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Utdrattur

[ pessari ritgerd er wtlunin ad varpa pjodfradilegu 1josi 4 islenska bakstursmenningu
eins og hun birtist 1 vidtdlum vid sex islenskar konur. Ritgerdinni er skipt nidur 1 prja
kafla, auk inngangs og lokaorda. I fyrsta kaflanum verdur fjallad um bakstursdhuga
vidmelenda minna medal annars me0 tilliti til dhrifavalda, hvenaer dhuginn kviknadi
og hvenar par byrjudu ad baka. I 6drum kafla verdur 16gd ahersla 4 uppskriftir sem
eru orjufanlegur pattur i bakstursmenningunni. Skodad verdur hvernig uppskriftir
ferdast 4 milli kvenna, hvada uppskriftir eru notadar og hvernig haldid er utan um
par. 1 pridja og sidasta kaflanum verdur sjonum beint ad minningum og &hrifum
peirra & bakstursmenningu og hefdir vidmelenda minna fyrr og nt.

Helstu nidurstodur rannsoknarinnar eru peer ad uppeldi og fjolskylduhagir hafa
moétandi dhrif 4 bakstursmenningu og par hefdir sem skapast i kringum hana.
Uppskriftaséfn eru hluti af hefdinni og med pvi ad safna uppskriftum og 6dru efni
sem fer i sofnin er verid ad vidhalda félagslegum samskiptum og efla tengsl. I
gegnum baksturinn tengjast konur hver annarri, til demis med pvi ad deila
uppskriftum, reynslu og kunnattu. Minningar eru jafnframt stor hluti af 6llu pvi sem
hér hefur verid nefnt. Paer hafa medvitad og dmedvitad ahrif 4 bakstursmenninguna
par sem folk horfir gjarnan til uppruna sins og leitast vid ad endurvekja jakvaedar
minningar i gegnum bakstur. Bakstursmenning helst einnig i hendur vid fortidarpra og
med pvi ad vidhalda uppskriftum formeedra okkar getum vid haldid tengslum vid

uppruna okkar.
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Inngangur

A heimili médur minnar rakst ég & gamalt eintak af Gestgjafanum sem syndi kokur af
ymsu tagi. begar ég fletti i gegnum bladio for ég ad velta vongum yfir pvi hvad koéku-
og tertumenning landsmanna hefur tekid miklum breytingum i gegnum tidina. I
hugum margra eru kdkur og tertur sjalfsagdur hluti af matarmenningu landsmanna og
sjalf hafdi ég ekki leitt hugann ad pvi adur ad tertur gaetu i raun verid pjodfraedaetni.
Meér fannst pvi @rin asteda til ad skoda petta adeins betur.

Pad er 6tal margt sem snertir bakstursmenninguna. 1 fyrsta lagi er nokkud stutt
sidan kokur og tertur foru 4 sjast & bordum landsmanna, ekki nema rimlega hundrad
ar. bratt fyrir pad virdast Islendingar hafa verid fljotir ad tileinka sér satabraudid.
Gomlu godu rjématerturnar voru & 6llum betri kaffibordum og hver kannast ekki vid
lysingar & pvi pegar bordin hreinlega svignudu undan kraesingum myndarlegra
hismedra sem goldrudu fram hverja tertuna 4 faetur annarri. En pad er ekki bara
tertan sjalf og utlit hennar sem hagt er ad skoda. Pad eru 6talmargar adferdir sem gott
getur verid ad hafa 4 valdi sinu til ad hagt s¢ ad galdra fram tertur og bakkelsi. Pad er
nefnilega ekki sama hvernig hrdefnid er hraert saman, hvort rusinurnar eru hafdar
heilar eda hakkadar, hvernig form eru notud eda hvort bakarinn er i géou eda slemu
skapi. Og ekki ma gleyma Ollum leyniuppskriftunum sem eru svo dyrmetar ad
eigendur taka peaer jafnvel med sér i grofina frekar en ad ljostra upp leyndarmélunum.

Undanfarin ar hefur ordid mikil hollustuvakning i matarmenningunni par sem
hinir ymsu fredingar boda breyttar venjur i mataraedi, eins og hrafadi, ofurfaedi,
gluteinfritt feedi og fleira i peim dar. Ekkert er par minnst & hnallpérur eda adrar
gamaldags kokur enda verda par trulega seint flokkadar sem hollustufaedi. bratt fyrir
alla hollustuvakningu er oliklegt ad nokkud lat verdi 4 satindadti landsmanna. Petta
og margt annad hlytur ad hafa ahrif 4 paer hefdir og venjur sem berast 4 milli kynsloda
og mota bakstursmenninguna.

[ pessari ritgerd er etlunin ad varpa Dpjodfraedilegu ljosi 4 islenska
bakstursmenningu eins og hun birtist 1 viotolum vid sex islenskar konur. Logd er
ahersla 4 ad skoda prju atridi: Ahuga, medal annars med tilliti til ahrifavalda og
hvenar 4dhuginn kviknadi, uppskriftir, hvernig paer ferdast 4 milli kvenna, hvada

uppskriftir eru notadar og hvernig haldid er utan um pazr og ad lokum verda



minningar og ahrif peirra & bakstursmenningu vidmelenda minna fyrr og nu

skoOadar.

Um sogu og préun baksturs og bakkelsis d Islandi

Adur en lengra er haldid verdur litid stuttlega yfir proun baksturs og bakkelsis 4
fslandi. Kokur og bakkelsi ma segja ad sé tiltolulega nykomid inn 4 bord landsmanna
pvi pad var ekki fyrr en med tilkomu eldavéla og bakaraofna ad slikt for ad sjast, i
kringum aldamétin 1900. Adur hafdi satabraud landsmanna einkum samanstadid af
svokolludu steiktu braudi. Steikt braud er samheiti yfir bakkelsi sem steikt var i
pottum upp ur feiti eins og laufabraud, kleinur og 4starpungar eda bakad 4 pdnnum
eda pottbotnum likt og lummur og ponnukdkur.! P taekninyjungar hafi fert okkur
annarskonar bakkelsi er pad sem hér var talid upp i godu gildi og borid 4 bord &
morgum heimilum enn i dag. Eftir ad bakaraofnar urdu algengari for ad bera meira 4
allskyns smakoékusortum eins og halfmanum, gydingakékum og vanillukronsum.
Vinartertan vard jafnframt vins@l 4 bordum landsmanna en hiun hefur einnig verid
kollud lagkaka eda randalin. Hallgerdur Gisladottir segir i bok sinni Islensk matarhefd
ad ,,varla var haldin veisla eftir aldamétin 1900 ad hiin veri ekki bokud og um jol var
hun 4 bodstélum & hverju heimili.«

Rjomatertur fara ekki ad sjast fyrr en i kringum 1930 og sama mé segja um
rjomaponnukdkur. Feaestir attu peytara og pvi var notast vid tvo eda prja gaffla til ad
peyta rjomann. Hann var stundum borinn fram med vinartertunni og samkvemt
heimildum Hallgerdar Gisladottur var afbrigdi af henni fyrsta tegund rjomatertu. ba
voru botnarnir hafdir kringlottir og tertan skorin i sneidar 4dur en rjomi var settur &
hverja sneid. Rjomatertur par sem svampbotnar eru notadir héldu svo innreid sina 4
stridsarunum og ma rekja uppskriftina ad botnunum til baklings sem fylgdi Royal
lyftidufti.* P6 ymsar fleiri nyjungar hafi borist til landsins 4 pessum tima ma sja i
peim matreidslubokum sem gefnar voru ut ad skortur var 4 ymsu hréefni og
uppskriftir pvi oft lagadar ad pvi. I bokinni Bokun i heimahiisum eftir Helgu
Sigurdardoéttur fra arinu 1945 (fyrst gefin Gt 4rid 1934) er uppskriftum skipt i ,,dyrara

! Hallgerdur Gisladottir, [slensk matarhefd, 222-234; Nanna Rognvaldardottir, Stemmning lidinnar
aldar, 9.

2 Hallgerdur Gisladottir, [slensk matarhefd, 238.
3 Hallgerdur Gisladottir, [slensk matarhefd, 238.



braud“ og ,,06dyrara braud®. 1 ,,dyrari“ kaflanum eru uppskriftir sem innihalda fleiri
hraefnistegundir, sultu og jafnvel rjéma. betta eru einnig pad sem metti flokka sem
»finni*“ kokur og margar bera virduleg nofn eins og Konungsterta, Prinsessukaka,
Konungsztt og Samkvamiskaka. ,,Odyrari® uppskriftirnar innihalda til deemis faerri
egg, eggjaduft eda pa ad eggjunum er alveg sleppt. betta eru einnig uppskriftir ad pvi
sem kalla ma hversdagsbakkelsi, eins og sodakdku, hafrakexi, og paer bera frekar ndfn
eins og Odyr klumpkaka.*

A stridsarunum komu lika handknunir rjdémapeytarar til sogunnar og um leid
fara rjomatertur ad nd meiri Utbreidslu pvi med handpeytaranum vard vinnan mun
audveldari, bedi hvad vardar rjomann og svampbotnana. Upp Ur pessu foru ad sjast &
bordum myndarlegra hismadra svokalladar hnallpérur, en nafnid er dregid af

sogupersonunni frk. Hnallpéru 1 bok Halldors Laxness, Kristnihald undir jokli.

Medan frokenin var uti gat umbodsmadur biskups varla haft augun af
stridstertunum prem utbelgdum af krudirii og voru samtals 60 cm i pvermal.
Eg svitnadi dalitid 4 enninu. [...] Frk. Hnallpora: M4 ekki skera biskupnum
tertugeira? Umbi: Pad er ni sosum alveg oparfi. En hm, takk fyrir. Frk.
Hnallpdra: M4 ekki skera sinn geirann af hverri? bad st6d aldrei til ad petta
feeri i tjorubudarhundana. Gesturinn sarbeiddi hana ad skera ekki nema af
einni, helst pessari med sykurskaninni, pvi hin var ekki eins blaut og hinar
og vall ekki utir henni eins mikid af saft og désadvoxtum. Sidan skar hin
mér geira sem var hefilegur skamtur handa sjé6 manns og 1ét 4 kokudiskinn

o5
hja mér.

Eftir ad rjomatertan hélt innreid sina virdist ekki hafa verid aftur snid pvi islensk
veislubord hafa i1 gegnum tidina jafnan svignad undan hverskyns tertum og
kraesingum. Asamt hinni klassisku rjomatertu, sem samanstendur af svampbotnum,
rjoma eda fromas og kokteildvoxtum, hefur matt finna 4 bordum landsmanna
marengstertur, stikkuladitertur, dédlutertur, riskdkur, marsipantertur og braudtertur,
svo demi séu tekin. Tertuurvalid hefur aukist og tekid breytingum samhlida
hraefnisframbodi og ekki parf annad en bera saman matreidslubakur, baklinga og

bl6d til ad sja pessa proun. Utlit og skreytingar hafa einnig breyst en adur fyrr var

4 Helga Sigurdardottir, Békun i heimahuisum.
> Halldor Laxness, Kristnihald undir jokli, 29-30.



mun meira gert af pvi ad skreyta kokur med pvi ad nota rjomasprautu og ef til vill
nidursodna avexti en i dag sést slikt varla og meiri dhersla er 4 ad nota fersk ber og

sleppa rjomasprautunni.®

o

Mynd 1. Gamaldags rjomaterta & veislubordi. Mynd 2. Nymodins rjomaterta.

begar vidfangsefni pessarar lokaritgerdar hefur borist i tal hafa margir spurt mig hvort
tertumenning og kokuveislur séu ekki sérislenskt fyrirbrigdi. Po tilgangur
ritgerdarinnar sé ekki ad svara peirri spurningu hef ég vissulega velt henni fyrir mér
og hver astedan sé fyrir pvi ad slik kokumenning einkenni oft veisluhdld hér 4 landi.
Einn vidmelandi minn sem bjé um tima i Danmoérku minntist til ad mynda 4 muninn
4 donskum og islenskum barnaafmalum. Pad sem einkenndi donsk barnaafmeeli var
ad veitingarnar voru mun einfaldari en i peim islensku; fyrst var bodid upp &
braudbollur og sidar var sett a bord ein afmeliskaka. Islensku barnaafmzlin
einkennast hins vegar oft af fjolbreyttu kokuurvali par sem einstaka braudmeti ma
finna inn 4 milli.” Pessi vidmzlandi minn 4 sjalf fjogur born og hefur badi haldid upp

a afmeli peirra ad donskum og islenskum sid.

Mynd 3. Barnaafmeeli arid 1995.

6 Sih2010/1, Sjh2010/2, Sjh2010/5, Sjh2010/6.
7 8jh2010/1, 12.



Hallgerdur Gisladottir leggur i adurnefndri bok sinni fram eftirfarandi skyringu &

vinseldum terta og bakkelsis hér 4 landi:

fslenskur almenningur bjé vid braudleysi um aldir. Eins og adur segir var
harofiskur peirra daglega braud. betta kann a0 eiga patt i fregri kokuofgnott
a islenskum kaffibordum eftir ad moguleikar opnudust til margvislegrar
braud- og kokugerdar. Hér ma nefna svokalladar stridstertur sem urdu
vinsalar a stridosarunum. Pad var ekki til sids ad bjoda gestum upp 4 annad en

kokur og tertur eftir ad folk hafdi 4 annad bord rad 4 sliku.®

St hefd ad bjoda upp a kokur og tertur 1 veislum virdist ad minnsta kosti hafa fest sig
i sessi 1 islenskri matarmenningu poétt 1 seinni tid hafi annarskonar veitingar hafa 14tid
a sér kreela, eins og snittur, pinnamatur ymiskonar eda matarhladbord. Hér kunna
erlend ahrif ad segja til sin sem og aukin 4hersla 4 heilsu og hollt mataredi, en satindi
hafa ekki verid hatt skrifud i pvi samhengi.

Hér hefur verid kynnt i grofum drattum saga bakkelsis & Islandi. Pessari
umfjollun er ekki @tlad ad vera temandi en peim sem vilja kynna sér hana betur bendi
ég 4 bok Hallgerdar Gisladottur, Islensk matarhefd, sem og ymsar matreidslubzkur
sem gefnar hafa verid Ut hér 4 landi i gegnum tidina, allt fr4& Kvennafreedara Elinar
Briem til matreidsluboka Nonnu Rognvaldardéttur. Einnig ma sja préun matar- og
bakkelsishefda sidustu tepra prjatiu ara i timaritinu Gestgjafanum, sem komid hefur

ut fré arinu 1981, ad 6nefndri allri peirri gnétt baeklinga sem gefnir hafa verid ut.

Rannsoknin

Vid framkvaemd pessarar rannsoknar var beitt eigindlegum rannsoknaradferdum. I
pessu tilviki folust paer 1 pvi ad fara 4 vettvang og rada vid folk um afstddu peirra og
reynslu af dkvednu vidfangsefni sem 1 pessu tilfelli var bakstur, kdkur, bakkelsi og
uppskriftir. Eg tok vidtol vid sex einstaklinga, allt konur, sem eiga pad sameiginlegt
a0 hafa dhuga 4 viofangsefninu, mismikinn pd. Mér potti mikilvagt ad hitta konurnar
a peirra heimavelli, ekki sist vegna pess ad pa géatu per haft uppskriftasdfnin sin sér

vid hlid. Med pvi ad fletta i gegnum baekur og bldd rifjadist ymislegt upp sem annars

8 Hallgerdur Gisladottir, [slensk matarhefd, 239.
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hefdi ef til vill ekki komid upp 4 yfirbordid og einnig kveikti pad ymsar hugmyndir
hja mér vardandi rannsdknarefnid.

[ fimm tilfellum af sex var notast vid upptokutaeki og vidtolin hljodritud og
handrit sidan unnin eftir upptokunum. { einu tilfelli var ekki haegt ad koma pvi vid ad
hitta vidkomandi og foru samtdl okkar pvi fram i gegnum t6lvupost og sima. Nokkud
mismunandi var hversu vidtolin voru 1ong; tvo voru teplega ein og half klukkustund,
tvd voru um klukkustund og eitt vidtalid var halftima langt.

Auk vidtalsrannsOknarinnar stydst ég vio utgefid efni sem tengist bakstri,
sérstaklega uppskriftabakur, -blod og -baeklinga. Téluvert hefur verid gefio ut af sliku
efni fra pvi ad kokubakstur hélt innreid sina hérlendis p6 vissulega séu heimildir fra
sidustu aratugum fyrirferdamestar. Visad er i einstakar heimildir par sem vid 4 i
ritgerdinni, ymist 6formlega i meginmali eda i tilvisunum nedanmals.

begar fjallad er um kokur og bakstur er mogulegt ad nota mismunandi heiti
sem lysa annad hvort einstokum atridum eda eru samheiti yfir fleiri en eina tegund og
munu heitin koma fyrir i ritgerdinni eins og héfundi pykir eiga best vid 1 hvert skipti.

bar sem talad er um bakkelsi er fyrst og fremst verid ad tala um hversdagslegri
bakstur eins og jolakokur, kleinur, snida og pess hattar setmeti. Bakkelsi getur po
verid samheiti yfir pad sem bodid er upp & 4 kaffibordum en er sidur notad i peirri
merkingu hér. Pess 1 stad verdur ordid bakstur notad sem sambheiti yfir bakkelsi, kokur
og tertur.

Kokur og tertur eru ad morgu leyti naskyld heiti. Megin munurinn felst po6 i
pvi ad heitid terta er frekar notad um iburdarmeiri kokur, sbr. rjématerta og
marengsterta. Kokur er pa notad um ,,6finni* kokur og peer sem gjarnan eru 4 bordum
hversdags, sbr. skuffukaka og gulrétarkaka.

Uppskriftaséfn sem vidmalendur minir safna sjalfar i verda hér nefnd

personuleg uppskriftasofn til adgreiningar fra utgefnu efni.

Viomeelendur — konurnar

Eg var cinstaklega heppin med vidmalendur. Allar syndu paer rannsoknarefninu
mikinn ahuga og voru fusar ad deila med mér reynslu sinni og skodunum. Pegar
rannsoknin for af stad hafoi ég pegar dkvedid ad rada vid prjar peirra par sem €g vissi

ad per hefou dhuga 4 bakstri. Hinar prjar bettust svo i hopinn eftir ad rannsdknin var
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hafin, ymist eftir ad rannsoknarefnid hafdi borist i tal okkar 4 milli og mér fannst
liklegt ad par gaetu audgad rannsoknina, eda ad mér var bent 4 ad tala vid
vidkomandi. Mér finnst mikilvaegt ad gera orlitla grein fyrir vidmealendum minum pvi
medal pess sem ég skodadi i rannsOkninni var hvort dhugi 4 bakstri motadist ad
einhverju leyti af umhverfi eda fjolskyldu.

Fyrsti vidmealandi minn var Sigurveig Sigurdardottir. Sigurveig er fadd 1952
og alin upp i Kopavogi. Eftir ad hafa bid og stundad ndm i Danmorku um &rabil
flutti hiun med fjolskyldu sinni til Akraness par sem hun hefur baid sidastlidin tuttugu
og tvo ar. Sigurveig er salfredingur og starfar sem skolasalfredingur & Akranesi. Vid
Sigurveig pekkjumst vel en hun er tengdamddir min. Fljotlega eftir ad ég kom inn i
fjolskylduna vard mér 1jos einstakur dhugi hennar 4 bakstri og 6llu sem ad honum
snyr. Hun er pekkt i fjolskyldunni fyrir snilli sina 4 pessu svidi og hefur bakad 6faar
veislutertur fyrir ymis tilefni 1 lifi fjolskyldumedlima og vina. Pad skal pvi engan
undra ad Sigurveig hafi verid sa viomalandi sem kom fyrst upp 1 huga minn.

