upp á heimagerða 

staðbundna osta til sölu en fá sér síðan bara pasta á kvöldin. Það er engin mótsögn 

fólgin í því frekar en hjá Evrópusambandinu. Þau sem búa til slátur borða líka pasta og 

kannski er það táknrænast af öllu hvernig þessu er skilað nánast óþekkjanlegu. 

Meltingin er umbreyting á hráefni sem þegar hefur verið umbreytt í gegnum 

menningarlega innlimun. 

Hugmyndir verða raunverulegar þegar höndin tekur til við að hræra í pottinum. Þetta 

er ekki í fyrsta sinn sem hún hrærir í þessum potti og sleifin er aðeins framlenging af 

höndinni. Að elda, sá fræjum, taka upp grænmeti og búa til mat er hreyfing eins og 

hefðin. Líkaminn leggur síðan hreyfingarnar á minnið og raungerir þær í hvert sinn. 

Þetta minni virkjast við endurtekningu eins og árstíðir koma og fara í eilífri hringrás. 

Áhersla á félagsleg tengsl þessara atburða vísar þannig til þeirrar nostalgíu þegar 

samfélagið, fjölskyldur og einstaklingar stóðu hvort öðru nær. Hin persónulega nálgun, 

það að hafa skapað eitthvað, gefur matnum gildi sitt. Viðmælendur lögðu þannig 

áherslu á að það sem þeir ræktuðu eða bjuggu til sjálfir bragðaðist mun betur en annað. 

Sköpunin er oft verk margra þar sem vinum og vandamönnum er boðið að taka þátt í 

veislunni. Samveran styrkir ræturnar og fyrir vikið verður uppskeran og afurðin betri. 

 Í hugmyndum um nýtingu matar birtist þráin eftir hinu heildstæða og upprunalega 

sem nútíminn virðist hafa splundrað í þúsund parta. Í fortíðinni er talið að nýtingin hafi 

verið mun betri og lýsingar fylgja um hvernig allt var nýtt af skepnunni áður fyrr. 

Mótheimurinn sem er forsenda hefðbindingar lifir þannig góðu lífi og í kjölfar 

samfélagslegs óróa eftir efnahagshrun má gera ráð fyrir að hann muni styrkjast. Kallað 

er eftir gömlum og góðum gildum sem þarf að endurvekja því sú stefna sem tekin var 

reyndist aðeins enn ein bólan. Tilraun til að fara aftur í tímann er þó ekkert annað en 

tilraun til að standa utan tímans. Heimagerðar afurðir og persónuleg ræktun standa utan 

markaðshagkerfisins og þó andlitið sé ekki framan á sultukrukkunni þá hefur sú 

manneskja sem gaf hana að minnsta kosti andlit. 

Í gegnum persónulega matarhætti, framleiðslu og neyslu, er sköpuð vitund um stað. 

Athafnir og orð koma saman í sáningu og minningum og raunveruleikinn hefur verið 

skilgreindur á ný. Þó að flestir viðmælendur hafi skapað sér stað í gegnum hugmyndir 
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sínar, persónulega matarframleiðslu og samneyti við aðra var mismunandi hvaða 

merkingu þeir lögðu í ferlið. Þannig markaðssettu sumir viðmælendur vörur undir 

formerkjum svæðisbundinna matvæla en felldu það framtak ekkert sérstaklega að 

sjálfsmynd sinni. Aðrir fundu meiri samhljóm í andstöðu við markaðssamfélagið sem 

persónuleg ræktun gaf þeim færi á með vísun í fortíðina og þann rólega árnið sem 

virðist alltof sjaldan heyrast. Á þeim stað er hægt að draga andann djúpt og 

sjóndeildarhringurinn virðist mun stærri í fjarveru mannvirkja sem byrgja sýn. Það fólk 

hefur kosið að gera staðinn að minningalegu haldreipi sem það rekur sig eftir með 

bragðlaukunum. Að endingu er eins og sumir sitji þarna mitt á milli og raungeri hið 

efnislega og hið táknræna landslag samtímis. Þannig er beinlínis hægt að bragða þann 

stað sem hefur verið raungerður með athöfnum sínum og orðum. 

Ég sit enn fyrir framan tölvuna og er með smá skjálfta í höndunum. Ég er búinn að 

borða of lítið í dag og drekka of mikið kaffi. Ég er meðvitaður um að það ætti ekki að 

drekka svo mikið kaffi á fastandi maga, það er óhollt og ég ætti að gæta hófs í því sem 

öðru. Á síðustu metrunum hef ég nánast gleymt því að matur kemur einnig til af 

líffræðilegri þörf. Á undanförnum vikum hef ég ekki eldað og varla farið út í búð. Ég 

hef setið fyrir framan tölvuna, svolgrað í mig kaffi og reynt þess á milli að grípa 

eitthvað snöggt til þess að borða. Neysla mín tekur býsna mikið mið af samtímanum þar 

sem allir keppast við að byrja og klára, helst á sem stystum tíma. Á morgun verður 

þessari ritgerð skilað og ég mun þurfa að hægja aðeins á öllu kerfinu sem hefur hamast 

að undanförnu. Kannski fer ég í langþráða sumarbústaðaferð næstu helgi, elda eitthvað 

gott og nýt þess aðeins að slappa af í faðmi náttúrunnar. 
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Þakkir 

 
Ég vil byrja á að þakka sérstaklega leiðbeinanda mínum Valdimar Tr. Hafstein fyrir 

yfirleguna og hvatningu þegar ég þurfti á að halda. Hann var óþreytandi við að fara yfir 

rannsóknina frá tilurð hennar til skila. Öllum viðmælendum vil ég einnig kærlega þakka 

fyrir að hafa gefið mér brot af tíma sínum og um leið veitt mér innsýn í matarmenningu 

sína.  

Þá vil ég þakka Kristni Schram fyrir samræður á meðan verkinu stóð og að hafa 

dregið mig að veisluborðinu. Laufey Steingrímsdóttir réði mig fyrir hönd 

Landbúnaðarháskóla Íslands til þess að skrifa um matarmenningu og í gegnum hana var 

ég í samstarfi við HELGA- Nordic Health – Whole grain Food. Kann ég henni bestu 

þakkir fyrir stuðninginn og fyrir að hafa vakið frekari áhuga á mat og matarmenningu. Í 

framhaldinu hlakka ég til að starfa áfram með Laufeyju.  

Fjölskyldu minni vil ég líka þakka fyrir að hafa alltaf stutt mig í hverju því sem ég 

hef tekið mér fyrir hendur. Stuðningur þeirra í sumar og á síðustu metrunum hefur verið 

mér afar dýrmætur. Rabbarbaragrautur, slátur, tortellini og pönnukökur, sá matur 

myndar órofa þráð í persónulegri matarsögu og tengir mig við fjölskylduna. 

Síðast en ekki síst vil ég þakka kærustu minni Helgu Tryggvadóttur fyrir að hafa 

stutt við mig á alla lund þann tíma sem ég vann rannsóknina. Á köflum leið mér eins og 

þetta fjall yrði aldrei yfirstigið en trú annarra fær mann sjálfan til að trúa. Helga las 

ritgerðina yfir á ýmsum stigum vinnslunnar og ósjaldan færði hún mér mat og kaffi þar 

sem ég sat hlekkjaður við tölvuna. Í kaffibolla má ást finna og án hennar hefði þessi 

ritgerð seint orðið að veruleika. 

 
 


