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Utdrattur

[ pessari greinargerd er fjallad um prjar bladagreinar sem unnar voru um islenskan
mat og islenskar matarhefdir. Bladagreinarnar munu birtast i Sunnudagsbladi
Morgunbladsins. Spurningarnar sem hofundur lagdi upp med eru hvort asteda sé til
ad standa vord um islenskar matarhefdir og islenska framleidslu matvaela og gefa
peim meiri gaum og i 6dru lagi hvort ahugi og pekking sé fyrir hendi 4 gémlum
islenskum matarhefdum medal {slendinga. Til pess ad svara pessum spurningum eru
tekin viotol vid ymsa sérfredinga og ahugafolk i samfélaginu og heimildir skodadar i
tengslum vid efnid 1 bokum, timaritum og bladagreinum.

Ut fra svorum vidmzlenda og heimildavinnu eru helstu nidurstodur par ad pad sé
port og asteda til ad veita islenskum matarhefdum og islenskri framleidslu matvara
meiri eftirtekt og dhuga og ekki sidur mikilvaegt ad auka vitund okkar 4 gémlum
matarhefdum. Vitneskja um svadisbundnar matarhefdir eru litlar medal almennings
og vitund um gomul matveli frekar einhaf. Nidurstodur benda einnig til pess ad hér &
landi baum vid yfir rikri og godri matarhefd og hreinum matvaelum sem vert sé ad

huga betur ad i framtidinni.



Abstract

The subject of this thesis are three news paper articles about Icelandic food and food
traditions. The articles will be published in the Sunday edition of the Morgunbladid
news paper. The author reflects firstly on the questions if there is a reason to protect
Icelandic food tradition and Icelandic food production and pay it more attention and
secondly if there is interest in and knowledge of old Icelandic food tradition amongst
Icelanders. In order so seek answers to these questions, various specialists and
amateurs who have special interest in the subject have been interviewed and sources
found in books, magazines and news paper articles have been investigated.

The main conclusions drawn from the sources is that there is a necessity and good
reason to pay Icelandic food traditions and Icelandic food production more attention
and interest but it is no less important to increase people awareness of old food
traditions. There is little public knowledge of regional food tradition and the
knowledge there is of traditional foods is lacking in diversity. The results of the thesis
also suggest that Iceland in general has a rich and good food tradition and clean food

products that are worthy of more consideration in the future.



Formali

betta verkefni er lokaverkefni i blada-og fréttamennsku vid stjornmalafraedideild
Félagsvisindasvids Haskola [slands og er metid til 30 Ects-eininga. Skrifadar voru
prjar bladagreinar med birtingu i Morgunbladinu i huga og greinargerd unnin um gero
peirra. Greinarnar fylgja med i vidauka verketnisins.

bad hefur verid mjog anagjulegt ad kynnast samnemendum minum sem koma ur
olikum greinum og starfsstéttum. Pau kynni hafa ekki hvad sist veitt mér innblastur {
nami minu sidastlidin tvo ar.

Lokaverkefnid var unnid undir leidsdgn Valgerdar Onnu Johannsdéttur adjunkts
vid Haskola Islands og feri ég henni bestu pakkir fyrir veittan studning og samstarf.

Vinkonu minni Sj6fn Mueller Thor pakka ég fyrir hjalpina & endasprettinum og
manninum minum Asgeiri Pérarinssyni og daetrum minum Ingu Lilju og Birtu Sél

fyrir studning og umburdarlyndi & medan & ndmstimanum st6d.
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1. Inngangur

Hér adur fyrr pegar litid var um innflutning til landsins urdu menn ad bjarga sér a pvi
sem landid hafoi upp & ad bjoda. Fatektin og hardneskjan var oft a tidum mikil en
f61kid lerdi ad nyta pad sem nattaran gaf pvi. [ dag purfum vid ekki ad hafa ahyggjur
af matarskorti. Fjolbreytni matvara er mikil og innflutningur blémstar.

[ kjolfar pess ad islenska bankakerfid hrundi i lok ars 2008, segja margir ad
pjodarsalin hafi tekid vissum breytingum. Folk hafi farid ad lita sér nar og séd betur
hvad landid okkar hefur upp & ad bjoda. Innflutningskostnadur vara tvofaldadist
vegna falls kronunnar og hagdist pvi 4 streymi vara hingad til lands um tima. For ad
bera 4 vaxandi slaturgerd, grenmetis- og kartoflurektun og sultugerd svo eitthvad sé
nefnt.