St nasta sem ég reddi vid var Sigrun Sigurjonsdottir. Hin er faedd arid 1978
og alin upp 4 Hellu i Rangarpingi. Sigrin er skartgripahonnudur og gullsmidur og
stundadi nam sitt & ftaliu, Kanada og fslandi en hun byr na i Reykjavik adsamt
sambylismanni sinum. Sigrinu hef ég pekkt fra pvi i grunnskola og vissi pvi vel ad
hverju ég gekk pegar ég bad hana ad veita mér vidtal i sambandi vid pessa rannsokn.
bad var audfengid enda hefur Sigrin mikinn dhuga 4 6llu pvi sem vid kemur mat og
kokum; er astridukokkur sem nytur pess goda og fagra i lifinu 4samt pvi ad vera idin
vid a0 safna uppskriftum.

bridji vidmelandi minn var Jona Kristin Sigurdardottir. Jona er fadd 1973 og
Olst upp 1 Kopavogi til 14 ara aldurs. P4 flutti hun i Pingeyjarsysluna og bjo par i sex
ar en hefur sidan bid i Reykjavik d4samt manni sinum og tveimur bérnum. Hun
starfadi vid ferdapjonustu i tolf ar adur en hun hof ndm 1 pjodfredi og er nu
nyutskrifadur pjodfredingur. Jonu kynntist ég i gegnum pjodfradina en vissi ekki ad
hin hefdi dhuga 4 bakstri og kokum fyrr en vidfangsefni lokaritgerdar minnar barst i
tal okkar 4 milli. Hin syndi efninu mikinn dhuga og fér medal annars ad segja mér fra
gémlum uppskriftum og peim ahuga sem hun deilir med modur sinni & kékum og
bakstri.

Kristveig Sigurdardottir er faedd arid 1976 i Reykjavik. Hun fluttist atta ara
gémul & Kopasker og olst par upp en ad loknu ndmi vid Menntaskélann 4 Akureyri

fluttist hiin aftur 4 hofudborgarsvaedid og byr nil i Kdpavogi. Kristveig er umhverfis-

12



og skipulagsverkfraedingur og songkona. Kristveigu kynnist ég fyrir prettan drum
sidan pegar vid stundudum badar nam vid Songskolann i Reykjavik. Adalastedan
fyrir pvi ad €g dkvad ad reda vid Kristveigu 1 sambandi vid pessa rannsokn var st ad
htn er husstjornarskoélagengin og ad hin er nokkud 6lik 6drum vidmealendum minum
hvad bakstursdhuga vardar. Hun er ekki von pvi fra sinu @skuheimili ad mikid sé
bakad og hun finnur sjaldan hja sér porf fyrir ad baka, 6fugt vid adra viomalendur
mina. Hun er p6 mikill selkeri og kann vel ad meta goda kdkusneid.

Nest sidasti viomalandi minn var Edda Hermannsdottir. Edda er alin upp &
Akureyri, fedd 1986 og var pvi yngsti vidmalandi minn. Eddu hafdi ég aldrei hitt
fyrr en hafoi p6 lengi vitad af henni par sem hiin er magkona Kristveigar, en hin benti
mér einmitt 4 ad reda vid hana. Edda byr na i Reykjavik 4samt manni sinum og ungri
dottur og stundar nam i hagfradi vid Haskola Islands. Asamt pvi ad stunda fullt nam
og sinna fjolskyldunni 4 Edda sati i fjolskyldunefnd stadentarads Hi. Han er pvi
onnum kafin ung kona en pratt fyrir pad finnur hun sér avallt tima til ad baka.

Sidasti viomelandi minn var modir min, Sigurlin Jonsdottir. Sigurlin er feedd
1950, alin upp i sveit, bedi 1 Vestur-Skaftafellssyslu og Rangarvallasyslu. Hun er
deildarstjori & Skattstofu Sudurlandsumdaemis dsamt pvi ad stunda saudfjarbuskap.
Sigurlin er, likt og Kristveig, husstjornarskdlagengin og bakar enn i dag margar af
peim kdkum og tertum sem hin lerdi ad gera i husstjornarskoélanum. Sigurlin hefur i
gegnum tidina bakad mikid enda hefur lengi tidkast ad eiga bakkelsi med kaffinu &
sveitaheimilum. Hun er einnig 4dhugasom um uppskriftir ymiskonar, sérstaklega
kokuuppskriftir, og 4 ordid nokkud stort uppskriftasafn. bar sem ekki var hagt ad
koma pvi vid ad vid hittumst og reeddum saman foru samtol okkar fram i gegnum
tolvupost og sima. Eg sendi Sigurlin lista med opnum spurningum sem hun sidan
sendi mér til baka en einnig reddum vid spurningarnar i nokkrum simtlum.

Eins og sja ma eru vidmalendur minir konur og pad er svo sem engin tilviljun.
A0 sjalfsogdu eru til undantekningar 4 pessu eins og 6dru og til eru karlmenn sem
hafa gaman af bakstri, en fyrst og fremst tilheyrir hann kvennamenningu. Mig langadi
ad varpa 1josi 4 pessa hefd, hvernig konurnar upplifa hana og hvernig baksturinn og
hefdin tengir saman medur, deetur, Oommur, systur, frenkur, vinkonur og
kvenvinnufélaga; konurnar i lifi hverrar konu. I pessu samhengi skal tekid fram ad hér
er fjallad um heimabakstur en um leid og vid férum ut af heimilinu og skodum bakari

og atvinnubakara finnum vid adallega karlmenn. Vid purfum ekki annad en lita & n6fn
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bakaria; Bjornsbakari, Joi Fel, Kristjansbakari, Reynir bakari og ekki ma gleyma
hinum freega Hérastubb bakara i Halsaskogi.

{ bokinni Practice of Everyday Life fjallar Luce Giard um hlutverk kynjanna i
heimilisstorfum, sérstaklega matreidslu. Okkur er sjalfsagt kunnugt um ad pessi
kynjaskipting 4 sér langa sogu og jafnframt ad hun hefur tekid otralega litlum
breytingum i gegnum tidina, likt og Giard bendir 4. Pegar til ad mynda var farid ad
lita & franska matreidslu sem salkeraionad i lok 18. aldar voru pad ekki konurnar sem
fylgdu pvi eftir. Pad voru karlmennirnir sem toku voldin par sem konur pottu ekki
eiga erindi inn 4 petta svid atvinnumennsku.’ Pad sem Giard fjallar hér um kallast 4
vid adgreiningu samfélagsins & 19. og 20. 6ld i opinbert rymi og einkarymi.
Framleidsla for fram i hinu opinbera rymi og var a verksvidi karlamanna 4 medan ad
fjolskyldulifid fer fram i einkaryminu inn 4 heimilinu, og var i héndum kvenna.'® b6
ramlega 200 ar séu lidin fra pvi petta atti sér stad virdist furdu litid hafa breyst pegar
kemur ad kynjahlutf6llum, annarsvegar vardandi atvinnumenn og hins vegar vardandi
leikmenn. Ef félagatal Klubbs matreidslumeistara er skodad eru adeins 10 konur i
peim hopi en 113 karlar'' og i islenska kokkalandslidinu er ein kona og niu karlar.'?
Eg for einnig yfir pad i huga mér hvort ég pekkti einhverja karla sem baka sér eda
O00rum til dnegju. Engir karlmenn i peim hopum sem ég pekki til finna hja sér porf
eda beinlinis dhuga 4 pvi ad baka og svipada sdgu matti heyra 4 svorum flestra sem ég
spurdi Ut i petta; samanlagt voru petta um pad bil prir karlmenn sem folk kannadist
vid ad tekju fram hrerivélina af og til. Hins vegar baka langflestar konur sem ég
pekki eda pa ad par bua yfir peirri pekkingu sem til parf p6 paer séu ekki stodugt ad
nyta sér hana.

Annad sem Giard bendir 4 i pessu samhengi eru matreidslubakur og tilefni til
matargerdar. Fleiri konur gefi Ut matreidslubaekur sem innihalda uppskriftir ad
odyrum og oft einfoldum hversdagsréttum og gefi g6d rad sem koma sér vel fyrir
pyngjuna. Einnig er algengt ad baekurnar beri vinaleg heiti eins og Maturinn hennar
Nonnu. Karlmenn séu hins vegar mun uthverfari pegar peir senda frd sér
matreidslubakur. Uppskriftirnar innihalda oft mérg og dyr hraefni og maturinn er oft

tengdur vid stor tilefni eda hatidir 4samt pvi ad peir gefa bakurnar at undir fullu

? de Certeau, Luce Giard og Pierre Mayol, Practice of Everyday Life, 217-218. (Hér eftir visad til sem
de Certeau).
10 Frykman, Culture builders, 101-106.

g ¢élagatal Klubbs matreidslumeistara: http://www.freisting.is/Default.asp?Page=575

12 Um kokkalandslidid: http://hrefnasaetran.midjan.is/2010/04/14/kokkalandslidid/
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nafni.”® Einhver breyting er pé ef til vill ad verda 4 pessu, til deemis med tilkomu
matreidsluboka bresku kokkanna Jamie Oliver og Nigellu Lawson sem badi gefa Ut
bakur undir fullu nafni og hafa gert vinsela matreidslupetti fyrir sjonvarp.

bessi kynjaskipting er ahugaverd en pad ma jafnframt velta fyrir sér hvort
einhverjar adrar astedur en hefobundin verkaskipting kynjanna séu fyrir pvi ad
bakstur er fyrst og fremst kvennahefd. Skyldi petta hafa eitthvad med satuna ad gera?

. . . . . . . 14
Einn vidmalandi minn sagdi ,er pad ekki bara sykurinn®

pegar ég spurdi hvers
vegna hun hefdi meiri ahuga 4 pvi ad baka heldur en elda mat. Og petta er alls ekki
svo oOsennileg skyring; s&tindi eru oft og tidum frekar tengd vid konur en karla.
Félagsmannfredingurinn Jane Cowan hefur gert rannsoknir 4 grisku samfélagi og
segir frd pvi hvernig konum par er sagt ad med pvi ad neyta se@tinda eda setrar fedu
séu paer um leid ad yta undir kvenlega eiginleika sina."” Petta er ef til vill nokkud
sérstok syn & setindi en Cowan heldur pvi fram ad erfitt sé faera rok fyrir pvi ad tengja
ekki satindi vid kvenleika.

Fabio Parasecoli, sérfreedingur um matarsdgu og menningu, hefur rannsakad
hvernig matur og matargerd birtast i heilsutimaritum sem atlud eru karlménnum og
kemst mikid til ad somu nidurstédu og Luce Giard; pad er ekki hlutverk karla ad sja
um matreidslu i dagsins onn. I timaritunum kemur fram ad matreidslukunnatta sem
haefir karlménnum sé adallega ad geta opnad nidursududosir og bjorfloskur; peir eigi
fyrir alla muni ad fordast kvenlegar athafnir eins og ad kaupa 1 matinn, undirbua hann
og elda. Litid er & matreidslu sem einn af hefileikum kvenna og med pvi ad matreida
undirstriki konur kynhlutverk sitt.'® Mrgum kann ad finnast hér heldur sterkt til orda
tekid og ad vidhorf sem pessi beri vott um gamaldags hugsunarhatt enda hafi
kynjaskipt hlutverk breyst og blandast sidustu &ratugi. Pratt fyrir pad eimir enn
nokkud eftir af pvi ad heimilisstorf séu einkum 1 hondum kvenna og midad vid pad
sem hér 4 undan hefur komid fram og pad sem vidmelendur minir h6fou ad segja, pa
er sterstur hluti peirra sem baka konur. Parasecoli tekur undir med Cowan ad ekki
verdi hja pvi komist ad tengja satindi fremur vid konur en karla, badi vegna pess ad

par hafi almennt meiri 16ngun i setu en karlmenn og vegna pess ad per hafi

B de Certeau, Practice of Everyday Life,216-217.
1 Sjh2010/3, 11.

15 Cowan, Going out for Coffee? Contesting the Grounds of Gendered Pleasures in Everyday
Sociability, 180-202.
16 Parasecoli, Feeding Hard Bodies: Food and Masculinities in Men's Fitness Magazines, 187-201.
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yfirumsjon med matarbirgdum, og par med talid setindum, heimilisins.'” Pessar
kenningar varpa agetu 1josi 4 pad hvers vegna bakstur og tertumenning er fyrst og
fremst kvennahefd og par af leidandi hvers vegna ég valdi ad taka eingéngu vidtdl vid

konur i sambandi vid pessa rannsokn.

Yfirlit og samreeda

I tengslum vid framkvamd pessarar rannsoknar var studst vid rannsoknir nokkurra
fredimanna sem hver 4 sinn hatt hefur varpad 1josi 4 hugtok og hugmyndir sem
tengjast vidfangsefnum rannsdknarinnar. Ritgerdinni er, auk inngangs og lokaorda,
skipt 1 prja kafla, Ahugann, Uppskrifiirnar og Minningarnar, en hver kafli hefur svo
undirkafla til ad adgreina pa efnispatti sem fengist er vid hverju sinni.

Fyrsti kaflinn varpar 1j6si 4 hvernig dhugi vidmelenda minna & bakstri
kviknadi, hvener par byrjudu ad feta sig afram i bakstrinum og ad sidustu hugsanlega
ahrifavalda i pessu ferli. Hér er einkum studst vid kenningar Luce Giard um ahrif
uppeldis 4 dhuga og hvernig umhverfi hefur motandi ahrif 4 hugmyndir okkar. Einnig
eru kenningar pjoofredingsins Carl Wilhelm von Sydow um hlutverk virkra og
ovirkra sdgumanna i pjédsagnahefdinni settar i samhengi vid vidmalendurna og
ahrifavaldana.

Ahuginn verdur einnig skodadur ut fra kenningum pjodfradingsins Richard
Bauman um flutning og svidsetningu (e. performance), og par fléttadar saman vid
kenningar Dell Hymes um fagurfredi hversdagsins og kenningar Barbdru
Kirshenblatt-Gimblett um bakstur og veislubord sem hluta af skopunargafu kvenna.

Annar kaflinn fjallar um uppskriftir. ba&r ma ndlgast fra morgum
sjonarhornum en hér er litid 4 hvad vidmelendur minir baka, eftir hvada uppskriftum
og hvadan paer uppskriftir koma. Ahersla er 16gd 4 personuleg uppskriftasofn hverrar
og einnar konu sem ¢ég raeddi vid, einkenni peirra og uppbyggingu. Leitast er vid ad
varpa ljosi 4 ferdamata uppskriftanna, hvernig per berast milli kvenna og ganga
jafnvel frd einni kynslod til annarrar. S4 freedimadur sem er likast til fremstur i
rannsoknum & uppskriftum og uppskriftabokum er pjodfraedingurinn Janet Theophano
og verdur rannsdknarefni mitt borid saman vid kenningar hennar. Hun hefur medal

annars beint sjonum ad félagslegu hlutverki uppskrifta og hvernig s¢ mogulegt ad lesa

17 Parasecoli, Feeding Hard Bodies: Food and Masculinities in Men's Fitness Magazines, 198-200.
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um lif og storf kvenna i gegnum uppskriftaséfn peirra. Likt og 1 fyrsta kafla verdur
hér afram studst vid kenningar von Sydow en ad pessu sinni snia par ad utbreidslu
pjoofredaefnis og svokdlludum stadbrigdum. Jafnframt verdur horft til kenninga
pjoofredingsins Barboru Kirshenblatt-Gimblett um utlit og ahrif matar 4 neytendur i
natimasamfélagi sem leggur dherslu 4 hid sjonraena.

bridji og sidasti kaflinn fjallar um minningar og hvernig vidmalendur minir
tengja paer badi vid dhuga sinn og uppskriftaval en ekki sist vid hefdir, jafnt gamlar
sem nyjar. Eskan og fortidarprain koma mikid vid s6gu enda virtist petta tvennt vera
morgum viomelendum minum ofarlega i huga. Hér koma kenningar Luce Giard enn
vid sdgu en einnig kenningar og rannsoknir mannfredinganna David Sutton og Jon
Holtzman 4 sambandi minninga og matar.

b6 nokkrar uppskriftir eru nefndar 1 pessari ritgerd og pykir mér naudsynlegt
ad peer fai ad njota sin til fulls, baedi til ad varpa skyrara 1josi &4 pad sem fjallad er um
en ekki sidur lesendum til anzegju. Uppskriftirnar eru pvi birtar i vidauka aftast i
ritgerdinni. Hver veit nema pid smitist af dhuga viomalenda minna og skellid i eina

koku ad lestri loknum. Verdi ykkur ad goédu!
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1. Kafli — Ahuginn

Hvernig kviknar ahuginn

Flest okkar eiga sér dhugamal sem hafa verid hluti af lifi okkar um lengri eda
skemmri tima, jafnvel fra blautu barnsbeini. Pegar eitthvad hefur fylgt okkur um langt
skeid haettum vid ef til vill ad leida hugann ad pvi hvadan pad er sprottid eda hvad
kveikti fyrst dhuga okkar. betta 4 sérstaklega vid um dhugamal sem tengjast daglegum
porfum eins og til demis ad matast og matreida. Pad er okkur lifsnaudsynlegt ad fa
naringu en hja sumum getur athdfnin ad bua til mat ordid ad astridu & medan hin er
hrein kvod fyrir adra. Bakstur mé& flokka sem einn hluta af matargerd po
bakstursafurdirnar séu ekki beinlinis lifsnaudsynlegar.

Eins og 4dur er getid eiga vidmalendur minir pad flestir sameiginlegt ad vera
miklar dhugamanneskjur um bakkelsi. Ef til vill er engin ein 4steda fyrir pessum
ahuga heldur er hér um ad reda margvislega 4hrifavalda. Allir vidmalendurnir fengu
dhugann snemma 4 lifsleidinni og virdist hann tengjast ahrifavoldum i uppeldinu ad
miklu leyti. Med 4hrifavoldum i uppeldinu & ég til demis vid ahrif frda modur eda
formadrum pvi 1jost er af vidtdlum minum ad peer spila hér stort hlutverk og verdur
komid betur ad pvi sidar. Einn vidmalandi minn, Sigrin Sigurjonsdottir, minnist pess
ur barnesku sinni ad hafa setid og laert vid eldhtisbordid & medan modir hennar var ad
matreida eda baka. Petta fylgdi henni i gegnum grunn- og jafnvel
framhaldsskolagdnguna og fyllti hana notalegri tilfinningu.'® Pad ma pvi leida ad pvi
likum ad med pvi ad dvelja vid eldhtisbordid hafi hiin medvitad jafnt sem dmedvitad
drukkid i sig adferdir og dhuga mddur sinnar & bokunarlistinni og um leid tengt
upplifunina vid vellidan og notalegar minningar.

Franski sagnfredingurinn Luce Giard hefur skrifad um lifnadarhatti og
matreidslu og hefur medal annars fjallad um hvernig vitneskja getur smogid inn i hug
okkar og likama, hvort sem okkur likar betur eda verr. Hun tekur sjalfa sig sem demi
en 4 @skudrum sinum var hin stadrddin i ad lata ekki pvinga sig til ad taka patt og

festast 1 sérstokum kvennastorfum likt og eldamennsku. Hin etladi sér pegar fram

18 Sih2010/2, 1.
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lidu stundir ad vinna vid eitthvad sem skipti mali, eins og til demis ritstorf eda storf
sem krefdust sterdfreedikunnattu.'’

begar Giard flutti ad heiman og neyddist til ad sja sjalf um matreidsluna komst
htin ad pvi ad pratt fyrir ad hin hefdi sagt pvert nei vid modur sina pegar hin baud
henni ad taka patt i eldhusstorfunum hafdi pé nokkud af kunnattu og tilfinningu fyrir
matargerdinni laumad sér inn i hugarfylgsni hennar. Hun vill pvi meina ad ekki adeins
e@fingin eda endutekningin vid ad gera hlutina feri okkur heafileikann eda kunnéttuna
heldur komi fleira til. Hljodin ar eldhusinu ledast einnig inn i undirmedvitundina og
tiltekin hljod segja okkur ad eitthvad akvedid s¢ ad gerast.”® Til deemis er mismunandi
hversu lengi hraerivélin er latin ganga eftir pvi hvort verid er ad hraera saman
eggjahvitur og sykur i marengs eda egg og sykur i jolakoku. Vid heyrum og leerum ad
pekkja hljodid pegar sukkuladi er brytjad nidur og egg eru brotin. Asamt 6llum
pessum hljéoum skynjum vid hreyfingar pess sem er ad baka eda matbua og hvernig
hann ber sig ad. Eins og adur segir vill Giard meina ad vid nemum allt petta og
jafnvel an pess ad taka eftir pvi. Um leid 60lumst vid faerni sem fylgir okkur og
verdur hluti af okkar verklagi sidar meir.

