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Ágrip 

Í rannsókninni er fjallað um hvernig hægt sé að auka áreiðanleika og réttmæti í 
frammistöðumati í matvælagreinum og lögð er áhersla á þann þátt matsins sem 
snýr að bragðmati. Er hægt að útbúa og framkvæma frammistöðumat sem er 
áreiðanlegt og réttmætt þegar matsþátturinn er bragð?  

Til þess að svara spurningunni voru skoðaðir fimm þættir sem geta haft 
áhrif á bragðmat. Í fyrsta lagi voru skoðaðar kenningar tengdar frammi-
stöðumati og þær aðferðir sem eru notaðar við loka- og sveinspróf. Í öðru lagi 
voru skýrðar helstu stefnur og straumar í matreiðslu og ýmis undirstöðuatriði 
sem hafa áhrif á bragðlegar niðurstöður fæðu. Í þriðja lagi var leitað fanga í 
rannsóknum og kenningum um fæðuval og fæðuáherslur. Í fjórða lagi var 
skoðað hvað getur truflað skynmat prófdómara og niðurstöður prófa. Í fimmta 
lagi var leitað eftir viðhorfum matreiðslumeistara á áreiðanleika og réttmæti í 
námsmati, það var gert með viðtölum og spurningalistum. Niðurstöður 
viðtalanna voru notaðar til að hanna spurningalistann og voru niðurstöður hans 
síðan bornar saman við þann fræðilega grunn sem lagður var til grundvallar í 
rannsókninni. Rannsóknin var unnin með blandaðri aðferð og leiddi í ljós að 
matreiðslumenn hafa ólíkar hugmyndir um áreiðanleika og réttmæti. Segja má 
að matreiðslumenn telji að bragðmat byggi fyrst og fremst á huglægu mati 
prófdómara hverju sinni. Þetta afstæðiskennda viðhorf til bragðmats gefur sem 
slíkt ekki tilefni til mikils áreiðanleika í námsmati. Aldur og þátttaka í 
matsstörfum hefur þó nokkur áhrif. Það sýndi sig að yngri matreiðslumenn, 
sem jafnframt höfðu tekið þátt í matstörfum, eru almennt betur meðvitaðir um 
áreiðanleika og réttmæti en þeir sem ekki höfðu reynslu af matsstörfum. Helstu 
niðurstöður rannsóknarinnar eru þessar: Þau lærdómsviðmið sem hægt er að 
nota í bragðmati hafa sterka samsvörun við ríkjandi stefnur og strauma í 
matreiðslu, sem taka mið af staðbundnum áherslum í fæðuvali og 
matreiðsluaðferðum. Þannig er hægt að komast hjá huglægu mati þar sem 
matið er ekki einstaklingsbundið, heldur í takt við þau menningarlegu og 
félagslegu gildi sem eru ríkjandi. Með þessar niðurstöður að leiðarljósi má 
útbúa vel skilgreinda viðmiðunartöflur sem ættu að tryggja að miklu leyti 
áreiðanleika í mati á bragði sem er nauðsynlegur til þess að réttmæti náist. 
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Abstract 

Ensuring reliability and validity in taste evaluation when examining 
within the food sector 

This research examines ways to increase validity and reliability in 
performance assessment in the food and beverage sector. The focus is on taste 
evaluation. The central question is whether it is possible to compile a 
performance assessment which is valid and reliable when evaluating taste. 

To answer the question five aspects influencing taste evaluation were 
studied. Firstly, theories relating to perfomance assessment, including 
those used on the final and journeyman exams were examined; secondly, 
an analysis of culinary trends and developments and various basic 
elements influencing the outcome of taste evaluation; thirdly, the study 
looked at existing research and theories relating to choice of food; 
fourthly, the research examined those elements that can interfere with an 
examiner‘s sense of taste and thus the exam‘s outcome; and fifthly, the 
opinions of master chefs were sought concerning validity and reliability 
in performance assessment. This was done through interviews and a 
questionnaire. From this interview data a questionnaire was compiled 
which was sent to all members of the Icelandic Association of Master 
Chefs. The outcome was analysed in line with the scientific criteria set 
for the research. The research was done using a mixed methodology. The 
research showed that chefs have varying concepts as to validity and 
reliability. One could say that chefs believe that taste evaluation is based 
first and foremost on a subjective evaluation by the examiner. This 
realtive approach to taste evaluation makes for dimished reliability in 
performance assessment. The chefs age and experience in performance 
assessment were found to influence their views. The research showed that 
the younger chefs participating in assessment evaluation were more 
conscious of the concepts of reliability and validity. The main findings of 
the research are the following: The learning outcomes that can be used in 
taste evaluation are based on criteria found in specific culinary trends; 
especially in trends which have strong regional emphasis in food 
selection and cooking methods. In this way a subjective evaluation is 
avoided since it is not individualistic, rather it is the result of a group 
consensus stemming from cultural and social influences and are evaluated 
with those criteria in mind. Based on this conclusion, one can compile a 
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well-defined scoring rubric which should ensure a greater degree of 
reliability in performance assessment, which is essential so as to attain 
strong validity. 
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1 Inngangur 

Í þessari rannsókn er glímt við það meginvandamál í námsmati í 
matvælagreinum að gæta að réttmæti og áreiðanleika þegar bragðgæði 
rétta eru metin. Af augljósum ástæðum er mat á bragði huglægt og 
einstaklingsbundið (e. subjective), en þó má beita ákveðnum ráðum til að 
gera það hlutlægara en ella, t.d. með því að setja skýr viðmið með 
viðmiðatöflum (e. rubrics) eða matskvörðum (e. rating scales) sem fylgt 
er við matið. Í rannsókninni er fræðilegur grundvöllur slíkra aðferða 
greindur og útskýrður og gögnum safnað meðal fagmanna um leiðir til að 
tryggja áreiðanleika og réttmæti matsins. 

1.1 Höfundur, bakgrunnur og afstaða 
Í námsmati í matvælagreinum hefur verið reynt að finna leiðir til að 
sneiða hjá huglægu mati og finna hlutlægari viðmið (e. criteria). 
Höfundur hefur tekið þátt í þeirri viðleitni og umræðu um hana í störfum 
sínum sem formaður sveinsprófsnefndar í matreiðslu og sem kennari. Það 
er reynsla hans að matið byggi oft á mjög persónulegri nálgun 
prófdómara. Þessum vanda eru prófdómarar í verklegum prófum í 
matvælagreinum almennt farnir að gera sér grein fyrir.  

Umræða um viðmið sem tryggja réttlátar niðurstöður í námsmati hefur 
þess vegna farið vaxandi. Í þessu sambandi getum við litið á einn af 
mikilvægustu þáttunum í prófmati en það er mat á bragðþætti prófverk-
efnisins, þ.e. réttarins sem metinn er hverju sinni. Þessi þáttur getur vegið 
á milli 40% til 50% af heildarvægi prófsins. Í störfum mínum sem 
kennari í matvælagreinum og sem formaður sveinsprófsnefndar í mat-
reiðslu, hef ég kynnst því hversu vandasamt það er að meta þennan þátt 
og komast að sanngjarnri niðurstöðu. Þau viðmið sem stuðst er við í mati 
á bragði eru ýmis tímabundin birtingarform á því hvað telst viðeigandi 
hverju sinni. Í ljósi þessa getur reynst erfitt að búa til próf sem byggir á 
skilgreindum markmiðum eða lágmarkskröfum. 

Höfundur hóf nám í matreiðslu árið 1966 á Naustinu en sá veitingastaður 
naut nokkurrar virðingar fyrir matargerð, framsýni og nýjungar. Árið 1958 tók 
Naustið fyrst veitingahúsa upp á að bjóða þjóðlega matargerð en 
þorramaturinn var eitt aðalsmerkja staðarins í mörg ár. Utan þessa var 
matargerð Naustsins byggð á þeirri hefð sem þekktist á íslenskum 
veitingahúsum og var kennd við Matsveina- og veitingaþjónaskólann sem þá 
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var staðsettur í Sjómannaskólahúsinu. Matarhefð íslenskra veitingahúsa var 
mjög lituð af þeirri dönsku sem aftur sótti sínar matreiðsluaðferðir til franskrar 
aðferðafræði. Það sást best á því að á þessum tíma voru allar kennslubækur á 
dönsku. Fagorð í fagbókum voru látin halda sér á upprunanlega málinu þ.e. 
frönsku og ekki gerð tilraun til að þýða þau á dönsku. Þá fóru margir fagmenn 
til Danmerkur í framhaldsnám eða til vinnu. Þessi bakgrunnur gerði það að 
verkum að nokkuð fastmótaðar hugmyndir voru um hvaða viðmið ætti að nota 
við prófmat og hvað væri viðeigandi og hvað ekki. Árið 1993 var ég tilnefndur 
í sveinsprófsnefnd matreiðslumanna, fyrst sem varamaður til þriggja ára og 
síðan sem formaður nefndarinnar árið 1996. Þessum störfum gegndi ég til 
ársins 1998 eða þangað til ég hóf störf sem kennari við Hótel- og 
matvælaskólann.  

Á árunum 1993 til 1995 var ég ráðinn stundakennari við Hótel- og 
veitingaskóla Íslands sem þá var staðsettur á Hótel Esju við Suðurlands-
braut. Í skólanum voru til fáeinar bækur um námsmat. Ein þeirra var bók 
Derek Rowntree, Matsatriði – námsmat og áhrif þess. Bókin vakti mig til 
umhugsunar um mikilvægi góðs námsmats en í henni leggur Rowntree 
áherslu á fjölbreytt námsmat og segir að með því að nota símat náist 
réttlátari niðurstaða. Á þessum tíma voru aðstæður mjög bágbornar og 
,,örlög“ nemanda voru ráðin í einu lokaprófi. Þátttaka mín í ýmiss konar 
matreiðslukeppnum bæði sem keppandi og dómari ýtti einnig við mér til 
að skoða hvað lægi að baki keppnis- og námsmati.  

Í reglum sem Nordisk Kjøkkensjef Federation (Samtök yfirmatreiðslu-
manna á Norðurlöndum) gefa út til leiðbeiningar fyrir dómara í alþjóðlegum 
matreiðslukeppnum segir að bragð sé sá þáttur í matinu sem fáar reglur séu til 
um. Það sé því persónulegur smekkur prófdómara sem ráði ferð. Þegar kemur 
að því að fjalla um framsetningu á matnum er umfjöllunin mun ítarlegri og 
meiri að umfangi (Nordisk Kjøkkensjef Federation, 2002:9). Um bragð, 
þennan mikilvæga þátt er aðeins fjallað í nokkrum línum. Þetta er nokkuð 
sérstakt þar sem framsetning hefur helmingi minna vægi í matinu en 
bragðþátturinn. Í reglum sem Alþjóðasamtök matreiðslumeistara gefa út um 
bragðmat segir einfaldlega að bragð af matnum þurfi að vera gott og nota eigi 
góðar bragðsamsetningar (WACS, án ártals:36). Er þessi þáttur matsins eins 
einfaldur og textinn í matsreglunum gefur til kynna og er skynmat dómara það 
nákvæmt, að orð eins og gott bragð hafi sjálfgefin viðmið? Ef svarið er já, þá 
þarf ekki nánari skilgreiningu, gott bragð er þá algilt hugtak og felur ekki í sér 
persónulega afstöðu dómara. Það er í þessu samhengi sem réttmæti og 
áreiðanleiki í námsmati hefur verið mér hugleikið. 
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1.2 Viðfangsefni, tilgangur og markmið 
rannsóknarinnar 

Eitt af meginviðfangsefnum rannsóknarinnar er að skilgreina hvað er átt 
við með „góðu bragði“ og gera þannig grein fyrir forsendum þess til að 
meta það í ljósi áreiðanleika og réttmætis. Hugtakið bragð er mjög 
gildishlaðið og gefur því ef til vill ekki tilefni til mikils áreiðanleika í mati. 
Í þessu ljósi er fjallað um hvaða viðmið séu nothæf til að meta bragð eða 
hvort matið byggi á duttlungum hvers og eins, einskonar bragðfræðilegri 
afstæðishyggju. Hér er spurningin um huglæg eða hlutlæg matsviðhorf og 
hvort hugtakið ,,gott bragð“ sé hægt að aðgerðabinda (e. operationalize) 
þannig að það sé mælanlegt að einhverju marki. 

Tilgangur rannsóknarinnar er að rannsaka möguleikana á að minnka 
huglæg áhrif í mati á bragði fæðu og færa það þannig nær hlutlægari og 
þar með sammælanlegri þáttum. Jafnframt er tilgangurinn að vega og 
meta hvað gæti hugsanlega hindrað slíkt. Það er von rannsakanda að úr 
niðurstöðunum megi búa til tæki sem tryggi eins og hægt er, áreiðanleika 
og réttmæti í þeim hluta prófa sem fellur undir mat á bragðgæðum fæðu. 
Tilgangurinn með rannsókninni er jafnframt að efla umræðu um námsmat 
almennt í matvælanámi og hvernig þurfi að standa að því til að efla gæði 
frammistöðumats. 

Í rannsókninni eru skoðaðar leiðir sem ættu að stuðla að réttmæti og 
áreiðanleika með hliðsjón af hæfnikröfum sem gera þarf til prófdómara. 
Skilgreindir eru þættir sem hugsanlega hindra gæði frammistöðumatss og 
skekkja þannig niðurstöður, t.d. skynmat, menningarlegir þættir, reynsla 
og bragðupplifun. Ýmsir aðrir þættir geta skekkt matið, svo sem illa 
skilgreind markmið, hitastig fæðu, viðkoma og áferð fæðu, heilsufar 
prófdómara, mettun, fábreytni og fjöldi rétta sem metinn er hverju sinni. 
Meginmarkmið þessarar rannsóknar er með öðrum orðum að bæta 
námsmat í matvælagreinum. 

1.3 Efnisleg uppbygging ritgerðarinnar 

 INNGANGUR 

Í inngangi kynnir höfundur bakgrunn sinn, hvaða fræðilegu 
afstöðu hann hefur og með þeim hætti staðsetur hann sig í 
rannsókninni. Útskýrt er hvernig verkefnið er tilkomið og af 
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hverju það vakti áhuga höfundar. Einnig er rannsóknarefnið 
kynnt sem og tilgangur og markmið. 

 FRÆÐILEGUR KAFLI 

Í fræðilega kaflanum eru kynntar fjórar fræðilegar nálganir 
höfundar í verkefninu:  
Í fyrsta lagi námsmatskenningar tengdar frammistöðumati. 
Í öðru lagi eru skýrðar helstu stefnur og straumar í matreiðslu. 
Í þriðja lagi er gerð grein fyrir rannsóknum og kenningum um 
fæðuval og fæðuáherslur. 
Í fjórða lagi er greint frá því hvað geti truflað skynmat 
prófdómara og niðurstöður prófa. 

 AÐFERÐAFRÆÐI 

Í þessum kafla kynnir höfundur rannsóknarspurningar, 
rannsóknarsvið, val á þátttakendum, rannsóknaraðferðir, 
gagnaúrvinnslu, fyrirvara og takmarkanir. 

 NIÐURSTÖÐUR 

Í þessum kafla eru kynnt viðtalsgögn og niðurstöður þeirra 
ásamt niðurstöðum úr spurningalistum. 

 UMRÆÐA 

Hér dregur höfundur saman helstu niðurstöður 
rannsóknarinnar í ljósi þeirra rannsóknarspurninga sem lagt 
var upp með. 

 LOKAORÐ 

Í þessum kafla er kynnt hvernig hægt er að tryggja 
áreiðanleika og réttmæti, að töluverðu leyti, með skilgreindum 
viðmiðunartöflum. 
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2 Fræðilegur kafli 

Fræðilegum kafla er skipt efnislega í fjóra undirkafla. Í fyrsta undirkafla eru 
skýrðir þættir er snúa að fyrirkomulagi náms, námsmati og framkvæmd 
verklegs lokaprófs í matreiðslu. Í öðrum kafla er rakin saga nútímamatreiðslu 
og fjallað um áhrif matreiðsluaðferða á bragðlegar niðurstöður fæðu. Þriðji 
kafli fjallar um rannsóknir og kenningar tengdar fæðuvali og fæðuáherslum, 
þar er leitað svara við því hvernig fæðuvenjur verða til og þær tengdar 
viðmiðum sem stuðla að áreiðanleika og réttmæti í bragðmati. Jafnframt eru 
kynnt menningar- og félagsleg sjónarmið í fæðu- og bragðvali. Í fjórða kafla er 
lögð áhersla á að útskýra mikilvægi þeirra skynfæra sem notuð eru í skynmati. 
Allt þetta á brýnt erindi inn í umræðuna til þess að varpa ljósi á það flókna efni 
sem hér er til umfjöllunar en það er að tryggja, eins og framast er unnt, 
áreiðanleika í bragðmati sem er nauðsynlegt til að réttmæti náist í þessum 
mikilvæga þætti matsins. 

2.1 Frammistöðumat og námsmatskenningar 
Hér er kynnt fyrirkomulag vinnustaða- og skólanáms og þær reglur sem 
gilda í samskiptum nemanda og meistara í matreiðslunámi. Skýrður er 
tilgangur og markmið námsferilsbókar í matreiðslu og hvernig ósamræmi 
á milli þeirra markmiða sem koma fram í henni og raunverulegs inntaks 
vinnustaðanámsins hefur áhrif á réttmæti í námsmati. Fjallað er um áhrif 
notkunar matskvarða á áreiðanleika (e. reliability) og réttmæti (e. 
validity) í námsmati og að síðustu er aðstæðum í verklegum prófum lýst.  

2.1.1 Námsfyrirkomulag 

Nám í matreiðslu til sveinsprófs tekur fjögur ár. Það býr nemandann 
undir störf á veitingahúsum, hótelum og mötuneytum svo eitthvað sé 
nefnt. Námið skiptist í bóklegt og verklegt skólanám, alls þrjár annir og 
vinnustaðanám. Í vinnustaðanáminu þykir hæfilegt að meta hverja unna 
viku til einnar einingar, að frádregnu orlofi og lögbundnum frídögum, í 
heild eru þetta 126 einingar. Skólanámið skiptist í þrjár annir og byggir 
fyrsta önnin á sameiginlegu grunnnámi þar sem kenndar eru almennar 
greinar eins og erlend tungumál, íslenska og stærðfræði, alls 12 einingar. 
Þessi fyrsta önn er sameiginleg fyrir allar matvælagreinar þ.e. bakstur, 
kjötiðn, framreiðslu og matreiðslu. Á annarri og þriðju önn í matreiðslu 
eru kenndar faglegar sérgreinar, alls 48 einingar, skólanámið er því alls 
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60 einingar og að viðbættu vinnustaðanámi verða þetta því 186 einingar 
(Aðalnámskrá framhaldsskóla Matvæla- og veitingagreinar, 2004:28). 
Nemandi getur hafið nám sitt í skóla eða á vinnustað allt eftir því hvort 
hann kýs. Hann verður þó að gera skriflegan námssamning við það 
fyrirtæki sem hann hefur nám hjá burt séð frá því hvorn háttinn hann 
velur. Til að tryggja nemandanum samhæft, gott og samfellt starfsnám 
tekur vinnustaðanámið mið af svonefndri námsferilsbók (Aðalnámskrá 
framhaldsskóla Matvæla- og veitingagreinar, 2004:6). 

Í námsferilsbók eru taldir upp þeir þekkinga-, færni- og hæfniþættir 
sem nemandinn þarf að uppfylla í starfsnáminu. Hún er nokkurs konar 
yfirlit yfir námsframvindu nemandans. Þar staðfesta meistari og nemandi 
að sú þjálfun sem námsferilsbók segir til um hafi farið fram. Staðfesting 
þessi felst í því að iðnmeistari og nemandi bera saman það sem sá 
síðarnefndi hefur lært og það sem námsferilsbók segir til um og skrifa 
síðan báðir undir því til staðfestingar. Þetta á að gefa nemanda og 
meistara tækifæri til að fara yfir verk- og færniþætti og meta hvort sú 
þjálfun, sem neminn hefur fengið, hefur verið fullnægjandi (Iðan 
fræðslusetur, 2009). Vinnustaðanámið skal jafnframt fara fram á 
námsstað sem hefur fengið viðurkenningu til þess og getur sinnt þeim 
kröfum sem fram koma í námsferilsbók (Reglugerð um námssamninga og 
starfsþjálfun, 1997:11.gr.). 

2.1.2 Námsmat í verklegri matreiðslu 

Námsmat í verklegri matreiðslu byggir á frammistöðumati (e. 
performance assessment) sem spannar víðfemt svið þekkingar/vitsmuna 
(e. cognitive domain), viðhorfa (e. affective domain) og leikni (e. 
psychomotor domain). Hér er vísað til flokkunarkerfis markmiða sem 
Benjamin Bloom setti fram ásamt samstarfsmönnum sínum fyrir tæpum 
40 árum (Bloom, Hastings og Madaus, 1971). Í bóknámi er fyrst og 
fremst horft á markmiðaflokka undir því fyrst nefnda, þ.e. vitsmunasviði 
en í verklegu námi er jafnframt horft til leiknisviðsins og reyndar einnig 
til viðhorfasviðsins eins og nánar verður útskýrt hér á eftir. 

Viðhorfasvið er kannað og metið í verklegum prófum í matreiðslu. 
Það felst meðal annars í því að skoða hvernig nemandinn meðhöndlar þau 
tæki sem hann notar, hvernig hann fer með hráefni sem honum er treyst 
fyrir, hvort hann ástundi hreinlæti og hagi verkferlinu þannig að það leiði 
til skipulagðra vinnubragða. Leiknisvið byggir á að meta misflókna 
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frammistöðu (e. performance) og hæfileika nemandans til þess að 
framkvæma á nákvæman og samstilltan hátt sérhvert verkefni. Að 
framkvæma verk á nákvæman og samstilltan hátt krefst þriggja 
undirstöðuþátta færni: Skilnings, nákvæmni og tíma. Nemandinn þarf 
skilning á verkefninu, tíma til að æfa sig og þjálfun í nákvæmum 
vinnubrögðum þarf að fara fram með kerfisbundnum hætti. Þannig 
skapast reynsla sem verður til þess að auka gæði afurðarinnar (Gagné, 
Wagner, Golas og Keller, 2005:106-113). Þá felur færni í sér innbyggða 
þekkingarþætti sem eru mikilvægir til þess að færni náist á tilteknu sviði 
(Gronlund, 2006:2).  

Frammistöðumat á að gefa niðurstöður sem spegla fjölbreytta 
færniþætti. Það er rauntengt þ.e. matsaðstæður á prófstað eru 
raunverulegar eða líkjast að minnsta kosti mjög raunverulegum 
aðstæðum. Próftaki á lokaönn í matreiðslu þarf að matreiða fimm rétta 
kvöldverð, hann þarf að halda nákvæmri tímaáætlun og gestir neyta þeirra 
veitinga (prófstykkja) sem bornar eru fram eins og gerist á veitingahúsi. 
Frammistöðumat á lokaönn er alhliða (e. extended). Það samanstendur af 
mati á heildstæðu verki sem felur í sér marga afmarkaða matsþætti, m.a. 
bragðmat. Eins og áður sagði þá er um að ræða viðamikinn kvöldverð 
sem nær til allra helstu þekkingar-, færni- og hæfniþátta sem teljast 
mikilvægir. Helstu ókostir frammistöðumats eru að það tekur oft langan 
tíma og kostar töluverða fyrirhöfn og með þeim hætti er það 
kostnaðarsamt. Meginvandi sem því fylgir er þó hversu huglægt (e. 
subjective) það er sem getur leitt til lítils áreiðanleika (Gronlund, 
2006:129-135). Í þessu ljósi getur verið erfitt að búa til próf sem byggja á 
markviðmiðuðu mati (e. criterion referenced assessment), sérstaklega 
þegar matið snýst um að meta bragð fæðu. En markviðmiðað próf á að 
gefa niðurstöður sem segja til um raunverulega færni próftaka með 
tilvísun til skilgreindra markmiða eða lágmarkskrafna. Þannig verður 
prófið að innhalda úrtak prófþátta sem teljast verðugir samnefnarar fyrir 
þá færni og þekkingu sem krafist er (Gronlund, 2006:26-27). Hér er vísað 
til hugtaksins innihaldsréttmætis (e. content validity) sem er nánar útskýrt 
hér á eftir. Þegar litið er til samræmingar markmiða og matsþátta þá er 
engum blöðum um það að fletta hversu flókið getur verið að finna 
verðuga samnefnara fyrir ,,gott bragð“ en bragðmat er einn af 
mikilvægustu þáttum matsins.  

Í markviðmiðuðu mati er, eins og áður sagði, frammistaða 
námsmannsins skoðuð í samanburði við tiltekin markmið sem skilgreind 
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eru í námskrá og útfærð í kennsluáætlun. Í aðalnámskrá kemur greinilega 
fram að nota skuli markviðmiðað mat. En í henni stendur að tilgangur 
námsmats sé að kanna að hve miklu leyti nemandi hafi tileinkað sér þau 
markmið sem hafa verið skilgreind fyrir tiltekið nám (Aðalnámskrá 
framhaldsskóla Matvæla- og veitingagreinar, 2004:7). 

2.1.3 Áreiðanleiki og réttmæti 

Hugtökin áreiðanleiki (e. reliability) og réttmæti (e. validity) eru 
grundvallarhugtök í þessari rannsóknarritgerð og verður því notkun þeirra 
útskýrð hér.  

Áreiðanleiki vísar til stöðuleika í mælingum á prófniðurstöðum. Ef 
tveir eða fleiri prófdómarar komast að sambærilegum niðurstöðum um 
sama prófverkefnið er líklegra að alhæfa megi um matsniðurstöður og 
segja að þær séu áreiðanlegar. Áreiðanlegt prófmat segir að prófdómarar 
meti með líkum hætti tvö eða fleiri prófverkefni sem hafa sömu 
menntunarmarkmið t. d. tvö sveinspróf. Áreiðanleiki er nauðsynlegur til 
að tryggja réttmæti en nægir samt ekki einn og sér. Prófdómarar geta 
verið sammála um rangar mælingar eða að niðurstöður séu notaðar á 
óviðeigandi hátt, það er að segja prófdómarar geta komist að sömu 
niðurstöðu þó túlkun þeirra á niðurstöðum sé röng (Linn og  Gronlund, 
1998:107-110).  

Réttmæti vísar til þess hvernig prófdómarar túlka niðurstöður matsins. 
Réttmæti er háð notkun og hefur jafnframt með innhald prófsins að gera 
og að hve miklu leyti það er í samræmi við það námssvið sem er verið að 
meta hverju sinni (Gronlund, 2006:202-203). Til að einfalda málið er 
hægt að segja að prófið sé áreiðanlegt ef prófdómarar eru sammála um 
niðurstöður og réttmætt ef prófið mælir það sem það á að mæla. 

Ef nota á prófið til að lýsa námsárangri nemenda miðað við gefin 
markmið þarf prófið og túlkun á niðurstöðum að endurspegla allt 
námssviðið. Innihaldsréttmæti varðar að hvað miklu leyti atriði prófs eru í 
samræmi við það sem prófinu er ætlað að mæla. Mat á réttmæti matstækis 
helgast jafnframt af því hversu gagnlegt það er fyrir tiltekið þýði og hvort 
hægt er að alhæfa út frá prófúrtaki. Því meira samræmi sem næst milli 
námsmarkmiða og prófþátta, þeim mun meiri líkur eru á háu réttmæti 
(Gronlund, 2006:201-219). Réttmæti prófs tengist þess vegna því hvort 
prófið er réttmætt fyrir tiltekna notkun og tiltekið þýði próftaka á 
tilteknum tíma. Ekkert próf eða mælitæki er altækt (Linn og  Gronlund, 
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1998:67-73). Réttmæti prófs í matreiðslu getur þess vegna minnkað ef 
prófdómari túlkar bragðlegar niðurstöður út frá öðrum forsendum en 
liggja til grundvallar matsins hverju sinni. Þannig hafa menningarlegar 
venjur, félagslegar aðstæður, svæðisbundnar áherslur hvað varðar hráefni 
og matreiðsluaðferðir áhrif á bragðlegar niðurstöður. Til þess að matið sé 
réttmætt verður að meta bragð út frá þeim viðmiðum sem tilteknar venjur, 
aðstæður og áherslur segja til um og eru lagðar til grundvallar í verklegu 
prófi í matreiðslu. Einnig þarf að vera samsvörun við þær faglegu 
áherslur sem gilda á hverjum tíma. 

Þó svo að prófþættir séu gott úrtak fyrir þá færni- og kunnáttuþætti 
sem krafist er í lokamarkmiðum námsins, ásamt því að vera góður 
samnefnari fyrir það svið sem meta á, getur prófið haft lágt 
innihaldsréttmæti (Gronlund, 2006:203-205). Þegar höfundur spurði 
formann sveinsprófsnefndar í matreiðslu um þann mismun sem virðist 
vera á inntaki og áherslum vinnustaðanámsins og námskrár sagði hann 
áherslu í vinnustaðanámi nemenda vera á aðra færni- og kunnáttuþætti en 
mældir eru í prófinu og koma fram í námsferilsbók og námskrá. Mjög 
sérhæfð matargerð er orðin á mörgum veitingahúsum (námsstöðum) sem 
hefur gert starfssvið þeirra mun afmarkaðra en námsferilsbók segir til um 
(Friðrik Sigurðsson, munnleg heimild, 30. apríl 2009). Ofangreind 
staðhæfing Friðriks stangast á við þær kröfur sem gerðar eru til próftaka 
og meistara í námsferilsbók (Iðan fræðslusetur, 2009) og markmiða í 
aðalnámskrá fyrir matvælagreinar (Aðalnámskrá framhaldsskóla 
Matvæla- og veitingagreinar, 2004). 

