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Agrip

I pessari ritgerd verdur fjallad um eitt merkilegasta og naringarrikasta greenmeti sem
reektad er & jordinni, kartofluna. Kartaflan hefur verid romud sem gjof af himnum enda
var han mikil blessun fyrir almugann og hélt lifinu i mérgum. Rakin verdur stuttlega
saga hennar fra uppruna sinum i Andesfjollum i Perd til landvinninga hennar i Evropu.
Adallega verdur horft til priggja landa: til Hollands pvi héfundur bj6 par i mérg ér, til
irlands, pvi engin saga er jafn 6rlagarik og samband ira og kartéflunnar, og ad lokum til
heimalandsins, Islands. Hnydid sjalft fer veglega umfjéllun, pyding pess og
neeringargildi. Vinnsla hnydisins verdur rakin i stuttu mali en faar jurtir eru unnar jafn
mikid og kartaflan og ber par hast framleidslu & fronskum kartoflum. Horft verdur til
préunarlanda enda getur kartaflan skipt sképum fyrir afkomu félks par. Sameinudu
pjédirnar tileinkudu kart6flunni arid 2008 en hun er talin geta hjalpad til vid ad né einu
af pusaldarmarkmidum Sameinudu pjédanna i barattunni vid fatekt og hungur. Horft
verdur til framtidar en nastu landvinningar kartéflunnar verda uti i geimnum. Ad lokum

fylgja nokkrar uppskriftir med ritgerdinni par sem kartaflan er i burdarhlutverki.



Formali

Pessi ritgerd hefur verid nokkud lengi i smidum eda ad minnsta kosti addragandinn ad
henni og ma segja ad nokkur léttir sé ad pvi ad loksins sé hin ad baki. I freegum ritdomi
hér adur fyrr var sagt loksins, loksins og er ekki laust vid ad héfundi lidi pannig nd
begar ad lokum pessa ndms er komid.

Leidsogukennara minum, Ragnheidi Juniusdottur, kann ég minar bestu pakkir fyrir pann
tima, adstod og leidsdégn sem hun hefur veitt mer vid gerd pessarar ritgerdar. HGn er
hafsjor af frodleik um mat, ségu hans, gerd og undirbdning.

Fjolskyldu minni pakka ég fyrir allan pann studning og polinmadi sem han hefur veitt
mér. Eiginmanni minum, Agusti Erni Sverrissyni, og systur minni, Gudrinu Soffiu
Joénasdottur, pakka ég fyrir yfirlestur og 6mealda adstod a sidustu metrunum.

Sidast en ekki sist pakka ég foreldrum minum, Eddu Kjartansdottur og Jonasi
Holmsteinssyni, fyrir 0metanlega hjalp og studning & medan petta ndm og ritgerdarsmid
stod yfir. Allar per stundir, sem pau voru bodin og buin ad passa drengina mina og
skutla peim um vidan voll svo ad ég geeti sinnt ndminu, eru émetanlegar. An peirra
hefdi verid & brattann ad sekja og vil ég pakka peim fyrir alla adstodina.
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Inngangur

Gomul géata hljodadi eitthvad & pessa leid: Hvad er fullt his matar en finnast hvergi dyr
& — o0g er svarid egg. betta ma heimfaera upp a kartéfluna pvi pratt fyrir ad vera um 80%

vatn pé er kartaflan svo sannarlega fullt hds matar.

Kartoflur eda jardepli, eins og peaer voru nefndar i upphafi kartoflureektar & islandi, eru
an nokkurs vafa mikilveegasta afurd plénturikisins sem Islendingar hafa raektad sér til
matar. bar eru hollur matur og st stadreynd, ad heaegt er ad reekta paer & Islandi, gerir
baer enn merkilegri pvi ad vid buum i kéldu landi par sem mdguleikar & reektun eru ekki
jafn fjélbreyttir og vida erlendis. Eftir bankahrunid i oktéber 2008 hefur ahugi islensks
almennings aftur vaknad & raektun kartaflna og annarra nytjajurta og er pad gods viti. |
Landbunadarhaskola islands hafa til demis aldrei verid fleiri nemendur i ylraektun.
Ahuginn & gomlum islenskum gildum jokst vid hrunid og heldur st préun vonandi
afram. bad er mjog mikilveegt ad halda i hefdir og ad kenna bérnum peer. Einnig skiptir
miklu mali ad elda undirstddugédan mat heima og kartaflan er svo sannarlega
undirstodugott hraefni. Neeringarmynstur foreldra hefur ahrif & bérn og motar peirra
faeduvenjur. Margir bera vid timaskorti vid ad undirbla og elda hollar og stadgddar
maltidir heima. Rannsoknir hafa hins vegar synt ad born, sem borda med fjélskyldum
sinum flesta daga vikunnar, bua vid betra mataraedi en pau sem borda sjaldan med
foreldrum sinum (Contento, 2007, bls. 38-39).

Allt fra pvi ég var litil stelpa og skottadist i kartoflugardi med foreldrum minum hef ég
haft ahuga & kartoflunni og pott han ékaflega bragdg6d. begar ég akvad ad skrifa um
kartofluna velti ég vongum yfir spurningunni ,,Hvernig breytti kartaflan sdgunni?*‘ en
kartaflan er greenmeti sem hefur haft mikil ahrif & vestreena sdgu. préatt fyrir pad hefur
folk i hinum vestreena heimi hraedst hana, vantreyst henni, fyrirlitid hana og haedst ad

henni.



1 Saga kartoflunnar

Kartaflan (Solanum tubersosum) a reetur sinar ad rekja til halendis Sudur-Ameriku par
sem hennar hefur verid neytt i rim atta pasund ar og er talid ad rektun hennar hafi
byrjad fyrir um sex pasund arum. Kartaflan er talin vera upprunnin fra Titikakavatni
hatt uppi i Andesfjollum. Titikakavatnid er hesta fjallavatn heims, i 3500 metra had a
hasléttu og po er pad salt. Fjollin umhverfis likjast eldfjéllunum hér & islandi og parna
getur verid vindasamt. Enn pann dag i dag finnast flestar tegundir villtra
kartofluafbrigda vid Titikakavatn (International Potato Center, e.d., a; International
Potato Center, e.d., b; Hildur Hakonardottir, 2008, bls. 22-23).

Fyrir morg pusund arum for folkid & sléttunum og i fjollunum i kring um Titikakavatnid
ad gefa kartéflunum gaum og urdu peer fljott mjog pydingarmiklar i mataraedi pess
vegna adldgunarhafileika kartaflnanna. Kartoflur, sem vaxa villtar, eru beiskar &
bragdid og innihalda ymis eiturefni til ad verja sig gegn agangi. Indianarnir toku paer
sem voru minna beiskar og ollu ekki magapest eda 6drum Opaegindum vegna eiturs og
proudu peer &fram til ad losna vid beiska bragdid og eiturefnin. Par med var komin til
skjalanna kartaflan eins og vid pekkjum hana (Hildur Hakonardéttir, 2008, bls. 24).
Indianarnir purrkudu kart6fluna og kolludu chufio. bessi adferd virdist hafa haldist
alveg Obreytt fram a okkar daga og er pessi afurd mjog mikilvaeg fyrir sudur-ameriska
indiana par sem petta er peirra adalvetrarfordi. Kartoflurnar eru latnar liggja uti i miklu
neeturfrosti og & daginn eru paer purrkadar i sélinni og tekur pessi vinnsla um fimm daga
0g naetur. Med smaveegilegri breytingu i vinnsluadferd gera peir tunta eda hvitt chufio
0g gera ur pvi mjol (Brothwell og Brothwell, 1969, bls. 113-114). En pé eru stra breidd
yfir kartéflurnar adur en solin ris. Menn, konur og bdrn koma adur en solin ris og
trampa & kartoéflunum til ad kreista vatnid ar peim hvort sem um er ad raeda venjulegt
chufio eda tunta. Ad pessu loknu er svo breitt yfir tunta (Salaman, 1949/1985, bls. 40).

Ad setja nidur kartoflur er enn mikilvaegasta verkid i nagrenni Titikakavatns par sem

kartaflan er pekkt sem Mama Jatha, eda modir vaxtar.

Charles Darwin fann kartdflur a eyjaklésunum Chofios Archipelago sem tilheyrdu Sile
ario 1835. Hann skrifadi um per og taldi peer vera villtar en par sem peer voru ekki
beiskar & bragdid bendir pad til ad petta hafi verid reektud afbrigdi fr& meginlandinu.

Nutimalegar grasafraedilegar rannséknir og erfdarannsoknir benda enn fremur til ad



nanast sé oruggt ad um rektadar kartoflur hafi verid ad reda sem hafi vaxid fra
kartoflum sem fiskimenn skildu eftir. Peir nyttu sér pessar annars 6byggdu eyjar sem
verstdd fyrir arstidabundna starfsemi sina og lifdu & fiski og kartéflum pann tima sem
beir voru & eynni (Reader, 2009, bls. 39).

Kartoflurnar barust eftir tveimur leidum til Evropu. Annars vegar var pad vestari leidin
upp med strondum Ameriku og svo beint i nordur yfir Atlantshafid til Bretlandseyja;
hins vegar pad austari leidin sem la pvert yfir Atlantshafid med spansku skipunum.
Spéann var fyrsta vidkomuland kartafinanna i Evropu um 1570. bar endudu peer i eldhusi
& spitala i Sevilla og barust svo fra Spani um italiu til Belgiu og svo um alla Evrépu sem
grasafreedilegt fageeti (Hildur Hakonardottir, 2008, bls. 49 og 58; Sigurgeir Olafsson,
2008). Spanverjarnir komu til Sudur-Ameriku i leit ad gulli en sa fjarsjodur, sem peir

toku med sér til Evropu, var kartaflan (United International year of the potato, e.d, g).

Eina bestu lysinguna & komu kartéflunnar til Evropu ma finna i litlu islensku kveri sem
Hans Wilhelm Lever gaf Gt arid 1810 og heitir Avisan til Jardeplaraektunar en hann

ritar:

,,Jardepli urdu fyrst i Norduralfunnar 16ndum kunnug, eptir pad Vesturalfa heimsins eda
Amerika, var fundin. Arid 1565 fardi praelahondlarinn J. Hawkins hin fyrstu jardeplin
til Irlands, fra nyju Granada i Sudur-Ameriku, og hérum bil 20 arum seinna heimfardi
lika svo hinn nafnfreegi Frans Drake heilhdp af pessum rétna avexti, fra Virginia til
Englands. 1616 bordudust Jardepli sem salgeeti & konungsins bordum i Frankriki. |
flestar landsalfur byskalands innfaerdust pau 100 arum seinna og 1743 feerdi pau
pjodverskur madur nokkur til Danmerkur*
(Hans Wilhelm Lever, 1810, bls. 5-6).
Kartdflum var ekki tekid fagnandi i Evrépu og hofdu margir illan bifur a peim. Folk,
sem bjé i hérudum par sem var blomleg kornraekt, bordadi ekki kartéflur og ef pad
reektadi kartoflur sem hlidarafurd voru peaer notadar til skepnufodurs. Ekki beetti ar skak
ad flokkumenn lofudu i hastert kjot af svinum sem voru alin upp & kart6flum eins og a
Nordur-italiu til demis, og var pad ekki til ad hvetja bandur til ad borda pad sama og
skepnurnar atu. bad gerdist ekki fyrr en seint & atjandu 6ld og i byrjun peirrar nitjandu

(Flandrin, 1999, bls 356-357).

1.1 Kartaflan i Hollandi
Philippe de Sivry, héradsstjori i Mons i Belgiu, sendi &rid 1588 kartoflur til hins freega

grasafreedings, Carolusar Clusiusar i Vinarborg, og skrddi hann nidur lysingu & peim

(Sigurgeir Olafsson, 2008). Clusius flutti skémmu sidar til Leiden i Hollandi til ad taka
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vid stodu yfirkennara. Hann flutti kartoflur med sér fra keisaradeeminu i Vin og setti paer
nidur ario 1593 i Grasagardinum i Leiden. Fyrst um sinn voktu peaer athygli sem
grasafreedilegt fyrirbaeri en ekki feedutegund med mikla nzringareiginleika. Fra Leiden
barust kartoflurnar til annarra stada i Hollandi eins og til Groningen arid 1640 og til
Amsterdam arid 1689 og nadu per fljott vinseeldum sem matjurt. A pessum arum voru
parlendir einnig farnir ad reekta paer sem séluvarning og seldu sem skipskost og urdu

Hollendingar pvi fljott i fararbroddi i reektun peirra (Nivap, e.d.).

Hollendingar sérhafdu sig lika snemma i framleidslu & kartéflumjoli og kartoflusterkju
sem notad var til ad strauja fatnad og hentadi vel tisku pess tima. Kartéfluafurdir, sem
fengust hér & islandi & sidustu 6ld, voru allar hollenskar. bessi mikla framleidsla olli
mikilli mengun i borginni Groningen i Nordur-Hollandi. Sikin fylltust smatt og smatt af
illa lyktandi Urgangi af kartoflusterkjuframleidslunni og vatnsmengun vard 6asattanleg.
Petta stod yfir i meira en 6ld adur en vidunandi lausn fannst (Hildur H&konardottir,
2008, bls. 79).

Hollendingar voru ekki einungis i fararbroddi i reektun kartaflna heldur eiga peir einnig
eitt freegasta malverk sem fjallar um kart6flur. Kartéfluaeturnar eda ,,De aardappeleters*
er eitt freegasta malverk hollenska malarans Vincent Van Gogh. Vorid 1885 var Van
Gogh busettur i porpinu Nuenen i Nordur-Brabant-héradi. Hann var heilladur af
bendum og beandakonum og parna hdéfst listamannsferill hans. Hugmyndina ad
malverkinu fékk hann pegar hann hafdi verid uti daglangt ad mala og gekk fram hja
hasi de Groot-fjdlskyldunnar par sem hann vann oft. For hann inn ad hvila sig en sa pa
ad fjolskyldan hafdi safnast saman vid lampa og var ad byrja ad borda. T6k hann pa upp
striga sinn og pensla og for ad mala. I lok april 1885 skrifadi Vincent Theo brodur

sinum:

»Vissulega vildi ég kalla fram pa tilfinningu i verkinu ad petta folk veeri ad borda
kartoflur vid lampaljés med somu héndum og hofou stungid kartdflurnar upp pannig ad
fram komi tilfinning fyrir erfidisvinnu og pvi ad pau hafi unnid fyrir mat sinum med
heidarlegri vinnu. Eg vildi ad pad minnti & lifsmata sem er gerolikur lifsmata okkar,
menntada folksins. Eg vil alls ekki ad menn hugsi bara um myndina sem géda eda
fallega.*

(Bronkhorst, 1990, bls. 20).

Vincent lysti ,kart6fluetunum® sem sannkolludu sveitalifsmalverki. Hann sagdi ad ef

folk vildi skoda baendur i 6dru 1josi pa geeti pad gert pad. Sjalfur var hann sannfaerdur
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um ad arangurinn veeri betri ef peir veeru syndir grofir eins og peir veeru frekar en ad

fegra pa eitthvad til. Hann skrifadi Wil, systur sinni, nokkrum arum sioar:

,Ef ég & ad meta min eigin verk finnst mér myndin af baendunum ad borda kartoflur,
sem ég maladi i Nuenen, sé pratt fyrir allt besta myndin sem ég hef gert.

(Hans Bronkhorst. 1990, bls. 21).

Mynd 1. Kartéflugeturnar

Hollendingar eru enn medal tiu mestu kartéfluframleidenda i Evropu og eru peir sjotti
stersti framleidandinn en arido 2001 nam uppskeran 7,2 milljonum tonna. Einungis
helmingurinn af framleidslunni eru kartoflur etladar til atu. Um 30% fara i
sterkjuframleioslu og 20% i utsaedi en Hollendingar framleida mest af karoflultsaedi i
heiminum; nemur Utflutningur peirra um 700 pusund tonnum a ari (United Nations

International Year of the Potato, e.d., c).

