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Útdráttur 
 

Í þessari ritgerð er ætlunin að varpa þjóðfræðilegu ljósi á íslenska bakstursmenningu 

eins og hún birtist í viðtölum við sex íslenskar konur. Ritgerðinni er skipt niður í þrjá 

kafla, auk inngangs og lokaorða. Í fyrsta kaflanum verður fjallað um bakstursáhuga 

viðmælenda minna meðal annars með tilliti til áhrifavalda, hvenær áhuginn kviknaði 

og hvenær þær byrjuðu að baka. Í öðrum kafla verður lögð áhersla á uppskriftir sem 

eru órjúfanlegur þáttur í bakstursmenningunni. Skoðað verður hvernig uppskriftir 

ferðast á milli kvenna, hvaða uppskriftir eru notaðar og hvernig haldið er utan um 

þær. Í þriðja og síðasta kaflanum verður sjónum beint að minningum og áhrifum 

þeirra á bakstursmenningu og hefðir viðmælenda minna fyrr og nú. 

 Helstu niðurstöður rannsóknarinnar eru þær að uppeldi og fjölskylduhagir hafa 

mótandi áhrif á bakstursmenningu og þær hefðir sem skapast í kringum hana. 

Uppskriftasöfn eru hluti af hefðinni og með því að safna uppskriftum og öðru efni 

sem fer í söfnin er verið að viðhalda félagslegum samskiptum og efla tengsl. Í 

gegnum baksturinn tengjast konur hver annarri, til dæmis með því að deila 

uppskriftum, reynslu og kunnáttu. Minningar eru jafnframt stór hluti af öllu því sem 

hér hefur verið nefnt. Þær hafa meðvitað og ómeðvitað áhrif á bakstursmenninguna 

þar sem fólk horfir gjarnan til uppruna síns og leitast við að endurvekja jákvæðar 

minningar í gegnum bakstur. Bakstursmenning helst einnig í hendur við fortíðarþrá og 

með því að viðhalda uppskriftum formæðra okkar getum við haldið tengslum við 

uppruna okkar.  
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Inngangur 
 

Á heimili móður minnar rakst ég á gamalt eintak af Gestgjafanum sem sýndi kökur af 

ýmsu tagi. Þegar ég fletti í gegnum blaðið fór ég að velta vöngum yfir því hvað köku- 

og tertumenning landsmanna hefur tekið miklum breytingum í gegnum tíðina. Í 

hugum margra eru kökur og tertur sjálfsagður hluti af matarmenningu landsmanna og 

sjálf hafði ég ekki leitt hugann að því áður að tertur gætu í raun verið þjóðfræðaefni. 

Mér fannst því ærin ástæða til að skoða þetta aðeins betur.  

 Það er ótal margt sem snertir bakstursmenninguna. Í fyrsta lagi er nokkuð stutt 

síðan kökur og tertur fóru á sjást á borðum landsmanna, ekki nema rúmlega hundrað 

ár. Þrátt fyrir það virðast Íslendingar hafa verið fljótir að tileinka sér sætabrauðið. 

Gömlu góðu rjómaterturnar voru á öllum betri kaffiborðum og hver kannast ekki við 

lýsingar á því þegar borðin hreinlega svignuðu undan kræsingum myndarlegra 

húsmæðra sem göldruðu fram hverja tertuna á fætur annarri. En það er ekki bara 

tertan sjálf og útlit hennar sem hægt er að skoða. Það eru ótalmargar aðferðir sem gott 

getur verið að hafa á valdi sínu til að hægt sé að galdra fram tertur og bakkelsi. Það er 

nefnilega ekki sama hvernig hráefnið er hrært saman, hvort rúsínurnar eru hafðar 

heilar eða hakkaðar, hvernig form eru notuð eða hvort bakarinn er í góðu eða slæmu 

skapi. Og ekki má gleyma öllum leyniuppskriftunum sem eru svo dýrmætar að 

eigendur taka þær jafnvel með sér í gröfina frekar en að ljóstra upp leyndarmálunum.  

Undanfarin ár hefur orðið mikil hollustuvakning í matarmenningunni þar sem 

hinir ýmsu fræðingar boða breyttar venjur í mataræði, eins og hráfæði, ofurfæði, 

glúteinfrítt fæði og fleira í þeim dúr. Ekkert er þar minnst á hnallþórur eða aðrar 

gamaldags kökur enda verða þær trúlega seint flokkaðar sem hollustufæði. Þrátt fyrir 

alla hollustuvakningu er ólíklegt að nokkuð lát verði á sætindaáti landsmanna. Þetta 

og margt annað hlýtur að hafa áhrif á þær hefðir og venjur sem berast á milli kynslóða 

og móta bakstursmenninguna. 

  Í þessari ritgerð er ætlunin að varpa þjóðfræðilegu ljósi á íslenska 

bakstursmenningu eins og hún birtist í viðtölum við sex íslenskar konur. Lögð er 

áhersla á að skoða þrjú atriði: Áhuga, meðal annars með tilliti til áhrifavalda og 

hvenær áhuginn kviknaði, uppskriftir, hvernig þær ferðast á milli kvenna, hvaða 

uppskriftir eru notaðar og hvernig haldið er utan um þær og að lokum verða 
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minningar og áhrif þeirra á bakstursmenningu viðmælenda minna fyrr og nú 

skoðaðar.  

 

Um sögu og þróun baksturs og bakkelsis á Íslandi 
 

Áður en lengra er haldið verður litið stuttlega yfir þróun baksturs og bakkelsis á 

Íslandi. Kökur og bakkelsi má segja að sé tiltölulega nýkomið inn á borð landsmanna 

því það var ekki fyrr en með tilkomu eldavéla og bakaraofna að slíkt fór að sjást, í 

kringum aldamótin 1900. Áður hafði sætabrauð landsmanna einkum samanstaðið af 

svokölluðu steiktu brauði. Steikt brauð er samheiti yfir bakkelsi sem steikt var í 

pottum upp úr feiti eins og laufabrauð, kleinur og ástarpungar eða bakað á pönnum 

eða pottbotnum líkt og lummur og pönnukökur.1 Þó tækninýjungar hafi fært okkur 

annarskonar bakkelsi er það sem hér var talið upp í góðu gildi og borið á borð á 

mörgum heimilum enn í dag. Eftir að bakaraofnar urðu algengari fór að bera meira á 

allskyns smákökusortum eins og hálfmánum, gyðingakökum og vanillukrönsum. 

Vínartertan varð jafnframt vinsæl á borðum landsmanna en hún hefur einnig verið 

kölluð lagkaka eða randalín. Hallgerður Gísladóttir segir í bók sinni Íslensk matarhefð 

að „varla var haldin veisla eftir aldamótin 1900 að hún væri ekki bökuð og um jól var 

hún á boðstólum á hverju heimili.“ 2  

 Rjómatertur fara ekki að sjást fyrr en í kringum 1930 og sama má segja um 

rjómapönnukökur. Fæstir áttu þeytara og því var notast við tvo eða þrjá gaffla til að 

þeyta rjómann. Hann var stundum borinn fram með vínartertunni og samkvæmt 

heimildum Hallgerðar Gísladóttur var afbrigði af henni fyrsta tegund rjómatertu. Þá 

voru botnarnir hafðir kringlóttir og tertan skorin í sneiðar áður en rjómi var settur á 

hverja sneið. Rjómatertur þar sem svampbotnar eru notaðir héldu svo innreið sína á 

stríðsárunum og má rekja uppskriftina að botnunum til bæklings sem fylgdi Royal 

lyftidufti.3 Þó ýmsar fleiri nýjungar hafi borist til landsins á þessum tíma má sjá í 

þeim matreiðslubókum sem gefnar voru út að skortur var á ýmsu hráefni og 

uppskriftir því oft lagaðar að því. Í bókinni Bökun í heimahúsum eftir Helgu 

Sigurðardóttur frá árinu 1945 (fyrst gefin út árið 1934) er uppskriftum skipt í „dýrara 

                                                
1 Hallgerður Gísladóttir, Íslensk matarhefð, 222-234; Nanna Rögnvaldardóttir, Stemmning liðinnar 
aldar, 9. 
2 Hallgerður Gísladóttir, Íslensk matarhefð, 238. 
3 Hallgerður Gísladóttir, Íslensk matarhefð, 238. 



 8 

brauð“ og „ódýrara brauð“. Í „dýrari“ kaflanum eru uppskriftir sem innihalda fleiri 

hráefnistegundir, sultu og jafnvel rjóma. Þetta eru einnig það sem mætti flokka sem 

„fínni“ kökur og margar bera virðuleg nöfn eins og Konungsterta, Prinsessukaka, 

Konungsætt og Samkvæmiskaka. „Ódýrari“ uppskriftirnar innihalda til dæmis færri 

egg, eggjaduft eða þá að eggjunum er alveg sleppt. Þetta eru einnig uppskriftir að því 

sem kalla má hversdagsbakkelsi, eins og sódaköku, hafrakexi, og þær bera frekar nöfn 

eins og Ódýr klumpkaka.4  

 Á stríðsárunum komu líka handknúnir rjómaþeytarar til sögunnar og um leið 

fara rjómatertur að ná meiri útbreiðslu því með handþeytaranum varð vinnan mun 

auðveldari, bæði hvað varðar rjómann og svampbotnana. Upp úr þessu fóru að sjást á 

borðum myndarlegra húsmæðra svokallaðar hnallþórur, en nafnið er dregið af 

sögupersónunni frk. Hnallþóru í bók Halldórs Laxness, Kristnihald undir jökli.  

 

Meðan frökenin var úti gat umboðsmaður biskups varla haft augun af 

stríðstertunum þrem útbelgdum af kruðiríi og voru samtals 60 cm í þvermál. 

Ég svitnaði dálítið á enninu. [...] Frk. Hnallþóra: Má ekki skera biskupnum 

tertugeira? Umbi: Það er nú sosum alveg óþarfi. En hm, takk fyrir. Frk. 

Hnallþóra: Má ekki skera sinn geirann af hverri? Það stóð aldrei til að þetta 

færi í tjörubúðarhundana. Gesturinn sárbeiddi hana að skera ekki nema af 

einni, helst þessari með sykurskáninni, því hún var ekki eins blaut og hinar 

og vall ekki útúr henni eins mikið af saft og dósaávöxtum. Síðan skar hún 

mér geira sem var hæfilegur skamtur handa sjö manns og lét á kökudiskinn 

hjá mér.5 

 

Eftir að rjómatertan hélt innreið sína virðist ekki hafa verið aftur snúið því íslensk 

veisluborð hafa í gegnum tíðina jafnan svignað undan hverskyns tertum og 

kræsingum. Ásamt hinni klassísku rjómatertu, sem samanstendur af svampbotnum, 

rjóma eða frómas og kokteilávöxtum, hefur mátt finna á borðum landsmanna 

marengstertur, súkkulaðitertur, döðlutertur, rískökur, marsipantertur og brauðtertur, 

svo dæmi séu tekin. Tertuúrvalið hefur aukist og tekið breytingum samhliða 

hráefnisframboði og ekki þarf annað en bera saman matreiðslubækur, bæklinga og 

blöð til að sjá þessa þróun. Útlit og skreytingar hafa einnig breyst en áður fyrr var 

                                                
4 Helga Sigurðardóttir, Bökun í heimahúsum. 
5 Halldór Laxness, Kristnihald undir jökli, 29-30. 
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mun meira gert af því að skreyta kökur með því að nota rjómasprautu og ef til vill 

niðursoðna ávexti en í dag sést slíkt varla og meiri áhersla er á að nota fersk ber og 

sleppa rjómasprautunni.6 

        

Mynd 1. Gamaldags rjómaterta á veisluborði.       Mynd 2. Nýmóðins rjómaterta. 

 

Þegar viðfangsefni þessarar lokaritgerðar hefur borist í tal hafa margir spurt mig hvort 

tertumenning og kökuveislur séu ekki séríslenskt fyrirbrigði. Þó tilgangur 

ritgerðarinnar sé ekki að svara þeirri spurningu hef ég vissulega velt henni fyrir mér 

og hver ástæðan sé fyrir því að slík kökumenning einkenni oft veisluhöld hér á landi. 

Einn viðmælandi minn sem bjó um tíma í Danmörku minntist til að mynda á muninn 

á dönskum og íslenskum barnaafmælum. Það sem einkenndi dönsk barnaafmæli var 

að veitingarnar voru mun einfaldari en í þeim íslensku; fyrst var boðið upp á 

brauðbollur og síðar var sett á borð ein afmæliskaka. Íslensku barnaafmælin 

einkennast hins vegar oft af fjölbreyttu kökuúrvali þar sem einstaka brauðmeti má 

finna inn á milli.7 Þessi viðmælandi minn á sjálf fjögur börn og hefur bæði haldið upp 

á afmæli þeirra að dönskum og íslenskum sið.  

 

   
    Mynd 3. Barnaafmæli árið 1995. 

                                                
6 Sjh2010/1, Sjh2010/2, Sjh2010/5, Sjh2010/6. 
7 Sjh2010/1, 12. 
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Hallgerður Gísladóttir leggur í áðurnefndri bók sinni fram eftirfarandi skýringu á 

vinsældum terta og bakkelsis hér á landi: 

 

Íslenskur almenningur bjó við brauðleysi um aldir. Eins og áður segir var 

harðfiskur þeirra daglega brauð. Þetta kann að eiga þátt í frægri kökuofgnótt 

á íslenskum kaffiborðum eftir að möguleikar opnuðust til margvíslegrar 

brauð- og kökugerðar. Hér má nefna svokallaðar stríðstertur sem urðu 

vinsælar á stríðsárunum. Það var ekki til siðs að bjóða gestum upp á annað en 

kökur og tertur eftir að fólk hafði á annað borð ráð á slíku.8 

 

Sú hefð að bjóða upp á kökur og tertur í veislum virðist að minnsta kosti hafa fest sig 

í sessi í íslenskri matarmenningu þótt í seinni tíð hafi annarskonar veitingar hafa látið 

á sér kræla, eins og snittur, pinnamatur ýmiskonar eða matarhlaðborð. Hér kunna 

erlend áhrif að segja til sín sem og aukin áhersla á heilsu og hollt mataræði, en sætindi 

hafa ekki verið hátt skrifuð í því samhengi. 

 Hér hefur verið kynnt í grófum dráttum saga bakkelsis á Íslandi. Þessari 

umfjöllun er ekki ætlað að vera tæmandi en þeim sem vilja kynna sér hana betur bendi 

ég á bók Hallgerðar Gísladóttur, Íslensk matarhefð, sem og ýmsar matreiðslubækur 

sem gefnar hafa verið út hér á landi í gegnum tíðina, allt frá Kvennafræðara Elínar 

Briem til matreiðslubóka Nönnu Rögnvaldardóttur. Einnig má sjá þróun matar- og 

bakkelsishefða síðustu tæpra þrjátíu ára í tímaritinu Gestgjafanum, sem komið hefur 

út frá árinu 1981, að ónefndri allri þeirri gnótt bæklinga sem gefnir hafa verið út. 

 

Rannsóknin 
 

Við framkvæmd þessarar rannsóknar var beitt eigindlegum rannsóknaraðferðum. Í 

þessu tilviki fólust þær í því að fara á vettvang og ræða við fólk um afstöðu þeirra og 

reynslu af ákveðnu viðfangsefni sem í þessu tilfelli var bakstur, kökur, bakkelsi og 

uppskriftir. Ég tók viðtöl við sex einstaklinga, allt konur, sem eiga það sameiginlegt 

að hafa áhuga á viðfangsefninu, mismikinn þó. Mér þótti mikilvægt að hitta konurnar 

á þeirra heimavelli, ekki síst vegna þess að þá gátu þær haft uppskriftasöfnin sín sér 

við hlið. Með því að fletta í gegnum bækur og blöð rifjaðist ýmislegt upp sem annars 

                                                
8 Hallgerður Gísladóttir, Íslensk matarhefð, 239. 
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hefði ef til vill ekki komið upp á yfirborðið og einnig kveikti það ýmsar hugmyndir 

hjá mér varðandi rannsóknarefnið.  

 Í fimm tilfellum af sex var notast við upptökutæki og viðtölin hljóðrituð og 

handrit síðan unnin eftir upptökunum. Í einu tilfelli var ekki hægt að koma því við að 

hitta viðkomandi og fóru samtöl okkar því fram í gegnum tölvupóst og síma. Nokkuð 

mismunandi var hversu viðtölin voru löng; tvö voru tæplega ein og hálf klukkustund, 

tvö voru um klukkustund og eitt viðtalið var hálftíma langt.  

 Auk viðtalsrannsóknarinnar styðst ég við útgefið efni sem tengist bakstri, 

sérstaklega uppskriftabækur, -blöð og -bæklinga. Töluvert hefur verið gefið út af slíku 

efni frá því að kökubakstur hélt innreið sína hérlendis þó vissulega séu heimildir frá 

síðustu áratugum fyrirferðamestar. Vísað er í einstakar heimildir þar sem við á í 

ritgerðinni, ýmist óformlega í meginmáli eða í tilvísunum neðanmáls. 

 Þegar fjallað er um kökur og bakstur er mögulegt að nota mismunandi heiti 

sem lýsa annað hvort einstökum atriðum eða eru samheiti yfir fleiri en eina tegund og 

munu heitin koma fyrir í ritgerðinni eins og höfundi þykir eiga best við í hvert skipti.  

Þar sem talað er um bakkelsi er fyrst og fremst verið að tala um hversdagslegri 

bakstur eins og jólakökur, kleinur, snúða og þess háttar sætmeti. Bakkelsi getur þó 

verið samheiti yfir það sem boðið er upp á á kaffiborðum en er síður notað í þeirri 

merkingu hér. Þess í stað verður orðið bakstur notað sem samheiti yfir bakkelsi, kökur 

og tertur. 

Kökur og tertur eru að mörgu leyti náskyld heiti. Megin munurinn felst þó í 

því að heitið terta er frekar notað um íburðarmeiri kökur, sbr. rjómaterta og 

marengsterta. Kökur er þá notað um „ófínni“ kökur og þær sem gjarnan eru á borðum 

hversdags, sbr. skúffukaka og gulrótarkaka.  

Uppskriftasöfn sem viðmælendur mínir safna sjálfar í verða hér nefnd 

persónuleg uppskriftasöfn til aðgreiningar frá útgefnu efni. 

 

Viðmælendur – konurnar 
 

Ég var einstaklega heppin með viðmælendur. Allar sýndu þær rannsóknarefninu 

mikinn áhuga og voru fúsar að deila með mér reynslu sinni og skoðunum. Þegar 

rannsóknin fór af stað hafði ég þegar ákveðið að ræða við þrjár þeirra þar sem ég vissi 

að þær hefðu áhuga á bakstri. Hinar þrjár bættust svo í hópinn eftir að rannsóknin var 
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hafin, ýmist eftir að rannsóknarefnið hafði borist í tal okkar á milli og mér fannst 

líklegt að þær gætu auðgað rannsóknina, eða að mér var bent á að tala við 

viðkomandi. Mér finnst mikilvægt að gera örlitla grein fyrir viðmælendum mínum því 

meðal þess sem ég skoðaði í rannsókninni var hvort áhugi á bakstri mótaðist að 

einhverju leyti af umhverfi eða fjölskyldu. 

 Fyrsti viðmælandi minn var Sigurveig Sigurðardóttir. Sigurveig er fædd 1952 

og alin upp í Kópavogi. Eftir að hafa búið og stundað nám í Danmörku um árabil 

flutti hún með fjölskyldu sinni til Akraness þar sem hún hefur búið síðastliðin tuttugu 

og tvö ár. Sigurveig er sálfræðingur og starfar sem skólasálfræðingur á Akranesi. Við 

Sigurveig þekkjumst vel en hún er tengdamóðir mín. Fljótlega eftir að ég kom inn í 

fjölskylduna varð mér ljós einstakur áhugi hennar á bakstri og öllu sem að honum 

snýr. Hún er þekkt í fjölskyldunni fyrir snilli sína á þessu sviði og hefur bakað ófáar 

veislutertur fyrir ýmis tilefni í lífi fjölskyldumeðlima og vina. Það skal því engan 

undra að Sigurveig hafi verið sá viðmælandi sem kom fyrst upp í huga minn. 

 Sú næsta sem ég ræddi við var Sigrún Sigurjónsdóttir. Hún er fædd árið 1978 

og alin upp á Hellu í Rangárþingi. Sigrún er skartgripahönnuður og gullsmiður og 

stundaði nám sitt á Ítalíu, Kanada og Íslandi en hún býr nú í Reykjavík ásamt 

sambýlismanni sínum. Sigrúnu hef ég þekkt frá því í grunnskóla og vissi því vel að 

hverju ég gekk þegar ég bað hana að veita mér viðtal í sambandi við þessa rannsókn. 