Þegar sett markmið í aðalnámskrá fyrir matvælagreinar og 
námsferilsbók fara ekki saman við áherslur vinnustaðanáms varðar það 
innhaldsréttmæti þ.e. innihald námsins og markmið (Linn og  Gronlund, 
1998:74). Í þeim tilfellum sem áherslur í verknáminu eru t.d. á 
austurlenska matargerð getur það reynst próftaka þrautinni þyngri að 
leysa verklegt próf sem byggir á norður og mið evrópskri aðferðafræði. 
Þetta misræmi í vinnustaðanáminu varðar þó fleiri þætti réttmætis en 
innihaldsréttmæti eins og hugsmíðaréttmæti. Hugsmíðatengdar sannanir 
fyrir réttmæti fela í sér að skilgreina og lýsa merkingu hugtaks, setja því 
mælanleg viðmið og hanna prófverkefni sem hentar til mælinga á því 
hugtaki sem í hlut á (Gronlund, 2006:209). Dæmi um mjög tilgátukennt 
hugtak er hugtakið gott bragð, en merking þess byggir að miklu leyti á 
menningar- og félagslegum áherslum. Í köflunum Fagfræðileg viðmið, 
Rannsóknir og kenningar um fæðuval og fæðuáherslur og Skynmat eru 
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settar fram skýringar fyrir því að bragðsmekkur sé bundinn við 
menningar- og félagslega reynslu einstaklingsins.  

Þegar skoðað er hvaða leiðir eru færar til að stuðla að áreiðanleika og 
réttmæti við mat á bragði fæðu, kemur upp nokkuð sérstök staða. Eins og 
áður sagði skortir oft á hlutlægni í frammistöðumati en hún er í raun 
nauðsynleg forsenda áreiðanleika. Þetta eru þau vandkvæði sem oft koma 
upp við mat á bragði. Prófdómarar í sama matsverkefni gætu þess vegna 
komist að mismunandi niðurstöðu um hvort bragðsamsetning fæðu sé 
framúrskarandi, góð, viðunandi, ábótavant eða óviðunandi. En ef 
prófdómarar eru á öndverðum meiði um sömu úrlausn er varla hægt að 
bera traust til þeirra niðurstaðna sem þeir leggja fram. Jafnframt er erfitt 
að alhæfa um árangur próftaka þegar svo er (Ecclestone, 2005:33-35; 
Norman E. Gronlund, 2006:212-219; Linn og Gronlund, 1998:107-109).  

Áreiðanleiki vísar eins og áður sagði til stöðuleika en til þess að hann 
verði í matsniðurstöðum þurfa að vera reglur til að fara eftir. Af þessum 
ástæðum verður ekki komist hjá því að fjalla um viðmið í umræðu um 
áreiðanleika og réttmæti. Til þess að stuðla að áreiðanleika og réttmæti í 
frammistöðumati eru m.a. notuð lærdómsviðmið (e. learning outcomes). 
Lærdómsviðmið eru skilgreind sem þekking (e. knowledge) færni (e. 
skills) og hæfni (e. competence). Þekking er safn staðreynda, lögmála 
kenninga og aðferða. Færni felur í sér getu próftaka til að beita aðferðum 
og verklagi sér til gagns og hæfni felur í sér getu hans og yfirsýn til að 
hagnýta sér þekkingu sína og leikni (European parliament council, 
2008:111/4).  

Höfundur var þátttakandi í vinnuhópi sem studdist við þessa 
skilgreiningu. Verkefni hópsins var að lýsa stíganda í þekkingu, færni og 
hæfni í þrepaskiptu iðnnámi í matreiðslu. Verkefnið fólst í því að lýsa 
lærdómsviðmiðum iðnnáms í matreiðslu. Þessi lærdómsviðmið voru 
skilgreind með sagnorðum en samkvæmt Gronlund (Gronlund, 2006:55-
58) er heppilegast að lærdómsviðmið séu orðuð með þeim hætti (sbr. e. 
action verbs) sem vísar til markvissra aðgerða. Dæmi um það eru orð eins 
og skapar, skipuleggur, greinir, hannar, undirbýr, notar og skýrir og svo 
framvegis. Þannig vísar sagnorðið til sjáanlegrar hegðunar sem hægt er að 
meta eða mæla. Þegar námsáfangi er skipulagður er skynsamlegt að þróa 
mælanleg lærdómsviðmið samtímis almennum færnimarkmiðum. Ef þetta 
er gert er þegar búið að skilgreina hvaða námsárangur er tekinn gildur 
fyrir tiltekið nám. Ef um alhliða frammistöðumat er að ræða, eins og á 
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lokaprófi í matreiðslu, er nauðsynlegt að skoða einstaka verkþætti til að 
greina umfang matsins. Frammistöðumat skilar bestum árangri þegar 
æskilegar hæfniniðurstöður eru tilgreindar. 

Ákveða þarf hvort matið nái til ferils (e. process, procedurs) þ.e. aðferða 
sem leiða til niðurstöðu sem getur verið góð, slæm og allt þar á milli eða 
afurðar (e. product). Í frammistöðumati er afurðin oftast miðdepill matsins og 
áhersla á feril minni, þetta á sér þær skýringar að ef ferill/aðferðir eru ekki 
góður/góðar kemur það með augljósum hætti niður á gæðum afurðarinnar. 
Skilgreina skal hversu raunsætt matið er þ.e. hvort það fari fram við 
raunverulegar aðstæður. Jafnframt þarf að vera ljóst með hvaða hætti er fylgst 
með próftökum og hvernig matsskalinn er notaður. Ef þessu er framfylgt eru 
líkur á að hægt sé að hanna matskvarða með skilgreindum markmiðum. Þessi 
markmið og upplýsingar um matið eiga að vera aðgengilegar og skiljanlegar 
próftaka (Gronlund, 2006:128-133). 

Í frammistöðumati eins og í öðru námsmati verða prófdómarar að koma sér 
saman um einhvers konar viðmið þegar þeir undirbúa námsmat. Samkvæmt 
reynslu höfundar er ekki alltaf ljóst hver þessi viðmið eru og oftar en ekki 
leynast þau í huga hvers prófdómara fremur en að þau komi fram með beinum 
hætti þar sem allir hafa aðgang að þeim. Það er hins vegar ljóst að þessi viðmið 
þurfa að vera nákvæmlega skilgreind annars verður ekki samkvæmni milli 
matsmanna og áreiðanleiki lítill. Prófdómarar þurfa því að vera sammála um 
hvaða námsárangur sé eftirsóknarverður ef nægjanleg samkvæmni á að vera 
milli þeirra (Linn og  Gronlund, 1998:117-120). 

Hér á undan var komið inn á hversu huglægt frammistöðumat er en 
það gefur lítið tilefni til áreiðanleika. Nokkur trygging fyrir áreiðanleika 
felst engu að síður í að nota frammistöðumat, en töluvert samband er 
oftast á milli námsins og áherslna í mati. Próftakar þróa t.d. verkefni á 
önninni með fyrirmælum og leiðbeiningum frá kennara en vinna 
jafnframt sjálfstætt að þeim. Þessi framvinda hlýtur því að hafa veruleg 
áhrif á áreiðanleika þar sem hér verður til einskonar samkomulag milli 
prófnefndar og próftaka um hvað sé góð niðurstaða og hvað ekki (Gagné 
o.fl., 2005:266-267). 

Hvernig prófdómarar túlka ,,gott bragð“ getur þó verið mjög 
einstaklingsbundið og hefur þannig með bakgrunn og reynslu hvers og 
eins að gera sem vísar þá ekki til samkvæmni. Bragðgæði geta átt við 
bragð, lykt og viðkomu fæðunnar í munni (mjúk, safarík, seig, stökk og 
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svo framvegis), sjá nánar umfjöllun í köflunum Fagfræðileg viðmið, 
Rannsóknir og kenningar um fæðuval og fæðuáherslur og Skynmat.  

Hugtakið „gott bragð“ er hugsmíð, það er óhlutstætt hugtak sem þarf að 
aðgerðabinda. Það er ólíkt hæð og þyngd manns sem er hægt að mæla með 
hlutlægu mælitæki. Einstaklingur getur með öðrum orðum túlkað hugtakið gott 
bragð mjög persónulega og skapað sér eins konar bragðfræðileg viðmið. 
Aðgerðabinding byggir á því að skilgreina hugtak þannig að það sé mælanlegt, 
í því felst að negla niður við hvað er átt með tilteknu hugtaki og finna túlkun 
eða lýsingu á því (Hoyle, Harris og Judd, 2002:75-81). 

2.1.4 Fyrirkomulag verklegra lokaprófa í matreiðslu 

Áherslur við matsstörf í verklegum prófum í matreiðslu hafa smám saman 
verið að breytast á undanförnum árum. Þær pælingar sem þetta 
meistaraprófverkefni hefur leitt til og sú reynsla sem hefur hlotist af vinnu 
við það hafa smám saman orðið til þess að matið hefur orðið markvissara. 
Höfundur hefur unnið að því að bæta matskvarða og próffyrirkomulag í 
ljósi þeirra niðurstaðna sem þessi vinna hefur leitt í ljós. Leiðbeinendur 
mínir, þeir Hróbjartur Árnason og Meyvant Þórólfsson, hafa jafnframt 
verið viðstaddir verkleg lokapróf í matreiðslu og hafa gefið góð ráð og 
leiðbeiningar sem hafa gagnast mér við þessa vinnu.  

Eins og áður sagði byggir frammistöðumat í verklegri matreiðslu á þremur 
meginsviðum, þekkingarsviði, viðhorfasviði og leiknisviði. Í bók Ingvars 
Sigurgeirssonar Að mörgu að hyggja er fjallað um leiknisvið, og er þar 
skilgreind sjö þrepa flokkun Simpsons (1972). Á fyrsta stigi fylgist nemandinn 
með skilaboðum um hvernig hann eigi að bregðast við. Á öðru stigi hefur 
nemandinn fengið hvatningu og vilja til að framkvæma þau verkefni sem sett 
eru fyrir hann. Þriðja, fjórða og fimmta stig hefur með grundvallarfærni- og 
flókna færni að gera og á sjötta og sjöunda stigi hefur nemandinn náð góðum 
tökum á aðferðum og vinnubrögðum og getur jafnframt þróað eigin 
vinnubrögð (Ingvar Sigurgeirsson, 1999:24-25). Þessi skilgreining er að mörgu 
leyti lík áðurnefndum lykilþáttum sem Evrópusambandið hefur sett fram um 
lágmarkshæfni sem tekur til þekkingar (safn staðreynda, lögmála, kenninga og 
aðferða), færni (þjálfun á verklagi) og hæfni sem felur í sér yfirsýn og getu til 
að hagnýta þekkingu og færni (European parliament council, 2008:111/4). Hér 
er að finna þó nokkra samsvörun milli þessara sjö stiga Simpsons og lykilþátta 
Evrópusambandsins. 
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Á lokaönn í matreiðslu eru starfshættir ekki alltaf metnir sérstaklega. En 
Gronlund bendir á að eðlilegt sé að nemandinn tileinki sér fyrst rétta starfshætti 
og lagt sé mat á þá á fyrri hluta námsins en á seinni stigum beinist matið meira 
að gæði afurðarinnar (e. product). Þá sé vafasamt að leggja sérstakt mat á 
starfshætti nemandans, sérstaklega þegar metin eru ólík vinnubrögð sem geta 
leitt til jafngóðrar niðurstöðu (Gronlund, 2006:133). Um þetta atriði hafa 
einmitt orðið töluverðar deilur hjá prófdómurum í matreiðslu og sýnist sitt 
hverjum, þó hefur matinu að undanförnu verið æ meira beint að 
niðurstöðunum og síður að aðferðunum. 

Í lokaprófi eru viðhorf próftaka metin, lagt er mat á hráefnanýtingu, 
meðhöndlun tækja og hvort próftaki ástundar persónulegt hreinlæti. 
Einnig hvort hann sýnir öðrum próftökum tillitssemi og skilning við 
samnýtingu tækja og vinnusvæðis.  

Ef þekking er metin á verklegum prófum er hún bundin við þau 
verkefni sem prófuð eru hverju sinni. Þessi verkefni eiga alltaf að vera 
samnefnari fyrir þá þekkingu, færni og hæfni sem krafist er af próftaka, 
og eru verkleg próf hönnuð með þetta í huga. Þessu til skýringar er hægt 
að benda á að steiking á einni kjöttegund gefur niðurstöður sem nota má 
til að alhæfa um færni, þekkingu og hæfni á steikingu á kjöti almennt. 
Þekking er prófuð t.d. með því að spyrja próftaka út í möguleika á 
mismunandi nýtingu þess hráefnis sem hann meðhöndlar á prófinu, 
matreiðsluaðferðir og önnur atriði sem snerta aðferðafræði. Próftakar eru 
m.a. beðnir um að rökstyðja af hverju þeir para saman tiltekið hráefni og 
matreiðsluaðferð. Oftast er sami verkþátturinn metinn oftar en einu sinni. 
Þetta er gert til þess að fá gleggri sýn á færni, kunnáttu og hæfni próftaka. 

Í verklegum prófum er prófdómurum skipt í tvo aðskilda hópa og 
metur annar hópurinn ýmsa þekkingar-, færni- og viðhorfsþætti sem vega 
30% heildarvægi prófsins. En hinn hópurinn metur fullbúinn rétt sem 
hefur 70% vægi sem deilist hlutfallslega á milli bragðs og framsetningar 
réttarins, þá er höfð til hliðsjónar aðferðafræði eins og t.d. 
matreiðsluaðferðir sem hafa bein áhrif á bragðlegar niðurstöður hans. 
Tölulegu gildin vísa alltaf til mikilvægi hvers þáttar og vegur bragð oftast 
50% og framsetning 20%. Enginn samgangur er á milli þessara tveggja 
hópa meðan á prófi stendur. Þegar rétturinn er metinn er notað svokallað 
blindmat en það byggir á því að prófverkefnið er ekki merkt nafni 
próftaka heldur er notað númer til að auðkenna það. Þetta tryggir visst 
hlutleysi sem hugsanlega byggir undir áreiðanlegra mat.  
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2.2 Fagfræðileg viðmið 
Ýmis nothæf viðmið er að finna í hinum fjölmörgu matreiðslustefnum og 
matreiðsluaðferðum. Hér á eftir verður fjallað um á hvern hátt helstu 
stefnur í matreiðslu og matreiðsluaðferðir hafa þróast og hvernig þar er 
hægt að finna viðmið sem nothæf eru til mats á bragði. 

2.2.1 Helstu stefnur í matreiðslu og áhrif þeirra á 
bragðviðmið 

Í frammistöðumati verða prófdómarar að ákveða hvaða viðmið segja til 
um æskileg gæði prófúrlausna, þau eru síðan notuð við hönnun mats- eða 
viðmiðunarkvarða (e. scoring rubrics). Þetta ferli er í eðli sínu 
grundvallað á huglægu mati prófdómara um hvaða viðmið eigi að nota 
hverju sinni (Gronlund, 2006:17-18). Af þessum ástæðum er mikilvægt 
að fjalla um mismunandi matreiðslustefnur og hvaða viðmið þessar 
stefnur fela í sér þegar litið er til bragðmats. Ef prófdómarar hafa í huga 
að hinar fjölmörgu matreiðsluaðferðir leiða til mismunandi niðurstaðna í 
bragðmati er líklegra að matið verði bæði áreiðanlegt og réttmætt. 

Í matreiðslu eiga slík viðmið sér upptök í hefðum sem liggja til 
grundvallar nútíma matreiðsluáherslum. Þær hafa þróast í gegnum tíðina 
og er hægt að greina í fjórar meginstefnur sem er lýst hér á eftir. Þessar 
hefðir eru jafnframt undirliggjandi í þeim gildum og aðferðafræði sem 
speglast í aðalnámskrá og notaðar eru við ritun markmiða í skólanámskrá 
fyrir iðnnám í matreiðslu (Aðalnámskrá framhaldsskóla Matvæla- og 
veitingagreinar, 2004).  

Til langs tíma voru þessi viðmið nokkuð skýr aðallega vegna þess að 
litlar breytingar urðu í matreiðslu á áttunda áratug síðustu aldar, eins og 
fram kemur í Inngangskafla, en á því hafa orðið stakkaskipti síðustu tíu 
til fimmtán árin. Í þessu sambandi segir formaður sveinsprófsnefndar að 
komið hafi í ljós að sumir fulltrúar námsstaðanna hafi mismunandi 
skoðanir á innihaldi og tilgangi námsins og þeim markmiðum sem koma 
fram í aðalnámskrá og námsferilsbók matreiðslunema sbr. umfjöllun í 
kaflanum Áreiðanleiki og réttmæti.  

Hinar mismunandi matreiðsluhefðir, sem áður hefur verið bent á, 
standa fyrir ákveðinni aðferðafræði sem leiðir til ákveðinnar bragðlegrar 
niðurstöðu. Þessar stefnur byggja á gömlum grunni en hafa tekið miklum 
breytingum í gegnum tíðina. Þær eru í megindráttum fjórar, hér taldar upp 
í tímaröð: Franska stóreldhúsið (f. grande cuisine), klassíska franska 
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eldhúsið (f. cuisine classique) nýja franska eldhúsið (f. nouvelle cuisine) 
og nýklassíska eldhúsið (hér er orðið eldhús notað um tiltekna 
matreiðslustefnu eða með sama hætti og orðið cuisine er notað í frönsku) 
(Gillespie, 2006-66). 

Klassíska franska eldhúsið byggir á franska stóreldhúsinu og var 
þróað af Antonin Carême (1784-1833), einkenni þess voru flóknar 
bragðsamsetningar og mikil áhersla á framsetningu rétta (Montagné, 
1969:213-214). Hið klassíska franska eldhús Auguste Escoffier (1846-
1935) var aðlögun að nútímalegri matarháttum, einkennin voru einfaldari 
matreiðsla og minni íburður. Escoffier hélt því fram að góð matreiðsla 
fælist í því að varðveita upprunalegt bragð hráefnisins þannig að það væri 
auðþekkjanlegt. Það er því hægt að fullyrða að Escoffier hafi verið á 
undan sínum samtíma ef litið er til þeirra matreiðslustefna sem komu í 
kjölfarið (Gillespie, 2006:114-118). 

Einkenni hins nýja franska eldhúss voru að hráefnið átti að vera 
auðþekkjanlegt og ekki átti að dulbúa eðlileg bragðeinkenni þess. Grænmeti 
átti að undirbúa og matreiða þannig að eðlilegt bragð, litur og næringargildi 
héldist. Þær matreiðsluaðferðir sem voru notaðar byggðu á lítilli fitunotkun 
eins og t.d. grillun og gufusuðu (Gillespie, 2006:62-66). Anton Mosimann var 
einn af frumkvöðlum þessarar nýju sýnar í matreiðslu. Áhrif hans fóru víða og 
bárust meðal annars til Íslands með höfundi, en hann kynntist Mosimann sem 
þá starfaði sem yfirmatreiðslumaður á Dorchester hótelinu í London. Höfundur 
bað Mosimann um að lýsa bragðlegum einkennum hins nýja franska eldhúss 
sagði hann að Nouvell cuisine hefði verið stórt framfaraspor í matreiðslu, hún 
hefði orðið heilsusamlegri, eldunartími styttri og mikil áhersla lögð á 
bragðeinkenni hvers hráefnis (Mosimann, munnleg heimild, 12. júní 2008).  

Í aðalnámskrá fyrir matvæla- og veitingagreinar er lögð áhersla á 
aðferðafræði sem byggir aðallega á tvenns konar nálgun. Önnur er 
nýklassísk matreiðsla og er hún sambland af klassíska franska eldhúsinu 
og nýja franska eldhúsinu sem nefnd var franska línan manna á meðal hér 
á Íslandi. Hin er íslensk eða skandinavísk matreiðsla en þar er lögð 
áhersla á norrænt stað- og árstíðabundið hráefni og norræna aðferðafræði, 
hún ber þó oft nokkur einkenni franskrar aðferðafræði (Aðalnámskrá 
framhaldsskóla Matvæla- og veitingagreinar, 2004:26-28). 

Íslenskir matreiðslumenn leita núorðið oftar fyrirmynda í íslenskri 
alþýðumatreiðslu og aðlaga hana ríkjandi framsetningu. Einn þeirra 
matreiðslu- og veitingamanna sem hefur lagt hvað mesta áherslu á 
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íslenskt hráefni og íslenskar matreiðsluaðferðir á síðustu árum er Friðrik 
Valur Karlsson en hann var eigandi veitingastaðarins Friðrik V (Friðrik 
fimmti) á Akureyri. Hann hefur unnið ötullega að því að endurvekja 
íslenskar matreiðsluhefðir og færa þær nær nútímasamfélagi. Friðrik var 
beðinn að lýsa bragðlegum einkennum íslenskrar matreiðslu og sagði 
hann að undirstöðu íslenska eldhússins væri að finna í þeim arfi sem 
landfræðilegar og veðurfræðilegar aðstæður hafa lagt okkur til. Vegna 
áðurnefnda aðstæðna hafi mikil áhersla verið lögð á varðveislu matvæla 
og að bragðlegar áherslur séu tilkomnar þeirra vegna. Í hnotskurn séu þær 
salt, sæta, sýra og reykbragð. Í dag leggi hann áherslu á að túlka þessar 
áherslur í matargerð sinni en þó með þeim hætti að eiginleikar þess 
hráefnis sem hann meðhöndli hverju sinni séu í forgrunni. (Friðrik Valur 
Karlsson, munnleg heimild, 10. júní 2008).  

Fusion matreiðsla hefur verið viðvarandi síðustu 15 árin á sumum 
íslenskum veitingahúsum. Þessi tegund matreiðslu hefur verið skilgreind 
sem samruni eða bræðingur af evrópsku hráefni og austurlenskri 
aðferðafræði og kryddnotkun (Gillespie, 2006:69). Norman Van Aken 
sem rekur þekkt veitingahús á Miami hefur verið talsmaður og 
frumkvöðull fusion matreiðslu. Aken hefur hins vegar lagt aðra merkingu 
í fusion matreiðslu en áður var frá greint. Aken segir fusion hluta af 
klassíska franska eldhúsinu sem Escoffier lagði grunninn að og ýmsum 
staðbundnum menningarlegum áherslum í matargerð (Gillespie, 2006:85-
87). Hér virðist Aken vera að vísa til fjölbreyttra menningarstrauma á 
Miami og í raun er hann að tala um staðbundið eldhús í ljósi 
fjölmenningarsamfélags. Fusion matreiðsla hefur þó samkvæmt reynslu 
höfundar verið skilgreind mjög frjálslega ef tekið er mið af ofangreindum 
skýringum. Þetta hefur gert það að verkum að mjög erfitt er að setja henni 
einhver mælanleg markmið í bragðmati sem stuðla eiga að áreiðanleika.  

Þar sem áðurnefndar matreiðslustefnur fela í sér mismunandi 
bragðlegar niðurstöður verður í upphafi að skilgreina þá aðferðafræði sem 
próf byggir á. Þetta þarf að gera til þess að öruggt sé að þau viðmið sem 
notuð eru tryggi eins og hægt er áreiðanlegar og réttmættar niðurstöður á 
prófinu. Þannig að ef meta á hæfni nemandans til að túlka bragðleg 
einkenni íslenskrar matreiðslu þarf matskvarðinn að innhalda viðmið sem 
skera úr um hvort honum hafi tekist það eða ekki. Sama má segja um 
nýklassíska matreiðslu en þar er áherslan eins og áður sagði á tengingu 
bragðeinkenna þess hráefnis sem notað er í réttinn og bragðlegar 
niðurstöðu hans. Matskvarðinn og þau viðmið sem notuð eru helgast 
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þannig af þeim forsendum og áherslum sem prófið segir til um hverju 
sinni. Það er því mikilvægt gera sér grein fyrir að sömu viðmið gilda ekki 
um mismunandi stefnur og strauma í matreiðslu. Af þessum ástæðum er 
nauðsynlegt að fjalla um helstu stefnur og strauma í matreiðslu og áhrif 
þeirra á viðmið í bragðmati. 

2.2.2 Áhrif matreiðsluaðferða á bragðniðurstöður í 
frammistöðumati 

Í kaflanum hér á undan voru færð rök fyrir því á hvern hátt hinar ýmsu stefnur 
og straumar í matreiðslu hafa áhrif á þau viðmið sem eru notuð hverju sinni. 
Jafn sjálfsagt er að fjalla um mismunandi aðferðir í matreiðslu og áhrif þeirra á 
bragðlegar niðurstöður. Ástæðan er augljós því þegar nánar er að gáð leiða 
mismunandi matreiðsluaðferðir til ólíkra bragðlegra niðurstaðna. 

Samkvæmt McGee (1984) er aðgerðin að elda skilgreind á almennan 
hátt sem flutningur á orku frá hitagjafa í hráefni. Hann segir jafnframt að 
matreiðsluaðferðir megi flokka í steikingu og suðu. Þær megi síðan 
greina í fjölmarga undirflokka sem hver um sig hefur nokkra sérstöðu en 
byggir þó á annarri hvorri þessara meginaðferða (McGee, 1984:610). Í 
fagfræði matreiðslu er lögð áhersla á fjórtán mismunandi 
matreiðsluaðferðir sem allar hafa sín einkenni. Þessar aðferðir eru ýmis 
afbrigði af suðu og steikingu og nokkrum tilfellum eru þessum tveimur 
höfuðaðferðum blandað saman (Pauli, 1999:233-245). 

Mismunur á bragði hráefnis sem er steikt eða soðið liggur í því 
hitastigi sem er notað við matreiðsluna, ásamt þeirri staðreynd að suða fer 
fram í vatni en steiking ekki. Steiking hefur meiri áhrif á bragð 
hráefnisins en suða, eiginleikar steikingar valda þessu. Steiking gefur 
yfirborði kjöts áferð sem líkist brúnuðum sykri. Svokölluð Maillard-
brúnun var skilgreind af Louis Camille Maillard sem var franskur 
efnafræðingur. Hann komst að því að við hita brúnast kjöt vegna 
víxlverkunar kolvetna/sykurs og amínósýra (e. amino acid). Hitinn þarf 
þó að fara yfir 1400C til þess að kjötið brúnist (Barham, 2001:33-34). 
Hitastig við suðu er vitaskuld 100oC, þess vegna nást aldrei þessar 
eftirsóttu bragðniðurstöður sem steiking hefur (Pauli, 1999:288-295). 

Þá hefur hráefnið sjálft afgerandi áhrif á hvaða aðferðum þarf að beita 
við matreiðsluna. Sem dæmi má nefna að kjöt sem inniheldur lítinn 
bandvef og er auk þess fituofið má matreiða við hærri hita en magurt kjöt 
sem innheldur mikinn bandvef (Pauli, 1999:102-103). Með öðrum orðum 
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stjórnar efnasamsetning hráefnisins að miklu leyti þeim 
matreiðsluaðferðum sem nota skal og hefur þannig bein áhrif á bragð.  

Á síðustu árum hefur ný matreiðsluaðferð rutt sér til rúms, það er 
matreiðsla í lofttæmdum umbúðum (f. sous vide). Þessi aðferð eru í raun 
margar aðferðir, hráefnið er stundum brúnað áður en það er fulleldað og 
hitastigið er mjög misjafnt. Af þessum orsökum hefur verið erfitt að 
skilgreina hverjar bragðlegar niðurstöður eiga að vera. Matreiðsla í 
lofttæmdum umbúðum er aðferð þar sem hráu eða forelduðu hráefni er 
pakkað í plastpoka og þeir lofttæmdir. Hráefnið fær hitameðferð í mjög 
stýrðu ferli, það er snöggkælt og síðan hitað upp fyrir neyslu eftir að hafa 
verið geymt í kæli í styttri eða lengri tíma (This, 2006:168-169). Aðferðin 
hefur mikið verið notuð á veitingahúsum í Reykjavík til þess að viðhalda 
næringarlegu gildi hráefnisins, bragði og ilmi (Friðrik Sigurðsson, 
munnleg heimild, 23. maí 2009). Sú aðferðafræði sem liggur á bak við 
matreiðslu í lofttæmdum umbúðum vísar ekki til neinna sérstakra 
bragðlegra einkenna af áðurnefndum ástæðum. Aðferðina þarf því að 
skilgreina með því að vísa til annarra matreiðsluaðferða.  

Til að stuðla að áreiðanleika og réttmæti í bragðmati er sjálfsagt að 
beina sjónum að þeim viðmiðum sem felast í hinum fjölmörgu 
matreiðsluaðferðum og bragðlegum einkennum þeirra. Í próffyrirmælum 
þurfa því að koma fram upplýsingar um hvaða matreiðsluaðferðum eigi 
að beita. Prófdómarar meta síðan að hvað miklu leyti próftaki hafi náð að 
framkalla bragðleg einkenni þeirra. 

2.3 Rannsóknir og kenningar um fæðuval og 
fæðuáherslur 

Í kaflanum Helstu stefnur í matreiðslu og áhrif þeirra á bragðviðmið hér 
að framan er fjallað um þau viðmið sem hægt er að nota í bragðmati. Í 
þessum kafla verður leitað svara við því hvernig þessi viðmið eru 
tilkomin. Jafnframt verður fjallað um hvernig fæðuvenjur breytast, hvað 
orsakar breytingar í fæðuvali og hvers vegna maðurinn leggur 
mismunandi mat á hvað sé gott á bragðið og hvað ekki.  

Skoðaðar eru kenningar sem lúta að þeirri trú að skortseinkenni hafi 
áhrif á fæðuval og geti með þeim hætti valdið mjög einstaklingsbundnum 
fæðuáherslum. Hinar nálganirnar, sem einnig er lögð rík áhersla á, byggja 
mest megnis á tveimur meginkenningum. Önnur er sú að ásókn í nokkrar 
fæðutegundir sé meðfædd og hin að fæðuval sé í meginatriðum mótað af 
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reynslu og þeim menningarlegu viðmiðum sem maðurinn þekkir úr 
umhverfi sínu. Tilgangurinn með þessari umfjöllun er að skýra betur þau 
viðmið sem hægt er að nota í bragðmati og með þeim hætti að stuðla að 
áreiðanleika og réttmæti á verklegum prófum í matvælagreinum. 

2.3.1 Hafa skortseinkenni áhrif á áreiðanleika og réttmæti í 
bragðmati? 

Rannsóknir hafa verið gerðar á hvort ásókn í vissar fæðutegundir stafi af 
skorti á næringarefnum og hvort þau hafi áhrif á fæðuval. Frægar eru 
rannsóknir Curt Richter, sem var frumkvöðull í rannsóknum í fæðuvali á 
fjórða og fimmta áratug síðustu aldar. Hann ályktaði í ljósi niðurstaðna 
rannsókna sinna að viss spendýr aðlöguðu fæðu að næringarfræðilegum 
þörfum sínum. Richter sýndi fram á að spendýr breyttu fæðu sinni til að 
hámarka næringargildi fæðunnar t.d. á meðgöngutíma (Rozin, 1998:17).  