1.2 Kartaflan 4 irlandi
frar voru fyrstir til ad bjoda the prata eda kartofluna sem fedutegund velkomna i

Evropu snemma & 18. 6ld. Deilur hafa verid uppi um hvernig kartaflan barst til irlands
en hvort sem hin barst med Drake, Raleigh eda Southwell eda skoladi a land fra flaki
spaensks herskips arid 1588 er ljost ad kartaflan var komin til irlands i lok sextandu
aldar (lomaire og Gallagher, 2009, bls. 154; Salaman, 1949/1985, bls. 157). Engin pj6d
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hefur att i jafn 16ngu og nanu sambandi vid kart6fluna og Irar. Kartaflan atti godu gengi
ad fagna & Irlandi vegna pess ad hin hentadi jardveginum, loftslaginu og lifsskilyrdum
einstaklega vel eins og &tti reyndar vid um onnur I6nd sidar. bad sem skildi ira fra
60rum pjodum pa var ad bandur litu & kart6fluna sem bjargveett gegn ymissi va eins og
atvinnuleysi, fatekt, of mikilli mannmergd og skorti & landi. Um 1780 hoféu pessar
pbrautir aukid veegi og hlutverk kartdflunnar i daglegri feedu. En pessi yfirrad voru po
ekki eingdngu komin til vegna parfarinnar ad komast af heldur var kartaflan vinsel.
Hvernig pad gat gerst hja folki, sem hafdi pad ord a sér ad vera mjog hjatraarfullt, hefur
aldrei verid ad fullu skyrt. irar voru tilbanir til ad treysta eigin reynslu og smekk pegar
adrar Evropupjodir voru pad alls ekki. betta traust peirra a kartéflunni kom sennilega til
vegna pess ad sannanir fyrir pvi ad kartaflan veeri holl voru afgerandi. En hver sem
skyringin var pd bordudu badi rikir og fatekir sjalfviljugir ,,praties eins og peir
kolludu kartofluna an nokkurs o6tta eda skammar sem gerdi kartoéfluna ad Urhraki annars
stadar (Zuckerman, 2000, bls. 17).

Ein skyring & vinseldum kartéflunnar og & pvi hversu mikil satt rikti um hana kann ad
vera ad & pessum tima var ekki mikid um hnifapor né leirtau. Kartéfluna var haegt ad
borda med fingrunum og hun krafdist ekki heldur hdsgagna pvi vel var hagt ad sitja &
golfinu og narta i hana. En sidurinn ad borda hana med hondunum var lika sa vani sem
tengdi hana vid leegri stéttir og dré ur pvi ad folk legdi hana sér til munns (Zuckerman,
2000, bls. 27). Fateekir kotbaendur Iétu ndglina & pumalfingri vaxa og notudu hana til ad
afhyda kartofluna (lonmaire og Gallagher, 2009, bls. 164). Onnur skyring kann ad
einhverju leyti ad vera st ad & irlandi var mikid um blafateekt folk i dreifoyli sem bjo
vid sult og seyru. Fyrir petta folk var kartaflan gudsgjof. Peir téku pvi kartéflunni
fagnandi af illri naudsyn en leerdu fljott ad meta kosti hennar. irar voru pvi fyrstir til ad
meta pad hversu mikid jurtin gaf af sér og naringarlegt gildi hennar auk pess sem peir
toku hana fram yfir kornvorur sem hofdu fram til pessa verid st feedutegund sem folk
kaus sér einna helst ef pess var vol. Alls stadar, par sem folk hafdi val, sama hversu
litid, pa var vidurkenning kartdflunnar sem hluta af matarsedi frestad uns breyttar
félagslegar og fjarhagslegar adsteedur hofdu algerlega ryrt adra moguleika. En irar
hofdu ekki mikid val vegna feeduskorts sem lagdi grunninn ad drlagaprungnum ahrifum
kartéflunnar & sogu Irlands (Reader, 2008, bls. 137). Mataradi ira hafdi — eins og adur
sagdi — einkennst af kornvérum, og pa adallega hofrum auk mikillar neyslu mjolkur og

a afurdum unnum Ur henni. Auk pess var svinakjoétsneysla mikil og hafdi petta
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neyslumynstur haldist ébreytt fra forsogulegum tima til komu kart6flunnar. beir sem
bjuggu vid sjoinn bordudu einnig fiskmeti. Prounin vard su ad kartéflunni var i fyrstu
tekid sem vetrargreenmeti og sidan sem mjog almennum kosti. Loks toku Irar ad reida
sig algerlega & hana og éatti pad eftir ad leida til hungursneydar sidar (lonmaire og
Gallagher, 2009, bls. 152; Reader, 2008, bls. 147; Salaman, 1985, bls. 254-255).

A arunum 1687-1841 fimmfaldadist folksfjoldi & Irlandi. Pj6din var betur neard og pvi
frjdsamari en adur, tioni barnadauda leekkadi og kartoflureektun i sveitum studladi ad
dreifdari byggd sem vardi ibla gegn alls kyns far6ldrum sem algengari voru i péttbyli.
Folksfjolgunin hélst algerlega i hendur vid aukna kartoflureektun og er raektunin talin
ein grunnforsenda hennar (Reader, 2008, bls. 148-157).

Vinsaldir kartéflunnar reyndust vera tvieggjad sverd. bar kartoflur, sem voru klénadar
og reektadar i Nordour-Ameriku og Evropu, voru komnar af faum afbrigdum med mjég
lika genauppbyggingu. Pad pyddi ad paer voru mjog vidkvemar. Plaga eda sjukdomur,
sem myndi herja & eina plontu, veeri fljotur ad berast i pa naestu. Petta geeti ordid mjog
erfitt & Irlandi um midja 19. Oldina, par sem kartoflur voru meginuppistadan i feedunni
eda um 80% af hitaeiningum almennings (United Nations International Year of the
Potato, e.d., g). Ef karto6fluuppskeran myndi bresta stedi pjodin frammi fyrir
hérmungum, hungursneyd og dauda (Salaman, 1985, bls. 246). Hungursneydin mikla
byrjadi arid 1845 med kartéflumyglunni, og ahrifa hennar geetti enn arid 1849 (Reader,
2008, bls. 133). Sjukdomurinn kom an nokkurrar advorunar i september 1845 og
geysadi miskunnarlaust um landid og eydilagdi & nokkrum dogum kart6flugardana sem
fram ad pessu hofdu skartad fagurgreenu laufi. Eingdngu svort grosin og skreelnadir
stilkar stodu eftir ofanjardar og ofan i jordinni voru hnydin flekkétt og byrjud ad rotna.
Jafnvel kartoflur, sem hofou verid teknar upp adur og komnar i verslanir, byrjudu ad
mygla og urdu onytar a nokkrum vikum, peer skruppu saman og urdu éett Klistur.
Ekkert sambeerilegt hafdi gerst i Evropu sidan Svarti daudi for um alfuna a fjortandu
old. A nokkrum arum fekkadi folki um tvaer milljonir. A3 minnsta kosti ein milljon
manna lést ar hungri eda 6drum kvillum tengdum hungri & medan énnur milljon manna
flutti i burtu (Reader, 2008, bls. 162-163). Hungursneydin lagdist sérstaklega pungt a
kotbaendur sem hofdu lagt allt sitt traust & kartdfluna. Hungursneydin skildi jafnframt
landid eftir félagslega og tilfinningalega markad i meira en 6ld (lonmaire og Gallagher,
2009, bls. 157).
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frar borda enn allra manna mest af kartoflum. beir eru 25. starsti
kartofluframleidandinn i Evropu og nam uppskeran arid 2007 teplega 455 hundrud
pdsunda tonna. Af framleidslunni eru 85% notud til manneldis og afgangurinn fer i
kartofluutsaedi (United Nations International Year of the Potato, e.d., c).

1.3 Kartaflan 4 islandi
Féaar pjodir vardveittu jafn vel frasogur af landnami kart6flunnar og islendingar og ma

etla ad pad sé vegna pess ad & sama tima og kartaflan atti i landvinningum hérlendis var
verid ad koma upp prentverki hér og slaka adeins a utgafuhéftum sem hofou verid til
stadar (Hildur Hakonardattir, 2008, bls. 81).

Pegar saga kartoflunnar er skodud vekur pad athygli hversu snemma han barst til
islands. Fyrstu Kkartoflurnar voru settar nidur arid 1758 & Bessastodum (Sigurgeir
Olafsson, 2008). Jardepli eda tartufflur voru kartoflur kalladar fyrst en svo nadi pyska
ordid kartdflur yfirhéndinni. Utbreidsla kartéflunnar var ekki mjog hréd & Islandi en pé
voru ekki samberilegir fordomar gagnvart henni og 68ru grasi. I lysingu Seemundar
Eyjolfssonar i Vallasveit & Fljotsdalshéradi & pridja aratug 19. aldar segir ad
kartofluraekt og kalyrkja séu litio stundud. Allur porri manna vildi ekki sja kal en fannst
kartaflan heldur skarri (Hallgerdur Gisladéttir, 1999, bls. 301). bad var pyskattadur
seenskur bardn, Fredrik William Hastfer, sem setti fyrstur nidur kartoflur hér a landi &
Bessastooum. Hann hafdi komid hingad til lands &samt senskum fjérhirdi, Jonas
Bottsach, til ad radleggja Islendingum um saudfjarraekt. Jonas hafdi starfad & fjarbui i
Svipjéd hja bdénda sem hét Jonas Alstromer en hann er talinn eiga heidurinn af
utbreidslu kartdflurektunar i Svipjéd og var stundum nefndur kartéflukdngurinn.
Hastfer reyndist islendingum vel og hafdi mikinn &huga & landinu og frampréun i
buskap hérlendis. Pegar hann hafdi lokid storfum hér & landi ritadi hann yfirvéldum i
Kaupmannahofn bréf i febrdar arid 1761. bar segir hann fra veentanlegri skyrslu sinni
sem muni vera fimm kaflar um fjarraektina en hann hafi hugsad sér ad beta vid sjotta
kaflanum um kartofluraektina sem heppnadist svona ljomandi vel. briggja ara reynsla
hans af henni hafi sannfaert hann um ad hun verdi mikil babot fyrir landid rétt eins og
saudfjarraektin. Upp Gr 1780 fara kartoflur ad berast med skipunum fra Kaupmannahofn
og dreifdu radamenn peim til landsmanna (Hildur Hakonardottir, 2008, bls. 91-94;
Sigurgeir Olafsson, 2008 ).

Birni Halldorssyni, profasti i Saudlauksdal vid Patreksfjord, var yfirleitt eignadur

heidurinn af pvi ad hefja kartofluraekt & Islandi og & hann pann heidur alveg skilinn. En
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hann var pé ari & eftir Hastfer. Bjorn pantadi kartoflur & sama ari og Hastfer setti paer
nidur a Bessastodum en peer komu ekki fyrr en 6. agust 1759 fra Kaupmannahofn og
setti Bjorn peer i ker asamt mold og fékk sma hnydi undan peim i oktober (Sigurgeir
Olafsson, 2008). Séra Bjorn gerdi ymsar tilraunir i gardreekt. Hann var sa fyrsti sem
pantadi utsediskartoflur hingad til lands og reektadi peer sidan. Hann reektadi einnig alls
konar kaltegundir og rofur og hefur hann verid talinn einn allra mesti
jaroraektarfromudur & sinni tid (Bjorn Hallddrsson, 1983, bls. 16). Hann nytti kartéfluna
lika i adra framleidslu eins og hann segir i riti sinu en par segir hann:

... aldslags jardeplabl6d mega brikast sem reyktébak. BI6din plokkast & haustin pegar
pau eru ordin gul. En séu pa nokkur af peim graen pressa menn pau saman svo pau hitni
og gulni. Menn saxa blédin og tébak saman vid svo pau fai tébakslykt. Verdur petta
samsax semilega gott og peegilegt i tobaks stad. Betra er ad deigja petta tobak med
vatni pvi, sem tobak var 1 s0di0, ellegar sveskjur, einiber eda birkiborkur*
(Bjorn Halldorsson, 1983, bls. 289).
Sviar eiga hugmyndina ad pessu kartoflutobaki og peir hrdsa pvi mikid en peir blanda
reyndar af almennu tébaki saman vid til helminga. Peir hrosa ekki sist peim hagnadi ad
ekkert af pessari agaetu jurt verdi gagnslaust og verdi pannig onytt (Bjorn Halldorsson,

1983, bls. 289).

Algengt var til sveita allt fram um aldam6tin 1900 og sums stadar lengur ad nota
kartoflur eingdngu til hatidabrigda, i veislur og pegar géda gesti bar ad gardi. begar
kemur ad &runum a milli heimsstyrjaldanna hafa peer hins vegar tekid vid af peim eilifa
grasagraut ad sja islenskri alpydu fyrir kolvetnum (Hallgerour Gisladéttir, 1999, bls.
301). petta er algerlega & skjon vid pad sem gerdist erlendis en par gekk kartdflunni illa
ad hrista af sér ordsporid ad vera fateekramatur, matur fyrir pa sem héfou ekki einu sinni
efni & ad kaupa sér braud. Fjarvera kartoflunnar fr hatidarmatsedlum og uppskriftum
stadfestir ad ekki skipadi hin haan sess (Teutenberg og Flandrin, 1999, bls 445).

Lever, sa er skrifadi kverid Avisan til Jardeplaraktunar og sagt er fra hér ad framan,
hof tilraunir til sjalfspurftarblskapar med kartoflureekt & Akureyri. Honum gekk vel og
akvad ad skrifa ritid til ad kenna moénnum raektunar- og geymsluadferd sina (Hildur
Hakonarddttir, 2008, bls. 142-153).Arid 2008 framleiddu Islendingar 12.500 tonn af
kartoflum til neyslu og um 100 tonn i kart6fluttsaedi (Sigurgeir Olafsson, 2011).
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2 Kartaflan

Kartoflur eru stongulhnydi sem er fullt af forda og pa adallega mjdlva. Renglur fra
adalstonglinum liggja i moldinni og kart6flurnar myndast & enda renglnanna, mislangt
fra médurkartdflunni en pad fer eftir lengd renglnanna (Gisli Kristjansson, Ingdélfur

Davidsson og Klemenz Kr. Kristjansson, 1947, bls. 17).

Kartoflujurtin telst til nattskuggasttarinnar (Solanaceae). Tdématar, eggaldin og
tobaksjurtir eru af somu ett. Flestir vita um skadsemi reykinga en af nattskuggasettinni
eru einnig margar adrar baneitradar jurtir. Ein peirra er bella donna eda sjdaldursjurt en
Ur henni er unnid atrépin sem var notad & 6ldum &dur til ad steekka sjadldur kvenna og
auka pannig fegurd peirra. Onnur eiturjurt af nattskuggaaeettinni er nornajurt, stundum
nefnd hundabani. Hinn fregi italski hershéfdingi, kardinali og eiturbyrlari, Cesare
Borghia, og Lucrezia, systir hans, notudu hana i eiturblondur sinar. Vegna pessa
skyldleika vid slikar eiturjurtir var folk hreett vid kartdfluna og aleit ad huan ylli
holdsveiki. P& svo ad kartaflan sé einhver merkilegasta feeda jardar pa hefur hin
akvedinn skyldleika vid eiturgranna sina. Aldin hennar er granleitt og baneitrad og ber
med sér mikid af freejum sem proskast sjaldan hérlendis en haegt er ad sja pau & gédum
sumrum hjé einstaka afbrigdi. Hnydid er eini eti hluti kartéflunnar og kom su stadreynd
Lodvik XVI illa er hann slé eitt sinn upp mikilli kartofluveislu til ad kynna pessa
framandi plontu. Kokkurinn lagdi sig allan fram um ad elda fraein af mikilli kinst sem
leiddi til pess ad gestirnir fengu sveesna matareitrun. En hvernig tékst Lodvik ad fa
landa sina til ad borda kartoflur? Pad gerdi hann med adstod Parmentiers sem var
lyfjafreedingur og hafdi kynnst kartoflunni pegar hann var i fangelsi i Prusslandi.
Parmentier lét verdi geta kart6flugardanna og vakti pad furdu landsmanna.
Almenningur aleit ad ef verdir veeru farnir ad geta plontu, sem adur hafdi verid
dyrafodur, geeti han ekki verid svo sleem eftir allt saman. beir stalust pvi i kartéflurnar a
neeturnar, pegar verdirnir voru afslappadri, og stalu sér kartéflum eins og Parmentier
hafdi reiknad med. Pannig laumadi kartaflan sér bakdyramegin inn i mataraedi Frakka.
A nafnadegi sinum heimsotti Lodvik kartoflugardana og voru honum gefin blom
kartoflugrassins. Lodvik setti blomin i hattinn sinn og kom par med af stad mikilli
tiskubylgju i Frakklandi par sem adallinn kepptist um ad skreyta sig med
kartoflublomum. (Alfheidur Hanna Fridriksdéttir, 1997; Gisli Kristjansson, Ingélfur
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Davidsson og Klemenz Kr. Kristjansson, 1947 bls. 15-19; Toussaint-Samat, 2009, bls
646-648).

2.1 Pyding kartéoflunnar
Kartoflujurtin, Solanum tuberosum er fjoleer jurt sem verdur allt ad 100 cm ha og

framleidir hnyai, kartdfluna sjalfa, sem vex nidri i jérdinni og er svo sterkjurik ad hun er
talin pridja mikilvaegasta feedutegundin i heiminum 6llum & eftir hrisgrjonum og hveiti
en fyrir ofan mais Hun er langalgengasta afurdin sem er reektud og er ekki korntegund

og arid 2007 nam raektun hennar 325 milljénum tonna.

Kartoflur geta verid dlikar og teljast til mismunandi afbrigda og draga peer dam af
reektunarstad sinum. Ber pvi ad merkja paer med badi afbrigdaheiti og rektunarstad
(Sigurgeir Olafsson, 2006).