Það var auðfengið enda hefur Sigrún mikinn áhuga á öllu því sem við kemur mat og 

kökum; er ástríðukokkur sem nýtur þess góða og fagra í lífinu ásamt því að vera iðin 

við að safna uppskriftum. 

 Þriðji viðmælandi minn var Jóna Kristín Sigurðardóttir. Jóna er fædd 1973 og 

ólst upp í Kópavogi til 14 ára aldurs. Þá flutti hún í Þingeyjarsýsluna og bjó þar í sex 

ár en hefur síðan búið í Reykjavík ásamt manni sínum og tveimur börnum. Hún 

starfaði við ferðaþjónustu í tólf ár áður en hún hóf nám í þjóðfræði og er nú 

nýútskrifaður þjóðfræðingur. Jónu kynntist ég í gegnum þjóðfræðina en vissi ekki að 

hún hefði áhuga á bakstri og kökum fyrr en viðfangsefni lokaritgerðar minnar barst í 

tal okkar á milli. Hún sýndi efninu mikinn áhuga og fór meðal annars að segja mér frá 

gömlum uppskriftum og þeim áhuga sem hún deilir með móður sinni á kökum og 

bakstri.  

 Kristveig Sigurðardóttir er fædd árið 1976 í Reykjavík. Hún fluttist átta ára 

gömul á Kópasker og ólst þar upp en að loknu námi við Menntaskólann á Akureyri 

fluttist hún aftur á höfuðborgarsvæðið og býr nú í Kópavogi. Kristveig er umhverfis- 
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og skipulagsverkfræðingur og söngkona. Kristveigu kynnist ég fyrir þrettán árum 

síðan þegar við stunduðum báðar nám við Söngskólann í Reykjavík. Aðalástæðan 

fyrir því að ég ákvað að ræða við Kristveigu í sambandi við þessa rannsókn var sú að 

hún er hússtjórnarskólagengin og að hún er nokkuð ólík öðrum viðmælendum mínum 

hvað bakstursáhuga varðar. Hún er ekki vön því frá sínu æskuheimili að mikið sé 

bakað og hún finnur sjaldan hjá sér þörf fyrir að baka, öfugt við aðra viðmælendur 

mína. Hún er þó mikill sælkeri og kann vel að meta góða kökusneið. 

 Næst síðasti viðmælandi minn var Edda Hermannsdóttir. Edda er alin upp á 

Akureyri, fædd 1986 og var því yngsti viðmælandi minn. Eddu hafði ég aldrei hitt 

fyrr en hafði þó lengi vitað af henni þar sem hún er mágkona Kristveigar, en hún benti 

mér einmitt á að ræða við hana. Edda býr nú í Reykjavík ásamt manni sínum og ungri 

dóttur og stundar nám í hagfræði við Háskóla Íslands. Ásamt því að stunda fullt nám 

og sinna fjölskyldunni á Edda sæti í fjölskyldunefnd stúdentaráðs HÍ. Hún er því 

önnum kafin ung kona en þrátt fyrir það finnur hún sér ávallt tíma til að baka.  

 Síðasti viðmælandi minn var móðir mín, Sigurlín Jónsdóttir. Sigurlín er fædd 

1950, alin upp í sveit, bæði í Vestur-Skaftafellssýslu og Rangárvallasýslu. Hún er 

deildarstjóri á Skattstofu Suðurlandsumdæmis ásamt því að stunda sauðfjárbúskap. 

Sigurlín er, líkt og Kristveig, hússtjórnarskólagengin og bakar enn í dag margar af 

þeim kökum og tertum sem hún lærði að gera í hússtjórnarskólanum. Sigurlín hefur í 

gegnum tíðina bakað mikið enda hefur lengi tíðkast að eiga bakkelsi með kaffinu á 

sveitaheimilum. Hún er einnig áhugasöm um uppskriftir ýmiskonar, sérstaklega 

kökuuppskriftir, og á orðið nokkuð stórt uppskriftasafn. Þar sem ekki var hægt að 

koma því við að við hittumst og ræddum saman fóru samtöl okkar fram í gegnum 

tölvupóst og síma. Ég sendi Sigurlín lista með opnum spurningum sem hún síðan 

sendi mér til baka en einnig ræddum við spurningarnar í nokkrum símtölum.  

Eins og sjá má eru viðmælendur mínir konur og það er svo sem engin tilviljun. 

Að sjálfsögðu eru til undantekningar á þessu eins og öðru og til eru karlmenn sem 

hafa gaman af bakstri, en fyrst og fremst tilheyrir hann kvennamenningu. Mig langaði 

að varpa ljósi á þessa hefð, hvernig konurnar upplifa hana og hvernig baksturinn og 

hefðin tengir saman mæður, dætur, ömmur, systur, frænkur, vinkonur og 

kvenvinnufélaga; konurnar í lífi hverrar konu. Í þessu samhengi skal tekið fram að hér 

er fjallað um heimabakstur en um leið og við förum út af heimilinu og skoðum bakarí 

og atvinnubakara finnum við aðallega karlmenn. Við þurfum ekki annað en líta á nöfn 
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bakaría; Björnsbakarí, Jói Fel, Kristjánsbakarí, Reynir bakari og ekki má gleyma 

hinum fræga Hérastubb bakara í Hálsaskógi.  

 Í bókinni Practice of Everyday Life fjallar Luce Giard um hlutverk kynjanna í 

heimilisstörfum, sérstaklega matreiðslu. Okkur er sjálfsagt kunnugt um að þessi 

kynjaskipting á sér langa sögu og jafnframt að hún hefur tekið ótrúlega litlum 

breytingum í gegnum tíðina, líkt og Giard bendir á. Þegar til að mynda var farið að 

líta á franska matreiðslu sem sælkeraiðnað í lok 18. aldar voru það ekki konurnar sem 

fylgdu því eftir. Það voru karlmennirnir sem tóku völdin þar sem konur þóttu ekki 

eiga erindi inn á þetta svið atvinnumennsku.9 Það sem Giard fjallar hér um kallast á 

við aðgreiningu samfélagsins á 19. og 20. öld í opinbert rými og einkarými. 

Framleiðsla fór fram í hinu opinbera rými og var á verksviði karlamanna á meðan að 

fjölskyldulífið fer fram í einkarýminu inn á heimilinu, og var í höndum kvenna.10 Þó 

rúmlega 200 ár séu liðin frá því þetta átti sér stað virðist furðu lítið hafa breyst þegar 

kemur að kynjahlutföllum, annarsvegar varðandi atvinnumenn og hins vegar varðandi 

leikmenn. Ef félagatal Klúbbs matreiðslumeistara er skoðað eru aðeins 10 konur í 

þeim hópi en 113 karlar11 og í íslenska kokkalandsliðinu er ein kona og níu karlar.12 

Ég fór einnig yfir það í huga mér hvort ég þekkti einhverja karla sem baka sér eða 

öðrum til ánægju. Engir karlmenn í þeim hópum sem ég þekki til finna hjá sér þörf 

eða beinlínis áhuga á því að baka og svipaða sögu mátti heyra á svörum flestra sem ég 

spurði út í þetta; samanlagt voru þetta um það bil þrír karlmenn sem fólk kannaðist 

við að tækju fram hrærivélina af og til. Hins vegar baka langflestar konur sem ég 

þekki eða þá að þær búa yfir þeirri þekkingu sem til þarf þó þær séu ekki stöðugt að 

nýta sér hana. 

 Annað sem Giard bendir á í þessu samhengi eru matreiðslubækur og tilefni til 

matargerðar. Fleiri konur gefi út matreiðslubækur sem innihalda uppskriftir að 

ódýrum og oft einföldum hversdagsréttum og gefi góð ráð sem koma sér vel fyrir 

pyngjuna. Einnig er algengt að bækurnar beri vinaleg heiti eins og Maturinn hennar 

Nönnu. Karlmenn séu hins vegar mun úthverfari þegar þeir senda frá sér 

matreiðslubækur. Uppskriftirnar innihalda oft mörg og dýr hráefni og maturinn er oft 

tengdur við stór tilefni eða hátíðir ásamt því að þeir gefa bækurnar út undir fullu 
                                                
9 de Certeau, Luce Giard og Pierre Mayol, Practice of Everyday Life, 217-218. (Hér eftir vísað til sem 
de Certeau). 
10 Frykman, Culture builders, 101-106. 
11 Félagatal Klúbbs matreiðslumeistara: http://www.freisting.is/Default.asp?Page=575 
12 Um kokkalandsliðið: http://hrefnasaetran.midjan.is/2010/04/14/kokkalandslidid/ 
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nafni.13 Einhver breyting er þó ef til vill að verða á þessu, til dæmis með tilkomu 

matreiðslubóka bresku kokkanna Jamie Oliver og Nigellu Lawson sem bæði gefa út 

bækur undir fullu nafni og hafa gert vinsæla matreiðsluþætti fyrir sjónvarp. 

 Þessi kynjaskipting er áhugaverð en það má jafnframt velta fyrir sér hvort 

einhverjar aðrar ástæður en hefðbundin verkaskipting kynjanna séu fyrir því að  

bakstur er fyrst og fremst kvennahefð. Skyldi þetta hafa eitthvað með sætuna að gera? 

Einn viðmælandi minn sagði „er það ekki bara sykurinn“14 þegar ég spurði hvers 

vegna hún hefði meiri áhuga á því að baka heldur en elda mat. Og þetta er alls ekki 

svo ósennileg skýring; sætindi eru oft og tíðum frekar tengd við konur en karla. 

Félagsmannfræðingurinn Jane Cowan hefur gert rannsóknir á grísku samfélagi og 

segir frá því hvernig konum þar er sagt að með því að neyta sætinda eða sætrar fæðu 

séu þær um leið að ýta undir kvenlega eiginleika sína.15 Þetta er ef til vill nokkuð 

sérstök sýn á sætindi en Cowan heldur því fram að erfitt sé færa rök fyrir því að tengja 

ekki sætindi við kvenleika.  

Fabio Parasecoli, sérfræðingur um matarsögu og menningu, hefur rannsakað 

hvernig matur og matargerð birtast í heilsutímaritum sem ætluð eru karlmönnum og 

kemst mikið til að sömu niðurstöðu og Luce Giard; það er ekki hlutverk karla að sjá 

um matreiðslu í dagsins önn. Í tímaritunum kemur fram að matreiðslukunnátta sem 

hæfir karlmönnum sé aðallega að geta opnað niðursuðudósir og bjórflöskur; þeir eigi 

fyrir alla muni að forðast kvenlegar athafnir eins og að kaupa í matinn, undirbúa hann 

og elda. Litið er á matreiðslu sem einn af hæfileikum kvenna og með því að matreiða 

undirstriki konur kynhlutverk sitt.16 Mörgum kann að finnast hér heldur sterkt til orða 

tekið og að viðhorf sem þessi beri vott um gamaldags hugsunarhátt enda hafi 

kynjaskipt hlutverk breyst og blandast síðustu áratugi. Þrátt fyrir það eimir enn 

nokkuð eftir af því að heimilisstörf séu einkum í höndum kvenna og miðað við það 

sem hér á undan hefur komið fram og það sem viðmælendur mínir höfðu að segja, þá 

er stærstur hluti þeirra sem baka konur. Parasecoli tekur undir með Cowan að ekki 

verði hjá því komist að tengja sætindi fremur við konur en karla, bæði vegna þess að 

þær hafi almennt meiri löngun í sætu en karlmenn og vegna þess að þær hafi 

                                                
13 de Certeau, Practice of Everyday Life, 216-217. 
14 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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yfirumsjón með matarbirgðum, og þar með talið sætindum, heimilisins.17 Þessar 

kenningar varpa ágætu ljósi á það hvers vegna bakstur og tertumenning er fyrst og 

fremst kvennahefð og þar af leiðandi hvers vegna ég valdi að taka eingöngu viðtöl við 

konur í sambandi við þessa rannsókn.  

 

Yfirlit og samræða 
 

Í tengslum við framkvæmd þessarar rannsóknar var stuðst við rannsóknir nokkurra 

fræðimanna sem hver á sinn hátt hefur varpað ljósi á hugtök og hugmyndir sem 

tengjast viðfangsefnum rannsóknarinnar. Ritgerðinni er, auk inngangs og lokaorða, 

skipt í þrjá kafla, Áhugann, Uppskriftirnar og Minningarnar, en hver kafli hefur svo 

undirkafla til að aðgreina þá efnisþætti sem fengist er við hverju sinni.  

 Fyrsti kaflinn varpar ljósi á hvernig áhugi viðmælenda minna á bakstri 

kviknaði, hvenær þær byrjuðu að feta sig áfram í bakstrinum og að síðustu hugsanlega 

áhrifavalda í þessu ferli. Hér er einkum stuðst við kenningar Luce Giard um áhrif 

uppeldis á áhuga og hvernig umhverfi hefur mótandi áhrif á hugmyndir okkar. Einnig 

eru kenningar þjóðfræðingsins Carl Wilhelm von Sydow um hlutverk virkra og 

óvirkra sögumanna í þjóðsagnahefðinni settar í samhengi við viðmælendurna og 

áhrifavaldana.  

 Áhuginn verður einnig skoðaður út frá kenningum þjóðfræðingsins Richard 

Bauman um flutning og sviðsetningu (e. performance), og þær fléttaðar saman við 

kenningar Dell Hymes um fagurfræði hversdagsins og kenningar Barböru 

Kirshenblatt-Gimblett um bakstur og veisluborð sem hluta af sköpunargáfu kvenna. 

 Annar kaflinn fjallar um uppskriftir. Þær má nálgast frá mörgum 

sjónarhornum en hér er litið á hvað viðmælendur mínir baka, eftir hvaða uppskriftum 

og hvaðan þær uppskriftir koma. Áhersla er lögð á persónuleg uppskriftasöfn hverrar 

og einnar konu sem ég ræddi við, einkenni þeirra og uppbyggingu. Leitast er við að 

varpa ljósi á ferðamáta uppskriftanna, hvernig þær berast milli kvenna og ganga 

jafnvel frá einni kynslóð til annarrar. Sá fræðimaður sem er líkast til fremstur í 

rannsóknum á uppskriftum og uppskriftabókum er þjóðfræðingurinn Janet Theophano 

og verður rannsóknarefni mitt borið saman við kenningar hennar. Hún hefur meðal 

annars beint sjónum að félagslegu hlutverki uppskrifta og hvernig sé mögulegt að lesa 

                                                
17 Parasecoli, Feeding Hard Bodies: Food and Masculinities in Men´s Fitness Magazines, 198-200. 
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um líf og störf kvenna í gegnum uppskriftasöfn þeirra. Líkt og í fyrsta kafla verður 

hér áfram stuðst við kenningar von Sydow en að þessu sinni snúa þær að útbreiðslu 

þjóðfræðaefnis og svokölluðum staðbrigðum. Jafnframt verður horft til kenninga 

þjóðfræðingsins Barböru Kirshenblatt-Gimblett um útlit og áhrif matar á neytendur í 

nútímasamfélagi sem leggur áherslu á hið sjónræna. 

Þriðji og síðasti kaflinn fjallar um minningar og hvernig viðmælendur mínir 

tengja þær bæði við áhuga sinn og uppskriftaval en ekki síst við hefðir, jafnt gamlar 

sem nýjar. Æskan og fortíðarþráin koma mikið við sögu enda virtist þetta tvennt vera 

mörgum viðmælendum mínum ofarlega í huga. Hér koma kenningar Luce Giard enn 

við sögu en einnig kenningar og rannsóknir mannfræðinganna David Sutton og Jon 

Holtzman á sambandi minninga og matar. 

Þó nokkrar uppskriftir eru nefndar í þessari ritgerð og þykir mér nauðsynlegt 

að þær fái að njóta sín til fulls, bæði til að varpa skýrara ljósi á það sem fjallað er um 

en ekki síður lesendum til ánægju. Uppskriftirnar eru því birtar í viðauka aftast í 

ritgerðinni. Hver veit nema þið smitist af áhuga viðmælenda minna og skellið í eina 

köku að lestri loknum. Verði ykkur að góðu! 
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1. kafli – Áhuginn 
 

Hvernig kviknar áhuginn 
 

Flest okkar eiga sér áhugamál sem hafa verið hluti af lífi okkar um lengri eða 

skemmri tíma, jafnvel frá blautu barnsbeini. Þegar eitthvað hefur fylgt okkur um langt 

skeið hættum við ef til vill að leiða hugann að því hvaðan það er sprottið eða hvað 

kveikti fyrst áhuga okkar. Þetta á sérstaklega við um áhugamál sem tengjast daglegum 

þörfum eins og til dæmis að matast og matreiða. Það er okkur lífsnauðsynlegt að fá 

næringu en hjá sumum getur athöfnin að búa til mat orðið að ástríðu á meðan hún er 

hrein kvöð fyrir aðra. Bakstur má flokka sem einn hluta af matargerð þó 

bakstursafurðirnar séu ekki beinlínis lífsnauðsynlegar. 

 Eins og áður er getið eiga viðmælendur mínir það flestir sameiginlegt að vera 

miklar áhugamanneskjur um bakkelsi. Ef til vill er engin ein ástæða fyrir þessum 

áhuga heldur er hér um að ræða margvíslega áhrifavalda. Allir viðmælendurnir fengu 

áhugann snemma á lífsleiðinni og virðist hann tengjast áhrifavöldum í uppeldinu að 

miklu leyti. Með áhrifavöldum í uppeldinu á ég til dæmis við áhrif frá móður eða 

formæðrum því ljóst er af viðtölum mínum að þær spila hér stórt hlutverk og verður 

komið betur að því síðar. Einn viðmælandi minn, Sigrún Sigurjónsdóttir, minnist þess 

úr barnæsku sinni að hafa setið og lært við eldhúsborðið á meðan móðir hennar var að 

matreiða eða baka. Þetta fylgdi henni í gegnum grunn- og jafnvel 

framhaldsskólagönguna og fyllti hana notalegri tilfinningu.18 Það má því leiða að því 

líkum að með því að dvelja við eldhúsborðið hafi hún meðvitað jafnt sem ómeðvitað 

drukkið í sig aðferðir og áhuga móður sinnar á bökunarlistinni og um leið tengt 

upplifunina við vellíðan og notalegar minningar. 

Franski sagnfræðingurinn Luce Giard hefur skrifað um lifnaðarhætti og 

matreiðslu og hefur meðal annars fjallað um hvernig vitneskja getur smogið inn í hug 

okkar og líkama, hvort sem okkur líkar betur eða verr. Hún tekur sjálfa sig sem dæmi 

en á æskuárum sínum var hún staðráðin í að láta ekki þvinga sig til að taka þátt og 

festast í sérstökum kvennastörfum líkt og eldamennsku. Hún ætlaði sér þegar fram 

                                                
18 Sjh2010/2, 1. 
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liðu stundir að vinna við eitthvað sem skipti máli, eins og til dæmis ritstörf eða störf 

sem krefðust stærðfræðikunnáttu.19  

Þegar Giard flutti að heiman og neyddist til að sjá sjálf um matreiðsluna komst 

hún að því að þrátt fyrir að hún hefði sagt þvert nei við móður sína þegar hún bauð 

henni að taka þátt í eldhússtörfunum hafði þó nokkuð af kunnáttu og tilfinningu fyrir 

matargerðinni laumað sér inn í hugarfylgsni hennar. Hún vill því meina að ekki aðeins 

æfingin eða endutekningin við að gera hlutina færi okkur hæfileikann eða kunnáttuna 

heldur komi fleira til. Hljóðin úr eldhúsinu læðast einnig inn í undirmeðvitundina og 

tiltekin hljóð segja okkur að eitthvað ákveðið sé að gerast.20 Til dæmis er mismunandi 

hversu lengi hrærivélin er látin ganga eftir því hvort verið er að hræra saman 

eggjahvítur og sykur í marengs eða egg og sykur í jólaköku. Við heyrum og lærum að 

þekkja hljóðið þegar súkkulaði er brytjað niður og egg eru brotin. Ásamt öllum 

þessum hljóðum skynjum við hreyfingar þess sem er að baka eða matbúa og hvernig 

hann ber sig að. Eins og áður segir vill Giard meina að við nemum allt þetta og 

jafnvel án þess að taka eftir því. Um leið öðlumst við færni sem fylgir okkur og 

verður hluti af okkar verklagi síðar meir.  

