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Inngangur

Hugmyndin ad bok peirri sem hér verdur gerd grein fyrir kviknadi upphaflega
fyrir margt 16ngu. Pad sem kveikti hugmyndina var lI6ngun til ad bregdast vid
hradanum { daglega lifinu. Longun til ad staldra vid og fara ad nj6ta betur ymissa
daglegra athafna eins og ad elda mat og baka. Ad njota pess ad borda gédan mat
med gédum vinum og sérstaklega mat sem hefur verid nostrad vid og jafnvel
verid gerdur fra grunni. Alveg eins og i gamla daga. Akvedin nostalgia kannski en
ég var ekki ein um petta. Vida heyrdist talad um petta og it komu baekur sem a
einhvern hatt fjolludu um nyjan lifsstil. Ma par nefna Lifdu lifinu haegar eftir Carl
Honore og Sensual living eftir llse Crawford. Liklegt ma telja ad petta hafi verid og
séu vidbrogd vid netvaedingunni og tolvunotkuninni og aukinni taeknivaedingu i
Ollum kimum pjédfélagsins.

Raunveruleg framkvaemd hofst hins vegar pegar kom ad pvi ad velja efni {
lokaverkefni { hagnytri menningarmidlun vid Haskéla fslands og ljést vard ad
pessi hugmynd um heimilisbdk gzeti nyst par.

Hugmyndin var ad gera bok par sem skodad veeri hvernig matarmenning
4 Islandi moétast af arstidum og frambodi 4 hraefni. Pegar leid 4 verkefnid vard
lj6st ad skoda pyrfti fleiri peetti og til ad gefa mynd af matarmenningu i dag pyrfti
ad fara adeins aftur { timann og athuga hvad hefur haft ahrif 4 préunina.

Nidurstadan vard pvi ad fjalla um préun matarmenningar 4 {slandi fra
lokum sidari heimsstyrjaldar en pa pegar h6fou ordid miklar breytingar a
pjoofélaginu sem einnig saust 4 neyslumynstrinu. Pessar breytingar héldu afram
og likir Eggert P6r Bernhardsson peim vid byltingu. 1

Eg mun skoda hvernig héft og bonn hafa haft ahrif 4 préunina, hvernig
ferdalog Islendinga og fjélgun erlendra ferdamanna hafa opnad fyrir erlend ahrif.
Skodadar verda andstedur og 6fgar i tiskustraumum i mat og matargero og
hvernig heilsu og sjikdématengd matargerd hefur haft ahrif. Sidast en ekki sist
mun ég skoda hvort og hvernig arstidirnar hafa ahrif 4 pad sem vido bordum.

Markmid verkefnisins er ad midla pekkingu sem ekki er sjalfsagt ad allir
hafi adgang ad lengur. Adur gekk pessi pekking & milli kynsléda inni 4

heimilunum en nd parf ad hafa meira fyrir pvi ad 60last hana.

1Eggert Por Bernhardsson, Saga Reykjavikur, fyrri hluti, bls. 5.



I. hluti

Um verkefnio

Um matarmenningu

Matarmenning er okkur flestum hugleikin hvort sem vid gerum okkur grein fyrir
pvi edur ei. Hvort sem f6lk er ad huga ad mataraedi sinu med tilliti til neeringar og
heilsu eda kys ad fara a skyndibitastadi til ad sedja sarasta hungrio er porfin fyrir
naeringu sa sameiginlegi pattur sem markar samband okkar vid mat. Forvitnilegt
er ad velta pvi fyrir sér hvernig neysla mannsins hefur préast fra oreefi alda og til
dagsins i dag p6 ad pad verdi ekki vidfangsefni pessarar rannséknar. Hallgerdur
Gisladéttir gerdi vel grein fyrir matarségu okkar Islendinga i bk sinni Islensk
matarhefd en st saga var fyrst og fremst fyrri tima saga. Matarsaga tuttugustu
aldar 4 Islandi hefur mér vitanlega ekki verid skrifud.

En hvad sem tiskustraumum og nyjum kenningum { matar- og
neeringarfreedum lidur er matur mannsins megin og oft 4 tioum mikill gledigjafi.
Hinn vestraeni nutimamadur hefur fjarleegst nattiruna mikio { sinu daglega lifi en
bad er einmitt ur nattirunni sem matarfordinn kemur upprunalega. Oll
medhondlun matar hefur breyst mjog mikid a sidustu dratugum og a stundum
med miklum hrada. Ny teekni vid 6flun, vinnslu og vardveislu hefur haft ahrif a
hvad vid bordum og hvernig. Sumt er mikil blessun og kemur pa fyrst upp i
hugann kaeliskdpar og frystikistur en { sumum tilfellum sitjum vid uppi med mat
sem er kominn svo langt fra upprunanum ad forfedur okkar hefdu ekki kannast
vid hann. Bandariski rith6fundurinn Michael Pollan hefur vakid athygli fyrir skrif
sin um pessa préun sem er sérstaklega dberandi { hans heimalandi. Hann hefur
vakio athygli & mikilli notkun aukaefna og viobeettra vitamina { mat til ad gera
matvoruna séluveenni. Hann gagnrynir stjérnvold og matveelaframleidendur og
sakar pa um ad villa um fyrir neytendum. Hann radleggur neytendum medal
annars ad kaupa aldrei voru med innihaldslysingu sem peir skilja ekki. 2 Pessi
umraeda hefur einnig heyrst 4 {slandi og gagnrynisraddir nefnt medal annars
sykur og aukaefni { mjélkurafuréum.

[ kjolfar bankahrunsins urdu margir til pess ad breyta um lifnadarhzetti og

neyslumynstur, sumir af naudsyn og adrir af hugmyndafraedilegum astaedum.

ZPollan, Michael, In Defence of Food, Penguin, London, 2009. bls.150.



Aukin umraeda um hollustu og innihald matarins og auknar kréfur um gaedi og
hreinleika hinna ymsu afurda hafa ordio aberandi.

[sland hefur 4kvedna sérstodu vegna hnattstédu sinnar, grédurskilyrda
og vedurfars. Pad sem { 60rum l6ndum pyKkir sjalfsagdur daglegur matur parf ad
flytja til {slands med tilheyrandi kostnadi og fyrirhéfn. Fiskur hefur jafnan pétt
hinn deemigerdi islenski matur en pad er athyglisvert hversu fabreyttur hann
hefur verid { gegnum tidina. Pad er ekki fyrr en & sidustu aratugum ad farid er ad
nyta adrar tegundir en porsk og ysu ad einhverju radi.

Raektun greenmetis og avaxta hefur verio erfidleikum bundin allt fram a
sidustu 61d ad folk for ad nyta jardhitann til ad raekta { grédurhusum. Nu er allt
utlit fyrir ad reektun ymissa avaxtatrjaa sé moguleg hér a landi. 3

Matur tengist sannarlega arstidum en a sidari arum hafa auknar og
audveldari samgongur ordid til pess ad sa natturulegi hringur er ekki lengur
synilegur, allt i einu er haegt a0 kaupa exdtiska avexti allan arsins hring og finnst
flestum sjalfsagt ad geta alltaf gengid ad avoxtum og greenmeti fra fjarleegum
l6ndum i verslunum.

NU eru dherslurnar ad breytast, pad er lagt ad okkur ad kaupa islenskt til
aod styrkja innlenda framleidslu og einnig med umhverfissjénarmid { huga. En
hvad er i bodi? Er haegt ad kaupa bara islenskt an pess ad vera alltaf ad borda pad

sama?

Astzdur fyrir verkefnavali

Mig langadi til ad skoda matarmenningu okkar i dag med tilliti til fyrrgreindra
patta. Sjalf hef ég allt fra pvi ég byrjadi ad elda mat upp ur tvitugu fordast
pakkamat og mikid unnar matvorur. Pad helgadist kannski ekki sist af matvendni
minni en ég purfti alltaf ad vita hvad var a diskinum - pvi einfaldara pvi betra.
Sonur minn var med 6pol fyrir mjélkurvérum pegar hann var litill og pad vard til
pess ad ég for ad lesa utan & umbudir og uppgotvadi hvad buio var ad fleekja
matinn mikid. Eg bjé 4 {taliu um nokkurra ara skeid og peirra rémada matargerd
er raunverulega frekar einfold en byggir 4 pvi ad hraefni séu fersk og fyrsta

flokks.

3 http://www.sprotinn.is/content.php?41-Eplatr%E9 tr fyrirlestri Jéns Gudmundssonar
18.02.2010 fyrir Gardyrkjufélag Islands um raektun avaxtatrjaa a Islandi. Tekid af vef 1. april
2011.


http://www.sprotinn.is/content.php?41-Eplatr%E9

Eg starfadi um tima sem radgjafi hja Leidbeiningast6d heimilanna en par
er haegt a0 fa radleggingar og leidbeiningar vio flestéllu sem vardar heimilishald.
Par uppgoétvadi ég ad ég hafdi sankad ad mér talsverdri pekkingu { gegnum tidina
en pad voru lika got i pekkingunni og pa helst pvi sem vardadi hid pjodlega og
hefdbundna. Eg hafdi ekki 6dlast pekkingu fyrri kynsléda nema ad mjog
takmorkuou leyti og pad er sennilega vegna breyttra viohorfa pegar ég var ad
alast upp, hid gamla potti ekkert eftirsoknarvert. Eda kannski var ég bara
ahugalaus pa.

Mér finnst einnig mjog ahugavert ad skoda pad afturhvarf til nattarulegri
lifnadarhatta sem margir eru nid ad velta fyrir sér og ég er mjog fylgjandi. { pvi
felst lika aukin umhverfisvitund og virding fyrir nattdrunni og vilji til ad haga lifi

sinu af abyrgd med framtidina i huga.