Kartaflan feerir okkur naeringarrikari feedu & skjotari hatt, a minna landsvaedi og vid
hardari skilyrdi en nokkur onnur raektunarafurd. Allt ad 85% plontunnar eru et
samanborid vid 50% hj& kornvorum (United Nations International Year of the Potato,
e.d., k).

pad sem gerir kartofluna merkilega er ad vaxtarsvaedi hennar er meginhluti jardarinnar
og pvi verdur ekki um pessa ageetu jurt sagt ad henni verdi eignud akvedin belti jaroar.
Hun er raektud vid meginlandsloftslag og han prifst ageetlega vid eyjaloftslag. Hun prifst
vid midbaug og er rektud med semilegum arangri a sjoétugustu gradu nordlegrar
breiddar (Gisli Kristjansson, Ingolfur Davidsson og Klemenz Kr. Kristjansson, 1947,
bls 9). Kartoflur eru reektadar i meira en hundrad I6ndum vid tempradar og hlyjar
adsteedur, svo og i hitabeltinu. bar eru settar nidur snemma a vorin & temprudum
svaedum, & veturna & heitum svaedum og i kéldustu manudum i hitabeltisloftslagi. A
sumum heitum sveedum gera milt hitastig og margir solrikir dagar beendum Kkleift ad
reekta kartoflur allan arsins hring og fa uppskeru & niutiu dégum. | temprudu loftslagi
eins og i Nordur-Evrépu tekur pad um hundrad og fimmtiu daga ad fa uppskeru. (United

Nations International Year of the Potato, e.d., a).

Kartaflan er nytin & vatn og leetur hin i té meiri neeringu & hverja vatnseiningu notada

vid reektun og aveitu en 6ll 6nnur veigamikil uppskera.

18



Tafla 1. Neeringarframleidsla & hvern rammetra af vatni.

Fjoldi protein kalk
hitaeininga
hrisgrjon 2000 135 mg
hveiti 2300 75¢ 270 mg
mais 3860 759
kartafla 5600 150 g 540 mg

(t6lulegar upplysingar fengnar hja United Nations International Year of the Potato, e.d.,
d.).

Um midbik nitjdndu aldar toku leeknar eftir pvi ad sjomenn urdu oft veikir & 16ngum
sjoferdum pratt fyrir ad peir hefdu neaegilega mikid af proteinum, kolvetnum og fitu.
parna vantadi greinilega eitthvad i feeduna, einhver mikilveeg neeringarefni ar ferskum
plontum (plontum eins og appelsinum og kart6flum) sem & undraverdan hatt leeknudu
sjomennina. pessi athugun leiddi til uppgdétvunar & fyrstu vitaminum og snefilefnum
snemma a tuttugustu oldinni sem polski lifefnafreedingurinn Casimir Funk nefndi
vitamin, vita — fyrir lif — og amines — fyrir lifreen efnasambond sem eru i sambandi vid
kéfnunarefni (Pollan, 2008, bls. 21). bad sem vantadi var C-vitamin en skortur & pvi
veldur skyrbjug. Skyrbjigur var til ad mynda algerlega 6pekktur sjukdomur & irlandi
uns kartoflumyglan kom upp um 1840 og ein milljon manna dé Gr naringarskorti og
sykingum (Whitney og Sharon, 2005, bls 352).

2.2 Kartoflujurtin
Morg afbrigadi eru til af kartéflum af mismunandi steerd, lit og I6gun. Ad utanverdu eru

beer oftast hvitar, gular, raudar, fjolublaar eda branar. Ad innan eru peer oftast hvitar,
raudar eda gular. Hydid sem er yst a kartoflunni hindrar uppgufun ar henni svo ad hin
polir geymslu an pess ad porna upp og pad ver hana lika fyrir sjakdomum. Kartaflan
hefur augu sem eru smaop a vid og dreif um kartéfluna. pegar kartaflan spirar vaxa
spirurnar Ut ar augunum. Augu kartaflna eru misdjup og hafa islensku kartoflurnar
gullauga og raudar islenskar djup augu (Gisli Kristjansson, Ingolfur Davidsson og
Klemenz Kr. Kristjansson, 1947, bls 17-24; Vilborg Bj6érnsdéttir og Pborgerdur
Porgeirsdottir, 2010, bls 99).

Frumugerd graeenmetis og par med Kkartaflna er ekki flokin, frumurnar eru umkringdar
sterkum vegg sem er settur saman Ur nokkrum trefjaeiningum sem madurinn getur ekki

melt. bessar trefjar eru selluldsi, pektintengingar, hemisellulési, lignin og gummi.
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Manninn skortir ensim sem getur brotid sellulésa nidur i glukdsasameindir sem
likaminn getur notad. Ytra lag kartdflunnar, hydid, hefur meira magn af selluldsa og
hemisellulésa en innri byrdin, kart6flukjotid. Frumurnar & hydinu seyta vaxkenndum,
vatnspéttum hjap sem verndar kart6fluna. Algengasta fruman i grenmeti og pa
kartoflum er trédvefsfruman. Innan i henni er umfrymid sem er hlaupkennt og pad
stjornar sterkjuinnihaldi, lit, vatnsmagni og bragdi. Sum af pessum efnum eru geymd i
frumuliffeerum sem eru kollud plastid en pau geyma litarefni eda forda. pau skiptast i
hvitkorn, greenukorn og litkorn. Hvitkorn geyma sterkju og vatn. bessi sterkja er
meirihlutinn af &etum hluta plontunnar. Graenukorn og litkorn innihalda litarefni sem
gefa avoxtum og graenmeti lit. Greenukornin innihalda lika klorofil sem er naudsynlegur

fyrir myndun kolvetna.

Annad hlutverk trédvefsfrumu er ad geyma vatn og onnur efni i nokkurs konar poka
sem nefnist safabola. Sterdin & frumunni helst i hendur vid hversu mikinn vékva hun
getur innihaldid og pad vokvamagn raedur pvi hversu safarikir avextirnir og greenmetid
er. Kartoflur eru til ad mynda ekki safarikar. Lifreenar syrur i frumunni hafa ahrif & pH-
gildid; pH-gildi i kartoflum er 6.1-6.3 (Brown, 2008, bls. 245-247).

2.3 Litarefni
Avextir og greenmeti eru i 6llum regnbogans litum og lifga pvi upp & maltidir sem

annars veeru Oskop litlausar eda branleitar med eingdngu Kkjoti, mjolkurafurdum,
kornmeti og braudi. Litarefni plantna greinast i prja adalpeetti: kardtena, kloréfila og
flavonid. Kardtenar og klorofilar finnast i frumuliffeerum sem nefnast plastidar og eru
fituleysanleg litarefni. Flavonio-litarefni eru vatnsleysanleg og hafa tilhneigingu til ad
tapast i suduvatni. Litarefni kartaflna eru af flokki kar6tena sem eru ad mestu i hnydinu
(kartoflunni sjalfri) og gefa gulan lit, og flavoni, sem einnig er i hnydinu og gefur gulan
lit. Antésyanar eru raudleit eda blaleit litarefni og er pau ad finna i raudum og blaum
kartoflum. Styrkur antésyana er mikill i hydinu og rétt undir pvi. Anthoxantinar eru
rikjandi litarefni i hvitum kartoflum (Brown, 2008 bls. 247).

Pegar litid er a islensku afbrigdin pa er rautt litarefni rikjandi i raudum islenskum og
gult i gullauga, en po eru augun i gullauga raud. Midad vid morg Onnur afbrigdi er
magn litarefnis mikid i pessum afbrigdum. 1 raudum islenskum er litarefnid um allt
hydid og stundum i steerstum hluta leidsluvefjar inni i kartoflunni sjalfri. Pa sést raudur

hringur pegar kartaflan er skorin i sundur (Jon Gudmundsson, 2002).
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2.4 Kartofluafbrigoi
Kartoflur undan sama grasi eru ad edlisfari allar eins enda komnar af mdédurkartéflu a

kynlausan hatt. Ef pad er munur & sterd eda 6dru er pad vegna skilyrda og er ekki
&ttgengt (Gisli Kristjansson, Ingolfur Davidsson og Klemenz Kr. Kristjansson, 1947,
bls. 20).

1. Utszedi 2. Myndun renglna 3. Myndun kartaflna 4. Kartoflur vaxa

Mynd 2. Voxtur kartoflu

Raudar islenskar eru bragdgdédar og geymast vel. Pad er addaunarvert ad peer hafa
praukad hérlendis i 250 ar og alltaf haldid geedum sinum. beer hafa raudan hring innan i
sér, verda yfirleitt ekki storar og vaxa best i sendinni jord. Paer hafa minni sterkju, meiri

sykur og eru fastari i ser en peer ljosu.

Blaar kartoflur barust hingad med fronskum sjoménnum. islenska afbrigdid er med

blaum hring innan i en 6nnur afbrigdi hafa ekki slikan hring.

Gular islenskar kartoflur eru mjolmeiri en raudar og blaar. ber vaxa pétt vid stilkinn og
bvi audvelt ad taka paer upp. Paer pykja godar til matar. FOlk tok pvi sem gefnu ad paer

veeru fra Saudlauksdal.

Helga er rautt afbrigdi af gullauga og finnst lika erlendis. Han er nefnd eftir Helgu
Gisladottur i Unnarholtskoti i Hrunamannahreppi. Han var mikil raektunarkona sem
kom auga a ovenjulega kart6flu undan gullaugagrasi sumarid 1939. Hun taldi hana vera

kynblending p6 ad grasid stedi premur rodum fra Eyvindi (sja nanar hér a eftir).
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Kartaflan var med bleikraudri rond, sem var eins og belti um midja kart6fluna, en gul
beggja megin beltisins. HUn hélt kartéflunni til haga og setti hana nidur nasta vor og
fékk veaena uppskeru fyrir vikid. par voru pvi reektadar afram og haldid at af fyrir sig.
Kristjan Karlsson, skolastjori & Holum, kom i heimsokn og taldi hann ad pad hefdi ordid
stokkbreyting i nattarunni vegna Ovenju godra vedurskilyrda undanfarinna sumra.
Johann fra Oxney, forstjori Granmetisverslunarinnar, fékk einn poka af pessum
kartoflum og setti hann peaer i bragdprufu og reyndust per langbestar. Var pvi dkvedid
ad setja peer i Urvalsflokk og selja peer. Jéhann nefndi peer pvi einfaldlega Helgu eftir

reektandanum.

Premiere er hollenskt afbrigdi af gulum stofni og hefur verid hér sidan 1977. betta
afbrigdi vard til vio vixlun milli afbrigdanna civa og provita. beer mynda stor hnydi sem
henta vel til bokunar. per eru fljotsprottnar og jardvegur virdist hafa meiri ahrif &
bragdgeedi peirra en annarra tegunda. per eru frekar bragdlitlar og purfa pvi gjarnan

meira krydd.

Eyvindur kom hingad sem gjof fra Landbinadarhaskélanum i Nordur-Skotlandi en par
eru peer kalladar Kerrs Pink. par eru ljosbleikar, hvitar ad innan og eru venar,
hnottottar og egglaga. ber standa best af sér kartéflumyglu og vortusyki og var peim
spéd glaestri framtid hér en paer pottu einfaldlega ekki ndgu bragdgddar og eru pvi ekki i
stofnraekt lengur.

Gullauga er gult afbrigdi med raudu litarefni i kringum augun. bar eru hnéttottar eda

orlitid egglaga og agaetar matarkartoflur, fastar og bragdgdoar.

Bintje komu hingad um 1950. bear eru ekkert 6svipadar premiere enda lika hollenskar.
paer eru hvitar, ljésgular ad utan , egglaga og sléttar, fljotsprottnar og eru ageetis
matarkartoflur (Hildur Hakonardéttir, 2008, bls. 236-237; Gisli Kristjansson, Ingolfur
Davidsson og Klemenz Kr. Kristjansson, 1947, bls. 21-24).
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Mynd 3. Nyuppteknar kartoflur

Mynd 4. Ymis kartéfluafbrigdi
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Mynd 5 Kartoflubatar — kartoflukjotio

3 Neeringargildi kartaflna

— riboflavin C-vitamin
jidmnin 0.02 mg 13 mg
it \ / prétein
1.87
niasin - g
1.44mg i fita
~vatn 77 i -
jam ol § / 0.1g
0.31mg .
g trefjar
fosfor T 18g
Hime fum kolvetni
kalium kalk
379 mg 5mg 20.13¢g

Mynd 6. Neeringargildi kartoflu

(midad vido 100 g, eftir ad han er sodin med hydinu a og afhydd fyrir neyslu)
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Kartoflur eru sterkjurik hnydi og eru pvi sem slikar greenmeti en vegna pess ad per eru
kolvetnarikar og sterkjurikar eru paer flokkadar med kornvérum (Hansen, 1979, bls.
87).

Arin 2009 og 2010 greindi s@nska matveelastofnunin (Livsmedelsverket) naeringargildid
i nyjum kart6flum, gdmlum kart6flum og tilbunum Kkart6flum (fyrir métuneyti og
veitingastadi). Neeringargildi kartaflna getur verid mismunandi eftir élikum afbrigdum
0g getur breyst vid geymslu og eldun en gert var rad fyrir pessum pattum vid séfnun og
greiningu kartaflnanna. Greiningar syndu fram & ad flokka ma kartoflur sem uppsprettu
C-vitamins, B6-vitamins og kaliums samkveemt skilgreiningum Evrépusambandsins
auk pess sem magn af sykri og nattdrulegu salti i karto6flum er lagt. Kartéflur, sem voru
sodnar med hydinu, voru med lagt saltmagn jafnvel pd ad peer veeru sodnar i séltudu
vatni. Vid sudu minnkadi magn C-vitamins og piamins um 20% i kart6flum burtséd fra
pvi hvort paer voru sodnar med hydinu eda ekki. A milli kartéfluaforigda gat magn
neringarefna verid mismunandi upp i allt ad 20%. Vid geymslu kartaflna i fimm
manudi leekkadi magn C-vitamins um 60% & medan magn B6-vitamins jokst um 20%,
mogulega vegna spirunar. Magn einsykra jokst vegna minnkandi tvisykra og sterkju
(Ohrvik, Mattisson, Wretling og Astrand, 2010, bls. 2).

3.1 Orka
Eins og mynd namer 6 synir gefur kartaflan 87 hitaeiningar en per eru fitusnaudar eins

og peer koma fra nattirunnar hendi og ef ad allt vatn veeri tekid burtu tr 100 g af

kartoflum pa veeri eftir 20 g af purrefnum og adeins 0,1 g af peim veeri fita.

Tafla 2. Orkuinnihald i hraum, sodnum og fronskum kartéflum

Hraar kartoflur Sodnar kartoflur Franskar kartoflur
Orka i 100 g 72 he 76 he 1299 he
Orkudreifing
Prétein 12% 9% 5%
Fita 3% 1% 44%
Kolvetni 79% 86% 47%
Trefjar 5% 3% 2%

(Tolulegar upplysingar fengnar af Matis, e.d.).

pad er slaandi ad sja hversu mikid orkuinnihald kartoflu breytist pegar han er tekin og
gerd ao franskri djupsteiktri kartoflu. Parna meetti kannski finna skyringar a pvi ordspori

sem kartaflan hefur fengid & sig undanfarid um ad han sé fitandi.
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3.2 Protein
Proteininnihald kartoflunnar er lagt midad vid korntegundir en peer hafa hasta

proteinmagnid af 6llu rétar- og hnydisgreenmeti. Proteinid i peim er gedaprotein, rikt af
lifsnaudsynlegum amindsyrum sem likaminn getur ekki framleitt sjalfur og verdur ad fa
ar feedu; aminomynstrid i peim fellur pvi vel ad pérfum mannsins (Hansen, 1979, bls.
88). Gadi proteina eru mald med télu sem taknar liffreedilegt gildi proteinsins (e.
biological value). Liffredilegt gildi proteins segir til um hvad likaminn nytir préteinid
vel. bvi haerri sem talan er pvi betra er prdteinid og peim mun meira verdur eftir i
likamanum. Liffreedilegt gildi proteins i kartoflu er 73 sem er mjog gott og fyrir ofan
sojabaunir sem hafa gildid 72 og téluvert fyrir ofan mais med gildid 54 og hveiti med
53 (Reader, 2008, bls. 21; Bender, 2009, bls. 67). Af préteini kartéflunnar eru 30-50%
audleysanleg globulin. Par ad auki eru albdmin og fleiri torleysanleg globulin og
smavegis af glatenin i kartoflu (Hansen, 1979, bls. 88).

3.3 Fita
Ekki er mikid fituinnihald i kartoflu en sa fita, sem er til stadar, er ad mestu leyti

lifsnaudsynlegar fitusyrur en um pad bil 75% fitunnar eru fjolémettudu lindleiksyrurnar
eda omega 6 og lindleniksyrurnar eda omega 3. Fitan hefur gildi fyrir bragd kartaflna
(Hansen, 1979, bls. 88; Whitney og Rolfes, 2005, bls. 156).