Munurinn á Sigrúnu, viðmælanda mínum, og Giard er hins vegar sá að Giard 

hafði engan áhuga á að taka þátt í störfum móður sinnar á meðan Sigrún hafði mikinn 

áhuga og fannst spennandi að fylgjast með. Einnig talar Sigrún um að hún hafi 

upplifað eftirvæntingu þegar móðir hennar var til dæmis að undirbúa veislur eða baka 

fyrir ákveðin tækifæri.21 En hvort sem við meðtökum meðvitað eða ómeðvitað þá 

færni og tilfinningu sem liggur að baki því að baka eða matbúa, þá má líta á þetta sem 

grunninn að því sem síðar verður. 

Í viðtali okkar nefndi Sigrún einnig að hún hefði strax á unga aldri fengið 

áhuga á að baka og hafi jafnvel velt því fyrir sér að fara í kondítornám og segir að 

kökustúss, eins og hún kallar það, hafi alltaf verið henni ofarlega í huga. En hún 

tengir áhugann einnig við sköpunarþörf og að búa eitthvað til sjálfur: „þessir galdrar 

sem að gerast í eldhúsinu. Maður er að búa eitthvað til. Það er svo magnað.“ 22 Með 

því að búa til mat eða kökur frá grunni er hún í snertingu við hráefnið og hefur 

                                                
19 de Certeau, The Practice of Everyday Life, 152. 
20 de Certeau, The Practice of Everyday Life, 151-154. 
21 Sjh2010/2, 1-3. 
22 Sjh2010/2, 2. 
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fullkomna stjórn á því hver útkoman verður. Hún er að búa eitthvað til með því að 

nota hæfileika sína og áhuga og mun svo ef til vill deila sköpun sinni með öðrum.  

Þegar fólk ber mat sinn, kökur og tertur á borð fyrir aðra getum við talað um 

það sem sviðsetningu eða flutning (e. performance) í daglega lífinu, sambærilega við 

það þegar fólk segir hvert öðru sögur, fer með vísur, syngur lag, klæðir sig upp eða 

skreytir heimili sín. Það sem er höfuðeinkenni á flutningi, samkvæmt 

þjóðfræðingnum Richard Bauman, er að fólk sýnir færni sýna á einhverju sviði á þann 

hátt sem á við hverju sinni og axli um leið ábyrgð gagnvart áhorfendum sínum. 

Ábyrgðin snýr ekki aðeins að innihaldi þess sem flutt er heldur einnig að því hvernig 

megi njóta þess. Áhorfendur leggja svo mat á flutninginn með tilliti til þess hvernig 

hann hefur tekist og þeirrar færni sem hann lýsir. Sem áhorfendur hafa þeir fullt leyfi 

til að fylgjast náið með flytjandanum og því sem hann hefur fram að færa.23 Kenning 

Bauman hefur haft mótandi áhrif á umræðu um hugtakið flutning í þjóðfræði en hana 

má hæglega yfirfæra á baksturinn. Hann er hæfileiki sem viðmælendur mínir sýna 

með því að útbúa kökur og tertur sem þær bera á borð fyrir gesti sína. Gestirnir leggja 

svo mat sitt á veitingarnar út frá ýmsum forsendum eins og bragði, útliti, áferð, tilefni 

og útkoman er jafnvel borin saman við ákveðna fyrirmynd eða það sem gestirnir hafa 

áður kynnst. Einhverjum mun sjálfsagt finnast undarlegt að líkja því að bera mat eða 

kökur á borð við sviðsetningu eða flutning enda oft um að ræða hversdagslega atburði 

sem fólk lítur á sem sjálfsagða, en ekki flutning sem skipulagður er af þar til gerðum 

listastofnunum eða listamönnum.  

Þó tertur og bakstur tengist oft því hversdagslega og því almenna24 liggur 

sköpun að baki; manneskjan sem bakaði og bar fram tertuna lagði hæfileika sína og 

sköpun í hana ásamt því að skreyta hana eftir eigin fegurðarskyni. Þjóðfræðingurinn, 

málvísindamaðurinn og mannfræðingurinn Dell Hymes bendir á að fagurfræðina sé 

einmitt að finna í hinu hversdagslega og ekki þurfi að leita til listastofnana til að berja 

hana augum. Fagurfræðin er til í öllum samfélögum og á sér fjölbreyttar 

birtingarmyndir, allt eftir því á hvaða vettvangi fólk kýs að láta ljós sitt skína.25 

Viðmælendur mínir eru í þessum skilningi listamenn sem njóta þess að skapa og 

                                                
23 Bauman, Verbal Art as Performance, 11. 
24 Með því almenna á ég hér við að nánast hver sem er getur framkvæmt það og þess er ekki krafist að 
viðkomandi sé atvinnumaður. 
25 Hymes, Folklore’s Nature and the Sun’s Myth, 346. 
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gleðja aðra en samkvæmt þjóðfræðingnum Barböru Kirshenblatt-Gimblett eru 

veisluborð einmitt mikilvægur vettvangur fyrir sköpunargáfu kvenna.26  

 

 

            
           Mynd 4. Sviðsetning I. Skírnarveisla árið 1990. 

 

            
             Mynd 5. Sviðsetning II. Fermingarveisla árið 2007. 

 

Það kom fram hjá mörgum af þeim konum sem ég ræddi við að áhuginn væri að 

stórum hluta tengdur við sköpunina og hið sjónræn, bæði að geta sjálfar galdrað fram 

kræsingar en einnig að fylgjast með öðrum. Fyrsti viðmælandi minn, Sigurveig 

Sigurðardóttir, taldi líklegt að áhuga hennar mætti rekja til ömmu hennar sem var 

mikil baksturskona og gaf henni meðal annars fyrstu matreiðslubókina. Hún lýsti því 

                                                
26 Kirshenblatt-Gimblett, Playing to the Senses: Food as a Performance Medium, 22-23. 
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einnig hvernig hún fylgdist sem ung stúlka með nágrannakonu sinni sem hafði 

atvinnu af bakstri: 

 

Og hún steikti kleinur og svo gerði hún vínarbrauð, svona 

lyftiduftsvínarbrauð sem mér fannst óskaplega tilkomumikið og horfði oft á 

hana því hún var sem sagt að fletja deigið út og síðan [tók hún] pappaspjald 

sem var innan úr innpökkuðum skyrtum. Það er svona pappaspjald til að 

halda skyrtum í formi. […] Hún skar út breiddina samkvæmt því, bar sultu á 

miðjuna og braut svo yfir. Mér fannst þetta ótrúlega flott.27 

 

Þessi lýsing sýnir bæði hvernig aðdáun getur haft áhrif á áhuga og hvernig áhuginn 

leitar uppi og veitir því athygli sem getur á einhvern hátt nært hann. Þó að Sigurveig 

minnist þess ekki að mikið hafi verið bakað á æskuheimilinu var móðir hennar mikil 

hagleikskona þegar kom að veislum og undirbúningi þeirra. Hún átti meðal annars 

norska bók sem heitir Kaker til fest og innihélt kökuuppskriftir og töluvert af 

litmyndum sem voru sjaldséðar á árunum í kringum 1950 þegar bókin kom út.28 

Sigurveig skoðaði myndirnar gaumgæfilega og fannst mikið til koma og hefur 

greinilega drukkið í sig hverja blaðsíðu því þegar henni áskotnaðist eintak af bókinni 

nærri 50 árum síðar var það „eins og að hitta gamlan vin.“29 

 Fimm af sex viðmælendum mínum eiga sammerkt að hafa fylgst með 

mæðrum sínum eða öðrum við bakstur. Jóna Kristín fylgdist með móður sinni 

undirbúa veislur þar sem kökur komu við sögu og ólst upp við að alltaf væru haldin 

kökuboð á annan í jólum.30 Sigrún fylgdist einnig með móður sinni baka og hjálpaði 

henni að baka smákökur fyrir jólin. Þessi samvera þótti henni notaleg og hefur trúlega 

ýtt undir hennar eigin áhuga.31 Edda talar um að bæði amma hennar og mamma hafi 

verið miklar baksturskonur og hún fylgdist með og lærði af þeim.32 Á meðan þær 

fylgdust með formæðrum sínum drukku þær í sig fróðleik og verklag sem þær nýta 

sér í dag en þær voru jafnframt áhorfendur að glæstum og yfirveguðum 

sviðsetningum á meistaraverkum uppskriftabókanna. 

                                                
27 Sjh2010/1, 3. 
28 Amundsen og Skajaa, Kaker til fest. 
29 Sjh2010/1, 6. 
30 Sjh2010/3, 5.  
31 Sjh2010/2, 1. 
32 Sjh2010/5, 2. 
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Byrjað að baka 
 

Misjafnt er hvenær viðmælendur mínir byrjuðu að baka upp á eigin spýtur. Flestar 

byrjuðu þær að prófa sig áfram um tvítugt eða eftir að þær fluttu að heiman en þó 

byrjuðu þrjár þeirra mun fyrr. Edda, yngsti viðmælandi minn, var í kringum níu ára 

aldurinn þegar hún fór sjálf að baka. Hún byrjaði að prófa sig áfram með uppskriftir 

frá móður sinni, til dæmis að skúffuköku, en prófaði einnig einfaldar uppskriftir sem 

hún fann í bókum.33 Sigrún var, líkt og Edda, ung þegar hún byrjaði að fikra sig áfram 

í bakstrinum.  

 

…það byrjar nú örugglega svona nokkuð, sko strax og þegar ég var unglingur 

þá vorum við vinkonurnar ægilega mikil matargöt, fannst alltaf bara voðalega 

gaman að hittast og elda eða baka. Og ég man til dæmis sumardaginn fyrsta 

þá vorum við örugglega, þegar við vorum bara í 10. bekk eða eitthvað 

svoleiðis, vorum við að baka köku og bjóða krökkunum í götunni í kaffi. 

Þannig að það var svolítið gaman, þetta virtist svona vera áhugamál hjá 

allavega nokkrum vinkonum að stússast svona eitthvað í kökum. Og svo 

hefur þetta bara aukist með árunum.34 

 

Sigurlín byrjaði að baka á unglingsárum líkt og Sigrún. Hún fór eftir uppskriftum sem 

voru til á heimilinu, meðal annars frá ömmum og frænkum eða úr matreiðslubók 

Helgu Sigurðardóttur, Matur og drykkur. Um tvítugsaldurinn stundaði Sigurlín nám 

við Húsmæðraskólann að Laugarvatni og „það nám hafði töluverð áhrif bæði [á] 

uppskriftir og aðferðir og til að öðlast meira sjálfstraust.“35 

Eins og ég gat um voru flestir viðmælendur mínir um tvítugt þegar þær fóru 

að baka fyrir alvöru. Það má meðal annars tengja við að þær fóru að búa á þeim aldri 

og á það við um Jónu Kristínu: 

 

                                                
33 Sjh2010/5, 1. 
34 Sjh2010/2, 2.  
35 Sjh2010/6, 3 
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Ég byrjaði nú bara að baka kökurnar hennar mömmu um tvítugt þegar ég 

byrjaði að búa í íbúð með almennilegu eldhúsi. Maður var alltaf í einhverjum 

herbergjum í menntó og svoleiðis.36 

 

Þegar fólk fer að móta sínar eigin hefðir og venjur helst það oft í hendur við að 

eignast heimili og jafnvel börn og samkvæmt viðmælendum mínum á það stóran þátt 

í því hvenær byrjað er að baka fyrir alvöru.37 „Síðan fór maður líklega að baka fyrir 

alvöru þegar börnin fæddust og maður fór að halda upp á afmælin þeirra“, segir Jóna 

Kristín og bættir við að þegar fólk fari í barnaafmæli búist það hreinlega við því að fá 

kökur.38 Fleiri viðmælendur nefndu barnaafmæli í þessu samhengi og greinilegt er að 

sterk tenging er á milli kökumenningar og barnaafmæla. 

Hér leikur fortíðarþráin stórt hlutverk og hefur áhrif á hvernig áhuginn mótast. 

Við leitumst á vissan hátt við að endurvekja okkar eigin ánægjulegu upplifanir úr 

æsku og þær minningar sem tengjast til dæmis afmælum okkar. Slíkt kom fram í 

ummælum viðmælanda minna en með því að rifja upp gamlar minningar og jafnvel 

endurvekja þær leggjum við svo grunninn að nýjum hefðum og minningum en því 

verða gerð nánari skil í þriðja kafla. 

 

Áhrifavaldar 
 

Þegar ég skoða hvað hefur haft áhrif á bakkelsisáhuga viðmælenda minna þykir mér 

mest áberandi hversu uppeldi og áhugi móðurinnar virðist gegna mikilvægu hlutverki. 

Langflestir viðmælendur mínir fylgdust með mæðrum sínum eða ömmum baka og 

meðtóku með því kunnáttu og tilfinningu fyrir verklaginu. Síðan fóru þær ef til vill 

smátt og smátt að hjálpa til við baksturinn og gátu svo farið að baka upp á eigin 

spýtur. Það var engin kvöð að baka eða leiðinleg skylda heldur nær eingöngu 

skemmtun og oftar en ekki tengt notalegri samveru. Slíkt hlýtur að smita út frá sér og 

því má segja að ekki sé undarlegt þó flestir viðmælendur mínir telji að áhugann megi 

rekja til formæðra.  

 Einn viðmælandinn sker sig þó örlítið úr hópnum en styður um leið þá 

hugmynd að uppeldi hafi áhrif á áhugann. Þessi viðmælandi minn, Kristveig 
                                                
36 Sjh2010/3, 12. 
37 Sjh2010/1, 18. 
38 Sjh2010/3,12. 
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Sigurðardóttir, ólst ekki upp við að mikið væri bakað á heimili hennar eða reglulega 

og hún segir móður sína ekki mikla kökukonu. Það var því helst fyrir afmæli, veislur 

eða kökubasar hjá kvenfélaginu sem hún bakaði. Þó ekki hafi verið bakað mikið á 

heimilinu á Kristveig ömmu sem bakar mikið og er af þeirri kynslóð sem á alltaf til 

eitthvað með kaffinu. Hún á nokkrar minningar um að hafa hjálpað ömmu sinni við 

að steikja kleinur og ástarpunga og eins að hún hafi reynt að kenna henni að baka 

„almennilegar“ og þunnar pönnukökur.39 

Kristveig er eini viðmælandi minn sem ekki bakar reglulega. Hún á það þó til 

og kann vissulega réttu handtökin enda stundaði hún nám í Hússtjórnarskólanum á 

Hallormsstað. Í tilfelli Kristveigar lítur því út fyrir að áhrif frá uppeldinu hafi að 

miklu leyti mótandi áhrif, þ.e. Kristveig fylgir því mynstri sem hún ólst upp við, líkt 

og aðrir viðmælendur mínir. Í dag sækist hún ekki mikið eftir að baka, rétt eins og 

móðir hennar þegar Kristveig var að alast upp. Hún segist þó vera mjög veik fyrir 

góðum kökum og því einlægur neytandi en óhollusta og kaloríufjöldi stjórni í hve 

miklum mæli hún leyfi sér sætabrauðið. Hún telur þó ekki að aukin sætabrauðsneysla 

myndi ýta undir eða auka bakstursafrek hennar.40  

Mikill munur er á mágkonunum þeim Kristveigu og Eddu hvað þetta varðar. 

Edda er alin upp við að mikið hafi verið bakað á hennar heimili. Hún fylgdist með 

mömmu sinni baka og fékk sjálf snemma áhuga. Það voru því mikil viðbrigði fyrir 

hana þegar hún kom inn í tengdafjölskyldu sína þar sem mjög lítið er bakað og til 

dæmis engar smákökur fyrir jólin.  

Eins og kom fram í fyrsta kafla telur Sigurveig að áhuga hennar megi rekja til 

ömmu hennar og ljóst er að að Sigurveigu standa miklar baksturskonur. Báðar ömmur 

hennar bökuðu mikið, hjá annarri var það hluti af atvinnu hennar sem ráðskonu og hin 

amman rak stórt sveitaheimili og átti alltaf til eitthvað með kaffinu. Móðir 

Sigurveigar var einnig liðtæk í bakstrinum, ekki síst þegar verið var að undirbúa 

veislur, og var hún sérstaklega hugmyndarík þegar kom að kökuskreytingum og hafði 

gott auga fyrir þeim.41 Þessar mætu konur eru því gott dæmi um áhrifavalda.  

Sigrún er ekki frábrugðin öðrum viðmælendum hvað þetta varðar og telur 

móður sína og ömmu hafa haft mótandi áhrif á áhuga sinn: 

 

                                                
39 Sjh2010/4, 1, 3, 12, 13. 
40 Sjh2010/4, 15. 
41 Sjh2010/1, 2, 5-6, 8. 
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Það er kannski líka, það smitast líka örugglega, hefur áhrif á mann af því að 

mömmu fannst gaman að baka og stússast í þessu að þá finnur maður það 

líka held ég alveg. Amma var einmitt dugleg að baka líka og stússast í 

eldhúsinu. En svo hafði mamma líka gaman af því að fletta í blöðum og kíkja 

eftir uppskriftum.42 

 

Eins og kemur hér fram hefur það greinilega mótandi áhrif að fylgjast með og 

læra af verklagi annarra, en Sigrún nefnir jafnframt að stemmningin sem 

fylgdi bakstrinum hafi ekki síður haft áhrif: 

 

Það  er eitthvað svona notalegt við þetta. Þetta er einhver notaleg stund. Já ég 

hugsa að það sé eitthvað svoleiðis. Og kannski líka af því maður tengir þetta 

við afmæli eða þegar það er eitthvað um að vera, þá var bakað eða gert 

eitthvað svona.43 

 

Af þessum dæmum má ljóst vera að formæður viðmælenda minna öxluðu ábyrgð 

gagnvart áhorfendum sínum, samkvæmt kenningu Bauman, og þær komu kunnáttu 

sinni og áhuga til skila í gegnum verk sín og sviðsetningar. 

Það kom fram í viðtölunum að viðmælendur mínir eru misjafnlega virkir 

bakarar. Þótt sumar þeirra baki ekki að staðaldri eiga þær þó allar sameiginlegt að búa 

yfir þekkingu á bakstri og uppskriftum. Þær telja jafnvel að ef aðstæður þeirra myndu 

breytast, til dæmis ef þær eignuðust börn og mótuðu sínar eigin hefðir, yrðu þær 

virkari. Þessum hugmyndum svipar til þess sem sænski þjóðfræðingurinn Carl 

Wilhelm von Sydow hélt fram um þjóðsögur. Hann vildi meðal annars meina að 

þjóðfræðaefni flyttist milli fólks með því sem hann kallaði „virkum sögumönnum“ (e. 

active tradition carriers) og „óvirkum sögumönnum“ (passive tradition carriers).44 

Virkir sögumenn eru þeir sem bera hitann og þungann af því að halda lífi í sögunum 

og flytja þær áfram; þeir segja sögurnar. Hins vegar er til fjöldinn allur af óvirkum 

sögumönnum sem hlýðir á sögur virku sögumannanna. Með því að hlusta á sögurnar 

læra óvirku sögumennirnir þær smám saman en hafa þó í fæstum tilfellum flutt þær 

sjálfir. Ef svo aðstæður breytast, til dæmis ef virkur sögumaður flytur í burtu eða 

                                                
42 Sjh2010/2, 4. 
43 Sjh2010/2, 3. 
44 von Sydow, On the Spread of Tradition, 12. 
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fellur frá, getur óvirkur sögumaður orðið virkur og fyllt þannig í skarð þess sem hvarf 

af vettvangi. Eins getur óvirkur sögumaður orðið virkur ef hann flytur á nýjan stað.45 

Þessa kenningu má auðveldlega spegla í viðmælendum mínum. Í stað þess að 

tala um virka og óvirka sögumenn má tala um virka og óvirka bakara. Sögurnar verða 

að kökum og tertum sem viðmælendur mínir framreiða fyrir gesti sína og neytendur. 

Eftir því sem konurnar eru virkari þeim mun oftar baka þær og hafa jafnvel margar 

sortir á efnisskrá sinni. Sigurveig er trúlega sá viðmælandi minn sem kalla mætti 

virkasta bakarann af þeim sem rætt var við. Hún bakar reglulega bæði fyrir 

heimilisfólkið og þegar gesti ber að garði. Hún hefur jafnframt fært út kvíarnar og 

tekið að sér að baka veislutertur fyrir vini og vandamenn.46  

Kristveig er dæmi um óvirkan bakara. Hún bakar sjaldan en engu að síður býr 

hún yfir kunnáttu sem gæti nýst henni til slíkra starfa. Hún á gott safn af uppskriftum 

ásamt því að eiga minningar um ýmislegt góðgæti úr bernsku. Ef aðstæður breyttust 

hjá Kristveigu er því ekki útilokað að hún gæti breyst úr óvirkum bakara í virkan.47 

Sömu sögu er að mörgu leyti að segja um Sigrúnu, þó hún sé vissulega virkur bakari. 

Hún telur þó að breyttar aðstæður eða venjur myndu ýta enn frekar undir virkni 

hennar. 