Rannsóknir Richters gáfu til kynna að að meðfæddir lífeðlisfræðilegir 
þættir hafi áhrif á fæðuval. Stærsta framlag Richters til fæðurannsókna 
var hugmynd hans um atferlisfræðilegt líkamsjafnvægi (e. behavioural 
homeostasis). Með þessari kenningu hélt hann því fram að innra 
líkamsjafnvægi stjórnaði fæðuhegðun. Þannig hafi skortur á nauðsyn-
legum næringarefnum tilhneigingu til þess að breyta hegðun við val á 
fæðu þangað til næringarfræðilegt jafnvægi komist á (Morgan og 
Schulkin, 2000:R357-R358). 

Fæðuval sem byggir á næringarfræðilegum þörfum er erfitt að útskýra, 
því til stuðnings má benda á gamla rannsókn Harris, Clay, Hargreaves og 
Ward (1933). Hún leiddi í ljós að spendýr velja ekki alltaf fæðu sem 
inniheldur þau næringarefni sem þau skortir, í öðrum 
rannsóknarniðurstöðum kemur það hins vegar fram að hægt sé að kenna 
þeim að velja næringarfræðilega rétta fæðu (Rozin, 1998:17-18).  

Hefðbundin sýn var lengi sú að ásókn í fæðu og hversu gómsæt hún 
þætti gæfi til kynna skort á þeim næringarefnum sem fæðan innihéldi. 
Það er að segja, ef líkaminn þyrfti á einhverjum sérstökum 
næringarefnum að halda myndi leit hans eftir fæðu sem innihéldi þessi 
næringarefni aukast. Maturinn mundi þá einfaldlega bragðast betur 
þangað til þessari næringarfræðilegu þörf væri svalað. Ef viðbrögð við 
bragði á fæðu væru hluti af líffræðilegu jafnvægiskerfi (e. homeostasis), 
myndu bragðgæði fæðunnar samkvæmt því minnka þegar næringarlegu 
jafnvægi væri náð. Þessar skýringar gagnast hins vegar illa í flestum 
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tilfellum og með þeim væri t.d. mjög erfitt að skýra offitu eða lystarstol 
(Yeomans, Blundell og Leshem, 2004:S3).  

Saltneysla hefur oft verið notuð til að skýra þetta innra lífræðilega 
jafnvægiskerfi, þ.e. að ásókn í hið salta bragð stafi af saltskorti. Mikil 
saltnotkun hefur líka ýtt undir þessa skoðun. En samkvæmt Epstein 
(1991), Breslin og Beauchamp (1995) er líklegri ástæða fyrir mikilli 
saltneyslu er að salt er einfaldlega notaði í næstum allan mat sem 
bragðbætir eða bragðauki (Yeomans o.fl., 2004:5). 

En ef það væri algilt að aukin ásókn í vissa fæðutegund stafaði 
eingöngu af líkamlegum þörfum væri þá ekki hægt að segja hið sama um 
aðrar fæðutegundir, eins og sykur, franskar kartöflur, kokteilsósu svo 
eitthvað sé nefnt? Þannig myndi mikil sykurneysla orsakast vegna skorts 
á sykri sem er ekki sennileg skýring.  

Það má því segja að það séu í besta falli ófullnægjandi sannanir fyrir 
því að næringarskortur hafi mikil áhrif á fæðuval okkar. Ytri aðstæður 
eins og umhverfi og félagslegir þættir hafa miklu fremur áhrif á 
neysluvenjur og hvernig við höldum næringarlegu jafnvægi (Worobey, 
Tepper og Kanarek, 2006:137-138). 

Capaldi (2004) segir í bókinni Why we eat what we eat að til langs 
tíma hafi rannsóknir á fæðuvali eingöngu beinst að lífeðlisfræðilegum 
þáttum. Það er að eina ástæðan fyrir fæðuinntöku séu meðfædd viðbrögð 
við hungri og þannig haldi líkaminn næringarlegu jafnvægi. Í kringum 
1960 hafi hins vegar farið að bera á efasemdum um að lífeðlisfræðilegar 
skýringar dygðu einar og sér og aðrar ættu betur við. Capaldi segir að í 
dag sé lögð áhersla að skýra á hvern hátt reynsla hafi áhrif á fæðuhegðun. 
Hún segir jafnframt að Pavlov (1927) hafi afsannað kenninguna um innra 
líkamsjafnvægi. Hann hafi sýnt fram á seytun munnvatns vegna væntinga 
um fæðu en ekki vegna skorts á þeim næringarefnum sem fæðan innihéldi 
vegna þess að skilyrta áreitið komi á undan fæðunni (Capaldi, 2004:3-5). 
Hér er Capaldi að vísa til klassískar skilyrðingar þar sem óskilyrt áreiti 
(fæða) er parað saman við skilyrt áreiti (t.d. tíma dags eða hljóð) og þá 
nægir skilyrta áreitið eitt og sér að kalla fram svörun (löngun í fæðuna) 
(Gleitman, Fridlund og Reisberg, 1998:118-124). 

Ef bragðviðmið prófdómara byggja á næringarfræðilegum þörfum geta 
niðurstöður í bragðmati orðið æði margar. Þannig gæti skortur á C-vítamíni 
leitt til þess að einn prófdómari meti bragð rétta sem innihalda sítrusávexti, kíví 
eða jarðarber, sem eru miklir C-vítamíngjafar, hærra en bragð rétta sem 
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innihalda lítið C-vítamín. Ef bragðmat stjórnast af efnajafnvægi í líkama 
prófdómara mætti búast við mjög óáreiðanlegum niðurstöðum í bragðmati. Í 
kaflanum hér á eftir verður fjallað um sennilegri skýringar á því hvernig 
maðurinn metur fæðu með tilliti til bragðgæða. 

2.3.2 Áhrif tengslanáms og viðvana á áreiðanleika og 
réttmæti í bragðmati 

Í því samhengi sem hér verður fjallað um tengslanám (e. associative 
learning) verður aðallega lögð áhersla á viðbragðskilyrðingu (e. respondent 
reinforcement). Til skýringar á hugtakinu tengslanám þá er það bæði notað 
um viðbragðskilyrðingu og virka skilyrðingu og með því er átt við að einn 
atburður sé háður öðrum atburði (Aldís Unnur Guðmundsdóttir og  Jörgen L. 
Pind, 2005:150). Þá verður fjallað um viðvana (e. habituation), lögð áhersla 
á að skýra með hvað hætti viðbragðskilyrðing og viðvani hafa áhrif á 
áreiðanleika og réttmæti í bragðmati. 

Neikvæð reynsla eins og veikindi í kjölfar þess að hafa borðað t.d. 
appelsínu gerir einstaklinginn fráhverfan þeim ávexti og gildir þar einu 
um hvort veikindin stafa af skemmdum ávexti eða af öðrum ótengdum 
orsökum. Þetta gerist í svokölluðu bragðtengdu óbeitarnámi (e. taste 
aversion learning) þar sem tiltekin fæðutegund (skilyrt áreiti) tengist 
veikindum (óskilyrt áreiti). Ef tekið er dæmi þar sem einstaklingur verður 
veikur eftir að hafa neytt máltíðar sem inniheldur rétti sem hann hefur 
borðað áður og fæðu sem hann neytir í fyrsta skiptið tengist áðurnefnd 
neikvæða reynsla alltaf bragði réttarins sem hann er að bragða á í fyrsta 
sinn. Einstaklingurinn getur jafnframt verið mjög meðvitaður um að 
veikindin stafi af t.d. flensu en ekki vegna skemmdrar fæðu, hann setur 
samt þessa neikvæðu reynslu ósjálfrátt í samband við hina ,,nýju“ fæðu 
(Pierce og  Cheney, 2004:195-198). Þannig lærist að eitt áreiti er háð 
öðru áreiti eða svörun og með þeim hætti hefur það áhrif á viðhorf 
mannsins (Gleitman o.fl., 1998:118-123). Bragðtengt óbeitarnám er af 
áðurnefndum ástæðum mjög einstaklingsbundin upplifun og getur sem 
slík haft áhrif á niðurstöður í bragðmati, sú niðurstaða getur þó aldrei 
orðið áreiðanleg (Linn og Gronlund, 1998:107-109). 

Þau fáu sameiginlegu bragðviðmið sem maðurinn hefur er ásókn í sætt 
bragð, þau eru meðfædd og gætu sem slík stuðlað að áreiðanleika en til 
þess er bragðmat of margslungið. Ef vikið er að meðfæddri ásókn 
mannsins í tilteknar fæðutegundir er vert að vísa til þekktra rannsókna 
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Steiner (1977) en hann ljósmyndaði viðbrögð ungbarna við sætu, súru og 
bitru bragði. Í rannsókninni kom fram að ungbörn sýndu jákvæð viðbrögð 
við sætu bragði, þau klemmdu saman varirnar við súrt bragð og grettu sig 
við biturt bragð. Í umfjöllun í bókinni Nutrition & Behavior varar Tepper 
(2006) þó að einhverju leyti við þessum niðurstöðum, þar sem skráningar 
í áhorfsathugun, eins og hér er vísað í, byggi alfarið á túlkun 
rannsakandans. Tepper bendir jafnframt á aðrar rannsóknir sem staðfesta 
niðurstöður Steiners, m.a. rannsókn Densors o.fl. (1973) (Worobey o.fl., 
2006:141-142). 

Rannsókn Densors var mun hlutlægari en rannsókn Steiners. Í henni 
voru þátttakendur nýburar, 96 drengir og 96 stúlkur og mælt var hversu 
mikið börnin drukku af sætu eða ósætu vatni. Tilraunahópurinn fékk 
sykraða vatnsupplausn en samanburðarhópurinn fékk ósætt vatn. Í ljós 
kom að þau börn sem fengu sykurupplausn drukku meira en þau börn 
sem fengu ósætt vatn (Desor, Maller og Turner, 1973:496-500). Í grein 
sinni Taste preferences and food intake bendir Drewnowski (1997) á að 
ásókn í sykur sé meðfædd, nýburar sýni strax jákvæð viðbrögð gagnvart 
sætu bragði og að þessi viðbrögð séu ekki bundin við sérstakt 
menningarsamfélag heldur séu þau sameiginleg öllum mönnum. Einnig 
að fælni við biturt bragð séu sameiginleg viðbrögð manna og eigi sér 
erfðafræðilegar skýringar vegna tengingar biturs bragðs við eituráhrif í 
plöntum. En Drewnowski hefur m.a. rannsakað áhrif bragðs á fæðuval 
(Drewnowski, 1997:241-244). 

Capaldi (2004:55-73) sýndi fram á tengslanám (e. associative 
learning) í tilraunum sínum, en þar lærðu börn að meta grænmeti eftir að 
það hafði verið vætt í hunangi. Hunang (óskilyrt áreiti) var með þessum 
hætti parað við grænmeti (hlutlaust áreiti) og þegar grænmetið var síðan 
gefið án hunangs þótti það eftirsóknarverðara en áður (skilyrtri svörun). 

Þótt sætt bragð sé samnefnari vegna þess að það er manninum 
meðfætt gagnar það skammt til að stuðla að áreiðanleika samanber tilraun 
Capaldi. Það stafar af því að oftast er verið að fjalla um mjög 
einstaklingsbundin áhrif af tengslanámi. Það sýnir þó hvernig 
fæðuhegðun og bragðviðmið einstaklings geta breyst og með slíkum hætti 
hefur það áhrif á áreiðanleika í bragðmati. Það er hins vegar ekki fyrr en 
hægt er að heimfæra tengslanám upp á heilu menningarsamfélögin að 
einstaklingsbundnum viðmiðum sleppir og hægt er að færa rök fyrir því 
að það stuðli að áreiðanleika í bragðmati. Í þessu sambandi er hægt að 
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nefna gott dæmi þar sem sykur hafði afgerandi áhrif á viðbrögð heillar 
heimsálfu. Þegar kakó barst til Evrópu frá Mexíkó þótti Evrópumönnum 
drykkurinn ódrekkandi vegna þess hve beiskur hann var. Það var því ekki 
fyrr en sykri bætt var í drykkinn að hann varð vinsæll, en sykurinn dró úr 
hinu bitra bragði kakósins (Flandrin, Montanari og Sonnenfeld, 
1999:385; Rozin, 2006:31). 

Spurningin er hins vegar sú, hvort maðurinn læri að meta biturt bragð 
af kaffi og áfengi ef fælni við biturt bragð er meðfædd líkt og dálæti á 
sætu bragði? Í þeim rannsóknum sem Yeomans (2006) bendir á í grein 
sinni The role of learning in development of food perferences telur hann 
að þau áhrif sem kaffi og áfengi hafi á þann sem neyti þess valdi því að 
hið bitra bragð verði eftirsóknarvert. Hér eru það örvandi áhrif kaffis og 
róandi áhrif áfengra drykkja sem valda ásókn í biturt bragð alkahóls og 
kaffis. Einnig kemur fram í sömu grein að þeir sem drekki kaffi og/eða 
áfengi séu líklegri til að líka við bragð af fæðu sem innheldur kaffi eða 
áfengi í einhverri mynd (Yeomans, 2006:99-100). Oftast tekur þessi 
aðlögun mannsins að hinu bitra bragði einhvern tíma. Flest fólk drekkur 
kaffi fyrst með mjólk og sykri og lærir síðan að meta kaffi án sykurs og 
mjólkur. Þannig lærist smám saman að meta kaffibragðið eitt og sér 
(Capaldi, 2004:55). 

Hvaða áhrif getur viðvani haft á áreiðanleika og réttmæti í bragðmati? 
Viðvani eða fæðuviðvani skýrir af hverju fjölbreytt fæða virðist 
áhugaverðari en einsleit fæða. Þá hefur viðvana verið réttilega líkt við 
sensory-specific satiety af Hetherington og Rolls en um þennan 
samanburð er fjallað í kafla sem heitir Mettun og mettunaráhrif. Viðvani 
flokkast undir dulda minnið/ómeðvitaða minnið (e. implicit memory) eins 
og viðbragðsskilyrðing en þar býr sú þekking sem við höfum litla 
meðvitaða stjórn á. Viðvani er ólíkur viðbragðsskilyrðingu á þann hátt að 
við hættum smám saman að taka eftir áreiti þar sem engar nýjar 
upplýsingar berast (Aldís Unnur Guðmundsdóttir og  Jörgen L. Pind, 
2005:118-122). Viðvani á sér stað þegar óskilyrt áreiti er endurtekið 
sífellt, t.d hljóð, sem kallar fram óskilyrta svörun. Svörunin hægir smám 
saman á sér og hljóðið verður ekki greinanlegt manninum vegna þess að 
hann venst því. Ef óskilyrta áreitinu þ.e. hljóðinu er sleppt í einhvern tíma 
fer maðurinn aftur að taka eftir því ef það er endurtekið. Áhrif viðvana 
verður fljótar vart ef sama óskilyrta áreitið er endurtekið með hléum, 
þannig venst maðurinn hljóðinu fljótar í annað skiptið en í fyrsta skiptið 
(Pierce og  Cheney, 2004:53-64). 
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Þessi sama skilgreining á einnig við um fæðu en niðurstöður Myers og 
Epstein (2002) sýndu að viðvani getur einnig tengst fæðuvali og 
samkvæmt því bregst maðurinn við einsleitni í fæðuframboði. Það virðist 
sem viðvani eigi sér stað þegar fólk borðar endurtekið sambærilega fæðu. 
Í því sambandi má benda á rannsókn Myers og Epstein sem fólst í því að 
35 þátttakendum var skipt af handahófi í tvo hópa. Annar hópurinn fékk 
aðgang að einsleitinni fæðu en hinn að fjölbreyttri fæðu. Í samræmi við 
viðvana minnkaði svörun þeirra sem höfðu aðgang að einsleitri fæðu mun 
hraðar en hjá þeim sem fengu aðgang að fjölbreyttri fæðu (Ernst og  
Epstein, 2002:224-234). Viðvani getur því auðveldlega haft áhrif á 
niðurstöður í bragðmati þar sem prófdómari þarf að smakka marga rétti 
þar sem sömu matreiðsluaðferðum er beitt og sama hráefni notað. Það 
getur leitt til þess sem hægt væri að kalla fæðuleiða, sem hefur áhrif á 
túlkun prófdómara, en ekki stöðugleika í matsniðurstöðum. 

2.3.3 Menningar- og félagslegar skýringar á fæðuvali gefa 
tilefni til hlutlægari viðmiða í bragðmati 

Í kaflanum Hafa skortseinkenni áhrif á áreiðanleika og réttmæti í 
bragðmati? eru færð rök fyrir því að skortseinkenni hafa ekki áhrif á 
fæðumynstur. Í kaflanum Áhrif tengslanáms og viðvana á áreiðanleika og 
réttmæti í bragðmati eru settar fram skýringar á því hvernig meðfæddir 
eiginleikar og lærð viðbrögð geta orðið til þess að bragðmat verður 
óáreiðanlegt. Í þessum kafla verður varpað ljósi á tiltækar skýringar á 
fæðuhegðun mannsins, hvernig þessi hegðun mótast og með hvaða hætti 
er hægt að finna viðmið sem vísa til hlutlægni í bragðmati. 

Það er auðvelt að fullyrða að bragðmat sé í eðli sínu huglægt þar sem 
persónuleg reynsla hefur áhrif á skynmat hvers og eins. Mat einstaklingsins á 
hvað sé gott eða vont á bragðið er því alltaf háð einstaklingsbundinni upplifun 
og kemur aldrei til að leiða til áreiðanleika í bragðmati, þar sem persónuleg 
reynsla leiðir til margvíslegra niðurstaðna. Hins vegar má færa rök fyrir því að 
bragðmat verði hlutlægt um leið og prófdómari hefur viðmið til að vinna eftir. 
Viðmið um gott eða vont bragð ákvarðast þá af ríkjandi hefðum hvers 
menningarsamfélags. Þannig verður til hlutveruleiki sem almennt samkomulag 
er um innan tiltekins hóps og hægt er að nota sem viðmið í bragðmati. Þessi 
menningarlegu viðmið stuðla því að stöðugleika á milli prófdómara, ásamt því 
að segja til um hversu viðeigandi matið er (Linn og  Gronlund, 1998:67-71). 
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En hvernig verða þessi viðmið til? Áherslur í fæðuvali hljóta að 
helgast af fæðuframboði hverju sinni, eins má ætla að veðurfar og 
uppskera hafi mikil áhrif á matreiðsluaðferðir og samsetningu fæðu á 
hverjum stað. Þá lærir maðurinn að meta þá fæðuflokka sem eru hluti af 
þeim matarhefðum sem einkenna menningu hans (Bringéus, 2001:3-5). 
Elisabeth Rozin (1982, 1983) setur fram skýra lýsingu á því hvað 
menningarbundin matreiðsla er, en hún nefnir þrjá einkennandi þætti sem 
ráða mestu um matarmenningu þjóða. Í fyrsta lagi hefur staðbundið 
hráefni viðkomandi lands mikil áhrif, í öðru lagi matreiðsluaðferðir og í 
þriðja lagi bragðþættir sem eru einkennandi fyrir matreiðslu í viðkomandi 
landi í (Rozin, 2004:236). Að seðja hungur sitt krefst jafnframt tiltekins 
atferlis sem tekur til öflunar, matreiðslu og neyslu fæðu. Þetta ferli mótast 
af hegðun sem er nátengd menningarlegum hefðum og félagslegum 
aðstæðum, en breytingar á þeim hafa oft í för með sér breytingar á 
fæðuhegðun mannsins. Af þessum ástæðum hlýtur að liggja beinast við 
að leita skýringa fyrir fæðuvali í hegðunarvísindum (Rozin, 1998:XIII).  

Rozin (1994) álítur að ríkjandi hegðunarmynstur menningarsamfélags 
móti fæðuhegðan einstaklings innan hvers samfélags. Hann leggur 
áherslu á að félagslegar ástæður útskýri að miklu leyti fæðuvenjur 
mannsins. Þessar fæðuvenjur verði bæði til með óbeinum hætti með 
framboði og aðgengi að matvöru og beinum hætti með uppeldi og þeim 
fyrirmyndum sem maðurinn velur sér. Gott dæmi um fyrirmyndir eru t.d. 
samstarfsmenn, ættingjar og fleiri. Þannig byggi menningarlegar áherslur 
í fæðuvali á uppsafnaðri reynslu hvers einstaklings sem síðan er miðlað 
áfram í uppeldi. Rozin fjallar einnig um hvernig breytingar í fæðuvenjum 
vísa oft til matsskilyrðingar (Rozin, 1994:203-228).  

Houwer, Thomas og Baeyens (2001) lýsa í grein sinni Associative learning 
of likes and dislikes: A review of 25 years of research on human evaluative 
conditionig hvernig skilningur á matsskilyrðingu hefur þróast síðustu 25 árin. Í 
greininni kemur fram hversu áhrifamikill þáttur val og dálæti (e. preference) er 
í hegðunarmynstri mannsins. Smekkur sé jafnframt síbreytilegt fyrirbæri og af 
þeirri ástæðu sé mikilvægt að skilja hvernig þessar breytingar eigi sér stað til 
þess að gera sér ljóst hvernig þessi hegðun mótast. Þau benda jafnframt á að 
rannsóknir á matsskilyrðingu séu ekki gamlar og byggi að mestu leyti á 
niðurstöðum Levey og Martin (1975). Í megindráttum er matsskilyrðing 
tengslanám sem byggir á kenningum Pavlov. Klassísk skilyrðing (e. 
classical/respondent conditioning) er ein tegund af námi þar sem hlutlaust 
(skilyrt) áreiti er parað við (óskilyrt) áreiti, sem kallar fram (óskilyrta) svörun, 
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þangað til hlutlausa áreitið eitt og sér er orðið fært um að kalla fram skilyrta 
svörun sem í aðalatriðum líkist óskilyrtu svöruninni. Dæmi um þetta gæti verið 
að sérstakur tími dagsins (hlutlaust áreiti) er paraður saman við fæðu (óskilyrt) 
áreiti sem kallar fram hungurtilfynningu og seytun munvatns (óskilyrt svörun). 
Með þessum hætti mundi það nægja að klukkan verði sjö að kvöldi til þess að 
löngun í fæðu verði mikil, þannig kallar skilyrt áreiti fram skilyrta (lærða) 
svörun. Í matsskilyrðingu er hins vegar hlutlaust áreiti (e. neutral stimulus) 
parað við áreiti sem einstaklingnum líkar við eða hefur óbeit á. Þessi pörun 
getur verið tilviljunum háð í aðstæðum daglegs lífs. Hún getur haft þau áhrif að 
viðhorf viðkomandi til hlutlausa áreitisins breytist í takt við þær tilfinningar 
sem tengjast tilfinningartengda áreitinu (e. affective stimulus). Hlutlausa áreitið 
verður þá skilyrta áreitið eftir að það parast við tilfinningatengda áreitið sem er 
óskilyrt áreiti. Matskilyrðing ólíkt viðbragðsskilyrðingu virðist vera ónæm 
fyrir slokknun (þ.e. þegar óskilyrta áreitið hættir að birtast með skilyrta 
áreitinu). Í áðurnefndri grein sem hér er vitnað í er fjallað um rannsóknir á 
matskilyrðingu síðustu 25 árin. Í megindráttum eru niðurstöðurnar þær að 
matskilyrðing sé raunverulegt fyrirbæri sem byggir á skilyrðingarnámi. 
Matsskilyrðing virðist eiga sér stað í ýmsum aðstæðum og styrking getur orðið 
með margvíslegum hætti. Þannig getur matskilyrðing t.d. skýrt það hvernig 
nemendur í matreiðslu taka upp þær matarhefðir sem þeir kynnast í iðngrein 
sinni. Houwer og félagar leggja þó áherslu á að enn sé mikið órannsakað og 
skilningur á matsskilyrðingu felist meira í hvernig hún eigi sér stað en síður af 
hverju hún á sér stað (Houwer, Thomas og Baeyens, 2001:853-869). 

Rozin (2006) fjallar eins og Houwer og félagar (2001) um hversu mikil 
áhrif dálæti (e. preference) hefur á hegðunarmynstur mannsins. Hann leggur 
áherslu á að ekki sé hægt að skilja fæðuval til fulls nema skilja hvers vegna að 
maðurinn velur eitt fram yfir annað, þ.e. af hverju maðurinn hefur dálæti á 
ákveðinni fæðutegund. Hann telur að dálæti myndist aðallega með þremur 
ferlum. Í fyrsta lagi með birtingu (e. mere exposure) (Zajonc, 1968) en áhrif 
hennar felast í því að það má fá fram jákvætt viðhorf til áreita með því einu að 
birta endurtekið tiltekið áreiti. Þannig getur ítrekuð birting t.d. fæðuflokks sem 
í fyrstu virðist fráhrindandi orðið jákvæðari því oftar sem hann birtist. Í öðru 
lagi má hafa áhrif á dálæti með matsskilyrðingu. Baeyens og fl. (1996) sýndu 
fram á áhrif matsskilyrðingar þar sem tilfinningartengda áreitið er áhorf. Með 
tilfinningatengdu áreiti er átt við að hlutlausa áreitið breytist, t.d. ný fæða, í takt 
við þær tilfinningar sem tengjast tilfinningartengda áreitinu. Baeyens og fl. 
(1996) sýndu fram á matsskilyrðingu þar sem tilfinningartengda áreitið er 
áhorf, viðfangið horfði á persónu drekka drykk sem það drakk einnig 
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samtímis, það fór síðan eftir viðbrögðum (jákvæðum eða neikvæðum) þeim 
sem viðfangið varð vitni að hvort því líkaði við drykkinn eða ekki. Í þriðja lagi 
vegna félagslegra áhrifa, sem Rozin telur mikilvægan þátt, en jafnframt er 
mjög óljóst af hverju breytingar eiga sér stað með þeim hætti. Félagsleg áhrif 
geta birst á ýmsa vegu, þannig geta þær fyrirmyndir sem einstaklingurinn velur 
sér haft veruleg áhrif á fæðuval hans. Brich og fl. (1996) sýndu fram á með 
tilraun sinni að í mjög stjórnuðum aðstæðum (e. controlled conditions) má 
hafa áhrif á áhorfanda þegar hann horfir á fyrirmynd sýna jákvæð eða neikvæð 
viðbrögð t.d. með látbragði eða orðum þegar hann drekkur eða borðar 
fæðutegund. Þannig varð áhorfandinn annað hvort jákvæðari eða neikvæðari 
gagnvart þeirri fæðutegund allt eftir þeim viðbrögðum sem hann varð vitni að 
(Rozin, 2006:27-28). Mismunur þessara síðustu tveggja dæma felst aðallega í 
því að í því fyrra var ekki um smökkun að ræða.  

Yeomans vísar til niðurstaðna Houwer, Thomas og Baeyens (2001) 
þegar hann skýrir hugtakið flavor-flavor learning og hvernig það stuðlar 
að breyttu fæðu- og bragðvali. Hér fjallar hann um matsskilyrðingu og 
hvernig pörun á ,,nýrri“ fæðu og bragði (áður hlutlaust áreiti) og bragði 
af fæðu sem viðkomandi líkar eða líkar ekki við (óskilyrt áreiti) getur 
haft áhrif á hlutlausa áreitið. Hér lærist svörun sem upphaflega var ekki til 
staðar. Dæmi um þessa lærðu svörun er að viðkomandi verður afhuga 
nýju fæðutegundinni þegar henni er blandað saman við fæðutegund sem 
vekur upp viðbjóð (Yeomans, 2006:101). 

Hér hefur verið fjallað um hegðun sem snýr að dálæti og vali á fæðu 
og hversu mikil áhrif hún hefur á daglegt líf mannsins. Nefnd hafa verið 
hugtök sem höfundi þykja líkleg til að skýra hvernig breytingar verða á 
hegðun er lýtur að fæðusmekk.  

Félagslegar ástæður fyrir fæðuvali eru nokkuð annars eðlis en 
menningarleg, þó svo að þessir tveir þættir skarist oft mikið. Félagslegir 
þættir snúa frekar að lýðfræðilegum ástæðum fyrir fæðuvali. Hér er átt 
við matvælaframleiðslu, dreifingu matvæla og hvernig næringarfræði-
legar áherslur, aldur, kyn, tekjur og menntun hafa áhrif á fæðumynstur 
manna (Kittler og  Sucher, 2000:10-16; Rozin, 2006:29). Gott dæmi um 
hvernig dreifing matvæla hefur áhrif á matarmenningu er að finna í 
bókinni Kvennafræðaranum frá 1889 en í kaflanum um spónamat eru 
uppskriftir af hrísgrjónagraut og graut úr íslenskum fjallagrösum. Annar 
þessara grauta hefur öll einkenni staðbundinnar matreiðslu en það á varla 
við um hrísgrjónagrautinn. Spurningin er þess vegna sú hvenær hrísgrjón 
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urðu hluti af íslenskri matarmenningu og hvað það tók langan tíma. Það 
er ekki auðvelt að svara þessari spurningu, þó verður að telja að uppskrift 
í áðurnefndri bók sem er orðin tæplega tvö hundruð ára gömul hlýtur að 
vera orðinn hluti af matarmenningu okkar (Elín Briem, 1889:32-53).  
Hrísgrjón bárust hins vegar til Evrópu með krossförum sem hluti af 
arabísku mataræði (Flandrin o.fl., 1999:221). Sömu sögu er að segja um 
íslenska suðusúkkulaðið, eitt þeirra vörumerkja sem virðist vera 
alíslenskt, en súkkulaði er komið um langan veg. Það var flutt frá Mexíkó 
til Evrópu og þaðan til Bandaríkjanna (Flandrin o.fl., 1999:385).  

Fæðuvenjur spegla jafnframt tiltekinn menningarhóp en ekki einstak-
inginn innan hópsins, hann aðlagar sig í flestum tilfellum að ríkjandi 
hefðum. Þó svo að einstaklingur skeri sig úr að einhverju leyti breytir það 
ekki mynstrinu í heild sinni. Af þessum ástæðum er hægt að tala um 
menningarbundna matarhætti. Þessu til stuðnings heldur Bringéus 
(2001:3) því fram að það hafi sýnt sig að fólk sé frekar fastheldið á 
matarvenjur sínar sérstaklega á stórhátíðum, þetta eigi þó oftast við um 
einstaklinga sem ekki búa í sínu upprunanlega heimalandi, þannig noti 
fólk fæðu til þessa að leggja áherslu á þjóðerni sitt. 