Framkveemd
Eg 4kvad ad midla pessari rannsékn i bok sem hefur 12 kafla, einn fyrir hvern
manud. Adalefni hvers kafla er matarbod sem ég hélt. Ad auki set ég ymsan
frodleik i kaflana um pann mat sem tengist manudinum, matvinnsluadferdir,
sogulegan froodleik auk ymissa hisrada par sem notast er vid efni ar eldhdsinu.
Matarbodin voru haldin einu sinni { manudi fra mai 2010 til april 2011.
hverju bodi voru tveir til atta gestir, vinir og vandamenn sem oftast pekktust
innbyrdis. Bodin voru alltaf haldin 4 sama stad, oftast um helgi og hofust kl. 19.
Umgjordin motadist af pvi sem var til og pvi sem audvelt var ad nalgast, p.e.
notad var leirtau og gloés sem voru til 4 heimilinu, bordskreytingar voru
natturulegar og lysandi fyrir arstidina ef pad var haegt. Leitast var vid ad kaupa
sem minnst en po alltaf kerti og pappirsserviettur sem hentudu umgjoérdinni. bad
var alltaf priréttad og alltaf annadhvort kjot eda fiskur { adalrétt. P6 ad
graenmetisréttir eigi fyllilega rétt 4 sér { svona verkefni var pessi akvoroun tekin
nuna. Matsedillinn var settur saman med0 tilliti til arstidar fyrst og fremst og pess
hvada islensku hraefni voru adgengileg. Einnig var 16g0 ahersla a a0 réttir a
matsedli veeru frekar einfaldir { eldun og framkvaemd og hreinir og &n allra
aukaefna en ekki endilega ur lifreenni reektun. Mikid unninn matur eins og
pakkasupur eda sésur, suputeningar og krydd med msg o.s. frv. var aldrei notad.

Oft voru réttir & bodstélum sem voru upprunnir i 60rum léndum en teljast til



hversdagsmatar 4 [slandi nina. f sumum tilfellum voru eldadir gamalkunnir
réttir en 60rum stundum eitthvad nytt sem ekki hafdi verid reynt fyrr. EKki var
reynt ad kynna nyjungar eda finna upp a einhverju nyju eda frumlegu.

Bodin voru ljosmyndud med aherslu a réttina sjalfa, skreytingar og
umgjord en gestirnir sdust ekki nema hendur peirra pegar peir fengu sér af
réttunum.

Stundum voru teknar myndir af undirbuningi bodanna ef pess purfti, t.d. af pvi
hvernig kryddjurtir voru klipptar nidur eda lax flakadur.

Stundum sképudust skemmtilegar umraedur um mat og matarhefdir
pegar tilefni bodanna barst i tal og gestir deildu idulega matarminningum sinum
med hinum. En pad geeti verio efni { annad verkefni.

Uppskriftir eru fengnar hédan og padan og sumar uppdiktadar en
adalaherslan var jafnan 16g0 a einfaldleika - ég er ekki matreidslumeistari og nog

til af fléknum uppskriftum.



II. hluti

Préoun matarmenningar

Sogulegt samhengi

Mikil bylting vard 4 lifnadarhattum Islendinga { seinni heimsstyrjéldinni. Mikill
fjoldi folks hafai flust til baejanna ar sveitum { von um betra lif 4 60rum og pridja
aratug sidustu aldar. Pess i stad lenti pad { heimskreppunni sem sist var léttari a
[slandi en { 63rum léndum. { stridinu gafust hinsvegar alls konar atvinnutaekifeeri
og konur jafnt sem karlar féru i Bretavinnu. 4 Félk hafdi allt { einu fé milli
handanna eftir erfidleika kreppunnar og hermennirnir komu med ahrif fra sinum
heimahégum til landsins. Ordid ,stridsterta“ vard til pa og pydir stér terta med
dyru innihaldi sem synir ad gestgjafinn tjaldar 6llu til.

Matargerd 4 [slandi var edlilega undir dhrifum fra Danmérku ekki sist
vegna pess ad vinsalustu matreidslubaekurnar voru skrifadar af konum sem
hofou farid pangad til nams. Matur og drykkur eftir Helgu Sigurdardéttur kom
fyrst ut ario 1947
en adur hofou komid ut og nad mikilli hylli Kvennafraedarinn eftir Elinu Briem
1889 og Matreidslubdk fyrir fataka og rika eftir Joninnu Sigurdardottur arid
1915. Stutt er sidan Matur og drykkur var endurutgefin og seldist vel og er enn
eitt deemid um pa tilhneigingu ad leita til upprunans sem vart hefur ordid vid
eftir hrun. Allar pessar konur féru til nams { Danmorku og h6fou mikil ahrif a
matarhefdir og matargerd 4 Islandi med kennslu og békautgafu. Fleiri bakur
komu Ut 4 pessum arum en nadu ekki eins mikilli atbreidslu. ©

Matarhefdir Islendinga byggdu lika 4 fornum adferdum pvi félk hélt 4fram
ad borda surmat, keestan fisk, hangikjot, hardfisk og flatkokur.

Bakstur for ekki ad tiokast almennt { heimahtsum fyrr en eldavélar med
ofnum voru komnar i flest eldhuds en pad var i heimilistaekjabyltingu sjotta og
sjounda 4ratugarins. 7 I ok 19. aldar og byrjun peirrar 20. var p6 vinselt ad baka
saetar kokur ad danskri fyrirmynd og beittu hismadur ymsum adferdum vio ad

baka vid frumstaedar adsteedur. Adur for félk med m;jolid til bakarans og fékk

4 Eggert Por Bernhardsson, Saga Reykjavikur, Fyrri hluti, 1dunn, 1998, bls 27-28.
5 Hallgerour Gisladéttir, [slensk matarhefd, Mal og menning, 1999, bls. 19.

6 Hallgerour Gisladéttir, [slensk matarhefd, Mal og menning, 1999, bls. 49.

7 Eggert bor Bernhardsson, Saga Reykjavikur, sidari hluti, Idunn, 1998 bls. 78.



braud { stadinn. Braud var munadarvara og Islendingar bordudu lengi hardfisk
med smjori { stad brauds. Laufabraud var steikt fyrir jolin og asteedan fyrir pvi ad
pad er svo punnt er ad verid var ad spara mjolid. RiUgmjol var mikid notad baedi {
hveraso0io rugbraud og flatkokur steiktar & hellu. 8

[ veislum voru idulega kokuhladbord med marengsrjématertum og
majonesbraudtertum. Hallgerour Gisladéttir veltir pvi fyrir sér hvort braud og
mjélskortur [slendinga 4 6ldum 4dur sé 4staeda peirrar préunar. Hismaedur
16gdu mikinn metnad i ad bera fram sem glaesilegastar kokur og braudtertur og
pekktur er frasinn: ,Er buid ad baka margar sortir?“ sem idulega heyrdist fyrir

jolin pegar smakokubaksturinn var i algleymingi.

Stjornmal og bod og béonn
Innflutningshoft voru sett & 1931 vegna heimskreppunnar en pad var gert til ad
bregdast vid hruni ttflutningstekna. A stridsarunum gafst ekki feeri 4 ad losa um
pessi hoft og eftir strid voru til svo miklir peningar ad stjornvéld kusu ad styra
notkun peirra med aframhaldandi héftum. ° Fjarfest var { togurum og
verksmidjum en hagnadurinn skiladi sér seinna en menn vonudu. { agistlok 1947
var sett 4 skommtunarkerfi pvi efnahagsmal pjédarinnar voru { miklum 6lestri. I
tid vidreisnarstjornar Sjalfstaedisflokks og Alpyduflokks 1959-1971 var farid ad
draga ur innflutningshoftum. 10 Stjérnvold gerdu voruskiptasamninga vio morg
16nd { Austur-Evropu og skyrir pad medal annars miklar vinszeldir Prins po6lo
stkkuladikexins 4 {slandi en pad er einmitt flutt inn fra Péllandi. Rikid var med
einkas6lu & moérgum vorutegundum framan af 6ldinni og medal annars a
greenmeti. Par var verid ad vernda hagsmuni landbtinadarins.

Arid 1970 gerdust [slendingar adilar ad Friverslunarsamtékum EFTA med
fleiri pjooum { Vestur-Evropu. Vid pad purftu stjornvold ad laeekka verndartolla a
innfluttum vérum um 30% til ad byrja med og svo 10% arlega bar til peir veeru

afnumdir. Friverslunarsamningur var einnig gerdur vio Efnahagsbandalagio

8 Hallgerdur Gisladéttir, [slensk matarhefd, Mal og menning, 1999, bls. 202.

9 Illugi Jokulsson, [sland { aldanna rds, JPV utgafa, 2001, bls. 21.

10 http://visindavefur.hi.is/svar.php?id=51086 Ho6f. Rébert F. Sigurdsson, sagnfraedingur. Tekid
af vef 31. mars 2011.

10
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1972 en i pvi voru adrar pjédir { Evrépu. Pegar fram lidu stundir efldist ESB
pegar adildarpjédum fjolgadi en EFTA minnkadi ad sama skapi. 11

Arid 1978 var Stéra germalid mikid { fréttum en pa st6d til ad banna
innflutning og s6lu a geri til ad sporna vid heimabruggun. Hismadur brugdust
vio og skrifudu lesendabréf { blodin og métmeaeltu pessu. Um svipad leyti var
braudbakstur i heimahdsum ad verda algengari med dherslu 4 notkun gers og
grofara mjols.

[ grein i Morgunbladinu fra 1989 kemur fram ad allur innflutningur &
landbuinadarvérum sé 6heimill nema innanlandsframleidsla fullnaegi ekki
eftirspurn. Landbinadarradherra gat gefido undanpagur fra l6gunum fyrir
innflutning &4 ymsu graenmeti ad pvi tilskyldu ad markadurinn annadi ekki
eftirspurn.

Arid 1994 t6k samningurinn um Evrépska efnahagssvadid gildi en ad
honum standa 611 16nd Evrépu ad Sviss undanskildu. Samningurinn pydir medal
annars ad verslun og vidskipti milli pessara pj6da eru frjals. 12 slendingar gerdu
samninginn med ymsum fyrirvérum og reglugerdum um innflutning en engu ad
sidur vard mikil breyting 4 vorutrvali { verslunum 4 Islandi 4 pessum tima. Til
deemis var leyfour innflutningur 4 erlendum ostum og skinku.

Samkvaemt islenskum l6gum er bannad ad flytja til landsins hratt kjot og
sambeerilegar afurdir sem geetu borid dyrasjukdémasmit til landsins. 13 Login
hafa p6 verido rymkud mjog & undanférnum arum vegna samninganna vio ESB.