 

Ég held náttúrulega einhvern veginn af því að við erum ekki með börn og um 

jól og páska þá erum við yfirleitt bara að fara í heimsókn, við erum ekki 

heima hjá okkur og þá einhvern veginn nær maður kannski ekki að skapa 

sínar hefðir.48 

 

Viðmælendur mínir rekja áhuga sinn gjarnan til formæðra sinna og þess áhuga sem 

þær höfðu og deildu með dætrum sínum. C. W. von Sydow taldi að einfaldasta leiðin 

til að verða virkur sögumaður (eða í þessu tilfelli bakari) væri að læra af því sem færi 

fram innan fjölskyldunnar. Þegar börnin meðtaka það sem fyrir þeim er haft eru meiri 

líkur á því að þau nýti sér það þegar þau fara út í lífið og stofna sína eigin fjölskyldu. 

Og ásamt því að tileinka sér það sem fjölskyldan hefur upp á að bjóða kynnast þau 

efni úr umhverfi sínu, frá öðrum fjölskyldum, vinum og af því sem þau sjá og heyra á 

                                                
45 von Sydow, On the Spread of Tradition, 13-16. 
46 Sjh2010/1, 10. 
47 Sjh2010/4, 3-4. 
48 Sjh2010/2, 12. 
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ferðalögum sínum.49 Þessar kenningar von Sydow kallast jafnframt á við kenningar 

Luce Giard um að læra af því sem við sjáum og heyrum í umhverfi okkar, og rætt var 

um í undirkaflanum Hvernig kviknar áhuginn. 

 

Hér hefur verið farið yfir upphaf bakstursáhuga viðmælenda minna, hvaðan 

hann er að þeirra mati sprottinn og hvað hefur mögulega haft áhrif á hann. Allar eiga 

konurnar sammerkt að hafa fylgst með mæðrum sínum, ömmum eða öðrum konum 

við bakstur og jafnvel fengið að hjálpa til á einn eða annan hátt. Allar minntust þær á 

hvernig uppeldið og formæður hefðu haft áhrif á þær, bæði um hvort þær hefðu 

mikinn eða lítinn áhuga. Mismunandi er síðan hvenær þær fóru sjálfar að baka eða 

allt frá níu ára aldri og upp í tvítugt.  

Fjölskyldumynstur virðist hafa áhrif á hversu oft eða mikið er bakað og 

nefndu að minnsta kosti þrír viðmælendur mínir, þær Sigurveig, Jóna Kristín og 

Edda, að þær hefðu farið að baka meira eftir að veislur eins og barnaafmæli komu til 

sögunnar. Viðmælendur mínir sem ekki eiga börn, Sigrún og Kristveig, nefndu síðan 

að ef þær ættu börn eða væru búnar að móta sér sterkari fjölskylduhefðir væri líklegra 

að þær bökuðu meira og þá gjarnan kökur sem þær ólust upp við. Áhugi mæðra eða 

amma virðist hafa haft mótandi áhrif á viðmælendur mína. Áhugasamar mæður smita 

dætur sínar af bakstursáhuganum og einnig af áhuga á uppskriftalestri. Áhugi mæðra 

eða amma hefur því samkvæmt viðmælendum mínum mótandi áhrif á afstöðu og 

áhuga þeirra sjálfra til baksturs.  

 Ásamt því að skoða áhuga og virkni út frá uppeldi, fjölskyldu og núverandi 

aðstæðum kvennanna var bent á tengingu við þjóðfræðikenningar um virka og óvirka 

sögumenn. Uppskriftir berast líkt og annað þjóðfræðaefni á milli fólksins og eru 

einstaklingar mismunandi virkir að halda efninu lifandi. 

 

 

                                                
49 von Sydow, On the spread of Tradition, 13. 
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2. kafli – Uppskriftirnar 
 

Mann fram af manni og úr öllum áttum 
 

Á mörgum heimilum eru til myndarleg söfn af alls kyns uppskriftum. Mismunandi er 

hvernig haldið er utan um þær, hvort safnið er haft til sýnis eða hvort það er lokað 

inni í skáp. Ef litið er yfir söfnin má stundum sjá hvort áhuginn beinist fremur að mat 

eða kökum og eftirréttum. Einnig er breytilegt hversu stór hluti safnsins er framlag 

eigandans sjálfs, þ.e. hvort hann viði að sér uppskriftum héðan og þaðan sem hann 

svo heldur utan um í þar til gerðum bókum og möppum eða kaupi matreiðslubækur og 

láti höfunda og útgefendur um að setja saman uppskriftasafnið. Samkvæmt 

viðmælendum mínum virðist nokkuð mismunandi hvernig haldið er utan um 

uppskriftir. 

Þegar ég tók viðmælendur mína tali fannst mér mikilvægt að þeir hefðu 

uppskriftasöfn sín við hendina meðan á viðræðum okkar stóð. Með því næst betri 

tenging við umræðuefnið ásamt því að hjálpa viðmælendunum að rifja upp og muna, 

bæði eftir uppskriftum en ekki síður þeim minningunum sem eru tengdar þeim. Með 

því að skoða persónuleg uppskriftasöfn fær sá sem rannsakar þau jafnframt sterkari 

tilfinningu fyrir áhuga viðmælandans, smekk hans og jafnvel skoðunum á 

viðfangsefninu.  

Ásamt persónulegum uppskriftasöfnum eiga viðmælendur mínir einnig 

talsvert af útgefnu efni, bókum, bæklingum og blöðum. Í þessari rannsókn var þó 

megináhersla lögð á að skoða það sem bakstursáhugakonurnar höfðu sjálfar fram að 

færa og hvað það er sem þær velja að baka. Persónulegu söfnin varpa einnig skýrara 

ljósi á hvað stendur upp úr og hvað af útgefna efninu nær fótfestu í hefðinni, en það 

getur vissulega verið nokkuð einstaklingsbundið. 

Það sem einkennir persónulegu uppskriftasöfnin er að í þau safna 

viðmælendur mínir uppskriftum sem þykja vænlegar eða hlotið hafa fyrstu einkunn 

bragðlaukanna og eru þar af leiðandi líklegar til vinsælda eða hafa þegar slegið í gegn, 

til dæmis í saumaklúbbi, veislu eða hjá heimilisfólki. Annað sem einkennir uppskriftir 

sem fara í safnið er að í mörgum tilvikum eru þetta uppskriftir sem hafa ferðast á milli 
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kynslóða.50 Fólk virðist vilja halda í hefðir og um leið uppskriftir sem það á einn eða 

annan hátt fékk að njóta í uppeldinu. Fortíðarþráin ríkir því ekki síður í 

bakkelsismenningunni en annars staðar. 

 Viðmælendur mínir notast mismikið við uppskriftir sem hafa fylgt þeim frá 

æskuárunum og koma annað hvort frá mæðrum þeirra eða ömmum. Ef þær nota slíkar 

uppskriftir er einnig mismunandi hversu margar þær eru, þ.e. hvort viðkomandi 

heldur aðeins einni uppskrift virkri eða fleiri. 

 Fyrsti viðmælandi minn, Sigurveig, bakar að jafnaði eftir þremur uppskriftum 

sem koma frá ömmum hennar. Þetta eru formkaka, ávaxtakaka, og kókoskaka með 

jarðarberjarjóma (sjá uppskriftir í viðauka). Þó hún hafi ekki haldið fleiri 

uppskriftum virkum á hún samt sem áður gott safn uppskrifta, sérstaklega frá 

móðurömmu sinni, en safnið fékk hún í arf fyrir stuttu. Sigurveig hefur ekki náð að 

fara í gegnum safnið að neinu ráði og þar af leiðandi ekki séð fyrir sér hvernig hún 

komi til með að nýta sér það.51 

 Sú sem ég talaði næst við, Sigrún, hefur ekki bakað eftir mörgum uppskriftum 

frá móður sinni eða ömmu. Það er helst ein kaka sem hún hefur bakað og það er 

kókoskaka með súkkulaðikremi, oft kölluð Bountyterta (sjá uppskrift í viðauka undir 

Konfektterta). Þó Sigrún baki ekki eftir mörgum uppskriftum frá fyrri kynslóðum 

talaði hún um að hún hefði áhuga á að gera það, þannig að hjá henni eins og öðrum 

viðmælendum er til staðar einhvers konar löngun eftir að halda í hefðina og um leið 

minningarnar.  

 

Ég hef ekki verið of dugleg við [að baka eftir uppskriftum frá formæðrum]  

og einmitt finnst það svolítið leiðinlegt þegar ég hugsa út í það. Ég er svo 

svakalega dugleg að safna allskonar blöðum og klippa út uppskriftir og þá 

hefur það einhvern veginn aðeins fallið í skuggann, sem mér finnst dálítið 

leiðinlegt þannig að ég vil breyta því.52 

 

Sigrún nefndi einnig að mögulega hefði það áhrif á hversu lítið hún notaði þessar 

uppskriftir að hún hefði ekki enn mótað sér fastar hefðir, til dæmis varðandi hátíðir, 

og ætti ekki börn. Með þessu tvennu myndu trúlega gefast fleiri tækifæri til baksturs 

                                                
50 Sjh2010/1, 9-11, 15-16; Sjh2010/2, 3-4; Sjh2010/3, 1-2, 5, 8; Sjh2010/5, 2-3. 
51 Sjh2010/1, 4. 
52 Sjh2010/2, 3. 
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og til að endurvekja gamlar og góðar uppskriftir og í því samhengi nefndi hún ljósa 

randalín með sveskjusultu og brúna randalín með smjörkremi.53 Auk Sigrúnar á þetta 

við um Kristveigu sem einnig nefndi að henni þætti trúlegt að ef hún hefði fleiri 

tækifæri til baksturs, til dæmis barnaafmæli, væri hún líklegri til að endurvekja kökur 

sem hún sjálf ólst upp við, meðal annars úr sínum eigin afmælum.54 

 Jóna Kristín geymir margar uppskriftir frá ömmu sinni og móður í 

uppskriftasafni sínu. Hún hefur verið dugleg að skrifa niður uppskriftir frá móður 

sinni því ekki er endilega hlaupið að því að skreppa til hennar í heimsókn og fá 

uppskriftir þar sem hún býr á Norðurlandi. Hún segist þó ekki baka mikið eða 

reglulega en grípi alltaf öðru hverju til gömlu uppskriftanna, til dæmis fyrir afmæli 

eða veislur. Meginhluti veitinganna er þá mjög svipaður og hún hefur gert áður en 

Jóna Kristín breytir einnig til og prófar nýjar uppskriftir: „Ef það er afmæli þá er ég 

kannski með eina tilraun í hverju afmæli. Það er orðið svona, það er eiginlega að 

verða hefð“.55 

 Það er því greinilegt að ýmislegt hefur áhrif á hvort gamlar uppskriftir eru 

notaðar og virðist sem þar leiki fjölskyldan stórt hlutverk. Ef dæma má af þeim 

viðtölum sem ég tók í tengslum við þessa rannsókn er mun líklegra að fólk baki eftir 

gömlum uppskriftum ef það á börn eða er byrjað að móta sínar eigin hefðir. Eigi fólk 

góðar minningar tengdar bakstri og bakkelsi er líklegt að það vilji leyfa afkvæmum 

sínum og fjölskyldu að njóta álíka tilfinninga og minninga og það upplifði sjálft.  

En það er fleira en gamlar og góðar kökur sem rata inn á borð viðmælenda 

minna því þær eru vissulega áhugasamar um nýjungar og hafa gaman af að prófa sig 

áfram með nýjar uppskriftir. Þessar uppskriftir finna þær á hinum ýmsu stöðum. Fjórir 

viðmælendur mínir nefndu tímaritið Gestgjafann í þessu sambandi og höfðu þrjár 

þeirra verið áskrifendur um lengri eða skemmri tíma. Í blöðunum höfðu þær fundið 

margar uppskriftir eða hugmyndir sem þær nýttu sér.56 Frá því á síðasta áratug síðustu 

aldar hefur einu sinni á ári komið út sérstakt kökublað Gestgjafans. Í þessum blöðum 

er áhugafólk um bakstur jafnan tekið tali og beðið um að velja sína 

uppáhaldsuppskrift. 

                                                
53 Sjh2010/2, 11-12. 
54 Sjh2010/4, 4;  
55 Sjh2010/3, 7. 
56 Sjh2010/1 ; Sjh2010/2; Sjh2010/3; Sjh2010/4; Sjh2010/6. 
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 Þó að hvert og eitt Gestgjafablað sé ef til vill ekki lesið niður í kjölinn velja 

viðmælendurnir eina og eina uppskrift sem þeim líst á en jafnframt fá þær innblástur 

úr blöðunum, til dæmis varðandi borð- og kökuskreytingar ýmiskonar. Blöðin eru 

vissulega augnakonfekt þar sem stílistar hafa komið hverju smáatriði haganlega fyrir 

og matur og sætabrauð fær að njóta sín. Það kitlar því óneitanlega bragðlaukana að 

fletta í gegnum blöðin en jafnframt eru þau hluti af sviðsetningu og flutningi 

samkvæmt kenningum Bauman, því tertur eru framreiddar fyrir augað og nefið ekki 

síður en bragðlaukana. 

 En það er ekki aðeins Gestgjafinn sem geymir uppskriftir sem ratað hafa inn á 

borð viðmælenda minna. Þær eru einnig áhugasamar um uppskriftabækur og eiga 

margar þeirra dágott safn slíkra bóka. Sumar innihalda bæði matar- og 

kökuuppskriftir en aðrar snúast eingöngu um sætabrauð, tertur og eftirrétti.57 

Ýmiskonar uppskriftabæklingar sáust einnig í söfnum viðmælenda minna eða þær 

minntust sérstaklega á þá þegar þær voru inntar eftir því hvernig þær viðuðu að sér 

uppskriftum. Flestir viðmælendur eiga til að mynda gott safn af 

kökuuppskriftabæklingum sem Nói-Síríus gaf út um nokkurra ára skeið.58 Einnig 

mátti sjá bæklinga frá Mjólkursamsölunni, hveitiframleiðendum eins og Kornax og 

fleiri hráefnisframleiðendum. Sérblöð dagblaðanna geta líka verið fjársjóðskista fyrir 

fólk í uppskriftaleit og hafa viðmælendur mínir verið ötular við að safna og klippa út 

ýmislegt sem þær hafa fundið í slíkum blöðum. En viðmælendur mínir hafa ekki 

aðeins notast við íslensk dagblöð heldur hafa þeim einnig áskotnast ýmis erlend 

tímarit og blöð.59 

 Eftir að Netið kom til sögunnar hefur margt breyst varðandi uppskriftaleit og 

söfnun. Gríðarlegan fjölda uppskrifta er hægt að finna á Netinu og nokkrir af 

viðmælendum mínum sögðust nýta sér Netið oft, til dæmis við að leita að uppskriftum 

eftir innihaldi. Þá er hægt að leita að kökuuppskriftum sem innihalda ekki egg eða eru 

glúteinlausar, svo dæmi sé tekið. Einnig nota þær Netið ef þær vantar hugmynd að 

brauðrétti, upplýsingar um hvernig eigi að gera kransaköku, skoða hugmyndir að 

skreytingum og svo mætti lengi telja.60 Þegar fólk hefur á annað borð brennandi 

                                                
57 Sjh2010/1; Sjh2010/2; Sjh2010/4; Sjh2010/6. 
58 Sjh2010/1; Sjh2010/2; Sjh2010/3; Sjh2010/6. 
59 Sjh2010/1; Sjh2010/2; Sjh2010/3; Sjh2010/4; Sjh2010/5; Sjh2010/6. 
60 Sjh2010/1; Sjh2010/2; Sjh2010/3; Sjh2010/4; Sjh2010/5; Sjh2010/6. 
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áhuga á kökugerð, líkt og flestir viðmælendur mínir hafa, virðist það hafa allar klær 

úti þegar kemur að söfnun uppskrifta.  

 

Ferðamáti uppskriftanna 
 

Nú til dags er algengt að uppskriftir ferðist á milli fólks með tölvupósti, rétt eins og 

flökkusagnir, brandarar og margt annað þjóðfræðaefni. Þetta þekkist til dæmis af 

vinnustöðum, úr saumaklúbbum og vinahópum.61 Einhver kemur með köku í vinnuna 

eða býður upp á eitthvað gómsætt og girnilegt í saumaklúbbi eða afmæli og ef vel 

þykir takast til er uppskriftin oft látin ganga í tölvupósti: „…svo er ég með einhverjar 

uppskriftir, það er oft sent út í skólanum ef það er einhver sem kemur með [köku 

með] kaffinu.“62 

Þó tölvupósturinn og Netið séu trúlega nýlegustu aðferðirnar til að láta 

uppskriftir berast milli fólks eru hefðbundnari aðferðir við að safna að sér 

uppskriftum þó enn í fullu gildi. Ein leið til að viða að sér uppskriftum virðist alltaf 

halda vægi sínu sama hvaða nýjungar láta á sér kræla, en það er að skrifa niður 

uppskriftir frá vinum og kunningjum. Allir viðmælendur mínir nefndu að þær bæðu 

gjarnan um uppskrift ef þær smökkuðu eitthvað í veislum eða annarstaðar sem félli að 

þeirra smekk.  

Sú hefð að skiptast á uppskriftum virðist hafa fylgt manninum um aldir. 

Þjóðfræðingurinn Janet Theophano hefur rannsakað gamlar handskrifaðar 

uppskriftabækur er meðal annars innihalda uppskriftir sem safnað hefur verið saman 

t.d. frá nágrannakonum. Theophano sýnir með þessum rannsóknum sínum fram á 

félagslegt hlutverk uppskrifta og hvernig þær hafa í gegnum aldirnar tengt konur 

saman. Hún vill meina að ásamt því að gegna hagnýtu hlutverki séu uppskriftabækur 

skrá yfir félagsleg samskipti kvenna. Máli sínu til stuðnings tekur hún dæmi úr 

uppskriftabók frá 19. öld þar sem verklýsing við uppskrift segir frá því hvernig 

ákveðin kona ber sig að við baksturinn. Theophano dregur þá ályktun að uppskriftin 

sé komin frá þessari tilteknu konu og þar með eru samskipti þessara tveggja kvenna, 

eiganda uppskriftabókarinnar og þeirrar sem uppskriftin kemur frá, skjalfest. Einnig 

tekur hún dæmi þar sem kona festir handskrifaða uppskrift frá vinkonu eða 

                                                
61 Sjh2010/1, 9; Sjh2010/5, 3; Sjh2010/6, 2. 
62 Sjh2010/1, 9. 
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kunningjakonu inn í sína eigin uppskriftabók og skráir þannig um leið samskipti 

þeirra.63  

Um leið og við deilum uppskriftum skiljum við eftir okkur spor í lífi þeirra 

sem í kringum okkur eru ásamt því að safna sporum annarra í okkar eigin 

uppskriftabækur. Það má heimfæra þetta upp á reynsluheim viðmælenda minna. Þegar 

ég skoðaði með þeim uppskriftasöfn þeirra komu í ljós uppskriftir sem aðrir en þær 

höfðu skrifað. Bæði voru þetta uppskriftir skrifaðar af öðrum konum og ljósrit af 

uppskriftum annarra kvenna eða þá að eigandi uppskriftasafnsins hafði sjálf skrifað 

upp uppskrift og skráð um leið hvaðan hún væri komin. Í möppu Sigrúnar rak ég 

augun í uppskrift sem hafði verið límd inn í bókina og greinilegt að rithöndin var ekki 

sú sama og á þeim sem Sigrún hafði skrifað. 

 

Þetta hérna, þetta er kaka með sódavatni. Það kom þýskur skiptinemi til 

Dýrfinnu sem ég var að vinna hjá þegar ég var hjá henni og hún bakaði þessa 

köku þegar hún átti afmæli. Og hún var rosa góð. Hún skrifaði uppskriftina 

fyrir mig.64 

 

Í uppskriftasafni móðurömmu Sigurveigar mátti einnig finna rithönd annarrar konu og 

kunni Sigurveig söguna á bak við það: 

 

Þarna hafði hún skrifað upp að hluta skólasystir hennar mömmu, Inga Dóra. 

Þær [amma Sigurveigar og Inga Dóra] höfðu farið saman á námskeið og svo 

var amma lent í einhverju öðru og [Inga Dóra] skrifaði þetta upp fyrir hana.65 

 

Með því að viðhalda uppskriftum frá fyrri kynslóðum og nálgast uppskriftir frá 

mæðrum og vinkonum eða öðru samferðafólki, er verið að efla tengslin og útfæra þau. 