3.4 Kolvetni
Kolvetni i kartéflum er adallega sterkja en sterkja er fjolsykra sem samanstendur af

[6ngum kedjum af endurteknum glukdsasameindum sem tengjast saman annadhvort i
formi amylésa, sem eru gerd ad mestu Ur einfaldri r6d sameinda, eda i formi
amyldpektins par sem sameindirnar eru greindttar. Amylopektin eru 75% sterkjukorna
kartoflunnar  og amylosi 25%. Sterkja hefur fengid Overdskuldad ordspor, hin er
toluvert heilbrigdari uppspretta hitaeininga en innantdmar hitaeiningar ur sykri og fitu
sem eru svo algengar i vestreenu mataraedi natimans. Ein- og tvisykrur eru mestar i
nyuppteknum kartoflum en paer minnka vid geymslu. Helstu sykrur i kart6flum eru
sukroési og fruktosi en einnig finnast adrar sykurtegundir en i mjog litlu magni (Brown,
2008, bls. 362; Hansen, 1979, bls. 88-89; Reader, 2008, bls. 21).

3.5 Trefjar
Frumuveggurinn i kartoéflunni samanstendur af trefjlunum sellulésa, hemisellulésa og

pektini. Trefjar eru einn pattur i daglegri feedu sem eru likamanum naudsynlegur og peer

geta haft mikil ahrif & hjarta- og edasjukdoma. Rannsoknir syna ad peer eiga sinn patt i
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pbvi ad leekka blddprysting, sérstaklega hja peim sem hafa hatt kolesterol. Ef kartaflna er
neytt daglega geta par verid mikilveegur pattur i trefjaneyslu, sérstaklega ef hydio er
bordad lika. Pad er alger oparfi ad afhyda nyuppteknar kart6flur pvi hydi peirra er svo
bunnt og ferskt. Mérgum pykir pad lika gott & bragdid (Clifton, 2009, bls. 426; Whitney
og Rolfes, 2005, bls. 628).

3.6 Vitamin
Kartaflan er mikilveeg uppspretta C-vitamins, ekki eingbngu vegna pess ad ein,

medalstor kartafla inniheldur um helminginn af radlégdum dagskammti heldur vegna
bess ad kartaflan er svo algengur kostur i mataraedi margra (Whitney og Rolfes, 2005,
bls. 352). H(n inniheldur lika toluvert af B6-vitamini og folinsyru. Onnur
vatnsleysanleg vitamin eru piamin, riboflavin og niasin. Af fituleysanlegum vitaminum
ma nefna kardtendda, tokoferdla og Kil-vitamin (Ohrvik, Mattisson, Wretling og
Aastrand, 2010, bls. 14).

3.7 Steinefni
Steinefni sem finnast i kart6flum eru fosfor, jod, jarn, kalk, kalium, magnesium,

natrium, selen, sink, kopar, krém, mangan, molybden, nikkel, kébolt, kadmium og bly
(Ohrvik, Mattisson, Wretling og Aastrand, 2010, bls. 14). Kaliummagnid er umtalsvert
en pad er um fimmtungur af radlogdum dagskammti. Pad er mikilvegt fyrir likamann til
ad vidhalda vokva- og syrujafnveegi og 6dru jafnvaegi eins og stddugum hjartsletti
(Whitney og Rolfes, 2005, bls. 411). | kartéflum er hins vegar frekar litid af kalki og
sinki en menn purfa svo litid sink ad pad parf ekki ad hafa ahyggjur af pvi. Kalkporfinni
er einfalt ad fullneegja med mjolkurglasi og reyndar er hagt ad lifa a kart6flum og mjolk
einum saman og fullnaegja samt neaeringarporfinni (Reader, 2008, bls. 156). Eins og sést
amynd 6 er jarn af skornum skammiti i kartéflum og pvi mikilvegt ad beta sér pad upp

i 00ru feoi.

3.8 Onnur efni
I kartoflum finnst efnasamband sem nefnist solanin og er petta eiturtegund sem tilheyrir

efnaflokknum alkaléidum. Pad er téluvert af sélanini i kartéflugrasinu og freejum pess.
Magn pess eykst pegar spirun fer fram og er mikid af pvi i spirunum. Sélanin er eitrad
0g getur verid hettulegt ef pess er neytt i mjég miklu magni. bad er reyndar svo litid
magn i kartoflunni sjalfri ad pad er algerlega skadlaust. Vag likamleg einkenni eitrunar
eru hofudverkur, uppkost, magaverkur, nidurgangur og hiti. Alvarleg einkenni fra
midtaugakerfinu eru sinnuleysi, oroleiki, syfja og skert medvitund, ruglastand, da,
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ofskynjanir og sjontruflanir. Sélanin eykst ef kartoflur eru geymdar a rangan hatt eins
0g Vvid solarljos eda vio mjog kaldar eda heitar adstaedur. Eldun eydileggur ekki s6lanin
en megnid af pvi er i grena laginu sem myndast yst i hydinu og pvi er litid mal ad
skreela pad i burtu og gera pannig kartdfluna fullkomlega 6rugga fyrir neyslu (Brown,
2008, bls. 257; Gisli Kristjansson, Ingélfur Davidsson og Klemenz Kr. Kristjansson,
1947, bls. 31; Whitney og Rolfes, 2005, bls. 671).

I kartoflum finnast lika lifreenar syrur og par af eru epla- og sitronusyra allt ad 1%.

Kloérogensyra finnst i minna maeli (Hansen, 1979, bls. 89).

Kartaflan inniheldur lika andoxunarefni, sem leika mikilvaegt hlutverk i ad koma i veg
fyrir sjakdoma tengda hakkandi aldri, og trefjar sem auka heilbrigdi (United Nations
International Year of the Potato, e.d., h).

4 Ymsar babiljur vardandi kartoflur

Einhverra hluta vegna hafa paer gréusdgur komist & kreik ad kartdflur séu fitandi.
Margar likamsraktarstodvar predika gegn henni og hvetja folk til ad sleppa henni ur
mataraedi sinu. Eins og adur hefur verid bent a pa eru kartdflur fitusnaudar eins og peer
koma fra nattdrunnar hendi. En pvi er oft breytt med djupsteikingu sem ryrir

hollustugildi peirra toéluvert og breytir efnisinnihaldi eins og vid sdum i téflu 2.

Bandarikjamenn hafa batt vid um 300 hitaeiningum i daglega neyslu sina fra 1980 og
koma peer Ur tilblnum, pdkkudum, mikid unnum matvelum og gosdrykkjum. pad er
sorgleg stadreynd ad petta eru 6dyr og naringarsnaud matvaeli sem krefjast litils, ef
einhvers, tima eda undirbinings og er astedan fyrir pvi ad bordad er meira af slikri
feedu (Pollan, 2008, bls. 186). Stér hluti af pessum hitaeiningum kemur fra kartéflunni
en ekki ferskri kartoflu heldur mikid unninni. Franskar kartoflur urdu ekki vinszlasta
greenmetid i Bandarikjunum fyrr en framleidendur toku ad sér vinnuna vid ad pvo,
afhyda, skera og steikja kartoflurnar og prifa upp & eftir. Ef folk geroi allar franskar
kartoflur, sem pad bordar, fra grunni sjalft myndi pad borda peer miklu sjaldnar pvi

undirbuningur og eldun peirra krefst mikillar vinnu (Pollan, 2009, bls. 85).

pa er vert ad hafa i huga ad su tiska ad sneida hja kolvetnum er hapin fra

neeringarfraedilegu sjonarmidi pvi hver einasta fruma reidir sig a glukosa. Heegt er ad
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umbreyta préoteinum i glikdésa ad hluta en protein hafa veigamiklum hlutverkum ad
gegna sem engin onnur efni geta sinnt og pvi ekki easkilegt ad nyta pau i
glukosaframleidslu. Frumur taugakerfisins eru sistarfandi og pear hafa engan stad til ad
geyma kolvetni. Glukési parf pvi ad berast frumum stédugt og i vidunandi magni. Heili
og taugakerfi nota kolvetni sem sinn adalorkugjafa. Heilinn starfar einna best pegar
blodsykurinn er i jafnvaegi. Pa er best ad velja flokin kolvetni frekar en einféld pvi pad
hjalpar til vid ad halda bl6dsykrinum stédugum (Olafur Gunnar Seemundsson, 2007, bls
34-35; Enger, Ross og Bailey, 2009, bls. 52-54 og 562-563).

Tafla 3. Samanburdur & naeringargildi kartaflna, pasta og hrisgrjona

Innihald i 100 g af | Kartoflur Pasta, spagetti Hrisgrjon
sodinni voru

Orka (kkal) 76 130 124
Protein (g) 1,8 4.8 29
Kolvetni ( g) 16,3 18,3 27,3

Fita (g) 0,1 4,0 0,2
Trefjar (g) 14 1,0 0,8
Félasin (ug) 20 9 4
C-vitamin (mg) 7 0 0

Kalium (mg) 380 69 28

Tolulegar upplysingar fengnar af Matis e.d.

Eins og sja mé i téflunni hér ad ofan pé inniheldur kartaflan feerri hitaeiningar en til ad

mynda pasta og hrisgrjon og meira af naudsynlegum naringarefnum.

4.1 Bloédsykurstudull
Blodsykurstudull eda glykemiskur studull er studull eda maling yfir pad hversu hratt

glukosi frasogast Ut i bl6dio, hve mikid hann haekkar og hversu langan tima pad tekur
fyrir sykurmagnio ad lekka aftur. Fedutegundir, sem hafa lagan blédsykurstudul,
haekka blodsykurinn heaegt og rélega og i kjolfarid lsekkar hann lika haegt og rélega.
Feedutegundir, sem hafa hins vegar hdan blodsykurstudul, leida til 6rrar haekkunar &
sykurmagni blddsins eftir ad peirra hefur verid neytt. bad hvetur til daeskilega mikillar
instlinframleidslu. Insulinid seytlar Gt i blédid og a skédmmum tima verdur
bl6dsykurmagnid of lagt (Olafur Gunnar Seemundsson, 2007, bls. 37). Kartdflur hafa
verid gagnryndar harkalega fyrir pad hversu kolvetnarikar paer eru af peim sem
adhyllast kolvetnasnautt matarsedi. En taka parf med i reikninginn ad petta eru flokin
kolvetni, sterkjan gefur orku til langs tima og pad er gott fyrir likamann. Bent hefur

verid & haan bl6dsykurstudul hennar en pad pydir einfaldlega ad ef vid bordum bara
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kartoflur pa haekka paer blodsykurinn frekar hratt sem er neikveett fyrir sykursjuka. En
vid bordum kartdflur sjaldan einar og sér heldur eru paer hluti af maltid, hvort sem pad
er fiski- eda Kkjotmaltid, asamt sdsu og graenmeti sem er trefjarikt og pad heaegir a
kolvetnaupptokunni. (,,Kartoflur, 2003, bls. 16).

Pad ma gagnryna ad blodsykurstudullinn synir meelingu & feedutegund einni og sér sem
er ekki raunheft pvi onnur feeda hefur ahrif & sykurstudulinn. Venjulega er samsettra
maltida neytt og trefjar, prétein og fita leekka sykurstudul feedu. Til ad gefa heildarmynd
af dhrifum kolvetna & blddsykur er til studull sem heitir sykuralag (e. glycemic load) og
bessi studull tekur mid af blédsykurstudli kolvetnis (feedu) og magninu af vidkomandi
kolvetni sem bordad er. Sykuralagsstudullinn sameinar baedi gedi og magn kolvetna.
Sykurélagsstudull fedu er fenginn med pvi ad margfalda blédsykurstudulinn med

magni kolvetna i grémmum, sem fast ur faedunni, og deila svo i pa télu med hundrad.

Blodsykurstudull kartaflna fer eftir pvi hvada afbrigdi er um ad reeda; hann fer lika eftir

bvi hvernig peer eru eldadar og jafnvel eftir pvi hvort peer eru bordadar heitar eda kaldar.

Tafla 4. Blédsykurstudull kartaflina

Kartéflutegund Matreidsluadfero Blédsykurstudull
Raudar Sodnar, kaldar 56
Otilgreindar Franskar kartoflur | 64
(djapsteiktar)
Hvitar (Kaliforniu-afbrigdi) steiktar 72
Hvitar (kanadiskar) bakadar 73
Russet bakadar 77
Otilgreindar Tilbuin kartoflumas i pakka 88
Raudar Sodnar, heitar 89

*pessi gildi eru borin saman vid glukésa sem hefur bl6dsykurstudul 100. Studull 55-69 er
hoflegur, allt fyrir ofan 70 er hatt.

pad er undarlegt hversu mikill munur er & heitri og kaldri kart6flu og ekki audskyrt i
hverju innbyrdis munur felst. smavegis smjor eda ostur er settur a kartéflurnar mun
studullinn leekka (pvi fita er ekki kolvetni), en hitaeiningar og mettadar fitusyrur aukast
ad sama skapi. Pad sem skiptir meira mali en blédsykurstudull matveela er hversu mikils
af pessum mat er neytt. Hid jakveeda vid blédsykurstudulinn er ad hann vekur athygli &

Ozskilegum ahrifum pess ad borda mikid af sterkjurikum og mikid unnum matveelum
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eins og kexi, saltstongum, kokum og 6drum svipudum afurdum og matvaelum sem
innihalda mikid af vidbaettum sykri eins og gosdrykkjum, selgeeti og tilbunum
eftirréttum. Pessi matveeli feera bara med sér aukahitaeiningar pvi ad pau hafa nanast
engin onnur neringarefni og stérauka alag & efnaskipti likamans til ad meata miklu
streymi glukosa vegna hrads nidurbrots a sterkju og sykrum (Nestle, 2006, bls 315-—
316).

5 Vinnsla og idnadur ur kartoflum

Vinnsla ar kartoflum er gridarlega ardbar og eykur verdgildi peirra. Hréaar kartoflur
kosta ekki mikid og virdast ekki liklegar til ad skapa mikinn aud en pegar framleidendur
eru banir ad vinna ar peim hafa verdmeeti peirra allt ad tifaldast (Nestle, 2006, bls 358).

5.1 Matvalaionadur
Feera ma rok fyrir pvi ad kartaflan sé eins og skopud fyrir folk vegna hins alhlida

neeringargildis hennar. Stor hluti irsku pjédarinnar lifdi @ henni nanast einni saman adur
enkartoflumyglan eydilagdi uppskeruna um midja nitjdndu 6ld. P6 ad dregid hafi ur
neyslu hennar vegna aukins frambods & alls kyns hraefni til matargerdar og par af
leidandi vegna breyttra neysluvenja er han enn rikur pattur i flestum maltidum hja félki
4 Ollum aldri. Kartaflan er margbreytileg pvi ad nytingarméguleikar hennar eru
endalausir. HUn er sodin med 6llum mat, branud med lambalaerinu og bokud, grillud
eda 1 salati med grillmatnum. Hun er borin fram sem ,franskar kartoflur®, djapsteikt
med hamborgurum, kjaklingum eda 6drum skyndibitamat. HUn er notud i ymsa ofnrétti
og sal6t og ad lokum ma nefna notkun hennar i svokolludu snakki en pad eru flogur,
skrafur og stra (Sigurgeir Olafsson, 2008, bls. 22-23). Ahugi folks Gt um allan heim &
fronskum kartoflum er téluverdur og framleidd eru meira en 11 milljon tonn af peim
(United Nations International Year of the Potato, e.d., h). I Bretlandi hefur stundum
verid talad um pjodarréttinn ,,fish and chips* en pad er djupsteiktur fiskur, nénast alltaf
borskur, og franskar kartoflur med edikssdsu. Kartoflur eru notadar til ad pykkja stpur
og einnig til ad bua til kartoflumjol. Sterkja i kartéflum eykur rammalid i braudhleif og
pbess vegna er vatnid, sem kartoflur eru sodnar i, stundum notad i heimabakad braud.
betta synir dtralega nytingu kartoflunnar (Brown, 2008, bls. 302 og 343). A islandi var
gert braudger Ur kartéflum hér adur fyrr (Hallgerdur Gisladéttir, 2009, bls. 302).
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AJ lokum mé nefna ad i Austur-Evropu og & Nordurléndum eru kartoflur mardar og
hitadar til ad breyta sterkjunni i peim i sykrur sem hagt er ad gerja og Ur peim eru svo
gerdir afengir drykkir eins og vodka og akaviti (United Nations International Year of
the Potato, e.d., h). Pad var reyndar framleidsla afengis ar kartoflum sem atti steerstan
patt i pvi ad efla hylli kart6flunnar a medal almennings a Nordurléndum (Hildur
Hakonardottir, 2008, bls. 125).