Eftirfarandi frétt birtist { Morgunbladinu 28. mai 1995:

»,NOKKUR islensk fyrirtaeki eru ad kanna moguleika a innflutningi
landbuinadarvara, sem verdur heimill fra og med 1. juli nk. samkvaemt
fyrirliggjandi frumvarpi.

Verslanir Bonus, Hagkaups og Noattns eru pegar byrjadar ad kanna
moguleika 4 innflutningi og somuleidis hefur Osta- og smjorsalan

verio ad kanna pessi mal.

11 Lydur Bjornsson, Verslunarhdéft eftir vidreisn, 1998.

12 Stefan Mar Stefansson, Evrépusambandid og Evrépska efnahagssvaedid.

13 http://stjornartidindi.is/Advert.aspx?ID=2006486a-3c95-4919-b864-1fa3d3ad70cc Log nr.
178/2002 fra 28. jantiar 2002. Tekid af vef 31. mars 2011.
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Samkvaemt frumvarpinu verdur leyfdur innflutningur a kjoti, eggjum,

smjori, ostum og kartoflum.“ 14

Enn pann dag i dag eru 16g og reglugerdir 4 {slandi um innflutning sem
hafa fyrst og fremst pann tilgang ad vernda innlenda framleidslu. Sumir vilja ad
innflutningur verdi gefinn frjals til ad studla ad laegra matvoruverdi en adrir
benda 4 ad 16gin verndi ekki bara framleidendur heldur komi lika i veg fyrir
sjukdoma og smit. Hvad sem pvi lidur er vist ad vorudrval hefur aukist geysilega

a sidustu dratugum { islenskum matvéruverslunum.

Breytingar a lifnadarhattum - skyndibitinn og stormarkadir

Med aukinni teeknivaedingu, betri samgéngum, steerri baejum og meiri
fjarleegdum { og Ur vinnu breyttust aherslur { heimilishaldi. Konur foéru ut a
vinnumarkadinn { auknum meeli { stad pess ad vinna heima vid ad elda, baka og
prifa. Aukin patttaka { ymsum tomstundum og félagsstarfi vard til pess ad
erfidara var ad koma fjolskyldunni saman { kvéldmat. Aukin fjolbreytni og
frambod 4 tilbtinum mat vard til pess ad minna var um heimatilbtinn mat. {

kéonnun Manneldisrads {slands fra 2002 segir medal annars:

,2Matur er ad sjalfsogdu annad og meira en samsafn mismikilvaegra
neeringarefna. Faeduval er hluti af lifsstil og ekki ma heldur gleyma
félagslegum peetti feedunnar og peirri anaegju og nautn sem matur
veitir i daglegu lifi. Pvi hefur verid haldid fram a0 fjolskyldumaltidir
veeru & undanhaldi 4 islenskum heimilum, en samkvaemt kdnnuninni
borda um 80% félks adalmaltid dagsins med fjolskyldunni 5 daga

vikunnar eda oftar.” 15

Parna sést p6 ad meirihluti fjolskyldna bordadi adalmaltio dagsins saman.

Enn ein afleiding pessarar prounar var ad pekking glatadist pvi pad sem adur var

14 http://www.mbl.is/mm/gagnasafn/grein.html?grein_id=204209 Tekid af vef 20. mars 2011.

15 Laufey Steingrimsdéttir, Hvad borda Islendingar? Konnun 4 mataraedi Islendinga 2002,
Manneldisrad islands, bls. 8.
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kennt milli kynsléda inni 4 heimilunum er ntna i besta falli kennt i heimilisfraedi
i grunnskoélum.

Hja Lyoheilsustdd er haegt ad nalgast ymsar upplysingar um
neyslumynstur pjédarinnar. Fylgst er med frambodi & matvorum og gerdar
kannanir 4 lidan og heilsufari pjédarinnar. I samanburdi vid adrar pj6dir er ljost
ad Islendingar borda mikinn sykur og of litid af graeenmeti og 4voxtum og born og
unglingar 4 Islandi borda mikid af skyndibita og gosdrykkjum. 16 Petta er mikil
breyting fra fyrri hluta 20. aldar pegar uppistadan i mataraedi félks var fiskur og
mjolkurvorur.

Skyndibitastadir féru ad spretta upp 4 Islandi 4 sidari hluta 20. aldar. A
stridsarunum brugdust Islendingar vid veru Breta hér medal annars med pvi ad
selja peim ,fish 'n‘ chips“ en arid 1947 opnadi Porvaldur Gudmundsson - oft
kenndur vid Sild og fisk - Matbarinn Laekjargotu 6. Hann segir fra pvi i vidtali vio
Sigurd Magnusson ad par hafi verio seldir réttir sem ymist voru bordadir a
stadnum standandi eda teknir med heim { sérstokum par til gerdum umbudum. 17
Slaturfélag Sudurlands hoéf pylsugerd 1908 en pad var ekki fyrr en danskur
pylsugerdarmadur kom til landsins arid 1930 og hof storf hja fyrirtaekinu ad
hinar landspekktu SS pylsur voru settar 4 markad. Fljotlega setti Daninn upp
pylsuvagn { Kolasundi ad donskum sid og var pad upphafid ad Bajarins bestu sem
hafa préast i pad ad verda sérislenskur skyndibiti.

Fyrsti stérmarkadurinn & {slandi var Hagkaup { Skeifunni sem opnadi
1970 en adur voru kjorbudir og sjalfsafgreidslubudir { hverfunum. 18 Smam
saman faekkadi litlum hverfisverslunum i Reykjavik og voru orfaar eftir vid
sidustu aldamat. Sérverslanir med mjélkurvorur hurfu alveg, braudbudir lifou af
en breyttu um stil. Lagvoruverdsverslanirnar opnudu sidan a niunda aratugnum

og hofou mikil ahrif 4 verslunarheetti almennings.

16 http: //www.lydheilsustod.is/rannsoknir/matur-mataraedi-holdafar/kannanir-a-
mataraedi/nr/1713 Tekio af vef 5. april 2011.

Y http://saf.is/saf /upload/files/saga_ferdathjonustunnar/gomlu_vidtolin/saf-
thorvaldurgudmundsson_gomlu.pdf Tekid af vef 5. april 2011.

18 http://www.heimur.is/sogur_og_greinar/20._oldin/Hagkaup_6_138355.news.aspx Eypor Ivar
Jénsson bjo til birtingar.Tekid af vef 5. april 2011.
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Slow food

Arid 1986 var madur nokkur a ftaliu ad velta fyrir sér préun matarmenningar og
pegar hann sa McDonald’s hamborgarastad vid Speensku troppurnar { Rom
fannst honum nokkud langt seilst i skyndibitann.

[ kjolfarid stofnadi hann samtdk ,gastronoma“ sem kannski pydist best 4
islensku sem ,,matfraedingur” eda ,matgeedingur” pvi tilgangurinn var ekki sist sa
ad njota pess ad finna gott bragd. Madur pessi heitir Carlo Petrini og samtokin
kalladi hann Slow food. A peim 4&rum sem lidin eru fra stofnun samtakanna &
[taliu hafa pau breidst undrahratt Gt um hinn vestraena heim og eru medlimir
peirra ordnir um 100.000, par 4 medal hér a fslandi. Vandamalid, ef vandamal
skyldi kalla, er hluti af okkar vestraena pjédfélagsmynstri og pvi litil porf fyrir
Slow food 1 60rum heimshlutum, en 4 hinn béginn hefur pessi sama préun haft
afleidingar vidar vegna ofnytingar og markadssjonarmida. Pess vegna var
stofnud deild innan Slow food samtakanna sem berst fyrir pvi ad virding sé borin
fyrir lifkedjunni alstadar { heiminum. Pessi deild heitir Terra madre sem pydir
einfaldlega M6dir jord og er par lika unnid ad pvi ad tengja saman neytendur a
Vesturlondum vid smaframleidendur i préounarléndum.

Annad sem vakti fyrir stofnendum var ad vernda stadbundnar hefdir i
matveelaframleidslu og einfalda ferlio fra framleidanda & matardiskana.

[ stefnuyfirlysingu samtakanna segir medal annars:

,Vi0 alitum ad allir eiga rétt a vellidan og hamingju og beri par af
leidandi dbyrgd 4 pvi ad vernda matararfleifdina, hefdirnar og
menninguna sem leida til pessarar vellidunar. Hreyfingin okkar er
stofnud um pessa hugmyndafreedi vistveennar matargerdarlistar og er
um leid vidurkenning & hinni sterku tengingu milli hnattarins og

matardisksins.“19

Samtokin halda uti 6flugum vef, www.slowfood.com, og er eitt af

markmidum samtakanna ad fraeda ungt félk og kenna peim ad meta brago af mat.

19 http://www.slowfood.com/international /2 /our-philosophy Teekid af vef 26. mars 2011.
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Annad hvert ar er haldin stér matveaelasyning { Torino - Salone del Gusto - par
sem smaframleidendur kynna vorur sinar.

Carlo Petrini segir fra pvi i bok sinni Buono, pulito e giusto pegar hann var
eitt sinn 4 ferd 4 Nordur-ftaliu og datt { hug ad koma vid 4 veitingastad sem félagi
hans rak og fa sér pastarétt sem nefnist Peperonata. Hann minntist pess hvernig
réttur pessi hafdi glatt hann 46ur vegna bragdsins af paprikunum sem raektadar
voru 4 svaedinu og eru uppistada i sésunni. I petta sinn var hins vegar ekki sama
g60a bragdid af réttinum. Hann gat ekki stillt sig um ad spyrja veitingamanninn
hvernig steedi 4 pessu og sa svaradi ad peir notudu ekki somu paprikurnar {
réttinn, pad veeri of dyrt midad vid hollensku paprikurnar sem veeru fluttar inn.
Petrini hélt afram leid sinni en pegar hann 6k fram hja grédurhisunum par sem
paprikurnar gédu voru adur reektadar datt honum { hug ad lita inn og athuga
hvad veeri verid a0 raekta. Par hitti hann gardyrkjubonda sem sagdi honum ad
peir reektudu nuna tulipanalauka sem veeru sidan fluttir til Hollands til ad
blomstra. 20 bPessi saga synir 4 einfaldan hatt hvernig buio er ad flaekja malin {

nafni markadsaflanna og 4 kostnad nattirunnar og bragosins.