Ef bragð er metið út frá menningarbundnum forsendum er ljóst að þau 
viðmið sem notuð eru verða að eiga sér stoð í viðkomandi menningu, í því felst 
hlutlægnin. Með þeim hætti er ekki hægt að dæma klassíska franska matreiðslu 
með sömu bragðviðmiðum og japanska matreiðsluhefð svo dæmi sé tekið. Það 
getur því verið flókið að meta framandi matarmenningu hlutlægt. Mat getur 
orðið mjög gildishlaðið og ef notuð eru viðmið sem viðkomandi þekkir úr 
eigin menningu verður það ekki réttlátt. Þannig geta fæðuvenjur sem eru 
eðlilegar fyrir einn einstakling virkað fráhrindandi fyrir annan (Kittler og  
Sucher, 2000:16-17). Þá getur fæða vakið upp viðbjóð einungis vegna þess að 
hún er okkur framandi, þessi fælni eða viðbjóðstilfinning (e. core disgust) 
tengist uppruna fæðunnar. Þannig getur fæða, sem er manninum ókunnug, 
virkað mjög fráhrindandi fyrir einn þó að hún veki upp hungurtilfinningu hjá 
öðrum (Rozin, 2006-23). 

Menningarlegir þættir hafa því mikil áhrif á hversu opin við erum fyrir 
nýjungum í fæðu- og bragðvali. Þeir geta komið í veg fyrir eðlilega forvitni, en 
hún verður oft til þess að mataræði fólks breytist. Við getum því aðlagast fæðu 
sem okkur þykir fráhrindandi og óhugsandi í fyrstu en eftir að við venjumst 
henni mun okkur hugsanlega þykja hún góð (Kass, 1999:87-93). 
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Tímasetningar og innihald máltíða hafa ekki síður áhrif á hvernig 
bragð fæðunnar er metið. Þær óskráðu reglur sem hafa myndast um 
máltíðir benda til að það séu tengingar á milli innihalds þeirra og þess 
tíma sem fæðunnar er neytt. Þannig eru bragðgæði fæðunnar metin betri 
þegar hennar er neytt á hefðbundnum tíma. Þess vegna þykir okkur 
morgunmatur jafnan bragðbetri á milli átta og tíu að morgni til heldur en 
klukkan sjö að kvöldi. Þá virðist áhuginn fyrir fæðunni og matarlyst vera 
eingöngu til staðar vegna þess að hefðbundinn matmálstími nálgast án 
þess að um eiginlega hungurtilfinningu sé að ræða. Samkvæmt athugun 
Rozin og félaga (1996), sem hér er vísað til, virðist sem menningarlegar 
hefðir ráði að mestu um hvað borðað er á hverjum tíma (Rozin, 
2004:233-234). Þessar niðurstöður Rozin eru í takt við niðurstöður 
Marshall (1995) sem skýrði frá því að breskar rannsóknarniðurstöður 
sýndu að 96% af öllu morgunkorni væri neytt að morgni til, en aðeins 
44% eggjarétta og 53% af beikoni. En egg og beikon eru einkennandi 
hráefni fyrir fleira heldur en morgunverð. Birch og fl. (1984) skoðuðu 
hvernig bragðgæði voru metin á hefðbundnum morgunverðarréttum og 
réttum sem falla ekki undir hefðbundna morgunverðarrétti á mismunandi 
tímum. Þeir komust að því að fæða fékk betri viðtökur þegar hún var 
metin á hefðbundnum matmálstímum, þ.e. morgunverður fékk hærri 
einkunn á milli 08:00 og 10:00 en á milli 15:30 og 17:30 og réttir sem 
ekki voru álitnir hefðbundnir morgunverðarréttir fengu hærri einkunn á 
tímabilinu 15:30 til 17:30. Kramer og fl. (1992) komust hins vegar að 
þeirri niðurstöðu í rannsóknum sínum að tímasetningar máltíða höfðu 
oftast lítil áhrif á bragðlegar niðurstöður, þó fékk morgunverður hærri 
einkunn en annar matur þegar hann var borðaður á mismunandi tíma 
(Meiselman, 2006:190-191). Í tilfelli Brich og félaga hefur líklega átt sér 
stað einhvers konar aðgreining þannig að viðbrögð við sama áreitinu eru 
ekki eins, þau fara eftir tímasetningu. Pörun hlýtur að hafa átt sér stað 
með þeim hætti að ólík tímasetning kalli fram mismunandi viðbrögð við 
tiltekinni fæðusamsetningu. Þessar upplýsingar hljóta að vera 
prófdómurum umhugsunarefni í ljósi þess að tímasetningar virðast geta 
skekkt niðurstöður prófmatsins. 

Hér hafa verið dregnar fram þær skýringar á fæðuvali sem höfundur 
telur haldbærar, en þær byggja á umhverfisáreitum og aðstæðum 
einstaklinga og þeim menningarhópi sem viðkomandi tilheyrir, en í 
honum er ákveðin fæðuhegðun styrkt með beinum eða óbeinum hætti. 
Með því að beina athyglinni að þessum þáttum telur höfundur að hægt sé 
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að leita viðmiða og samræma námsmat þannig að það verði réttlátt og 
tekið sé tillit til séreinkenna mismunandi menningarheima. Það er því 
hlutverk prófdómara að skilgreina og rökstyðja val sitt á þeim viðmiðum 
sem notuð eru hverju sinni. Það er jafnframt reynsla höfundar eftir að 
hafa skoðað fag- og hótelskóla og kennslugögn þeirra í Skandinavíu, 
Bandaríkjunum, Frakklandi, Belgíu og Bretlandi að sú aðferðafræði sem 
almennt liggur til grundvallar í verklegum og fagbóklegum greinum 
byggi á hugmyndum Escoffier eins og þeim er lýst í kaflanum Helstu 
stefnur í matreiðslu og áhrif þeirra á bragðviðmið. Það eitt og sér ætti að 
auðvelda bæði leit að viðmiðum og matið sjálft. 

Til þess að tryggja stöðugleika í bragðmati er nauðsynlegt að hafa 
skýrar leiðbeiningar um hvernig eigi að haga matinu. Vinnureglur 
prófnefnda verða að byggja á réttlátum viðmiðum hverju sinni. Með því 
að taka tillit til menningarlegra áhrifa í matargerð og finna viðmið og 
velja prófþætti sem eru viðeigandi hverju sinni er lagður grunnur að 
áreiðanlegu og réttmætu mati (Norman E. Gronlund, 2006:201-220). 

2.4 Skynmat 

2.4.1 Bragð- og lyktarskyn 

Við matstörf í bragðmati nota prófdómarar skynmat sitt þ.e. bragð- og 
lyktarskyn. Ef fæðan hefur ekki framsetningu, lykt og bragð sem virkar 
aðlaðandi er ólíklegt að hún verði borðuð, þó svo að hungur geti 
vissulega haft þar áhrif á (Hetherington og  Rolls, 2004:268-269). 

Í þessu samhengi er viðeigandi að skýra út hvaða skynfæri eru notuð 
og til hvers. Bragðskynjun hefst með örvun bragðnema á tungu vegna áreita 
(fæðu). Taugar liggja frá bragðlaukum til heilastofns og að stúku, frá stúku 
liggja síðan tengingar í bragðsvæði í hliðarskorinni. Á tungunni eru um 10.000 
bragðlaukar sem eru dreifðir um tunguna: Lauftota (foliatae pappillae) er röð 
fellinga aftast á hlið tungunnar. Sveppatota (fungiform pappillae) er 
sveppalaga og er að finna fremst og á hliðum tungunnar og gerðistotu 
(circumvallate pappillae/vallate papillae) er að finna aftast á tungunni og 
myndar hún þar V- laga röð. Hver bragðlaukur hefur á milli 50 til 100 
bragðfrumur (e. taste cells) og endi þeirra skagar út úr ,,bragðholu“ (e. taste 
pore). Þegar bragðsameindir komast í snertingu við viðtaka sem er að finna við 
enda bragðfrumanna flytjast boð til heilans. Eiginleikum bragðs er lýst út frá 
ferns konar bragðskynjun; salt, biturt, sætt og súrt. Þessi bragðskynjun tengist 
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jafnframt mismunandi svæðum tungunnar. Sumir vilja bæta fimmtu 
bragðskynjuninni við, umami, en hún er oft tengd við mónósódíum glútamat 
(Goldstein, 2002:487-490). 

Lyktarskyn okkar er ótrúlega næmt og dæmi um það er hversu 
auðveldlega maðurinn aðgreinir t.d. lykt af appelsínu frá kaffi þegar hann 
finnur lykt af þeim samtímis. Lykt af kaffi er samansett úr yfir hundrað 
ólíkum lyktarsameindum, þeim safnar lyktarskynið saman og skilgreinir 
sem lykt af kaffi (Goldstein, 2002:496). Þá er lyktar- og bragðskyn mjög 
nátengt, því ef haldið er fyrir nefið þegar matar er neytt getum við lent í 
erfiðleikum með að greina bragð. Ástæðan fyrir því er að loftstreymi 
stöðvast milli munnholrúms og nefholrúms og sameindir frá fæðunni 
nálgast því ekki lyktarnema. Stór hluti af þeirri fæðuupplifun okkar sem 
við tengjum bragði er því í raun lykt en ekki eiginlegt bragð (Goldstein, 
2002:496; Hess, 1997:206). Á íslensku er hins vegar eingöngu talað um 
bragð sem gefur ekki rétta mynd af heildarniðurstöðum þeirra upplifunar 
sem bragð- og lyktarskyn gefur. Á ensku er talað um flavor = taste + 
olfacition eða bragðupplifun/keimur = bragð + lyktarskyn (Goldstein, 
2002:496). Lyktar- og bragðskyn eru þau ,,tæki“ sem prófdómari notar 
þegar hann metur bragð, það er því mikilvægt að hafa þekkingu á hvernig 
þau virka. Það eitt og sér ætti tryggja betra bragðmat. 

2.4.2 Áhrif heilsufars og reykinga á bragðmat 

Trúlegt er að enginn hafi beinlínis dáið af því að missa bragð- og 
lyktarskyn. Lyktarskyn mannsins er hins vegar eitt af þeim skynfærum 
sem hann notar sér til varnar t.d. til að forðast matareitrun. Þá er hægt að 
fullyrða að minnkandi lyktar- og bragðskyn hafi veruleg áhrif á lífsgæði 
fólks ef höfð er í huga sú nautn sem felst í því að borða ,,góðan“ mat. 
Samkvæmt heimildum National Institute on Deafness and Other 
Communication Disorder (NIDCD) leita 200.000 Bandaríkjamenn sér 
lækninga vegna kvilla tengdum bragði og lykt. Svipaðar hlutfallslegar 
niðurstöður er að finna í könnunum frá Sviss, Austurríki og Þýskalandi 
(Vennemann, 2008:1121).  

Truflanir á bragð- og lyktarskyni virðast vera algengari meðal eldri 
einstaklinga. Þannig hefur komið í ljós að aðeins lítill hluti fólks undir 65 
ára þjáist af truflunum á bragð- og lyktarskyni á meðan helmingur fólks á 
aldrinum 65 til 80 ára verður þeirra var. Rannsóknir hafa einnig sýnt fram 
á að höfuðmeiðsli, sýkingar í öndunarfærum og ennisholum truflar bragð- 
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og lyktarskyn. Þá er það vel þekkt staðreynd að kvef sem hindrar eðlilegt 
loftstreymi til nefhols kemur í veg fyrir að loft berist til lyktarhimnu og 
lyktarnema þannig að taugaboð berast ekki til heila sem verður til þess að 
maðurinn skynjar ekki lykt (Getchell, Bartoshuk, Doty og Snow, 
1991:449-454). Bragðupplifun byggir eins og áður sagði bæði á bragði og 
lykt. Þannig að án lyktar væri lítið ,,bragð“ af t.d. kaffi, þetta á einnig við 
flestar aðrar fæðutegundir. Þessu komust Thomas Hettinger, Walter 
Myers og Marion Frank að (1990) en þeir fengu þátttakendur í rannsókn 
sinni til að smakka á mismunandi upplausnunum. Upplausnin var sett á 
tunguna og síðan var hún smökkuð með eðlilegum hætti, næst var haldið 
fyrir nef þátttakenda og þeir látnir gefa lýsingu á bragði upplausnarinnar. 
Það kom í ljós að ,,bragð“ byggir að verulegu leyti á lykt. 

Í rannsókn Vennemann, Berger og Hummel (2007) voru skoðuð áhrif 
reykinga á bragð- og lyktarskyn. Niðurstöður rannsóknarinnar voru á 
þann hátt að virkni bragð- og lyktarskyns er stofnað í hættu með 
reykingum. Af þeim 1312 þátttakendum sem valdir voru með 
slembiúrtaki höfðu 41,6% þátttakenda orðið fyrir einhverskonar 
truflunum á bragð- og lyktarskyni eða alvarlegum skemmdum á þessum 
mikilvægu skynfærum. Alls höfðu 3,6% þátttakanda viðvarandi skert 
lyktarskyn, 18% þátttakanda höfðu lyktarskynstruflanir og 20% greindu 
aðeins þrjá eða færri af fjórum bragðþáttum fæðu sem gefur í skyn 
skemmd á bragðlaukum. Þeir sem reyktu tuttugu sígarettur eða fleiri á 
dag var hættara við skemmdum bæði á lyktar- og bragðskyni. 
Niðurstöður rannsóknarinnar voru þær að reykingar hafa veruleg áhrif á 
bæði bragð og lyktarskyn. Þátttakendur í rannsókn þessari voru eins og 
áður sagði 1312 og er það mun stærra úrtak en áður hefur þekkst 
(Vennemann, 2008:1121-1126).  

Í ljósi þess sem hér kemur fram ættu reykingarmenn ekki að meta 
bragð þar sem þau ,,tæki“ sem prófnefndarmenn nota til matsins gætu 
gefið ranga mynd af niðurstöðum. 

2.4.3 Skynmat og viðkoma fæðu í munni 

Hér verður sýnt fram á að viðkoma fæðu í munni hefur töluverð áhrif á 
hvernig við upplifum bragð. Hér er átt við hvernig fæðan dreifist með 
mismunandi hætti og hefur þannig áhrif á bragð.  

Bragðleg niðurstaða verður ekki heildræn heldur finnst bragð af 
einstökum efnisþáttum. Gott dæmi um þetta er rjómaís, ef rjómaís skilur 
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þegar hann er gerður verður til blanda sem í grófum dráttum 
samanstendur af fitu og áfum. Við þessar aðstæður situr fitan oftast í 
gómnum sem gefur allt aðra bragðupplifun en þegar rjóminn hefur ekki 
verið yfirþeyttur. Annað dæmi sem matreiðslumenn ættu einnig að 
kannast við eru ýrublöndur (ýrublanda er samheiti yfir blöndur af vatni 
og fitu) t.d. þegar olíusósa (vinaigrette) er löguð. Aðferðin gengur út á að 
tvístra olíudropum þannig að þeir minnki og á þann hátt ,,aðlagist“ þeir 
edikinu og/eða hvítvíninu (vatnsfasa) sem vegna eðlis síns er ekki hægt 
að blanda saman. Úr þessu verður mjólkurlit sósa sem hefur bragðlega 
heild. Ef sósan stendur, skilur olían sig frá vatnsfasanum þar sem blandan 
hefur bara stöðugleika í ákveðinn tíma. Þetta gefur sósunni allt aðra 
bragðupplifun en þegar blandan er í ,,stöðugu“ formi. Þriðja dæmið er hin 
sígilda béarnaisesósa en hún er bundin saman af lesitíni sem finnst í 
eggjarauðum. Lesitín er notað sem ýruefni í matvælum í þeim tilgangi að 
binda saman fitu- og vatnsfasa og gera þannig lausnina stöðuga (McGee, 
1984:348-360). Ef sósan misheppnast situr próftaki uppi með eggjafroðu 
með fljótandi smjöri ofan á. 

Í tilraun sem Michel Laroche gerði við Institut National de la Recherche 
Agronomique í Nantes (This, 2006:282-290) kom í ljós að því fínni áferð sem 
fæðan hafði því jafnari var dreifing hennar í munni, sem leiddi til aukinnar 
skynjunar bragðs. Það hefur því bein áhrif á bragðlegar niðurstöður hvort hinir 
ýmsu efnishlutar fæðu samlagast sem heild eða ekki. Með þessum hætti hefur 
aðferðafræði í matreiðslu áhrif á bragðlegar niðurstöður, þ.e. ef aðferðum er 
fylgt og þær heppnast er líklegra að bragðlegar niðurstöður verði góðar. 
Margar aðferðir ganga út á að blanda saman efnum sem geta aðskilist, eða 
vinna saman kjötblöndur þannig að þær hafi heildræna bragðniðurstöðu. Þetta 
er mikilvægt að hafa í huga þegar viðmiðatöflur (e. scoring rubric) eða 
matskvarðar (e.rating scale) eru undirbúnir.  

Hitastig matarins hefur einnig afgerandi áhrif á bragðmat, kaldur 
matur virkar bragðdaufari en heitur matur. Það er vegna þess að heitur 
matur er rokgjarnari og hefur greiðari aðgang að nefholrúmi en kaldur 
matur, þannig virðist heitur matur vera bragðmeiri en sá kaldi. Gott dæmi 
um þetta er rjómaís en við virðumst fyrst finna bragð af honum þegar 
hann hitnar í munni okkar (Hess, 1997:206). Með þessum hætti tengist 
hitastig áreiðanleika og réttmæti í bragðmati verklegra prófa. Þessi þáttur 
í framkvæmd matsins getur haft afgerandi áhrif á niðurstöður á bragðmat 
eins og fram kemur í kaflanum Umræða. 
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2.4.4 Mettun og mettunaráhrif 

Mettun hefur eðlilega áhrif á hvað mikið er borðað og því meira sem 
borðað er því minni verður ánægjan af bragði og lykt fæðunnar. Þetta 
stafar af því sem hægt væri að kalla breytta fæðuskynjun (e. alliesthesia). 
Þessi breytta fæðuskynjun felst í því að við mettun verður gómsæt fæða 
ekki lengur aðlaðandi (e. negative alliesthesia). Þegar mettunaráhrifin 
hverfa breytist skynjunin og fæðan virkar aftur aðlaðandi (e. positive 
alliesthesia). Fjölbreytni og einsleitni í fæðuvali hefur jafnframt áhrif á 
hvað mikið er borðað af tiltekinni fæðu og getur fjölbreytt fæðuval orðið 
til þess að meira er borðað. Einsleitni getur hins vegar haft þau áhrif að 
áhugi fyrir viðkomandi fæðutegund minnkar þó að eiginlegri mettun sé 
ekki náð, hér er átt við nokkuð sérhæfða mettun sem nefnd er sensory-
specific satiety. Þessi mettun virðist einnig eiga sér stað þó svo að 
matnum sé ekki kyngt (Goldstein, 2002:498). 

Sensory-specific satiety er hægt að skilgreina sem minnkandi áhuga og 
ánægju við að borða tiltekna fæðutegund, þessi minnkandi áhugi er 
bundinn við þá einstöku fæðutegund sem er borðuð hverju sinni. Þannig 
hefur þessi afmarkaða mettun ekki áhrif á aðrar fæðutegundir, 
Hetherington, Burley og Rolls (1998), Rolls og Hetherington (1989) 
(Hetherington og  Rolls, 2004:269). Í grein sinni: Sensory-specific 
satiety: Theoretical frameworks and central characteristics segja Marion 
M. Hetherington og Barbara J. Rolls að það séu miklar hliðstæður með 
sensory-specific satiety og viðvana sem er fyrirbæri sem á sér stað þegar 
endurtekið áreiti (fæða/bragð) verður til þess að viðbrögð við áreitinu 
minnka (Hetherington og  Rolls, 2004:270-271). 

B.J. Rolls, Rowe, og Rolls 1982 gerðu tilraun þar sem notaðar voru 
nokkrar tegundir af bragðbreyttum rjómaosti og síðan óbragðbreyttur 
rjómaostur, niðurstaðan var sú að þátttakendur tóku fjölbreytni í 
bragðsamsetningu fram fyrir einsleitt bragð þó svo að þátttakendur hafi 
metið hreina rjómaostinn betri í byrjun. B. J. Rolls, van Duijvenvoorde og 
Rolls gerðu svipaða tilraun árið 1984. Þar var þátttakendum skipt í tvo hópa, 
annar hópurinn fékk fjóra mismunandi rétti hvern á eftir öðrum og hinn 
hópurinn fékk fjórum sinnum sama réttinn. Í ljós kom að þeir sem fengu 
mismunandi rétti borðuðu 44% meira en þeir sem fengu sama réttinn oft. 
Þetta á hins vegar ekki alltaf fullkomlega við, sbr. Herington, Rolls, og 
Burley (1989), en þá var notuð nokkuð öðruvísi aðferðafræði. Allir 
þátttakendur fengu fyrst máltíð sem samanstóð af kexi og osti og máttu borða 
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eins og þeir gátu í sig látið. Hópnum var síðan skipt í tvennt og fékk 
helmingur hópsins aftur kex og ost en hinn helmingurinn súkkulaði. Það kom 
í ljós að hópurinn sem fékk fyrst kex og ost og síðan súkkulaði borðaði ívið 
meira, þó var ekki mikill munur á þessum tveimur hópum (Raynor og  
Epstein, 2001:325-328). Síðastnefnda tilraunin virðist bjóða upp á nokkra 
öfga í fjölbreytni. Það eitt að borða súkkulaði beint á eftir kexi með osti gæti 
hugsanlega haft áhrif. Þekktu þátttakendur þetta fyrirbrigði úr sínu umhverfi 
og menningu, ef ekki, hafði það áhrif á niðurstöður?  

2.4.5 Samantekt 

Eftir lesturinn ætti lesandi að vera upplýstur um hversu huglægt 
frammistöðumat er, sér í lagi þegar bragð er metið. Hversu flókið það 
getur verið að tryggja áreiðanleika og réttmæti í bragðmati og finna 
hlutlæg viðmið sem samstaða er um. Hvernig ýmsar stefnur og straumar í 
matreiðslu hafa í gegnum tíðina haft áhrif á þessi viðmið og hve ört þau 
breytast. Lesandi ætti líka að vera meðvitaður um að hægt sé að færa 
ágæt rök fyrir að gott eða vont bragð ákvarðist af ríkjandi hefðum hvers 
menningarsamfélags. Að þær fæðuhefðir sem einkenna hvert samfélag 
helgist af þeim afurðum sem þar eru ræktaðar og vegna innflutnings og 
verslun með matvöru. Einnig að fæðuhegðun sé meðvitað eða ómeðvitað 
styrkt og að ríkjandi hegðunarmynstur menningarsamfélags móti 
einstaklinginn innan þess. Einnig hvernig tengslanám verður til þess að 
breyta ríkjandi fæðuhegðun. Að síðustu ætti lesandinn að gera sér grein 
fyrir þeim mörgu breytum sem geta komið í veg fyrir áreiðanlegt og 
réttmætt bragðmat. Hér er átt við t.d. mettun, hungur, breytta 
fæðuskynjun, viðvana, bragðtengt óbeitarnám og áhrif hitastigs fæðu á 
bragðmat og hvernig veikindi og reykingar hafa áhrif á bragðskyn. 
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3 Aðferðafræði 

3.1 Rannsóknarspurningar 
Með rannsókn minni vil ég varpa ljósi á þær vinnureglur og álitamál sem 
gilda um mat á bragðgæðum fæðu. Samræma störf prófdómara og stuðla 
að bættum matsaðferðum sem eru réttlátar og sérfræðingar geti sætti sig 
við og starfað eftir. Jafnframt vil ég benda á þær hindranir sem geta leitt 
til þess að námsmatið verði óáreiðanlegt og óréttmætt. Með hliðsjón af 
þessu setti ég fram eftirfarandi rannsóknarspurningu: 
Hvaða leiðir eru færar til að stuðla að áreiðanleika og réttmæti við mat á 
bragði fæðu á verklegum prófum í matvælagreinum? Til nánari skýringar 
eru settar fram eftirfarandi undirspurningar. 

 Með hvaða hætti er hægt að bæta matstækið og matsaðferðir 
sem beitt er við mat á bragðgæðum fæðu? 

 Hvernig má gera huglæg viðmið hlutlægari en raun ber vitni? 

 Hvaða viðmið hæfa svo að matið verði samræmt og stöðugt 
(áreiðanlegt)? 

 Hvaða hindranir/vandamál leiða til þess að námsmatið verði 
óáreiðanlegt og réttmæti lágt? Hvernig er hægt að sneiða hjá 
slíkum vandamálum? 

3.2 Rannsóknarsnið 
Notuð var blönduð rannsóknaraðferð (e. mixed methods) við öflun gagna. 
Í fyrstu umferð rannsóknar voru tekin viðtöl við fjóra matreiðslumeistara. 
Unnið var úr þessum viðtölum og voru niðurstöður notaðar við gerð 
spurningakönnunar. Samkvæmt Creswell (2003) eru notaðar bæði 
hefðbundnar megindlegar og eigindlegar aðferðir í blandaðri 
rannsóknaraðferð eins og t.d. athuganir (e. observations), viðtöl (e. 
interviews) og spurningarlistar (e. questionnaires), (Creswell, 2003:15). 

Hin eigindlega nálgun rannsóknar minnar byggir á viðtölum við 
lykilfólk sem hefur sérfræðiþekkingu í matvælagreinum. Hún er til þess 
fallin að varpa ljósi á viðhorf sem snúa að áreiðanleika og réttmæti í 
bragðmati. Þannig má skoða persónuleg viðmið og reynslu viðmælanda í 
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viðtölum og forma úr þeim spurningalista. Af þessum ástæðum hentar 
blönduð rannsóknaraðferð einkar vel til að svara rannsóknar-
spurningunum.  

3.3 Val á þátttakendum 
Val á viðmælendum byggir á markmiðsúrtaki (e. purposive sampling) 
sem þýðir að viðmælandinn, aðstæður hans og þekking eru vel fallin til 
þess að gefa góða yfirsýn og varpa ljósi á viðfangsefnið. Valdir voru 
fjórir einstaklingar, einn úr sveinsprófnefnd, einn úr nemaleyfisnefnd og 
tveir af félagaskrá Klúbbs matreiðslumeistara. Til skýringar á vali 
viðmælenda þá geta nemaleyfisnefndir og sveinsprófsnefndir haft mikil 
áhrif á iðnnám og matsstörf í matvælagreinum. En starfsgreinaráð geta 
komið á fót nemaleyfisnefnd til að fara yfir umsóknir fyrirtækja og 
meistara til að taka nemendur í starfsþjálfun (Reglugerð um 
vinnustaðanám og starfsþjálfun á vinnustað, 2009:9. gr.).  

Hlutverk sveinsprófsnefndar er hins vegar að sjá um framkvæmd 
sveinsprófa, veita upplýsingar um þau, sjá um prófgerð og meta úrlausnir 
próftaka (Reglugerð um sveinspróf, 2009:7.gr.). Meðlimir í Klúbbi 
matreiðslumeistara endurspegla vel þau faglegu sjónarmið sem 
viðgangast í greininni á hverjum tíma. Náið samstarf klúbbsins við 
alþjóðleg samtök matreiðslumeistara og þátttaka í alþjóðlegum 
matreiðslukeppnum gerir þennan hóp tilvalinn til að svara spurningum er 
varða áreiðanleika og réttmæti í námsmati. Þau gögn sem unnin voru úr 
viðtölunum, voru eins og áður sagði notuð til að hanna spurningalistann, 
en meðlimir í Klúbbi matreiðslumeistara svöruðu könnuninni. Félagar 
fengu spurningalista afhentan á fundi samtakanna. Þeir sem ekki mættu á 
fundinn fengu hann sendan í pósti. Þannig náðist að safna gögnum frá 
u.þ.b. 90% félaga í Klúbbi matreiðslumeistara.  

Út frá þessum gögnum var síðan ályktað um skoðanir og skilning 
matreiðslumeistara á hugtökunum áreiðanleiki og réttmæti og hvernig 
þau tengjast hugmyndum þeirra um bragðmat. 

3.4 Rannsóknaraðferðir 
Gögnum var safnað, annars vegar með hálfopnum viðtölum (e. semi structured 
interviews) við fjóra sérfræðinga og hins vegar með spurningakönnun sem gaf 
megindlegar niðurstöður. Viðtölin höfðu þann tilgang að nálgast 
megináherslur viðmælanda og kynnast sjónarmiðum þeirra. Viðtöl við 
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þátttakendur voru tekin í Hótel- og matvælaskólanum, hvert viðtal tók u.þ.b. 
35 mínútur. Rannsakandi leitaði svara við nokkrum meginspurningum, sem 
þóttu vel fallnar til að varpa ljósi á umfjöllunarefnið. Mikilvægt var fyrir 
spyrjanda að halda samtalinu gangandi án þess að hafa áhrif á viðhorf 
viðmælanda og þar með á niðurstöður.  

Um réttmæti í viðtalsgögnum segir Cicourel (1964) að það sé 
nauðsynlegt fyrir spyrjanda að hafa sem minnst áhrif á framgang 
samtalsins til að tryggja réttmætar niðurstöður (Hitchcock og  Hughes, 
2001:158). Til þess að auka réttmæti viðtalsgagna og þeirrar 
túlkunar/þeirra útskýringa sem rannsakandinn les úr þeim er jafnframt 
notuð svokölluð margprófun (e. triangulation). Margprófun felur í sér að 
niðurstöður ólíkra gagna eru skoðaðar og metið er hvort þær segja 
rannsakanda það sama (Creswell, 2003:217). Denzin benti t.d. á að 
aðferðafræðileg margprófun (e. methodological triangulation) snúist í 
raun um að leiða saman mismunandi rannsóknaraðferðir s.s. eigindlegar 
og megindlegar, bera saman niðurstöður þeirra og þannig hámarka 
réttmæti (Denzin, 1978:304).  