Munurinn & Sigrinu, vidmalanda minum, og Giard er hins vegar sa ad Giard
hafdi engan ahuga 4 ad taka patt i storfum modur sinnar & medan Sigrun hafdi mikinn
ahuga og fannst spennandi ad fylgjast med. Einnig talar Sigrin um ad hun hafi
upplifad eftirvaentingu pegar médir hennar var til deemis ad undirbua veislur eda baka
fyrir akvedin tekiferi.?' En hvort sem vid medtokum medvitad eda dmedvitad pa
feerni og tilfinningu sem liggur ad baki pvi ad baka eda matbua, p4 ma4 lita 4 petta sem
grunninn ad pvi sem sidar verdur.

[ vidtali okkar nefndi Sigrin einnig ad hin hefdi strax a unga aldri fengid
dhuga 4 a0 baka og hafi jafnvel velt pvi fyrir sér ad fara i konditorndm og segir ad
kokustiss, eins og hun kallar pad, hafi alltaf verid henni ofarlega i huga. En hin
tengir dhugann einnig vid skdopunarporf og ad bua eitthvad til sjalfur: ,,pessir galdrar
sem ad gerast i eldhisinu. Madur er ad bua eitthvad til. Pad er svo magnad.« ** Med

pvi ad bua til mat eda kokur fr4 grunni er hin i snertingu vid hraetnid og hefur

1 de Certeau, The Practice of Everyday Life, 152.

20 ge Certeau, The Practice of Everyday Life, 151-154.
21 Sjh2010/2, 1-3.

22 Sjh2010/2, 2.
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fullkomna stjorn & pvi hver titkoman verdur. Hin er ad bua eitthvad til med pvi ad
nota hafileika sina og dhuga og mun svo ef til vill deila skopun sinni med 69rum.

begar folk ber mat sinn, kdkur og tertur 4 bord fyrir adra getum vid talad um
pad sem svidsetningu eda flutning (e. performance) i daglega lifinu, samberilega vid
pad pegar folk segir hvert 60ru sdgur, fer med visur, syngur lag, klaedir sig upp eda
skreytir heimili sin. Pad sem er hofudeinkenni 4 flutningi, samkvaemt
pjodfredingnum Richard Bauman, er ad folk synir feerni syna 4 einhverju svidi 4 pann
hatt sem 4 vid hverju sinni og axli um leid 4dbyrgd gagnvart ahorfendum sinum.
Abyrgdin snyr ekki adeins ad innihaldi pess sem flutt er heldur einnig ad pvi hvernig
megi njota pess. Ahorfendur leggja svo mat & flutninginn med tilliti til pess hvernig
hann hefur tekist og peirrar faerni sem hann lysir. Sem ahorfendur hafa peir fullt leyfi
til ad fylgjast n4id med flytjandanum og pvi sem hann hefur fram ad faera.”* Kenning
Bauman hefur haft moétandi ahrif & umredu um hugtakid flutning i pjodfraedi en hana
ma haglega yfirfaera 4 baksturinn. Hann er hefileiki sem vidmalendur minir syna
med pvi ad utbua kokur og tertur sem par bera & bord fyrir gesti sina. Gestirnir leggja
svo mat sitt 4 veitingarnar Ut fra ymsum forsendum eins og bragdi, utliti, aferd, tiletni
og utkoman er jafnvel borin saman vid dkvedna fyrirmynd eda pad sem gestirnir hafa
adur kynnst. Einhverjum mun sjalfsagt finnast undarlegt ad likja pvi a0 bera mat eda
kokur & bord vid svidsetningu eda flutning enda oft um ad reda hversdagslega atburdi
sem folk litur & sem sjalfsagda, en ekki flutning sem skipulagdur er af par til gerdum
listastofnunum eda listamonnum.

b6 tertur og bakstur tengist oft pvi hversdagslega og pvi almenna® liggur
skdpun ad baki; manneskjan sem bakadi og bar fram tertuna lagdi haefileika sina og
skdpun 1 hana 4samt pvi ad skreyta hana eftir eigin fegurdarskyni. Pjodfraedingurinn,
malvisindamadurinn og mannfredingurinn Dell Hymes bendir 4 ad fagurfraedina sé
einmitt ad finna i hinu hversdagslega og ekki purfi ad leita til listastofnana til ad berja
hana augum. Fagurfredin er til i Ollum samfélogum og & sér fjolbreyttar
birtingarmyndir, allt eftir pvi 4 hvada vettvangi folk kys ad lata 1jés sitt skina.”’

Vidmalendur minir eru i pessum skilningi listamenn sem njéta pess ad skapa og

2 Bauman, Verbal Art as Performance, 11.

 Med pvi almenna & ég hér vid ad nanast hver sem er getur framkvamt pad og pess er ekki krafist ad
vidkomandi sé atvinnumadur.

2 Hymes, Folklore’s Nature and the Sun’s Myth, 346.
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gledja adra en samkvaemt pjodfredingnum Barboru Kirshenblatt-Gimblett eru

veislubord einmitt mikilvaegur vettvangur fyrir skdpunargafu kvenna.*®

J ‘Jf/ylh\.i VT \\\\A\\\

Mynd 4. Svidsetning I. Skirnarveisla arid 1990.

Mynd 5. Svidsetning 1. Fermingarveisla arid 2007.

bad kom fram hja morgum af peim konum sem ég raddi vid ad dhuginn vaeri ad
storum hluta tengdur vid skopunina og hid sjonraen, badi ad geta sjalfar galdrad fram
kreesingar en einnig ad fylgjast med 60rum. Fyrsti vidmalandi minn, Sigurveig
Sigurdardottir, taldi liklegt ad dhuga hennar matti rekja til ommu hennar sem var

mikil baksturskona og gaf henni medal annars fyrstu matreidslubdkina. Hun lysti pvi

26 Kirshenblatt-Gimblett, Playing to the Senses: Food as a Performance Medium, 22-23.
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einnig hvernig hun fylgdist sem ung stulka med ndgrannakonu sinni sem hafdi

atvinnu af bakstri:

Og hun steikti kleinur og svo gerdi hin vinarbraud, svona
lyftiduftsvinarbraud sem mér fannst dskaplega tilkomumikid og horfoi oft 4
hana pvi hun var sem sagt ad fletja deigid Ut og sidan [tok hun] pappaspjald
sem var innan ur innpdkkudum skyrtum. bad er svona pappaspjald til ad
halda skyrtum i formi. [...] HGn skar ut breiddina samkvamt pvi, bar sultu a

midjuna og braut svo yfir. Mér fannst petta otralega flott.”’

bessi lysing synir badi hvernig adddun getur haft ahrif 4 dhuga og hvernig dhuginn
leitar uppi og veitir pvi athygli sem getur & einhvern hatt nart hann. P6 ad Sigurveig
minnist pess ekki ad mikio hafi verid bakad 4 askuheimilinu var modir hennar mikil
hagleikskona pegar kom ad veislum og undirbuningi peirra. Hin atti medal annars
norska bok sem heitir Kaker til fest og innihélt kdkuuppskriftir og toluvert af
litmyndum sem voru sjaldsédar 4 arunum i kringum 1950 pegar bokin kom ut.”®
Sigurveig skodadi myndirnar gaumgafilega og fannst mikid til koma og hefur
greinilega drukkid i sig hverja bladsidu pvi pegar henni askotnadist eintak af bokinni
neerri 50 arum sidar var pad ,.eins og ad hitta gamlan vin.**’

Fimm af sex vidmalendum minum eiga sammerkt ad hafa fylgst med
madrum sinum eda 6drum vid bakstur. Jona Kristin fylgdist med méddur sinni
undirbua veislur par sem kdkur komu vid sdgu og 6lst upp vid ad alltaf veeru haldin
kokubod 4 annan i jolum.*® Sigrun fylgdist einnig med modur sinni baka og hjalpadi
henni ad baka smakokur fyrir jolin. Pessi samvera potti henni notaleg og hefur trilega
ytt undir hennar eigin ahuga.’' Edda talar um ad bedi amma hennar og mamma hafi
verid miklar baksturskonur og hin fylgdist med og lardi af peim.’* A medan par
fylgdust med formaedrum sinum drukku par i sig frodleik og verklag sem per nyta
sér 1 dag en per voru jafnframt ahorfendur ad glestum og yfirvegudum

svidsetningum & meistaraverkum uppskriftabokanna.

27 Sjh2010/1, 3.
8 Amundsen og Skajaa, Kaker til fest.
%2 Sjh2010/1, 6.
39 §ih2010/3, 5.
31 §ih2010/2, 1.
32 §ih2010/5, 2.
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Byrjao ao baka

Misjafnt er hvenar vidmalendur minir byrjudu ad baka upp 4 eigin spytur. Flestar
byrjudu paer ad préfa sig afram um tvitugt eda eftir ad paer fluttu ad heiman en po
byrjudu prjar peirra mun fyrr. Edda, yngsti vidmalandi minn, var i kringum niu ara
aldurinn pegar hun for sjalf a0 baka. Hun byrjadi ad profa sig afram med uppskriftir
fra modur sinni, til deemis ad skuffukoku, en profadi einnig einfaldar uppskriftir sem
hun fann i bokum.* Sigrin var, likt og Edda, ung pegar hun byrjadi ad fikra sig afram

i bakstrinum.

...pad byrjar ni 6rugglega svona nokkud, sko strax og pegar ég var unglingur
pa vorum vid vinkonurnar sgilega mikil matargot, fannst alltaf bara vodalega
gaman ad hittast og elda eda baka. Og ég man til deemis sumardaginn fyrsta
pa vorum vid Orugglega, pegar vid vorum bara i 10. bekk eda eitthvad
svoleidis, vorum vid ad baka kdku og bjoda krokkunum i gotunni i kaffi.
bannig ad pad var svolitid gaman, petta virtist svona vera dhugamal hja
allavega nokkrum vinkonum ad stussast svona eitthvad i kékum. Og svo

hefur petta bara aukist med arunum.**

Sigurlin byrjadi ad baka 4 unglingsarum likt og Sigrin. Hin for eftir uppskriftum sem
voru til 4 heimilinu, medal annars fr& dGmmum og frenkum eda Ur matreidslubok
Helgu Sigurdardottur, Matur og drykkur. Um tvitugsaldurinn stundadi Sigurlin ndm
vid Husmadraskolann ad Laugarvatni og ,.pad nam hafdi téluverd ahrif baedi [4]
uppskriftir og adferdir og til ad 6dlast meira sjalfstraust. >’

Eins og ég gat um voru flestir vidmalendur minir um tvitugt pegar par foru

ad baka fyrir alvoru. Pad ma medal annars tengja vid ad paer foru ad bta 4 peim aldri

og 4 pad vid um Jonu Kristinu:

33 §ih2010/5, 1.
34 $ih201012, 2.
33 §ih2010/6, 3
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Eg byrjadi nu bara ad baka kokurnar hennar mommu um tvitugt pegar ég
byrjadi ad bua i ibid med almennilegu eldhisi. Madur var alltaf i einhverjum

L , - 36
herbergjum i mennt6 og svoleidis.

begar folk fer ad mota sinar eigin hefdir og venjur helst pad oft i hendur vid ad
eignast heimili og jafnvel bérn og samkvaemt vidmalendum minum 4 pad stéran patt
i pvi hvenaer byrjad er ad baka fyrir alvéru.’’ ,,Sidan for madur liklega ad baka fyrir
alvoru pegar bornin feeddust og madur for ad halda upp 4 afmelin peirra®, segir Jona
Kristin og battir vid ad pegar folk fari i barnaafmaeli buist pad hreinlega vid pvi ad fa
kokur.*® Fleiri vidmalendur nefndu barnaafmeeli i pessu samhengi og greinilegt er ad
sterk tenging er 4 milli kokumenningar og barnaafmela.

Hér leikur fortidarprain stort hlutverk og hefur ahrif 4 hvernig dhuginn motast.
Vid leitumst & vissan hatt vid ad endurvekja okkar eigin anaegjulegu upplifanir ur
@sku og par minningar sem tengjast til demis afmaelum okkar. Slikt kom fram i
ummelum viomalanda minna en med pvi ad rifja upp gamlar minningar og jafnvel
endurvekja per leggjum vid svo grunninn ad nyjum hefdum og minningum en pvi

verda gerd nanari skil 1 pridja kafla.

Ahrifavaldar

begar ég skoda hvad hefur haft dhrif &4 bakkelsisdhuga vidmalenda minna pykir mér
mest dberandi hversu uppeldi og dhugi modurinnar virdist gegna mikilvaegu hlutverki.
Langflestir vidmelendur minir fylgdust med maedrum sinum eda dmmum baka og
medtoku med pvi kunnattu og tilfinningu fyrir verklaginu. Sidan foru peer ef til vill
smatt og smatt ad hjalpa til vid baksturinn og gitu svo farid ad baka upp & eigin
spytur. Pad var engin kvod ad baka eda leidinleg skylda heldur naer eingdngu
skemmtun og oftar en ekki tengt notalegri samveru. Slikt hlytur ad smita Ut fra sér og
pvi mé segja ad ekki s¢ undarlegt po flestir vidmalendur minir telji ad dhugann megi
rekja til formadra.

Einn vidmalandinn sker sig p6 oOrlitid ur hopnum en stydur um leid pa

hugmynd ad uppeldi hafi ahrif 4 dhugann. Pessi viomalandi minn, Kristveig

36 §ih2010/3, 12.
37 8ih2010/1, 18.
38 Sjh2010/3,12.
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Sigurdardottir, olst ekki upp vid ad mikid veri bakad 4 heimili hennar eda reglulega
og hun segir modur sina ekki mikla kokukonu. bad var pvi helst fyrir afmeeli, veislur
eda kokubasar hja kvenfélaginu sem hin bakadi. b6 ekki hafi verid bakad mikid &
heimilinu 4 Kristveig 6mmu sem bakar mikid og er af peirri kynslod sem 4 alltaf til
eitthvad med kaffinu. Hin 4 nokkrar minningar um ad hafa hjalpad émmu sinni vid
a0 steikja kleinur og astarpunga og eins ad hin hafi reynt ad kenna henni ad baka
,almennilegar* og punnar pénnukéokur.*’

Kristveig er eini vidmelandi minn sem ekki bakar reglulega. Hun 4 pad po til
og kann vissulega réttu handtokin enda stundadi hiin nam i Husstjornarskdlanum &
Hallormsstad. I tilfelli Kristveigar litur pvi ut fyrir ad ahrif fra uppeldinu hafi ad
miklu leyti motandi ahrif, p.e. Kristveig fylgir pvi mynstri sem htn 6lst upp vid, likt
og adrir vidmalendur minir. { dag sakist hiin ekki mikid eftir ad baka, rétt eins og
modir hennar pegar Kristveig var ad alast upp. Hun segist p6 vera mjog veik fyrir
g60um kokum og pvi einlegur neytandi en 6hollusta og kaloriufjoldi stjorni i hve
miklum meeli hiin leyfi sér setabraudid. Hun telur po ekki ad aukin saetabraudsneysla
myndi yta undir eda auka bakstursafrek hennar.*

Mikill munur er & magkonunum peim Kristveigu og Eddu hvad petta vardar.
Edda er alin upp vid ad mikid hafi verid bakad 4 hennar heimili. Hun fylgdist med
moémmu sinni baka og fékk sjalf snemma adhuga. Pad voru pvi mikil vidbrigdi fyrir
hana pegar hin kom inn i tengdafjolskyldu sina par sem mjog litid er bakad og til
demis engar sméakokur fyrir jolin.

Eins og kom fram i fyrsta kafla telur Sigurveig ad dhuga hennar megi rekja til
ommu hennar og 1jost er ad ad Sigurveigu standa miklar baksturskonur. Badar 6mmur
hennar bokudu mikid, hja annarri var pad hluti af atvinnu hennar sem radskonu og hin
amman rak stort sveitaheimili og atti alltaf til eitthvad med kaffinu. Modir
Sigurveigar var einnig lidtek i bakstrinum, ekki sist pegar verid var ad undirbla
veislur, og var hun sérstaklega hugmyndarik pegar kom ad kdkuskreytingum og hafoi
gott auga fyrir peim.*' Pessar maetu konur eru pvi gott deemi um ahrifavalda.

Sigrin er ekki frabrugdin 60rum vidmalendum hvad petta vardar og telur

modur sina og dGmmu hafa haft métandi ahrif 4 4huga sinn:

39 Sjh2010/4, 1, 3, 12, 13.
40 Sih2010/4, 15.
1 Sjh2010/1, 2, 5-6, 8.
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bad er kannski lika, pad smitast lika 6rugglega, hefur 4hrif & mann af pvi ad
mémmu fannst gaman ad baka og stussast i pessu ad pa finnur madur pad
lika held ég alveg. Amma var einmitt dugleg ad baka lika og stussast i
eldhtsinu. En svo hafdi mamma lika gaman af pvi ad fletta i blodum og kikja

eftir uppskriftum.*

Eins og kemur hér fram hefur pad greinilega moétandi ahrif ad fylgjast med og
leera af verklagi annarra, en Sigrin nefnir jafnframt ad stemmningin sem

fylgdi bakstrinum hafi ekki sidur haft ahrif:

bad er eitthvad svona notalegt vid petta. betta er einhver notaleg stund. J4 ég
hugsa ad pad sé eitthvad svoleidis. Og kannski lika af pvi madur tengir petta
vid afmeli eda pegar pad er eitthvad um ad vera, pa var bakad eda gert

eitthvad svona.*

Af pessum demum ma ljost vera ad formedur vidmalenda minna 6xludu abyrgd
gagnvart dhorfendum sinum, samkvamt kenningu Bauman, og par komu kunnéttu
sinni og dhuga til skila i gegnum verk sin og svidsetningar.

bad kom fram i vidtdlunum ad vidmealendur minir eru misjafnlega virkir
bakarar. bott sumar peirra baki ekki ad stadaldri eiga per p6 allar sameiginlegt ad bua
yfir pekkingu 4 bakstri og uppskriftum. bar telja jafnvel ad ef adsteedur peirra myndu
breytast, til demis ef per eignudust born og moétudu sinar eigin hefdir, yrdu paer
virkari. Pessum hugmyndum svipar til pess sem sanski pjodfredingurinn Carl
Wilhelm von Sydow hélt fram um pjodsdgur. Hann vildi medal annars meina ad
pjodfraedaefni flyttist milli folks med pvi sem hann kalladi ,,virkum s6gumoénnum* (e.
active tradition carriers) og ,,6virkum séguménnum® (passive tradition carriers).**
Virkir sdgumenn eru peir sem bera hitann og pungann af pvi ad halda lifi 1 sdgunum
og flytja peer afram; peir segja sogurnar. Hins vegar er til fjoldinn allur af évirkum
sogumonnum sem hlydir 4 sdgur virku sdgumannanna. Med pvi ad hlusta 4 sdgurnar
lera dvirku sdgumennirnir paer smam saman en hafa p6 i feestum tilfellum flutt paer

sjalfir. Ef svo adstedur breytast, til demis ef virkur sdgumadur flytur i burtu eda

2 Sjh2010/2, 4.
# $jh2010/2, 3.
* von Sydow, On the Spread of Tradition, 12.
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fellur fra, getur ovirkur sdgumadur ordid virkur og fyllt pannig i skard pess sem hvarf
af vettvangi. Eins getur 6virkur ségumadur ordid virkur ef hann flytur 4 nyjan stad.*

Pessa kenningu ma audveldlega spegla i vidmalendum minum. I stad pess ad
tala um virka og ovirka sdgumenn ma tala um virka og 6virka bakara. S6gurnar verda
ad kokum og tertum sem vidmalendur minir framreida fyrir gesti sina og neytendur.
Eftir pvi sem konurnar eru virkari peim mun oftar baka par og hafa jafnvel margar
sortir 4 efnisskra sinni. Sigurveig er trilega sd vidmalandi minn sem kalla matti
virkasta bakarann af peim sem ratt var vid. Hun bakar reglulega badi fyrir
heimilisfolkid og pegar gesti ber ad gardi. Hun hefur jafnframt faert Gt kviarnar og
tekid ad sér ad baka veislutertur fyrir vini og vandamenn.*®

Kristveig er demi um 6virkan bakara. Hun bakar sjaldan en engu ad sidur byr
htn yfir kunnattu sem gaeti nyst henni til slikra starfa. Hin 4 gott safn af uppskriftum
dsamt pvi ad eiga minningar um ymislegt gédgeati Ur bernsku. Ef adstedur breyttust
hja Kristveigu er pvi ekki utilokad ad hun gati breyst Gr 6virkum bakara i virkan.*’
Somu sdgu er ad morgu leyti ad segja um Sigrunu, p6 hiin sé vissulega virkur bakari.
Hun telur p6 ad breyttar adstedur eda venjur myndu yta enn frekar undir virkni

hennar.