Beint fra byli

Neytendur syna nu aukinn dhuga a ad vita hvadan varan kemur sem a bodstélum
er. Folk vill vita hvar og hvernig hun var raektud/alin, hvada f6dur var notad og
hvort adbuinadur dyra var gédur. Hvort skordyraeitur var notad og hvar dyrum
var slatrad. Til ad studla ad pvi ad pessar upplysingar liggi fyrir hafa ymis samtok

verio stofnud, medal annars Beint fra byli:

,Beint fra byli, félag heimavinnsluadila er félag beenda sem stunda eda
hyggjast stunda solu afurda beint fra byli béndans 4 Islandi. Tilgangur
hins nyja félags er ad hvetja til heimavinnslu og sélu beint fra
baendum. Einnig ad vinna ad hagsmunum peirra baenda sem stunda
eda hyggjast stunda hvers konar framleidslu og s6lu 4 heimaunnum
afurdum. Meginmarkmio félagsins er ad tryggja neytendum
gaedavorur par sem Oryggi og rekjanleiki voru er { fyrirriumi. Félagio
skal einnig hvetja til vardveislu hefobundinna framleidsluadferda og

kynningar & svadisbundnum hraefnum og hefdum { matargerd.“

20 Carlo Petrini, Buono, pulito e giusto, Einaudi, Torino, 2005.
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Félagid var stofnad pann 29. febrtiar 2008. 21 [ pessari stefnuyfirlysingu
samtakanna sést ad pad er viss samhljémur med stefnu Slow food. Onnur nyleg

samtok eru Samték lifreenna neytenda:

»,Markmid samtakanna: Efla midlun upplysinga um lifreenar afurdir og
framleidslu peirra, hvetja til aukinnar neyslu 4 vottudum lifrenum
vorum, vekja athygli & kostum lifraeenna adferda og naudsyn baettrar
medferdar bufjar, veita markadinum adhald um bzettar merkingar og
aukio frambod lifreenna afurda, og studla pannig ad heilbrigdum

lifsstil og heilnaeemu umhverfi.” 22

Arid 1952 var sala greenmetis 4 torgum takmorkud med reglugerd sem
bannadi s6lu beint til neytenda nema prja daga i viku. Neytendur kunnu pvi vel
a0 geta keypt greenmeti beint fra framleidanda a betra verdi en { verslunum par
sem kaupmadurinn hirti dlagninguna. Petta vard til pess a0 torgsala lagdist af i
Reykjavik og matarmarkadir par med. Pad er ekki fyrr en nd 4 sidustu arum ad
préunin er ad sniast vio med moguleika 4 ad versla mat an millilida. Nokkrir
adilar eru med visi ad beendamérkudum eins og til deemis Fra Lauga og Graeni
hlekkurinn. Sidastlidio sumar var gerd tilraun med fiskmarkad vio héfnina og
standa vonir til ad hdn verdi endurtekin { sumar. I Kolaportinu hefur 4
undanférnum arum myndast litill matarmarkadur par sem mest ber a fiski og
ymsum hefdbundnum matvaelum. A nokkrum stédum uti 4 landi er haegt ad
kaupa vOrur beint fra byli eins og til deemis 4 Erpsstodum { Dalasyslu par sem
framleitt er skyr, ostar og is. A Halsi i Kj6s eru baendur med litla verslun par sem
seld er vara framleidd a bylinu.

Telja ma liklegt ad pessi proun haldi afram og ad i framtidinni verdi haegt ad

kaupa matveeli beint fra bénda vida um land.

Ferdamennska og erlend ahrif a Islandi
4. desember arid 1970 birtist viotal { Morgunbladinu vid Eggert Eggertsson

matreidslumann i Smarakaffi en hann hafdi pa fyrstur manna 4 Islandi bodid upp

21 http://www.beintfrabyli.is/is/page/about Tekio af vef 26. mars 2011.
22 http://www.lifraen.is/ Tekid af vef 21. april 2011.
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4 pizzu 4 sinum matsélustad. [ vidtalinu sagdist hann ekki i nokkrum vafa um ad
pizzan myndi falla islendingum vel { ged. 23 Og par var hann sannspar. Pad var
sidan 1979 ad Restaurant Hornid opnadi og baud medal annars upp a italskar
pizzur og pasta og er einn af lifseigari veitingastédum borgarinnar. A niunda
aratugnum spruttu upp asisk veitingahus sem flest kenndu sig vio Kina og
kinverskan mat. Pad voru innflytjendur fra Sudur-Kéreu, Malaysiu, Filippseyjum
og Vietnam sem stofnudu og raku pessa stadi. 24 Peirra 4 medal voru fl6ttamenn
fra Vietnam en fyrsti hopur peirra kom hingad 1979. Fleiri innflytjendur og fleiri
ferdamenn skopudu kjoradstedur fyrir veitingastadi sem budu upp a erlenda
rétti og um svipad leyti var fyrsti indverski stadurinn opnadur.

[slendingar komust ekki audveldlega til itlanda 4 fyrri hluta 20. aldar. Pad
var dyrt og timafrekt og ekki fyrr en a sjotta og sjounda aratugnum sem
skipulagdar ferdir voru farnar med flugi til annarra landa. Ferdaskrifstofa
rikisins var eina starfandi ferdaskrifstofan framan af en eftir ad fyrsta skipulagda
hopferdin med flugi var farin til Parisar um paskana arid 1957 stofnadi Gudni
Pordarson
ferdaskrifstofuna Sunnu. 25 [ kjolfarid vard mikil aukning 4 ferdalogum Islendinga
og foru peir { h6pum & sélarstrandir og til heimsborga.

A vef Ferdamalastofu ma nalgast ymsar dhugaverdar tolulegar
upplysingar um ferdapjoénustuna 4 fslandi. Par ma til deemis sja ad 4rid 1949
komu 5.312 erlendir ferdamenn til landsins en arid 2008 voru peir ordnir
502.000. 26 Allir pessir ferdamenn purfa ad borda og pad er augljost ad pessi
mikla aukning hefur haft einhver ahrif 4 préun matarmenningar hér. A pessum
rimu sextiu drum hafa dherslur breyst ekki bara hér 4 Islandi heldur almennt {
matarferdapjénustu i heiminum. A &rum 4dur var algengt ad folk taeki med sér
mat ad heiman og muna margir eftir pvi pegar Islendingar voru fyrst ad fara til
Spéanar eda Kanarieyja og téku med sér hardfisk og hangikjét. A fijplmennum
ferdamannastédum sérstaklega & sélarstrondum var mikio frambod &

hamborgurum og grilludum kjuaklingum en pad var sd matur sem flestir pekktu.

23 {sland  aldanna ras, Illugijékulsson, PV ttgafa, 2001, bls.236.

24 Frjals verslun, 58. arg. 1997, 5. tbl. bls. 32-36, ritstjori Jon G. Hauksson.

25 http://saf.is/saf/upload/files/saga_ferdathjonustunnar/nyju_vidtolin/saf-
gudnithordarson_nyju.pdf Vidtal tekid af Steinari J. Ludviksyni 2006-2008.

26 http://www.ferdamalastofa.is/Category.mvc/Display/503 Tekid af vef 30.mars 2011.
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Ferdamenn voru oft hraeddir vio ad préfa mat heimamanna og vildu bara borda
pad sem peir pekktu. Petta hefur breyst og er matarferdapjénusta ordin
sérstakur hluti almennrar ferdapjénustu. {sland er engin undantekning og hér
hefur ordid su préun ad flestir stadir uti a landi bj6da erlendum ferdaménnum
upp 4 einhverja deemigerda islenska rétti. Reyndar er pad frekar einsleitt tirval
par sem kjotsupa og plokkfiskur er a flestum st6dum. En préunin heldur afram
og a sidustu arum hefur Matur ur héradi (pekkt sem Local food & ensku) ordid
pekkt fyrirbrigdi { ferdapjonustu. Nu er svo komid ad veitingamenn sem taka patt
{ pessu framtaki nota sérstakt merki um land allt til ad audkenna sina stadi og
kenna sig vid sina landshluta.

Pegar talad er um islenskan pjodlegan mat er yfirleitt att vid sdran,
reyktan og kaestan mat. P4 vissulega séu margir sem kunna ad meta pann mat og
bordi hann oft eru liklega fleiri sem adeins sja hann a porrahladbordum og
kynningum fyrir utlendinga. Pannig er ,gamli“ maturinn ordinn ad nokkurs
konar sérvisku til marks um hvad pj6din var skrytin. Bokin 50 crazy things to
taste in Iceland var gefin Ut ario 2009 af Solku forlagi og eru par taldar upp ymsar
feedutegundir sem ferdamonnum er sagt ad peir verdi ad bragda 4. bj6dlegur
matur er p6 ekki eingdngu porramatur heldur er slatur og grjénagrautur
hversdagsmatur & moérgum heimilum og skyr sem sannarlega ma segja ad sé
sérislenskur matur er vinseella en nokkru sinni.

Matarhatidir tidkast vida eins og Fiskidagurinn mikli & Dalvik og
Humarhatid 4 Hofn. Pzer eru daemi um baejarhatidir sem hafa verid byggdar i
kringum atvinnuveg hvers stadar { peim tilgangi ad buia peim sérstoou i
samanburdi vid adra beei.

Food and fun er alpjodleg hatid sem haldin er i Reykjavik i mars hvert ar
og midar ad pvi ad fa hingad erlenda matreidslumeistara sem elda ur islensku

hraefni.