Í þessari rannsókn var megintilgangur viðtalanna að tryggja að 
innihald spurningarlistans tæki að flestu leyti til viðhorfa og sjónarmiða 
matreiðslumeistara hvað varðar mikilvægi við mat á bragði. Þó voru 
einstaka niðurstöður í spurningakönnuninni og viðtölunum bornar saman. 

Spurningalistinn sem var unninn upp úr viðtölunum var kynntur á 
fundi Klúbbs matreiðslumeistara. Á fundinum voru 48 félagar og tóku allir 
þátt í könnuninni. Til að tryggja gott svarhlutfall var útsendum 
spurningarlistum fylgt eftir með bréfi. Bréfið var birt á heimasíðu Klúbbs 
matreiðslumeistara, en þar var viðtakandinn hvattur til svara og höfðað til 
mikilvægis hans í rannsókninni. Af útsendum listum, alls 51 fékkst 41 svar 
sent til baka. Félagar í Klúbbi matreiðslumeistara voru 99 og var svörun því 
tæp 90%. Á forsíðu spurningalistans var tilgangi rannsóknarinnar lýst. 
Þátttakanda var heitið trúnaði og hann upplýstur um ýmsa siðfræðilega þætti 
rannsóknarinnar, meðal annars að spurningalistanum yrði eytt að rannsókn 
lokinni og að ekki yrði hægt að rekja svörin til hans. Þátttakendur voru 
upplýstir um að þeir hefðu val um þátttöku og hagsmunir þeirra yrðu 
verndaðir. Þetta var gert til að tryggja upplýst samþykki þátttakenda eins og 
því er lýst í lögum um persónuvernd (Lög um persónuvernd og meðferð 
persónuupplýsinga, 2000:7.gr.).  
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3.5 Gagnaúrvinnsla 
Öll viðtöl í rannsókninni voru tekin upp á segulband og síðan skráð 
orðrétt eftir viðmælanda. Gögnin voru síðan flokkuð og endurrituð (í 
endurritun er hikorðum sleppt og frásögnin sett í samhengi). Út frá 
þessum gögnum voru síðan dregnar niðurstöður og spurningalistinn loks 
saminn með hliðsjón af þeim. Við greiningu viðtalsgagna var notuð 
grunduð kenning (e. grounded theory). Hugmyndir Glasner og Strauss 
(1997) á gagnabundinni greiningu ganga út á mjög nákvæma greiningu á 
reynslugögnum, gögnin voru skráð og sett upp í skipulagt kerfi til að 
aðgreina þá þætti sem skipta máli fyrir rannsóknarspurninguna 
(Hitchcock og  Hughes, 2001:297). Þetta hafði höfundur í huga við 
framkvæmd rannsóknarinnar. 

Gagnavinnsla var unnin í SPSS (Statistical package for the Social 
Sciences). Sá kvarði sem notaður var í spurningalistanum var Likert skali 
oftast með sjö svarmöguleikum. Ástæðan fyrir því að oftast voru notaðir sjö 
möguleikar í stað fimm er að fleiri svarmöguleikar gefa mun meiri líkur á 
eðlilegri dreifingu (Cohen, Manion og Morrison, 2001:254). Eðlilega stuðlar 
það því að betri valkostum fyrir þátttakendur þegar notaðir eru svo margir 
svarmöguleikar. Likert skali er raðkvarði (e. ordinal scale of measurement) 
þar sem gildi hafa röð og vægi. Raðkvarði gefur ekki upplýsingar um 
fjarlægð milli gilda og hefur því ekki raunverulegan núll punkt (Toothaker 
og  Miller, 1996:57). Þannig þarf bilið á milli mjög sammála og sammála 
annars vegar, og sammála og hlutlaus hins vegar ekki endilega að vera það 
sama. Þessir vankantar styðja enn frekar val mitt á kvarða með sjö 
möguleikum. Bilið á milli svarmöguleikanna hlýtur því að minnka eftir því 
sem möguleikum fjölgar.  

Einkenni spurningalista eru staðlaðar spurningar og svarmöguleikar. 
Þó er hægt að skipta þeim í þrjá meginflokka, skipulagða (e. structured 
questionnaires), hálfskipulagða (e. semi-structured questionnaires) og 
óskipulagða spurningalista (e. unstructured questionnaires). Mismunur 
þeirra liggur aðallega í hversu opnar eða lokaðar spurningarnar eru. 
Almennt er notuð sú regla að því stærra sem úrtakið er því lokaðri eru 
spurningarnar og spurningalistinn skipulagðari (Cohen o.fl., 2001:24). 
Umræddur spurningalisti myndi flokkast undir skipulagða spurningalista 
að mestu leyti, nema að í tveimur spuningum voru þátttakendur beðnir 
um að gefa örstutta skýringu á svari. 
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Til að tryggja að sem flestir leggi sömu merkingu í spurningarnar, þarf 
að forkanna viðbrögð og skilning þátttakanda á þeim. Oppenheim (1992), 
Morrison (1993) og Wilson og McLean (1994) sögðu að forkönnun (e. 
pilot) væri eitt mikilvægasta tækið sem hver rannsakandi gæti notað til að 
tryggja réttmæti og áreiðanleika (Cohen o.fl., 2001:261).  

Þegar spurningalisti er forkannaður getur rannsakandinn meðal annars 
skoðað eftirfarandi: Eru spurningarnar skýrt og afdráttarlaust orðaðar. 
Skilja þátttakendur spurningarnar á sama hátt eða þarf að endurorða þær? 
Er spurningalistinn of langur? Er nægjanlegur tími til að svara öllum 
spurningum innan tiltekinna tímamarka? Eru einhverjar spurningar sem 
ekki er svarað og/eða virðast vera misskildar (Cohen o.fl., 2001:261-
263)? Spurningalistinn var tímamældur og forkannaður tvisvar sinnum og 
töluverðar breytingar gerðar á honum eftir fyrri könnunina. Þeir sem tóku 
þátt í forkönnuninni voru 10 talsins, almennir kennarar og fagkennarar 
við Menntaskólann í Kópavogi, einstaklingar úr sveinsprófsnefnd og 
leikmenn sem hvorki tengdust kennslu eða iðnnámi í matreiðslu. Síðast 
taldi hópurinn var valinn með það fyrir augum að reyna að tryggja að 
spurningalistinn væri auðskilinn öllum.  

3.6 Fyrirvarar og takmarkanir 
Í viðtölum var rætt við fjóra einstaklinga sem höfðu nokkuð mismunandi 
viðhorf til lykilþátta rannsóknarinnar þ.e. áreiðanleika og réttmætis. 
Sumir viðmælendanna virtust oft í vanda með að skilja til fulls þær 
spurningar og hugtök sem um var spurt þótt gripið væri til dæma til að 
skýra máli. Þessir annmarkar höfðu nokkur áhrif á viðtölin. Stundum var 
höfundur t.d. í vafa um að honum hefði tekist að skýra nægjanlega vel út 
við hvað var átt þannig að viðmælandi gæti tjáð sig um efnið. Þetta var í 
sjálfu sér merkileg niðurstaða sem jafnframt hafði þó nokkur áhrif á gerð 
spurningalistans bæði á efnislegt innihald og framsetningu hans. 

Í spurningalistanum var spurt um aldur þátttakenda. Hér var verið að 
skoða hvort aldur þátttakenda hefði áhrif afstöðu þeirra hvað varðar 
nokkra þætti rannsóknarinnar. Tæplega þriðji hluti þátttakenda gaf ekki 
upp aldur, þetta olli nokkrum vonbrigðum og hefur líklega haft áhrif á 
niðurstöður. Í nokkrum tilfellum voru borin saman kynjabundin viðhorf, 
en aðeins 6% þátttakanda voru konur sem kann að hafa haft einhver áhrif 
á niðurstöður. Þetta hlutfall þarf heldur ekki að spegla almenn viðhorf 
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kvenna í stéttinni, þar sem hlutfallslega eru færri konur í Klúbbi 
matreiðslumeistara en þær sem hafa réttindi í iðngreininni. 

3.7 Samantekt 
Hér hefur verið lýst aðferðum og gagnaúrvinnslu sem höfundur notaði 
við rannsókn sína. Við undirbúning rannsóknarinnar og fræðileg skrif 
notaði hann töluverðan tíma í að kynna sér námsmatsfræði og gerð 
matskvarða. Einnig fór mikill tími í lestur rannsókna á sviði fæðuvals og 
fæðuhegðunar. Sumt af þessu efni nýtist ekki með beinum hætti en gaf 
höfundi engu að síður góða innsýn í þær rannsóknir sem hafa verið gerðar 
á þessu sviði. Jafnframt styrkti þessi rannsóknarvinna skilning hans á 
þessu flókna efni og hjálpaði honum við undirbúning viðtala og gerð 
spurningalista.  
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4 Niðurstöður 

Í þessum kafla eru dregnar saman tölfræðilegar niðurstöður af þeim 
svörum sem bárust. En áður en það er gert er rétt að greina frá 
meginniðurstöðum viðtalanna sem spurningarlistinn er byggður á og 
síðan helstu niðurstöður úr spurningakönnunni. 

Helstu niðurstöður úr viðtölum voru eftirfarandi: Mjög skiptar 
skoðanir voru um inntak lokaprófa og sveinsprófa og hvort þau væru 
dæmigerð fyrir þá þekkingu, færni og hæfni sem nauðsynleg væri fyrir 
matreiðslumanninn í starfi hans. Jafnframt voru viðmælendur ekki á einu 
máli um hvort niðurstöður prófa segðu til um gengi próftaka í starfi. 
Þessar niðurstöður komu í sjálfu sér nokkuð á óvart. Öllum viðmælendum 
þótti eðlilegt að prófdómarar gætu verið ósammála um niðurstöður í 
bragðmati, þeim þótti þó rétt að samræma niðurstöður ef mikill mismunur 
var á þeim, þetta kom fram þegar viðmælendur ræddu um tilgang 
dómarafunda. Mismunandi skoðanir voru á því hvort aldur prófdómara 
hefði áhrif á matstörf og taldi helmingur viðmælenda að þegar 
prófdómari væri kominn yfir miðjan aldur leiddi það til þröngsýni og 
fastheldni í viðhorfum til nýjunga. 

Það var almenn niðurstaða viðmælenda að auðveldara væri að meta 
verkefni sem byggðu á nákvæmlega skilgreindum fyrirmælum. Hins 
vegar voru þeir á þeirri skoðun að blindverkefni gæfu betri mynd af 
raunverulegri færni og sköpunargetu próftaka.  

Í umræðunni um matsskala fyrir bragðmat töldu viðmælendur upp alla 
helstu grunnþætti bragðs þ.e. sætt, salt, súrt og biturt. Svörin við þessari 
spurningu gáfu til kynna að sumir viðmælenda voru í miklum erfiðleikum með 
að skilgreina hugtakið ,,gott bragð“ og hvernig best væri að meta það tölulega. 

Áhugavert var að kanna viðbrögð viðmælenda um hvort fjöldskylda eða 
vinahópur hefði haft áhrif á fæðuval og bragðsmekk. Allir viðmælendur 
töldu að mismunandi reynsla hefði breytt matarvenjum þeirra og gert þá 
víðsýnni og opnari fyrir nýjungum. Helstu niðurstöður úr spurningar-
könnuninni voru þessar: Matreiðslumeistarar voru mjög sammála um að þau 
lærdómsviðmið sem lögð eru til grundvallar lokaprófa þjóni þörfum 
atvinnulífsins. Einnig voru þeir sammála um að ef próftaka gangi vel á loka- 
og sveinsprófi sé líklegra að honum gangi vel í starfi.  
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Hins vegar virtust þátttakendur eiga erfitt með að sjá fyrir sér leiðir til 
áreiðanlegs og réttmæts námsmats á bragði. Almennt var það skoðun 
matreiðslumanna að bragðmat byggi fyrst og fremst á huglægu mati. Þó 
sýndi sig að reynsla af matstörfum hafði áhrif og töldu þeir sem höfðu 
reynslu af slíkum störfum að matið byggi síður á huglægum viðmiðum. Þá 
var munur á viðhorfum eldri og yngri matreiðslumeistara og voru yngri 
matreiðslumenn meðvitaðri um áreiðanleika og réttmæti í bragðmati.  

Í spurningakönnuninni lögðu matreiðslumeistarar töluverða áherslu á 
að alltaf skuli styðja tölulegar niðurstöður frammistöðumats með umsögn. 
Þá taldi afgerandi meirihluti þátttakenda mikilvægt að halda dómarafundi 
þar sem rædd væru atriði sem snertu matið og þau viðmið sem metið er 
eftir. Mikill meirihluti þátttakenda taldi að uppeldi vinnuumhverfi og 
vinnufélagar hefðu áhrif á matarsmekk þeirra.  

Uppbygging spurningalistans, sem var þríþættur, var með eftirfarandi 
hætti: Í fyrsta lagi voru 12 spurningar sem ætlaðar voru til að afla bakgrunns-
upplýsinga um svarendur. Í öðru lagi voru 24 spurningar sem beindust að 
afstöðu til matsfræðilegra atriða og loks fjórar spurningar sem tengdust 
lífsögu svarenda s.s. venjum og siðum tengdum matarhefðum. 

Fyrstu spurningarnar fjölluðu, eins og áður sagði, um bakgrunn hvers 
þátttakanda, almenn atriði eins og aldur, hvort hann hefði meistararéttindi 
og/eða sinnti stjórnunarstarfi. Spurt var um hvort þátttakandi hefði keppt 
eða dæmt í matreiðslukeppnum hér á landi og/eða erlendis, við hvernig 
stofnun hann starfaði, t.d. á hóteli, veitingahúsi, í mötuneyti, heildsölu 
eða annars staðar. Þessar bakgrunnspurningar voru síðan notaðar til að 
bera saman viðhorf þátttakanda til hinna ýmsu þátta er varða áreiðanleika 
og réttmæti í frammistöðumati.  

Matsfræðilegar spurningar fjölluðu um viðhorf þátttakanda til 
áreiðanleika og réttmætis í frammistöðumati. Spurt var um afstöðu til 
þeirrar þekkingar, verkfærni og hæfni sem lögð er til grundvallar í 
náminu og metin er á lokaprófi. Spurt var um dagsform próftaka og 
hugsanleg áhrif þess á niðurstöður prófa. Könnuð voru viðhorf 
matreiðslumeistara til hlutlægni og huglægni í bragðmati. Borin voru 
saman viðhorf matreiðslumeistara til hinna ýmsu strauma í matreiðslu og 
hversu erfitt eða auðvelt væri að meta bragð með áreiðanleika og réttmæti 
að leiðarljósi. Leitað var eftir áliti þátttakenda um hvort frjálst val á 
aðferðum í meðferð hráefnis og mjög fjölbreytt hráefni gæti leitt til 
huglægari nálgunar í bragðmati. Spurt var um hvort þættir eins og hitastig 
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rétta, heilsufar prófdómara, svengd og hungur gæti haft áhrif á 
niðurstöður í bragðmati. Leitað var eftir áliti þátttakenda um hvort aldur 
hefði áhrif á skoðanir og viðhorf prófdómara. Hvort einn tími dagsins 
hæfði fremur til bragðmats en annar, hvað marga rétti prófdómari gæti 
metið án þess að það hefði áhrif á niðurstöður. Jafnframt var skoðað hvort 
þau orð sem matreiðslumeistarar nota til að rökstyðja tölulega einkunn í 
bragðmati vísi til framsetningar eða bragðs réttarins. 

Að síðustu var spurt um fjóra þætti er tengdust bragðsmekk 
þátttakanda, uppeldi og framboði á fæðu. Þar voru könnuð áhrif 
mismunandi hópa á fæðuval s.s. fjöldskyldu og samstarfsmanna. Þá var 
spurt um hvort uppeldi, framboð á matvöru, menningarstraumar, vinna 
erlendis, tíska, næringarfræðilegar áherslur og lestur fagrita hefði áhrif á 
bragðsmekk og fæðuval. Þátttakendur voru spurðir um hvort þeir héldu 
fast í þær matarvenjur á stórhátíðum sem þeir höfðu alist upp við eða 
notuðu hráefni og aðferðir sem þeir þekktu úr vinnuumhverfi sínu. 

Skölun á langflestum spurningunum var með þeim hætti að einn merkti 
mjög ósammála/mjög erfitt, tveir ósammála/erfitt, þrír frekar ósammála/frekar 
erfitt, fjórir hvorki ósammála né sammála/hvorki auðvelt né erfitt, fimm frekar 
sammála/frekar auðvelt, sex sammála/auðvelt og sjö mjög sammála/mjög 
auðvelt. Frávik frá þessu var finna í spurningu 17 en hún var í sex liðum var 
skölun frá 1 eða engin áhrif og upp í 5 eða mjög mikil áhrif. Spurning 19 var í 
átta liðum. Í spurningu 20 voru svarmöguleikar fimm, en þar var fjallað um 
tímasetningar. Spurning 21 var í þremur liðum og var skölun frá mjög 
andvíg(ur) 1 upp í mjög fylgjandi 5. Spurning 24 var í átta liðum og var skölun 
frá engin áhrif eða 1 upp í mikil áhrif eða 4. Prósentur þær sem koma fram á 
myndum og gröfum miðast við það hlutfall sem svaraði tilteknum spurningum. 

Spurning 1. Verkleg og bókleg þekking á lokaprófi. 
Flestir, eða 86%, voru að miklu leyti sammála um að sú þekking og færni 
sem metin er á lokaprófi og sveinsprófi skipti matreiðslumanninn máli í starfi 
(Mynd 1) Þessi niðurstaða gefur til kynna að sú þekking og færni sem metin 
er á lokaprófum sé í takt við þá þekkingu og færni sem aðspurðir telja 
mikilvæga í starfi. Innhald námsins speglar með þeim hætti þarfir 
atvinnulífsins. Meðaltal fyrir þessa spurningu var 5,91 (en 6 stendur fyrir 
sammála) og víkur þannig 1,91 frá hlutlausri afstöðu (en 4 stendur fyrir 
hvorki sammála né ósammála). Sjá upplýsingar um skölun hér á undan. 
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Mynd 1. Afstaða til þess hvort sú verkfærni og bóklega þekking sem metin 
er á lokaprófi skipti matreiðslumanninn máli í starfi. 

Spurning 2. Gengi próftaka í starfi. 
Þátttakendur voru sammála því að próftaki væri líklegri til að ganga vel í 
starfi ef honum hefði gengið vel í starfs- og skólanámi. En 91% voru 
annað hvort mjög sammála, sammála eða frekar sammála um að 
niðurstöður á lokaprófi spáðu fyrir um gengi próftaka í starfi (Mynd 2). 
Það bendir til þess að aðspurðir telji að niðurstöður verklegra prófa segi 
til um framtíðargengi próftaka í starfi. Meðaltal fyrir þessa spurningu var 
5,98 eða mjög nálægt sammála. 

Mynd 2. Afstaða til þess hvort líklegra sé að próftaka gangi vel í starfi ef 
honum hefur gengið vel í starfs- og skólanámi. 

Spurning 3. Dagsform próftaka og árangur í prófi. 
Alls voru 88%, mjög sammála, sammála eða frekar sammála því að 
dagsform próftaka gæti haft áhrif á árangur hans í verklegu prófi (Mynd 
3), og því má ætla að árangur hans í prófi segi ekki alltaf til um 
framtíðargengi hans í starfi. Þannig álitu aðspurðir að misgott dagsform 
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geti haft áhrif á niðurstöður í verklegum prófum en ekki á hæfni próftaka 
sem fagmanns. Meðaltal fyrir þessa spurningu var 5,69 eða mjög nálægt 
því að þátttakendur væru sammála um þessa staðhæfingu. 

Mynd 3. Afstaða til þess hvort líklegt sé að dagsform hafi áhrif á árangur 
próftaka. 

Spurning 4. Bragðmat byggir fyrst og fremst á huglægu mati. 
Alls voru 75% þátttakenda mjög sammála, sammála eða frekar sammála því 
að bragðmat byggði fyrst og fremst á huglægu mati prófdómara hverju sinni 
(Mynd 4). Meðaltalið var 5,25 og víkur því 1,25 frá hlutlausri afstöðu. 
Þátttaka í matreiðslukeppnum og dómarastörfum á Íslandi hafði áhrif á 
afstöðu til staðhæfingarinnar. Hins vegar hafði þátttaka í dómarastörfum og 
matreiðslukeppnum erlendis ekki áhrif á afstöðu manna.  

Þannig var meðaltalið hjá þeim sem ekki höfðu keppt í matreiðslukeppni á 
Íslandi 5,73 (nær sammála) en hjá þeim höfðu keppt í matreiðslukeppni 4,80, 
(nær frekar sammála) munurinn á meðaltölunum var því 0,93. Meðaltalið hjá 
þeim sem ekki höfðu dæmt í matreiðslukeppni á Íslandi var 5,52 (nær 
sammála) en 4,58 (nær frekar sammála) hjá þeim sem höfðu dæmt í 
matreiðslukeppnum. Munurinn á meðaltölunum var því 0,95.  

Þá voru jákvæð tengsl á milli aldurs þátttakenda og afstöðu þeirra til 
staðhæfingarinnar. Því eldri sem þátttakandinn var því meira sammála var 
hann staðhæfingunni að bragðmat byggi fyrst og fremst á huglægu mati 
prófdómara hverju sinni. Það verður hins vegar að taka fram að aðeins 60 
þátttakendur af 89 gáfu upp aldur, það er því mögulegt að tengslin hefðu verið 
marktæk ef fleiri hefðu gefið upp aldur. Á mynd 5 sést hvernig stjörnumerkta 
gildið dregur úr tengslum milli aldurs og afstöðu til þess hvort bragðmat byggi 
fyrst og fremst á huglægu mati. Þessi tiltekni einstaklingur var á skjön við aðra 
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þátttakendur á svipuðum aldri. Þá hafði þátttaka í matreiðslukeppnum áhrif á 
afstöðu eldri matreiðslumanna, þannig að þeir sem höfðu tekið þátt í 
matreiðslukeppni voru þeir ekki eins sammála staðhæfingunni. 

Mynd 4. Afstaða til þess hvort bragðmat byggi fyrst og fremst á huglægu 
mati. 

Mynd 5. Tengsl aldurs og þess hversu sammála þátttakendur voru um að 
bragðmat byggi á huglægu mati. 

Spurning 5. Ósammála um niðurstöður í bragðmati.  
Á mynd 6 má sjá hversu eðlilegt þátttakendum fannst að prófdómarar geti 
verið ósammála í bragðmati en 90% voru mjög sammála, sammála eða frekar 
sammála staðhæfingunni. Meðaltalið var 5,65, sem er nálægt sammála og 
víkur það 1,65 frá hlutlausri afstöðu. Almennt eru matreiðslumeistarar á þeirri 
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skoðun að það sé eðlilegt að prófdómarar geti verið ósammála um niðurstöður 
í bragðmati. Það að hafa keppt eða dæmt í matreiðslukeppni hafði ekki áhrif á 
afstöðu manna til þess hvort eðlilegt sé að prófdómarar geti verið ósammála 
um niðurstöður í bragðmati. 

Mynd 6. Afstaða til þess hvort eðlilegt sé að prófdómarar geti verið 
ósammála um niðurstöður í bragðmati. 

Mynd 7. Afstaða til þess hvort það sé mikilvægt að prófdómarar séu 
sammála um niðurstöður í bragðmati. 

Spurning 6. Sammála um niðurstöður í bragðmati. 
Á mynd 7 sést að 61% aðspurðra voru sammála því að mestu leyti að það 
sé mikilvægt að prófdómarar séu sammála um niðurstöður í bragðmati. 
Þannig töldu þátttakendur áreiðanleika að einhverju leyti mikilvægan. 
Þetta kemur nokkuð á óvart í ljósi þess að meirihluti sömu þátttakenda 
höfðu þá skoðun að bragðmat byggi fyrst og fremst á huglægu mati og að 
það sé eðlilegt að prófdómarar geti verið ósammála í bragðmati. 
Meðaltalið fyrir staðhæfinguna var 4,82 og víkur því 0,82 frá hlutlausri 
afstöðu, það er hvorki ósammála né sammála. Það að hafa keppt eða 
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dæmt í matreiðslukeppni hafði ekki áhrif á afstöðu manna til þess hvort 
mikilvægt sé að prófdómarar séu sammála um niðurstöður í bragðmati. 

Spurning 7. Ný bragðupplifun. 
Mynd 8 sýnir að 64% þátttakenda voru frekar ósammála, ósammála eða 
mjög ósammála því að prófdómarar þyrftu að upplifa eitthvað nýtt 
bragðlega til að réttur fái háa einkunn. Meðaltalið var 3,16 eða frekar 
ósammála og víkur þannig 0,84 frá hlutlausri afstöðu.  

Þeir sem höfðu keppt í matreiðslukeppni á Íslandi voru meira 
ósammála staðhæfingunni heldur en þeir sem höfðu ekki tekið þátt. 
Meðaltal þeirra sem höfðu keppt í matreiðslukeppni á Íslandi var 2,80 eða 
nálægt frekar ósammála, en meðaltal þeirra sem ekki höfðu keppt var 
3,57 eða nálægt hvorki sammála né ósammála.  

Einnig kom fram að því eldri sem þátttakendur voru því meira voru 
þeir sammála staðhæfingunni. Þannig virðast yngri matreiðslumeistarar 
vera meðvitaðri um að fjölbreytni í bragðlegri samsetningu rétta gefi ekki 
endilega hærri einkunn. Fyrirfram hefði þó mátt ætla að yngri 
matreiðslumenn teldu að prófdómarar þyrftu að upplifa eitthvað nýtt til 
að réttur fengi háa einkunn. 

Mynd 8. Afstaða til þess hvort það sé mikilvægt að prófdómari þurfi að 
upplifa eitthvað nýtt bragðlega til þess að réttur fái háa einkunn. 

Spurning 8. Að blanda saman ólíkum menningarstraumum í matargerð. 
Flestir, eða 71% voru frekar ósammála, ósammála eða mjög ósammála 
um að það sé óviðeigandi að blanda saman ólíkum menningarstraumum í 
matargerð (Mynd 9). Meðaltalið var 2,97 sem jafngildir frekar ósammála 
og víkur því rúmlega 1 frá hvorki sammála né ósammála.  
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Þegar bornar voru saman niðurstöður þeirrar staðhæfingar, sem kemur fram 
í spurningu 7, þ.e. að til þess að réttur fái háa einkunn í bragðmati þurfi 
prófdómari að upplifa eitthvað nýtt bragðlega og staðhæfingarinnar að 
óviðeigandi sé að blanda saman ólíkum menningarstraumum í matargerð kom 
eftirfarandi í ljós: Jákvæð tengsl voru á milli þessa tveggja staðhæfinga þ.e. því 
meira sem þátttakendur voru sammála því að prófdómari þurfi að upplifa 
eitthvað nýtt bragðlega til að réttur fái háa einkunn því meira sammála voru 
þeir að óviðeigandi sé að blanda saman ólíkum menningarstraumum í 
matargerð. Þessi niðurstaða er mjög þversagnarkennd þar sem það að blanda 
saman ólíkum menningarstraumum í matargerð er ein þeirra leiða sem 
matreiðslumaðurinn hefur til þess að finna upp nýja bragðsamsetningu. 

Mynd 9. Afstaða til þess hvort það sé óviðeigandi að blanda saman ólíkum 
menningarstraumum í matargerð. 

Spurning 9. Að meta bragð rétta sem byggja á hefðbundinni 
aðferðafræði við matreiðslu. 

Mynd 10. Afstaða til þess hversu erfitt er að meta bragð rétta sem byggja á 
hefðbundinni aðferðafræði við matreiðslu. 
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Það voru 66% þátttakenda sem töldu það mjög auðvelt, auðvelt eða frekar 
auðvelt að meta bragð rétta sem byggja á hefðbundinni matreiðslu eins og 
við þekkjum úr evrópskum matarhefðum (Mynd 10). Meðtalið fyrir þessa 
staðhæfingu var 4,80 eða nálægt því sem jafngildir frekar auðvelt og 
víkur því 0,80 frá hlutlausri afstöðu. Það að hafa keppt eða dæmt í 
matreiðslukeppni á Íslandi eða erlendis hafði ekki áhrif á afstöðu 
þátttakenda til spurningarinnar. 

Spurning 10. Að meta bragð rétta sem byggja á óhefðbundinni 
aðferðafræði. 
Á mynd 11 sést að 42% þátttakenda fannst að einhverju leyti erfitt að 
meta bragð rétta sem byggja á óhefðbundinni matreiðslu og innihalda 
framandi hráefni. Tæpur þriðjungur eða 30% fannst það hvorki erfitt né 
auðvelt og því var aðeins 28% þátttakenda sem fannst það að einhverju 
leyti auðvelt. Meðaltalið fyrir staðhæfinguna var 3,84 og því nálægt 
valmöguleikanum hvorki erfitt né auðvelt.  

Meðaltal hjá þeim sem höfðu reynslu af matsstörfum bæði á Íslandi og 
erlendis var nálægt 3 en það jafngildir afstöðunni frekar erfitt. Meðaltal 
hjá þeim sem höfðu hvorki dæmt í matreiðslukeppni erlendis og á Íslandi 
var nálægt 4 en það jafngildir hvorki erfitt né auðvelt. Þannig telja þeir 
sem hafa reynslu af matsstörfum erfiðara að meta bragð rétta sem byggja 
á óhefðbundinni matreiðslu og innihalda framandi hráefni heldur en þeir 
sem hafa ekki þessa reynslu. 

Mynd 11. Afstaða til þess hvort það sé erfitt að meta bragð rétta sem byggja 
á óhefðbundinni matreiðslu og framandi hráefni. 
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Spurning 11. Gott er að nota blindverkefni til að bera saman 
bragðgæði rétta. 
Flestir, eða 67%, voru að einhverju leyti sammála því að það sé gott að notast 
við blindverkefni til að bera saman bragðgæði rétta (Mynd 12). Meðaltalið 
var 4,97 en það jafngildir því að menn séu að meðaltali frekar sammála 
staðhæfingunni. Aðeins 16% þátttakenda voru að einhverju leyti ósammála 
staðhæfingunni. Það að hafa keppt eða dæmt í matreiðslukeppni á Íslandi eða 
erlendis hafði engin áhrif á afstöðu þátttakenda. 

Mynd 12. Afstaða til þess hvort gott sé að nota blindverkefni til að bera 
saman bragðgæði rétta. 