Eg held nattarulega einhvern veginn af pvi ad vid erum ekki med born og um
jol og paska pa erum vid yfirleitt bara ad fara i heimsokn, vid erum ekki
heima hja okkur og pé einhvern veginn ner madur kannski ekki ad skapa

. .48
sinar hefoir.

Vidmalendur minir rekja dhuga sinn gjarnan til formadra sinna og pess dhuga sem
paer h6fou og deildu med detrum sinum. C. W. von Sydow taldi ad einfaldasta leidin
til ad verda virkur sdgumadur (eda 1 pessu tilfelli bakari) veri ad lera af pvi sem feeri
fram innan fj6lskyldunnar. Pegar bornin medtaka pad sem fyrir peim er haft eru meiri
likur & pvi ad pau nyti sér pad pegar pau fara ut i lifid og stofna sina eigin fjolskyldu.
Og asamt pvi a0 tileinka sér pad sem fjolskyldan hefur upp 4 ad bjoda kynnast pau

efni ur umhverfi sinu, frd 60rum fj6lskyldum, vinum og af pvi sem pau sja og heyra 4

* von Sydow, On the Spread of Tradition, 13-16.
40 Sjh2010/1, 10.
7 Sjh2010/4, 3-4.
8 Sjh2010/2, 12.
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ferdalogum sinum.* Pessar kenningar von Sydow kallast jafnframt 4 vid kenningar
Luce Giard um ad lera af pvi sem vid sjdum og heyrum i umhverfi okkar, og reett var

um i undirkaflanum Hvernig kviknar ahuginn.

Hér hefur verio farid yfir upphaf bakstursahuga viomalenda minna, hvadan
hann er ad peirra mati sprottinn og hvad hefur mogulega haft ahrif & hann. Allar eiga
konurnar sammerkt ad hafa fylgst med madrum sinum, 6mmum eda 6drum konum
vid bakstur og jafnvel fengid ad hjélpa til 4 einn eda annan hatt. Allar minntust peer 4
hvernig uppeldid og formedur hefou haft dhrif & paer, b&di um hvort per hefdu
mikinn eda litinn dhuga. Mismunandi er sidan hvener par foru sjalfar ad baka eda
allt fra niu éra aldri og upp 1 tvitugt.

Fjolskyldumynstur virdist hafa ahrif 4 hversu oft eda mikid er bakad og
nefndu ad minnsta kosti prir viomalendur minir, par Sigurveig, Jona Kristin og
Edda, ad per hefou farid ad baka meira eftir ad veislur eins og barnaafmaeli komu til
sogunnar. Vidmalendur minir sem ekki eiga born, Sigran og Kristveig, nefndu sidan
a0 ef par @ttu born eda varu blinar ad mota sér sterkari fjolskylduhefdir veri liklegra
ad pear bokudu meira og pa gjarnan kokur sem paer 6lust upp vid. Ahugi madra eda
amma virdist hafa haft métandi ahrif 4 vidmelendur mina. Ahugasamar madur smita
deetur sinar af bakstursahuganum og einnig af dhuga a uppskriftalestri. Ahugi madra
eda amma hefur pvi samkvaemt viomalendum minum métandi dhrif 4 afstddu og
ahuga peirra sjalfra til baksturs.

Asamt pvi ad skoda dhuga og virkni ut fra uppeldi, fjolskyldu og naverandi
adstedum kvennanna var bent 4 tengingu vid pjodfraedikenningar um virka og 6virka
sogumenn. Uppskriftir berast likt og annad pjodfredaefni 4 milli folksins og eru

einstaklingar mismunandi virkir ad halda efninu lifandi.

* von Sydow, On the spread of Tradition, 13.
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2. kafli — Uppskriftirnar

Mann fram af manni og ur ollum dttum

A mérgum heimilum eru til myndarleg sofn af alls kyns uppskriftum. Mismunandi er
hvernig haldid er utan um par, hvort safnid er haft til synis eda hvort pad er lokad
inni 1 skap. Ef 1itid er yfir s6fnin ma stundum sja hvort dhuginn beinist fremur ad mat
eda kokum og eftirréttum. Einnig er breytilegt hversu stor hluti safnsins er framlag
eigandans sjalfs, p.e. hvort hann vidi ad sér uppskriftum hédan og padan sem hann
svo heldur utan um i par til gerdum boékum og moéppum eda kaupi matreidslubaekur og
lati hofunda og utgefendur um ad setja saman uppskriftasafnid. Samkvemt
vidmelendum minum virdist nokkud mismunandi hvernig haldid er utan um
uppskriftir.

begar ¢ég tok viomealendur mina tali fannst mér mikilvaegt ad peir hefou
uppskriftaséfn sin vid hendina medan 4 vidredum okkar st6d. Med pvi neast betri
tenging vid umraduefnid dsamt pvi ad hjalpa vidmalendunum ad rifja upp og muna,
baedi eftir uppskriftum en ekki sidur peim minningunum sem eru tengdar peim. Med
pvi ad skoda personuleg uppskriftaséfn feer sd sem rannsakar pau jafnframt sterkari
tilfinningu fyrir dhuga vidmalandans, smekk hans og jafnvel skodunum 4
vidfangsefninu.

Asamt personulegum uppskriftasofnum eiga vidmalendur minir einnig
talsvert af utgefnu efni, bokum, baklingum og blodum. I pessari rannsékn var po
megindhersla 16g0 4 ad skoda pad sem bakstursdhugakonurnar hofou sjalfar fram ad
feera og hvad pad er sem paer velja ad baka. Personulegu sofnin varpa einnig skyrara
1j6si & hvad stendur upp ur og hvad af utgefna efninu naer fotfestu i hefoinni, en pad
getur vissulega verid nokkud einstaklingsbundid.

bad sem einkennir personulegu uppskriftaséfnin er ad i pau safna
vidmelendur minir uppskriftum sem pykja venlegar eda hlotid hafa fyrstu einkunn
bragdlaukanna og eru par af leidandi liklegar til vinselda eda hafa pegar slegid i gegn,
til deemis 1 saumaklibbi, veislu eda hja heimilisfolki. Annad sem einkennir uppskriftir

sem fara i safnid er ad 1 mérgum tilvikum eru petta uppskriftir sem hafa ferdast & milli
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kynsloda.”® Folk virdist vilja halda i hefdir og um leid uppskriftir sem pad 4 einn eda
annan hatt fékk ad njota i uppeldinu. Fortidarprain rikir pvi ekki sidur i
bakkelsismenningunni en annars stadar.

Vidmalendur minir notast mismikid vid uppskriftir sem hafa fylgt peim fra
@skuarunum og koma annad hvort fr4 madrum peirra eda Smmum. Ef paer nota slikar
uppskriftir er einnig mismunandi hversu margar per eru, p.e. hvort vidkomandi
heldur adeins einni uppskrift virkri eda fleiri.

Fyrsti vidmealandi minn, Sigurveig, bakar ad jafnadi eftir premur uppskriftum
sem koma fra dGmmum hennar. betta eru formkaka, avaxtakaka, og kokoskaka med
jaroarberjarjoma (sja uppskriftir 1 vidauka). P6 hun hafi ekki haldid fleiri
uppskriftum virkum 4 hin samt sem adur gott safn uppskrifta, sérstaklega fra
modurdmmu sinni, en safnid fékk hin 1 arf fyrir stuttu. Sigurveig hefur ekki nad ad
fara 1 gegnum safnid ad neinu rddi og par af leidandi ekki séd fyrir sér hvernig hiin
komi til med ad nyta sér pad.’!

St sem ég taladi naest vid, Sigrun, hefur ekki bakad eftir mérgum uppskriftum
fra modur sinni eda dmmu. Pad er helst ein kaka sem hun hefur bakad og pad er
kokoskaka med stkkuladikremi, oft kollud Bountyterta (sja uppskrift i vidauka undir
Konfektterta). b6 Sigrun baki ekki eftir morgum uppskriftum fra fyrri kynslodum
taladi hiin um ad hun hefdi dhuga 4 ad gera pad, pannig ad hja henni eins og 6drum
vidmelendum er til stadar einhvers konar 16ngun eftir ad halda i hefdina og um leid

minningarnar.

Eg hef ekki verid of dugleg vid [ad baka eftir uppskriftum fra formeadrum]

og einmitt finnst pad svolitid leidinlegt pegar ég hugsa ut i pad. Eg er svo
svakalega dugleg ad safna allskonar bl6dum og klippa t uppskriftir og pa
hefur pad einhvern veginn adeins fallid i skuggann, sem mér finnst dalitid

leidinlegt pannig ad ég vil breyta pvi.”

Sigrin nefndi einnig ad mogulega hefdi pad ahrif 4 hversu 1itid hin notadi pessar
uppskriftir ad hin hefdi ekki enn maétad sér fastar hefdir, til deemis vardandi hatidir,

og atti ekki born. Med pessu tvennu myndu trilega gefast fleiri tekifeeri til baksturs

30 Sih2010/1, 9-11, 15-16; Sjh2010/2, 3-4; Sjh2010/3, 1-2, 5, 8; Sjh2010/5, 2-3.
>l sjh2010/1, 4.
52 §ih2010/2, 3.
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og til ad endurvekja gamlar og gddar uppskriftir og 1 pvi samhengi nefndi hun ljésa
randalin med sveskjusultu og bruna randalin med smjorkremi.”® Auk Sigrunar 4 petta
vid um Kristveigu sem einnig nefndi ad henni peetti tralegt ad ef hun hefdi fleiri
teekifeeri til baksturs, til demis barnaafmeeli, veri hun liklegri til ad endurvekja kokur
sem hun sjalf olst upp vid, medal annars ur sinum eigin afmaelum.>

Jona Kristin geymir margar uppskriftir frd4 ommu sinni og modur i
uppskriftasafni sinu. Hin hefur verid dugleg ad skrifa nidur uppskriftir fr& modur
sinni pvi ekki er endilega hlaupid ad pvi ad skreppa til hennar i heimsokn og fa
uppskriftir par sem hun byr & Nordurlandi. Hin segist po ekki baka mikid eda
reglulega en gripi alltaf 60ru hverju til gdmlu uppskriftanna, til demis fyrir afmeeli
eda veislur. Meginhluti veitinganna er p4 mjog svipadur og hin hefur gert 4dur en
Jona Kristin breytir einnig til og profar nyjar uppskriftir: ,,Ef pad er afmeli pa er ég
kannski med eina tilraun i hverju afmeali. Pad er ordid svona, pad er eiginlega ad
verda hefd*.>

bad er pvi greinilegt ad ymislegt hefur ahrif 4 hvort gamlar uppskriftir eru
notadar og virdist sem par leiki fjolskyldan stort hlutverk. Ef dema mé af peim
vidtdlum sem ég tok 1 tengslum vid pessa rannsékn er mun liklegra ad folk baki eftir
gdmlum uppskriftum ef pad 4 born eda er byrjad ad moéta sinar eigin hefoir. Eigi folk
gbddar minningar tengdar bakstri og bakkelsi er liklegt ad pad vilji leyfa afkvemum
sinum og fjolskyldu ad njéta alika tilfinninga og minninga og pad upplifoi sjalft.

En pad er fleira en gamlar og gddar kokur sem rata inn 4 bord viomalenda
minna pvi par eru vissulega dhugasamar um nyjungar og hafa gaman af ad profa sig
afram med nyjar uppskriftir. Pessar uppskriftir finna paer 4 hinum ymsu stodum. Fjorir
vidmalendur minir nefndu timaritid Gestgjafann 1 pessu sambandi og hofou prjar
peirra verid askrifendur um lengri eda skemmri tima. I blodunum hofdu par fundid
margar uppskriftir eda hugmyndir sem paer nyttu sér.”® Fra pvi 4 sidasta aratug sidustu
aldar hefur einu sinni 4 ari komid 1t sérstakt kokublad Gestgjafans. I pessum blodum
er ahugafolk um bakstur jafnan tekid tali og bedid um ad velja sina

uppahaldsuppskrift.
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b6 a0 hvert og eitt Gestgjafablao sé ef til vill ekki lesid nidur i kjolinn velja
vidmelendurnir eina og eina uppskrift sem peim list 4 en jafnframt f4 paer innblastur
ur blodunum, til demis vardandi bord- og kokuskreytingar ymiskonar. Blodin eru
vissulega augnakonfekt par sem stilistar hafa komid hverju smdatridi haganlega fyrir
og matur og satabraud faer ad njota sin. bad kitlar pvi dneitanlega bragdlaukana ad
fletta i gegnum blodin en jafnframt eru pau hluti af svidsetningu og flutningi
samkvaemt kenningum Bauman, pvi tertur eru framreiddar fyrir augad og nefid ekki
sidur en bragdlaukana.

En pad er ekki adeins Gestgjafinn sem geymir uppskriftir sem ratad hafa inn 4
bord vidmalenda minna. Par eru einnig dhugasamar um uppskriftabaekur og eiga
margar bpeirra dagott safn slikra boka. Sumar innihalda badi matar- og
kokuuppskriftir en adrar snfast eingdngu um satabraud, tertur og eftirrétti.”’
Ymiskonar uppskriftabaklingar saust einnig i séfnum vidmalenda minna eda peer
minntust sérstaklega & pa pegar paer voru inntar eftir pvi hvernig peer vidudu ad sér
uppskriftum.  Flestir vidmelendur eiga til ad mynda gott safn af
kokuuppskriftabaeklingum sem No6i-Sirfus gaf ut um nokkurra ara skeid.”® Einnig
matti sja baklinga fra Mjolkursamsolunni, hveitiframleidendum eins og Kornax og
fleiri hraefnisframleidendum. Sérbl6d dagbladanna geta lika verid fjarsjodskista fyrir
folk 1 uppskriftaleit og hafa viomelendur minir verid 6tular vid ad safna og klippa ut
ymislegt sem paer hafa fundid i slikum blodum. En vidmelendur minir hafa ekki
adeins notast vid islensk dagbl6d heldur hafa peim einnig askotnast ymis erlend
timarit og bl68.”

Eftir a0 Netid kom til sdgunnar hefur margt breyst vardandi uppskriftaleit og
sofnun. Gridarlegan fjolda uppskrifta er hagt ad finna 4 Netinu og nokkrir af
vidmelendum minum ségdust nyta sér Netid oft, til demis vid ad leita ad uppskriftum
eftir innihaldi. P4 er haegt ad leita a0 kokuuppskriftum sem innihalda ekki egg eda eru
glateinlausar, svo demi sé tekid. Einnig nota per Netid ef paer vantar hugmynd ad
braudrétti, upplysingar um hvernig eigi ad gera kransakoku, skoda hugmyndir ad

skreytingum og svo mtti lengi telja.®” Pegar folk hefur 4 annad bord brennandi
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ahuga & kokugerd, likt og flestir viomalendur minir hafa, virdist pad hafa allar kler

uti pegar kemur ad séfnun uppskrifta.

Ferdamati uppskriftanna

Nu til dags er algengt ad uppskriftir ferdist 4 milli folks med tdlvuposti, rétt eins og
flokkusagnir, brandarar og margt annad pjodfredaefni. betta pekkist til demis af
vinnustédum, Gr saumaklibbum og vinahopum.®' Einhver kemur med koku i vinnuna
eda bydur upp a eitthvad gomsatt og girnilegt i saumaklubbi eda afmeli og ef vel
pykir takast til er uppskriftin oft latin ganga i tdlvuposti: ,,...svo er ég med einhverjar
uppskriftir, pad er oft sent Ut i skdlanum ef pad er einhver sem kemur med [kdku
med] kaffinu.«®

b6 tolvuposturinn og Netid séu trulega nylegustu adferdirnar til ad lata
uppskriftir berast milli folks eru hefobundnari adferdir vid ad safna ad sér
uppskriftum p6 enn i fullu gildi. Ein leid til ad vida ad sér uppskriftum virdist alltaf
halda vagi sinu sama hvada nyjungar lata 4 sér kraela, en pad er ad skrifa nidur
uppskriftir fra vinum og kunningjum. Allir vidmalendur minir nefndu ad paer bedu
gjarnan um uppskrift ef par smokkudu eitthvad i veislum eda annarstadar sem félli ad
peirra smekk.

St hefd ad skiptast & uppskriftum virdist hafa fylgt manninum um aldir.
bjodfredingurinn  Janet Theophano hefur rannsakad gamlar handskrifadar
uppskriftabaekur er medal annars innihalda uppskriftir sem safnad hefur verid saman
t.d. frd nagrannakonum. Theophano synir med pessum rannsoknum sinum fram 4
félagslegt hlutverk uppskrifta og hvernig paer hafa i gegnum aldirnar tengt konur
saman. Hun vill meina ad 4samt pvi ad gegna hagnytu hlutverki séu uppskriftabakur
skra yfir félagsleg samskipti kvenna. Mali sinu til studnings tekur hun demi ar
uppskriftabok fra 19. 6ld par sem verklysing vid uppskrift segir frd pvi hvernig
akvedin kona ber sig ad vid baksturinn. Theophano dregur pa alyktun ad uppskriftin
s¢ komin fra pessari tilteknu konu og par med eru samskipti pessara tveggja kvenna,
eiganda uppskriftabokarinnar og peirrar sem uppskriftin kemur fra, skjalfest. Einnig

tekur hin demi par sem kona festir handskrifada uppskrift fra vinkonu eda
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kunningjakonu inn i sina eigin uppskriftabok og skrdir pannig um leid samskipti
peirra.®?

Um leid og vid deilum uppskriftum skiljum vid eftir okkur spor i lifi peirra
sem i kringum okkur eru dsamt pvi ad safna sporum annarra i okkar eigin
uppskriftabaekur. Pad ma heimfara petta upp & reynsluheim viomalenda minna. begar
¢g skodadi med peim uppskriftasétn peirra komu i 1jos uppskriftir sem adrir en peer
hofou skrifad. Baedi voru petta uppskriftir skrifadar af 6drum konum og ljosrit af
uppskriftum annarra kvenna eda pa ad eigandi uppskriftasafnsins hafdi sjalf skrifad
upp uppskrift og skrad um leid hvadan hun veri komin. I méppu Sigrinar rak ég

augun i uppskrift sem hafdi verid limd inn i bokina og greinilegt ad rithondin var ekki

sl sama og 4 peim sem Sigrin hafdi skrifad.

betta hérna, petta er kaka med sédavatni. Pad kom pyskur skiptinemi til
Dyrfinnu sem ég var ad vinna hja pegar ég var hja henni og hiin bakadi pessa
koéku pegar hun atti afmeeli. Og hun var rosa g6d. Han skrifadi uppskriftina

fyrir mig.**

{ uppskriftasafni modurémmu Sigurveigar matti einnig finna rithond annarrar konu og

kunni Sigurveig sdguna & bak vid pad:

barna hafdi hun skrifad upp ad hluta skolasystir hennar mémmu, Inga Dora.
bar [amma Sigurveigar og Inga Déra] h6fou farid saman 4 ndmskeid og svo

var amma lent i einhverju 60ru og [Inga Dora] skrifadi petta upp fyrir hana.®

Med pvi ad vidhalda uppskriftum fréd fyrri kynslodum og nalgast uppskriftir fra
maodrum og vinkonum eda 60ru samferdafolki, er verid ad efla tengslin og utfaera pau.
Med pvi ad deila uppskriftum erum vid jafnframt ad gefa hlutdeild i okkar
reynsluheimi og um leid eignast eitthvad sameiginlegt. En ef til vill eru konur ekki
allar jafn tilbunar ad deila sinum reynsluheimi og uppskriftum. Sigurveig minntist
pess fra pvi hin var barn og ung stulka ad margar konur hefou talid donalegt ad bidja

um uppskriftir.°® Hun taldi ad jafnvel hefdi pad verid tulkad sem innras i einkalif folks
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par sem einhver utanadkomandi vaeri ad 4aselast part af lifi eda fjolskyldu
vidkomandi; ,.eins og ad kikja i nattbordsskuffuna“.®’” Adrir vidmalendur minir
minntust ekki 4 ad pad patti donaskapur ad fa uppskriftir heldur pvert & moti. Sigurlin
mundi po eftir konum sem vildu ekki lata uppskriftir af hendi en pad hafi pa frekar
tengst pvi ad par vildu sjalfar eigna sér kokuna og eiga heidurinn af pvi sem naut

vinszlda.  seinni tid hefur hiin ekki tekid eftir pvi ad uppskriftir séu leyndarmal.