5.2 Annar ionadur
Ur kartoflum er lika framleitt ymislegt sem ekki er matarkyns. Kartoflusterkja er notud

mikid i lyfjaidnadi, textilidnaodi, tré- og pappirsionadi sem lim, plastur, sarabindi og
bindiefni, i vefnad og fyllingar og af oliuborunarfyrirteekjum til ad prifa borholur.
Kartoflusterkja er 100% nidurbrjotanlegt efni sem getur komid i stad plastsambanda og
annarra plastefna sem eru notud i einnota bakka, diska og hnifa. Kartofluhydi og annar
urgangur fra kartéflum, sem flokka mé& sem urgang, inniheldur sterkju sem haegt er ad
breyta i vokva og gerja til ad framleida etylalkéhdl sem er nagilegt ad styrkleika og
hreinleika til ad vera eldsneyti. Rannsokn i New Brunswick-héradi i Kanada, sem er
mikid Kkartoflurektarhérad, leiddi i Ijos ad um um 44 pasund tonn af unnum Urgangi
geta framleitt um fjora til fimm milljon litra af etylalkoholi. Kartoflur er lika haegt ad
nyta i fedi hasdyra og hefur pad lengi verid gert i Evropu. | RUsslandi og 6&rum
Austur-Evropuléndum hefur um helmingur af allri uppskeru verid notadur til pess og er
bad enn. Nautgripir geta prifist 4 um 20 kg af hraum kart6flum & medan svin fitna fljott
af 6 kg af sodnum kart6flum ef pad er dagleg feda peirra. Ef kartoflur eru skornar nidur
og settar i fodur i strheysgryfju sodona peer i hitanum af gerjuninni (United Nations

International Year of the Potato, e.d., h).

6 Umbhverfi

Umhverfi og umhverfisvernd eru ordin mérgum jardarbum hugleikid efni enda purfum
vid ad huga ad pvi ad afkomendur okkar taki vid joro sem byggileg er til framtidar.
Hugtakid sjalfbeaer proun hefur verid mikid i umraedunni. Hugtakid sjalfbaer proun er
skilgreint sem ,,mannleg starfsemi sem fullneegir porfum samtimans an pess ad draga ur

moguleikum framtidarkynsloda til ad fullnaegja sinum porfum* (Sjaltbaerni.is, e.d).

I september 2000 sameinudust leidtogar heimsins i héfudstddvum Sameinudu pjédanna

i New York i Bandarikjunum og sampykktu svokallada pusaldaryfirlysingu Sameinudu
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pbjodanna. 1 pessari yfirlysingu kvedur 4 um ad studla ad baettum hag mannkyns um
allan heim og horfa a petti eins og préun, fatekt, 6ryggi, frid, umhverfisvernd,
mannréttindi og lydraedi. Atta markmid voru skilgreind og eiga pau ad studla ad
mannsemandi og sjalfberri framtid allra ibla heims og eiga pessi markmid ad nast fyrir
2015.

Markmidin fyrir sjalfbaera préun eru nimer sj6 og pau eru:

e Framkvama rikjadatlanir um sjalfbeera préun fyrir arid 2005 og snua pannig vid
neikvaedri proun umhverfisahrifa fyrir arid 2015.

e Lakka um helming hlutfall peirra sem ekki hafa adgang ad hreinu drykkjarvatni
a timabilinu 1990 til 2015.

e Studla ad beettum lifsskilyroum a.m.k. 100 milljon ibla i fatekrahverfum

storborga (Félag Sameinudu pjédanna, e.d.).

Kartaflan getur gegnt veigamiklu hlutverki i sjalfbaerri préun og raektun hennar hefur
ekki neikvaed umhverfisahrif. Jafnframt er hin mikilvegt feeduframlag og getur pvi
studlad ad baetum lifsskilyroum.

6.1 Umbhverfisbreytingar

»Bordadu kartoflur i stad hrisgrjona ef pu vilt vinna gegn loftslagsbreytingum.* betta
rad kemur fra Moniku Pearson hja s@nsku matvelastofnuninni. ,,Framleidsla kartaflna
losar minna magn Koltvisyrings en framleidsla hrisgrjona,” sagdi Pearson a4 namstefnu
um loftslagsvaena matveelaframleioslu og neyslu i Véxjo i Svipjéd i jani 2008.
Matvalastofnunin hefur rannsakad umhverfis- og loftslagsahrif ymissa matvala fra
mdrgum mismunandi sjonarhornum. Haustid 2008 var naringarradgjof til almennings
endurskodud med tilliti til umhverfisadsteedna og var pa horft til skyrslunnar sem

matveelastofnunin vann ur rannsokninni (Norden, e.d.).

6.2 Matvaelaframleidsla

Hoefkens og fleiri rannsokudu lifrent rektud matveeli og pau sem eru rektud a
hefdbundinn hatt. Pad eru ekki einungis umhverfisadsteedur sem valda folki ahyggjum
heldur hefur framleidsla matveala lika verid folki hugleikin. Préunin i dag hefur verid su

ad margt folk hefur viljad borda lifrent reektadan mat og leitad eftir honum pegar pess
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er kostur. Aukin eftirspurn eftir lifreent rektudum matveelum hefur verid skyrd med
ahyggjum neytenda af geedum og 6ryggi matveela og peirri skodun neytenda ad lifrent
reektadar afurdir séu hollari og éruggari en afurdir sem reektadar eru & hefdbundinn hatt.
I rannsokninni var skodad hvort svo veri og byggt & alpjodlegum faanlegum gognum
af baedi lifreent reektudu og graenmeti reektudu & hefdbundinn hatt eins og gulrétum,
tdmatum, salati og spinati auk kartafla. 1 ranns6kninni var sjonum einkum beint ad pvi
ad rannsaka visindalega sonnun peirra hollustufullyrdinga ad ekkert greenmeti/kartdflur
hafi haerra magn af naringarefni X en lifrent rektad greenmeti/kartdflur og ad ekkert
greenmeti/kartoflur hafi minna magn af auka- og eiturefnum Y en lifrent raektad
greenmeti/kartoflur. Nidurstodur leiddu i 1jos ad fra naringarfreedilegu og eiturefnalegu
sjonarmidi eru lifreent rektad greenmeti og kartoflur ekki marktaekt betri en greenmeti
og kartoflur reektad & hefdbundinn hatt. Lifreent reektad greenmeti og kartoflur innihéldu
meira af sumum naringarefnum og minna af sumum auka- og eiturefnum en einnig var
téluvert minna af 6drum naeringarefnum og meira af sumum aukaefnum. Par af leidandi
er erfitt ad réttleeta almennar stadhafingar sem benda til ad lifraent reektad graeenmeti og
kartoflur sé betri fyrir folk. bad parf frekari gogn fra styrdum pdrudum rannsoknum til
ad endurskoda gildi slikra stadheafinga vardandi pessar tegundir af lifreent reektudu

greenmeti og kartoflum i framtidinni (Hoefkens, o.fl., 2010).

7 brounarlond

préatt fyrir mikla aukningu i matveelaframleidslu i heiminum undanfarna hélfa 6ld hafa
margir einstaklingar og samféldg, sérstaklega i strjalbyli, hvorki likamlegan né
fjarhagslegan adgang ad matveelum allan arsins hring. Félk, sem er vannert, byr vid
sleemar heilbrigdisadsteedur sem valda oftar en ekki daudsfalli. Med pvi ad trufla adgang
ad hefdbundnum uppsprettum naeringar pa munu peettir eins og eyani, alnemi, felagsleg
og politisk agreiningsmal skapa enn sterri hopa folks i aheettu. Ad auki sjd morg
bréunarlond fram & tvofalda byrdi neeringarskorts, annars vegar vegna vannaringar og
hins vegar vegna mikillar aukningar & offitu vegna 6heilbrigds mataraedis i tengslum vid
péttbylismyndun. Hin neringarrika kartafla getur lagt sitt a vogarskalarnar til ad baeta
mataraedi og pannig fekkad daudsfollum vegna vannaringar. Slik adgerd eykur
matveeladryggi jafnframt pvi sem han betir heilsufar akvedins pydis, sérstaklega

kvenna og barna (United Nations International Year of the Potato, e.d., j).
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pratt fyrir ad kartaflan sé naeringarrik afurd og afar mikilveeg i barattunni gegn hungri
og fatekt pa hefur han verid vanraekt i proun stefnumoérkunar landbunadarins fyrir
matveelauppskeru. Jakveedir eiginleikar kartoflunnar, hatt neringargildi hennar og
moguleiki hennar til ad auka tekjur hafa ekki fengid pa athygli sem peir eiga skilid fra
stjornvoldum. Vidskipthdmlur og ofullnaegjandi markadsumhverfi, medal annars vegn
lagahindrana af halfu hins opinbera, hafa hamlad edlilegri markadssetningu og
utbreidslu  kart6flunnar & matveelamorkudum heimsins. Innlendir og erlendir
hagsmunaadilar purfa ad gera kart6flunni heerra undir hofdi i prounarstarfi (United

Nations International Year of the Potato, e.d., e).

Kartaflan er mjog mikilveeg sem uppspretta matveeladryggis og getur slegid skjaldborg
um pau l6nd, sem hafa lagar tekjur, gegn haekkandi matveelaverdi & alpjodavisu. Verd a
korni heaekkar hradar en verd & kartéflum og annarri rotaruppskeru. Lénd med litla
fjolbreytni i reektun matveela og eru mjog had innflutningi a korni geetu hagnast mikid a
Utbreiddari kartoflurektun. Pad er mjog einfalt ad blanda kart6flumjéli saman vid hveiti
og minnka pannig kostnad vegna hveitiinnflutnings. Kartaflan er mikilveegur tekjustofn
fyrir fateka beaendur og verdur & pydingarmeiri. I mdérgum préunarléndum reida
fatekustu og vannardustu baendaheimilin sig a kartéfluna sem adaluppsprettu feedu og
neeringar. bessi heimili meta kart6fluna mikils pvi ad han gefur af sér mikid magn af
neeringarorku og er tiltélulega stodug i framleidslu vid skilyrdi par sem hetta er &
uppskerubresti annarra afurda (United Nations International year of the potato, e.d., b).
Utsedi kartaflna er dyrasti patturinn i kartoflureektun, nemur um 30-50% af
framleidslukostnadi. A svaedum i préunarlondunum, par sem enginn Utsedisbanki er til
stadar, hafa baendur komid & sinum eigin adferoum vio val & Utsediskartoflum. beir
selja steerstu kartoflurnar fyrir peninga, borda medalstoru kartoflurnar sjalfir heima og
halda peim minnstu til ad setja nidur sidar (United Nations International Year of the

Potato, e.d., a).

8 Ar Kkartoéflunnar
Sameinudu pjodirnar Gtnefndu arid 2008 ar kartoflunnar. Asteda pess ad kartaflan vard
fyrir valinu var st ad Sameinudu pjodirnar horfdu til moguleikans ad nyta kartéfluna

sem patt i pvi ad framleida naeringarrika afurd i pridja heiminum og vinna pannig gegn
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fateekt. Kartaflan er talin geta maett nokkrum pusaldarmarkmidum Sameinudu pjodanna

0g eru pad adallega eftirfarandi markmia:

e 1. markmid: ad uppreeta mestu fateektina og hungur
e 4. markmid: draga Ur barnadauda
e 5. markmid: baeta heilsu kvenna & medgongu

e 7. markmid: tryggja sjalfbaerni i umhverfi

8. markmid: préa alpjodlega samvinnu um préun a verslun og

fjarmalastarfsemi sem er sanngjérn og mismunar ekki.

Ar kartoflunnar er fyrsta skrefid i aframhaldandi ferli med upplysingafladi og byrjun &
langtimadeetlunum og proun kartéflunnar og kartoflureektunar. Pad mun auka medvitund
um mikilveegi kartéflunnar og landbuinadar almennt med pvi ad taka fyrir peatti sem eru
ahyggjuefni alpjédasamfélagsins eins og til deemis hungur, fateekt og heettur sem stedja

ad umhverfinu (United Nations International Year of the Potato, e.d., j).

Adalmarkmidid med ari kartdflunnar er ad studla ad pvi ad halda gangandi proun
vidmidunarkerfis i kartoéfluidnadinum og ad auka heilbrigdi framleidenda sem og

neytenda med arangursrikri skodun & ari kartoflunnar. Onnur mikilveeg markmid eru:

1. A0 auka medvitund um mikilveegi Kkart6fluframleidslu i pvi ad nd fyrsta
markmidinu sem er ad uppraeta mestu fatektina og hungur og tryggja i leidinni
jafnvaegi i umhverfinu.

2. A0 samrzema og stjorna starfsemi a pjodlegum og alpjodlegum stigum til ad
halda upp & ar kartoéflunnar.

3. Ad yta undir sameiginleg afnot af pekkingu og upplysingum um askoranir og
teekifeeri til a0 auka afkost i kartofluframleidslu & alheimsvisu, innan rikja,
svaeda og samfélaga.

4. AJ auka alpjodlegt varanlegt samstarf, og samvinnu & medal almennings,
samtaka, sem tengjast ekki rikisstjornum, og einkaadila sem eiga hagsmuna ad
geeta i

kartofluframleidslu.

A nastu premur aratugum er axtlad ad auka purfi matveela- og landbunadarframleidslu
a4 heimsvisu um 60% til ad meta porfum vaxandi péttbylismyndunar og orrar

folksfjélgunar. betta parf ad gerast med sem minnstum neikvaedum ahrifum a umhverfid
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og um leid pannig ad pad auki lifslikur peirra sem eru fatekastir i baedi dreif- og
péttbyli og eru nd um einn milljardur manna. Kartaflan mun skipta skpum i ad mata

bessum &skorunum (United Nations International Year of the Potato, e.d., I).

Audmjuk kartaflan leikur hlutverk sem ekki skyldi vanmeta og ar kart6flunnar hjalpadi
til vid ad auka medvitund um hana og studning vid frekari préun hennar. Afram mun
verda litid til detlana um frampréun hennar um allan heim og framlags hennar i

stridinu gegn hungri og fatekt (United Nations International Year of the Potato, e.d., j).

9 Framtidin

Kartaflan er einaf grunnfedutegundum heimsins og moguleikar hennar sem
neeringarrikrar afurdar ettu ad gegna mun sterra hlutverki i ad sporna vid fatekt i
heiminum en raunin er. Raktun hennar i préunarléndum getur einnig studlad ad

sjalfbeerri préun og matveeladryggi.

A nastu tveimur aratugum er reiknad med ad folksfjolgun verdi ad medaltali meira en
hundrad milljon manns & ari. Meira en 95% af pessari aukningu mun eiga sér stad i
bréunarlondunum par sem krafan um nytingu lands og adgengi ad vatni er pegar mjog
mikill. Lykildskorun hins alpjodlega samfélags er ad tryggja matveeladryggi fyrir
naverandi og komandi kynslodir og ad vernda nattarulegar audlindir sem vid treystum

oll &. Kartaflan er mikilveegur pattur i ad maeta pessum askorunum a fjéra vegu:

e Kartaflna er neytt Gt um allan heim
e Kartoflur nera og metta hungrada
e Kartoflur eru hollar

e Eftirspurn eftir kart6flum fer vaxandi
(United Nations International Year of the Potato, e.d., k).

Nutimaerfoavisindi keppast nG vid ad skapa ny tekiferi og umbatur i
kartofluframleidslu. Arid 2004 leyfdi Lyfjaeftirlit Bandarikjanna framleidslu 4
erfoabreyttum kartéflum sem innihalda gen sem verjast skordyrum (Nestle, 2006, bls.
58).
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Pegar geimfarar fljuga at ur lofthjapi jardar til ad nema land & Mars verda ferskar og
nyuppteknar Kartoflur stor hluti af fedu peirra. Aetlud timalengd pessarar ferdar eru
pbrju & og munu geimfararnir raekta sitt eigid greenmeti med hjalp bioregenerative life
support system eda sjalfbeeru manngerdu rektunarumhverfi sem Bandariska
geimvisindastofnunin hefur verid ad proa undanfarin prjatiu ar. Kartaflan mun skipa par
heidurssaeti enda er hun besti neringargjafinn sem vol er 4. Ferdalagid frd uppruna
sinum i Andesfjollunum i PerG og til frekari landvinninga & Mars bendir til ad framtid
kartoflunnar sé avintyralega bjort (Reader, 2008, bls. 3).

9.1 CIP
Hopur visindamanna, politiskra stefnumoérkunaradila og annarra dhugamanna, sem

horfdu til framtioar, stofnudu ario 1971 Alpjédlega kartoflusetrid, International Potato
Center eda CIP eins og pad er gjarnan nefnt. pad var nefnt upp a spaensku Centro
Internacional de la Papa og dregur skammstéfunin nafn sitt af spaenska heitinu.
Grunnurinn ad stofnun CIP var reyndar lagdur &rid 1959 med kartofluverkefni i Perd.
Astedan fyrir stofnun CIP var st ad menn vildu gefa kartoflunni meira veegi og fa
alpjodleg rannséknarsetur i landbdnadi til ad rannsaka hana betur; ad mogulegt gildi
kartoflunnar sem raektunarafurd i hlyjum I6ndum og hitabeltislondum veeri skodad
nanar og ad auka framleidslu til ad maeta vaxandi porf fyrir neringu i prounarléndunum.
Hugsjon CIP er ad fa stofnanir og visindamenn um allan heim i rannsoknir, pjalfa folk i
reektun peirra, studla ad mogulegum umbdtum um allan heim og einbeita seér serstaklega

ad prounarléndunum (Potatoes for the Developing World, 1984, bls. 1).