Spurning 12. Úrval hráefna í blindverkefnum á að vera fjölbreytt. 

Mynd 13. Afstaða til þess hvort úrval hráefna í blindverkefnum eigi að vera 
nánast ótakmarkað. 
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Spurningin fjallaði um hversu sammála eða ósammála þátttakandi væri því 
að úrval hráefna í blindverkefnum ætti að vera mjög fjölbreytt, nánast 
ótakmarkað til þess að gefa próftökum lausan tauminn í sköpun. Jafnmargir 
voru að einhverju leyti ósammála (47%) og þeir sem voru að einhverju leyti 
sammála (47%) að úrval hráefna í blindverkefnum eigi að vera fjölbreytt 
(Mynd 13). Aðeins 6% höfðu hlutlausa afstöðu til spurningarinnar. 

Spurning 13. Úrval hráefna í blindverkefnum á að vera takmarkað. 
Meirihluti þátttakenda eða 67% taldi að úrval hráefna í blindverkefnum 
ætti að vera takmarkað en 22% voru þessu ósammála (Mynd 14).  

Mynd 14. Afstaða til þess hvort það sé mikilvægt að úrval hráefna í 
blindverkefnum sé takmarkað. 

Í svokölluðum blindverkefnum eru fyrirmæli oft engin eða lítil hvað varðar 
aðferðir og hráefni. Fjölbreytt hráefnisúrval gefur tilefni til ólíkra 
matreiðsluaðferða og geta próftakar þá beitt þeim aðferðum sem þeir þekkja 
best úr vinnuumhverfi sínu. Í þessari spurningu og spurningu 12 er spurt um 
hversu fjölbreytt úrval hráefna eigi að vera í blindverkefnum til að gefa 
próftökum frjálsar hendur með val á hráefnum og aðferðum. Þeir sem voru 
sammála fyrri staðhæfingunni þ.e. að úrval hráefna eigi að vera fjölbreytt ættu 
að vera ósammála því að úrval hráefna eigi að vera takmarkað. Meðaltalið fyrir 
staðhæfinguna að úrval hráefna í blindverkefnum eigi að vera mjög fjölbreytt 
til þess að gefa próftökum lausan tauminn í sköpun var 4,06 eða hvorki 
sammála né ósammála. Meðaltalið fyrir staðhæfinguna að úrval hráefna í 
blindverkefnum eigi að vera takmarkað var 4,82 eða frekar sammála. Það að 
hafa keppt eða dæmt í matreiðslukeppni á Íslandi eða erlendis hafði ekki áhrif 
á afstöðu til staðhæfinganna sem tengdust fjölbreytu og takmörkuðu úrvali 
hráefna í blindverkefnum. 
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Spurning 14. Hlutfall próteina, sterkju og grænmetis í 
blindverkefnum. 
Flestir eða 69% þátttakenda voru að einhverju leyti sammála (Mynd 15) 
að í leiðbeiningum til próftaka í blindverkefnum eigi að koma fram 
æskilegt hlutfall próteina, sterkju og grænmetis. Það að skilgreina með 
nákvæmum hætti hlutfall hráefnaflokka ætti að skila hlutlægara mati og 
auka líkur á að notuð séu ákveðin viðmið við matsstörf.  

Meðaltalið var 5,20 sem jafngildir því að vera frekar sammála. Það að hafa 
keppt í matreiðslukeppni erlendis hafði áhrif á afstöðu til staðhæfingarinnar. 
Meðaltalið hjá þeim sem höfðu ekki keppt erlendis var 4,92 sem jafngildir því 
að vera frekar sammála, en hjá þeim sem höfðu keppt í matreiðslukeppni 
erlendis var það 5,88 sem jafngildir því að vera sammála staðhæfingunni. 
Þannig að reynsla af því að hafa keppt í matreiðslukeppni erlendis hafði þau 
áhrif að menn voru meira sammála því að í blindverkefnum ætti að koma fram 
æskilegt hlutfall próteina, sterkju og grænmetis. 

Mynd 15. Afstaða til þess hvort það sé mikilvægt að í blindverkefnum komi 
fram leiðbeiningar um hlutfall próteina, sterkju og grænmetis. 

Spurning 15. Viðhorf til mismunandi niðurstaðna í 
frammistöðumati. 
Tæplega helmingur þátttakenda var frekar sammála, sammála eða mjög 
sammála staðhæfingunni að réttlátar niðurstöður á verklegum prófum náist 
best þegar prófdómarar komast að mismunandi niðurstöðum (Mynd 16). 
Tæplega einn fjórði þátttakenda var hlutlaus í afstöðu sinni og því voru 29% að 
einhverju leyti ósammála staðhæfingunni, enginn var mjög ósammála. 
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Athygli vekur að tæplega helmingur þátttakanda er að einhverju leyti 
sammála því að besta niðurstaðan náist þegar prófdómarar komast að 
mismunandi niðurstöðum. Það gefur ekki tilefni til mikils áreiðanleika. 
Hvort þátttakendur höfðu keppt eða dæmt í matreiðslukeppni á Íslandi 
eða erlendis hafði ekki áhrif á afstöðu þeirra. Þetta kemur á óvart, þar sem 
ætla mætti að þátttaka í dómarastörfum hefði áhrif á afstöðu til 
samræmdra niðurstaðna í mati. 

Mynd 16. Afstaða til þess hvort að réttlátar niðurstöður á verklegum 
prófum náist best þegar prófdómarar komast að mismunandi 
niðurstöðum um sama réttinn í bragðmati. 

Spurning 16. Fjölbreytt samsetning dómarahóps og réttlátar 
niðurstöður. 

Mynd 17. Afstaða til þess hvort fjölbreytt samsetning dómarahóps tryggi 
réttlátt mat. 
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Langflestir eða 88% voru sammála því, að einhverju leyti, að fjölbreytt 
samsetning dómarahópsins tryggði réttlátt mat (Mynd 17). Meðaltalið fyrir 
staðhæfinguna var 5,8 sem er mjög nálægt því að vera sammála og því töluvert 
hærra en hlutlaus afstaða, þannig voru þátttakendur mjög nálægt því að vera 
sammála þessari staðhæfingu. Þá hafði reynsla af því að keppa eða dæma í 
matreiðslukeppni á Íslandi eða erlendis ekki áhrif á svör þátttakenda. 

Spurning 17. Mögulegir áhrifaþættir í bragðmati. 
Í töflu 1. hér að aftan má sjá afstöðu þátttakenda til staðhæfinga sem 
tengjast mögulegum áhrifaþáttum á bragðmat, spurningin var í sex liðum. Í 
töflunni sést að flestum eða 66% þátttakenda fannst að sá tími, sem prófdómari 
hefur til matsstarfa, hafi mikil eða mjög mikil áhrif á störf hans. Þó nokkrum 
eða 34% fannst að sá tími sem prófdómari hafi til matsstarfa hafi engin eða 
mjög lítil áhrif á störf hans. Þetta kemur töluvert á óvart en þessi spurning 
fjallar um hvað margar bragðprufur prófdómari tekur á tilteknum tíma og hvort 
það geti hafi áhrif á niðurstöður. 

Mikill meirihluti þátttakendanna eða 85% töldu að hitastig réttarins hafi 
mikil eða mjög mikil áhrif á störf prófdómara í bragðmati en 15% þátttakenda 
töldu að hitastigið hafi engin áhrif eða mjög lítil áhrif. Spurningin fjallar um 
hvort fagmenn telji að bragðprufa, sem á að smakka heita, gefi sömu 
niðurstöðu og ef hún er bragðprófuð köld. 

Stærsti hluti aðspurðra eða 82% taldi að heilsufar dómara hafi mikil eða 
mjög mikil áhrif á störf hans í bragðmati. Hins vegar töldu 18% þátttakenda að 
heilsufar hafi engin eða mjög lítill áhrif á bragðmat. Í þessari spurningu var 
spurt almennt um heilsufar en ekki nefnd sértök veikindi.  

Stór hluti matreiðslumeistara eða 68% taldi að seðjun prófdómara hefði 
mikil eða mjög mikil áhrif á störf hans við matið. Það kemur nokkuð á óvart að 
32% þátttakenda telja að seðjun hafi engin eða mjög lítil áhrif á störf 
prófdómara í bragðmati. 

Svör þátttakenda við því hvort hungur hafi áhrif á störf prófdómara líkjast 
dreifingu svara við því hvort seðjun hafi áhrif. En 66% töldu að hungur hafi 
mikil eða mjög mikil áhrif á störf prófdómara í bragðmati. Alls töldu 26% að 
hungur hafi engin áhrif á störf prófdómara og 8% þátttakenda töldu að hungur 
hafi mjög lítil áhrif. 

Flestir eða 77%, töldu að reykingar hafi mikil eða mjög mikil áhrif á störf 
prófdómara í bragðmati. Alls töldu 18% að þær hafi engin áhrif á störf 
prófdómara og afgangurinn, eða 5% töldu að reykingar hafi mjög lítil áhrif. 
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Tafla 1 Tíðnidreifing svara við staðhæfingum sem tengjast þáttum sem geta 
haft áhrif á bragðmat. 

Staðhæfing Engin 
áhrif 

Mjög lítil 
áhrif 

Mikil 
áhrif 

Mjög mikil 
áhrif 

 n % n % n % n % 

Hefur sá tími sem prófdómari hefur til 
matsstarfa áhrif á störf hans í 
bragðmati? 25 29,0 4 5,0 48 55,0 10 11,0 

Hefur hitastig réttarins áhrif á störf 
prófdómara í bragðmati? 8 9,0 5 6,0 44 50,0 31 35,0 

Hefur heilsufar prófdómara áhrif á störf 
hans í bragðmati? 13 15,0 3 3,0 23 27,0 48 55,0 

Ef prófdómari er saddur hefur það áhrif 
á störf hans í bragðmati? 23 26,0 5 6,0 44 51,0 15 17,0 

Ef prófdómari er svangur hefur það 
áhrif á störf hans í bragðmati? 23 26,0 7 8,0 41 47,0 17 19,0 

Hafa reykingar prófdómara áhrif á störf 
hans í bragðmati? 16 18,0 4 5,0 26 30,0 41 47,0 

Spurning 18. Umburðarlyndi gagnvart nýjungum og fagleg 
víðsýni.  
Rúmlega helmingur þátttakenda reyndist að einhverju leyti sammála því 
að dómarar á aldursbilinu 50 til 65 ára hefðu fastmótaðar skoðanir, lítið 
umburðarlyndi gagnvart nýjungum og skorti oft viðsýni í faglegum 
umræðum (Mynd 18). 

Reynsla af því að keppa í matreiðslukeppni á Íslandi og erlendis hafði 
áhrif á afstöðu til staðhæfingarinnar, þeir sem höfðu þessa reynslu voru 
að meðaltali hlutlausri í afstöðu sinni. Þeir sem ekki höfðu tekið þátt í 
matreiðslukeppnum erlendis eða á Íslandi voru að meðaltali nálægt því að 
vera frekar sammála staðhæfingunni. Þá kom það í ljós að aldur hafði 
áhrif á afstöðu til hennar, því eldri sem þátttakendur voru því meira 
ósammála voru þeir þessari staðhæfingu. 

Einnig var munur á skoðunum þeirra sem höfðu dæmt í 
matreiðslukeppni á Íslandi og erlendis og þeirra sem höfðu ekki gert svo. 
Meðaltalið hjá þeim sem höfðu dæmt í matreiðslukeppni á Íslandi var 3,73 
(nálægt hlutlausri afstöðu) og 4,73 (nálægt frekar sammála) hjá þeim sem 
ekki höfðu dæmt í matreiðslukeppni á Íslandi. Meðaltalið hjá þeim sem 
höfðu dæmt í matreiðslukeppni erlendis var 3,38 (nálægt frekar ósammála) 
og 4,67 (nálægt frekar sammála) hjá þeim sem ekki höfðu dæmt í 
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matreiðslukeppni erlendis. Þannig virðist reynslan af þátttöku í 
matreiðslukeppnum og dómarastörfum hafa áhrif á viðhorf til dómara á 
aldursbilinu 50 til 65 ára hvað varðar fastheldni, umburðarlyndi og víðsýni. 
Þá má segja að traust til dómara á umræddu aldursbili aukist í samræmi við 
þátttöku þeirra í dómarastörfum erlendis, þannig virðist reynsla af 
dómarastörfum erlendis og á Íslandi að þessu leyti vera nokkru ólík. 

Mynd 18. Afstaða til þess hvort dómarar á aldursbilinu 50 til 65 ára hafi 
fastmótaðar skoðanir og lítið umburðarlyndi gagnvart nýjungum. 

Spurning 19. Að meta bragð af fullu öryggi. 
Í þessari spurningu var spurt um hvað marga rétti þátttakandi teldi að 
prófdómari gæti metið af fullu öryggi. Meirihluti þátttakenda eða 65% 
valdi kostina 12 rétti eða færri og 13 til 18 rétti. Ef bætt er við 
valmöguleikanum 19 til 25 réttir voru 80% þátttakenda á því að hægt sé 
að meta frá færri en 12 réttum upp í 25 rétti með fullu öryggi (Mynd 19). 

Athygli hlýtur að vekja að tæpur helmingur valdi kostinn 12 rétti eða 
færri, það er vert að hafa í huga þegar skoðaður er sá fjöldi rétta sem 
metinn er á stuttum tíma í mörgum matreiðslukeppnum. Meðaltal var 
2,37 og liggur því á milli þeirra gilda sem standa fyrir 13 til 18 réttir 
(gildið 2) og 19 til 25 réttir (gildið 3). Meðaltal þeirra sem höfðu dæmt í 
matreiðslukeppnum erlendis var 3,13 (þrír stendur fyrir 19 til 25 réttir), 
meðaltal þeirra sem ekki höfðu dæmt í matreiðslukeppni erlendis var 2,21 
(tveir stendur fyrir 13 til 18 réttir). Reynsla af því að hafa dæmt í 
matreiðslukeppni erlendis hafði þau áhrif að þeir sem það höfðu gert 
töldu að hægt væri að meta fleiri rétti af fullu öryggi. 
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Mynd 19. Afstaða til þess hvað prófdómari getur metið marga rétti af fullu 
öryggi. 

Spurning 20. Tímasetningar og bragðmat. 
Í spurningunni var fyrst leitað eftir áliti þátttakanda um hvort einhver einn 
tími sólarhringsins frekar en annar væri betri til að meta bragð. 
Þátttakandi var jafnframt beðinn um að gera grein fyrir af hverju hann 
teldi þennan tíma heppilegastan. 

Rúmlega einn þriðji þátttakenda (31%) taldi að enginn sérstakur tími 
sólarhringsins hentaði betur en annar til að meta bragð, en 69% 
þátttakenda töldu hins vegar að svo væri. Flestir völdu að 
tímasetningarnar 11:00 til 14:00 (32%) og 14:00 til 17:00 (27%) væru 
heppilegastar. Aðeins 2% matreiðslumeistara töldu að tíminn frá 08:00 til 
11:00 væri hentugastur og 8% völdu tímann frá 17:00 til 20:00. 

Tíminn frá 11:00 til 14:00 rúmar vel tímamörk hádegisverðar. 
Tímabilið frá 14:00 til 17:00 fellur hins vegar ekki að almennum 
hugmyndum um matmálstíma, þó fara matstörf oft fram á þessum tíma 
sem getur skýrt valið. Ef litið er til þeirra tímasetninga sem oftast voru 
valdar eða 11:00 til 14:00 og 14:00 til 17:00 þá komu fram eftirfarandi 
skýringar fyrir valinu, fyrsta tímasetningin 11:00 til 14:00: Af vana, 
prófdómari í góðu jafnvægi til að dæma, mikilvægasta máltíð dagsins, 
hefðbundinn matmálstími, líkamsstarfsemin komin í gang, vel vakandi, á 
þessum tíma er fólk vant að borða. Þátttakendur sem völdu tímabilið 
14:00 til 17:00 gerðu jafnframt margir grein fyrir vali sínu: Gott að meta 
á þessum tíma, ekki of snemmt og ekki of seint, best upplagður, ekki of 
saddur ekki of svangur, persónuleg reynsla af því að dæma á þessum 
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tíma. Þessi dæmi eru að miklu leyti samnefnarar þeirra skýringa sem 
þátttakendur gáfu á því að velja áðurnefndar tímasetningar. 

Spurning 21. Mismunandi matreiðslustefnur og áhrif þeirra. 
Spurt var um hvort og þá að hvað miklu leyti þátttakandi væri fylgjandi 
mismunandi matreiðslustefnum. Nefndar voru þrjár meginstefnur sem 
ríkjandi voru á mismunandi tímum frá árinu 1980 til ársins 2008 þ.e. 
nýklassík, fusion og íslenskar matreiðsluaðferðir en nánar er fjallað um þetta 
efni í kaflanum: Helstu stefnur í matreiðslu og áhrif þeirra á bragðviðmið.  

Ekki voru tengsl á milli aldurs þátttakenda og afstöðu til áðurnefndra 
matreiðslustefna, sem þó hefði í fyrstu mátt halda þar sem vinnustaða- og 
skólanámið tók mið af ríkjandi stefnu hverju sinni. Það kom í ljós að það 
var mismunur á afstöðu matreiðslumeistara til íslenskra aðferða eftir því 
hvort þeir höfðu keppt í matreiðslukeppni erlendis eða ekki. Meðaltal 
þeirra sem höfðu ekki keppt í matreiðslukeppnum erlendis var 4,24 
(nálægt fremur fylgjandi) en meðaltalið hjá þeim sem höfðu keppt 
erlendis var 4,56 (nálægt mjög fylgjandi). Einn stendur fyrir mjög 
andvíg/ur, tveir fyrir fremur andvíg/ur, þrír fyrir hvorki andvíg/ur né 
fylgjandi, fjórir fyrir fremur fylgjandi og fimm fyrir mjög fylgjandi. 

Hæst skoruðu íslenskar aðferðir en 91% þátttakenda var fremur fylgjandi 
(47%) eða mjög fylgjandi (44%) íslenskum aðferðum í matreiðslu. Meðaltalið 
fyrir staðhæfinguna var 4,34 og afstaða þátttakenda því á milli þess að vera 
fremur fylgjandi og mjög fylgjandi. Þar á eftir kom nýklassík en 78% 
þátttakenda voru fremur fylgjandi (50%) eða mjög fylgjandi (28%) þeirri 
matreiðsluhefð. Meðaltalið fyrir staðhæfinguna var 4,05 eða fremur fylgjandi. 
Síðast í röðinni kom fusion matreiðsla en 60% voru fremur fylgjandi (44%) 
eða mjög fylgjandi (16%) henni, meðaltalið var 3,64 eða aðeins nær fremur 
fylgjandi en hlutlausri afstöðu, sjá töflu 2. 

Spurning 22. Álit matreiðslumeistara um mikilvægi 
dómarafunda. 
Flestir þátttakendur voru sammála (22%) og mjög sammála (71%) eða samtals 
93% því að það þyrfti að halda dómarafundi þar sem fjallað væri um inntak og 
áherslur í matsstörfum. 

Af þeim 26 matreiðslumeisturum sem höfðu dæmt í matreiðslukeppni á 
Íslandi voru 23 mjög sammála því að það sé nauðsynlegt að halda 
dómarafundi, meðaltalið var 6,88 en 6,48 hjá þeim sem höfðu ekki tekið þátt í 
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slíkum störfum, munurinn er því ekki mikill eða 0,40. Allir þeir sem höfðu 
dæmt í matreiðslukeppni erlendis voru mjög sammála staðhæfingunni, 
meðaltalið var því 7,00 en 6,51 hjá þeim sem ekki höfðu tekið þátt í 
matreiðslukeppnum erlendis og munurinn því 0,49 

Tafla 2. Tíðnidreifing fyrir svör við staðhæfingum sem tengjast mismunandi 
matreiðsluhefðum. 

Staðhæfing Mjög 
andvíg/ur 

Fremur 
andvíg/ur 

Hvorki andvíg/ur 
né fylgjandi Fremur fylgjandi Mjög fylgjandi 

 n % n % n % n % n % 

Afstaða mín 
til nýklassík í 
matreiðslu er 
að ég er henni 0 0,0 1 1,0 18 21,0 43 50,0 24 28,0 

Aftstaða mín 
til fusion í 
matreiðslu er 
að ég er henni 2 2,0 5 6,0 27 32,0 37 44,0 13 16,0 

Afstaða mín 
til íslenskra 
aðferða í 
matreiðslu er 
að ég er þeim 0 0,0 0 0,0 8 9,0 40 47,0 37 44,0 

Af þeim matreiðslumönnum sem höfðu keppt í matreiðslukeppnum á 
Íslandi voru 35 mjög sammála, 10 sammála og einn ósammála 
staðhæfingunni. Það að hafa keppt í matreiðslukeppni erlendis hafði 
einnig áhrif á afstöðu manna. Þeir sem höfðu tekið þátt í 
matreiðslukeppnum erlendis voru allir mjög sammála, meðaltal var því 
7,00. Meðaltal hjá þeim sem ekki höfðu tekið þátt í matreiðslukeppnum 
erlendis var hins vegar 6,44. 

Reynsla af matreiðslukeppnum og dómarastörfum á Íslandi og erlendis 
leiddi til þess að þátttakendur voru meira sammála því að það sé nauðsynlegt 
að halda dómarafundi til að fjalla um inntak og áherslur í matsstörfum. 

Þá má geta þess að dreifing var jafnframt mun meiri hjá þeim sem 
ekki höfðu keppt eða dæmt í matreiðslukeppni á Íslandi eða erlendis. 

Spurning 23. Er nauðsynlegt að rökstyðja tölulegar niður-
stöður með umsögn? 

Það var athyglivert í ljósi annarra niðurstaðna, eins og t.d. að flestir 
töldu að bragðmat byggi fyrst og fremst á huglægu mati, að 94% 
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matreiðslumeistara voru einhverju leyti sammála því að tölulegar 
niðurstöður skuli alltaf styðja með umsögn. Meðaltalið fyrir þessa 
staðhæfingu var 6,19 sem er nær því að vera sammála heldur en mjög 
sammála, þó svo að fleiri hafi verið mjög sammála staðhæfingunni heldur 
en þeir sem voru sammála henni. 

Þeir sem höfðu keppt í matreiðslu bæði á Íslandi og erlendis voru 
meira sammála staðhæfingunni, meðaltalið hjá þeim var 6,57% en 6,05% 
hjá þeim sem ekki höfðu tekið þátt í matreiðslukeppnum á Íslandi eða 
erlendis. Meirihluti þátttakenda 84% taldi þetta annað hvort mjög 
mikilvægan eða mikilvægan þátt í matinu, þ.e. að prófdómari skýri hvaða 
viðmið hann noti við bragðmatið. 

Mynd 20. Afstaða til þess hvort alltaf skuli styðja tölulegar niðurstöður með 
umsögn. 

Spurning 24. Afstaða til mögulegra áhrifavalda á fæðuval. 
Næstum allir töldu að áhrif uppeldis og fæðuvana í æsku, framboð á 
matvöru, menningarstraumar, áherslur og matreiðslustefnur á námsstað, 
vinna erlendis, tíska, næringarfræðilegar áherslur og lestur fagblaða og 
fagbóka hafi haft áhrif á fæðuvenjur þeirra. Í töflu 3 hér að aftan má sjá 
afstöðu þátttakenda til þessara áhrifavalda. 

Flestir eða 73% töldu að uppeldi og fæðuval í æsku hafi haft nokkur 
eða mikil áhrif á fæðuval þeirra í dag. Tæplega fjórðungur þátttakenda 
vildi meina að það hafi haft lítil áhrif. Meirihluti eða 75% þátttakenda 
hélt því fram að framboð á matvöru hverju sinni hafi haft nokkur eða 
mikil áhrif á fæðuval þeirra. Alls töldu 24% þátttakenda þó að framboð 
matvöru hefði lítil áhrif á fæðuval þeirra. Nýir menningastraumar höfðu 

0204

11

38
45

0
5

10
15
20
25
30
35
40
45
50

Mjög
sammála

Sammála Frekar
sammála

Hvorki
samm. né
ósamm.

Frekar
ósammála

Ósammála Mjög
ósammála

H
lu

tfa
ll 

sv
ar

en
da

 (%
)



 

76 

annað hvort nokkur eða mikil áhrif á fæðuval 78% þátttakenda. Flestir 
eða 83% sögðu að áherslur á námsstað hafi haft nokkur eða mikil áhrif á 
hvernig þeir völdu fæðu. Mikill meirihluti þátttakenda eða 81% taldi að 
endurmenntun í formi vinnu erlendis hafi haft mikil eða nokkur áhrif á 
fæðuval þeirra. Rúmlega helmingur eða 55% þátttakenda töldu að 
tískustraumar í matreiðslu hafi haft nokkur áhrif á fæðuval þeirra en 
aðeins 8% sögðu þá hafa haft mikil áhrif. Nánast helmingur eða 51% 
aðspurðra taldi að næringarfræðilegar áherslur hafi haft nokkur áhrif á 
fæðuval þeirra en aðeins 17% héldu því fram að þær hafi haft mikil áhrif. 
Konur frekar en karlar töldu að næringarfræðilegar áherslur hafi haft 
meiri áhrif á fæðuval þeirra. Meðaltal fyrir karla var 1,74 sem jafngildir 
litlum áhrifum en meðaltal kvenna var 2,50 og lá mitt á milli lítilla áhrifa 
og nokkurra áhrifa. Þá taldi mikill meirihluti eða 78% þátttakenda að 
lestur fagblaða og fagbóka hafi haft nokkur eða mikil áhrif á fæðuval sitt. 

Tafla 3. Tíðnidreifing fyrir svör sem tengjast staðhæfingum um möguleg 
áhrif á fæðuval. 

Staðhæfing Engin 
áhrif Lítil áhrif Nokkur áhrif Mikil áhrif 

 n % n % n % n % 

Uppeldi og fæðuvani í æsku hefur 
haft þessi áhrif á fæðuval mitt. 5 6,0 18 21,0 33 39,0 29 34,0 

Framboð á matvöru hverju sinni 
hefur haft þessi áhrif á fæðuval mitt. 1 1,0 20 24,0 32 38,0 31 37,0 

Nýir menningarstraumar hafa haft 
þessi áhrif á fæðuval mitt. 1 1,0 18 21,0 50 57,0 18 21,0 

Námsstaðurinn hefur haft þessi 
áhrif á fæðuval mitt. 0 0,0 14 17,0 34 40,0 36 43,0 

Endurmenntun eins og vinna 
erlendis hefur haft þessi áhrif á 
fæðuval mitt. 6 7,0 10 12,0 36 44,0 31 37,0 

Tíska hefur haft þessi áhrif á 
fæðuval mitt. 2 2,0 29 35,0 46 55,0 7 8,0 

Næringarfræðilegar áherslur hafa 
haft þessi áhrif á fæðuval mitt. 5 6,0 22 26,0 43 51,0 14 17,0 

Lestur fagblaða og fagbóka hafa 
haft þessi áhrif á fæðuval mitt. 2 3,0 15 19,0 46 54,0 22 24,0 

Spurning 25. Áhrif uppeldis á matarhefðir á stórhátíðum. 
Flestir eða 74% þátttakenda voru frekar sammála, sammála eða mjög 
sammála því að þeir haldi fast í þær matarhefðir á stórhátíðum sem þeir 
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ólust upp við í æsku. Meðaltalið var 5,37 eða næstum mitt á milli frekar 
sammála og sammála.  

Þá kom fram kynjamunur í afstöðu þátttakenda til þessarar staðhæfingar. 
Að meðaltali voru konur hvorki sammála né ósammála en karlar voru mjög 
nærri því að vera sammála staðhæfingunni þ.e. að á stórhátíðum haldi 
viðkomandi fast í þær matarhefðir sem hann ólst upp við í æsku.  

Það að hafa keppt eða dæmt í matreiðslukeppnum á Íslandi eða 
erlendis eða búið erlendis eða ekki hafði engin áhrif á afstöðu þátttakenda 
til staðhæfingarinnar. 

Mynd 21. Afstaða til þess hvort þátttakandi haldi fast í þær matarhefðir á 
stórhátíðum sem hann ólst upp við í æsku. 

Spurning 26. Áhrif vinnuumhverfis á hráefnisval og matreiðslu-
aðferðir. 
Flestir eða 74% þátttakenda voru frekar sammála, sammála eða mjög sammála 
um að þegar þeir setja saman matseðil fyrir stórhátíðir byggi þeir hann á 
hráefni og matreiðsluaðferðum sem þeir þekkja úr vinnuumhverfi sínu.  

Það má sjá á mynd 22 að flestir eru sammála staðhæfingunni en meðaltalið 
var þó aðeins 5,23 sem er nálægt því að vera mitt á milli frekar sammála og 
sammála. 

Enginn kynjamunur var í afstöðu þátttakenda til þessarar staðhæfingar eins 
og greinilega kom fram í svörum þátttakenda í spurningu 25. Aldur, búseta 
erlendis eða reynsla af því að hafa keppt eða dæmt í matreiðslukeppnum á 
Íslandi eða erlendis hafði ekki áhrif á afstöðu til staðhæfingarinnar. 

12
7

16

22
24

28

0

5

10

15

20

25

30

35

Mjög
sammála

Sammála Frekar
sammála

Hvorki
samm. né
ósamm.

Frekar
ósammála

Ósammála Mjög
ósammála

H
lu

tfa
ll 

sv
ar

en
da

 (%
)



 

78 

Mynd 22. Afstaða til þess hvort aðspurður noti aðferðir og hráefni sem hann 
þekkir úr vinnuumhverfi sínu þegar hann setur saman matseðil á 
stórhátíðum. 

Spurning 27. Áhrif fjöldskyldu og vinnufélaga á matarvenjur. 
Flestir eða 61% voru frekar sammála, sammála eða mjög sammála því að 
þeir könnuðust við að hafa smám saman vanið sig á að borða tiltekinn 
mat vegna þess að þeir tilheyrðu hópi (starfshópi/fjölskyldu) sem skipti þá 
miklu máli og borðaði þá fæðu. 

Aðeins 9% þátttakenda voru ósammála eða mjög ósammála. Meðaltalið 
fyrir staðhæfinguna var 4,84 eða mjög nálægt því að vera frekar sammála.  

Mynd 23. Afstaða til þess hvort aðspurður hafi smám saman vanið sig á 
fæðu sem neytt er af hópi sem hann metur mikis. 