Eg tek ekki eftir neinu svona nina og ég pekkti heldur ekki ad neinu radi til
einhvers svoleidis 4dur, kannski ein og ein kona. En i dag er petta ekkert
svona enda er hagt ad finna flestar pessar uppskriftir sem eru vinsalar i

bokum og blodum. 68

Eftir ad ég hafdi raett vid vidmalendur mina toék ég eftir pvi ad fjorar peirra nefndu
allar somu tertuna pegar paer rifjudu upp hvada tertur hefou fylgt peim ur bernsku.
betta er peruterta (sja uppskrift i vidauka) gerd 4 pann hatt ad svampbotn er vaettur
med perusafa, perunum radad ofan 4 og svo er Utbuin einskonar sukkuladimus og sett
yfir. Tveir vidmalendur nefndu ad dodlusulta veri sett & botninn 4 undan perunum.
Adrar vildu hafa perurnar ofan & sukkuladikreminu og ein pakti perurnar med
kreminu og skreytti svo med rjéma sprautudum Ur rjémasprautu. Mér fannst
athyglisvert a0 sja a0 sama tertan virdist hafa slegid i gegn vida um land pvi
vidmelendurnir voru aldir upp 4 6likum stodum. Af demunum hér 4 undan ma sja ad
morg tilbrigdi hafa verid vid pessa tertu en po er dgerlegt ad tengja tilbrigdin vid
akvedin landssveedi; frekar ad tilbrigdin megi rekja til vana eda listfengis hverrar
konu.

begar horft er til slikrar dreifingar eins og hér um radir verdur vart hja pvi
litid hversu margt er likt med uppskriftum og pj6dségum. Hver og ein uppskrift er
saga og vidmalendur minir eru sdgumenn sem halda ségunum lifandi med pvi ad
flytja peer, eda 1 pessu tilfelli baka paer og bera fram fyrir pa sem vilja njota peirra.
Med pvi ad bera kokurnar 4 bord fyrir gesti eru peer jafnframt ad studla ad ttbreidslu
peirra.

Ymsar kenningar hafa komid fram er varda pjodsogur og utbreidslu peirra en

lengi voru é&hrifamestar kenningar kenndar vid finnska skdlann annars vegar og
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kenningar Svians Carl Wilhelm von Sydow hins vegar. Samkvamt finnska skélanum
dreifdust pjodsogur likt og garur 4 vatni og med pvi ad rekja tilbrigdin fra jadrinum
inn ad midju meetti finna upprunalega sdgu sem garurnar myndudust ut fra. Eftir pvi
sem garurnar fjarlaegdust upphafspunktinn breyttust sdgurnar og yru floknari.*’ betta
ma audveldlega fera yfir 4 uppskriftir. Gefum okkur ad upprunaleg uppskrift ferdist
fra hofundi sinum og dreifist til margra og ef til vill dlikra einstaklinga. Hver og einn
lagar uppskriftina ad eigin smekk og pvi hrdefni sem er vid hendina og uppskriftin
tekur breytingum um leid og hiin ferdast 4 milli folks og fjarlaegist upphafsstad sinn.
Adrar kenningar sem bera ma vid dreifingu uppskrifta eru per sem Carl
Wilhelm von Sydow setti fram arid 1927. Hann vildi feera pjodfraedina naer visindum
og byggdi kenningar sinar um dreifingu pjodfredaefnis 4 plontufredi og likti
pj6dsdgum vid frjokorn sem lenda i misjofnum jardvegi. Til ad saga nai ad prifast
parf videigandi jardveg sem hentar sdgunni og veitir henni pa naeringu sem hin parf &
ad halda til ad vaxa og blomstra. Pjodfreedaefni sem breytist og lagar sig ad
jardveginum sem pad prifst i kalladi hann stadbrigdi (e. ecotype),”® en deemi um slikt
ma vissulega finna 1 uppskriftum. Ef vid tokum til daemis uppskriftina ad
Kokostertunni, eda Konfekttertunni (sja uppskrift i vidauka) eins og hin er einnig
kollud, mé sjé 1 heimildum ad su terta hefur tekid breytingum 1 takt vid teknivaedingu
og breytt hraefnisframbod. 1 elstu prentudu heimildinni, sem fannst i Vikunni fra
1982, samanstendur tertan af kokosmjolsbotni med stkkuladikremi.”' I Gestgjafanum
fra 2003 hefur ferskum jardarberjum verid bett vid sem skrauti og medleti med
tertunni’® (sja uppskrift i vidauka) en frambod 4 ferskum 4véxtum og berjum hefur
aukist undanfarin 4r og samkvaemt vidmalendum minum hefur slikt verid notad i
auknum mzli med tertum.” Onnur heimild i Gestgjafanum fra 2008 synir tertuna par
sem botn Gr frosnum rjoma er hafdur ofan 4 henni og tertan kollud Isterta (sja
uppskrift 1 vidauka). Konan sem gefur uppskriftina segir hana koma fra modur sinni

og batir vid:
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... pessi kaka [var] sérlega vinsel 4 &runum 1960-70 og var htin pa &4 bordum
i 6llum veislum storfjolskyldunnar. A peim tima voru landsmenn einmitt
margir hverjir ad eignast sina fyrstu issképa og frystikistur og potti pagilegt

ad eiga rjomabotninn tilbuinn { frysti.”*

betta er deemi um uppskrift sem hefur verid 16gud ad teknibreytingum og til ad nyta
sér paer er rjdminn sem borinn er fram med tertunni frystur. Fleiri tilbrigdi matti svo
finna i forum vidmalenda minna, peirra Sigriinar og Sigurlinar. Sigrun er von tertunni
pannig ad tveir kokosbotnar eru lagdir saman med sukkuladikremi & milli og ofan &
(sja uppskrift i vidauka). Sigurlin er hins vegar von ad hafa einn botn med kremi ofan
4 og bera tertuna fram med peyttum rjoma og er hennar tilbrigdi likast pvi sem birtist i
Vikunni 4rid 1982. Eins og kom fram i sambandi vid Istertuna hér ad ofan var hun
vinsel 4 drunum 1960-70 og samkvamt pvi er tralegt ad uppskriftin i Vikunni fra
1982 sé ekki elsta ritada heimildin um pessa tertu og tilbrigdi vid hana. Sigurlin
askotnadist uppskriftin pegar hun var i Hismadraskolanum ad Laugarvatni 1969-70
par sem hun var skrifud upp eftir kennara. Sigurlin mundi ekki eftir pvi ad sa kennari
hefoi haft uppskriftina i bok” og pvi ma velta pvi fyrir sér hvort uppskriftin hafi
gengid milli kvenna annad hvort i munnmaelum eda 4 handskrifudum blédum par til
han birtist 1 Vikunni 4rid 1982. betta er po einungis hugmynd sem parfnast frekari
rannsoknar en bidur beti tima.

bad er ekki bundid vid fyrri tid ad tertuuppskriftir nai mikilli atbreidslu pvi nt
4 timum hnattvaedingar og upplysingafladis eiga uppskriftir ennpa greidari leid milli
folks og stada, til deemis 1 gegnum Netid. Sem demi um nylega vinszldatertu ma
nefha Rommbkulutertuna (sja uppskrift 1 vidauka) svonefndu sem flestir vidmaelendur
minir minntust 4. Hin er 1 hdpi marengsterta sem virdast hafa nad godri ttbreidslu 4
kokubordum landsmanna. Annad demi er Braudréttur med pepperoni (sja uppskrift i
vidauka) sem Rosa Gudbjartsdottir gaf uppskrift ad i Gestgjafanum arid 1998. Hin
segir ad uppskriftin hafi farid ,,eins og eldur i sinu um saumaklubba i landinu eftir ad
hun birtist*.”®

bad er athyglisvert ad sja hvernig uppskriftir na utbreidslu og eiga sér i raun

engin landameeri. baer ferdast milli landa med blodum og timaritum eda pa ad vinir

I Gestgjafinn, Uppahaldskakan. ,,I eldhusinu med gufuna a“, 22.
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senda uppskriftir sin 4 milli. baer eiga oft langan liftima par sem per ganga 4 milli
kynsloda og eru hluti af pvi hvernig fjolskyldur og einstaklingar skapa sér minningar

og hefoir.

Moppur og midar

begar mérgum uppskriftum ur 6likum 4ttum agir saman er naudsynlegt ad geta haldid
vel utan paer. Adur en ég for af stad med pessa rannsokn hafoi ég gert mér i hugarlund
ad nu til dags veeri ef til vill algengara ad uppskriftaséfn vaeru geymd i télvum heldur
en i par til gerdum moppum eda bokum. Eftir ad hafa raett vid vidmalendur mina kom
hins vegar 1 1j6s ad tolvuvadingin og uppskriftirnar eru ekki samtvinnadar ad 6llu
leyti. Vissulega eru uppskriftir sendar 4 milli folks & tolvutaeku formi en pegar kemur
ad pvi ad halda utan um uppskriftir virdast goémlu godu handskrifudu

uppskriftabekurnar eda séfnunarméppurnar hafa vinninginn.

Eg er alveg ad missa utanumhaldid [hlatur]... ég var oft ad hugsa um ad pad
vaeri gott ad sl petta inn i télvu en svo finn ég bara [...] ad pad sem mér
finnst spennandi er kannski bladio sem [uppskriftin] er 4. Eins og petta, pessi
bolluuppskrift myndi aldrei vera si sama ef hiin vari ekki 4 pessum gulnudu

bl6dum og svo man ég tengslin i pad sem er i kringum pad.”’

Uppskriftir sem folk fer t.d. med télvuposti og dkvedur ad profa eru prentadar Ut eda
skrifadar nidur og fa svo sitt plass i safnbok eda mdppu, pad er ad segja ef par
standast gadi og samanburd.”® Vefsidan Simple Bites birtir greinar um ymislegt sem
tengist matargerd og par ma medal annars finna grein sem fjallar um hvernig sé best
ad halda utan um uppskriftir af Netinu. Hofundur greinarinnar bendir 4 nokkur
tolvuforrit sem geta séd um slikt utanumhald en kemst p6 ad peirri nidurstoou ad
personulegu uppskriftasfnin séu pad sem stendur upp ur og sé mest notad.”

begar 1itid er 4 uppskriftaséfn vidmaelenda minna og hvernig per halda utan
um og hafa yfirsyn yfir uppskriftirnar sinar er helst um prennt ad reda: Sigurveig,

Edda og Sigurlin eiga allar baekur sem per skra uppskriftir i. Sigurveig, Jona Kristin

7 Sjh2010/1, 15-16.
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og Sigrin nota mOppur sem par safna uppskriftunum i og Sigurveig og Sigurlin nota
einnig plastvasa sem par safna i bedi handskrifudum uppskriftum og trklippum
ymiskonar. Kristveig hefur ekki skrifad uppskriftir i par til gerda bok en a4 p6 eina
slika sem bidur pess ad hun hefji skriftir. Kristveig heldur utan um sinar uppskriftir
med pvi ad rada peim i bunka i dkvedna hillu 1 eldhtsinu. Allir vidmalendurnir eiga
ad auki ymiskonar uppskriftabaekur sem gefnar hafa verid ut. Enginn heldur sig vid
eina adferd vid ad halda utan um uppskriftir, heldur blanda pzr peim saman.
Mismunandi er hvort paer nota tver eda fleiri af ofangreindum adferdum.

Sigurveig notar flestar pessar adferdir til ad halda utan um sinar uppskriftir.
Hin er med mdppu sem hin radar uppskriftum inn i og i henni eru badi matar- og
kokuuppskriftir en 1 bokina er radad eftir flokkum, p.e. kafli fyrir fisk, kjot, fugla,
braud og kokur. Hun er jafnframt med adra mOppu, einskonar plastvasa sem er
statfullur af uppskriftum af 6llum steerdum og gerdum, en slika mdppu notar Sigurlin
einnig til ad halda utan um sinar uppskriftir. I peim ma finna handskrifadar uppskriftir
sem sumar hafa verid skrddar 4 blod sem hendi hafa verid neest, til demis umslog.
Einnig voru parna ljosrit, badi af handskrifudum uppskriftum og upp Ur timaritum
asamt uppskriftum sem prentadar hofou verid Gt af hinum ymsu netsidum og Ur

tolvuposti.

Mynd 6. Personulegt uppskriftasafn.

En pad eru ekki bara uppskriftir sem finnast i uppskriftaséfnum. Inn & milli leynast

jafnan ymiskonar husrad um hvernig best s¢ ad na blettum Gr dukum eda fagja silfur
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og slikt matti finna hja fjorum vidmalenda minna. P6 hafa hollradin reynst

vidmalendum minum misvel eins og kom fram hja Jonu Kristinu:

...€g sa petta einhverstadar 4 netinu, var eitthvad ad leita af pvi ad ég vissi ad
pad veeri svona rad [adferd vid ad faegja silfur] og ég kunni pad ekki. Svo
profadi ég petta og petta var ekkert ad virka. Ekki nogu vel fannst mér. [...]

pu verdur alveg ad nudda af lika sko.*

Uppskriftasafn Sigurveigar geymir fleira en uppskriftir, par & medal gamlar teikningar
eftir bornin hennar. I uppskriftasafni Sigurlinar kennir einnig ymissa grasa. Hin
safnar ymsum htsrddum en einnig dhugaverdum greinum sem hdn finnur i bldum og

timaritum.

bad er talsvert af husrddum hérna. En hér er lika eitthvad af dhugaverdum
greinum um hollustu sem ég hef fundid og klippt ut til deemis. Eg hef paer a
visum stad hér inn i. Svo er lika agaett ad blanda pessu saman,

kékuuppskriftum og hollustuumfjsllun.®'

Uppskriftaséfn geta pvi augljoslega verid meira en bara geymsla fyrir uppskriftir og
adferd til ad halda peim 1 r6d og reglu; pau geta einnig gegnt hlutverki einskonar
minnis- eda minningaboka.

Janet Theophano hefur bent 4 ad i gegnum aldirnar hafi uppskriftabaekur og
uppskriftaséfn einmitt gegnt fjolpeettu hlutverki i lifi kvenna. Medal uppskriftanna
megi finna margvislegan frodleik um lif, skodanir, ahugamal og astridur kvenna sem
sumar hofou ekki annan vettvang en uppskriftabokina til ad fa Gtras fyrir tjdningarporf
sina.*? P6 vissulega megi ymislegt lesa ut ur uppskriftaséfnum nutimakvenna eru pau
ordin um margt frabrugdin séfnum kvenna sem voru uppi 4 19., 18. eda jafnvel 17.
6ld. T dag hafa konur um 6tal adra farvegi til ad koma skodunum sinum & framfzeri
eda tja tilfinningar sinar. bag eitt ad frambod & pappir hefur aukist gerir ad verkum ad
konur geta badi att bok sem paer skrifa uppskriftirnar sinar i og adra bok sem peer
nota til ad skré lif sitt og lidan. Eda pd ad paer deila reynslu sinni med 6drum &

vefsidum eins og Barnalandi og Facebook. Af uppskriftabdkum vidmelenda minna

80 §ih2010/3, 8.
81 Sih2010/6.
82 Theophano, Eat my words, 6, 116-154.
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ma sja ad par eru uppskriftirnar i adalhlutverki og ymislegt aukaefni er 4 undanhaldi.
Petta kemur fram ef uppskriftasofn vidmalendanna eru borin saman. I méppum peirra
eldri er ponokkud af allskyns aukaefni, t.d. teikningum og husradum, en hja peim
yngri er afar 1itid um slikt efni.

[ méppum eldri vidmalenda minna ma einnig finna ymsar skriftarafingar fra
bornum peirra. Hja Sigurlin matti sja afingar dottur hennar par sem hun hefur
endurritad medal annars heiti 4 uppskriftum. f méppu Sigurveigar voru skriftarefingar
oft tengdar vid teikningarnar sem voru i moppunum en einnig vid uppskriftirnar
sjalfar eins og mynd 4. synir. Par hefur sonur hennar @ft sig i skrift og reikningi par

sem hann tvofaldar uppskrift ad avaxtakoku.

Mynd 7. Skriftarefingar i uppskriftasafni Sigurveigar.

{ uppskriftasafninu sem Sigurveig fékk i arf eftir modurommu sina fundum vid einnig
skriftarefingar. bar voru eftir modursystur Sigurveigar og nd yfir 36 4ra timabil og

alltaf skrifadi hin pad sama, gamla visnagatu:

Hvad liggur i gdngum
med 16ngum spoéngum,
gullinu fegra,

en gripa ma p6 enginn?®’

8 sih2010/1, 17.
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bar sem skriftarsynishornin na yfir langt timabil syna pau ekki adeins hvernig barn
efir sig heldur einnig hvernig fullordin manneskja proar ritstil sinn.
Sigran rifjadi upp hversu mikill heidur pad var ad f4 ad skrifa i uppskriftabok

modur sinnar:

Mamma atti svona gula bok sem hin skrifadi i, rosa flott. Svo var hin
natturulega ordin mjog sjuskud. En ég man pegar madur for ad lesa og skrifa
pa fékk madur til deemis ad skrifa i bokina uppskrift. Pad fannst mér agalegt
sport.84

bo finna megi ymislegt annad en uppskriftir i méppum og bokum vidmaelenda minna
er minnis- og minningaskraningin einkum tengd bakstrinum og ymsu i kringum hann.
Til deemis hafdi Sigurveig skrifad nidur lista yfir hvad hun hefdi bakad fyrir afmeeli
og veislur og hversu margir gestir hefou verid. Parna hafdi hin ageta heimildaskra
um vinnu og skipulag i kringum slika vidoburdi sem hun gat svo nytt sér nast. Einnig
hefur hun gert mikid af pvi ad baka veislutertur fyrir vini og @ttingja og hefur skrifad
p6 nokkud nidur af hugmyndum um samsetningar 4 tertunum; hvernig botninn var,
hvernig krem og annad i peim dur.*

Sigrin og Jona Kristin notast badar vid moppur sem per rada uppskriftum inn
i. Moppurnar eru nokkud olikar en eiga pad sameiginlegt ad vera mjog skipulagdar
par sem uppskriftunum er komid fyrir eftir flokkum. I méppu Sigrinar eru uppskriftir
sem hun hefur skrifad sjalf nidur en einnig eru par uppskriftir skradar af 60rum,
uppskriftir ljosritadar eftir handskrifudum blodum eda eftir bokum og timaritum,
asamt uppskriftum sem hafa verid prentadar Ut af netinu og ur télvupoésti. Einnig hefur
hin par baklinga og urklippur um ymis hasrdd og grunnupplysingar vardandi til
demis bakstur og hraefni. Sigrun var adur med allar uppskriftirnar sinar i einni
moppu, badi mat, bakstur og eftirrétti, en purfti sidan ad fera baksturinn og
eftirréttina yfir i sér moppu ,,pvi ad kokur og eftirréttir foru ad taka pad mikid plass

[...] Pad purfti ad adskilja [hlatur]«.*®

84 $ih2010/2, 4.
85 §ih2010/1, 10-11.
86 $ih2010/2, 6.
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Mynd 8. Skyggnst inn i uppskriftasafn.