Tiska, matarkurar og heilbrigdi

Eitt af pvi sem einkennir nitimann er gliman vid offituna sem ordin er ad faraldri
{ morgum vestreenum londum. En annad sem einkennir okkar tima er utlits- og
a@skudyrkun. Tiskan krefst pess ad folk - sérstaklega konur - verdi e grennri og

afleiding pess er annar hérmulegur sjukdémur sem eru atraskanir. [ fjolmidlum

18



eru kynntir fjolbreyttir megrunarkdrar og kenningar um hvad skal borda og hvad
ekki. A sjotta dratugnum var fjallad um megrunarkir { Morgunbladinu { paetti
sem hét , Kvenpjo6din og heimilid“ og var sa kiir kenndur vid Hollywood. 27 {
undirfyrirségn var pé kvatt til pess ad hafa samrad vid leekni. Ymsir kirar eru
enn kenndir vid Hollywood og augljost ad tutlit stjarnanna selur megrunarkura og
vorur. Ofgarnar eru miklar og margir tilbtinir ad tria 4 tofralausnir til ad na
arangri. Megrunarionadurinn veltir gifurlegum fjasrmunum sem og vorur eins og
megrunarduft, fitubrennslupillur, baekur og ndmskeid virdast alltaf seljast. Sumir
vinseelir kurar eins og Atkins-kurinn byggja 4 pvi ad utiloka nanast alveg
kolvetni ur faedunni og adrir a pvi ad samsetning kolvetna og préteina verdi ad
vera a sérstakan hatt til ad auka fitubrennslu. Flestir kdrarnir eiga pad
sameiginlegt ad folk virdist ekkert eiga ad hafa fyrir pvi ad grennast en eins og
Olafur Seemundsson naeringarfraedingur bendir 4 eiga kdrarnir pad allir
sameiginlegt ad dagleg kaloriuinntaka er minni og eru pvi { grundvallaratridum
eins. Hins vegar geta sumir pessara kura verid heaettulegir pvi mikilveeg efni eru
tekin ar faedunni. 28

Onnur tilhneiging hefur verid ad tengja mat einhverskonar traarbrégdum
eda lifsstil. A nfunda aratugnum var nyaldarspeki mjog vinsael og um pad leyti
var bodid upp 4 matreidslunamskeid hja Ananda Marga en pad eru alpjédleg
samtok himanista sem byggja 4 indverskri hugleidslu og joga. I peirra matreidslu
er bannad ad borda kjot, fisk, egg, hvitlauk, lauk og koffin par sem pau efni eru
talin hefta orkuflaedi. A sama tima vard makrébiétiskt faedi vinseelt en pad byggdi
einnig 4 austurlenskri speki um jafnvaegi milli jing og jang orkunnar. 2° { dag er
mikid talad um hrafaedi en pad gengur at a ad hita matinn ekki i meira en 48°C
pvi vio pad eydileggist ensim { honum. Ekki eru allir neeringarfreedingar sammala
bvi og er nokkud vist ad petta er deemi um falsvisindi sem tidkast
megrunarkiraionadinum par sem fullyrt er ad leerdir visindamenn hafi

rannsakad malid. 30 Ofurfaedi og fegurdarfaedi er enn ein afurd pessa idnadar en

27 Morgunbladid, 9. aguist, 1957, bls. 10.

28 Olafur Gunnar Seemundsson, Lifsprottur: neeringarfraedi frédleiksfiisra, Os, Seltjarnarnes, 2007,
bls.174.

29 http://visindavefur.hi.is/svar.php?id=3665 Hof. Bjorn Sigurdur Gunnarsson, matvala-og
naringarfraedingur. Tekio af vef 20. april 2011.

30 http://visindavefur.hi.is/svar.php?id=28512 Héf. J6hanna Eyrun Torfadéttir,
neeringarfraedingur. Tekid af vef 20. april 2011.
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par er verid ad selja vorur sem eiga ad innihalda nattiruleg efni sem eiga a0 gera
okkur unglegri og langlifari.

Mikil aukning virdist hafa ordid i feduofnaemi og époli ymiss konar og eru
uppi kenningar um pad ad aukaefni { matveelum og of unnin matveeli geti verio
orsakavaldar. Algengustu sokuddlgarnir eru hvitt hveiti, hvitur sykur og
mjolkurvorur. Petta hefur ordio til pess ad fjoldi folks hefur breytt um mataraedi
og fundid adrar vorur { stadinn. Notkun spelts hefur til deemis aukist mikio i
braudbakstri og agave-sirdp er oft notad i stad sykurs. Peir sem pjast af
mjolkuropoli nota nu sojamjdlk i stad kiiamjoélkur.

Ymsar kenningar um pad ad 4kvedin faeda geti komid { veg fyrir sjikdéma
eins og krabbamein hafa heyrst og einnig ad samsetning feedunnar geti laeknad
sjukdoma. Pessar kenningar eru umdeildar og 6varlegt ad fullyrda nokkud um
peer. P4 hefur Alpjodaheilbrigdisstofnunin radlagt neyslu a greenmeti og avoxtum
fimm sinnum & dag til ad styrkja varnir likamans. 31 Sigmundur Gudbjarnarson
proéfessor fjallar m.a. um petta 4 bloggsiou sinni blog.eyjan.is/sigmundurg/.

P4 er ad skoda tiskustrauma i ,haeldhusinu“ eda haute-cuisine eins og pad
heitir 4 fronsku. Islensk veitingahis eru sannarlega komin i fremstu r6d hvad
vardar gadi, frumleika og gott bragd. Islenskir kokkar eru duglegir ad kynna sér
nyja strauma og stefnur og taka patt { keppnum og syningum { 66rum londum.
Stefna sem er upprunnin i Skandinaviu er ni komin til {slands lika en i norrana
eldhusinu leitast kokkarnir vid ad nota eingdngu hraefni fra heimalandinu og
helst ar neerumhverfinu. Pad var arid 2004 ad tveir danskir kokkar, Claus Meyer
og Rene Redzepi somdu stefnuyfirlysingu og stofnudu sidan veitingastadinn
Noma i Kaupmannahéfn. 32 [ Reykjavik fylgir Dill i Norraena hiisinu pessari
stefnu. A undan norraena eldhisinu var vinszlt ad kenna sig vid fusion
eldamennsku en par var blandad saman ahrifum fra ymsum léndum. Franska
eldhiisid t6ldu margir ad einkenndist adallega af litlum skommtum og skreyttum
diskum. Slow food hefur lika haft dhrif { betri veitingahisum og er Alice Waters {
San Fransisco pekkt fyrir frumkvodlastarf sitt en hin stofnadi veitingastadinn

Chez Parnisse sem byggir 4 peirri hugmyndafraedi. A {slandi hefur Fridrik Valur

31 http://blog.eyjan.is/sigmundurg/tag/krabbamein/ Tekio af vef vef 22. april 2011.
| 32 http://www.clausmeyer.dk/en/the_new_nordic_cuisine_html Tekid af vef 22. april 2011.
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Karlsson tileinkad sér pessa hugmyndafraedi og stofnadi veitingastadinn Fridrik

V. a4 Akureyri en hann er reyndar ekki lengur i rekstri.

Arstidatengdur matur a islandi

Landndmsmenn voru nokkud anzegdir med adstaedur 4 Islandi pegar peir komu
hingad fyrst, firdir, votn og ar full af fiski. Einn peirra sem komu hingad med
Hrafna-Floka var Porolfur smjor, kalladur svo vegna pess ad hann sagdi ad smjor
drypi af hverju strai 4 Islandi. En sumarid er stutt, landid liggur nordarlega og ef
ekki veeri fyrir Golfstrauminn veeri varla haegt ad bua hér. 33 Engu ad sidur
sprettur hér ymislegt & sumrin og l6mbin borda lifraent { fjallasal.

Fiskur er ekki lengur tengdur arstidoum nema ad litlu leyti, humarvertio er
4 vorin og sumrin, grasleppuhrogn og raudmagi tilheyra vorinu og villtur lax og
silungur veidist 4 sumrin. Porskur og ysa veidist allan arsins hring og sama ma
segja um lddu og steinbit sem ekki eru veiddir sérstaklega heldur koma i netin
med 60rum fiski.

Slaturtidin er & haustin pegar l16mbin koma feit af fjalli og p6 haegt sé ad
kaupa lambakjot allan arsins hring tilheyrir pad haustinu ad borda kjot af
nyslatrudu.

Veiditimabil gaesa, anda, rjipna og hreindyra er sidsumars og a haustin.
Svartfugl ma veida fra hausti fram til 10. mai. 34 Eggjataka { bjorgum hefur verid
stundud fra fyrstu tid 4 [slandi en eitthvad minnkad hin sidari 4r. Eggin voru p6
kaerkomin faeda a vorin sem fyrsta ferskmetio og mikilvaeg neering fyrir
landsmenn. Sumstadar voru svartfuglsungarnir teknir { agust adur en peir urdu
fleygir. 3>

[ 1ok sumars er farid til berja og i gordum er folk oft med rifsber, sélber og
jafnvel jardarber. Sveppatinsla hefur ekki tidkast mikid 4 Islandi en hefur aukist
talsvert 4 undanférnum arum med meiri fraedslu og steerri skogum. Mikil aukning
hefur ordid i reektun graeenmetis i matjurtagéroum. Hér adur fyrr voru margir

med kartoflugarda i Reykjavik og 6drum baejum en kartofluraekt hofst 4 fslandi 4

33 http://www.visindavefur.is/svar.php?id=6383 Hof. Jon Olafsson, préfessor i haffraedi vid HI.
Tekio af vef 19. april 2011.

34 http://82.221.28.69//Veidistjornun/ Tekid af vef 5. april 2011.
35http://www.matarsetur.is/index.php?option=com_content&view=category&layout=blog&id=4
9&Itemid=86&lang=is Ur fyrirlestri Pals Steingrimssonar fyrir Matur, saga, menning. Tekid af vef
22. april 2011.
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18. 6ld. Kartofluraekt i baejum og borgum minnkadi p6 smam saman par til eftir
bankahrun ad folk saekist aftur eftir pvi ad fa ihlutad skikum til eigin reektunar.

Gulrofur eru einnig vinseelar en eru litid notadar i nagrannalondum okkar. Auk

pess eru ymsar tegundir salats, kryddjurta og rétargreenmetis reektad 4 sumrin.
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I11. hluti

Midlun og nidurstada

Markmid og markhdpar
Markmid verkefnisins er ad skoda matarmenningu 4 Islandi i dag, hvad er bordad
og hvad hefur haft ahrif & préunina. Einnig ad midla pekkingu sem ekki er
sjalfsagt lengur ad allir hafi adgang ad. Adur gekk pessi pekking 4 milli kynsléda
inni & heimilunum en nu parf ad hafa meira fyrir pvi ad 60last hana.
Markhopurinn er folk sem farid er ad halda heimili, er a aldrinum 20-50 ara og er
medvitad um umhverfi sitt og hvad pad leetur ofan { sig.

Verkefnid er tvipaett, annars vegar eru haldin matarbod og hins vegar

unnin bok byggd & matsedlum og myndum Ur peim matarbodum.