Með því að deila uppskriftum erum við jafnframt að gefa hlutdeild í okkar 

reynsluheimi og um leið eignast eitthvað sameiginlegt. En ef til vill eru konur ekki 

allar jafn tilbúnar að deila sínum reynsluheimi og uppskriftum. Sigurveig minntist 

þess frá því hún var barn og ung stúlka að margar konur hefðu talið dónalegt að biðja 

um uppskriftir.66 Hún taldi að jafnvel hefði það verið túlkað sem innrás í einkalíf fólks 

                                                
63 Theophano, Eat my words – Reading Women´s Lives through the Cookbooks They Wrote, 13. 
64 Sjh2010/2, 8. 
65 Sjh2010/1, 17. 
66 Sjh2010/1, 18. 
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þar sem einhver utanaðkomandi væri að ásælast part af lífi eða fjölskyldu 

viðkomandi; „eins og að kíkja í náttborðsskúffuna“.67 Aðrir viðmælendur mínir 

minntust ekki á að það þætti dónaskapur að fá uppskriftir heldur þvert á móti. Sigurlín 

mundi þó eftir konum sem vildu ekki láta uppskriftir af hendi en það hafi þá frekar 

tengst því að þær vildu sjálfar eigna sér kökuna og eiga heiðurinn af því sem naut 

vinsælda. Í seinni tíð hefur hún ekki tekið eftir því að uppskriftir séu leyndarmál.  

 

Ég tek ekki eftir neinu svona núna og ég þekkti heldur ekki að neinu ráði til 

einhvers svoleiðis áður, kannski ein og ein kona. En í dag er þetta ekkert 

svona enda er hægt að finna flestar þessar uppskriftir sem eru vinsælar í 

bókum og blöðum. 68 

 

Eftir að ég hafði rætt við viðmælendur mína tók ég eftir því að fjórar þeirra nefndu 

allar sömu tertuna þegar þær rifjuðu upp hvaða tertur hefðu fylgt þeim úr bernsku. 

Þetta er peruterta (sjá uppskrift í viðauka) gerð á þann hátt að svampbotn er vættur 

með perusafa, perunum raðað ofan á og svo er útbúin einskonar súkkulaðimús og sett 

yfir. Tveir viðmælendur nefndu að döðlusulta væri sett á botninn á undan perunum. 

Aðrar vildu hafa perurnar ofan á súkkulaðikreminu og ein þakti perurnar með 

kreminu og skreytti svo með rjóma sprautuðum úr rjómasprautu. Mér fannst 

athyglisvert að sjá að sama tertan virðist hafa slegið í gegn víða um land því 

viðmælendurnir voru aldir upp á ólíkum stöðum. Af dæmunum hér á undan má sjá að 

mörg tilbrigði hafa verið við þessa tertu en þó er ógerlegt að tengja tilbrigðin við 

ákveðin landssvæði; frekar að tilbrigðin megi rekja til vana eða listfengis hverrar 

konu. 

Þegar horft er til slíkrar dreifingar eins og hér um ræðir verður vart hjá því 

litið hversu margt er líkt með uppskriftum og þjóðsögum. Hver og ein uppskrift er 

saga og viðmælendur mínir eru sögumenn sem halda sögunum lifandi með því að 

flytja þær, eða í þessu tilfelli baka þær og bera fram fyrir þá sem vilja njóta þeirra. 

Með því að bera kökurnar á borð fyrir gesti eru þær jafnframt að stuðla að útbreiðslu 

þeirra. 

 Ýmsar kenningar hafa komið fram er varða þjóðsögur og útbreiðslu þeirra en 

lengi voru áhrifamestar kenningar kenndar við finnska skólann annars vegar og 

                                                
67 Sjh2010/1, 18. 
68 Sjh2010/6, 8. 
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kenningar Svíans Carl Wilhelm von Sydow hins vegar. Samkvæmt finnska skólanum 

dreifðust þjóðsögur líkt og gárur á vatni  og með því að rekja tilbrigðin frá jaðrinum 

inn að miðju mætti finna upprunalega sögu sem gárurnar mynduðust út frá. Eftir því 

sem gárurnar fjarlægðust upphafspunktinn breyttust sögurnar og yrðu flóknari.69 Þetta 

má auðveldlega færa yfir á uppskriftir. Gefum okkur að upprunaleg uppskrift ferðist 

frá höfundi sínum og dreifist til margra og ef til vill ólíkra einstaklinga. Hver og einn 

lagar uppskriftina að eigin smekk og því hráefni sem er við hendina og uppskriftin 

tekur breytingum um leið og hún ferðast á milli fólks og fjarlægist upphafsstað sinn.  

 Aðrar kenningar sem bera má við dreifingu uppskrifta eru þær sem Carl 

Wilhelm von Sydow setti fram árið 1927. Hann vildi færa þjóðfræðina nær vísindum 

og byggði kenningar sínar um dreifingu þjóðfræðaefnis á plöntufræði og líkti 

þjóðsögum við frjókorn sem lenda í misjöfnum jarðvegi. Til að saga nái að þrífast 

þarf viðeigandi jarðveg sem hentar sögunni og veitir henni þá næringu sem hún þarf á 

að halda til að vaxa og blómstra. Þjóðfræðaefni sem breytist og lagar sig að 

jarðveginum sem það þrífst í kallaði hann staðbrigði (e. ecotype),70 en dæmi um slíkt 

má vissulega finna í uppskriftum. Ef við tökum til dæmis uppskriftina að 

Kókostertunni, eða Konfekttertunni (sjá uppskrift í viðauka) eins og hún er einnig 

kölluð, má sjá í heimildum að sú terta hefur tekið breytingum í takt við tæknivæðingu 

og breytt hráefnisframboð. Í elstu prentuðu heimildinni, sem fannst í Vikunni frá 

1982, samanstendur tertan af kókosmjölsbotni með súkkulaðikremi.71 Í Gestgjafanum 

frá 2003 hefur ferskum jarðarberjum verið bætt við sem skrauti og meðlæti með 

tertunni72 (sjá uppskrift í viðauka) en framboð á ferskum ávöxtum og berjum hefur 

aukist undanfarin ár og samkvæmt viðmælendum mínum hefur slíkt verið notað í 

auknum mæli með tertum.73 Önnur heimild í Gestgjafanum frá 2008 sýnir tertuna þar 

sem botn úr frosnum rjóma er hafður ofan á henni og tertan kölluð Ísterta (sjá 

uppskrift í viðauka). Konan sem gefur uppskriftina segir hana koma frá móður sinni 

og bætir við: 

 

                                                
69 Krohn, Die Folkloristische Arbeitsmethode, 53-56. 
70 Von Sydow, Geography and Folk-Tale Oicotypes, 138-139. 
Valdimar Tr. Hafstein, Biological Metaphors in Folklore Theory, 425-428. 
71 Vikan, Fyrirtaks kökuuppskriftir frá Hússtjórnarskóla Suðurlands, 34. 
72 Gestgjafinn, Uppáhaldskakan. „Best í heimi“, 18. 
73 Sjh2010/3,8; Sjh2010/6, 5. 
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… þessi kaka [var] sérlega vinsæl á árunum 1960-70 og var hún þá á borðum 

í öllum veislum stórfjölskyldunnar. Á þeim tíma voru landsmenn einmitt 

margir hverjir að eignast sína fyrstu ísskápa og frystikistur og þótti þægilegt 

að eiga rjómabotninn tilbúinn í frysti.74 

 

Þetta er dæmi um uppskrift sem hefur verið löguð að tæknibreytingum og til að nýta 

sér þær er rjóminn sem borinn er fram með tertunni frystur. Fleiri tilbrigði mátti svo 

finna í fórum viðmælenda minna, þeirra Sigrúnar og Sigurlínar. Sigrún er vön tertunni 

þannig að tveir kókosbotnar eru lagðir saman með súkkulaðikremi á milli og ofan á 

(sjá uppskrift í viðauka). Sigurlín er hins vegar vön að hafa einn botn með kremi ofan 

á og bera tertuna fram með þeyttum rjóma og er hennar tilbrigði líkast því sem birtist í 

Vikunni árið 1982. Eins og kom fram í sambandi við Ístertuna hér að ofan var hún 

vinsæl á árunum 1960-70 og samkvæmt því er trúlegt að uppskriftin í Vikunni frá 

1982 sé ekki elsta ritaða heimildin um þessa tertu og tilbrigði við hana. Sigurlín 

áskotnaðist uppskriftin þegar hún var í Húsmæðraskólanum að Laugarvatni 1969-70 

þar sem hún var skrifuð upp eftir kennara. Sigurlín mundi ekki eftir því að sá kennari 

hefði haft uppskriftina í bók75 og því má velta því fyrir sér hvort uppskriftin hafi 

gengið milli kvenna annað hvort í munnmælum eða á handskrifuðum blöðum þar til 

hún birtist í Vikunni árið 1982. Þetta er þó einungis hugmynd sem þarfnast frekari 

rannsóknar en bíður beti tíma. 

Það er ekki bundið við fyrri tíð að tertuuppskriftir nái mikilli útbreiðslu því nú 

á tímum hnattvæðingar og upplýsingaflæðis eiga uppskriftir ennþá greiðari leið milli 

fólks og staða, til dæmis í gegnum Netið. Sem dæmi um nýlega vinsældatertu má 

nefna Rommkúlutertuna (sjá uppskrift í viðauka) svonefndu sem flestir viðmælendur 

mínir minntust á. Hún er í hópi marengsterta sem virðast hafa náð góðri útbreiðslu á 

kökuborðum landsmanna. Annað dæmi er Brauðréttur með pepperóni (sjá uppskrift í 

viðauka) sem Rósa Guðbjartsdóttir gaf uppskrift að í Gestgjafanum árið 1998. Hún 

segir að uppskriftin hafi farið „eins og eldur í sinu um saumaklúbba í landinu eftir að 

hún birtist“.76  

 Það er athyglisvert að sjá hvernig uppskriftir ná útbreiðslu og eiga sér í raun 

engin landamæri. Þær ferðast milli landa með blöðum og tímaritum eða þá að vinir 

                                                
74 Gestgjafinn, Uppáhaldskakan. „Í eldhúsinu með gufuna á“, 22. 
75 Sjh2010/6. 
76 Rósa Guðbjartsdóttir, Eldað af lífi og sál, 108. 
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senda uppskriftir sín á milli. Þær eiga oft langan líftíma þar sem þær ganga á milli 

kynslóða og eru hluti af því hvernig fjölskyldur og einstaklingar skapa sér minningar 

og hefðir. 

 

Möppur og miðar 
 

Þegar mörgum uppskriftum úr ólíkum áttum ægir saman er nauðsynlegt að geta haldið 

vel utan þær. Áður en ég fór af stað með þessa rannsókn hafði ég gert mér í hugarlund 

að nú til dags væri ef til vill algengara að uppskriftasöfn væru geymd í tölvum heldur 

en í þar til gerðum möppum eða bókum. Eftir að hafa rætt við viðmælendur mína kom 

hins vegar í ljós að tölvuvæðingin og uppskriftirnar eru ekki samtvinnaðar að öllu 

leyti. Vissulega eru uppskriftir sendar á milli fólks á tölvutæku formi en þegar kemur 

að því að halda utan um uppskriftir virðast gömlu góðu handskrifuðu 

uppskriftabækurnar eða söfnunarmöppurnar hafa vinninginn. 

 

Ég er alveg að missa utanumhaldið [hlátur]… ég var oft að hugsa um að það 

væri gott að slá þetta inn í tölvu en svo finn ég bara […] að það sem mér 

finnst spennandi er kannski blaðið sem [uppskriftin] er á. Eins og þetta, þessi 

bolluuppskrift myndi aldrei vera sú sama ef hún væri ekki á þessum gulnuðu 

blöðum og svo man ég tengslin í það sem er í kringum það.77 

 

Uppskriftir sem fólk fær t.d. með tölvupósti og ákveður að prófa eru prentaðar út eða 

skrifaðar niður og fá svo sitt pláss í safnbók eða möppu, það er að segja ef þær 

standast gæði og samanburð.78 Vefsíðan Simple Bites birtir greinar um ýmislegt sem 

tengist matargerð og þar má meðal annars finna grein sem fjallar um hvernig sé best 

að halda utan um uppskriftir af Netinu. Höfundur greinarinnar bendir á nokkur 

tölvuforrit sem geta séð um slíkt utanumhald en kemst þó að þeirri niðurstöðu að 

persónulegu uppskriftasöfnin séu það sem stendur upp úr og sé mest notað.79 

 Þegar litið er á uppskriftasöfn viðmælenda minna og hvernig þær halda utan 

um og hafa yfirsýn yfir uppskriftirnar sínar er helst um þrennt að ræða: Sigurveig, 

Edda og Sigurlín eiga allar bækur sem þær skrá uppskriftir í. Sigurveig, Jóna Kristín 

                                                
77 Sjh2010/1, 15-16. 
78 Sjh2010/1; Sjh2010/2. 
79 Um uppskriftasöfn: http://www.simplebites.net/3-simple-ways-to-store-online-recipes/  
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og Sigrún nota möppur sem þær safna uppskriftunum í og Sigurveig og Sigurlín nota 

einnig plastvasa sem þær safna í bæði handskrifuðum uppskriftum og úrklippum 

ýmiskonar. Kristveig hefur ekki skrifað uppskriftir í þar til gerða bók en á þó eina 

slíka sem bíður þess að hún hefji skriftir. Kristveig heldur utan um sínar uppskriftir 

með því að raða þeim í bunka í ákveðna hillu í eldhúsinu. Allir viðmælendurnir eiga 

að auki ýmiskonar uppskriftabækur sem gefnar hafa verið út. Enginn heldur sig við 

eina aðferð við að halda utan um uppskriftir, heldur blanda þær þeim saman. 

Mismunandi er hvort þær nota tvær eða fleiri af ofangreindum aðferðum.  

 Sigurveig notar flestar þessar aðferðir til að halda utan um sínar uppskriftir. 

Hún er með möppu sem hún raðar uppskriftum inn í og í henni eru bæði matar- og 

kökuuppskriftir en í bókina er raðað eftir flokkum, þ.e. kafli fyrir fisk, kjöt, fugla, 

brauð og kökur. Hún er jafnframt með aðra möppu, einskonar plastvasa sem er 

stútfullur af uppskriftum af öllum stærðum og gerðum, en slíka möppu notar Sigurlín 

einnig til að halda utan um sínar uppskriftir. Í þeim má finna handskrifaðar uppskriftir 

sem sumar hafa verið skráðar á blöð sem hendi hafa verið næst, til dæmis umslög. 

Einnig voru þarna ljósrit, bæði af handskrifuðum uppskriftum og upp úr tímaritum 

ásamt uppskriftum sem prentaðar höfðu verið út af hinum ýmsu netsíðum og úr 

tölvupósti. 

 

        
       Mynd 6. Persónulegt uppskriftasafn. 

 

En það eru ekki bara uppskriftir sem finnast í uppskriftasöfnum. Inn á milli leynast 

jafnan ýmiskonar húsráð um hvernig best sé að ná blettum úr dúkum eða fægja silfur 
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og slíkt mátti finna hjá fjórum viðmælenda minna. Þó hafa hollráðin reynst 

viðmælendum mínum misvel eins og kom fram hjá Jónu Kristínu: 

 

…ég sá þetta einhverstaðar á netinu, var eitthvað að leita af því að ég vissi að 

það væri svona ráð [aðferð við að fægja silfur] og ég kunni það ekki. Svo 

prófaði ég þetta og þetta var ekkert að virka. Ekki nógu vel fannst mér. […] 

þú verður alveg að nudda af líka sko.80 

 

Uppskriftasafn Sigurveigar geymir fleira en uppskriftir, þar á meðal gamlar teikningar 

eftir börnin hennar. Í uppskriftasafni Sigurlínar kennir einnig ýmissa grasa. Hún 

safnar ýmsum húsráðum en einnig áhugaverðum greinum sem hún finnur í blöðum og 

tímaritum. 

 

Það er talsvert af húsráðum hérna. En hér er líka eitthvað af áhugaverðum 

greinum um hollustu sem ég hef fundið og klippt út til dæmis. Ég hef þær á 

vísum stað hér inn í. Svo er líka ágætt að blanda þessu saman, 

kökuuppskriftum og hollustuumfjöllun.81 

 

Uppskriftasöfn geta því augljóslega verið meira en bara geymsla fyrir uppskriftir og 

aðferð til að halda þeim í röð og reglu; þau geta einnig gegnt hlutverki einskonar 

minnis- eða minningabóka. 

 Janet Theophano hefur bent á að í gegnum aldirnar hafi uppskriftabækur og 

uppskriftasöfn einmitt gegnt fjölþættu hlutverki í lífi kvenna. Meðal uppskriftanna 

megi finna margvíslegan fróðleik um líf, skoðanir, áhugamál og ástríður kvenna sem 

sumar höfðu ekki annan vettvang en uppskriftabókina til að fá útrás fyrir tjáningarþörf 

sína.82 Þó vissulega megi ýmislegt lesa út úr uppskriftasöfnum nútímakvenna eru þau 

orðin um margt frábrugðin söfnum kvenna sem voru uppi á 19., 18. eða jafnvel 17. 

öld. Í dag hafa konur um ótal aðra farvegi til að koma skoðunum sínum á framfæri 

eða tjá tilfinningar sínar. Það eitt að framboð á pappír hefur aukist gerir að verkum að 

konur geta bæði átt bók sem þær skrifa uppskriftirnar sínar í og aðra bók sem þær 

nota til að skrá líf sitt og líðan. Eða þá að þær deila reynslu sinni með öðrum á 

vefsíðum eins og Barnalandi og Facebook. Af uppskriftabókum viðmælenda minna 
                                                
80 Sjh2010/3, 8. 
81 Sjh2010/6. 
82 Theophano, Eat my words, 6, 116-154. 
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má sjá að þar eru uppskriftirnar í aðalhlutverki og ýmislegt aukaefni er á undanhaldi. 

Þetta kemur fram ef uppskriftasöfn viðmælendanna eru borin saman. Í möppum þeirra 

eldri er þónokkuð af allskyns aukaefni, t.d. teikningum og húsráðum, en hjá þeim 

yngri er afar lítið um slíkt efni.  

 Í möppum eldri viðmælenda minna má einnig finna ýmsar skriftaræfingar frá 

börnum þeirra. Hjá Sigurlín mátti sjá æfingar dóttur hennar þar sem hún hefur 

endurritað meðal annars heiti á uppskriftum. Í möppu Sigurveigar voru skriftaræfingar 

oft tengdar við teikningarnar sem voru í möppunum en einnig við uppskriftirnar 

sjálfar eins og mynd 4. sýnir. Þar hefur sonur hennar æft sig í skrift og reikningi þar 

sem hann tvöfaldar uppskrift að ávaxtaköku. 

 

 

 

       
      Mynd 7. Skriftaræfingar í uppskriftasafni Sigurveigar. 

 

 Í uppskriftasafninu sem Sigurveig fékk í arf eftir móðurömmu sína fundum við einnig 

skriftaræfingar. Þær voru eftir móðursystur Sigurveigar og ná yfir 36 ára tímabil og 

alltaf skrifaði hún það sama, gamla vísnagátu: 

 

Hvað liggur í göngum 

með löngum spöngum, 

gullinu fegra, 

en grípa má þó enginn?83  

 

                                                
83 Sjh2010/1, 17. 
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Þar sem skriftarsýnishornin ná yfir langt tímabil sýna þau ekki aðeins hvernig barn 

æfir sig heldur einnig hvernig fullorðin manneskja þróar ritstíl sinn. 

 Sigrún rifjaði upp hversu mikill heiður það var að fá að skrifa í uppskriftabók 

móður sinnar: 

 

Mamma átti svona gula bók sem hún skrifaði í, rosa flott. Svo var hún 

náttúrulega orðin mjög sjúskuð. En ég man þegar maður fór að lesa og skrifa 

þá fékk maður til dæmis að skrifa í bókina uppskrift. Það fannst mér agalegt 

sport.84 

 

Þó finna megi ýmislegt annað en uppskriftir í möppum og bókum viðmælenda minna 

er minnis- og minningaskráningin einkum tengd bakstrinum og ýmsu í kringum hann. 