[ moppu Jonu Kristinar er uppskriftunum einnig radad eftir flokkum likt og hja
Sigrinu en hun hefur p6 eingdngu i henni uppskriftir sem eru handskrifadar og hafa
stadist gaedaprofun. Par er til demis po nokkud af uppskriftum fra mémmu hennar.
Adur en uppskriftir f4 inngéngu i moppuna leetur hun paer stundum staldra vid fremst i
henni. Petta eru pa uppskriftir sem Jonu list vel 4 en 4 eftir a0 profa. Eftir ad peim
hefur svo verid komid fyrir { méppunni i vidkomandi flokki ma 1jost vera ad par hafa
stadist allar gaedakrofur eigandans.'” En hvad verdur um uppskriftirnar sem ekki
komast i moppuna godu? ,,Svo lendir petta bara i skaffu og hledst upp pangad til
madur tekur sig til og hendir ur pessu*.*®

Hja vidmazlendum minum matti sja ad personulegu uppskriftasdfnin
einkennast oft af fjolbreytni og geta verid ansi skrautleg. En p6 s6fnin séu fjolbreytt er
einnig hagt ad finna i peim &kvedinn samhljom og pad virdist jafnvel vera til
einhverskonar formula ad slikum uppskriftaséfnum. Hana ma greina ef uppskriftasdfn
vidmalenda minna eru borin saman og slik formula hefur greinilega verid hofo til
vidmidunar pegar Katla gaf Ut uppskriftabakling sinn Fjélskylduleyndarmalio.
Baklingurinn litur Gt eins og gémul og gulnud stilabok og i henni eru badi
handskrifadar uppskriftir, trklippur, ljosmyndir, teikningar og ymis minnisatridi;* allt

atridi sem finna ma i uppskriftaséfnum viomelenda minna.

87 Sih2010/3, 8.
88 Sih2010/3, 5.
8 Fislskylduleyndarmalio.
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Asamt pvi ad halda utan um uppskriftir med pvi ad safna i bakur eda mdppur
eiga allir vidmalendur minir uppskriftabaekur sem paer hafa ymist keypt eda peim
verid gefnar. Mismunandi er hveru stor pessi sofn eru, allt fr4 nokkrum boékum og upp
i heilu hillumetrana. Einnig er misjafnt hversu mikid konurnar notast vid bakurnar og
hvernig. Sumar peirra nota uppskriftirnar eins og par koma fyrir en adrar nota peer til
ad leita a0 hugmyndum og blanda svo ef til vill saman nokkrum uppskriftum, til
daemis pegar verid er ad setja saman veislutertur sem oft eru i nokkrum 16gum.

Sigurveig & stersta safn af uppskriftabokum af peim sem ég reeddi vid. Hiun er
p6 med eina bok sem hin segist nota hvad mest. bad er sensk bok sem hefur verid
pydd 4 donsku og geymir 6trulega fjolbreytt safn setabrauds- og tertuuppskrifta; allt
fra smakokum upp 1 veislutertur. Bokina hefur Sigurveig til deemis notad pegar hun er
ad setja saman veislutertur. b4 notar hin uppskriftir ad kékubotnum ur bokinni og
finnur par ef til vill hugmyndir ad fyllingum. Hluti af skyringunni 4 pvi hvers vegna

bokin er vinsal hja henni er hversu fallega htin er uppsett:

bess vegna finnst mér svona eins og pessi hérna danska, mér finnst
[myndirnar] svo flottar [...] af pvi per standa svo fram sérdu, af grunninum,
hvernig per eru teknar. Madur tekur kannski ekki eftir pvi ntina en pa [upp ur
1980] var petta alveg bara manni fannst madur naestum pvi hafa kdkurnar i

.. 90
hondunum.

Adrar bakur sem hun notast vid eru til demis kdkuuppskriftabekur Hagkaupa sem
notid hafa gridarlegra vinselda 4 undanférnum arum og flestar konurnar sem ¢ég taladi
vid eiga pessar baekur i forum sinum.”!

Til ad gloggva sig & og muna hvar uppskriftir er ad finna nota tveir af
vidmalendum minum, Sigran og Sigurlin, litla mida sem par setja 4 pa stadi sem
geyma uppskriftir sem paer hafa notad eda pykir ahugaverdar. I peirra tilviki 4 petta
einkum vid um uppskriftabakur eda timarit en sidur um persénulegu uppskriftasétnin.

»Stundum merki ég vid paer uppskriftir sem mér finnst gédar og jafnvel lika ef ég hef

ekki ahuga 4 pvi ad baka kokuna aftur®, segir Sigurlin.””

%0 Sih2010/1, 7.
1 Sih2010/1, 5.
92 $ih2010/6, 3.
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Annars virdist sjonminni mikid notad til ad leggja & minnid hvar uppskriftirnar
eru. bannig segir til deemis Jona Kristin: ,,Eg nenni ekki ad vera ad leita ut um allt. En
samt, eins og ég segi, ég veit ad pessi er i svona baklingi pannig ad ég get alveg
fundid hana“.”

bad vakti athygli mina ad yngsti viomealandi minn, Edda, fer ekki endilega
eftir uppskriftum pegar hin bakar og sker hun sig ur hépnum ad pvi leyti. Eins og
kom fram i fyrsta kafla hefur hiin bakad fra niu ara aldri og er pvi reynslumikil og
paulefd pegar kemur ad bakstrinum. Hun geymir uppskriftir ad pvi sem hian bakar
reglulega i sinum eigin kolli. Minnid og tilfinningin fyrir verkinu galdrar fram
kreesingarnar og kallast petta pvi 4 vid kenningar Luce Giard sem getid var um i fyrsta
kafla um kunnattuna sem verdur til vid endurtekningu. Pjodfraedingurinn Jon Por
Pétursson bendir einnig 4 petta i meistararitgerd sinni um matarmenningu, ,, kryddar
sig sjalft Nattira-Hefo-Stadur.”* Sa sem pekkir verklagid it og inn dsamt innihaldi
pess sem 4 ad bua til getur tbuid koku an pess ad heilinn purfi ad streda vid ad vinna
ur upplysingum eda likaminn ad kynnast nyjum hreyfingum. Petta gerist nanast
oOsjalfratt og er hluti af takti og hreyfingum bakarans. Pvi ma segja ad Edda bui yfir
einskonar innbyggdri matreidslubok sem hefur ef til vill verid algengara medal
kvenna fyrri kynslo6da eins og kom fram i vidtali minu vid Kristveigu. Hin taladi um
ad pad veri erfitt fyrir sig ad a&tla ad fa uppskrift hja4 6mmu sinni par sem hun geeti

aldrei sagt ndkvaemlega til um hvernig uppskriftin veri:

...pad er bara mjog erfitt ad fa uppskrift hja henni pvi hiin er svona, ja svo
setur pul bara svona slatta af hveiti og adeins af pessu og pinu af pessu. [...]

Eg er ekki alveg typan sem get bakad eftir svoleidis uppskriftum [hleer].”

Sigurlin tekur i sama streng og rifjar upp hvernig modir hennar bakadi an

uppskrifta:

Eg man ekki eftir pvi ad htn hafi notad mikid uppskriftir. Margt af pvi sem
htn bakadi var hiin mjog von ad baka og hin kunni uppskriftirnar utanad.
Hun bakadi lika svo oft, oftast var eitthvad til med kaffinu enda var ekki

haegt a0 hlaupa ut i bakari eda bud eins og nina.

%3 Sih2010/3, 1, 6.
% Jon por Pétursson, ,, kryddar sig sjalft” Nattura-Hefo-Stadur, 56.
93 Sih2010/4, 3.
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b6 ad Edda noti ekki uppskriftir dagsdaglega notar htin paer vissulega pegar hin bakar
eitthvad sem t.d. er arstidabundid og hun gerir ekki oft, eins og smakokur fyrir jolin.
b4 gripur hun i bdkina sina par sem hun hefur skrad uppskriftir sem koma medal
annars fr& mémmu hennar og dmmu.

bad ma likja uppskriftasofnum vid efnisskrdr (e. repertoire) en per eru
natengdar kenningunum um sagnamenn sem komid var inn & fyrr i ritgerdinni, og
segja til um hvada ségur sagnamennirnir kunna og velja ad segja aheyrendum sinum.
Ahugi sagnamannsins métadi oft efnisskrana og gerdi par af leidandi hvern og einn
sagnamann einstakan.’® Uppskriftaséfn vidmalenda minna eru i pessu samhengi
einstok og tilka hluta af s6gu hverrar peirra dsamt pvi ad syna okkur hvad eigendur
peirra hafa 4 valdi sinu ad baka og hvers konar uppskriftir h6fda til peirra; eru pad
einfaldar kokur sem fljotlegt er ad baka eda d6motstaedilegar hnallpérur sem krefjast
tima og natni? Kemur stkkuladi til demis vida vid i uppskriftunum eda eru
marengsbombur i meirihluta?

bad er jafnframt ljost ad flestar baksturskonurnar njota uppskriftanna sinna &
fleiri vegu en ad baka eftir peim, til deemis med pvi ad lesa paer. I vidtolunum matti
heyra setningar eins og ,,6g les petta uppi i rami 4 kvéldin 4dur en ég fer ad sofa*”’
eda ,,6g er mjog veik fyrir uppskriftabokum®.’® Sigran sagdi mér ad hun vaeri dugleg
ad fletta i gegnum uppskriftirnar sinar, badi persénulegu uppskriftabekurnar og
utgefio efni. Hun tengir pad ekki sist vid ad hafa vanist pvi i a@sku ad modir hennar
hefdi sama dhuga. Hin nytir gjarnan rolegar stundir til ad lita i safnid og er pa oft ad

leita ad einhverju til ad utbua, en hun skodar pad ekki sidur sér til anagju:

Eg geri pad oft eins og 4 morgnanna pegar ég fa2 mér morgunmat, pa fletti ég
uppskriftunum og pess vegna tek fram einhverjar gamlar matreidslubakur og
skoda per yfir morgunmatnum. [...] madur hefur bara svona endalaust

gaman af pvi ad fletta matreidslubokum.”

96 . . L. . . fr

Holbek, Interpretation of Fairy Tales, 169-179; Einnig ma lesa um sagnamenn og efnisskrar i
meistararitgerd Rosu borsteinsdottur, Sagan upp a hvern mann: dtta islenskir sagnamenn og cevintyrin
peirra.

77 Sih2010/6, 5.
%8 Sih2010/2, 9.
%9 $ih2010/2, 7.
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bjodfraedingurinn Barbara Kirshenblatt-Gimblett hefur bent & a0 med pvi ad horfa 4
mat og kokur, hvort sem pad er 1 uppskriftabokum, i sjonvarpi eda 4 syningum, séum
vid ad neyta. Hin vekur athygli 4 ad bragd s¢ eitthvad sem vid skynjum og buumst
vid ut fra utliti matarins, aferd, lykt og hljodi og allt eigi petta sér stad an pess ad
maturinn komi ndlegt munninum og hinum eiginlegu bragdlaukum. Med pessum
adferdum skynjum vid feduna og greinum hvernig astand hennar er og hvort hun falli
mogulega ad smekk okkar adur en vid neytum hennar. Barbara Kirshenblatt-Gimblett
telur jafnframt ad vid bordum med augunum og i neyslusamfélagi okkar tima skyri
pad medal annars vins@ldir matreidslupatta. Aldrei 4dur hafi matreidslubaekur gegnt
jafn neerandi hlutverki med 6llum peim myndum sem i peim eru, jafnvel pott peer
komist aldrei inn i eldhtsid. Og sidast en ekki sist getur s& sem pekkir vel til

100 petta er

uppskrifta lesid beint af bladi og kallad fram i huga sér pad sem hann les.
likt og tonlistarmadur sem les nétur af bladi og heyrir tonlistina 1 h6foi sér eda lesandi
sem les sogu og sér um leid fyrir sér personurnar og umhverfio. Ef petta er haft i huga
og tengt vid dhuga vidmelenda minna 4 ad skoda uppskriftabaekur ma leida ad pvi
likum a0 sé heafileiki sem vidmelendur minir blia yfir ad geta lesid sig i gegnum
uppskriftir og séd fyrir sér Utkomuna, sé ad morgu leyti astedan fyrir dhuganum.
Samkvamt Kirshenblatt-Gimblett eru paer ad baka i huganum. Pannig fa per ad
einhverju leyti utras fyrir skopunarporf sina og dhugamal og pad eitt og sér gerir paer

a0 virkari bokurum.

100 Kirshenblatt-Gimblett, Playing to the Senses: Food as a Performance Medium, 3-4.
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3. kafli — Minningarnar

., Madur er ekkert ad baka handa sjalfum sér

Oll eigum vid minningar um hvadeina sem hefur ordid 4 vegi okkar. Sumar eru okkur
ofarlega 1 huga, jafnvel daglega, adrar liggja lengra inni i hugarfylgsnum okkar og
vakna af dvala vid sérstok tekiferi eda vid dkvedid areiti. Minningar tengdar mat geta
verid margvislegar, gédar og slemar, og 61l purfum vid naringu til ad lifa. bvi snertir
matur okkur 6ll. Minningar sem vid tengjum vid mat eru af pessum sokum gifurlega
utbreiddar og oft dhrifamiklar, eins og mannfredingarnir David Sutton og Jon
Holtzman hafa bent 4. Eftir ad hafa sjalfur rannsakad tengsl minninga og matar og
borid saman vid kenningar annarra fredimanna, nefnir Holtzman ad ein af liklegum
astedum fyrir pessu s¢ samspilid milli matar og skynfaera, og pa sérstaklega peirra
sem snerta lyktar- og bragdskyn. Skynfaerin eru pvi afar pydingarmikil i pessu
samhengi og med peim verda til einskonar minnistdkn (e. mnemonic symbol) sem
hjalpa okkur ad rifja upp maltidir lidins tima, hvort sem per vekja med okkur gédar

%1 Annad sem badi Holtzman og Sutton nefna og telja ekki

eda slemar minningar.
sidur mikilvaegt er upplifunin sem verdur til pegar folk bordar. Um leid og petta er
einstaklingsbundin upplifun er hiin einnig félagsleg og pad veitir matnum sérstodu i
samspili sinu vid minningar. Oll skynjum vid bragd, lykt og é4ferd 4 olikan og
einstaklingsbundinn hatt og vid upplifum sama vidburdinn, til demis veislu eda
matarbod, ut fra eigin lidan og tilfinningum. En pratt fyrir pessar personulegu
upplifanir deilum vid vidburdunum med 60rum og erum pvi patttakendur i
félagslegum athofnum og upplifunum. Okkar eigin upplifanir taka pvi mynd af
umhverfinu og pvi folki sem vid eigum stund med.'%?

Leida mé ad pvi likum ad bakkelsi og tertur hafi dkvedna sérstodu hvad petta
vardar midad vid adrar fedutegundir. Almennt eru setindi hverskonar ekki flokkud
sem hollustufedi og folki radlagt ad neyta peirra 1 hofi. beir sem taka

heilsuvedinguna enn alvarlegar sleppa s@tindum jafnvel alveg, en engin af minum

vidmelendum gengur svo langt, p6 vissulega velti par hollustu fyrir sér. Ef vid litum

101 Holtzman, Food and Memory, 365.

102 Holtzman, Food and Memory, 373; Sutton, A Tale of Easter Ovens: Food and Collective Memory,
160.
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4 bakkelsi sem fedu sem askilegra er ad neyta i hofi erum vid komin med tengingu
milli bakkelsisins og pess ad gera sér dagamun. begar vid bregdum ut af vananum,
héldum upp 4 timamot eda viljum gledja fjolskyldu eda vini virdast, ad minnsta kosti
samkvaemt vidmalendum minum, bakkelsi og kdkur ymiskonar oft koma vid sdgu.
Um helgar er gjarnan bodid upp & kokur eda annad bakkelsi t.d. med
sunnudagskaffinu. 1 veislum er stundum bodid upp 4 kokuhladbord og p6 ad i 6drum
veislum sé bodid upp 4 mat sler kaka eda einhverskonar satur eftirréttur oft botninn i
bordhaldid.

Kokur eru pvi & margan hatt faeda sem kallar & félagsskap 6fugt vid til demis
mat sem vid neytum dagsdaglega til ad halda okkur gangandi. Undantekningarlaust
toludu vidmalendur minir um kokur i félagslegu samhengi og engin peirra nefndi ad
kokur veeru eitthvad sem par neyttu gjarnan i einrumi. Minningar og kdkur eru pvi
eitthvad sem vid deilum med 60rum og 6dlumst pannig sameiginlegar minningar sem
um leid eru mjog einstaklingsbundnar, pvi smekkur okkar og personuleiki er misjaftn
og skynferin skila okkur 6likum upplifunum, likt og Holtzman talar um.

Jona Kristin nefndi 4gatt demi um petta. MoOdir hennar er mikil
dhugamanneskja um kokur og kokubakstur en eftir ad bornin fluttu ad heiman bakar
htn sjaldnar. Jona Kristin sagdi ad pvi vari pad mikid glediefni pegar fjolskyldan
keemi saman en pa veri takiferid notad til ad baka og njéta afrakstursins saman.'®®

Edda talar lika um mikilvaegi samverunnar og hvernig htin hefur ahrif:

begar madur er komin med heimili pa finnst manni held ég enn skemmtilegra
ad hafa [kokur]. betta er svona pinu heimilislegt ad gera kdkur. bad er
kannski 60ruvisi pegar madur byr einn eda pu veist. Madur er ekkert ad baka

s L. 104
handa sjalfum sér.

Full asteda er til ad minnast & heimsoknir 1 sambandi vid hinn félagslega patt kdku-
og bakkelsisminninga en heimsoknir hafa einnig 4hrif 4 hversu mikid og hvort er
bakad, ad mati vidmalenda minna. A sidustu arum og aratugum hefur ordid mikil
breyting 4 heimsoknarvenjum landsmanna. Adur fyrr tidkadist ad folk feeri i

heimsoknir til vina og @ttingja, jafnvel an pess ad gera bod & undan sér, og pa potti

103 §ih2010/3, 5.
104 §in2010/3, 6.
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sjalfsagt ad eiga til bakkelsi eda kokur til ad bjoda gestum med kaffinu. 1

hradasamfélagi nutimans hefur hins vegar dregid ur slikum heimsoknum.

St menning er dalitid mikid ad hverfa og pad er ekkert mjog margt f6lk sem
ég droppa i heimsokn til an pess ad gera bod & undan mér. bad eru afi og
amma. [...] pad er lika ad folk er bara ekkert heima. Madur nennir ekki ad

keyra eitthvad og komast ad pvi ad folk er ekki heima.'”

Sigurlin benti 4 ad na ordid veri algengara ad folki vaeri bodid sérstaklega i heimsokn
eda pa ad gestir gerdu bod 4 undan sér med einhverjum fyrirvara. P4 er gjarnan bid
ad undirbua komu gestanna og jafnvel baka eda undirbta einhverskonar veitingar.'®
Ef madur litur 6vaent i heimsdkn eru pvi samkvamt pessu pverrandi likur & pvi ad
bodid s¢ upp a4 kokusneid. Pad virdist pvi oft purfa einhverskonar tilefni til ad
natimahtusmodir baki til ad eiga med kaffinu. { vidtali minu vid Jénu Kristinu kom
fram demi um petta. Hin segist ekki baka mikid hversdags og gestir séu ekki &

hverju strdi, en pegar hvolpar feddust 4 heimilinu jokst gestagangurinn & einu

augabragdi. P4 for hun ad baka til ad eiga eitthvad ad bjoda gestunum upp 4.’

Askan

Margir vidmalenda minna nefndu gjarnan upplifanir Gr bernsku pegar peir voru inntir
eftir minningum um tertur og bakkelsi. Minningarnar voru undantekningalaust
tengdar gledi, anzgju, eftirveentingu eda vellidan. Bakkelsi og tertur sem voru
vinsalar 1 a&sku vekja upp goédar minningar og um leid longun til ad vidhalda eda
endurvekja hefdina. Oft er petta tengt barnaafmelum og pa er pad ef til vill hin
barnslega eftirventing sem lifir i minningunni. Fyrstu minningar Sigrinar um kdkur

tengjast barnaafmalum, einkum hennar eigin.