Midlunaradfero
Békin vard fyrir valinu sem midlunarleid vegna pess ad hun er apreifanlegur og
eigulegur gripur og upplysingarnar sem verid er ad midla parf oft ad nota a
svettvangi®, p.e. 1 eldhisi medan a eldamennsku stendur. Annar méguleiki var
vefur og vissulega er pad nutimaleg leid til ad midla upplysingum og geeti fylgt i
kjolfarid, en bokin passar betur vidfangsefninu sem snyst ad vissu leyti um ad
leita aftur til fortidar eda allavega leita { pann sarp sem par er. Auk
matarbodanna sjalfra er i bokinni midlad umhverfisveenum hisradum, adferoum
vid vinnslu hraefnis og vinnuhagraedingu. Adeins er fjallad um einkenni
arstidanna og gamla islenska timatalid sem sannarlega var arstidatengt.
Matsedlarnir voru settir saman af mér og par af leidandi motadir af
minum smekk og tilfinningu fyrir pvi hvada matur tilheyrir hverri arstio. Pao er
alls ekki alltaf augljost eda audvelt ad finna mat sem tvimeelalaust tilheyrir
einhverjum manudi en stundum er pad audvelt. Til deemis er 6umdeilt ad blaber
eru tind { lok 4gust eda byrjun september en pau ma frysta og nota fram eftir
hausti. Pad er lika 6umdeilt ad lax og silungur er veiddur a sumrin en sama gildir
um frystinguna & peim auk pess sem haegt er ad reykja hann og grafa. Stundum
byggdi ég valid a personulegri reynslu eda minningum fra bernskuheimilinu.
Odrum stundum byggdi ég valid 4 tilfinningu fyrir tidarfarinu - hita eda kulda -

eda menningarlegum forsendum eins og paska- og jolafostu.
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Einnig reyndi ég a0 dreifa afuréum & matsedla med heildarmynd
békarinnar { huga, pannig ad sem minnst veeri um endurtekningar og flestum
islenskum afurdum gerd skil.

Sidan ma velta fyrir sér stil bodanna, hvort pau hafi verid fin, alpydleg,
nytiskuleg eda gamaldags en pad eru svo 6apreifanleg gildi ad ég kys ad sleppa

pvi. Pad mega adrir gera pegar bokin verdur skoduo.

Matarbodin

Fyrsta matarbodid var haldid 1. mai 2010 og var lidur i verkefni { namskeidinu
Midlun { verki. I kjélfarid var 4kvedid ad petta yrdi vidfangsefni meistaraverkefnis
mins { hagnytri menningarmidlun. Par med hofst télf manada ferli sem verid
hefur sérlega skemmtilegt, ekki alltaf audvelt en alltaf mjog gefandi pvi fatt
gledur jafnmikid og g6dur matur { skemmtilegum félagsskap. Strax i fyrsta
bodinu voru linur dregnar nokkud skyrt hvad vardar umgjordina en { naestu
bodum motadist akvedin adferd vid skraninguna sem haldist hefur allan timann.
Pessvegna var akvedio ad petta fyrsta bod yrdi ekki hluti af békinni heldur yroi
haldio ,nytt“ april bod 2011.

23.05.2010

Pad komu prir gestir i matarbodid i mai. Eg var buin ad fara upp i Ulfarsfell og
tina fiflabl6d { salat og bordskraut og greinar af vidi sem var rétt farinn ad bruma.
Randaflugurnar sududu og vorstemmningin var allsrddandi. Blindukoékur sem
voru hluti af eftirréttinum hafdi ég bakad kvoldio 4dur en annad gerdi ég
seinnipartinn og um kvo6ldid. Fiflasalat med fetaosti var i forrétt med
heimabodkudu braudi og { adalrétt voru steiktar lambalundir med ofnbakadri
papriku og kart6flum. Lambalundir eru gédar allan arsins hring en paer eru
sérlega sumarlegar pvi paer eru magrar og henta vel 4 grill eda grillpénnu.
Eftirrétturinn var heit sitrdnubaka med fyrrnefndum blindukékum. Pad er
ekkert sérlega islenskt vid sitronur en mér finnst paer ntiordid jafn naudsynlegar
{ matreidslu eins og laukur og hvitlaukur. Ferskt sitronubragdid minnir enn
frekar a vorid. Pad eina sem beinlinis var ferskt og tengt arstidinni var salatid
med nysprottnum fiflabl6dum. Nysprottin fiflabl6d eru ljd6mandi g0 i salat og
asamt surum pad villta greengresi sem vio hofum adgang ad hér 4 landi. Fiflar og
surur voru notadar hér adur fyrr til matar og { bakstur. Paprikan var innflutt pvi

islenskar paprikur voru ekki komnar { budir.
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16.06.2010

Daginn fyrir pj6ohatio var juni bodid haldio og pa komu fimm gestir.
Sumarsélstodur og Jonsmessa voru ekki langt undan og pad var nég frambod a
g6du islensku hraefni. bratt fyrir dalitla timapréng kom ég vid { Oskjuhlidinni &
leidinni heim og tindi par lapinu til ad skreyta bordid med. Alaska ldpinan er
sennilega umdeildasta planta 4 Islandi en hin er biiin ad buia hér lengi og gera
ymsa g6da hluti auk pess sem hin er sérlega falleg 4 litinn. I forrétt baud ég upp 4
salat med islenskum tomdétum, mossarellu, basiliku og oliu og pekkist sem
Caprese 4 [taliu. Basilikan var raektud i stofuglugganum. [ adalrétt var humar
steiktur { hvitlauk , smjori og hvitvini og borinn fram med nyjum islenskum
kart6flum. Humar er veiddur a sumarvertio sem hefst { april og er sannarlega
sumarlegur matur pé hans sé neytt allan arsins hring. I eftirrétt voru litlar
Pavlovur - marengs - bornar fram med peyttum rjoma og rabarbarasosu.
Rabarbari - eda trollasudra - er greenmeti en sokum avaxtafataektar islensku
flérunnar lita margir {slendingar 4 hann sem 4véxt. Hann er med svo hatt
syrustig ad pad parf ad geeta pess hvada ilat eru notud undir hann, gler og stal er

best.

24.07.2010

Pad komu prir gestir fra utlondum { julibodid. Pau kunnu sérstaklega vel ad meta
adalréttinn sem var villtur lax sem mér hafdi askotnast. Laxinn er ekki bara
gbédur heldur mjog hollur og med mikio af Omega 3 fitusyrum sem eru okkur
mikilvaegar.  Oskjuhlidinni leitadi ég ad bl6dbergi sem mig langadi til ad nota til
skreytinga en fann ekki en notadi pess i stad beitilyng sem er svipad a litinn en an
ilmsins. Fifur eru einkennandi fyrir votlendi 4 {slandi og sérstaklega fallegar. Paer
fann ég i Vatnsmyrinni. [ forrétt baud ég upp 4 pesté og spaghetti en pad var
einmitt komin uppskera ar basilikuraktinni. Pesto6 er einn af peim erlendu
réttum sem hafa fest reetur i {slenskri matarmenningu. Pesto & {tolsku er dregid
af ordinu pestare sem pydir ad mauka eda mylja { mortéli en nafnid Pesto pydir
oftast pesto genovese sem er petta mauk sem gert er ur basilikulaufum,
furuhnetum, hvitlauk og oliu og er kennt vid borgina Genova. Laxinn var eldadur
i flokum 1 ofni med sitréonu og kryddjurtum, borinn fram med salati og islenskum

sodnum Kkartoflum. [ eftirrétt var skyrterta med kékos. Skyrid var fra Erpsstodum
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i Dalasyslu en par er haegt ad kaupa osta og is beint fra bonda. Skyrio er

»gamaldags"“ og vel surt en pykkt og gott.

04.09.2010

Agtist bodid var haldid i september, pad reyndist 6mogulegt ad koma pvi vid {
agust. b4 purfti ad fara i berjamé a Strondum og sveppaferd { Heidmork. A
Strondunum stal ég lika blaberjalyngi til ad nota sem bordskraut. Gestirnir voru
fjorir. Pad var audvelt ad akveda matsedilinn, hann skrifadi sig nanast sjalfur med
gjofum nattirunnar. Forrétturinn var undir it6lskum og breskum ahrifum,
risotto eins og Jamie Oliver gerir pad en med ekta islenskum skdgarsveppum.
Adalréttur var steinbitur bakadur a rofum og hunangi med islensku bankabyggi.
Roéfur eru deemigert islenskt haustgraenmeti. Peaer eru ekki mikid notadar { 66rum
16ndum en eru émissandi { {slenska kjotstipu og med svidum. [ eftirrétt voru

adalblaber meo peyttum rjéma og hafra- og méndlumusli.

20.09.2010

Pad var sannarlega fario ad hausta og 14 beint vid ad skreyta bordio meod
haustlitum. Eg for i Heidmérk og tindi lauf og notadi pau. Tveir gestir komu og
fengu humarsalat i forrétt en humarinn atti ég i frysti fra sumrinu. I adalrétt baud
ég upp a urbeinad lambalaeri med kryddjurtum og sitrénu, borid fram med salati
og ofnbokudum kartéflum. Pad er slaturtio og la beint vid ad nota lambakjot sem
er sannarlega lifraeent, lambid hefur eingéngu bordad villtan {slenskan grédur. {
eftirrétt var sukkuladifraud med peyttum rjoma en dokkt sukkuladi tilheyrir
sannarlega haustinu. I dokku stikkuladi - 70% kaké innihald - eru lika

andoxunarefni sem eru god fyrir heilsuna.

09.10.2010

Prir gestir komu i villibradarstemningu { oktéber. Haustid var évenju milt og
reyniberjaklasar voru vio pad a0 sliga trén. Pad var pvi tilvalid ad nota grein af
reynitré meo berjaklasa til skreytinga. Forrétturinn var graflax sem ég hafoi
titb1iid sjalf med adstod i september og sidan fryst. [ adalrétt var hreindyrasteik
fengin fra veidimanni og med henni var blaberjasésa og bakad rotargreenmeti.