Til dæmis hafði Sigurveig skrifað niður lista yfir hvað hún hefði bakað fyrir afmæli 

og veislur og hversu margir gestir hefðu verið. Þarna hafði hún ágæta heimildaskrá 

um vinnu og skipulag í kringum slíka viðburði sem hún gat svo nýtt sér næst. Einnig 

hefur hún gert mikið af því að baka veislutertur fyrir vini og ættingja og hefur skrifað 

þó nokkuð niður af hugmyndum um samsetningar á tertunum; hvernig botninn var, 

hvernig krem og annað í þeim dúr.85 

 Sigrún og Jóna Kristín notast báðar við möppur sem þær raða uppskriftum inn 

í. Möppurnar eru nokkuð ólíkar en eiga það sameiginlegt að vera mjög skipulagðar 

þar sem uppskriftunum er komið fyrir eftir flokkum. Í möppu Sigrúnar eru uppskriftir 

sem hún hefur skrifað sjálf niður en einnig eru þar uppskriftir skráðar af öðrum, 

uppskriftir ljósritaðar eftir handskrifuðum blöðum eða eftir bókum og tímaritum, 

ásamt uppskriftum sem hafa verið prentaðar út af netinu og úr tölvupósti. Einnig hefur 

hún þar bæklinga og úrklippur um ýmis húsráð og grunnupplýsingar varðandi til 

dæmis bakstur og hráefni. Sigrún var áður með allar uppskriftirnar sínar í einni 

möppu, bæði mat, bakstur og eftirrétti, en þurfti síðan að færa baksturinn og 

eftirréttina yfir í sér möppu „því að kökur og eftirréttir fóru að taka það mikið pláss 

[…] Það þurfti að aðskilja [hlátur]“.86 

 

 

                                                
84 Sjh2010/2, 4. 
85 Sjh2010/1, 10-11. 
86 Sjh2010/2, 6. 
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  Mynd 8. Skyggnst inn í uppskriftasafn. 

 

Í möppu Jónu Kristínar er uppskriftunum einnig raðað eftir flokkum líkt og hjá 

Sigrúnu en hún hefur þó eingöngu í henni uppskriftir sem eru handskrifaðar og hafa 

staðist gæðaprófun. Þar er til dæmis þó nokkuð af uppskriftum frá mömmu hennar. 

Áður en uppskriftir fá inngöngu í möppuna lætur hún þær stundum staldra við fremst í 

henni. Þetta eru þá uppskriftir sem Jónu líst vel á en á eftir að prófa. Eftir að þeim 

hefur svo verið komið fyrir í möppunni í viðkomandi flokki má ljóst vera að þær hafa 

staðist allar gæðakröfur eigandans.87 En hvað verður um uppskriftirnar sem ekki 

komast í möppuna góðu? „Svo lendir þetta bara í skúffu og hleðst upp þangað til 

maður tekur sig til og hendir úr þessu “.88 

 Hjá viðmælendum mínum mátti sjá að persónulegu uppskriftasöfnin 

einkennast oft af fjölbreytni og geta verið ansi skrautleg. En þó söfnin séu fjölbreytt er 

einnig hægt að finna í þeim ákveðinn samhljóm og það virðist jafnvel vera til 

einhverskonar formúla að slíkum uppskriftasöfnum. Hana má greina ef uppskriftasöfn 

viðmælenda minna eru borin saman og slík formúla hefur greinilega verið höfð til 

viðmiðunar þegar Katla gaf út uppskriftabækling sinn Fjölskylduleyndarmálið. 

Bæklingurinn lítur út eins og gömul og gulnuð stílabók og í henni eru bæði 

handskrifaðar uppskriftir, úrklippur, ljósmyndir, teikningar og ýmis minnisatriði;89 allt 

atriði sem finna má í uppskriftasöfnum viðmælenda minna.  

                                                
87 Sjh2010/3, 8. 
88 Sjh2010/3, 5. 
89 Fjölskylduleyndarmálið. 
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Ásamt því að halda utan um uppskriftir með því að safna í bækur eða möppur 

eiga allir viðmælendur mínir uppskriftabækur sem þær hafa ýmist keypt eða þeim 

verið gefnar. Mismunandi er hveru stór þessi söfn eru, allt frá nokkrum bókum og upp 

í heilu hillumetrana. Einnig er misjafnt hversu mikið konurnar notast við bækurnar og 

hvernig. Sumar þeirra nota uppskriftirnar eins og þær koma fyrir en aðrar nota þær til 

að leita að hugmyndum og blanda svo ef til vill saman nokkrum uppskriftum, til 

dæmis þegar verið er að setja saman veislutertur sem oft eru í nokkrum lögum.  

 Sigurveig á stærsta safn af uppskriftabókum af þeim sem ég ræddi við. Hún er 

þó með eina bók sem hún segist nota hvað mest. Það er sænsk bók sem hefur verið 

þýdd á dönsku og geymir ótrúlega fjölbreytt safn sætabrauðs- og tertuuppskrifta; allt 

frá smákökum upp í veislutertur. Bókina hefur Sigurveig til dæmis notað þegar hún er 

að setja saman veislutertur. Þá notar hún uppskriftir að kökubotnum úr bókinni og 

finnur þar ef til vill hugmyndir að fyllingum. Hluti af skýringunni á því hvers vegna 

bókin er vinsæl hjá henni er hversu fallega hún er uppsett:  

 

Þess vegna finnst mér svona eins og þessi hérna danska, mér finnst 

[myndirnar] svo flottar […] af því þær standa svo fram sérðu, af grunninum, 

hvernig þær eru teknar. Maður tekur kannski ekki eftir því núna en þá [upp úr 

1980] var þetta alveg bara manni fannst maður næstum því hafa kökurnar í 

höndunum.90  

 

Aðrar bækur sem hún notast við eru til dæmis kökuuppskriftabækur Hagkaupa sem 

notið hafa gríðarlegra vinsælda á undanförnum árum og flestar konurnar sem ég talaði 

við eiga þessar bækur í fórum sínum.91  

 Til að glöggva sig á og muna hvar uppskriftir er að finna nota tveir af 

viðmælendum mínum, Sigrún og Sigurlín, litla miða sem þær setja á þá staði sem 

geyma uppskriftir sem þær hafa notað eða þykir áhugaverðar. Í þeirra tilviki á þetta 

einkum við um uppskriftabækur eða tímarit en síður um persónulegu uppskriftasöfnin. 

„Stundum merki ég við þær uppskriftir sem mér finnst góðar og jafnvel líka ef ég hef 

ekki áhuga á því að baka kökuna aftur“, segir Sigurlín.92  

                                                
90 Sjh2010/1, 7. 
91 Sjh2010/1, 5. 
92 Sjh2010/6, 3. 
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Annars virðist sjónminni mikið notað til að leggja á minnið hvar uppskriftirnar 

eru. Þannig segir til dæmis Jóna Kristín: „Ég nenni ekki að vera að leita út um allt. En 

samt, eins og ég segi, ég veit að þessi er í svona bæklingi þannig að ég get alveg 

fundið hana“.93  

Það vakti athygli mína að yngsti viðmælandi minn, Edda, fer ekki endilega 

eftir uppskriftum þegar hún bakar og sker hún sig úr hópnum að því leyti. Eins og 

kom fram í fyrsta kafla hefur hún bakað frá níu ára aldri og er því reynslumikil og 

þaulæfð þegar kemur að bakstrinum. Hún geymir uppskriftir að því sem hún bakar 

reglulega í sínum eigin kolli. Minnið og tilfinningin fyrir verkinu galdrar fram 

kræsingarnar og kallast þetta því á við kenningar Luce Giard sem getið var um í fyrsta 

kafla um kunnáttuna sem verður til við endurtekningu. Þjóðfræðingurinn Jón Þór 

Pétursson bendir einnig á þetta í meistararitgerð sinni um matarmenningu, „kryddar 

sig sjálft“ Náttúra-Hefð-Staður.94 Sá sem þekkir verklagið út og inn ásamt innihaldi 

þess sem á að búa til getur útbúið köku án þess að heilinn þurfi að streða við að vinna 

úr upplýsingum eða líkaminn að kynnast nýjum hreyfingum. Þetta gerist nánast 

ósjálfrátt og er hluti af takti og hreyfingum bakarans. Því má segja að Edda búi yfir 

einskonar innbyggðri matreiðslubók sem hefur ef til vill verið algengara meðal 

kvenna fyrri kynslóða eins og kom fram í viðtali mínu við Kristveigu. Hún talaði um 

að það væri erfitt fyrir sig að ætla að fá uppskrift hjá ömmu sinni þar sem hún gæti 

aldrei sagt nákvæmlega til um hvernig uppskriftin væri:  

 

…það er bara mjög erfitt að fá uppskrift hjá henni því hún er svona, ja svo 

setur þú bara svona slatta af hveiti og aðeins af þessu og pínu af þessu. […] 

Ég er ekki alveg týpan sem get bakað eftir svoleiðis uppskriftum [hlær].95 

 

Sigurlín tekur í sama streng og rifjar upp hvernig móðir hennar bakaði án 

uppskrifta: 

 

Ég man ekki eftir því að hún hafi notað mikið uppskriftir. Margt af því sem 

hún bakaði var hún mjög vön að baka og hún kunni uppskriftirnar utanað. 

Hún bakaði líka svo oft, oftast var eitthvað til með kaffinu enda var ekki 

hægt að hlaupa út í bakarí eða búð eins og núna. 
                                                
93 Sjh2010/3, 1, 6. 
94 Jón Þór Pétursson, „kryddar sig sjálft“ Náttúra-Hefð-Staður, 56. 
95 Sjh2010/4, 3. 
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Þó að Edda noti ekki uppskriftir dagsdaglega notar hún þær vissulega þegar hún bakar 

eitthvað sem t.d. er árstíðabundið og hún gerir ekki oft, eins og smákökur fyrir jólin. 

Þá grípur hún í bókina sína þar sem hún hefur skráð uppskriftir sem koma meðal 

annars frá mömmu hennar og ömmu. 

 Það má líkja uppskriftasöfnum við efnisskrár (e. repertoire) en þær eru 

nátengdar kenningunum um sagnamenn sem komið var inn á fyrr í ritgerðinni, og 

segja til um hvaða sögur sagnamennirnir kunna og velja að segja áheyrendum sínum. 

Áhugi sagnamannsins mótaði oft efnisskrána og gerði þar af leiðandi hvern og einn 

sagnamann einstakan.96 Uppskriftasöfn viðmælenda minna eru í þessu samhengi 

einstök og túlka hluta af sögu hverrar þeirra ásamt því að sýna okkur hvað eigendur 

þeirra hafa á valdi sínu að baka og hvers konar uppskriftir höfða til þeirra; eru það 

einfaldar kökur sem fljótlegt er að baka eða ómótstæðilegar hnallþórur sem krefjast 

tíma og natni? Kemur súkkulaði til dæmis víða við í uppskriftunum eða eru 

marengsbombur í meirihluta?  

 Það er jafnframt ljóst að flestar baksturskonurnar njóta uppskriftanna sinna á 

fleiri vegu en að baka eftir þeim, til dæmis með því að lesa þær. Í viðtölunum mátti 

heyra setningar eins og „ég les þetta uppi í rúmi á kvöldin áður en ég fer að sofa“97 

eða „ég er mjög veik fyrir uppskriftabókum“.98 Sigrún sagði mér að hún væri dugleg 

að fletta í gegnum uppskriftirnar sínar, bæði persónulegu uppskriftabækurnar og 

útgefið efni. Hún tengir það ekki síst við að hafa vanist því í æsku að móðir hennar 

hefði sama áhuga. Hún nýtir gjarnan rólegar stundir til að líta í safnið og er þá oft að 

leita að einhverju til að útbúa, en hún skoðar það ekki síður sér til ánægju:  

 

Ég geri það oft eins og á morgnanna þegar ég fæ mér morgunmat, þá fletti ég 

uppskriftunum og þess vegna tek fram einhverjar gamlar matreiðslubækur og 

skoða þær yfir morgunmatnum. […] maður hefur bara svona endalaust 

gaman af því að fletta matreiðslubókum.99 

 

                                                
96 Holbek, Interpretation of Fairy Tales, 169-179; Einnig má lesa um sagnamenn og efnisskrár í 
meistararitgerð Rósu Þorsteinsdóttur, Sagan upp á hvern mann: átta íslenskir sagnamenn og ævintýrin 
þeirra. 
97 Sjh2010/6, 5. 
98 Sjh2010/2, 9. 
99 Sjh2010/2, 7. 
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Þjóðfræðingurinn Barbara Kirshenblatt-Gimblett hefur bent á að með því að horfa á 

mat og kökur, hvort sem það er í uppskriftabókum, í sjónvarpi eða á sýningum, séum 

við að neyta. Hún vekur athygli á að bragð sé eitthvað sem við skynjum og búumst 

við út frá útliti matarins, áferð, lykt og hljóði og allt eigi þetta sér stað án þess að 

maturinn komi nálægt munninum og hinum eiginlegu bragðlaukum. Með þessum 

aðferðum skynjum við fæðuna og greinum hvernig ástand hennar er og hvort hún falli 

mögulega að smekk okkar áður en við neytum hennar. Barbara Kirshenblatt-Gimblett 

telur jafnframt að við borðum með augunum og í neyslusamfélagi okkar tíma skýri 

það meðal annars vinsældir matreiðsluþátta. Aldrei áður hafi matreiðslubækur gegnt 

jafn nærandi hlutverki með öllum þeim myndum sem í þeim eru, jafnvel þótt þær 

komist aldrei inn í eldhúsið. Og síðast en ekki síst getur sá sem þekkir vel til 

uppskrifta lesið beint af blaði og kallað fram í huga sér það sem hann les.100 Þetta er 

líkt og tónlistarmaður sem les nótur af blaði og heyrir tónlistina í höfði sér eða lesandi 

sem les sögu og sér um leið fyrir sér persónurnar og umhverfið. Ef þetta er haft í huga 

og tengt við áhuga viðmælenda minna á að skoða uppskriftabækur má leiða að því 

líkum að sá hæfileiki sem viðmælendur mínir búa yfir að geta lesið sig í gegnum 

uppskriftir og séð fyrir sér útkomuna, sé að mörgu leyti ástæðan fyrir áhuganum. 

Samkvæmt Kirshenblatt-Gimblett eru þær að baka í huganum. Þannig fá þær að 

einhverju leyti útrás fyrir sköpunarþörf sína og áhugamál og það eitt og sér gerir þær 

að virkari bökurum. 

 

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

„Maður er ekkert að baka handa sjálfum sér“ 
 

Öll eigum við minningar um hvaðeina sem hefur orðið á vegi okkar. Sumar eru okkur 

ofarlega í huga, jafnvel daglega, aðrar liggja lengra inni í hugarfylgsnum okkar og 

vakna af dvala við sérstök tækifæri eða við ákveðið áreiti. Minningar tengdar mat geta 

verið margvíslegar, góðar og slæmar, og öll þurfum við næringu til að lifa. Því snertir 

matur okkur öll. Minningar sem við tengjum við mat eru af þessum sökum gífurlega 

útbreiddar og oft áhrifamiklar, eins og mannfræðingarnir David Sutton og Jon 

Holtzman hafa bent á. Eftir að hafa sjálfur rannsakað tengsl minninga og matar og 

borið saman við kenningar annarra fræðimanna, nefnir Holtzman að ein af líklegum 

ástæðum fyrir þessu sé samspilið milli matar og skynfæra, og þá sérstaklega þeirra 

sem snerta lyktar- og bragðskyn. Skynfærin eru því afar þýðingarmikil í þessu 

samhengi og með þeim verða til einskonar minnistákn (e. mnemonic symbol) sem 

hjálpa okkur að rifja upp máltíðir liðins tíma, hvort sem þær vekja með okkur góðar 

eða slæmar minningar.101 Annað sem bæði Holtzman og Sutton nefna og telja ekki 

síður mikilvægt er upplifunin sem verður til þegar fólk borðar. Um leið og þetta er 

einstaklingsbundin upplifun er hún einnig félagsleg og það veitir matnum sérstöðu í 

samspili sínu við minningar. Öll skynjum við bragð, lykt og áferð á ólíkan og 

einstaklingsbundinn hátt og við upplifum sama viðburðinn, til dæmis veislu eða 

matarboð, út frá eigin líðan og tilfinningum. En þrátt fyrir þessar persónulegu 

upplifanir deilum við viðburðunum með öðrum og erum því þátttakendur í 

félagslegum athöfnum og upplifunum. Okkar eigin upplifanir taka því mynd af 

umhverfinu og því fólki sem við eigum stund með.102 

Leiða má að því líkum að bakkelsi og tertur hafi ákveðna sérstöðu hvað þetta 

varðar miðað við aðrar fæðutegundir. Almennt eru sætindi hverskonar ekki flokkuð 

sem hollustufæði og fólki ráðlagt að neyta þeirra í hófi. Þeir sem taka 

heilsuvæðinguna enn alvarlegar sleppa sætindum jafnvel alveg, en engin af mínum 

viðmælendum gengur svo langt, þó vissulega velti þær hollustu fyrir sér. Ef við lítum 

                                                
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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á bakkelsi sem fæðu sem æskilegra er að neyta í hófi erum við komin með tengingu 

milli bakkelsisins og þess að gera sér dagamun. Þegar við bregðum út af vananum, 

höldum upp á tímamót eða viljum gleðja fjölskyldu eða vini virðast, að minnsta kosti 

samkvæmt viðmælendum mínum, bakkelsi og kökur ýmiskonar oft koma við sögu. 

Um helgar er gjarnan boðið upp á kökur eða annað bakkelsi t.d. með 

sunnudagskaffinu. Í veislum er stundum boðið upp á kökuhlaðborð og þó að í öðrum 

veislum sé boðið upp á mat slær kaka eða einhverskonar sætur eftirréttur oft botninn í 

borðhaldið. 

 Kökur eru því á margan hátt fæða sem kallar á félagsskap öfugt við til dæmis 

mat sem við neytum dagsdaglega til að halda okkur gangandi. Undantekningarlaust 

töluðu viðmælendur mínir um kökur í félagslegu samhengi og engin þeirra nefndi að 

kökur væru eitthvað sem þær neyttu gjarnan í einrúmi. Minningar og kökur eru því 

eitthvað sem við deilum með öðrum og öðlumst þannig sameiginlegar minningar sem 

um leið eru mjög einstaklingsbundnar, því smekkur okkar og persónuleiki er misjafn 

og skynfærin skila okkur ólíkum upplifunum, líkt og Holtzman talar um. 

Jóna Kristín nefndi ágætt dæmi um þetta. Móðir hennar er mikil 

áhugamanneskja um kökur og kökubakstur en eftir að börnin fluttu að heiman bakar 

hún sjaldnar. Jóna Kristín sagði að því væri það mikið gleðiefni þegar fjölskyldan 

kæmi saman en þá væri tækifærið notað til að baka og njóta afrakstursins saman.103 

Edda talar líka um mikilvægi samverunnar og hvernig hún hefur áhrif:  

 

Þegar maður er komin með heimili þá finnst manni held ég enn skemmtilegra 

að hafa [kökur]. Þetta er svona pínu heimilislegt að gera kökur. Það er 

kannski öðruvísi þegar maður býr einn eða þú veist. Maður er ekkert að baka 

handa sjálfum sér.104 

 

Full ástæða er til að minnast á heimsóknir í sambandi við hinn félagslega þátt köku- 

og bakkelsisminninga en heimsóknir hafa einnig áhrif á hversu mikið og hvort er 

bakað, að mati viðmælenda minna. Á síðustu árum og áratugum hefur orðið mikil 

breyting á heimsóknarvenjum landsmanna. Áður fyrr tíðkaðist að fólk færi í 

heimsóknir til vina og ættingja, jafnvel án þess að gera boð á undan sér, og þá þótti 
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sjálfsagt að eiga til bakkelsi eða kökur til að bjóða gestum með kaffinu. Í 

hraðasamfélagi nútímans hefur hins vegar dregið úr slíkum heimsóknum. 

 

Sú menning er dálítið mikið að hverfa og það er ekkert mjög margt fólk sem 

ég droppa í heimsókn til án þess að gera boð á undan mér. Það eru afi og 

amma. […] það er líka að fólk er bara ekkert heima. Maður nennir ekki að 

keyra eitthvað og komast að því að fólk er ekki heima.105 

 

Sigurlín benti á að nú orðið væri algengara að fólki væri boðið sérstaklega í heimsókn 

eða þá að gestir gerðu boð á undan sér með einhverjum fyrirvara. Þá er gjarnan búið 

að undirbúa komu gestanna og jafnvel baka eða undirbúa einhverskonar veitingar.106 

Ef maður lítur óvænt í heimsókn eru því samkvæmt þessu þverrandi líkur á því að 

boðið sé upp á kökusneið. Það virðist því oft þurfa einhverskonar tilefni til að 

nútímahúsmóðir baki til að eiga með kaffinu. Í viðtali mínu við Jónu Kristínu kom 

fram dæmi um þetta. Hún segist ekki baka mikið hversdags og gestir séu ekki á 

hverju strái, en þegar hvolpar fæddust á heimilinu jókst gestagangurinn á einu 

augabragði. Þá fór hún að baka til að eiga eitthvað að bjóða gestunum upp á.107 

 

Æskan 
 

Margir viðmælenda minna nefndu gjarnan upplifanir úr bernsku þegar þeir voru inntir 

eftir minningum um tertur og bakkelsi. Minningarnar voru undantekningalaust 

tengdar gleði, ánægju, eftirvæntingu eða vellíðan. Bakkelsi og tertur sem voru 

vinsælar í æsku vekja upp góðar minningar og um leið löngun til að viðhalda eða 

endurvekja hefðina. Oft er þetta tengt barnaafmælum og þá er það ef til vill hin 

barnslega eftirvænting sem lifir í minningunni. Fyrstu minningar Sigrúnar um kökur 

tengjast barnaafmælum, einkum hennar eigin.  