CIP beitir sér fyrir pvi ad minnka fatekt og fera matvaeladryggi & traustan grunn i
préunarlondunum med visindalegum rannséknum og tengdum adgerdum a kartoflum,
setum kart6flum og 6drum rétaruppskerum. Jafnframt leggur CIP aherslu a stjornum &
nattarlegum uppsprettum i Andesfjéllunum og & 6drum fjallasveedum. CIP hefur innan
sinna vébanda alpjédlegt teymi visindamanna fra 25 I6ndum sem fa svo adstod og

studning fra starfsmoénnum i sinu eigin heimalandi.

Hofudstodvar CIP eru i La Molina, rétt utan vid Lima héfudborg Perl. CIP hefur lika
rannsoknarstddvar i Huancayo i Andesfjollum og i San Ramon i austurhluta
regnskdganna og nytir sér pannig mismunandi landsvadi og loftslagssvedi i Perd. CIP

rekur auk pess adra rannsoknarstofu i Andesfjéllunum i Quito i Ekvador og hefur einnig
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& ao skipa tengslaneti af stadbundnum skrifstofum og samstarfsménnum um allan heim

(International Potato Center, e.d., a).

CIP & ad vera stodug uppspretta og heimild fyrir radgjof. CIP vinnur med radgjéfum og

prounarmidstédvum ut um allan heim til ad na tveimur adalmarkmidum en pau eru:

1.

2.

Ad auka uppskeru kartoflunnar, stédugleika og &rangur framleidslunnar i peim
préunarléndum sem hun er reektud.

AdJ auka adlogunarhaefni kartoflunnar til ad vaxa med géoum arangri & enn fleiri
landsvaedum, badi 4 kdldum halendissveedum, a hlyjum lagsvedum og a

hitabeltissvaedum.

Rannsoknardeildir CIP eru tiu talsins. Verkefni peirra eru:

© ©° N o gk~ w DN

Vidhald og hagnyting & vannyttum erfdaaudlindum

Framleidsla og dreifing & hjalparefnum til reektunar og framleidslu
Rannsoknir & bakteriu- og sveppasykingum
Kartofluveirurannsoknir

Sampeettar meindyravarnir

Kartofluframleidsla i heitum I6ndum

Kartofluframleidsla i kdldum I16ndum

Teekni fyrir eftirvinnslu

Utsadisrannsoknir

10. Kartoflur i feedukerfi prounarlanda

CIP einbeitir sér ad rannsoknum og pjalfun stadbundinna teyma i forgangslondum eftir

nedangreindum meelikvéroum:

Mdoguleikinn a pjodlegu kartofluverkefni, mannaudi, rannséknaradstodu og
flutningi.

Mikilveegi kartoflunnar og moguleikar & umbotum.

Skuldbindingar stjornvalda vid ad baeta kartofluframleidslu med rikisstyrkjum.
Stadsetning innlendra sérfreedinga i samvinnurannsoknarverkefnum sem tengjast
forgangsrannsoknarsvaedum.

Stadsetning Cl- svaedarannsoknarstarfsmanna.
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CIP er einsteett ad pvi leyti ad félagsfraedileg visindi eru hofd til hlidsjonar i verkefnum
pess. Mannfraedingar, hagfreedingar og félagsfreedingar koma ad stefnumdrkun og feera
med sér akvedna peetti og kunnattu i rannsdknirnar (Potatoes for the Developing World,
1984, bls. 25-33).

CIP hefur adstodad samfelog i Andesfjollum vid ad stofna kartéflugard sem heldur utan
um og verndar um tolf hundrud afbrigdi af stadbundnum kart6flum. Jafnframt rekur CIP
stersta kartoflubanka i heimi og geymir par um 1500 syni af villtum afbrigdum, sem
safnad var i Romonsku Ameriku, og 3800 Andes-afbrigdum, raetkudum & hefébundinn
hatt (United Nations International Year of the Potato, e.d.,f).

9.2 Norrani genabankinn
Norraeni genabankinn var settur & stofn arid 1979. Hann heyrir undir Norrenu

radherranefndina og geymir n um 30 pusund freesynishorn.

Norraent samstarf, sem midar ad pvi ad tryggja liffreedilega fjolbreytni, byggist medal
annars & pvi ad patttokulondin eru i sama loftslagsbelti. Samraeemt atak Nordurlanda

skilar arangri sem ekki nadist ef pau storfudu hvert fyrir sig.

Norraeni genabankinn er demi um &rangursrikt norreent samstarf um vardveislu

liffreedilegrar fjolbreytni, erfdaaudlinda og menningararfs okkar.* (Utanrikisraduneytio,

e.d.).

Bankinn er i benum Alnarp, rétt hja Méalmey i Svipj6d. Markmid bankans er ad
vardveita erfdaaudlegd plontutegunda sem eru & Nordurlondum. Nordurléndin eru adili
ad alpjéoasamningi um ad vardveita upprunalega tegund hvers lands og er bankinn
rekinn med pa vardveislu i huga. Ef eitthvad keemi fyrir bankann i Alnarp eru geymd
eintok af Ollum fraejum i serstakri geymslu a norsku eynni Svalbarda (Sigran
Davidsdottir, 1993).

[ norreena genabankanum eru vardveitt prju kartofluafbrigdi fra islandi, blaar, gular og
raudar islenskar. Samanburdarrannsékn leiddi i 1jos ad ekki var haegt ad greina raudar
islenskar fra gdmlu sensku afbrigdi sem kallad er gammal svensk rod. Paer hafa lika
gegnid undir nafninu nolor en baer Jonas Alstromers, sem er talinn eiga heidurinn af
utbreidslu kartofluraektar i Svipjéd, hét Nolhaga og hafa likur verid leiddar ad pvi ad
padan komi nafngiftin. Toluverdar likur eru & pvi ad raudar islenskar eigi uppruna sinn

ad rekja til fyrstu kartaflnanna sem settar voru nidur & Islandi en Hastfer, sem setti paer
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nidurog minnst var & i kaflanum um kartéfluna & islandi, kom einmitt hingad til lands
med saenska fjarhirdinum Jonas Bottsach sem hafdi unnid & bai Alstromers. Adeins eitt
bessara afbrigda er i almennri reektun (Hildur Hakonardottir, 2008, bls 233; Sigurgeir
Olafsson, 2008, bls. 22-23).

10 Heimilisfraedi

Arid 1903 kom Ut rit Gudmundar Finnbogasonar, Lydmenntun, og markadi pad timamot
& Islandi. Gudmundur hafdi fengid styrk til ad kynna sér uppeldis- og menntamal
erlendis og koma med tillégur um hvernig atti ad haga slikum malum hérlendis. Med
ritinu og lagasetningu um barnafraedslu, sem fylgdi i kjélfarid, var grunnurinn lagdur ad
grunnskolanum og endir bundinn & aldagamla hefd sem var kristnidémsfraedsla sem
heimilin sjalf baru &byrgd & (Gudmundur Finnbogason, 1903/1994, bls. 9).

Gudmundur lagdi til ad matreidsla yrdi skyldundmsgrein fyrir stalkur. Ad bua til hollan
og odyran mat veeri nokkud sem allar hismadur &ttu ad kunna. | skélaeldhisum
myndu hdsmadur framtidarinnar laera reglusemi, hreinleti og hagsyni. baer myndu
jafnframt leera um neeringargildi matvaela og hvernig best sé ad blanda peim saman svo
ad fedan yroi holl og umfram allt 6dyr. Slika freedslu skyldi leggja kapp & ad veita
islenskum stalkum. (Gudmundur Finnbogason, 1903/1994, bls. 105).

Ljost er ad heimilisfreedi hefur skipad haan sess i islenskri skélaségu nokkud lengi og
namsgreinin hefur tekid miklum stakkaskiptum fra pvi hon var fyrst kennd. I
Adalnamskra grunnskola er kvedid a um ad nam i heimilisfraedi sndist um naringu og
hollustu, matreidslu og vinnubrogd, matvelafredi, hreinleeti, neytendafreedi og

umhverfisvernd (Adalnamskra grunnskola. Heimilisfradi, 2006, bls. 4).

Gudmundur hefur verid nokkud langt & undan sinni samtid og i heimilisfreedihluta
Adalnamskrar grunnskola ma enn sja somu aherslur og hann lagdi upp med fyrir ramri
old. par segir ad pad sé hagur hvers einstaklings ad geta valid sér holla og géda naeringu
og pvi skyldi ahersla heimilisfreedinnar liggja i hollri neringu og gédum lifsvenjum.
Heimilisfreedinni samkvemt Adalnamskra grunnskdla méa skipta nidur i namspeetti sem

snerta daglegt lif nemenda:

e Nering og hollusta
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e Matreidsla og vinnubrégd

e Matvelafraedi

e Hreinleti

e Neytendafraedi og umhverfisvernd

e Samstarf og samabyrgd innan fjélskyldunnar

e Abyrgd einstaklingsins 4 heilbrigdi og lifshattum
(Adalnamskra grunnskola. Heimilisfraedi, 2006, bls.6 ).

Stakkaskiptin liggja ekki i inntaki heimilisfreedikennslu heldur eru timar og stada karla

og kvenna gjorolik midad vid pad sem var hér adur.

10.1 Heimilisfraedi og kartaflan
»Heimilisfredin byr yfir fjolbreytni 1 vinnubrégdum og tengist fjolmdérgum
6drum greinum med margvislegum hetti. Mikilveegt er ad nyta p4 moguleika til
sampettingar sem bjodast. Nalgun vidfangsefna frA morgum hlidum etti ad studla ad
dypri skilningi og auka heildarsyn nemenda. Vid skipulag kennslu attu kennarar ad
huga sameiginlega ad pessum moguleikum og vinna saman ad peim.
(Adalnamsskra grunnskola. Heimilisfraedi, 2006, bls. 7).

Hér verda nefnd nokkur demi um tengsl heimilisfredi vid adrar namsgreinar
grunnskdlans og moguleika a sampattingu vid paer. Forsenda pess ad nemandi geti
tileinkad sér namsefni er mal- og lesskilningur. Til pess ad nemandi geti farid eftir
munnlegum og skriflegum leidbeiningum i heimilisfredi parf hann ad skilja ord og
hugtok og til ad fara eftir uppskrift parf hann ad kunna ad lesa. Vid nattdrufraedina eru
margar tengingar. Fyrst metti nefna ad reekta kart6flur og koma pannig inn
aumhverfisvernd; meetti pa horfa til pess ad raektun kart6flu losar minna magn
koltvisyrings en énnur framleidsla. Orverufraedina veeri lika haegt ad tengja pessu en i
adalndmskré er einmitt talad um ad i heimilisfraedikennslu felist lika kennsla i hreinleeti
0g aukin pekking & medferd matveela sem snertir daglegt lif allra. Heimur 6rvera er ekKi
synilegur berum augum og pvi er 6hjakvaemilegt ad pessum paetti i naminu séu gerd god
skil. Sé pessu abdtavant getur pad valdid ymsu heilsutjoni eins og sveesnum
matarsykingum og jafnvel matareitrunum sem geta verid hettulegar og skadad heilsu
folks til langs tima og jafnvel varanlega. I sterdfraedinni veeri haegt ad reikna Gt orku og
neringargildi kartaflna. Einnig veeri heaegt ad taka kartdfluuppskriftir og minnka og
steekka paer. Skoda meetti kartofluneyslu annarra pjoda og kynna sér stodu hennar i
matarmenningu peirra. Ef notadar eru erlendar uppskriftir er pad géd sampeetting vid
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erlend tungumal. Ad bera abyrgd a eigin heilsu og borda hollan mat tengist baedi
ipréttum og lifsleikni. Kartaflan er — eins og bent hefur verid & i pessari ritgerd — mjog
naeringarrik og holl og veeri pa hagt ad reyna ad stemma stigu vid peim misskilningi, er
svo vida geetir nu, ad kartaflan sé fitandi (Adalnamskra grunnskola. Heimilisfraedi,
2006, bls. 7).

I samradi vid samfélagsgreinar er haegt ad kenna sogu kartoflunnar baedi hérlendis og
erlendis og vekja athygli & pvi hversu samofin si saga er pvi ad mannkynid lifdi af
fatekt og orbirgd. Jafnframt tengist han lika folksfjolgun pvi betur neert folk er betur i
stakk buid ad eignast bdrn og betur neerd bérn hafa meiri lifslikur.

10.2 Kartoflurao
Pegar kemur ad matreidslu & kart6flum skiptast peer i tvo meginflokka, mjollitlar

sudukartoflur og mjolmiklar og sterkjurikar bdkunarkartoflur. Mjollitlar kartoflur
branast mjog fljott pegar peer eru steiktar pvi peer eru svo rikar af sykri, brenna oft adur
en paer verda meyrar nema ad sneidarnar séu drpunnar og pvi er best ad sjéda peer.
Sykurinn studlar ad of miklum ,,Maillard“-brdnunaréhrifum — en pau ahrif verda pegar
aminésyrur i yfirbordi hraefnisins ganga i samband vid sykurinn i pvi pegar pessi efni
hitna saman og vid pad breytist litur og bragd — og pad telst mjég sleemt pegar um
djupsteiktar franskar kartoflur er ad reeda. Mjolmiklar kartoflur henta hins vegar vel til
ofnbokunar, pénnusteikingar og djupsteikingar (Nanna Rognvaldardéttir, 2002, bls. 131
og 307; Brown, 2008, bls. 264).

Ef madur er ekki viss hvort kartaflan hentar betur til sudu eda bokunar er einfalt ad setja
5 % bolla af vatni i skal og setja Gt i pad ¥ bolla af salti. Ef kartaflan flytur i
saltlausninni er best ad sjéda hana en ef hin sekkur til botns hentar han til ofnbokunar,

ponnusteikingar eda djupsteikingar (Brown, 2008, bls. 264).

A arum &dur var kartafla notud til ad mala styrkleika saltpaekils sem var gerdur &
haustin. P4 var 2-3 tommu nagla stungid & kartoflu og hiun sett i paekilinn. Ef hun flaut
var peakilinn godur (Hallgerdur Gisladottir, 1999, bls. 303).

pegar kemur ad pvi ad gefa god rad vardandi eldun kartaflna er veentanlega best ad

byrja a pvi einfaldasta eda hvernig a ad sj6da kartoflur

1. Velja skal kartoflur af likri steerd svo peer sj0di & sama tima. Pad & ad pvo per og
bursta upp ur kéldu vatni (i dag er oftast blid ad bursta peer kartéflur sem eru
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seldar i verslunum). bpar & ad sjéda med hydinu pvi pa tapa paer minna af C-
vitamini og verda jafnframt bragdbetri.

2. Kartoflurnar eru latnar ofan i sjodandi vatn og pad er ekki naudsynlegt ad vatnid
fljoti alveg yfir peer (pvi minna vatn sem notad er vid sudu & greenmeti pvi minna
missir pad af neringarefnum sinum).

3. Kartdflurnar eru sodnar i potti sem er vel lokadur i um 10-20 minatur eda par til
pbaer eru meyrar i gegn.

4. Vatninu er hellt af kart6flunum.

5. Potturinn er latinn aftur & helluna og vatnid 1atid gufa vel upp. Kartoéflurnar
verda stokkari med pessu moti.

6. Peir sem vilja afhyda kartoflurnar gera pad en pad er alger 6parfi ef um nyjar

kartoflur er ad reeda.

Kartoflur eru bornar vel heitar & bord og pad & aldrei ad keela kartoflur med vatni eftir
ad peer eru sodnar. Pad & ad sjéda hafilega mikid af peim pvi kartoflur geymast ekki
vel. Kartoflur eru hollur og édyr matur og peirra etti ad neyta tvisvar a dag og pa sem
verulegan hluta maltidar en ekki sem medlati eda bragdbeti (Vilborg Bjérnsdottir og
Porgerdur porgeirsdottir, 2010, bls. 105).