Hreindyr voru flutt lifandi til landsins 4 atjadndu 6ld fra Finnmorku { Noregi og
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pad ma veida dkvedinn fjolda kda og tarfa fra 15. juli til 20. september.
Eftirrétturinn var svampbotn med mascarponekremi, rabarbarasésu og
mondlum. Pad passadi vel ad vera med mildan eftirrétt a eftir bragdmiklum

forrétti og adalrétti.

12.11.2010

Pad var komid ad névember matarbodinu og fjorir gestir maettu. Matsedillinn
vard dalitid gamaldags, einhver fortidarpra greip um sig en pad hafdi lika
eitthvad med arstimann ad gera. Pad var rjomasveppasupa i forrétt og sveppirnir
ur Heidmorkinni notadir en pa hafdi ég steikt og fryst um haustid. Sodid var
heimatilbuid kjiiklingasod. [ adalrétt baud ég upp 4 roastbeef med bearnaise
sosu, ofnbakadar kartoflur og salat. Bearnaise s6san er audvitad klassisk en ekki
gd0a fyrir kransaedaveika vegna smjormagns og eggjarauda. Eftirrétturinn var
gerour ur eplum og perum, sodnum { engifersésu og borinn fram med pavlovum
og peyttum rjéma. bad var tilvalid ad nota eggjahviturnar sem urdu afgangs {
sésugerdinni { marengs. Epli eru haustavoxtur i ndgrannaléndum okkar en margt
eldra folk tengir pau enn vid jolin. Pad var ordid erfitt ad finna skreytiefni en ég

notadi purrkada hvonn sem ég atti og litadi hana hvita.

17.12.2010

A adventunni 14 alveg lj6st fyrir ad pad pyrfti ad vera fiskur 4 matsedlinum og
helst saltfiskur. Nidurstadan var st ad ég gerdi saltfiskbollur i forrétt en peer eru
bornar fram med aioli og rukoélasalati. Uppskriftin er settud fra Sudurrikjum
Bandarikjanna en hefur reynst vel hér. Bollurnar eru kafsteiktar i oliu pannig ad
peer falla ekki i heilsufaedisflokk. [ adalrétt var ofnbakadur porskur med
bankabyggi og steiktu greenmeti. Porskur var ekki oft 4 bodstélum & minu
a@skuheimili nema sem saltfiskur og pa sodinn med kartéflum og hamsatoélgi. En
porskur er ad verda vinsezelli matur og i raun fleiri fiskitegundir sem 46ur voru
ekki nyttar eins og skétuselur og steinbitur. I eftirrétt var sikkuladikaka borin
fram med peyttum rjéma og par sem ég atti enn blaber af Strondum voru pau

hofd med. Skreytingarnar voru ad sjalfsogou { stil vio arstidina, greent greni.
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29.01.2011

Pad var komid nytt ar og hatidirnar nybunar. Fjorir gestir komu { mat og fengu
réfusipu og heimabakad strdeigsbraud i forrétt. Eg gerdi greenmetissod { stipuna
fyrr um daginn. Adalrétturinn var svinakjot med nidlum og graenmeti, kryddad
med hitavekjandi hvitlauk og chili. Eftirrétturinn var méndlukaka med
mokkakremi. Jandar reyndist tvimaelalaust erfidastur hvad vardar val & matsedli,
skreytingar og umgjord. Nidurstadan var su ad pad var litid skreytt sem kannski
er einmitt pad rétta i janudar eftir ofhlaedi jolanna og aramo6tanna. Maturinn var
valinn fyrst og fremst med myrkur og kulda i huga, pannig ad sipan var pykk og
matarmikil og bragdsterk. Sama gilti um adalréttinn ad hafa hann bragdsterkan

med chili og hvitlauk en ekki of pungan og eftirrétturinn var eins og flauel.

26.02.2011

Prjar vinkonur komu i matarbodid og aftur baud ég upp 4 stpu. I petta sinn var
kjuklingabaunastipa med humarh6lum og sirdeigsbraud. Humarinn var afgangur
fra j6lum og purfti ad bjarga ur frystinum. { adalrétt var kjtiklingaréttur sem
eldadur er med fjorutiu hvitlauksrifum { lokudum potti { ofni og kemur
lungamjukur og bragdgdéour ut. Borinn fram med ofnbékudum kart6flum og
spinatsalati. Eg valdi pennan kjuklingarétt ekki sist vegna pess ad hvitlaukur er
talinn vera vorn gegn kvefinu og spinat er gott fyrir jarnbuskapinn svona um
havetur. I eftirrétt gerdi ég gamaldags perutertu, sodnar perur 4 svampbotni med
sukkuladi- og rjomakremi. Skreytingar voru einfaldar, fjérusteinar voru maladir

med silfurlit og settir a serviettur og medfram kertum.

18.03.2011

Til ad setja dalitinn vorblae 4 bodid notadi ég appelsinugulan lit til skreytinga.
Pad var ekki um blém ad raeda svo ég stakk trjagrein ofan { malningu og notadi
appelsinugul kerti med. Gestirnir fimm maettu stundvislega og fengu { forrétt
hrognamauk ad griskri fyrirmynd en par kallast pad Taramasalata. Hrognin zettu
ad vera reykt en ég setti dalitinn reyktan lax at { maukid til ad fa reykbragdio.
Med sdrdeigsbraudinu bragdadist pad ljomandi vel. Auk pess var bodid upp a
nokkrar sneidar af reyktum laxi og 6lifur. [ adalrétt var lida bokud i ofni med

lauk og sveppum, borin fram med hydishrisgrjénum og salati. Lidan er minn
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uppahaldsfiskur og full af g6dri naeringu. Han er rik af D-vitamini sem er
mikilveegt hér 4 nordurslédum par sem vid njotum feerri sélarstunda. Pad kostadi
talsverdar vangaveltur ad finna eftirrétt en nidurstadan var ad hafa gulrétarkoku
med mascarpone og sitrénukremi. Pad hafdi kannski eitthvad med litina a0 gera,
appelsinugular gulraeturnar péssudu vid litina i reykta laxinum og sitrénan {

kreminu var friskandi og sumarleg.

16.04.2011

Pad var komid ad april bodinu sem var { dymbilviku par sem paskarnir voru
6venju seint i ar. Eg var 1éngu buin ad 4kveda ad ég myndi bjéda upp 4 saltfisk &
paskafostunni. Mér fannst pad vio heefi p6 sidurinn sé kapdlskur i raun og veru.
Auk bess purtfti saltfiskur ad vera a bordum einhverntima pvi fyrir utan ad vera
gbédur er hann sannarlega islensk afurd. I forrétt valdi ég ad hafa heimabakad
hvitt braud og birkireyktan silung med syrdum rjéma, raudlauk og kapers.
Saltfiskurinn var steiktur 4 pénnu og borinn fram med tématmauki og
bankabyggi. [ eftirrétt hafdi ég kékostertu sem var veisluterta 4 minu
bernskuheimili, var k6llud Konfektkakan. Pad sem gerir hana sérstaka er ad hin
er borin fram med frystum rjéma. Eg notada purrar lynggreinar til ad skreyta

bordid en peer eru fallegar { sjalfu sér med sin fleekjuform.

Bokin
Eg akvad ad sja sjalf um uppsetningu og umbrot békarinnar pvi p6 ég sé ekki
grafiskur honnudur hef ég aflad mér nokkurrar pekkingar a umbrotsforritinu
InDesign og dkvad ad nota pad. Minn bakgrunnur er { h6nnun og pvi er
framsetning efnisins mér mikilvaeg og einnig myndraen umgjoérd bodanna sjalfra.
Eg notadi mikid af myndum sem ég tok i matarbodunum og i undirbuningi
peirra en einnig notadi ég myndir sem ég hef tekid { nattirunni og tengi pannig
vid hvern manud. Til pess a0 finna lit hvers manadar notadi ég svokallad
~eyedropper tool“ sem sakir einkenni { skjali svo haegt er ad nota pad annars
stadar. Pannig sétti ég liti ir myndunum til ad einkenna hvern kafla og reyna ad
skapa pa stemningu sem mér fannst tilheyra peim manudi og peim arstima. Eg
bjo lika til sérstok mynstur sem einkenna hverja arstid og eru pau gerd ur

frihendisteikningu sem ég skanna og vinn sidan afram { Photoshop. Pessi
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mynstur eru mér hugleikin { 6drum verkefnum og nokkud einkennandi fyrir

mina hénnunarvinnu og pvi vildi ég hafa pau med { bokinni. Eg vildi ekki gera

matreidslubdk heldur vildi ég reyna ad midla tilfinningu fyrir arstidum, veori og

birtu og arstimanum i matargerdinni. Med myndunum vildi ég lika reyna a0

fanga og syna pa stemningu sem myndadist { hverju bodi. Eg er ekki

atvinnuljésmyndari og nota frekar einfalda myndavél. Eg notadi ekki flass heldur

stillti lj6sop og hrada til pess ad nattiruleg birta dagsins eda arstidarinnar skiladi

sér. bPegar dagsbirtu naut ekki vid var pad kertaljos og rafmagnsljés sem lysti upp

bodin. Uppskriftirnar fylgja med en eru aftast i peirri r6d sem peer birtast i

boékinni.

Boékinni er skipt { 12 kafla, einn fyrir hvern manud. I fyrstu opnu hvers

manadar er matsedill matarbodsins a vinstri sidu og a peirri haegri stuttur

lysandi texti fyrir manudinn og ljosmynd af jardveginum eda peim grédri sem er

dberandi & peim tima. I naestu opnu er texti um matarbodio 4 vinstri sidu og

myndir Ur bodinu a peirri haegri. Par er lika vedurlysing dagsins eins og hin var

APRIL...

PAD BRAKAR I SANDINUM A GANG-
STETTINNI 0G MANNI DETTUR {
HUG AD KANNSKI KOMI VOR EFTIR
ALLT SAMAN. bARF EKKI AD FA
SER NYJA STRIGASKO TIL AD VAL-
HOPPA T ? 0G KANNSKI FARA I
SNOSNO 06 BRENNG....

PAD ER KOMID AD MATARBODI MANADARINS
06 PAD PARF AD SEMJA MATSEDIL SEM
HENTAR ARSTIMANUM. BAD ER LETID UM
NYTT [SLENSKT GRENMETI ENNBA,

HJA GARDYRKJUBENDUM ERU VORVERKIN

I FULLUM GANGI 0G ALLIR FARNIR AD
HLAKKA TIL AD GADA SER A UPPSKER-
UNNI SEINNA | SUMAR.