Kannski lika af pvi ad pad er svona stér dagur i minningunni pegar madur 4

afmeali, p4 er madur kannski svolitid midpunkturinn. En pd man madur

195 §ih2010/4, 14.
106 §in2010/6, 4.
107 §in2010/3, 7.
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nattirulega eftir kokunum. Mamma btiin ad vera ad baka og undirbiningur

og stuss i kringum pad.'*®

Asamt pvi ad vera minning um kékurnar sjalfar og umstangid i kringum peer, er petta
einnig demi um hversu sterk tenging er milli minninganna og félagslegra samskipta.
En eftirvaentingin er ekki bara tengd hinu barnslega pvi hin tengist einnig pvi ad gera
sér dagamun og hvort sem um er ad reda afmeli eda venjulegan sunnudag pé kveikir
tilhugsunin um tilbreytingu eftirvaentingu. Vid tokum okkur fri fr4 daglegu amstri og
notum teekiferid til ad gera vel vid okkur i mat og njoéta samveru med fjolskyldu og
vinum. Medan Edda bj6 i foreldrahtisum fannst henni einstaklega notalegt ad vakna &
helgarmorgnum og finna ilminn af skuffukoku sem var ad bakast i ofninum. betta
voru ,algjorir draumahelgarmorgnar® sem skildu eftir sig ljufar minningar og eru

medal annars astaeda pess ad Edda vill halda i pessa hefd eftir ad hiin stofnadi heimili.

...pessi tilfinning, [...] pad er svo notalegt a0 hafa bokunarlyktina, ekki

endilega a0 madur purfi ad hakka i sig kokuna. Heldur bara lyktin og allir ad

i , P . 109
sitja saman og mér finnst petta i minningunni vera svo sterkt.

begar ég for af stad med pessa rannsokn hafdi ég velt fyrir mér hvort minningar hefdu
ahrif & baksturs- og bakkelsisdhuga. Eftir pvi sem kemur fram hja vidmaelendum
minum eru minningar orjafanlegur hluti af bakstursahuga peirra og minningar virdast
hafa ahrif 4 smekk peirra eda hvad per velja ad baka. I pessu samhengi mé taka deemi
um adurnefnda skuffukoku fra heimili Eddu sem henni finnst vera alveg sér 4 bati og
O0ruvisi en adrar sem hun hefur smakkad, sem og paer kdkur sem vidmelendur minir
nefndu og fjallad var um i 6drum kafla. Einnig er 6hjdkvaemilegt ad koma auga &
hversu sterk tengsl eru 4 milli minninga og 4hrifa fra uppeldinu og hvernig ahugi
vidmalenda minna motast af pessum atridum. Umfjollunarefni pessa kafla byggir pvi
toluvert 4 pvi sem fjallad var um i undirkaflanum Ahrifavaldar.

Upplifanir okkar segja ad miklu leyti til um hvernig skodanir vid myndum
okkur og hvada tilfinningar vid berum til folks, atburda og annars sem verdur a vegi
okkar & lifsleidinni. Luce Giard talar um ad upplifanir okkar i a&sku og pad umhverfi

sem vi0 Olumst upp 1 hafi dhrif & hvad okkur liki og hvad vid tileinkum okkur; vid

198 §in2010/2, 1.
199 51201073, 6.
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moétumst af umhverfi okkar og pad gefi toninn um hvad koma skuli. Feduframbod,
matarvenjur og onnur menning eru atridi sem ma nefna i pessu samhengi.''® bad
skiptir mali hvort vid dlumst upp i Kina eda & Islandi; matarvenjur og frambod 4
hraefni er olikt i pessum londum. Eins og adur hefur komid fram nefndu flestir
vidmelendur minir ad peir hefou fengid dhuga 4 bakstri strax i @sku og fylgst med
madrum sinum og jafnvel ommum framkalla kreesingar af ymsu tagi. Sigurveig sagoi
mér fra pvi pegar hin fylgdist med 6mmu sinni vid eldhtsstorfin 1 sveitinni par sem
var eldad og bakad 4 gamalli kolaeldavél. Einnig var modir Sigurveigar mjog lagin

vid a0 utbua veislur og glaesilegar tertur sem voktu addaun hennar.

Hun mamma gerdi svoleidis 1 veislum sem mér fannst alveg dstjornlega flott,
pad voru svampbotnar, ég man nu ekki hvad var sett 4 milli, kannski var pad
bara rjomi, kannski rjomi og kokteilavextir. Nema htin sprautadi i svona
ferninga ofan & og svo var settur einn avoxtur i hvern reit. Petta fannst manni

alveg 6hemjuflott.""!

betta eru minningar sem fylgja henni enn i dag og eiga sinn patt i a0 mota dhuga
Sigurveigar.

Sigrin fylgdist med modur sinni i eldhtsinu og fannst mikid til pess koma ad
f4 ad taka patt, t.d. pegar verid var ad undirbiia afmali eda hennar eigin fermingu.''?
Minningar um dkvednar kdkutegundir geta lika fylgt folki og pa hjalpar bragdskynid

minningunum ad skjota upp kollinum eins og Sigurveig minntist 4 i samtali okkar:

bad er ein kaka sem amma Stina bakadi alltaf, avaxtakaka [...] sem mér
fannst alltaf bara vera hennar kaka. Og svo var snidugt, pad kom
heimilisfreedikennari hérna Ut 1 skdla [med pessa kdku a kennarastofuna] og
petta var pa gomul uppskrift sem han hafoi fengid i hasmadraskola. Eg hef
aldrei fengid hana annarstadar heldur en hja 6mmu Stinu pangad til svo aftur
ntna. betta var bara fyrir svona manudi. Eg hugsadi ,,vodalega er pessi kaka

260 og kunnugleg® [hlatur].'"

10 ge Certeau, The Practice of Everyday Life, 183-189.
1 sin2010/1, 15.

12 gin2010/2, 1.

13 §ih2010/1, 4-5.
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[ pessu tilfelli vakti bragdid minningar um lidna tima og goéda ommu. Fleiri
vidmelendur minntust 4 akvednar kokur sem peir tengdu annadhvort vid manneskjur
eda atburdi. Kristveig mundi vel eftir koku sem amma hennar bakadi og var graen 4
litinn med smjorkremi og marglitum skrautsykri dreift ofan 4. Onnur kaka sem er
henni ofarlega i huga er skuffukaka (sja uppskrift i vidauka) sem var bokud fyrir tiu
ara afmelid hennar og ad osk Kristveigar var sett &4 hana eggjahvitubrao (e. fluffy
frosting) (sja uppskrift 1 vidauka). bessar kokur eru ekki endilega minnissteedar vegna
bragdsins heldur miklu frekar vegna ttlitsins og st sidari ef til vill einnig vegna pess
a0 Kristveig fékk ad leggja sitt af mérkum vid gerd hennar. Hiin minntist jafnframt 4
grafikjukoku (sja uppskrift 1 vidauka) sem mamma hennar bakadi vid hatidleg tilefni.
Kristveigu fannst til demis ekki oliklegt ad st kaka yrdi borin & bord ef hin pyrfti ad
galdra fram afmzlisbod.'"* Sigurveig sagdi mér fra kaniltertu (sja uppskrift i vidauka)

sem hun tengdi vid fodurdmmu sina og Sigrin minntist ponnukaka 6mmu sinnar:

Amma var alltaf med ponnukdkur med rjéma. Svo fallega radad 4 diskinn,

b1iid ad brjota saman. Og pad var meira ad segja svona sérstakur spadi, svona

ponnukdkuspadi.''’

Fortidarprain

En hvers vegna erum vid a0 velta fyrir okkur minningum og fortidinni og hvers vegna
leitum vid eftir pvi ad reyna ad endurvekja gamlar upplifanir? Eins og komid hefur
fram voktu minningar vidmelenda minna um bakkelsi og kékur undantekningarlaust
godar tilfinningar. Upplifanir peirra tengdust gledi og oftar en ekki félagslegum
ath6fnum eins og veislum eda notalegum stundum med fj6lskyldunni. Medal pess
sem David Sutton hefur skodad i rannséknum sinum & mat og minningum er
fortidarprain og hver s¢ asteda pess ad vid leitum til baka og horfum 16ngunaraugum
til lidinna tima. Sutton hefur medal annars rannsakad matarhefdir og minningar folks
4 grisku eyjunni Kalimnos en eyjarskeggjar halda pvi gjarnan fram ad fortidin hafi

116

verid einfaldari og saklausari. ° betta pekkja eflaust margir af eigin reynslu eda

frasdgnum annarra pegar peir minnast asku sinnar par sem allt var svo gott og

114
115
116

Sjh2010/4, 2.
Sjh2010/2, 14.
Sutton, A Tale of Easter Ovens: Food and Collective Memory, 174-175.
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audvelt midad vid pad sem er i dag. En pegar vio horfum til fortidarinnar erum vid ad
horfa r fjarlegd og 4 peim tima sem 1i0id hefur hofum vid 6dlast vitneskju og
reynslu sem vid hofoum ekki 4dur. Pad gefur okkur akvedid oryggi og styrkir okkur i
pvi hvernig vid upplifum pad lidna. Fra pvi ad teknin hof innreid sina 1 lif f6lks hefur
ordid stodug proun a flestu pvi sem snertir okkar daglega lif og pott ad teknin og
framfarirnar séu oft af hinu gbda geta paer einnig valdid 66ryggi. begar 66ryggis geetir
leitar folk gjarnan i eitthvad sem er pvi kunnugt og veitir oryggi til ad vega upp &
moéti 66rygginu og til ad finna fast land, til demis i fortidinni. Med teknipréoun
fjarlegjumst vid einnig dkvedna grunnpekkingu og faerumst naer pvi sem er tilbtid
eda Oekta, samanber skyndibitastadi, tilbuin kokumix og sjalfvirkar vinnuvélar. Slikt
astand telur Sutton ad leidi af sér 16ngun eftir pvi sem er ekta og nar upprunanum
sem um leid utskyri ad storum hluta fortidarpra nitimamannsins.'"’
Heimspekingurinn Albert Borgmann hefur mikid fengist vid tengsl teekninnar
vid samfélagid og hvernig hun litar lif okkar. I grein eftir Borgmann, ,,The Artificial
and the Real: Reflections on Baudrillard’s America®, vitnar hann medal annars i
frasogn verksmidjustarfsmanns sem lysir pvi vel hvernig teknin hefur sneytt hann

tilfinningunni fyrir vidfangsetninu.

{ kjolfar tolvuveaedingarinnar hef ég fjarlagst starf mitt meira en nokkru sinni.
Eg var vanur ad hlusta 4 hlj6did i kotlunum og vissi nakvamlega hvad var ad
gerast. Eg gat séd af lit eldsins i bradsluofninum hvernig brennslan gekk. Eg
sa af litbrigdunum hvad purfti ad adgaeta og stilla. Margir mannanna sgdu
einnig ad lyktin segdi til um atburdarasina. Mér finnst 6pagilegt ad hafa
petta ekki lengur fyrir augunum og finna ekki lyktina. Nuna fer ég bara eftir

. 118
tolum.

bessi lysing synir okkur vel hvernig vid getum fjarlaegst upprunann med tilkomu

tekniframfara og hrada nditimans og petta er einmitt pad sama og gerist pegar

7 Sutton, David, Remembrance of Repasts, bls. 155.
11

8 ,»With computerization I am further away from my job than I have ever been before. I used to listen
to the sounds the boiler makes and know just how it was running. I could look at the fire in the furnace
and tell by its color how it was burning. I knew what kinds of adjustments were needed by the shades
of color I saw. A lot of the men also said that there were smells that told you different things about how
it was running. I feel uncomfortable being away from these sights and smells. Now I only have
numbers to go by.” Borgmann, The Artificial and the Real: Reflections on Baudrillard’s America, 165.
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baksturinn feerist ut af heimilunum og inn i bakariin. Vid missum tengsl vid tilurd
vorunnar, hvad hiin inniheldur og hvada verklag er notad.

Eins og vidmelendur minir minntust gjarnan 4 virdist vera ordid sjaldgefara
en aour ad bodid sé¢ upp 4 heimabakad bakkelsi og kokur, sérstaklega hversdags. Feaerri
virdast baka ad einhverju radi og audveldara er ad nalgast rikulegt frambod af

allskyns bakkelsi og kokum i verslunum og bakarium.

...teknin [er] ordin svo mikil og lika paegindin. Folk hefur svo mikid ad gera
ad ég held pad fari ad audvelda sér pinu [med pvi] ad fara ut i bakari... Eg

sjalf, mér finnst hitt nattrulega gaman en ég hef verid talin svona svolitid

60ruvisi med pad ad vilja baka.'"’

Med pvi ad utbua sjalfur kokur og bakkelsi hefur viokomandi algjora stjorn & pvi
hraefni sem er notad og peim adferdum sem er beitt vid baksturinn. Um leid er hun i
fullkomnu sambandi vid framleidsluferlid og jafnvel fortid sina; minningarnar um
ommu eda mémmu sem bokudu dyrindis krasingar og baru 4 kaffi- eda veislubord.
bad er ef til vill vegna minninganna sem klassiskar mataruppskriftir og
matreidslubakur halda &vallt stodu sinni og virdast alltaf vera jafn vinsalar. Luce
Giard bendir 4 ad pratt fyrir ad gridarlegur fj6ldi matreidsluboka sé gefinn Ut og
margar peirra bjodi upp & ferska og framandi rétti, nai per ekki jafn miklum
vinsaldum og ,.,gamaldags® uppskriftir og matreidslubzekur.'*® Sem nylegt demi um
petta méa nefna matreidslubok Helgu Sigurdardottur Matur og drykkur, en ario 2009
var 6. utgafa hennar gefin ut og var medal séluhastu boka pad arid.'*' Bokin hefur
pjonad nokkrum kynslé6dum pvi hiun var fyrst gefin ut 4rid 1946 og margir eiga pvi
vafalaust minningar tengdar henni, eda eins og Nanna Rognvaldardottir segir i
formala nyjustu utgafunnar: ,,Kannski er ekki lengur flett upp i bokinni til ad finna
eitthvad nytt en hin er fjarsjodskista full af minningum og matarhefdum — kista sem
vid purfum ad hafa hja okkur.“'** Minningar sem tengjast mat eru samkvamt pessu

mikilveegur hluti af matarmenningu pjédarinnar og ber ad halda 4 lofti. Annad slagid

19 5201073, 6.

120 de Certeau. The Practice of Everyday Life, 216.
21 Um matreidslubok Helgu Sigurdardottur:

http://www.pressan.is/Menning/Lesa_Maturogvin/islendingar-ostodvandi-i-lesningu-matreidslubokar-

vinsaeldir-hennar-samfelagsspegill
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Nanna Rognvaldardottir. Formali.
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hafa komid ut bekur sem hafa petta ad markmidi og arid 1991 var gefin 1t ein slik,
matreidslubokin  Maturinn hennar mémmu. 1 henni er ad mestu leyti ad finna
uppskriftir ad hefobundnum islenskum mat, allt fra sodinni ysu med kartoflum og
smjori til hatidarmatar. Einnig eru par uppskriftir ad kdkum og tertum eins og
rjomatertu, lagkokum og ymsum smakokum. Aftan & hlifdarkapu bokarinnar segir ad
bokin sé ekki adeins naudsynleg inn i hvert eldhiis heldur sé hun til pess fallin ad
vekja ,,ljufar minningar.'* Békin 4 ad hjalpa lesendum vid ad hverfa aftur i timann,
framkalla bragd og utlit og jafnframt vidhalda tengingu vid hraefnid og
vinnsluadferdir. Um leid hverfum vid inn i heim minninga; hvad fannst okkur gott og
hvad vont, stundir i eldhusinu med 6mmu og mémmu, sjdum fyrir okkur bordbiinad
og 4hold og finnum jafnvel lykt. Minningarnar tengja pvi saman gamla og nyja tima,

folk og kynslodir og eru naudsynlegur hluti af hefdum, hvort sem pad eru hefdir sem

vid vidholdum fra einni kynslod til annarrar eda hefdir sem vid bium okkur til sjalf.

Kokur og tertur eru samkvemt pvi sem hér hefur komid fram hluti af
félagslegum veruleika par sem par tengja folk saman og eiga patt i a0 skapa
stemmningu. Vid veljum bakkelsid eftir pvi hvort vid @tlum ad halda veislu eda eiga
notalega stund med fj6lskyldunni og leggjum med pvi grunninn ad upplifunum og
minningum sem ef til vill eiga eftir ad lifa med okkur alla @vi.

Um leid og vid eignumst minningar getum vid nytt okkur paer til ad ferdast i
tima. Med einni kokusneid getum farid aftur til pess tima pegar vid satum i eldhtsinu
hja 6mmu eda mémmu og gaeddum okkur 4 kdku og iskaldri mjolk. Vid sjaum jatnvel
fyrir okkur umhverfid eins og pad var pa, upplifum tilfinningar og finnum ef til vill
kunnuglega lykt. En kokurnar faera okkur ekki adeins minningar um lidnar stundir.
nitimasamfélagi par sem hradinn einkennir oft daglegt lif, geta paer hjalpad okkur vid
a0 hafa bada faetur 4 jorou og um leid veitt okkur 6ryggi. Med pvi ad framleida sjalf
fra grunni pad bakkelsi sem vid bjodum upp & vitum vid ndkvemlega hvad vid h6fum
i hondunum og hvernig pad er framleitt, en i pvi fellst dkvedid oryggi. Vid vidoholdum
uppskriftum og verklagi sem hefur 4 einn eda annan hatt verid hluti af okkur um langt
skeid og tengjumst um leid fortidinni og formaedrum okkar, sem af moérgum telst

eftirsoknarvert 4 timum hrada og teekni.

123 . ..
Aslaug Ragnars. Maturinn hennar mémmu.
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Lokaoro

Eins og fram kom i fyrsta kafla eiga margir sér ahugamal sem hefur verio hluti af lifi
peirra um lengri eda skemmri tima. bar konur sem ég reeddi vid i tengslum vid pessa
rannsokn eiga pad flestar sameiginlegt ad hafa dhuga 4 bakstri og ad njota afraksturs
dhugamalsins. Ahugamalid hefur i flestum tilfellum verid hluti af lifi peirra fra unga
aldri og pvi voknudu spurningar um hvort hagt veri ad benda 4 hvad hefdi dhrif &
dahugann og hvort um akvedna 4hrifavalda vaeri ad rada.

Born hafa gaman af ad hjéalpa peim fullordnu og taka patt i pvi sem peir eru ad
fast vid. Vidmelendur minir eiga allar minningar um ad hafa hjalpad meaedrum sinum
eda dmmum vid bakstur eda pa ad per fylgdust med peim galdra fram kraesingarnar.
Um leid og paer toku patt eda fylgdust med fengu paer tilfinningu fyrir verklaginu og
hraefninu, hvort sem par voru medvitadar um pad eda ekki. Mélshatturinn ,,lengi byr
a0 fyrstu gerd*™ 4 vid 1 pessu tilviki par sem kunnatta og tilfinning vidmalenda minna
hefur buid i peim fra unga aldri. Hvad ahrifavaldana snertir kom gloggt fram hja
vidmelendum minum ad formaedur peirra leika stort hlutverk. Margar minntust 4 ad
maour peirra eda Ommur hefou bakad mikid og jafnframt haft mikinn dhuga 4 bakstri.
Hvort sem per fylgdust med formadrum sinum eda fengu ad hjalpa til eru peer
tilfinningar sem pear tengja vid baksturinn fyrst og fremst jadkvedar og pad skipti mali
fyrir afstdda peirra til baksturs pegar fram lidu stundir. Hvort viomelendur minir 6lust
upp vi0 ad mikid eda 1itid vaeri bakad virtist einnig hafa ahrif 4 bakstursahuga peirra
sidar meir. Allar konurnar, ad einni undanskilinni, voru vanar ad mikid eda frekar
mikid veaeri bakad 4 @skuheimilum peirra og alltaf fyrir storhatidir. Ein konan 6lst hins
vegar ekki upp vid a0 mikid veari bakad 4 hennar heimili og er til demis ekki von pvi
ad smakokur séu bakadar fyrir jolin. Likt og 4 vid um hina vidmelendur mina hefur
uppeldid motandi dhrif 4 hana pvi i dag bakar hun sjaldan og hefur pvi greinilega
tekid upp bakstursvenjur sinar eftir pvi sem hin var von frd eskuheimilinu.
Samkvaemt pessu er ljost ad uppeldi hefur &hrif & baksturséhuga og hvernig
vidmalendur minir hafa motad sinar baksturshefoir.