11 Lokaoro

Kartoflur eru ordnar okkur svo tamar ad pegar vio bordum peaer hvort sem per eru
sodnar, bakadar, steiktar, stappadar eda franskar kartoflur, pa leioum vid sjaldnast
hugann ad uppruna peirra i Sudur-Ameriku né hverju og hvernig per breyttu i ségunni.
Med komu kartoflunnar til Evropu urdu Evropublar betur neaerdir og pannig sterkari og
betur i stakk bunir til ad verjast pestum. Danartioni leekkadi og fedingartioni haekkadi
bvi vel naerdar konur eru frjdsamari. Med komu kartdflunnar vard adgengi ad naringu
betra og stodugra og fdlksfjolgun vard mikil. Pad ma med sanni segja ad gulldld
Evropubua i landvinningum erlendis og buferlaflutningar peirra til Bandarikjanna hafi
komid til vegna pess hvernig kartaflan breiddist ut i Nordur-Evropu. Jafnvel
kartoflumyglan, sem olli uppskerubresti og hungursneyd, hafdi gridarleg ahrif a

uppbyggingu Bandarikjanna vegna félksflutninga pangad i kjolfario.
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Med komu kartoflunnar purfti feerra folk i vinnu vid ad reekta hana en purfti til ad raekta
kornvérur. A sama tima hélt idnbyltingin innreid sina og verksmidjurnar purftu ad fa
folk i vinnu. Kartaflan var sennilega ekki adalahrifavaldur idnbyltingarinnar heldur attu
margir peettir par hlut ad mali. En ekki er haegt ad praeta fyrir pad ad pattur hennar var
stor. Erfitt er ad imynda sér i hvada sporum Evropa stedi ef ekki veeri fyrir kartofluna.
Allt eru petta paettir sem svara pvi hvernig kartaflan breytti ségunni.

A0 minu mati hefur kartaflan fengid & sig 6verdskuldad ordspor. Folk virdist vera med
endalausar ranghugmyndir um hana, ad han sé fitandi og 6holl og par fram eftir
gbétunum. Ad undanfornu hefur umraedan um ofurfedi verid haveer og hvergi hefur
kartaflan, mikilveegasta matjurtin, verid nefnd i pvi samhengi. Ofurfaedi hefur verid
skilgreint sem matveeli sem eru sérlega neringarrik eda ad einhverju leyti jakveed fyrir
heilsu okkar og vellidan. Hvad annad er kartaflan? Kartaflan er statfull af
neringarefnum og er pvi fr& minum bajardyrum séd ofurfeda. Kartaflan er svo

sannarlega falinn fjarsjodur, braud jardar og blessun almugans.
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Vidauki - UppsKkriftir

Faar feedutegundir eru svo fullkomnar einar og sér og kartaflan.

Norski rith6fundurinn Knut Hamsun blessar kartoflur i bok sinni Grédur jardar en su
bok faerdi honum Nobelsverdlaunin.

»J4, kartaflan hefur ekki safa vinpragunnar, en hin hefur kjét kastaniunnar, pad er haegt
ad sj0da hana og hafa hana til alls. Madurinn getur verid braudlaus, en hafi hann
kartoflur er hann ekki matarlaus. Kart6fluna mé steikja i heitri 6sku og hafa til
kvoldmatar. bad ma sj6da hana i vatni og hafa til morgunmatar. Hvad parf hdn i
vidmeti? Litil kartafla er naegjusém, ein skal af mjélk, ein sild er n6g med henni.
Rikismadurinn hefur smjor med henni. Fateklingurinn orlitid salt 4 skal®.

(Hamsun, 1976, bls. 35).

Uppskriftirnar, sem hér fylgja, hafa allar kartéfluna i burdarhlutverki. Fyrst koma fimm
smaréttir, pa prir adalréttir, nokkrir réttir, par sem kartaflan er i adalhlutverki, og loks
bakstur. Ad lokum fylgir med gémul uppskrift af geri gerdu ar kartéflum sem var oft
gert hér adur fyrr & islandi.
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Eggjaréttur Parmentiers
Nokkrir franskir réttir eru til par sem kartoflur koma vid ségu og eru nefndir eftir ,,fodur

’

kartoflunnar* i Frakklandi, Parmentier.
Fyrir 4
2 medalstérar kartoflur

4 egg
Orlitil smjorklipa til ad smyrja métin
Salt og pipar eftir smekk

1. Sjo6did kartdflurnar i 1éttsoltudu vatni i 15-20 min. Afhydid peer og skerid i litla
teninga.

2. Hitid bakaraofn i 200°C.

3. Setjid kartoflubitana i smurd litil eins manns, eldfost mot, og brjétid eitt egg
yfir. Saltid og piprid eftir smekk, setjid motin i djupa ofnskaffu og hellid
sjodandi vatni ofan i ofnskiffuna (vatnsbad eda bain marie).

4. Setjid inn i ofn og bakid i 6-8 minutur.

(Birch, 2001, bls. 448 og 843).
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Kartofluflatbaka
Flatbokur eda pitsur eru italskar ad uppruna p6 ad allur heimurinn hafi tekid par upp a

arma sina. peer eru einn vinsealasti skyndibitamatur heims. Heimagerdar pitsur purfa

ekki ad vera ohollar pvi folk getur leikid sér med hvad pad setur a peer.
Fyrir tvo

250 g hveiti (gott ad blanda saman braudhveiti og simyljuhveiti)
¥ tsk. salt

15 g pressuger (annarsl bréf af purrgeri)

120 ml ylvolgt vatn

1 msk. olifuolia

3 storar kartoflur, sodnar i léttsoltu vatni i 20 minatur

Olifuolia til ad dreypa ofan &

200 g svinaflesk (beikon) eda skinku i bita

100 g taleggio-ostur, haegt ad nota mozarella eda venjulegan braudost
50 g parmesan-ostur, rifinn nidur i stérar remur

2 tsk. fint saxad ferskt rosmarin

Salt og pipar eftir smekk

1. Setjid vatnid i skél og hreerid gerinu saman vid (parf ekki ad hreera ef notad er
pburrger).

2. Blandid hveiti, salti og olifuoliu saman vid og hnodid uns deigid er mjukt og
teygjanlegt.

3. MGtid kulu ar deiginu og skerid i hana kross. Setjid i skalina og latid hreinan
klat yfir. Latio deigid lyfta sér & hlyjum stad i prjar klukkustundir uns pad hefur
tvofaldast ad steerd.

4. Slaid deigid nidur og setjid & hveitistrada bordplétu og fletjid Ut og setjid pad
svo a bokunarpappir & ofnplétu.

5. Hitid bakaraofn i 220°C.
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6. Afhydid kartoflur og skerid i punnar sneidar, leggio fallega ofan a deigid,
dreypid orlitilli oliu yfir og bakid i 15 minatur.
7. Takid flatb6kuna ar ofninum og setjid svinaflesk (beikon) eda skinku ofan 4, ost
0g svo résmarin. Saltid og piprid og bakid i 7-8minutur.
(The Silver Spoon, 1950/2005, bls. 193 og 196).
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Kartoflufrauo

Franska skaldid Courtine sagdi ad kartoflufraud (soufflé) veeri ljodlist kartafina.
Kartoflufraud er allt og ekkert pvi pad krefst meira en medalamennsku af kokkinum pvi
annars er hatta & ad pad verdi lint, falli og verdi ad engu annars er pad dasamlegt
(Toussaint-Samat, 2009, bls. 653).

Fyrir toIf

400 g sodnar og afhyddar kartoflur
60 ml rjomi

3 eggjaraudur

4 stifpeyttar eggjahvitur

1. Hitid ofninn i 220°C.

2. Merjid kartoflur saman vid rjomann uns stappan er ordin nokkud jofn.

3. Betiod eggjaraudum saman vid og betid svo stifpeyttum eggjahvitunum varlega
saman vid med stélsleif.

4. Setjid deigio i smurd litil eins manns eldfést mat, setjid i djupa ofnskiffu og
hellid sjédandi vatni i ofnskuffuna (vatnsbad eda bain marie). Leyfid pessu ad
standa i litla stund, setjid sidan inn i heitan ofninn og laekkid hitastigid i 190°C.

5. Bakid i 12 minutur og getid pess ad opna ofninn alls ekki a medan pvi péa fellur
fraudid

(Birch, 2001, bls. 1116).
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Kartoflusupa
Pessi supa hefur verid bordud i 6llum sveitum Frakklands um aldaradir.

Fyrir fjora

2-3 storar kartoflur (helst bintje)

2 bladlaukar

1 rif hvitlaukur

1% | vatn

Salt og pipar

1 greenmetisteningur

Smjorklipa eda sma-rjomasletta

Peir sem vilja kjotbragd af sGpunni geta beett vid fleskbitum (beikon) eda skinkubitum.

1. Afhydid kartoflurnar og pvoid bladlaukinn. Hendid gréfustu, greenu blédunum
en notid pau sem eru enn mjuk. Skerid nidur i litla bita.
2. Setjid vatn og graeenmetistening i pott, beetid lauknum og kartéflunni Gt i og
$j00id i 30 mindtur.
3. Saltid og piprid eftir smekk og setjid smjorklipu eda rjomaslettu ut i.
(Sigriour Gunnarsdéttir og Silja Sallé, 2007, bls. 34.).
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Peir sem vilja geta sett supuna i matvinnsluvél og pa verdur hin mjuk i munni.
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Speensk eggjakaka
Spaensk eggjakaka (tortilla) er ordin svo mikill pjédarréttur Spanverja ad hun hefur

fengid heidursnafnbdtina tortilla espanola (Ramsay, 2010, bls. 91).
Fyrir sex

500 ml sélblomaolia

1 kg kartoflur helmingadar og skornar i punnar sneidar

8 egg

2 msk. 6lifuolia
salt

1. Hitid sélblémaoliu & steikarponnu. Betid kartéflusneidunum & pénnuna og
steikid vid vaegan hita, hreerid i pessu 6dru hverju og steikid uns kartoflurnar
eru meyrar og gullinbrunar.

2. Saltid, takid af pénnunni og sigtid vel.

3. Brjotio eggin i skél, hreerid vel saman med gaffli og setjid kartoflurnar at i.

4. Hitid dlifuoliuna & storri ponnu og hellid kart6flu- og eggjablondunni Gt &,
steikid vid lagan hita og hristid pénnuna vid og vid uns undirbordid hefur sest
og er ljosgullid a lit.

5. Setjid lok eda disk yfir pdnnuna, leggid I6fann &, sntid pénnunni snéggt svo
eggjakakan hvolfist & lokid/diskinn og rennid henni svo & pdnnuna aftur.

6. Steikid hina hlidina vid lagan hita og hristid pénnuna 6dru hverju uns
undirboradio er ordid ljosgullid. Berid strax fram.

(Ortega og Ortega, 2007, bls. 427).
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Hollensk graenkalskartoflustappa (Boerenkool stamppot)

Ef pu spyrd Hollending hvada rétt hann telji vera mest hollenskan af 6llum hollenskum
réttum mun hann sjalfsagt svara um hael Stamppot. Stamppot er greenmetisstappa gerd
ar kart6flum og 6dru rotargreenmeti eins og neepum eda steinseljurot eda 6dru greenmeti.
Ef ordid er pytt beint pydir pad stappadur pottur og visar til pess ad greenmetio er
stappad i mauk. Stamppot er gjarnan bordad med reyktri pylsu sem nefnist rookworst.
Fleemskir Belgar kalla réttinn stoemp. Boerenkool eda baendakal er pad sem er nefnt a
ensku kale eda graenkal a islensku

(www.about.com, e.d.).

Fyrir fjora
1350 g kartoflur

2 laukar

1 larvidarlauf

500 g greenkal

Salt og pipar eftir smekk

500 g reykt pylsa (bjuga, medisterpylsa eda annad)
120 ml mjolk

2 msk. smjor

1. Afhydid og skerid kartoflur i teninga og saxid laukinn,

2. Skolid grenkal, snyrtid pad til og skerid nidur.

3. Setjid kartoflur, lauk, larvidarlauf, orlitid af salti i 3 | pott, setjid vatn Ut i og
latio pad rett fljota yfir. Latid suduna koma upp, setjid lok yfir og latid malla i
25 mindtur.

4. Gufusjodio pylsuna & medan i um 20 minatur og skerid hana i sneidar.

5. Fjarleeqgid larvidarlaufid, latid vatnid renna af greenmetinu og stappid pad svo i
mauk. Betid mjolk og smjori saman vid greenmetid og gerid ad

graenmetisstoppul.
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6. Hreerid pylsusneidunum saman vid, saltid og piprid eftir smekk, setjid i fallega
skal eda & fat og smaakelijk eten, eda verdi ykkur ad godu.

(www.food.com, e.d.).
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irsk kassa (Irish stew)
Algeng utgéfa af irskri kassu er ekki svo 6svipud islenskri kjotsipu nema ad supan er

borin fram sem sésa. | kassuna er gjarnan notad lambakjoét, kartéflur, laukur, gulraetur
0g adrir rotaravextir. Irsk kassa er samkvaemt franska rithéfundinum Courtine, listin ad
lifa og ef ekki, pa ad minnsta kosti listin ad halda sér & lifi & erfioum timum (Nanna
Rdgnvaldardattir, 2002, bls. 277; Birch, 2001, bls. 624).

Fyrir fjora til sex
1,5 kg lambabdgur

675 g gulreetur

1 laukur

500 g bokunarkartoflur

500 g mjollitlar kartoflur eins og gullauga eda raudar islenskar
1,2 | heitt lambakjotssod (sodid af beinunum ar bégnum)

BI6d af 6 timjangreinum

Soxud steinselja til skreytingar

1. Urbeinid lambaboginn og skerid kjétid i teninga, um 5 cm & hlid. Geymid pa i
keeli & medan beinin eru branud og buid til sod af peim.

2. Skerid gulreeturnar i bita og laukinn i pykkar sneidar. Flysjid badar
kartoflutegundirnar og skerid kartéflurnar i teninga, um 2,5 cm a hlid.

3. Setjid kjotio i pott og hellid heitu sodinu yfir. Hitid rdsklega ad sudu, lekkid svo
hitann og l4tid malla i opnum potti vid haegan hita i halftima.

4. Fleytid frodu ofan af 6dru hverju med gataspada eda storri skeid a medan kjo6tid
syaur.

5. Takid kjotid med gataspada og siid sodid i gegnum fint sigti. Skolid pottinn og
setjid sodid og Kkjotid aftur i hann og hitid ad sudu. Setjid lok & pottinn og latid
malla i 10 mindtur.

6. Betid pa lauk, bokunarkartéflum og gulrétum Gt i og latid malla i 10 minatur.

7. Setjid na timjanid og mjollitlu kartoflurnar i pottinn, setjid lok & hann og 14tid

malla i 15-20 minutur. Bokunarkartdflurnar ettu ad sodna i sundur og pykkja
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sosuna en hinar kartéflurnar halda 16gun sinni. Takid pottinn af hitanum og l4tid
hann standa i um 15 minatur undir loki.
8. Smakkid sdsuna, kryddid med pipar og salti eftir porfum og straid saxadri
steinselju yfir &dur en rétturinn er borinn fram.
(Jill Norman, 2007, bls. 292-293).

Hid sama gildir um pennan rétt og islenska kjotsupu ad best er ad lata kjotid sjoda

daginn adur, lata fituna storkna ofan & sodinu og taka hana svo alla af daginn eftir.
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islensk kjotstpa
Adur fyrr var kjétstpa toluvert 63ruvisi, gjarnan gerd ar saltkjoti og i henni var litid

sem ekkert greenmeti enda pekktist pad nanast ekkert. Surt skyr eda mysa var pa sett i
hana og grjon eda kornmeti. Kjotsupa ar nyju kjoti var gjarnan hofo til matar yfir
hatidar enda var kind oftast slatrad til demis fyrir jolin. Fatekt folk matti po lata sér
naegja ad fa rjupu (Nanna Rognvaldardottir, 2002, bls. 326).

Fyrir fjora

13 dl vatn

600 g lambakjot (helst leggir, kj6tid skorid af beinum)
Ef til vill 1-2 nautakjotsteningar (fer eftir steerd)
1 tsk salt

7 msk. stpujurtir

4-6 medalstorar kartoflur

1 stér eda medalstor gulréfa

3-4 gulreetur

100 g hvitkal

Y bladlaukur eda 1 medalstor laukur

3 msk. blomkals- eda bladlauksstupuduft

1. Hitid 12 dl af vatninu. Hreinsid og skerid kjotid i medalstora bita og 1atid pa i
sjodandi vatnid asamt nautakjotsteningnum sé hann notadur. Leyfid sudunni ad
koma upp aftur, stillid pa & minnsta hita en getid pess ad sudan detti ekki nidur.

2. Veidid froduna ofan af pegar sodid hefur i pottinum i smastund.

3. Beetio saltinu og stpujurtunum Gt i og sjodid i 55 minutur.

4. Flysjio kartoflurnar, r6funa og gulreeturnar og skerid i fremur litla bita. Skerid
hvitkalid smatt og bladlaukinn i sneidar (laukinn i litla bita). Beetid greenmetinu i
pottinn. Hristid saman i hristiglasi supuduftid og 1 dl af vatninu sem verdur ad vera
kalt, hraerid jafningnum Ut i sipuna og latid sjoda i 15 minutur til vidbotar.