FLESTAR FISKTEGUNDIR SEM NYTTAR ERU
A ISLANDI ERU VEIDDAR ALLT ARID 06
bVI VARLA LENGUR UM VERTIDIR A
AKVEDNUM FISKTEGUNDUM AD REDA. LODA
ER FISKUR SEM KEMUR | NETIN MED
ANNARRI VEIDI 06 FAEST YFIRLEITT
ALLAN ARSINS HRING [ FISKBODUM.
KJBTID ER FEITT 0G MJOKT 0G SERLEGA
BRAGDGOTT. PAD PARF LITID AD HAFA
FYRIR PESSUM RETTI.

EFTIRRETTUR

FORRETTUR
REYKTUR LAX ER ALLTAF GODUR |
FORRETT, PENNAN ER AUDVELT 06
FLJOTLEGT AD OTBOA.
EFTIRRETTURINN ER SATUR 06
FEITUR. TIL AD VEGA UPP

A MOTI BVE ER GOTT AD FA
SORSETT JARDARBERJABRAGDID.

ADALRETTUR

lesin { Rikisdtvarpinu fra Vedurstofu
[slands. Einnig eru upplysingar um
s6laruppras og solarlag fengnar ar
Almanaki Haskoéla fslands. I naestu opnu
eru sidan ymsir stuttir textar og myndir
sem eru ymist freedsla, kennsla eda
jafnvel gagnslausar en skemmtilegar
upplysingar.

Pad tok mig nokkrar atrennur ad komast
nidur a steerd og form bdékarinnar. Pad
fann ég med pvi ad skoda adrar baekur og
finna hvad mér likadi best og { hvada
formi mér fannst efnid komast best til

skila. Nidurstadan vard su ad bokin er 17

sentimetrar 4 breidd og 24 4 haed. Fyrsta utfaersla var gerd i ndmskeidi i hagnytri

menningarmidlun sem kalladist Midlun { verki og pa gerdi ég einn kafla. Sumt af

pvi sem ég notadi pa hefur haldio sér eins og ad hafa dkvedinn lit fyrir hvern

30



kafla.

20 4, VEISLAN "7y oy

18. mars vildi ég setja dalitinn vorbla 4 bodid og notadi bvi appelsinugulan it til skreytinga. bad var ekki um
blom ad reda svo ég stakk tridgrein ofan i milningu og notadi inugul kerti med. | forrétt baud ég upp
4 hrognamauk ad griskri fyrirmynd en par kallast bad Taramasalata. Med strdeigsbraudinu bragdadist pad
liémandi vel. Eg var lfka med nokkrar sneidar af reyktum laxi og 6lifur. { adalrétt var ég med 1idu bakada {
ofni med lauk og sveppum, borna fram ishrisgrjonum og salati. Efti i 6 m
‘mascarpone og sitronukremi.

Flest annad hefur p6 breyst eins og til

MATSEDPILL
PN deemis leturgerd og framsetning mynda.
SURDEIGSBRAUD

LoA f o1 MED [ naestu atrennu proéfadi ég ymsar
SVEPPUM OG LAUK,
HYDISHRISGRJON 0G GRAENT SALAT

uppsetningar:

GULROTARTERTA

FORRETTUR APALRETTUR EFTIRRETTUR

Nidurstadan vard ad hafa liti og
I mynstur en reyna ad hafa stjorn a pvi

pannig ad pad yrai ekki of drélegt og
innihaldio tyndist.

SVINALUNDIR MEP EGGJANUDLUM,
SPERGILKALI OG PAPRIKU

MONDLUTERTA MED
MOKKAKREMI

Veturinn matir { névember ef hann hefur ekki pegar hafio
innreid sfna. I stillum finnur madur fyrir frostinu i nésunum,
stjornur og nordurljés skreyta himininn, pad brakar i snjonum
og andardratturinn sést sem gufa (ir munni.




MATSEPILL
SVEPPASUPA e )

ROASTBEEF MED BERNAISESOSU,
BAKADAR KARTOFLUR OG SALAT

EPLI 0G PERUR f ENGIFERSOSU, PEYTTUR
RJOMI 0G MARENGSKOKUR

Eg lagdi mikla aherslu 4 pad { pessari vinnu ad
reyna ad vera tru upphaflegu hugmyndinni sem var
ad miodla arstidatengdri matargerd og andramslofti

hverrar arstidar.
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Midlun af svipudu tagi
Vio heimilda6flun fann ég matreidslubok eftir Sigrinu Davidsdottur sem heitir
Matur: vetur, sumar, vor og haust en htin kom t arid 1989. Sigrtin hafdi gefio ut
adra matreidslubok arid 1978 sem vard mjog vinsal og hét Matreidslubok handa
ungu folki d 6llum aldri. Badar pessar baekur innihalda mikinn frédleik og eins og
nafn peirrar fyrri gefur til kynna er Sigrin mjog medvitud um arstidatengda
matargerd. Hinsvegar eru badar pessar baekur an ljosmynda og einungis
skreyttar med frekar frumsteedum teikningum eftir Sigrunu sjalfa. Efnistékin eru
til fyrirmyndar enda Sigrin med mikla reynslu af pvi ad skrifa um mat baedi sem
ritstjori Eldhusbékarinnar og pistlahéfundur { Morgunbladinu. Onnur bék sem
kom Ut 2008 og heitir Ndtturan sér um sina er byggd a uppskriftum og ségum
Ranars Marvinssonar en hann hefur { morg ar eldad i takt vid islenska nattdiru og
notad hraefni sem 60rum hefdi ekki dottio i hug ad nyta. Bokin er mjog fallega
uppsett og ljésmyndir Aslaugar Snorradéttur einstaklega vel vid heefi og syna vel
pennan lifskunstner og hans lifsspeki. Eina erlenda bék fann ég sem skiptist upp i
kafla hverrar arstidar og heitir Lucid food eftir hina ironskeettudu
Bandarikjakonu Louisu Shafia. Hin er atvinnukokkur og rekur veislupjonustu i
New York en leggur mikla dherslu a umhverfisvernd og nytingu og virdingu fyrir
natturunni. Bokin er mjog falleg og skemmtilega uppsett. Litaval vel heppnad og
uppskriftir ahugaverdar.

A sidasta 4ri kom ut nytt islenskt timarit sem heitir [ bodi ndttiirunnar.
Eins og nafnid gefur til kynna er par verid a0 fjalla um gjafir nattirunnar og
kemur bladid ut arsfjéoroungslega. N 4 vordogum kom pridja toélubladid ut sem
heitir Vor. Adstandendur pessa timarits voru lika med atvarpspeetti 4 Ras 1 par
sem farid var { heimsokn til félks sem fékkst vid alls konar raektun. Pad verdur
gaman ao fylgjast med pessu timariti.

Enn ma nefna ymis matarblogg sem fjalla eingdngu um mat og matargerd
ut fra ymsum forsendum en ekkert hef ég rekist 4 sem sérheefir sig i
arstidatengdum mat. Pad er pé 6ruggt ad margir matgeedingar gera pad samt an

pess ad nefna pad sérstaklega.
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Nidurstada

Pegar matarbodin eru skodud med tilliti til pess sem kemur fram i pessari
greinargerd ma velta fyrir sér hvort sa matur sem a bodstélum var sé
deemigerdur fyrir islenskt samfélag arid 2010 til 2011. bPad er alveg vist ad
matsedlarnir eru settir saman af mér med tilliti til nokkurs konar reglna eda
ramma sem ég hef sett sjalf en engu ad sidur endurspegla peir ad einhverju leyti
pad sem haegt er ad kaupa 4 [slandi nina. Maturinn sem 4 bodstélum var var lika
pess edlis ad haegt er ad bjéda hverjum sem er upp a hann i okkar nutima. Ad visu
hefdu greenmetisaetur purft ad sleppa ymsu en ekkert var sérlega framandi
hvorki sem of gamaldags eda framurstefnulegt. Pad eru sannarlega erlend ahrif
en pad ma lika segja sem svo ad matarmenning tuttugustu aldar 4 Islandi sé 611
litud af erlendum ahrifum. Fyrst voru pad donsk ahrif og sidar evropsk og
bandarisk, sidan asisk og svo meetti afram telja. Pad eru lika ahrif fra
heilsuvadingu undanfarinna ara pvi stodugar fréttir af pvi hvad er hollt og hvad
er 6hollt hafa ahrif &4 pad sem vid veljum ad borda. Peer fréttir eru pé stodugt ad
breytast med nyjum rannséknum og ma hafa sig allan vid a0 fylgjast med.
Markadslogmalin hafa lika sitt ad segja og valda pvi ad sumar matartegundir
verda meira dberandi, &kvednum matvalum eda matartegundum er hampad og
vid follum fyrir skruminu.

Matarmenning {slendinga i dag er p6 miklu fjélbreyttari en pessi
matarbod gefa til kynna pvi auk pess ad vera miklir grillmeistarar a sumrin eru
sumir greenmetiseaetur, adrir vilja bara gamaldags heimilismat og enn adrir bara
heilsufeedi. Bodin gefa hins vegar 6tvireett til kynna hvada matur er { bodi 4 hvada
tima arsins og syna deemi um arstidatengdan islenskan mat.

Liklegt m4 telja a0 bankahrunid 2008 hafi dhrif 4 matarmenningu okkar
en ég hef ekki skodad pad sérstaklega. Eg tel p6 ad st hugmyndafraedi sem ég er
ad skoda hér hafi meiri hljomgrunn nu en fyrir hrun.

Eg spurdi peirrar spurningar { upphafi hvort haegt veeri ad nota eingéngu
islensk hraefni { matargerd natimans. Eg held ad pad yrdi leidinlegur kostur.
Hraefni eins og hvitlaukur, laukur og sitrénur er ekki raektad hér. Salt er innflutt.
Hins vegar er islenskt hraefni tvimaelalaust mjog gott og sjalfsagt ad velja pad

umfram innflutt ef pad er { bodi.
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Nidurstadan er ad maturinn er valinn samkvaemt natimalegum viomioum
par sem erlendum ahrifum er leyft ad koma fram en virding fyrir nattirunni og

umhverfinu er h6fd ad leidarljosi.
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