 

Kannski líka af því að það er svona stór dagur í minningunni þegar maður á 

afmæli, þá er maður kannski svolítið miðpunkturinn. En þá man maður 

                                                
105 Sjh2010/4, 14. 
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náttúrulega eftir kökunum. Mamma búin að vera að baka og undirbúningur 

og stúss í kringum það.108 

 

Ásamt því að vera minning um kökurnar sjálfar og umstangið í kringum þær, er þetta 

einnig dæmi um hversu sterk tenging er milli minninganna og félagslegra samskipta. 

En eftirvæntingin er ekki bara tengd hinu barnslega því hún tengist einnig því að gera 

sér dagamun og hvort sem um er að ræða afmæli eða venjulegan sunnudag þá kveikir 

tilhugsunin um tilbreytingu eftirvæntingu. Við tökum okkur frí frá daglegu amstri og 

notum tækifærið til að gera vel við okkur í mat og njóta samveru með fjölskyldu og 

vinum. Meðan Edda bjó í foreldrahúsum fannst henni einstaklega notalegt að vakna á 

helgarmorgnum og finna ilminn af skúffuköku sem var að bakast í ofninum. Þetta 

voru „algjörir draumahelgarmorgnar“ sem skildu eftir sig ljúfar minningar og eru 

meðal annars ástæða þess að Edda vill halda í þessa hefð eftir að hún stofnaði heimili.  

 

…þessi tilfinning, […] það er svo notalegt að hafa bökunarlyktina, ekki 

endilega að maður þurfi að hakka í sig kökuna. Heldur bara lyktin og allir að 

sitja saman og mér finnst þetta í minningunni vera svo sterkt.109 

 

Þegar ég fór af stað með þessa rannsókn hafði ég velt fyrir mér hvort minningar hefðu 

áhrif á baksturs- og bakkelsisáhuga. Eftir því sem kemur fram hjá viðmælendum 

mínum eru minningar órjúfanlegur hluti af bakstursáhuga þeirra og minningar virðast 

hafa áhrif á smekk þeirra eða hvað þær velja að baka. Í þessu samhengi má taka dæmi 

um áðurnefnda skúffuköku frá heimili Eddu sem henni finnst vera alveg sér á báti og 

öðruvísi en aðrar sem hún hefur smakkað, sem og þær kökur sem viðmælendur mínir 

nefndu og fjallað var um í öðrum kafla. Einnig er óhjákvæmilegt að koma auga á 

hversu sterk tengsl eru á milli minninga og áhrifa frá uppeldinu og hvernig áhugi 

viðmælenda minna mótast af þessum atriðum. Umfjöllunarefni þessa kafla byggir því 

töluvert á því sem fjallað var um í undirkaflanum Áhrifavaldar. 

Upplifanir okkar segja að miklu leyti til um hvernig skoðanir við myndum 

okkur og hvaða tilfinningar við berum til fólks, atburða og annars sem verður á vegi 

okkar á lífsleiðinni. Luce Giard talar um að upplifanir okkar í æsku og það umhverfi 

sem við ölumst upp í hafi áhrif á hvað okkur líki og hvað við tileinkum okkur; við 
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mótumst af umhverfi okkar og það gefi tóninn um hvað koma skuli. Fæðuframboð, 

matarvenjur og önnur menning eru atriði sem má nefna í þessu samhengi.110 Það 

skiptir máli hvort við ölumst upp í Kína eða á Íslandi; matarvenjur og framboð á 

hráefni er ólíkt í þessum löndum. Eins og áður hefur komið fram nefndu flestir 

viðmælendur mínir að þeir hefðu fengið áhuga á bakstri strax í æsku og fylgst með 

mæðrum sínum og jafnvel ömmum framkalla kræsingar af ýmsu tagi. Sigurveig sagði 

mér frá því þegar hún fylgdist með ömmu sinni við eldhússtörfin í sveitinni þar sem 

var eldað og bakað á gamalli kolaeldavél. Einnig var móðir Sigurveigar mjög lagin 

við að útbúa veislur og glæsilegar tertur sem vöktu aðdáun hennar.  

 

Hún mamma gerði svoleiðis í veislum sem mér fannst alveg óstjórnlega flott, 

það voru svampbotnar, ég man nú ekki hvað var sett á milli, kannski var það 

bara rjómi, kannski rjómi og kokteilávextir. Nema hún sprautaði í svona 

ferninga ofan á og svo var settur einn ávöxtur í hvern reit. Þetta fannst manni 

alveg óhemjuflott.111 

 

Þetta eru minningar sem fylgja henni enn í dag og eiga sinn þátt í að móta áhuga 

Sigurveigar.  

Sigrún fylgdist með móður sinni í eldhúsinu og fannst mikið til þess koma að 

fá að taka þátt, t.d. þegar verið var að undirbúa afmæli eða hennar eigin fermingu.112 

Minningar um ákveðnar kökutegundir geta líka fylgt fólki og þá hjálpar bragðskynið 

minningunum að skjóta upp kollinum eins og Sigurveig minntist á í samtali okkar:  

 

Það er ein kaka sem amma Stína bakaði alltaf, ávaxtakaka […] sem mér 

fannst alltaf bara vera hennar kaka. Og svo var sniðugt, það kom 

heimilisfræðikennari hérna út í skóla [með þessa köku á kennarastofuna] og 

þetta var þá gömul uppskrift sem hún hafði fengið í húsmæðraskóla. Ég hef 

aldrei fengið hana annarstaðar heldur en hjá ömmu Stínu þangað til svo aftur 

núna. Þetta var bara fyrir svona mánuði. Ég hugsaði „voðalega er þessi kaka 

góð og kunnugleg“ [hlátur].113 

 

                                                
110 de Certeau, The Practice of Everyday Life, 183-189. 
111 Sjh2010/1, 15. 
112 Sjh2010/2, 1. 
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Í þessu tilfelli vakti bragðið minningar um liðna tíma og góða ömmu. Fleiri 

viðmælendur minntust á ákveðnar kökur sem þeir tengdu annaðhvort við manneskjur 

eða atburði. Kristveig mundi vel eftir köku sem amma hennar bakaði og var græn á 

litinn með smjörkremi og marglitum skrautsykri dreift ofan á. Önnur kaka sem er 

henni ofarlega í huga er skúffukaka (sjá uppskrift í viðauka) sem var bökuð fyrir tíu 

ára afmælið hennar og að ósk Kristveigar var sett á hana eggjahvítubráð (e. fluffy 

frosting) (sjá uppskrift í viðauka). Þessar kökur eru ekki endilega minnisstæðar vegna 

bragðsins heldur miklu frekar vegna útlitsins og sú síðari ef til vill einnig vegna þess 

að Kristveig fékk að leggja sitt af mörkum við gerð hennar. Hún minntist jafnframt á 

gráfíkjuköku (sjá uppskrift í viðauka) sem mamma hennar bakaði við hátíðleg tilefni. 

Kristveigu fannst til dæmis ekki ólíklegt að sú kaka yrði borin á borð ef hún þyrfti að 

galdra fram afmælisboð.114 Sigurveig sagði mér frá kaniltertu (sjá uppskrift í viðauka) 

sem hún tengdi við föðurömmu sína og Sigrún minntist pönnukaka ömmu sinnar: 

 

Amma var alltaf með pönnukökur með rjóma. Svo fallega raðað á diskinn, 

búið að brjóta saman. Og það var meira að segja svona sérstakur spaði, svona 

pönnukökuspaði.115 

 

Fortíðarþráin 
 
En hvers vegna erum við að velta fyrir okkur minningum og fortíðinni og hvers vegna 

leitum við eftir því að reyna að endurvekja gamlar upplifanir? Eins og komið hefur 

fram vöktu minningar viðmælenda minna um bakkelsi og kökur undantekningarlaust 

góðar tilfinningar. Upplifanir þeirra tengdust gleði og oftar en ekki félagslegum 

athöfnum eins og veislum eða notalegum stundum með fjölskyldunni. Meðal þess 

sem David Sutton hefur skoðað í rannsóknum sínum á mat og minningum er 

fortíðarþráin og hver sé ástæða þess að við leitum til baka og horfum löngunaraugum 

til liðinna tíma. Sutton hefur meðal annars rannsakað matarhefðir og minningar fólks 

á grísku eyjunni Kalimnos en eyjarskeggjar halda því gjarnan fram að fortíðin hafi 

verið einfaldari og saklausari.116 Þetta þekkja eflaust margir af eigin reynslu eða 

frásögnum annarra þegar þeir minnast æsku sinnar þar sem allt var svo gott og 
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auðvelt miðað við það sem er í dag. En þegar við horfum til fortíðarinnar erum við að 

horfa úr fjarlægð og á þeim tíma sem liðið hefur höfum við öðlast vitneskju og 

reynslu sem við höfðum ekki áður. Það gefur okkur ákveðið öryggi og styrkir okkur í 

því hvernig við upplifum það liðna. Frá því að tæknin hóf innreið sína í líf fólks hefur 

orðið stöðug þróun á flestu því sem snertir okkar daglega líf og þótt að tæknin og 

framfarirnar séu oft af hinu góða geta þær einnig valdið óöryggi. Þegar óöryggis gætir 

leitar fólk gjarnan í eitthvað sem er því kunnugt og veitir öryggi til að vega upp á 

móti óörygginu og til að finna fast land, til dæmis í fortíðinni. Með tækniþróun 

fjarlægjumst við einnig ákveðna grunnþekkingu og færumst nær því sem er tilbúið 

eða óekta, samanber skyndibitastaði, tilbúin kökumix og sjálfvirkar vinnuvélar. Slíkt 

ástand telur Sutton að leiði af sér löngun eftir því sem er ekta og nær upprunanum 

sem um leið útskýri að stórum hluta fortíðarþrá nútímamannsins.117  

 Heimspekingurinn Albert Borgmann hefur mikið fengist við tengsl tækninnar 

við samfélagið og hvernig hún litar líf okkar. Í grein eftir Borgmann, „The Artificial 

and the Real: Reflections on Baudrillard’s America“, vitnar hann meðal annars í 

frásögn verksmiðjustarfsmanns sem lýsir því vel hvernig tæknin hefur sneytt hann 

tilfinningunni fyrir viðfangsefninu. 

 

Í kjölfar tölvuvæðingarinnar hef ég fjarlægst starf mitt meira en nokkru sinni. 
Ég var vanur að hlusta á hljóðið í kötlunum og vissi nákvæmlega hvað var að 

gerast. Ég gat séð af lit eldsins í bræðsluofninum hvernig brennslan gekk. Ég 

sá af litbrigðunum hvað þurfti að aðgæta og stilla. Margir mannanna sögðu 

einnig að lyktin segði til um atburðarásina. Mér finnst óþægilegt að hafa 

þetta ekki lengur fyrir augunum og finna ekki lyktina. Núna fer ég bara eftir 

tölum.118 

 

Þessi lýsing sýnir okkur vel hvernig við getum fjarlægst upprunann með tilkomu 

tækniframfara og hraða nútímans og þetta er einmitt það sama og gerist þegar 

                                                
117 Sutton, David, Remembrance of Repasts, bls. 155. 
118 „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 færist út af heimilunum og inn í bakaríin. Við missum tengsl við tilurð 

vörunnar, hvað hún inniheldur og hvaða verklag er notað.  

Eins og viðmælendur mínir minntust gjarnan á virðist vera orðið sjaldgæfara 

en áður að boðið sé upp á heimabakað bakkelsi og kökur, sérstaklega hversdags. Færri 

virðast baka að einhverju ráði og auðveldara er að nálgast ríkulegt framboð af 

allskyns bakkelsi og kökum í verslunum og bakaríum.  

 

…tæknin [er] orðin svo mikil og líka þægindin. Fólk hefur svo mikið að gera 

að ég held það fari að auðvelda sér pínu [með því] að fara út í bakarí… Ég 

sjálf, mér finnst hitt náttúrulega gaman en ég hef verið talin svona svolítið 

öðruvísi með það að vilja baka.119 

 

Með því að útbúa sjálfur kökur og bakkelsi hefur viðkomandi algjöra stjórn á því 

hráefni sem er notað og þeim aðferðum sem er beitt við baksturinn. Um leið er hún í 

fullkomnu sambandi við framleiðsluferlið og jafnvel fortíð sína; minningarnar um 

ömmu eða mömmu sem bökuðu dýrindis kræsingar og báru á kaffi- eða veisluborð. 

Það er ef til vill vegna minninganna sem klassískar mataruppskriftir og 

matreiðslubækur halda ávallt stöðu sinni og virðast alltaf vera jafn vinsælar. Luce 

Giard bendir á að þrátt fyrir að gríðarlegur fjöldi matreiðslubóka sé gefinn út og 

margar þeirra bjóði upp á ferska og framandi rétti, nái þær ekki jafn miklum 

vinsældum og „gamaldags“ uppskriftir og matreiðslubækur.120 Sem nýlegt dæmi um 

þetta má nefna matreiðslubók Helgu Sigurðardóttur Matur og drykkur, en árið 2009 

var 6. útgáfa hennar gefin út og var meðal söluhæstu bóka það árið.121 Bókin hefur 

þjónað nokkrum kynslóðum því hún var fyrst gefin út árið 1946 og margir eiga því 

vafalaust minningar tengdar henni, eða eins og Nanna Rögnvaldardóttir segir í 

formála nýjustu útgáfunnar: „Kannski er ekki lengur flett upp í bókinni til að finna 

eitthvað nýtt en hún er fjársjóðskista full af minningum og matarhefðum – kista sem 

við þurfum að hafa hjá okkur.“122 Minningar sem tengjast mat eru samkvæmt þessu 

mikilvægur hluti af matarmenningu þjóðarinnar og ber að halda á lofti. Annað slagið 

                                                
119 Sjh2010/5, 6. 
120 de Certeau. The Practice of Everyday Life, 216. 
121 Um matreiðslubók Helgu Sigurðardóttur: 
http://www.pressan.is/Menning/Lesa_Maturogvin/islendingar-ostodvandi-i-lesningu-matreidslubokar-
vinsaeldir-hennar-samfelagsspegill  
122 Nanna Rögnvaldardóttir. Formáli.  



 56 

hafa komið út bækur sem hafa þetta að markmiði og árið 1991 var gefin út ein slík, 

matreiðslubókin Maturinn hennar mömmu. Í henni er að mestu leyti að finna 

uppskriftir að hefðbundnum íslenskum mat, allt frá soðinni ýsu með kartöflum og 

smjöri til hátíðarmatar. Einnig eru þar uppskriftir að kökum og tertum eins og 

rjómatertu, lagkökum og ýmsum smákökum. Aftan á hlífðarkápu bókarinnar segir að 

bókin sé ekki aðeins nauðsynleg inn í hvert eldhús heldur sé hún til þess fallin að 

vekja „ljúfar minningar“.123 Bókin á að hjálpa lesendum við að hverfa aftur í tímann, 

framkalla bragð og útlit og jafnframt viðhalda tengingu við hráefnið og 

vinnsluaðferðir. Um leið hverfum við inn í heim minninga; hvað fannst okkur gott og 

hvað vont, stundir í eldhúsinu með ömmu og mömmu, sjáum fyrir okkur borðbúnað 

og áhöld og finnum jafnvel lykt. Minningarnar tengja því saman gamla og nýja tíma, 

fólk og kynslóðir og eru nauðsynlegur hluti af hefðum, hvort sem það eru hefðir sem 

við viðhöldum frá einni kynslóð til annarrar eða hefðir sem við búum okkur til sjálf.  

 

 Kökur og tertur eru samkvæmt því sem hér hefur komið fram hluti af 

félagslegum veruleika þar sem þær tengja fólk saman og eiga þátt í að skapa 

stemmningu. Við veljum bakkelsið eftir því hvort við ætlum að halda veislu eða eiga 

notalega stund með fjölskyldunni og leggjum með því grunninn að upplifunum og 

minningum sem ef til vill eiga eftir að lifa með okkur alla ævi.  

 Um leið og við eignumst minningar getum við nýtt okkur þær til að ferðast í 

tíma. Með einni kökusneið getum farið aftur til þess tíma þegar við sátum í eldhúsinu 

hjá ömmu eða mömmu og gæddum okkur á köku og ískaldri mjólk. Við sjáum jafnvel 

fyrir okkur umhverfið eins og það var þá, upplifum tilfinningar og finnum ef til vill 

kunnuglega lykt. En kökurnar færa okkur ekki aðeins minningar um liðnar stundir. Í 

nútímasamfélagi þar sem hraðinn einkennir oft daglegt líf, geta þær hjálpað okkur við 

að hafa báða fætur á jörðu og um leið veitt okkur öryggi. Með því að framleiða sjálf 

frá grunni það bakkelsi sem við bjóðum upp á vitum við nákvæmlega hvað við höfum 

í höndunum og hvernig það er framleitt, en í því fellst ákveðið öryggi. Við viðhöldum 

uppskriftum og verklagi sem hefur á einn eða annan hátt verið hluti af okkur um langt 

skeið og tengjumst um leið fortíðinni og formæðrum okkar, sem af mörgum telst 

eftirsóknarvert á tímum hraða og tækni. 

                                                
123 Áslaug Ragnars. Maturinn hennar mömmu.  



 57 

Lokaorð 
 
Eins og fram kom í fyrsta kafla eiga margir sér áhugamál sem hefur verið hluti af lífi 

þeirra um lengri eða skemmri tíma. Þær konur sem ég ræddi við í tengslum við þessa 

rannsókn eiga það flestar sameiginlegt að hafa áhuga á bakstri og að njóta afraksturs 

áhugamálsins. Áhugamálið hefur í flestum tilfellum verið hluti af lífi þeirra frá unga 

aldri og því vöknuðu spurningar um hvort hægt væri að benda á hvað hefði áhrif á 

áhugann og hvort um ákveðna áhrifavalda væri að ræða.  

 Börn hafa gaman af að hjálpa þeim fullorðnu og taka þátt í því sem þeir eru að 

fást við. Viðmælendur mínir eiga allar minningar um að hafa hjálpað mæðrum sínum 

eða ömmum við bakstur eða þá að þær fylgdust með þeim galdra fram kræsingarnar. 

Um leið og þær tóku þátt eða fylgdust með fengu þær tilfinningu fyrir verklaginu og 

hráefninu, hvort sem þær voru meðvitaðar um það eða ekki. Málshátturinn „lengi býr 

að fyrstu gerð“ á við í þessu tilviki þar sem kunnátta og tilfinning viðmælenda minna 

hefur búið í þeim frá unga aldri. Hvað áhrifavaldana snertir kom glöggt fram hjá 

viðmælendum mínum að formæður þeirra leika stórt hlutverk. Margar minntust á að 

mæður þeirra eða ömmur hefðu bakað mikið og jafnframt haft mikinn áhuga á bakstri. 

Hvort sem þær fylgdust með formæðrum sínum eða fengu að hjálpa til eru þær 

tilfinningar sem þær tengja við baksturinn fyrst og fremst jákvæðar og það skipti máli 

fyrir afstöða þeirra til baksturs þegar fram liðu stundir. Hvort viðmælendur mínir ólust 

upp við að mikið eða lítið væri bakað virtist einnig hafa áhrif á bakstursáhuga þeirra 

síðar meir. Allar konurnar, að einni undanskilinni, voru vanar að mikið eða frekar 

mikið væri bakað á æskuheimilum þeirra og alltaf fyrir stórhátíðir. Ein konan ólst hins 

vegar ekki upp við að mikið væri bakað á hennar heimili og er til dæmis ekki vön því 

að smákökur séu bakaðar fyrir jólin. Líkt og á við um hina viðmælendur mína hefur 

uppeldið mótandi áhrif á hana því í dag bakar hún sjaldan og hefur því greinilega 

tekið upp bakstursvenjur sínar eftir því sem hún var vön frá æskuheimilinu. 

Samkvæmt þessu er ljóst að uppeldi hefur áhrif á bakstursáhuga og hvernig 

viðmælendur mínir hafa mótað sínar baksturshefðir. 