Aldur hafði áhrif á afstöðu þátttakenda til staðhæfingarinnar, þannig 
að eldri þátttakendur voru meira sammála staðhæfingunni en þeir sem yngri 
voru. Kyn, búseta erlendis eða reynsla af því að keppa eða dæma í 
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matreiðslukeppni á Íslandi eða erlendis hafði ekki áhrif á afstöðu til 
staðhæfingarinnar. 

Spurning 28. Rökstuðningur fyrir einkunn í bragðmati. 
Síðasta spurningin á spurningalistanum var opin og hljóðaði á eftirfarandi 
hátt: Gefðu bragðinu af matnum sem þú borðaðir síðast tölulega einkunn 
(frá 0 og upp í 10), rökstyddu síðan einkunnina með nokkrum orðum. Það 
er, hvers vegna gefur þú matnum þá einkunn sem þú gerðir. Af þeim 89 
svörum sem fengust rökstuddu 65 þátttakendur einkunn sína. Af þessum 
65 þátttakendum notuðu 55% þeirra orð eins og flottur, fallegt, vel fram 
borið, nýstárleg framsetning, gott útlit, fjölbreytt útlit og svo frv. sem 
vísar til framsetningar en ekki til bragðs. 

Mynd 24. Afstaða til bragðgæða fæðu og rökstuðningur þ.e. af hverju gefur 
þú matnum þá einkunn sem þú gerðir? 

 Orð tengd
bragðgæðum

45% Orð tengd
framsetningu

55%
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5 Umræða 

Markmið þessarar rannsóknar var að kanna möguleikana á því að minnka 
einstaklingsbundin áhrif í bragðmati, gera matið hlutlægara og vekja 
þannig áhuga hlutaðeigandi á hinu vandasama verki að sem felst í að 
meta bragð. Þar með var miðað að því að tryggja betri starfshætti 
prófnefnda í matvælagreinum. 

Rannsókninni var ætlað að stuðla að áreiðanleika og réttmæti í 
bragðmati með því að benda á viðmið sem gagnast og jafnframt að tengja 
matið raunverulegum viðmiðum úr menningu mismunandi hópa og þjóða 
hvað matargerð snertir. Þá var leitað skýringa á ýmsum vandamálum sem 
geta komið upp í bragðmati og geta leitt til lítils stöðuleika og réttmætis. 
Rannsókninni var með öðrum orðum ætlað að gefa niðurstöður sem gætu 
nýst kennurum og sveinsprófsnefndum í matvælagreinum til að stuðla að 
áreiðanlegra og réttmætara mati.  

Fjölmargar breytur hafa áhrif á niðurstöður í bragðmati. Meðal þeirra er 
meintur skortur á ýmsum næringarefnum. Í rannsókninni var m.a. reynt að 
grafast fyrir um að hvaða marki slíkur skortur ætti þátt í að stjórna því 
hvernig mat væri lagt á bragð fæðu og hefði þar með áhrif á áreiðanleika og 
réttmæti í slíku mati. Öryggi og stöðugleiki í bragðmati ræðst nefnilega af 
því hvort hægt sé að útiloka skortseinkenni sem áhrifavald í slíku mati. 

5.1 Umgerð prófa og hættur sem geta leitt til 
óáreiðanlegs og óréttmæts mats 

Í verklegum prófum meta prófdómarar mikinn fjölda rétta á stuttum tíma. 
Þar sem sömu matreiðsluaðferðum er beitt og sama hráefnið notað, en 
aðferðir og hráefni helgast af prófverkefninu hverju sinni. Þetta skapar 
vissa einsleitni í bragði rétta, sbr. umfjöllun í kaflanum Áhrif 
matreiðsluaðferða á bragðniðurstöður í frammistöðumati, þannig að 
þegar mikill fjöldi rétta er smakkaður á stuttum tíma getur það haft áhrif á 
matsniðurstöður. Í kaflanum Mettun og mettunaráhrif er fjallað um 
fæðuviðvana og hvernig fæðuskynjun getur breyst (e. sensory-specific 
satity). Þar er bent á að fjölbreytt fæðuframboð auki fæðulöngun en 
einsleitt fæðuframboð valdi eins konar slokknun og fæðan verði ekki 
lengur áhugaverð. Samkvæmt tilraun B.J. Rolls, Rowe og Rolls (1982) 
sem fjallað er um í áðurnefndum kafla er einsleit fæða almennt metin 
síðri eftir því sem hún er smökkuð oftar.  
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Bragðprufur í verklegum prófum ættu því ekki að verða of margar. 
Það getur leitt til þess að sá réttur sem er metinn fyrst fær hærri einkunn 
en sá sem er metinn síðastur, eingöngu vegna þess að báðir innihalda 
sama hráefnið. Þessi túlkun á matsniðurstöðum getur varla verið 
viðeigandi eða gagnleg en réttmæti er mikilvægasti þáttur í námsmati 
(Gronlund, 1993:160). 

Matreiðslumenn voru almennt sammála um að það kæmi niður á 
matinu ef metinn væri óhóflegur fjöldi rétta, þeim fannst þó að með 
þjálfum væri hægt að ná færni í meta fleiri rétti, það eru hins vegar engar 
sannanir fyrir því að þessi skoðun þeirra eigi við rök að styðjast. Það sem 
styður þó þessa tilgátu er að flestir voru að einhverju leyti sammála því að 
ekki væri nauðsynlegt að upplifa eitthvað nýtt bragðlega til þess að réttur 
fái háa einkunn. 

Eiginlegt hungur eða mettun er af öðrum toga en fæðuviðvani og 
breytt fæðuskynjun. Matreiðslumenn töldu að mettun og hungurtilfinning 
hefði áhrif á störf prófdómara. Þessi viðhorf eru í samræmi við það sem 
kemur fram í köflunum Mettun og mettunaráhrif. En hungur og mettun 
geta leitt til þess að áreiðanleiki verði ekki mikill þar sem um er að ræða 
einstaklingsbundin áhrif á hversu eftirsóknarverð fæðan þykir hverju 
sinni. Það helgast af því hvort prófdómari er svangur eða saddur þegar 
bragðmatið fer fram. Það væri því æskilegt að setja reglur um mataræði 
og hvað langt er liðið frá matmálstíma þegar prófdómari hefur matstörf. 

Það hefur lengi verið áhyggjuefni prófdómara að þeir nái ekki að meta 
matinn heitan vegna tímatakmarka en hitastig hefur afgerandi áhrif á 
bragðniðurstöður. Ef matur sem á að vera heitur er bragðprófaður kaldur 
virkar hann bragðminni. Þetta voru þátttakendur mjög meðvitaðir um, 
þessi sama niðurstaða kemur einnig fram í kaflanum Skynmat og viðkoma 
fæðu í munni, en þar eru færð rök fyrir því að heit fæða sé rokgjarnari og 
með þeim hætti virkar hún bragðmeiri. Það er almenn vitneskja hjá 
matreiðslumönnum að magn krydds og annarra bragðauka sem sett er í 
réttinn fer eftir því hvort bera á matinn fram heitan eða kaldan. Til þess 
að matið verði áreiðanlegt og réttmætt er því nauðsynlegt að hafa þetta 
samspil hitastigs og kryddnotkunar í huga. Þannig getur það aldrei leitt til 
sanngjarnrar niðurstöðu að meta fæðu sem hefur kólnað en ætti að meta 
heita. Prófdómarar geta komist að þeirri niðurstöðu að rétturinn sé 
bragðlítill (áreiðanlegt mat) en þar sem maturinn er metinn kaldur er 
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túlkunin röng og þess vegna hafa matsniðurstöður lágt réttmæti sbr. 
umfjöllun í kaflanum Áreiðanleiki og réttmæti.  

Bragðmat í lokaprófum fer yfirleitt fram á tímabilinu 17:00 til 21:00 þ.e. 
nálægt matmálstíma, hvort þessi tímasetning er notuð meðvitað eða ekki er 
ekki gott að segja til um. Hins vegar benda rannsóknir Rozin og félaga 
(1996) og Marshall (1995) til þess að fæða fái betri viðtökur þegar hún er 
metin á þeim tíma sem hennar er yfirleitt neytt, sjá nánar í umfjöllun um 
efnið í kaflanum Menningar- og félagslegar skýringar á fæðuvali gefa tilefni 
til hlutlægari viðmiða í bragðmati. Í niðurstöðum kemur jafnframt fram að 
þátttakendur, sem telja að tímasetningar skipti máli fyrir bragðmat, segja að 
best sé að bragðprufa fæðu nokkurn veginn innan þeirra tímamarka sem telja 
má sem hefðbundna matartíma. Það má auðveldlega heimfæra þessa 
niðurstöðu upp á klassíska skilyrðingu eins og Bringéus (2001) nefnir í 
bókinni Man, food and milieu A Swedish approach to food ethnology. En þar 
er bent á að maðurinn sé almennt svengri á þeim tímum dagsins sem teljast 
til venjulegra matartíma, þetta séu lærð samfélagsleg viðbrögð (Bringéus, 
2001:ix-xii). Samkvæmt þessum niðurstöðum skal huga að tímasetningum 
prófmats, þar sem samspil tímasetningar og samsetningar fæðu getur haft 
áhrif á niðurstöður.  

Mikill meirihluti þátttakenda var þeirrar skoðunar að veikindi geti haft 
afgerandi áhrif á störf prófdómara. Þá geta veikindi og tengsl þeirra við 
ákveðna fæðutegund gert það að verkum að prófdómari getur hefur haft 
fyrirfram mótaðar skoðanir á ákveðnu hráefni vegna slæmrar reynslu. Hér 
er átt við bragðtengda óbeitarskilyrðingu sem er háð tilviljun og tengist 
þannig áreiðanleika í bragðmati eins og fram kemur í kaflanum Áhrif 
tengslanáms og viðvana á áreiðanleika og réttmæti í bragðmati.  

Stór hluti þátttakenda taldi að reykingar hefðu mikil eða mjög mikil 
áhrif á bragðmat. Í fræðilega kaflanum eru kynntar niðurstöður 
rannsóknar Vennemann, Berger og Hummel (2007) en þar komst þeir að 
þeirri niðurstöðu að lyktar- og bragðskyn skaðast verulega vegna 
reykinga og nokkuð algengt er að stórreykingarmenn hafi annað hvort 
bragðtruflanir eða skemmt bragð- og lyktarskyn. Þannig geta reykingar 
haft veruleg áhrif á bragðmat, þetta ætti að hafa í huga þegar prófdómarar 
eru valdir til matsstarfa. 
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5.2 Áreiðanleiki, réttmæti og vandræði matreiðslumanna  
Matreiðslumenn áttu erfitt með að sjá fyrir sér leiðir til áreiðanlegs og 
réttmæts námsmats þegar bragð er metið. Það var almennt skoðun þeirra 
að bragðmat byggi fyrst og fremst á huglægu mati. Þó hafði reynsla af 
matstörfum áhrif á hvaða augum þátttakendur litu hlutlæg og huglæg 
viðmið. Þeir matreiðslumenn sem höfðu reynslu af matsstörfum töldu 
matið síður huglægt. Það sýndi sig einnig að yngri matreiðslumenn voru 
ekki eins sammála því að bragðmat væri eingöngu huglægt. Reynsla af 
matsstörfum virðist því hafa jákvæð áhrif á viðhorf þátttakenda til 
áreiðanleika og réttmætis. Það er niðurstaða sem gefur tilefni til 
nokkurrar bjartsýni, aðallega vegna þess að mun auðveldara er að sækja 
sér reynslu af matstörfum en áður. Það að yngri matreiðslumenn séu 
meðvitaðri um áreiðanleika og réttmæti getur verið af því að tækifærin 
eru fleiri nú en áður. Það sem mælir gegn því að reynsla af þátttöku í 
matreiðslukeppnum skili ríkari áherslum á áreiðanleika og réttmæti í 
bragðmati er að hingað til hefur þessi reynsla ekki aukið notkun á 
skilgreindum viðmiðum. 

Þegar matreiðslumenn voru spurðir út í hugtakið áreiðanleika töldu 
langflestir eðlilegt að prófdómarar gætu verið vera ósammála um 
niðurstöður í bragðmati. Hins vegar þegar spurt var um hvort það væri 
mikilvægt að prófdómarar væru sammála um niðurstöður í bragðmati, 
svaraði rúmlega helmingur þátttakenda því játandi. Hugsanlega getur 
þessi mismunur stafað af því að þátttakendur trúi því ekki að prófdómarar 
geti orðið sammála þar sem vonlaust sé að finna hlutlæg viðmið, en þeir 
telji það aftur á móti mikilvægt. Matreiðslumenn voru langflestir á þeirri 
skoðun að fjölbreytt samsetning dómarahópsins tryggði réttlátara mat. Þar 
sem matreiðslumenn höfðu litla trú á því að prófdómarar geti verið 
sammála um matsniðurstöður, hver er þá líkleg skýring á þessari 
niðurstöðu? Hugsanlega sú að með fjölbreyttri samsetningu 
dómarahópsins og ólíkum viðhorfum fái öll sjónarmið notið sín og með 
þeim hætti verði matið betra. Breyting á dómarahópnum gæti gjörbreytt 
matsniðurstöðum allt eftir áherslum prófdómara hverju sinni, þannig að 
ef prófið yrði endurtekið með sömu próftökum en öðrum hópi dómara 
gætu niðurstöður orðið allt aðrar (Gronlund, 1993:11). 

Matreiðslumeistarar lögðu almennt mikla áherslu á að alltaf skuli 
styðja megindlegar niðurstöður í frammistöðumati með umsögn. Í viðtölunum 
kemur fram að á dómarafundum víkja oft einstaklingsbundin sjónarmið fyrir 
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sameiginlegum viðhorfum dómarahópsins. Ef hann er sammála um hvaða 
niðurstöður séu viðeigandi hefur það áhrif á áreiðanleika, hins vegar segir það 
ekki til um réttmæti t.d. hvort samræmi sé á milli námsmarkmiða og prófþátta. 
Í bragðmati geta prófdómarar verið sammála um að bragð réttar sé gott, þeir 
geta þó túlkað niðurstöður með röngum hætti. Þetta á til dæmis við þegar 
prófdómarar nota ekki þau viðmið sem mismunandi matreiðsluaðferðir og 
matreiðslustefnur segja til um, en um þetta er fjallað í köflunum Helstu stefnur 
í matreiðslu og áhrif þeirra á bragðviðmið og Áhrif matreiðsluaðferða á 
bragðniðurstöður í frammistöðumati. 

5.3 Menningartengd viðmið eru háð tíma og notkun 
Í niðurstöðum kemur fram að 66% þátttakenda fannst auðveldara að meta 
rétti sem byggja á hefðbundinni faglegri matreiðslu eins og þekkt er úr 
evrópskum matarhefðum. Eingöngu 42% matreiðslumanna fannst erfitt 
að meta rétti sem byggja á ,,óhefðbundinni“ matreiðslu og framandi 
hráefni. Það hefði þó mátt ætla að því meira sem þátttakendur væru 
sammála fyrri staðhæfingunni þeim mun meira sammála væru þeir því að 
erfitt væri að meta rétti sem byggja á ,,óhefðbundinni“ matreiðslu. Túlka 
verður þessar niðurstöður með þeim hætti að matreiðslumenn telji sig 
hafa nokkuð víðtæka þekkingu á sérhæfðum þjóðlegum matarháttum og 
nothæf matsviðmið séu þeim nokkuð ljós.  

Í matarháttum mismunandi menningarhópa er að finna viðmið, en í 
kaflanum Menningar- og félagslegar skýringar á fæðuvali gefa tilefni til 
hlutlægari viðmiða í bragðmati er fjallað um hvernig menningarlegar áherslur 
verða til. Þar segir Elisabeth Rozin (2004) að fæðuval einkennist af staðbundnu 
hráefni, sértækum matreiðsluaðferðum og bragðþáttum sem eru einkennandi 
fyrir tiltekið menningarfélag. Þegar borin er saman sú matreiðsla sem lögð er 
áhersla á í fagskólum og þær áherslur sem eru ríkjandi í sérhæfðum þjóðlegum 
matarháttum, má segja að þær fyrrnefndu standi fagmanninum nær. Vissulega 
á matreiðsla sú sem kennd er við fagskóla uppruna sinn í staðbundnu hráefni, 
hefðum og menningu, í flestum tilfellum er hér um að ræða evrópska 
menningu og aðferðafræði sem er að miklu leyti kennd við Carême og 
Escoffier (Gillespie, 2006:52-66). 

Matreiðslumaðurinn ætti þess vegna að þekkja allar helstu áherslur og 
hugtök sem einkennir faglega matreiðslu. Þessar áherslur fela í sér viðmið 
sem er að finna í þeirri aðferðafræði sem mest hefur verið áberandi á 
síðustu árum og kennd er við nýklassík og norræna matreiðsluhefð. Sú 
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fyrri er sambland af klassískum, frönskum matarhefðum og hinu ,,nýja“ 
franska eldhúsi, hin seinni er þróuð úr norrænum matarhefðum. 
Sameiginleg einkenni þeirra er áhersla á stað- og árstíðabundið hráefni og 
að bragðeinkenni hráefnisins sé í fyrirrúmi. Aðferðir eru að nokkru leyti 
ólíkar en hafa þó sameiginleg einkenni sbr. umfjöllun í köflunum Helstu 
stefnur í matreiðslu og áhrif þeirra á bragðviðmið og Áhrif 
matreiðsluaðferða á bragðniðurstöður í frammistöðumati. 

Menningarbundin þjóðleg matreiðsla hefur ekki þessi miðlægu 
viðmið. Þess vegna getur reynst flóknara fyrir matreiðslumanninn að 
meta hana með áreiðanleika og réttmæti að leiðarljósi. Til þess eru 
venjur, félagslegar aðstæður og svæðisbundnar áherslur hvað varðar 
hráefni og matreiðsluaðferðir of margar. Víðtæka þekkingu þarf til og 
persónubundnar áherslur þurfa alltaf að víkja. Menningarbundið fæðuval 
er hluti af uppeldi og ríkjandi gildi hvers samfélags hafa áhrif. Maðurinn 
fæðist ekki með þessa þekkingu frekar en önnur menningarleg eða 
trúarleg gildi. Þau lærast af umhverfi mannsins og hafa áhrif á 
fæðuhegðun hans. Bragðáherslur ákvarðast af menningu, næstum allt sem 
maðurinn borðar hefur með tíma, tilefni og stað að gera. Þess vegna 
lærast fæðuáherslur af umhverfi hans (Civitello, 2007:xiii-xvi). 

Danskar og franskar mataráherslur, sem sumar hverjar hafa ráðið ferð 
allt til dagsins í dag, koma vel í ljós þegar skoðað er prófverkefni fyrsta 
sveinsprófs í matreiðslu sem haldið var í september 1945 en á 
matseðlinum var kaldur hamborgarhryggur, tartalettur financier og 
omelett með grænmeti (Gylfi Gröndal, 1997:157). Það er því spurning 
hvernig hægt er að jafna stöðu nemanda í því fjölmenningarsamfélagi 
sem hefur þróast á Íslandi. 

Í þessu sambandi er vert að hafa í huga hvaða forsendur prófdómari 
hefur til að meta matarhætti framandi menningarheima á áreiðanlegan og 
réttmætan hátt. Þetta sjónarmið kemur fram hjá einum þátttakanda 
rannsóknarinnar en hann sagðist ekki skilja af hverju evrópskum og þá 
aðallega þýskum dómurum væri falið að meta mat frá Kína, hann teldi að 
þeir hefðu litlar forsendur fyrir því. Hér er hann að vísa til dómara í 
alþjóðlegum keppnum í matreiðslu. 

Í grein sinni Immigration, travel and the internationalization of the 
American diet fjallar Harvey Levenstein (2002) um að tenging hafi verið á 
milli ímyndar hinna ýmsu þjóðarbrota í Bandaríkjunum og þess hvernig litið 
var á matarhefðir þeirra. Hann telur að menntun og jafnvel útlit innflytjenda 
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hafi haft áhrif á hversu stór hluti af matarmenningu þeirra varð að heildar 
fæðusamsetningu Bandaríkjamanna (Levenstein, 2002:153-164). Ef þetta eru 
viðhorf sem viðgangast getur kunnáttuleysi og/eða fyrirfram myndaðar 
skoðanir gert prófdómarann óhæfan til matsstarfa. 

Í niðurstöðum kemur fram að u.þ.b. 75% matreiðslumanna voru 
þeirrar skoðunar að uppeldi og fæðuhefð í æsku, framboð matvöru, nýir 
menningarstraumar, áhrif námsumhverfis, endurmenntun, lestur fagrita 
og -bóka hefði haft töluverð áhrif á fæðuvenjur þeirra. Nálægt því 75% 
þátttakenda sögðust halda fast í þær matarhefðir á stórhátíðum, sem þeir 
ólust upp við í æsku Það sem kemur á óvart er að sama hlutfall 
þátttakenda sagðist nota hráefni og matreiðsluaðferðir sem þeir þekktu úr 
vinnuumhverfi sínu t.d. á stórhátíðum. Þannig virðast matreiðslumenn 
leggja jafn mikið upp úr mataráherslum sem þeir læra um í námi sínu og 
þeim matarvenjum sem þeir vöndust í æsku. Kunningjahópurinn og/eða 
ættingjar hafa töluverð áhrif á fæðuvenjur matreiðslumanna. Þessar 
niðurstöður eru í meginatriðum í takt við þær skýringar sem gefnar eru 
fyrir því hvernig menningartengdar fæðuáherslur verða til, en um þær er 
fjallað í kaflanum Menningar- og félagslegar skýringa á fæðuvali gefa 
tilefni til hlutlægari viðmiða í bragðmati.  

Í megindráttum segja menningartengdir matarhættir að viðmið sem 
stuðla að áreiðanleika og réttmæti í bragðmati sé að leita í hefðum sem 
eiga sér upptök í staðbundnu hráefni, uppeldi, framboði á matvöru og í 
þeim fyrirmyndum sem viðkomandi velur sér og hafa áhrif á fæðuvenjur 
hans. Sennileg skýring á því hvers vegna einstaklingur tekur upp nýjar 
fæðuvenjur, sem eru honum að einhverju leyti framandi, er 
matskilyrðing. Hún getur orðið vegna áhrifa meistara á nemanda, þannig 
verður meistarinn og/eða vinnuhópur nemandanum fyrirmynd. Þetta getur 
skýrt hvernig fæðuvenjur nemenda í matreiðslu breytast í takt við þær 
venjur sem gilda á hverjum námsstað.  

Þó er það ljóst að fæðuvenjur og matreiðslustefnur breytast í tímans 
rás. Því til stuðnings má benda á fjölmörg afbrigði í bók Gillespie 
(2006:84), European gastronomy into the 21st century, en þar telur hann 
upp fjölda mismunandi matreiðslustefna og hvaða einkenni þau hafa. 
Þannig hafa þau viðmið sem nota má til að auka áreiðanleika og réttmæti 
í bragðmati tiltekinn líftíma, sum lifa stutt og önnur í mörg hundruð ár, 
sjá nánari umfjöllun í kaflanum Helstu stefnur í matreiðslu og áhrif 
þeirra á bragðviðmið. Það er því mikilvægt þegar bragð er metið að það 
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sé gert í ljósi áherslna sem eru ríkjandi á hverjum tíma. En eins og Linn 
og Gronlund bendir á (1998:67-73) er réttmæti prófs háð því að það sé 
réttmætt fyrir tiltekna notkun, þýði (markhóp) og tiltekinn tíma. Inntak 
prófsins þarf því að spegla þann veruleika og þau menningarlegu viðmið 
sem eiga við hverju sinni. 

5.4 Hæfniviðmið og matsaðferðir 
Matreiðslumenn voru mjög sammála um að þau hæfniviðmið sem eru lögð til 
grundvallar lokaprófum þjóni þörfum atvinnulífsins. Það eru allt önnur 
viðbrögð en komu fram í viðtölum við undirbúning spurningalistans. 
Niðurstöður úr spurningakönnuninni vísa til þess að þátttakendur telji að prófið 
hafi hátt innihaldsréttmæti. Einnig voru langflestir sammála um að ef próftaka 
gangi vel á loka- og sveinsprófi sé líklegra að honum gangi vel í starfi. Þetta 
gefur til kynna að matreiðslumenn álíta almennt að prófin spegli það sem 
mikilvægt er fyrir þá í starfi. Nám í matreiðslu, eins og áður hefur verið komið 
inn á er tvíþætt þ.e. skólanám og vinnustaðanám. Í kaflanum Áreiðanleiki og 
réttmæti er vitnað í formann sveinsprófsnefndar í matreiðslu. Þar lýsir hann 
áhyggjum sínum af því að þeir verk- og færniþættir sem kenndir eru í 
vinnustaðanámi sumra veitingahúsa nái ekki til allra þekkingar- færni- og 
hæfnimarkmiða sem námskrá og námsferilsbók segir til um. Þetta varðar 
innihaldsréttmæti þ.e. að innihald og markmið starfsnámsins á þessum 
starfsnámsstöðum séu ekki í samræmi við innihald prófsins. Það eru því vissar 
efasemdir um inntak námsins vegna takmarkaðs starfsvið sumra 
starfsnámsstaða. Ef þetta er raunin verður aðstaða nemenda mjög misjöfn þar 
sem sumir ná ekki að tileinka sér þá hæfni sem nauðsynleg er til þess að ljúka 
starfsréttindaprófi. Matreiðslumenn eru þó á þeirri skoðun að námið sé í heild 
hagnýtt og í takt við raunverulegar þarfir atvinnulífsins. 

Í niðurstöðum kemur fram að tæp 70% þátttakenda voru sammála því 
að gott væri að nota blindverkefni til að meta bragð. Þá voru jafnmargir 
sammála og voru ósammála því að hráefni í blindverkefnum eigi að vera 
mjög fjölbreytt. Hins vegar voru tæp 70% þeirrar skoðunar að úrval 
hráefna eigi að vera takmarkað, nánast sama hlutfall taldi að í 
blindverkefnum eigi að vera leiðbeiningar um hlutfall próteina, sterkju og 
grænmetis. Hér koma fram mjög misvísandi niðurstöður, annars vegar 
áherslur á fjölbreytni og hins vegar á takmarkanir. Fjölbreytt hráefni 
eykur möguleika á flóknum, bragðlegum niðurstöðum en takmarkanir 
fækka þeim. Það má segja að takmarkað hráefni geri matið að mörgu leyti 
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samanburðarhæfara. Blindverkefni gefa próftökum mjög lausan taum í 
hráefnavali og notkun matreiðsluaðferða. Aðferðin hefur náð vinsældum í 
fagkeppnum, en hefur ekki verið notuð til að meta árangur á 
sveinsprófum. Í raun fellur hún betur að hópviðmiðum en 
markviðmiðum, en í hópviðmiðuðu mati eru oftast ekki notuð skilgreind 
markmið og yfirleitt keppt um fá sæti (Linn og  Gronlund, 1998:31-34). 

Í viðtölum kemur fram að viðmælendum þótti blindverkefni betri 
matsaðferð en hefðbundnar matsaðferðir með skilgreindum hæfnivið-
miðum. Ástæðan var sú að þeir töldu að nemendur fengju mjög mismun-
andi þjálfun í vinnustaðanáminu og með því að nota blindverkefni gæti 
próftaki leyst verkefnið út frá eigin forsendum. Einnig að blindverkefni 
sýndu betur fram á raunverulega getu og sköpunarhæfileika próftaka. 

Gallinn við þessa aðferð er sá að hægt er að velja sig frá tilteknum 
aðferðum og hráefni. Nemandi getur þannig sneitt hjá aðferðum og 
hráefni sem hann þekkir illa og haldið sig við það sem hann þekkir best. 
Hann getur jafnframt beitt einföldum aðferðum sem reyna ekki á 
kunnáttu hans á meðhöndlun á tilteknu hráefni og matreiðsluaðferðum. 
Túlkun prófdómara á niðurstöðum getur í þessu tilfelli verið óréttmæt þar 
sem bragðlegar niðurstöður rétta eru ekki metnar með hliðsjón af 
skilgreindum hæfnimarkmiðum. Túlkun prófdómara gæti þó verið 
réttmæt varðandi það hversu leikinn próftaki er að velja sig frá aðferðum 
og hráefni sem hann þekkir illa (Amalía Björnsdóttir, 1999:137-146). 

Reynsla matreiðslumanna af matsstörfum er að miklu leyti tilkomin 
vegna þeirra reglna sem þeir þekkja úr keppnismatreiðslu. Þetta kemur 
greinilega fram í viðtölunum þar sem allir viðmælendur benda á 
blindverkefni sem matsaðferð. 

Friðrik Sigurðsson, einn forsvarsmanna Bocuse d’Or keppninnar sem 
er ein af virtustu matreiðslukeppnum í heimi, sagði að niðurstöður í 
bragðmati færu að miklu leyti eftir smekk viðkomandi dómara hverju 
sinni. Þá sagði hann að lægsta og hæsta skor keppenda í Bocuse d’Or 
væri ekki talið með til að tryggja réttlátar niðurstöður (Friðrik Sigurðsson, 
munnleg heimild, 18. apríl 2010). Þar sem ekki eru notaðir nákvæmlega 
skilgreindir matskvarðar eða viðmiðunartöflur er engin leið að ganga út 
frá því að hæsta eða lægsta skor sé rangt. Mat, eins og hér er lýst, er 
tilgangslaust til að skera úr um færni keppenda. Allar niðurstöður geta í 
ljósi persónubundinna viðmiða talist réttar. Hér geta bæði spilað inn í 
menningarbundnar áherslur eða persónulegur smekkur eins og bent hefur 
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verið á hér að framan. Matsaðferðir eins og hér eru nefndar eru ekki til 
þess fallnar til að auka áreiðanleika og réttmæti en í því sambandi bendir 
Gronlund á að það sé mikilvægt að matskvarði innihaldi öll einkenni 
afurðar (e. product). Vægi þessara einkenna skal koma fram á kvarðanum 
ásamt lýsandi hugtökum eða orðasamböndum sem styðja tölulegt vægi 
þeirra (Gronlund, 2009:165).  