(Stefania Valdis Stefansdaéttir, 2007, bls. 9).
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Best er ad lata kj6tid sjéda daginn adur, lata fituna storkna ofan & sodinu og taka hana

svo alla af daginn eftir.
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Pottréttur Parmentiers
Pessi réttur er mjog freegur og vinsell i Frakklandi.

Fyrir fjora

3 laukar

500 g nautagullas

25 g smjor

1 msk. hveiti

200 ml vatn

1 nautakjotskraftsteningur
Salt og pipar eftir smekk

800 g kartoflur

75 g smjor

Orliti® af mjolk

Salt og nymaladur hvitur pipar
Braudmylsna

Smjorklipa

1. Saxid laukinn nidur. Steikid kjotid i smjori & pénnu og setjid i pott med loki.
Steikid laukinn og stréid hveiti yfir. begar laukurinn er ordinn gullinbrinn hellid
ba vatni yfir og latid sjéda.

2. Betid teningnum Ut i og 1atid sjoda saman, hellid svo yfir kj6tio og saltid og
piprid eftir smekk. Latid petta malla vid veegan hita i 1-1 % kist. uns kjotid er
ordid meyrt.

3. Afhydid og skerid kartoflurnar i fjéra bata og sjodid i léttsoltu vatni i 15 minatur
eda uns peer eru meyrar. Hellid vatninu af og setjid paer aftur i pottinn. Hitid
aftur og hristid pottinn svo ad allur vokvi gufi upp.
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4. Takid pottinn af hitanum, setjid smjorid Ut &, stappid kartdflurnar og beetid
orlitilli mjélk saman vid. Saltid og piprid eftir smekk og sumum finnst reyndar
gott ad rifa sméavegis af muaskati yfir.

5. Heekkid hitann i ofninum i 220°C.

6. Setjid kjotid i eldfast mét og smyrjid kartoflumus yfir, Straid braudmylsnu yfir
og setjid litlar smjorklipur hér og par. Bakid i 15 mindtur.

(Birch, 2001, bls. 843 og 924).
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Bokuo kartafla
Veldu bokunarkartdflur sem eru hardar og virdast pungar.

Fyrir fjéra
4 kartoflur
oOlifuolia

1. Hitid ofninn i 200°C. bvoid kartdflurnar og berid oliu & hydid. Stingid nokkur
g0t a hydid med gaffli svo ad gufa, sem myndast inni i kartéflunum pegar peer
hitna, geti sloppid Ut an pess ad hyaid rifni.

2. Setjid kartoflurnar & bokunarpl6tu og bakid peer i 1-1 ¥ Klst. baer eru tilbunar
pbegar hydid er stokkt og kartoflukjotio meyrt (stingid gaffli i peer til ad profa).

3. Skerid kross ofan i hverja kartoflu og berid peer fram med smjori og svolitlu salti
eda profio einhverja gdmsaeta fyllingu ad eigin vali; moguleikarnir eru
endalausir.

(Karmel, 2010, bls. 46).
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Brunadar Kkartoflur
Branadar kartoflur eru tralega norraen uppfinning. bar eru kenndar vio Danmdrku eda

Svipjoo ef peirra er getid i alpjédlegum matreidslubokum. Klassiskur réttur hérlendis er
lambahryggur eda leeri med brunni sésu, branudum kartéflum, raudkali og baunum
(Nanna Rdgnvaldardottir, 2002, bls. 131).

Fyrir fjora

800 g kartoflur

50 g sykur eda pudursykur
50 g smjor

1. Veljio frekar smaar kartoflur og svipadar ad sterd. Latid peer sjéda uns paer eru
meyrar og afhydid peer.

2. Straid sykri & ponnu og hitid fremur rélega uns hann fer ad bradna, setjio
smjoriod pa Ut i og hraerid saman uns blandan samlagast.

3. Setjio kartoflurnar varlega Ut i og hreerid i peim par til paer eru paktar
karamellunni og heitar i gegn (Nanna Rognvaldardéttir, 1998/2002, bls. 131).
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Franskar kartoflur
pratt fyrir nafngiftina eru franskar kartoflur upprunnar i Belgiu. per eru einn vinsalasti

skyndibiti i heimi (Nanna Régnvaldardattir, 2002, bls. 202).
Fyrir fjora
4 storar kartoflur

Olia til a0 steikja (fint ad nota repjuoliu)

1. Skreelid kartoflurnar og skerid peer i langar remur, 6-13 mm langar og breidar.
Leggid kartoflurnar i ofnskdffu kleedda viskastykKi.

2. Hitid oliu i djupsteikingarpotti i 160°C. Geetid ad pvi ad kartoflurnar séu alveg
pburrar. Setjid hafilega mikid af kartéflum i djapsteikingapottinn og steikid i 5-6
minutur. Athugid ad kartdflurnar eiga ekki ad branast. A medan & steikingu
stendur skal lyfta kérfunni i djupsteikingapottinnum nokkrum sinnum og hrista
til ad varna pvi ad kartoflurnar festist saman.

3. Leggio kartoflurnar & bokunarplétu kleedda eldhasrallupappir og 1tid peer standa
vid herbergishita i 1-1 % tima uns paer eru tilbunar i seinni steikingu.

4. Hitid oliuna i djapsteikingapottinum aftur og nu i 190°C, setjid kartoflurnar aftur
ut i, heefilegt magn i einu, og steikid i 2-3 minatur eda uns peer eru gullnar &
litinn. Saltid og piprid.

(James Beard, 1977/1990, bls. 253).
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Kartoflugratin (gratin Dauphinos)
Gratin er gullna skorpan sem myndast & yfirbordinu pegar hun brdnast inni i ofninum.

Adur fyrr pyddi gratin skorpan sem loddi vid eldunarilat og var skropud af (gratté) og
bordud sem hnossgeeti (Birch, 2001, bls. 576).

Fyrir sex
50 g smjor, og smavegis til viobotar til ad smyrja med
1 kg kartoflur

Salt og pipar

1 hvitlauksgeiri

250 ml rjoémi

1. Hitid ofninn i 180°C og smyrjid eldfast mét med smjori.

2. Skerid kartoflurnar i punnar sneidar, pvoid paer og purrkid vel og saltid og
piprid.

3. Nuddid eldfasta motid med hvitlauksgeiranum og radid kart6flunum i métid um
1 cm fra brdn métsins. Hellid rjomanum yfir og setjid sma smjorklipur hér og
par.

4. Bakid i 1% tima eda uns kartoflur eru meyrar.

(Mathiot, 1932/2009, bls. 571).
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Kartoflukoddar (Gnocchi)
Litlar italskar deigbollur ar kartoflum, simylju, hveiti, kartéflumjoli eda vatnsdeigi, sem

ymist eru sodnar, bakadar eda jafnvel grilladar (Nanna Régnvaldardottir, 2002, bls.
219). Nafnid pydir hnatur.

Fyrir fjora

1 kg kartoflur

200 g hveiti og svolitid aukreitis til ad dusta med
1 egg, brotid i skal og peytt saman

Salt

Pastasdsa eda onnur sosa ad eigin vali

1. Gufusj6did kartdflur i 25 minGtur eda uns par eru meyrar og stappid paer saman
& medan par eru enn heitar.

2. Blandid hveiti, eggi og sma salti saman vid og hnodid saman uns deigid er mjukt
og teygjanlegt. Farid varlega i hlutféllin & hveiti og kartoflum. Ef of mikid er af
hveiti verda koddarnir hardir og ef of mikid er af kartéflum pa flosnar deigid i
sundur pegar pad er eldad.

3. Motid deigid i lengju sem er um 1,5 cm i pvermal og skerid i 2 cm stdra bita.
Leggid koddana & viskastykki sem orlitid hveiti hefur verid strad yfir.

4. Sj60id koddana i storum potti i léttsdltudu vatni og veidid pa upp med gataspada
begar peir fljota upp a yfirbordid. Sigtid pa og setjid & volgan disk og hellid sosu
ad eigin vali yfir pa.

(The Silver Spoon, 1950/2005, bls. 260).
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Onnukartéflur (Pommes d’Anna)
Pad var matreidslumeistarinn Dugléré & Café Anglais i Paris sem skapadi pennan rétt &

sidari hluta nitjandu aldar (Nanna Roégnvaldardadttir, 2002, bls. 632).
Fyrir sex

1 kg kartoflur
Smjor (eftir smekk)
Salt og pipar

1. Afhydid kartoflurnar og skerid peer i 6 mm pykkar sneidar og setjid peer i kalt
vatn svo ad peer upplitist ekki. begar allar eru tilbunar hellid pa vatninu af peim,
setjid peer i pott, I4tid vatn fljéta yfir paer og setjid 1% tsk. af salti Gt i vatnid.
Sj60dio peer i 2-3 mindtur. Hellid vatninu af peim, setjid aftur i pottinn og 14tid
lokid yfir og latid standa i 4 minutur.

2. Setjid smjor & pénnu sem er um 25 cm i ummal og 6 mm djip og setjid a lagan
hita. Radid kartdéflusneidunum & botninn & pénnunni, hristid pénnuna adeins svo
ad kartoflurnar festist ekki vid botninn. Setjid smavegis af smjori yfir
kartoflurnar, radio 6dru lagi yfir og setjid smjor, salt og pipar yfir annad hvert
lag.

3. Pegar pannan er ordin full haekkid pa hitann adeins og eldid i 3-5 minatur svo ad
botnlagid verdi stokkt. Leekkid hitann, setjid lok yfir og 14tid steikjast i 45
minuatur uns kartdflurnar eru meyrar ef stungid er gaffli i paer. Gatid pess ad
botninn brenni ekki. Losid um kartdflurnar a hlidunum og hvolfid peim & volgan
disk.

(Child, 2000/2010, bls. 36).
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Flatkokur
I byrjun 20. aldar var algengt ad nota kart6flur til ad drygja mjol og var ekki 6algengt ad

bad veeri gert i flatkokum. Flatkdkur voru aftur & moti hafdar med mat i stadinn fyrir
kartoflur pegar litid var eftir af peim sidsumars og somuleidis seytt ragbraud
(Hallgerdur Gisladéttir, 1999, bls. 303).

12 kdkur

1 kg kartoflur
Y kg ragmjol

1. Sj60id kartoflur, afhydid og saxid.

2. Hnodid ragmjolio upp i kartoflurnar uns deigid er jafnt og hart.

3. Fletjio deigid ut i kringldttar kokur sem eru frekar pykkar. Heppilegast er ad
kdkurnar séu & steerd vid ponnuna sem per verda bakadar a.

4. Pikkio kokurnar med gaffli og bakid & vel heitri pdnnu uns per eru ordnar vel
dokkar badum megin og pé er peim dyft ofan i vatn.

5. Medan par eru ad kdlna er heppilegast ad breida Ur peim. Pegar per eru ordonar
kaldar er peim radad i bunka og linkldt vafid utan um

(Helga Sigurdardédttir, 1949, bls. 192).
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Kartoflubrauo

15 g ger
2 dl vatn
200 g heilhveiti

2 kartoflur

% msk. salt

1 msk. kimen

350-400 g hveiti

1.

Leysid gerid upp i vatninu og hraerid heilhveiti saman vid. Latid standa i isskap
yfir nott.

Sj6oid kartoflurnar, afhydid, stappid og hraerid saman vid heilhveiti og
gerblénduna dsamt salti, kimeni og ndgu miklu af hveiti til ad unnt sé ad hnoda
deigid slétt og sprungulaust.

Hitid ofninn i 200°C.

MGtid tvo braud, setjio & plotu og latid lyfta sér & medan ofninn hitnar.

Penslid braudin med vatni og bakid i um halftima (Nanna Rognvaldardottir,
2002, bls. 307).
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irskar kartéflulummur (Boxty pancakes)
Boxty er einn af pekktustu kart6fluréttum Ira. Heitid boxty er stundum notad um ymsa

rétti sem eru gerdir baedi ur rifnum kartéflum og kartoflustéppu, svo og hveiti. betta er
ymist steikt a pénnu, motad i bollur, sem eru sodnar i vatni og sidan skornar i sneidar og

steiktar, eda jafnvel bakad i formi eins og braud.

pessar lummur voru akaflega bragdgodar med hlynsyropi.
500 g kartoflur

250 g hveiti

Salt

Y tsk. matarsoti

300 ml strmjolk

Smjor til steikingar

1. Sj60id helminginn af kart6flunum, afhydid og stappid.

2. Afhydio hinar kartoflurnar og rifid. Hreerid saman vid soonu kartoflurnar asamt
hveiti, salti og matarséta. Hraerid surmjélkinni saman vid smatt og smatt uns
komin er pykk lummusoppa.

3. Bradid orlitid smjor & ponnu og steikid medalstorar lummur gullinbrdnar &
badum hlidum vid medalhita. Batid vid meira smjori a pénnuna eftir pérfum

(Nanna Rognvaldardéttir, 2001, bls. 124).
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Skonsur
Pessar skonsur eru bestar nybakadar. baer ma gjarnan frysta og velgja upp aftur.

10-12 stk

100 g kalt smjor i bitum

230 g hveiti

1 stdrt egg peytt saman

230 g soonar kartoflur, stappadar
Y4 tsk. muskat

1 tsk salt

Y tsk. svartur pipar

Egg til ad pensla med

1. Hitid ofninn i 220°C.

2. Myljid saman smjor og hveiti. Batid eggi Ut i og hnodid saman. Batid kartoflum
og kryddi saman vid og hnodid, fyrst med gaffli og sidan med hondum. Getid
bess ad hnoda ekki meira en parf.

3. Motid ferkantada kdku u.p.b 2-2%% cm pykka, & hveitistradu bordi og skerid i 9
bita. Setjid bitana & plotu med bokunarpappir, penslid pa med eggi og bakid i
15-20 mindtur.

4. Latid kdlna orlitid og berid fram med smjori, osti og sultu eda rjomaosti og
aleggi eins og til deemis reyktum laxi.

(Sigridur Bjork Bragaddattir, 2008, bls. 30).
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Sukkuladikaka
Petta er pétt og drjug sukkuladikaka. Hin geymist mjog vel & svolum stad. Upplogad til

ad taka med ser i ferdalagio.
250 g sodnar kartoflur
2 dl volgt vatn

150 g smjor, mjukt
220 g pudursykur

1 tsk. vanilludropar

4 stor egg

260 g hveiti

50 g kakéd

2Y tsk. lyftiduft

Y tsk. matarsoti

Orlitio salt

3-4 msk. florsykur

1. Hitid ofninn i 175°C.

2. Merjid kartoflur i gegnum sigti. Hraerid vatn Ut i og leggid til hlidar.

3. Hrearid vel saman smjor, pudursykur og vanilludropa. Batid eggjunum i, einu i
einu.

4. Sigtid hveiti, kako, lyftiduft og matarsota saman. Batid hveitiblondunni og
kartoflunum saman vid smjorblénduna asamt salti og hreerid deigid saman med
sleikju.

5. Setjid deigid i smelluform kleett bokunarpappir eda stort jolakdkuform og bakid i
30-40 minatur. Keelid og dustid florsykri saman vid.

6. Kakan geymist i 5-6 daga. Ma frysta

(Sigridur Bjork Bragadéttir, 2008, bls. 34).
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Braudger

6 kvint humall

2 pottar vatn

20-30 kvint afhyddar kartoflur
1 pund hveiti

1 msk. steytt engifer

2 msk. salt

2 msk. padursykur

1 peli ger

1. Latid humalinn i gisinn léreftspoka og sj6did i vatninu asamt kartoflunum i 2
tima.

2. LA&tid hveitid, engiferid, saltid og padursykurinn i leirkrukku og hreerid sjodandi
heitu vatninu smatt og smatt saman vid; og merjid ad lokum pad sem eftir er af
kartoflunum i sundur og hraerid Gt i krukkuna.

3. Latio krukkuna nu standa pangad til deigid i henni er hér um bil nymjolkurvolgt
og hreerid pa Gt i pad 1 pela af geri.

4. LAtid krukkuna standa tilbyrgda vid yl & medan gerid er brjéta sig i henni. Ekki
ma braka pad til lyftingar i braud fyrr en eftir 24 tima.

Petta ger ma geyma lengi og bruka pad i ymiss konar braud, svo sem franskbraud,

sigtad braud, enn fremur i jélakokur, tvibdkur o.fl.

Pegar & ad baka er ein matskeid latin @ méti hverjum pela af vatni og pvi blandad vel
saman, pa er hveiti eda mjol hrart Ut i, pangad til petta er ordid ad pykkum vellingi,
sidan er petta deig byrgt og latid standa vid yl, t.d & suduvél, pangad til morguninn eftir,
pba er pad hnodad og elt, pvi nast eru braudin buin til og latin standa litla stund adur en
bau eru latin i ofninn til ad bakast.

(Hallgerdur Gisladéttir, 1999, bls 302).
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Skyring & gdmlum meelieiningum

e lkvinter5g

e 1 pund (danskt) er 500 g
e 1potturerll

e l1pelier2,5dl

(Nanna Rognvaldardéttir, 2002, bls. 640).
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