[ lok fyrsta kafla var fjallad um virka og 6virka bakara med hlidsjon af
kenningum Carl Wilhelm von Sydow um virka og dvirka sdgumenn. Vidmelendur
minir baka mismikid og eru pvi misvirkir bakarar. PO sumar peirra baki minna en

adrar er ekki par med sagt ad per geti ekki ordid virkari, medal annars vegna pess ad
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paer bua yfir pekkingu og hzfileikanum, pé hann liggi i dvala. I pessu samhengi er
naudsynlegt ad lita til adstedna vidmelenda minna, en par eru mismunandi. Hja
morgum viomalendum minum foru heefileikar peirra ad blomastra eftir ad peer fluttu
ad heiman og p6 peer eigi allar sin heimili eru til demis fjolskylduhagir peirra olikir.
Tver peirra eiga ekki born og segjast jafnframt ekki hafa skapad sér sinar eigin
fjolskylduhefdir eda haldid vid hefdum sem paer eiga ad venjast frd sinum
bernskuheimilum. Fjérir vidmalendur minir eiga hins vegar born og telja pad hafa
haft mikil 4hrif 4 virkni peirra sem bakara og eru barnaafmali par ofarlega 4 lista.
Samkvaemt vidmalendum minum virdist fjolskyldan pvi skipta miklu mali vardandi
virknina og annadhvort yta undir ad gdmlum hefdum sé haldio vid eda nyjar blnar til.

[ 60rum kafla var leitast vid ad varpa ljosi & uppskriftir, uppskriftasofn og
hvernig haldid er utan um slik s6fn. Uppskriftirnar eru stor hluti af bakstrinum en ekki
sist varpa per ljosi & hvad er ofarlega 4 vinseldarlista vidmelenda minna.
Uppskriftirnar 1 uppskriftasofnunum syna okkur hvort pad er matur, kokur eda
eftirréttir sem eru i mestu eftirleeti. Pad kemur ef til vill ekki a4 ovart ad bakkelsi,
kokur og tertur taka stort ef ekki stersta plassid i uppskriftaséfnum vidmaelenda
minna og er pad i takt vid dhuga peirra. I personulegu uppskriftaséfnunum er ad finna
uppskriftir sem hlotid hafa gedastimpil eda pykja lofa goou en ekki er verid ad eyda
plassi 1 uppskriftir sem ekki er liklegt ad verdi notadar eda hafa ekki pott gddar.

Asamt pvi ad varpa ljosi 4 dhuga eigenda uppskriftasafna gegna uppskriftir
hlutverki 1 métun hefda. Hluti af hefdunum eru uppskriftir sem hafa gengid mann
fram af manni og tengja kynslodir saman. Vidmalendur minir eiga téluverdan fjolda
slikra uppskrifta i sofnum sinum en eru po misduglegar ad baka eftir peim.
Samkvamt ranns6kn minni skipta fjolskylduhagir mali vardandi hvort bakad er eftir
slikum uppskriftum eda ekki og folk virdist leita eftir pvi ad endurvekja jakvadar
minningar ur sinni eigin bernsku og leyfa bornunum sinum ad kynnast peim, til
demis med pvi ad baka gomlu, gédu kokurnar hennar mémmu eda dmmu. Hvort
bakad s¢ eftir gomlu uppskriftunum helst sidan oft i hendur vid hvort viomalendur
minir hafi métad sér sinar eigin hefdir og venjur. Ef slikt er i fostum skordum er
liklegra a0 rifjadar séu upp gamlar uppskriftir, til demis i tengslum vid jolahald eda
afmeeli.

Annad sem einkennir uppskriftaséfnin er dkvedinn fjolbreytileiki. bar er ad
finna handskrifadar uppskriftir, 1josrit af handskrifudum uppskriftum fra 60rum

konum og svo ljésrit ar bokum og blodum, urklippur Gr Ollum attum og
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tolvuttprentanir. En pad eru ekki bara uppskriftir 1 uppskriftaséfnunum pvi inn 4 milli
ma finna ymiskonar heilredi og husrdd, barnateikningar og myndir. Pad mé pvi lita &
uppskriftaséfnin sem einskonar minningabakur og gegna par pvi oft félagslegu
hlutverki i lifi kvenna eins og pjodfraedingurinn Janet Theophano hefur bent 4. Med
pvi ad safna uppskriftum og 60ru efni sem fer i sofnin er verid ad vidhalda
félagslegum samskiptum og efla tengsl; vid deilum okkar uppskriftum med 6drum
konum. Med pessum adferdum er 6hjakvemilegt ad uppskriftir ferdist 4 milli stada og
fai & sig einkenni og yfirbragd eftir pvi hver bakar eftir peim. Sama tertan getur pvi
1itid O0druvisi Ut hja Gunnu i Reykjavik en hun gerir hja Siggu 4 Akureyri po
grunnurinn sé sa sami. Petta er kallad stadbrigdi par sem efni adlagast ad umhverfi
sinu og til a0 varpa 1j6si 4 pad var nefnt demi um fjogur mismunandi birtingarmyndir
tilbrigdi vid somu tertuna.

Eftir ad hafa skodad uppskriftirnar og borid paer saman vid kenningar
pjodsagnafraedinnar ma sja ad i peim maetast baedi hefdin og dhuginn um leid og per
geta varpad ljosi 4 personueinkenni eigenda sinna. I hverju og einu uppskriftasafni méa
pvi finna einskonar efnisskra, ekki 6svipada og pekkist hja sagnaménnum, en hun
motast af pvi hvada uppskriftir vidkomandi bakari hefur & valdi sinu, bakar eftir og
bydur gestum sinum ad njota.

bridji og sidasti kafli pessarar ritgerdar var tileinkadur minningum.
Minningarnar hafa pegar 6llu er 4 botninn hvolft mest ahrif 4 baksturshefdina og
dhuga vidmalenda minna. Minningar eru eins og raudur pradur i gegnum alla
ritgerdina og koma inn 4 flesta pa patti sem fjallad var um. baer tengja okkur vid
fortidina og mota okkur sem manneskjur en paer mota einnig smekk okkar og hefdir.
bad er par af leidandi liklegt ad bragd, lykt eda tilfinning sem vid fundum i asku fylgi
okkur og hafi ahrif & hvad vid leggjum okkur til munns sidar i lifinu. Jafnframt var
bent & muninn 4 satindum og 60rum mat med tilliti til minninga; saetindi eru okkur
ekki lifsnaudsynleg en tengjast hins vegar oft hatidoum og stundum pegar folk gerir sér
dagamun. Med pvi ad gera sér dagamun og brjota upp hversdagsleikann reynum vid
ad skapa minningar sem tengjast gledi, hamingju og notalegri samveru, hvort sem vid
héldum fj6lmenna veislu eda bokum skuffukoku & sunnudegi. Pessi hugmynd gefur
bakstrinum Oneitanlega sérstodu par sem minningar honum tengdar virdast fyrst og
fremst vera jakveadar.

Hér hefur eftir fremsta megni verid reynt ad varpa 1josi & bakstur og hvernig

ahugi, ahrifavaldar, uppskriftir og minningar hafa ahrif 4 i hvada mynd hann birtist.
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bad er 1jost ad Oll pessi atridi hafa ahrif og samspil peirra motar hverja og eina
bakstursdhugakonu og veitir henni sérstodu. Pessi umfjollun er p6 4 engan hatt
temandi og islensk bakstursmenning er efni sem allt of litid hefur verid skodad, svo
af nogu er ad taka fyrir frekari rannsoknir. Eg vil einnig vekja athygli 4 hlutverki
baksturs i tengslum vid kvennamenningu en ekki er hagt ad horfa fram hja pvi ad
heimabakstur er fyrst og fremst tengdur konum. P6 margt hafi breyst hvad vardar
kynjahlutverk almennt hefur ekki margt breyst i peim efnum pegar bakstur er
skodadur og karlar litid fikrad sig inn 4 svid heimabaksturs. Konurnar nota baksturinn
gjarnan til ad sameina fjolskylduna og eiga notalega stund en hann er einnig
samskiptaform. I gegnum baksturinn tengjast konur hver annarri, til demis med pvi
ad deila uppskriftum, reynslu og kunnattu. I uppskriftaséfnum islenskra kvenna ma
pvi ef til vill finna gdédar heimildir um lif peirra og storf sem geeti verid dhugaverd
vidbot vid islenska kvennasogu.

begar ég for af stad med pessa rannsokn hugsadi ég med mér ad pegar henni
lyki yrdi um tvennt ad reeda: Annadhvort fengi ég ndg af 6llu tali um kdkur og hefoi
teepast lyst 4 ad borda koku framar, eda pa (og pennan moguleika ottadist €g meira) ad
¢g fengi enn meiri dhuga 4 6llu pvi sem vidkemur bakstri og kokum. Hid sidara vard
ofan 4. begar ég sat vid skriftir og las yfir viotdlin sem ég atti vid vidmelendur mina
fekk ég oft ostjornlega 16ngun til pess ad drifa mig fram i eldhts og baka, p6 ekki
vaeri nema eina af peim kokum sem vidmalendur minir t6ludu hvad mest um. Fyrir pa
lesendur sem eins er astatt fyrir leet ég uppskriftirnar ad pessum kokum fylgja hér 4

eftir 1 vidauka.
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Vidauki — Uppskriftir

Uppskriftirnar sem hér fylgja eru birtar eins og par koma fyrir 1 uppskriftaséfnum
viomalenda minna eda peim bokum sem paer hafa birst 1. Pvi er til demis

mismunandi hversu itarlegar verklysingarnar eru og hvernig melieiningar eru ritadar.

Avaxtakaka
(sja bls. 30 og 52)

50 gr. sykur

60 gr. hveiti

50 gr. kokosmjol

1l egg

5 tsk. ger (lyftiduft)

ofan a:

2-3 bananar

epli

doolur

sukkuladi

sykur og kokosmjol, 40-50 gr. af hvoru

200 °c 1 20-30 minutur.

Braudréttur med pepperoni (fra Rosu Gudbjartsdottur)
(sja bls. 37)

1 rallutertubraud

1 dos syrdur rjomi

2 msk. 1étt majones

100 gr. pepperoni, skorid i bita

1 raudlaukur, smatt saxadur

1 dl. olifur, saxadar

itdlsk kryddblanda eda pastakrydd
salt og pipar eftir smekk

u.p.b. 100 gr. rifinn ostur

Blandid saman syrdum rjoma, majonesi, pepperoni, raudlauk og olifum. Kryddid og
saltid og piprid ad smekk. Smyrjid blondunni yfir rallutertubraudid, rallid pvi upp og

dreifid rifnum osti yfir.
Bakid vio 180 gradur i 20 minttur.
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Formkaka (Brinkaka 6mmu Mundu)
(sja bls. 30)

500 gr. hveiti

350 gr. smjor

350 gr. ptdursykur

1 tsk. matarsoti

1 tsk. negull

1-2 tsk. kanill

2-3 msk. kaké

1 peli mjolk

3 egg

”2 bolli brytjadar dodlur
%2 bolli rusinur

”2 bolli brytjad stukkuladi

Hveiti, smjor og pudursykur hraert saman.
Eggjum baett 1.
Mjolk og purrefnum beett i til skiptis.

175-180 °c i eina klukkustund eda meira.

Grafikjukaka
(sja bls. 53)

150 gromm hveiti

1 teskeid matarsodi
100 gromm sykur
100 gromm smjor

1 egg

150 gromm grafikjur
1-2 desilitrar vatn

Hitid ofninn 1 200 gradur. Saxid og sj6010 grafikjurnar i vatninu par til paer eru
komnar 1 mauk. Sigtid purrefnin p.e. hveiti, matarsdda og lyftiduft i hreerivélaskalina.
Blandid sykrinum saman vid. Latid sidan lint smjor, egg, grafikjumauk og vatn i
skalina. Hraerid deigid i eina minutu 4 minnsta hrada og sidan 1 3 minitur 4 mesta
hrada vélarinnar. Takid timann ndkvaemlega. Bakid deigid i tveim vel smurdum
tertumotum i 30-40 minttur. Leggid botnana saman med smjérkremi og/eda
grafikjumauki.

Smjorkrem:

400 g florsykur

175 g smjor eda smjorliki, lint

1 eggjarauda

vanilluessens eda onnur bragdefni

Florsykurinn sigtadur 1 skal og hraerdur vel saman vid smjorid, eggjarauduna og
bragdefnin. Sleppa ma eggjaraudunni og nota pa 200 g af smjori.
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Kanilterta
(sja bls. 53)

260 gr. smjor
350 gr. sykur
2 egg

300 gr. hveiti
2 tsk. kanill

Byrjid 4 a0 stilla ofninn 4 170 gradur. Hreerid sidan saman smjor og sykur uns pad er
nanast hvitt. Batid pa eggjunum i og peytid vel. Blandid kanil i hveitid og hraerid pvi
sidan saman vid deigid. Takid bokunarpappirsork og strikid sex hringi, hvern um 22
sm. i pvermal, 4 hana med blyanti. Skiptid deiginu i jafnmarga hluta og smyrjid pvi
punnt & pappirinn, innan i hringina. Bakid botnana i 8 minitur i midjum ofni og keelid
pa sidan.

Fylling:

3 2 dl. 1joémi, peyttur
50 gr. sudusukkuladi
1 tsk. smjor
sykurteinar

Leggid einn botninn 4 fat. Peytid rjdmann og smyrjid punnu lagi af rjéma 4 botninn.
Leggid sidan annan botn ofan 4 og pannig koll af kolli. Bredid sukkuladid i
vatnsbadi, hraerid smjorinu saman vid pad og smyrjid pvi punnt ofan 4 efsta
tertubotninn. Skreytid med sykurteinum eda sukkuladispeni.

Konfektterta (einnig nefnd Kékoskaka eda Bountyterta)
(sja bls. 30 og 36)

Kakan:

4 eggjahvitur

140 gr. florsykur
140 gr. kokosm;jol

Adferd: Eggjahvitur stifpeyttar, florsykur og kékosmjoli blandad saman vid. Bakad
vid haegan hita i 1 klukkustund.

Kremid:

100 gr. smjor
100 gr. sukkuladi
60 gr. florsykur
4 eggjaraudur

Adferd: Raudurnar peyttar med sykri par til paer eru ljosar og léttar. Smjor og

sukkuladi brett saman i skal yfir gufu og hreert saman vid. Kreminu dreift yfir kokuna
pegar pad er farid ad pykkna.
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Tilbrigoi nr. 1 (Sigrun Sigurjonsdottir)

(sja bls. 37)

Tveir kdkosbotnar eru lagdir saman med helming af kreminu, hinn helmingurinn
settur ofan 4 kokuna.

Tilbrigoi 2 (Gestgjafinn 2003)
(sja bls. 36)

Eftir a0 botnar hafa verid settir saman eins og segir i tilbrigdum nr. 1, er peyttum
rjoma smurt ofan 4 kdkuna og & hlidarnar. Skreytt med nidurskornum jardarberjum og
brytjudu sukkuladi.

Tilbrigoi 3 (Gestgjafinn 2008)
(sja bls. 36)

fsbotn:

2 ' dl. rjoémi, peyttur

1 tsk. vanilludropar

beytid rjéma og blandid vanilludropum saman vid. Jafnid rjdomanum i sama form og

botninn var bakadur i og geymio i frysti par til kakan er borin fram. Leggid hann
sidan ofan 4 kdkuna.

Koékoskaka fra ommu Kristinu
(sja bls. 30)

4 eggjahvitur

1 bolli sykur

2 bollar kékosm;jol

100 gr. brytjad sukkuladi

1 peli rjémi og heil dos jardarber

Stifpeytid egg + sykur, hinu bett varlega t i.

Smyjorliki + hveiti 4 plotuna.
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Peruterta (Namm namm, gott, gott!)
(sja bls. 35)

Glasatertubotn:

3 egg brotin i glas. Sykur settur i annad glas jafnhatt. { pridja glasid eru settar 2
teskeidar lyftiduft, 1 matskeid kart6flumjol og sidan hveiti jafnhatt og 1 hinum
glosunum. Egg og sykur peytt vel. Purrefnum gaetilega blandad ut i. Bakao vid godan
hita, um pad bil 200-220 gradur.

Sulta:

Sj60i1d einn pakka af d6dlum (ca. 200 gr.) i safanum ur 1 heildds af perum. Smyrjid
d6dlusultunni 4 tertubotninn, radid perunum ofan 4 og hellid svo kremi yfir allt
saman.

Kremid:

3 eggjaraudur

1 matskeid sykur
70 gr. sukkuladi
2 bl6d matarlim
3 dl. rjomi

Adferd: Raudurnar peyttar med sykrinum. Sukkuladid braett og kaelt og 14tid ut i
dsamt matarliminu (sem hefur verid leyst upp) og peyttum rjémanum. Ollu hellt yfir
tertuna.

Rommkuluterta
(sja bls. 37)

4 eggjahvitur

200 gr. sykur

2 bollar Rice Crispies
1 tsk. lyftiduft

beytid saman eggjahvitur og sykur og blandid sidan varlega saman vid Rice Crispies
og lyftiduft. Bakid i 1 klst. vid 150° hita.

Krem:

1 dl. hitadur rjémi

22 - 25 muldar rommkulur (1 box af rommkulum dugar i kkuna)
100 gr. rjomasukkuladi

2 eggjaraudur

Rjéminn er hitadur og sidan er sikkuladi og rommkulum bett i rjdémann.

Eggjaraudunum er svo blandad i. Hraert vel og keelt nidur. Pegar kremid er ordid kalt
er pad peytt i hraerivél.
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A milli:

12 - 15 rommkulur (muldar)
4 dI. rjémi

Banana (ma sleppa)

Muldar rommklur settar 4 nedri botninn sidan rjéminn (og bananar), sma af kreminu
er dreift yfir. Seinni botninn ofan 4 og kreminu hellt yfir. Skreytt med rjoma og
rommkulum. Pessi terta er jafnvel betri pegar hin kemur ur frysti og pa borgar sig ad
taka hana ur frystinum 2-3 klst. 4dur en hiin er borin fram.

Skuffukaka
(sja bls. 53)

125 gr. smjor, lint
125 gr. ptdursykur
75 gr. sykur

2 egg

225 gr. hveiti

1 tsk. lyftiduft

1 tsk. matars6di
salt 4 hnifsoddi

4 msk. kakoduft
100 ml. strmjolk
100 ml. vatn, heitt

Ofn hitadur i 180 gradur. Smjor, pudursykur og sykur hrert vel saman. Eggin sett Ut i,
eitt 1 senn, og hreert mjog vel 4 milli. Hveiti, lyftiduft, matarsodi, salt og 4 msk. af
kakodufti sigtad saman og sett ut i til skiptis vid mjolk og vatn og hreert 4 milli, en po
fremur 1itid. Sett i vel smurda ofnskuffu eda ferkantad form og bakad i 20-30 minttur,
eftir pykkt. Krem sett 4 kokuna pegar htin er ordin kold.

Krem:

Florsykur

Heitt vatn

Kaffi (mé sleppa)

Ollu blandad saman og sett yfir kokuna. Kokosm;joli strad yfir ef vill.

Eggjahvitubrad (e. Fluffy Frosting)
(sja bls. 53)

200 g sykur
1 dl vatn og 1 msk ad auki
2 eggjahvitur

Sykur og vatn sett i pott og hitad rolega. Ekki er radlegt ad hraera, a.m.k. ekki eftir ad

sykurinn er uppleystur. So0id vid gddan hita par til siropid hefur nad 114-116 grada
hita, eda par til taka ma dropa sem latinn er drjipa i kalt vatn og hnoda hann 1 kalu.
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Tekid af hitanum. Eggjahviturnar peyttar halfstifar. Sykursiropinu hellt gaetilega t 1
smatt og smatt og peytt 4 medan. Haldid afram ad peyta par til bradin kolnar. Sett
strax & tertu og 14tid stifna.
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