 Í lok fyrsta kafla var fjallað um virka og óvirka bakara með hliðsjón af 

kenningum Carl Wilhelm von Sydow um virka og óvirka sögumenn. Viðmælendur 

mínir baka mismikið og eru því misvirkir bakarar. Þó sumar þeirra baki minna en 

aðrar er ekki þar með sagt að þær geti ekki orðið virkari, meðal annars vegna þess að 
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þær búa yfir þekkingu og hæfileikanum, þó hann liggi í dvala. Í þessu samhengi er 

nauðsynlegt að líta til aðstæðna viðmælenda minna, en þær eru mismunandi. Hjá 

mörgum viðmælendum mínum fóru hæfileikar þeirra að blómastra eftir að þær fluttu 

að heiman og þó þær eigi allar sín heimili eru til dæmis fjölskylduhagir þeirra ólíkir. 

Tvær þeirra eiga ekki börn og segjast jafnframt ekki hafa skapað sér sínar eigin 

fjölskylduhefðir eða haldið við hefðum sem þær eiga að venjast frá sínum 

bernskuheimilum. Fjórir viðmælendur mínir eiga hins vegar börn og telja það hafa 

haft mikil áhrif á virkni þeirra sem bakara og eru barnaafmæli þar ofarlega á lista. 

Samkvæmt viðmælendum mínum virðist fjölskyldan því skipta miklu máli varðandi 

virknina og annaðhvort ýta undir að gömlum hefðum sé haldið við eða nýjar búnar til. 

Í öðrum kafla var leitast við að varpa ljósi á uppskriftir, uppskriftasöfn og 

hvernig haldið er utan um slík söfn. Uppskriftirnar eru stór hluti af bakstrinum en ekki 

síst varpa þær ljósi á hvað er ofarlega á vinsældarlista viðmælenda minna. 

Uppskriftirnar í uppskriftasöfnunum sýna okkur hvort það er matur, kökur eða 

eftirréttir sem eru í mestu eftirlæti. Það kemur ef til vill ekki á óvart að bakkelsi, 

kökur og tertur taka stórt ef ekki stærsta plássið í uppskriftasöfnum viðmælenda 

minna og er það í takt við áhuga þeirra. Í persónulegu uppskriftasöfnunum er að finna 

uppskriftir sem hlotið hafa gæðastimpil eða þykja lofa góðu en ekki er verið að eyða 

plássi í uppskriftir sem ekki er líklegt að verði notaðar eða hafa ekki þótt góðar.  

Ásamt því að varpa ljósi á áhuga eigenda uppskriftasafna gegna uppskriftir 

hlutverki í mótun hefða. Hluti af hefðunum eru uppskriftir sem hafa gengið mann 

fram af manni og tengja kynslóðir saman. Viðmælendur mínir eiga töluverðan fjölda 

slíkra uppskrifta í söfnum sínum en eru þó misduglegar að baka eftir þeim. 

Samkvæmt rannsókn minni skipta fjölskylduhagir máli varðandi hvort bakað er eftir 

slíkum uppskriftum eða ekki og fólk virðist leita eftir því að endurvekja jákvæðar 

minningar úr sinni eigin bernsku og leyfa börnunum sínum að kynnast þeim, til 

dæmis með því að baka gömlu, góðu kökurnar hennar mömmu eða ömmu. Hvort 

bakað sé eftir gömlu uppskriftunum helst síðan oft í hendur við hvort viðmælendur 

mínir hafi mótað sér sínar eigin hefðir og venjur. Ef slíkt er í föstum skorðum er 

líklegra að rifjaðar séu upp gamlar uppskriftir, til dæmis í tengslum við jólahald eða 

afmæli.  

Annað sem einkennir uppskriftasöfnin er ákveðinn fjölbreytileiki. Þar er að 

finna handskrifaðar uppskriftir, ljósrit af handskrifuðum uppskriftum frá öðrum 

konum og svo ljósrit úr bókum og blöðum, úrklippur úr öllum áttum og 
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tölvuútprentanir. En það eru ekki bara uppskriftir í uppskriftasöfnunum því inn á milli 

má finna ýmiskonar heilræði og húsráð, barnateikningar og myndir. Það má því líta á 

uppskriftasöfnin sem einskonar minningabækur og gegna þær því oft félagslegu 

hlutverki í lífi kvenna eins og þjóðfræðingurinn Janet Theophano hefur bent á. Með 

því að safna uppskriftum og öðru efni sem fer í söfnin er verið að viðhalda 

félagslegum samskiptum og efla tengsl; við deilum okkar uppskriftum með öðrum 

konum. Með þessum aðferðum er óhjákvæmilegt að uppskriftir ferðist á milli staða og 

fái á sig einkenni og yfirbragð eftir því hver bakar eftir þeim. Sama tertan getur því 

litið öðruvísi út hjá Gunnu í Reykjavík en hún gerir hjá Siggu á Akureyri þó 

grunnurinn sé sá sami. Þetta er kallað staðbrigði þar sem efni aðlagast að umhverfi 

sínu og til að varpa ljósi á það var nefnt dæmi um fjögur mismunandi birtingarmyndir 

tilbrigði við sömu tertuna. 

Eftir að hafa skoðað uppskriftirnar og borið þær saman við kenningar 

þjóðsagnafræðinnar má sjá að í þeim mætast bæði hefðin og áhuginn um leið og þær 

geta varpað ljósi á persónueinkenni eigenda sinna. Í hverju og einu uppskriftasafni má 

því finna einskonar efnisskrá, ekki ósvipaða og þekkist hjá sagnamönnum, en hún 

mótast af því hvaða uppskriftir viðkomandi bakari hefur á valdi sínu, bakar eftir og 

býður gestum sínum að njóta.  

Þriðji og síðasti kafli þessarar ritgerðar var tileinkaður minningum. 

Minningarnar hafa þegar öllu er á botninn hvolft mest áhrif á baksturshefðina og 

áhuga viðmælenda minna. Minningar eru eins og rauður þráður í gegnum alla 

ritgerðina og koma inn á flesta þá þætti sem fjallað var um. Þær tengja okkur við 

fortíðina og móta okkur sem manneskjur en þær móta einnig smekk okkar og hefðir. 

Það er þar af leiðandi líklegt að bragð, lykt eða tilfinning sem við fundum í æsku fylgi 

okkur og hafi áhrif á hvað við leggjum okkur til munns síðar í lífinu. Jafnframt var 

bent á muninn á sætindum og öðrum mat með tilliti til minninga; sætindi eru okkur 

ekki lífsnauðsynleg en tengjast hins vegar oft hátíðum og stundum þegar fólk gerir sér 

dagamun. Með því að gera sér dagamun og brjóta upp hversdagsleikann reynum við 

að skapa minningar sem tengjast gleði, hamingju og notalegri samveru, hvort sem við 

höldum fjölmenna veislu eða bökum skúffuköku á sunnudegi. Þessi hugmynd gefur 

bakstrinum óneitanlega sérstöðu þar sem minningar honum tengdar virðast fyrst og 

fremst vera jákvæðar. 

Hér hefur eftir fremsta megni verið reynt að varpa ljósi á bakstur og hvernig 

áhugi, áhrifavaldar, uppskriftir og minningar hafa áhrif á í hvaða mynd hann birtist. 
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Það er ljóst að öll þessi atriði hafa áhrif og samspil þeirra mótar hverja og eina 

bakstursáhugakonu og veitir henni sérstöðu. Þessi umfjöllun er þó á engan hátt 

tæmandi og íslensk bakstursmenning er efni sem allt of lítið hefur verið skoðað, svo 

af nógu er að taka fyrir frekari rannsóknir. Ég vil einnig vekja athygli á hlutverki 

baksturs í tengslum við kvennamenningu en ekki er hægt að horfa fram hjá því að 

heimabakstur er fyrst og fremst tengdur konum. Þó margt hafi breyst hvað varðar 

kynjahlutverk almennt hefur ekki margt breyst í þeim efnum þegar bakstur er 

skoðaður og karlar lítið fikrað sig inn á svið heimabaksturs. Konurnar nota baksturinn 

gjarnan til að sameina fjölskylduna og eiga notalega stund en hann er einnig 

samskiptaform. Í gegnum baksturinn tengjast konur hver annarri, til dæmis með því 

að deila uppskriftum, reynslu og kunnáttu. Í uppskriftasöfnum íslenskra kvenna má 

því ef til vill finna góðar heimildir um líf þeirra og störf sem gæti verið áhugaverð 

viðbót við íslenska kvennasögu. 

Þegar ég fór af stað með þessa rannsókn hugsaði ég með mér að þegar henni 

lyki yrði um tvennt að ræða: Annaðhvort fengi ég nóg af öllu tali um kökur og hefði 

tæpast lyst á að borða köku framar, eða þá (og þennan möguleika óttaðist ég meira) að 

ég fengi enn meiri áhuga á öllu því sem viðkemur bakstri og kökum. Hið síðara varð 

ofan á. Þegar ég sat við skriftir og las yfir viðtölin sem ég átti við viðmælendur mína 

fékk ég oft óstjórnlega löngun til þess að drífa mig fram í eldhús og baka, þó ekki 

væri nema eina af þeim kökum sem viðmælendur mínir töluðu hvað mest um. Fyrir þá 

lesendur sem eins er ástatt fyrir læt ég uppskriftirnar að þessum kökum fylgja hér á 

eftir í viðauka.  
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Viðauki – Uppskriftir 
 
Uppskriftirnar sem hér fylgja eru birtar eins og þær koma fyrir í uppskriftasöfnum 
viðmælenda minna eða þeim bókum sem þær hafa birst í. Því er til dæmis 
mismunandi hversu ítarlegar verklýsingarnar eru og hvernig mælieiningar eru ritaðar. 
 
 
Ávaxtakaka 
(sjá bls. 30 og 52) 
 
50 gr. sykur 
60 gr. hveiti 
50 gr. kókosmjöl 
1 egg 
½ tsk. ger (lyftiduft) 
 
ofan á: 
 
2-3 bananar 
epli 
döðlur 
súkkulaði 
sykur og kókosmjöl, 40-50 gr. af hvoru 
 
200 °c í 20-30 mínútur. 
 
 
 
Brauðréttur með pepperoni (frá Rósu Guðbjartsdóttur) 
(sjá bls. 37) 
 
1 rúllutertubrauð 
 
1 dós sýrður rjómi 
2 msk. létt majones 
100 gr. pepperoni, skorið í bita 
1 rauðlaukur, smátt saxaður 
1 dl. ólífur, saxaðar 
ítölsk kryddblanda eða pastakrydd 
salt og pipar eftir smekk 
u.þ.b. 100 gr. rifinn ostur 
 
Blandið saman sýrðum rjóma, majonesi, pepperoni, rauðlauk og ólífum. Kryddið og 
saltið og piprið að smekk. Smyrjið blöndunni yfir rúllutertubrauðið, rúllið því upp og 
dreifið rifnum osti yfir.  
Bakið við 180 gráður í 20 mínútur. 
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Formkaka (Brúnkaka ömmu Mundu) 
(sjá bls. 30) 
 
500 gr. hveiti 
350 gr. smjör 
350 gr. púðursykur 
1 tsk. matarsóti  
1 tsk. negull 
1-2 tsk. kanill 
2-3 msk. kakó 
1 peli mjólk 
3 egg 
½ bolli brytjaðar döðlur 
½ bolli rúsínur 
½ bolli brytjað súkkulaði 
 
Hveiti, smjör og púðursykur hrært saman.  
Eggjum bætt í. 
Mjólk og þurrefnum bætt í til skiptis. 
 
175-180 °c í eina klukkustund eða meira. 
 
 
Gráfíkjukaka 
(sjá bls. 53) 
 
150 grömm hveiti 
1 teskeið matarsódi 
100 grömm sykur 
100 grömm smjör 
1 egg 
150 grömm gráfíkjur 
1-2 desilítrar vatn 
 
Hitið ofninn í 200 gráður. Saxið og sjóðið gráfíkjurnar í vatninu þar til þær eru 
komnar í mauk. Sigtið þurrefnin þ.e. hveiti, matarsóda og lyftiduft í hrærivélaskálina. 
Blandið sykrinum saman við. Látið síðan lint smjör, egg, gráfíkjumauk og vatn í 
skálina. Hrærið deigið í eina mínútu á minnsta hraða og síðan í 3 mínútur á mesta 
hraða vélarinnar. Takið tímann nákvæmlega. Bakið deigið í tveim vel smurðum 
tertumótum í 30-40 mínútur. Leggið botnana saman með smjörkremi og/eða  
gráfíkjumauki. 
 
Smjörkrem: 
400 g flórsykur 
175 g smjör eða smjörlíki, lint 
1 eggjarauða 
vanilluessens eða önnur bragðefni 
 
Flórsykurinn sigtaður í skál og hrærður vel saman við smjörið, eggjarauðuna og 
bragðefnin. Sleppa má eggjarauðunni og nota þá 200 g af smjöri. 
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Kanilterta 
(sjá bls. 53) 
 
260 gr. smjör 
350 gr. sykur 
2 egg 
300 gr. hveiti 
2 tsk. kanill 
 
Byrjið á að stilla ofninn á 170 gráður. Hrærið síðan saman smjör og sykur uns það er 
nánast hvítt. Bætið þá eggjunum í og þeytið vel. Blandið kanil í hveitið og hrærið því 
síðan saman við deigið. Takið bökunarpappírsörk og strikið sex hringi, hvern um 22 
sm. í þvermál, á hana með blýanti. Skiptið deiginu í jafnmarga hluta og smyrjið því 
þunnt á pappírinn, innan í hringina. Bakið botnana í 8 mínútur í miðjum ofni og kælið 
þá síðan.  
 
Fylling: 
3 ½ dl. rjómi, þeyttur 
50 gr. suðusúkkulaði 
1 tsk. smjör 
sykurteinar 
 
Leggið einn botninn á fat. Þeytið rjómann og smyrjið þunnu lagi af rjóma á botninn. 
Leggið síðan annan botn ofan á og þannig koll af kolli. Bræðið súkkulaðið í 
vatnsbaði, hrærið smjörinu saman við það og smyrjið því þunnt ofan á efsta 
tertubotninn. Skreytið með sykurteinum eða súkkulaðispæni. 
 
 
 
Konfektterta (einnig nefnd Kókoskaka eða Bountyterta) 
(sjá bls. 30 og 36) 
 
Kakan: 
4 eggjahvítur 
140 gr. flórsykur 
140 gr. kókosmjöl 
 
Aðferð: Eggjahvítur stífþeyttar, flórsykur og kókosmjöli blandað saman við. Bakað 
við hægan hita í 1 klukkustund. 
 
Kremið: 
100 gr. smjör 
100 gr. súkkulaði 
60 gr. flórsykur 
4 eggjarauður 
 
Aðferð: Rauðurnar þeyttar með sykri þar til þær eru ljósar og léttar. Smjör og 
súkkulaði brætt saman í skál yfir gufu og hrært saman við. Kreminu dreift yfir kökuna 
þegar það er farið að þykkna. 
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Tilbrigði nr. 1 (Sigrún Sigurjónsdóttir) 
(sjá bls. 37) 
Tveir kókosbotnar eru lagðir saman með helming af kreminu, hinn helmingurinn 
settur ofan á kökuna. 
 
Tilbrigði 2 (Gestgjafinn 2003)  
(sjá bls. 36) 
 
Eftir að botnar hafa verið settir saman eins og segir í tilbrigðum nr. 1, er þeyttum 
rjóma smurt ofan á kökuna og á hliðarnar. Skreytt með niðurskornum jarðarberjum og 
brytjuðu súkkulaði. 
 
Tilbrigði 3 (Gestgjafinn 2008) 
(sjá bls. 36) 
 
Ísbotn: 
2 ½ dl. rjómi, þeyttur 
1 tsk. vanilludropar 
 
Þeytið rjóma og blandið vanilludropum saman við. Jafnið rjómanum í sama form og 
botninn var bakaður í og geymið í frysti þar til kakan er borin fram. Leggið hann 
síðan ofan á kökuna. 
 
 
 
Kókoskaka frá ömmu Kristínu  
(sjá bls. 30) 
 
4 eggjahvítur 
1 bolli sykur 
2 bollar kókosmjöl 
100 gr. brytjað súkkulaði 
 
1 peli rjómi og heil dós jarðarber 
 
Stífþeytið egg + sykur, hinu bætt varlega út í. 
 
Smjörlíki + hveiti á plötuna. 
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Peruterta (Namm namm, gott, gott!) 
(sjá bls. 35) 
 
Glasatertubotn: 
3 egg brotin í glas. Sykur settur í annað glas jafnhátt. Í þriðja glasið eru settar 2 
teskeiðar lyftiduft, 1 matskeið kartöflumjöl og síðan hveiti jafnhátt og í hinum 
glösunum. Egg og sykur þeytt vel. Þurrefnum gætilega blandað út í. Bakað við góðan 
hita, um það bil 200-220 gráður. 
 
Sulta: 
Sjóðið einn pakka af döðlum (ca. 200 gr.)  í safanum úr 1 heildós af perum. Smyrjið 
döðlusultunni á tertubotninn, raðið perunum ofan á og hellið svo kremi yfir allt 
saman. 
 
Kremið: 
3 eggjarauður 
1 matskeið sykur 
70 gr. súkkulaði 
2 blöð matarlím 
3 dl. rjómi 
 
Aðferð: Rauðurnar þeyttar með sykrinum. Súkkulaðið brætt og kælt og látið út í 
ásamt matarlíminu (sem hefur verið leyst upp) og þeyttum rjómanum. Öllu hellt yfir 
tertuna. 
 
 
 
Rommkúluterta 
(sjá bls. 37) 
 
4 eggjahvítur 
200 gr. sykur 
2 bollar Rice Crispies 
1 tsk. lyftiduft 
 
Þeytið saman eggjahvítur og sykur og blandið síðan varlega saman við Rice Crispies 
og lyftiduft. Bakið í 1 klst. við 150° hita. 
 
Krem: 
1 dl. hitaður rjómi 
22 - 25 muldar rommkúlur (1 box af rommkúlum dugar í kökuna) 
100 gr. rjómasúkkulaði 
2 eggjarauður 
 
Rjóminn er hitaður og síðan er súkkulaði og rommkúlum bætt í rjómann. 
Eggjarauðunum er svo blandað í. Hrært vel og kælt niður. Þegar kremið er orðið kalt 
er það þeytt í hrærivél. 
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Á milli: 
12 - 15 rommkúlur (muldar) 
4 dl. rjómi 
Banana (má sleppa) 
 
Muldar rommkúlur settar á neðri botninn síðan rjóminn (og bananar), smá af kreminu 
er dreift yfir. Seinni botninn ofan á og kreminu hellt yfir. Skreytt með rjóma og 
rommkúlum. Þessi terta er jafnvel betri þegar hún kemur úr frysti og þá borgar sig að 
taka hana úr frystinum 2-3 klst. áður en hún er borin fram. 
 
 
 
Skúffukaka 
(sjá bls. 53) 
 
125 gr. smjör, lint 
125 gr. púðursykur 
75 gr. sykur 
2 egg 
225 gr. hveiti 
1 tsk. lyftiduft 
1 tsk. matarsódi 
salt á hnífsoddi 
4 msk. kakóduft 
100 ml. súrmjólk 
100 ml. vatn, heitt 
 
Ofn hitaður í 180 gráður. Smjör, púðursykur og sykur hrært vel saman. Eggin sett út í, 
eitt í senn, og hrært mjög vel á milli. Hveiti, lyftiduft, matarsódi, salt og 4 msk. af 
kakódufti sigtað saman og sett út í til skiptis við mjólk og vatn og hrært á milli, en þó 
fremur lítið. Sett í vel smurða ofnskúffu eða ferkantað form og bakað í 20-30 mínútur, 
eftir þykkt. Krem sett á kökuna þegar hún er orðin köld. 
 
Krem: 
Flórsykur 
Heitt vatn 
Kaffi (má sleppa) 
 
Öllu blandað saman og sett yfir kökuna. Kókosmjöli stráð yfir ef vill. 
 
Eggjahvítubráð (e. Fluffy Frosting)  
(sjá bls. 53) 
 
200 g sykur 
1 dl vatn og 1 msk að auki 
2 eggjahvítur 
 
Sykur og vatn sett í pott og hitað rólega. Ekki er ráðlegt að hræra, a.m.k. ekki eftir að 
sykurinn er uppleystur. Soðið við góðan hita þar til sírópið hefur náð 114-116 gráða 
hita, eða þar til taka má dropa sem látinn er drjúpa í kalt vatn og hnoða hann í kúlu. 
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Tekið af hitanum. Eggjahvíturnar þeyttar hálfstífar. Sykursírópinu hellt gætilega út í 
smátt og smátt og þeytt á meðan. Haldið áfram að þeyta þar til bráðin kólnar. Sett 
strax á tertu og látið stífna. 
 