5.5 Viðmiðunartöflur og áreiðanleiki í bragðmati 
Í athugun sem höfundur gerði á notkun viðmiðunartöflu og áhrifum 
hennar á áreiðanleika kom fram að með skilgreindum viðmiðum er hægt 
að tryggja áreiðanleika. Þessi athugun gekk út á að fá þrjá fagmenn til að 
meta bragð af réttum frá sjö nemendum. Allir fengu þeir viðmiðunartöflu 
með nákvæmum fyrirmælum og skilgreindum viðmiðum um hvernig ætti 
að meta bragð. Á töflunni voru tiltekin æskileg og óæskileg einkenni 
bragðs og stigskiptur skali sem féll að þessum einkennum. Prófdómarar 
þurftu að greina hvort bragðleg niðurstaða réttarins samsvaraði hráefni og 
aðferðafræði að öllu leyti, að mestu leyti, að nokkru leyti, að litlu leyti 
eða að engu leyti (bragðvilla). Þeir fengu ekki að ræðast við eða bera sig 
saman við matsstörfin og fengu engar aðrar upplýsingar en þær sem 
komu fram í fyrirmælum. Matið fór jafnframt fram í aðskildum rýmum.  

Prófdómarar voru matreiðslumeistarar á ólíkum aldri og höfðu að 
mörgu leyti ólíkan starfsbakgrunn. Niðurstöður voru eftirfarandi: Fyrsti 
próftakinn fékk frá dómara númer eitt, einkunnina 5,25. Frá dómara 
númer tvö fékk hann 5,18 og frá dómara númer þrjú 5,29. Ef einkunnir 
eru gefnar í heilum tölum verður niðurstaðan 5,0 hjá öllum þremur 
dómurunum, sem þýðir 100% samkvæmni. Sams konar niðurstaða átti 
við í öllum tilfellum nema einu, þar sem tveir prófdómarar gáfu 5,0 og 
einn 4,0. Í ljósi þess að reynt var að velja einstaklinga með ólíkan 
bakgrunn má álykta að vel skilgreind markmið hafi veruleg áhrif á 
áreiðanleika í frammistöðumati. 

5.6 Framsetning og bragð 
Það virðist sem prófdómarar rugli ómeðvitað saman útliti rétta og bragði 
vegna þess hversu nátengd þau virðist vera í hugum þeirra. Þetta kom 
greinilega fram þegar matreiðslumenn voru beðnir um að lýsa 
bragðgæðum rétta. Meirihluti þeirra notaði orð sem áttu mikið frekar við 
um framsetningu en bragð. Framsetning virðist vera svo nátengd bragði í 
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huga matreiðslumanna að hún getur haft áhrif á bragðmat. Falleg 
framsetning á mat vekur upp viðbrögð eins og seytun munnvatns (Pierce 
og  Cheney, 2004:3). Þessa tengingu útlits og bragðs væri hægt að sann-
reyna með því að bragðmeta réttinn fyrst á hefðbundinn hátt og síðan 
með því að meta sérstaklega hverja einingu réttarins. Það myndi útiloka 
áhrif framsetningar en ef hún hefur áhrif á bragðlegar niðurstöður er full 
ástæða til þess aðskilja þessa tvo matsþætti.  

Bragðmat í loka- og sveinsprófi í matreiðslu getur, eins og áður sagði, 
vegið allt að 50%. Það ætti því að gefa augaleið að vel skilgreind viðmið í 
bragðmati eru undirstöðuatriði. Þetta mikla vægi bragðs getur auð-
veldlega skorið úr um hvort próftaki stenst loka- og sveinspróf. 
Nákvæmni í matstörfum skipta m.a. miklu máli vegna þess að niður-
stöður matsins eru notaðar til að sýna fram á með opinberum hætti hvort 
próftaki hafi leyfi til að starfa í iðngrein sinni. En eins og fjallað er um í 
aðferðafræðikaflanum starfa fagmenn viðkomandi matvælagreinar í 
nemaleyfis- og sveinsprófsnefndum. Sem slíkir hafa þeir mikil áhrif á 
menntun í matvælagreinum en hlutverki þessara nefnda eru gerð skil í 
sama kafla. Viðhorf meistara í matvælagreinum til áreiðanleika og 
réttmætis og túlkun þeirra á þessum lykilhugtökum skipta því miklu máli. 

Að aðgerðabinda hugtak eins og ,,gott bragð“ og finna viðmið sem 
gætu gagnast var flókið. Rannsóknin leiddi í ljós að það eru tvær megin-
leiðir til að meta bragð á hlutlægari hátt, þær hefur höfundur kosið að 
kalla samkvæmt bragðmat og menningartengt bragðmat. Annars vegar 
eru notuð menningartengd viðmið og hins vegar þau viðmið sem er að 
finna í bragðlegum eiginleikum hvers hráefnis. Þó nokkur mismunur er á 
þessum tveimur nálgunum og er hann útskýrður hér á eftir. 
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6 Lokaorð 

Rannsókninni er ætlað að svara hvernig tryggja megi betra námsmat í 

matvælagreinum með áherslu á bragðmat. Til að svara þeirri spurningu 

voru skoðaðir fimm meginþættir: 

 Kenningar í frammistöðumati með áherslu á áreiðanleika og 
réttmæti. 

 Stefnur og straumar í matreiðslu og hvernig þær hafa áhrif á 
bragð rétta. 

 Rannsóknir og kenningar í fæðuvali, hvaða skýringar liggja að 
baki fæðuvenjum og dálæti á einni tegund matvæla fram yfir 
aðra. 

 Þættir sem geta truflað skynmat prófdómara og gert matið 
óáreiðanlegt og óréttmætt. 

 Hugmyndir matreiðslumanna um áreiðanleika og réttmæti. 

Langflestir þátttakenda virtust ekki gera sér grein fyrir hvernig eigi að nýta 
sér hugtökin áreiðanleiki og réttmæti til að gera námsmat í matvælagreinum 
betra. Sem dæmi tengdu þáttakendur ekki stöðugleika við gott námsmat. 
Ýmislegt benti þó til að þeir væru sammála um mikilvæg atriði sem stuðlað 
gætu að betra mati eins og t.d. dómarafundi þar sem farið er yfir þær reglur 
sem gilda fyrir matið.  

Í ljósi þeirra niðurstaðna sem koma fram í viðtölum og í spurningakönnun 
er ljóst að mennta þarf þá fagmenn til matsstarfa sem eru skipaðir í 
sveinsprófsnefndir. Undirstaða góðs námsmats er áreiðanleiki og réttmæti og 
eins og áður hefur verið lögð áhersla á, en þetta eru hugtök sem 
matreiðslumenn virðast hafa lítinn skilning á sbr. niðurstöðukafla. Í reglugerð 
um sveinspróf segir að í sveinsprófsnefnd skulu vera þrír iðnaðarmenn og 
jafnmargir til vara. Þar segir jafnframt að einn nefndarmann eigi að skipa án 
tilnefningar og þurfi hann að hafa kennslureynslu sé þess nokkur kostur 
(Reglugerð um sveinspróf, 2009:6.gr.). 

Það er gagnrýnivert að áætla að matreiðslumaður hafi sjálfkrafa þá 
þekkingu sem til þarf, til að leggja fram og meta sveinspróf með 
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áreiðanleika og réttmæti að leiðarljósi. Það er því niðurstaða höfundar að 
án grunnmenntunar í námsmatsfræðum t.d. í formi námskeiða hafa 
matreiðslumenn litlar forsendur til að meta sveinspróf á áreiðanlegan og 
réttmætan hátt. Jafnframt er það niðurstaða höfundar að hægt sé að 
tryggja áreiðanleika og réttmæti í bragðmati, að töluverðu leyti, með 
skilgreindum matskvörðum eða viðmiðunartöflum sem studdar eru með 
skýrum viðmiðum. Þessir kvarðar/töflur byggja á tvenns konar 
meginnálgun, sem er lýst hér á eftir. Jafnframt þarf að skilgreina vel 
vinnureglur prófdómara sem ná t.d. til umgerðar prófsins eins og 
tímasetningar matsstarfa, fjölda rétta sem prófdómari verður að smakka, 
hungurs og mettunar. Í ljósi þess sem hér hefur komið fram þarf að gera 
víðtækar siðferðilegar og faglegar kröfur til kennara í matvælagreinum, 
starfsmanna nemaleyfisnefnda og sveinprófsnefna. 

6.1 Samkvæmt bragðmat 
Í samkvæmu bragðmati eru metnar bragðlegar niðurstöður rétta sem 
byggja á aðferðafræði sem hefur að markmiði að viðhalda og draga fram 
náttúruleg bragðeinkenni þess hráefnis sem matreitt er hverju sinni. 
Samkvæmt bragðmat felst í að meta hvernig próftaka tekst að viðhalda 
bragðlegum eiginleikum þess hráefnisins sem í réttinn er notað. Notkun 
bragðgefandi efna (efni sem ljá hráefninu bragð, umfram upprunanlegt 
bragð þess) á að stilla í hóf. Matreiðsluaðferðir eiga jafnframt að falla að 
bragðeiginleikum hráefnisins hverju sinni. Þegar réttur er metinn 
samkvæmt þessari matsaðferð skal meta hverja einstaka einingu réttarins 
sérstaklega. Einkunn er gefin fyrir bragð á fiski eða kjöti, sterkju 
(hrísgrjón, kartöflur eða pasta), grænmeti og sósu. Með þessari aðferð er 
ekki ætlast til að ofsaltaðar gulrætur bæti upp saltlausar kartöflur svo 
dæmi sé tekið. Hver eining réttarins er þá metin sérstaklega en ekki 
bragðleg summa hans. 
Þau hæfniviðmið sem búa að baki samkvæmu bragðmati eru þessi:  

 Próftaki þarf að getað nýtt almenna og sértæka þekkingu í 
matreiðsluaðferðum sem hámarka næringarfræðilegt innihald 
fæðu og virða bragðlega eiginleika hvers einstaks hráefnis.  

 Próftaki þarf að þekkja og getað nýtt sér framboð á matvælum 
með áherslu á stað- og árstíðabundið hráefni með tilliti til 
bragðgæða. 
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Sömu, en mun víðtækari, kröfur eru gerðar til prófdómara ásamt góðri 
þjálfun í bragðmati þannig að prófdómari geti auðveldlega skilið á milli 
mismunandi bragðeinkenna hráefna. 

6.2 Menningarbundið bragðmat 
Menningartengt bragðmat er skilgreint með eftirfarandi hætti: Bragðleg 
niðurstaða fæðunnar er ekki endilega auðþekkjanleg af einni, afgerandi 
hráefnistegund heldur af bragðlegri summu margra, oft ólíkra hráefna- og 
kryddtegunda. Menningartengt bragðmat byggir á hversu vel það samsvarar 
þeirri aðferðafræði og hráefnanotkun sem er einkennandi fyrir þá 
matarmenningu og hefðir sem liggja til grundvallar matsins hverju sinni.  

Þessar áherslur er hægt að finna í sérhæfðum, þjóðlegum matarháttum 
(e. ethnic cuisine) og þeim mörgu mismunandi matarstefnum sem er að 
finna í faglegri matreiðslu. Bragðleg niðurstaða réttarins er þá samansett 
úr hráefni og kryddi sem eiga sér sögulega hefð. 

Þau hæfniviðmið sem búa að baki samkvæmu bragðmati eru þessi:  

 Próftaki þarf að getað nýtt sér sértæka þekkingu í menningar-
bundinni matreiðslu sem á sér tilvist í hefð og menningu. 

 Próftaki þarf að þekkja og getað nýtt sértækt hráefni. Hann 
þarf að hafa hæfni til að meðhöndla það samkvæmt hefð og 
menningartengdum áherslum. 

Sömu, en mun víðtækari, kröfur eru gerðar til prófdómara ásamt góðri 
þjálfun í bragðmati þar sem prófdómari getur auðveldlega greint og metið 
bragð fæðu með áherslu á þá menningarþætti sem metnir eru hverju sinni. 

6.3 Matskvarði, viðmiðunartöflur 
Hönnun kvarðans eða viðmiðunartöflunnar byggir á því hvort um samkvæmt 
bragðmat eða menningartengt bragðmat er að ræða. Það fyrra byggir, eins og 
áður sagði, á bragðlegri afleiðslu og það síðarnefnda á menningarbundnum 
viðmiðum. Þegar búið er að greina hvor matsaðferðin hæfir skal skilgreina á 
nákvæman hátt þau viðmið sem liggja til grundvallar bragðmatsins. Hafa skal í 
huga að hægt er að setja saman prófverkefni þar sem bæði samkvæmt og 
menningartengt bragðmat er notað og hefur það nokkrum sinnum verið notað í 
sveinsprófum. 
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Þær breytur sem mismunandi hráefni, matreiðsluaðferðir og 
matarmenning leiða af sér gera það að verkum að 
matskvarðar/viðmiðunartöflur geta verið mjög fjölbreytt.  
Þegar matskvarði eða viðmiðunartafla er hönnuð fyrir samkvæmt 
bragðmat er mikilvægt að hafa eftirfarandi í huga: 

 Er bragð réttarins í samræmi við tilgreint hráefni og fyrirlagða 
aðferðafræði? 

 Hefur rétturinn eða réttareiningin (t. d. súpa, prótein, sterkja, 
grænmeti eða sósa) bragðfyllingu (með bragðfyllingu er átt 
við hvort bragðeinkenni hráefnisins séu áberandi, hér er ekki 
átt við viðbætt salt)? 

 Yfirgnæfa einhver bragðgefandi efni, tilgreind eða ótilgreind 
eðlilega bragðeiginleika hráefnisins? 

 Hefur viðkoma réttarins (í munni) áhrif á bragðgæði (t.d. 
skilin sósa)? 

 Segir tölulegt vægi hvers matsþáttar til um mikilvægi hans? 

Þegar matskvarði eða viðmiðunartafla er hönnuð fyrir menningar-
bundið bragðmat er mikilvægt að hafa eftirfarandi í huga: 

 Er augljóst að bragð er metið á grundvelli matareiðsluhefða sem 
eru einkennandi fyrir viðkomandi menningarsvæði og venjur? 

 Eru einkennandi bragðþættir áberandi og augljósir og í samræmi 
við matarhætti viðkomandi menningarhóps og venjur? 

 Eru bragðlegar niðurstöður einkennandi fyrir þann rétt sem 
metinn er hverju sinni? 

 Eru viðmið á matskvarða/viðmiðunartöflu í samræmi við 
staðbundnar matarhefðir og menningu? 

 Hefur viðkoma réttarins (í munni) áhrif á bragðgæði (t.d. 
skilin sósa)? 

 Segir tölulegt vægi hvers matsþáttar til um mikilvægi hans? 
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7 Fylgiskjöl 

7.1 Spurningarlistinn 
Ágæti félagi í Klúbbi matreiðslumeistara 
Þú ert vinsamlega beðinn um að taka þátt í eftirfarandi könnun. 
Niðurstöður hennar eru hluti af gagnaöflun höfundar vegna 
meistaraprófsverkefnis við menntavísindasvið Háskóla Íslands. Verkefnið 
fjallar um hvernig er hægt að tryggja réttmæti og áreiðanleika í námsmati 
á bragðþáttum fæðu á verklegum prófum í matvælagreinum. Könnunin er 
nafnlaus, þannig að ekki verður hægt að rekja svör til einstakra 
þátttakenda. Fyllsta trúnaðar verður gætt við meðferð og úrvinnslu gagna. 
Spurningalistanum verður eytt að rannsókn lokinni. Gagnagrunnur verður 
þó áfram í vörslu rannsakanda. 
Leiðbeinendur eru Hróbjartur Árnason lektor og Meyvant Þórólfsson 
lektor. 
Vinsamlega merktu skýrt við þann eða þá svarmöguleika sem á eða eiga 
best við hverju sinni. Þátttaka þín skiptir rannsóknina miklu máli. Það 
tekur um það bil 20 mínútur að svara könnuninni.  
Með von um jákvæðar undirtektir. 
Ragnar Wessman 

Bakgrunnsupplýsingar 

1. Ertu karl eða kona? 
 Karl 
 Kona 

2. Hvað gamall/gömul ertu? _________ 

3. Hefur þú meistararéttindi? 
 Já 
 Nei 

4. Sinnir þú stjórnunarstarfi samhliða matreiðslustörfum? 
 Já 
 Nei 
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5. Hefur þú keppt í matreiðslukeppni hérlendis? 
 Já 
 Nei 

6. Hefur þú keppt í matreiðslukeppni erlendis? 
 Já 
 Nei 

7. Hefur þú dæmt í matreiðslukeppni hérlendis? 
 Já 
 Nei 

8. Hefur þú dæmt í matreiðslukeppni erlendis? 
 Já 
 Nei 

9. Við hvernig stofnun eða fyrirtæki hefur þú starfað síðastliðin tvö 
ár?  
 Hóteli eða veitingahúsi 
 Mötuneyti 
 Heildsölu, sölumaður 
 Annars staðar, þá hvar?   ___________________ 

10. Í hvaða landi fæddist þú?   ___________________ 

11. Bjóst þú erlendis hluta af barnæsku þinni, ef svarið er já, þá hve 
lengi? 

Svaraðu í árum og/eða mánuðum ___________ 

12. Ég hef unnið við matreiðslufagið í einhverju eftirfarandi landa: 
1. Bandaríkjunum 
Tilgreindu tíma í árum og/eða mánuðum ___________ 
2. Bretlandi 
Tilgreindu tíma í árum og/eða mánuðum ___________ 
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3. Frakklandi 
Tilgreindu tíma í árum og/eða mánuðum ___________ 
5. Ítalíu 
Tilgreindu tíma í árum og/eða mánuðum ___________ 
6. Skandinavíu  
Tilgreindu tíma í árum og/eða mánuðum ___________ 
6. Annars staðar 
Tilgreindu tíma í árum og/eða mánuðum og land/lönd:  

Matsfræðilegar spurningar. Merktu við í hverju tilviki hversu 
vel fullyrðingin á við þig og afstöðu þína til þess sem spurt er 
um. 

1. Sú verkfærni og bóklega þekking sem metin er á lokaprófi 
(skólaprófi) og sveinsprófi skipta matreiðslumanninn máli í starfi 
 Mjög sammála 
 Sammála 
 Frekar sammála 
 Hvorki sammála né ósammála 
 Frekar ósammála 
 Ósammála 
 Mjög ósammála 

2. Það er líklegra að próftaka gangi vel í starfi ef honum hefur gengið 
vel í starfs- og skólanámi 
 Mjög sammála 
 Sammála 
 Frekar sammála 
 Hvorki sammála né ósammála 
 Frekar ósammála 
 Ósammála 
 Mjög ósammála 
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3. Dagsform próftaka getur haft áhrif á árangur hans í verklegu prófi. 
Þess vegna segir árangur í verklegu prófi ekki alltaf til um getu 
próftaka í starfi þegar til framtíðar er litið 
 Mjög sammála 
 Sammála 
 Frekar sammála 
 Hvorki sammála né ósammála 
 Frekar ósammála 
 Ósammála 
 Mjög ósammála 

4. Bragðmat byggir fyrst og fremst á huglægu mati prófdómara hverju 
sinni 
 Mjög sammála 
 Sammála 
 Frekar sammála 
 Hvorki sammála né ósammála 
 Frekar ósammála 
 Ósammála 
 Mjög ósammála 

5. Eðlilegt er að prófdómarar geti verið ósammála um niðurstöður í 
bragðmati 
 Mjög sammála 
 Sammála 
 Frekar sammála 
 Hvorki sammála né ósammála 
 Frekar ósammála 
 Ósammála 
 Mjög ósammála 

 



 

107 

6. Það er mikilvægt að prófdómarar séu sammála um niðurstöður í 
bragðmati 
 Mjög sammála 
 Sammála 
 Frekar sammála 
 Hvorki sammála né ósammála 
 Frekar ósammála 
 Ósammála 
 Mjög ósammála 

7. Til þess að réttur (matur) fái háa einkunn í bragðmati þarf 
prófdómari að upplifa eitthvað nýtt bragðlega 
 Mjög sammála 
 Sammála 
 Frekar sammála 
 Hvorki sammála né ósammála 
 Frekar ósammála 
 Ósammála 
 Mjög ósammála 

8. Óviðeigandi er að blanda ólíkum menningarstraumum saman í 
matargerð 
 Mjög sammála 
 Sammála 
 Frekar sammála 
 Hvorki sammála né ósammála 
 Frekar ósammála 
 Ósammála 
 Mjög ósammála 
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9. Það að meta bragð rétta sem byggja á hefðbundinni matreiðslu eins 
og við þekkjum úr evrópskum matarhefðum (til dæmis frá 
Escoffier) er 
 mjög auðvelt 
 auðvelt 
 frekar auðvelt 
 hvorki auðvelt né erfitt 
 frekar erfitt 
 erfitt 
 mjög erfitt 

10. Það að meta bragð rétta sem byggja á óhefðbundinni matreiðslu og 
innihalda framandi hráefni er 
 mjög auðvelt 
 auðvelt 
 frekar auðvelt 
 hvorki auðvelt né erfitt 
 frekar erfitt 
 erfitt 
 mjög erfitt 

11. Gott er að nota blindverkefni (mystery basket) til þess að bera 
saman bragðgæði rétta 
 Mjög sammála 
 Sammála 
 Frekar sammála 
 Hvorki sammála né ósammála 
 Frekar ósammála 
 Ósammála 
 Mjög ósammála 
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12. Úrval hráefna í blind verkefnum (mystery basket) á að vera mjög 
fjölbreytt (nánast ótakmarkað) til þess að gefa 
próftökum/keppendum lausan tauminn í sköpun 
 Mjög sammála 
 Sammála 
 Frekar sammála 
 Hvorki sammála né ósammála 
 Frekar ósammála 
 Ósammála 
 Mjög ósammála 

13. Úrval hráefna í blindverkefnum (mystery basket) á að vera 
takmarkað 
 Mjög sammála 
 Sammála 
 Frekar sammála 
 Hvorki sammála né ósammála 
 Frekar ósammála 
 Ósammála 
 Mjög ósammála 

14. Í leiðbeiningum til próftaka í blindverkefnum (mystery basket) á að 
koma fram æskilegt hlutfall prótína (fiskur, kjöt), sterkju 
(kartöflur, hrísgrjón, pasta) og grænmetis 
 Mjög sammála 
 Sammála 
 Frekar sammála 
 Hvorki sammála né ósammála 
 Frekar ósammála 
 Ósammála 
 Mjög ósammála 
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15. Réttlátar niðurstöður á verklegum prófum nást best þegar 
prófdómarar komast að mismunandi niðurstöðum um sama réttinn 
í bragðmati 
 Mjög sammála 
 Sammála 
 Frekar sammála 
 Hvorki sammála né ósammála 
 Frekar ósammála 
 Ósammála 
 Mjög ósammála 

16. Fjölbreytt samsetning dómarahópsins tryggir réttlátt mat 
 Mjög sammála 
 Sammála 
 Frekar sammála 
 Hvorki sammála né ósammála 
 Frekar ósammála 
 Ósammála 
 Mjög ósammála 

17. Hvað af eftirfarandi hefur áhrif á störf prófdómara við bragðmat í 
verklegum prófum? Krossaðu við þann möguleika sem á best við í 
hverju tilviki 

A. Sá tími sem prófdómari hefur til að matsstarfa 
 Mjög mikil áhrif 
 Mikil áhrif 
 Hvorki mikil né lítil áhrif 
 Mjög lítil áhrif 
 Engin áhrif 
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B. Hitastig réttarins þegar hann er metinn 
 Mjög mikil áhrif 
 Mikil áhrif 
 Hvorki mikil né lítil áhrif 
 Mjög lítil áhrif 
 Engin áhrif 

C. Heilsufar prófdómara 
 Mjög mikil áhrif 
 Mikil áhrif 
 Hvorki mikil né lítil áhrif 
 Mjög lítil áhrif 
 Engin áhrif 

D. Að prófdómari sé saddur 
 Mjög mikil áhrif 
 Mikil áhrif 
 Hvorki mikil né lítil áhrif 
 Mjög lítil áhrif 
 Engin áhrif 

E. Að prófdómari sé svangur 
 Mjög mikil áhrif 
 Mikil áhrif 
 Hvorki mikil né lítil áhrif 
 Mjög lítil áhrif 
 Engin áhrif 

F. Reykingar prófdómara 
 Mjög mikil áhrif 
 Mikil áhrif 
 Hvorki mikil né lítil áhrif 
 Mjög lítil áhrif 
 Engin áhrif 
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18. Dómarar á aldursbilinu 50 til 65 ára hafa fastmótaðar skoðanir, 
lítið umburðarlyndi gagnvart nýjungum og skortir oft víðsýni í 
faglegum umræðum 
 Mjög sammála 
 Sammála 
 Frekar sammála 
 Hvorki sammála né ósammála 
 Frekar ósammála 
 Ósammála 
 Mjög ósammála 

19. Þegar prófdómari metur bragð matrétta (fæðu) tel ég að hann geti 
metið af fullu öryggi 
 12 rétti eða færri 
 13 til 18 rétti 
 19 til 25 rétti 
 26 til 32 rétti 
 33 til 39 rétti 
 40 til 46 rétti 
 47 til 53 rétti 
 54 rétti eða fleiri 

20. Ég tel að prófdómarar séu best upplagðir til að meta bragð mikils 
fjölda rétta (fæðu) á vissum tímum sólarhringsins 
 Já 
 Nei 

Ef svarið er já merktu við það tímabil sem þú telur best eiga við 
 08:00 til 11:00 
 11:00 til 14:00 
 14:00 til 17:00 
 17:00 til 20:00 
 20:00 til 23:00 
Gefðu örstutta skýringu af hverju þú telur þennan tíma 
heppilegastan
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21. Krossaðu við þann möguleika sem á best við afstöðu þína til 
matreiðsluhefða (A-C) 

A. nýklassík, sambland af franska háeldhúsinu (haute cuisine) og 
nouvell cuisine með áherslu á næringargildi og nærfærna meðferð á 
hráefni 
 Mjög fylgjandi 
 Fremur fylgjandi 
 Hvorki fylgjandi né andvíg(ur) 
 Fremur andvíg(ur) 
 Mjög andvíg(ur) 

B. fusion, sem er sambland af evrópsku hráefni og austurlenskri 
aðferðafræði og kryddnotkun 
 Mjög fylgjandi 
 Fremur fylgjandi 
 Hvorki fylgjandi né andvíg(ur) 
 Fremur andvíg(ur) 
 Mjög andvíg(ur) 

C. íslenskar aðferðir og hráefni 
 Mjög fylgjandi 
 Fremur fylgjandi 
 Hvorki fylgjandi né andvíg(ur) 
 Fremur andvíg(ur) 
 Mjög andvíg(ur) 

22. Það er mikilvægt að haldnir séu dómarafundir þar sem fjallað er 
um inntak og áherslur í matsstörfunum 
 Mjög sammála 
 Sammála 
 Frekar sammála 
 Hvorki sammála né ósammála 
 Frekar ósammála 
 Ósammála 
 Mjög ósammála 
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23. Tölulegar niðurstöður í mati skal alltaf styðja með umsögn um 
hvernig þær eru tilkomnar 
 Mjög sammála 
 Sammála 
 Frekar sammála 
 Hvorki sammála né ósammála 
 Frekar ósammála 
 Ósammála 
 Mjög ósammála 

24. Gefðu matnum sem þú borðaðir síðast tölulega einkunn frá 0 og 
upp í 10 fyrir bragð, rökstyddu hana með nokkrum orðum. Þ.e. 
hvers vegna gefur þú matnum þá einkunn sem þú gerðir? 

Lífssögulegar spurningar 
1. Hvað af eftirfarandi telurðu að hafi helst haft áhrif á bragðsmekk 

þinn?  
A. Uppeldi og fæðuvani í æsku 

 Mikil áhrif  Nokkur áhrif  Lítil áhrif  Engin áhrif 

B. Framboð á matvöru hverju sinni 
 Mikil áhrif  Nokkur áhrif  Lítil áhrif  Engin áhrif 

C. Nýir menningarstraumar 
 Mikil áhrif  Nokkur áhrif  Lítil áhrif  Engin áhrif 

D. Námsstaðurinn (áherslur/stefna) 
 Mikil áhrif  Nokkur áhrif  Lítil áhrif  Engin áhrif 

E. Endurmenntun (vinna á erlendis) 
 Mikil áhrif  Nokkur áhrif  Lítil áhrif  Engin áhrif 

F. Tíska (hvað er inn hverju sinni) 
 Mikil áhrif  Nokkur áhrif  Lítil áhrif  Engin áhrif 

G. Næringarfræðilegar áherslur 
 Mikil áhrif  Nokkur áhrif  Lítil áhrif  Engin áhrif 

H. Lestur fagblaða og fagbóka 
 Mikil áhrif  Nokkur áhrif  Lítil áhrif  Engin áhrif 
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2. Á stórhátíðum held ég fast í þær matarhefðir sem ég ólst upp við í 
æsku 
 Mjög sammála 
 Sammála 
 Frekar sammála 
 Hvorki sammála né ósammála 
 Frekar ósammála 
 Ósammála 
 Mjög ósammála 

3. Þegar ég set saman matseðil fyrir stórhátíðir þá byggi ég hann á 
hráefni og aðferðum sem ég þekki úr vinnuumhverfi mínu 
 Mjög sammála 
 Sammála 
 Frekar sammála 
 Hvorki sammála né ósammála 
 Frekar ósammála 
 Ósammála 
 Mjög ósammála 

4. Ég hef smám saman vanið mig á að borða tiltekinn mat vegna þess 
að ég tilheyri hópi (starfshópi/fjöldskyldu) sem skiptir mig miklu 
máli. Dæmi um þetta gæti verið að venja sig á að borða skötu á 
Þorláksmessu með starfshópnum eða fjöldskyldunni. 
 Mjög sammála 
 Sammála 
 Frekar sammála 
 Hvorki sammála né ósammála 
 Frekar ósammála 
 Ósammála 
 Mjög ósammála 
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Vinnsamlega leggðu nú listann í merkta umslagið, límdu fyrir og 
skilaðu til stjórnar ef könnunin hefur verið lögð fyrir á fundi. 
Ef könnunin hefur borist þér í pósti ertu beðin(n) um að setja listann 
í meðfylgjandi frímerkt umslag og setja í póst. Öllum listum verður 
eytt að loknum innslætti. 

Bestu þakkir fyrir þátttökuna 
Ragnar Wessman 