Ferdamannastraumur til landsins hefur lika storaukist sidustu ar og landslagio
breyst téluvert, hotel, badir og veitingastadir spretta upp. Eg hef tekid eftir pvi sidustu
ar baedi 4 hofudborgarsvaedinu og & ferdalogum um landid ad sifellt ber meira &
skiltum og auglysingum vid vegi og vegasjoppur par sem islensk matvara er til s6lu.
Ferskt greenmeti og kjot beint fra bonda, nyveiddur silungur eda lax, egg ur
landsnamshanum, tadreyktur silungur, hverabakad ragbraud og fersk jardarber vid
veginn eru deemi um vorur sem i bodi eru.

Ofangreind breyting sem ¢€g hef ordid vor vid i samfélaginu, dsamt peetti sem
syndur var i sjonvarpinu 4 sidasta ari sem heitir World's best diet eda Besta mataraedi
i heimi eru pad sem vakti hja mér dhuga 4 efninu. [ paettinum pétti Island bera af hvad
vardar hreint og gott mataredi og af peim 50 16ndum sem heimsoétt voru var pad valid
sem landid sem hefdi upp 4 ad bjoda hollasta og besta matinn i heiminum. M4 alveg
deila um 4areidanleika og framkvaemd pattarins en pad er ekki til umfjollunar hér,
heldur fékk hann mig til ad hugsa um pad hvort og hvernig medvitund okkar sem
buum hér 4 Islandi sé um islensk matvaeli.

[ verkefninu verda lagdar fram tveer spurningar sem leitast verdur vid ad svara.
ber eru hvort asteda sé til pess ad standa vord um islenskar matarhefdir og islenska
framleidslu matvaela og svo i 60ru lagi hvort ahugi og pekking sé fyrir hendi &
gémlum islenskum matarhefdum medal Islendinga. Til pess ad svara pessum
spurningum eru tekin vidtdl vid ymsa sérfredinga og ahugafélk i samfélaginu og

heimildir skodadar i tengslum vid efnid.



brjar bladagreinar voru unnar i tengslum vid umfjollunarefnid og greinargerdin
hér ad nedan fjallar um peer. I fyrsta kafla verdur greint fra vidmeaelendum i tengslum
vid verkefnid og vinnuferlinu. I kafla tvo verdur hugtakinu hefdir gerd skil asamt pvi
ad stikla & storu um hvad hafdi ahrif 4 matarhefoir fyrri ara. { kafla prju verdur talad
um pann mat sem skipti hvad mestu mali vardandi lifsbjorg folksins og greint verdur
fra nokkrum tegundum matvela sem astaeda pykir til ad fjalla um. Fjordi kafli fjallar
pad hvort dhugi sé i samfélaginu & islenskum mat og matarhefdoum. Rynt er i
hugmyndafredi Slow Food samtakanna og hvernig pau tengjast islenskum
matarhefoum. A0 lokum mun ég taka saman nidurstodur verkefnisins og rada

pydingu peirra.

1.2 Vinnuferill verkefnisins

Verkefnid samanstendur af prem bladagreinum sem skrifadar voru med
Sunnudagsblad Morgunbladsins i huga. [ verknaminu, sem er hluti af mastersndaminu i
blada- og fréttamennsku, vann €g hja Morgunbladinu og einnig sem sumarstarfsmadur
sumarid 2016. Eg hef ahuga 4 mannlifsumfjollunum og ad fa tekiferi til ad taka
lengri vidtol vid fjolbreyttan hoép samfélagsins um ymislegt sem tengist hinu daglega
lifi og menningu. Sunnudagsblad Morgunbladsins er einmitt vettvangur fyrir slikt og
bladagreinarnar minar henta pvi vel fyrir birtingu 1 pvi. Tel ég einnig ad s& hopur sem
les Morgunbladid hafi dnzegju af umfjollunarefni minu.

batturinn World's best diet sem syndur var i sjénvarpinu sumarid 2016 og ég
taladi um i innganginum, vakti mikinn dhuga hjd mér vardandi islenska matargerd og
framleidslu. Gera slendingar sér grein fyrir peirri matarkistu sem landid okkar hefur
upp a ad bjoda og bera peir yfirh6fud virdingu fyrir peim gedum sem vid hofum?
Veri til deemis hagt ad raekta meira greenmeti hér 4 landi? 1 pessu samhengi datt mér
hugtakid sjalfbaerni i hug. Vid pyrftum kannski ekki ad flytja inn eins mikid af
matvalum og gert er ni. Eg fann p6 adeins eina umfjoéllun um pattinn eftir syningu
hans. Pad var grein eftir Kolbrianu Bergporsdottur (2016, 1. juli) sem birtist i DV.
bétti henni patturinn frodlegur og nefndi ad fiskurinn, lambakjo6tio, 1ysid og skyrid
hefdu komid Islendingum i fyrsta sxtid og Islendingar mattu vera stoltir af
vidurkenningunni.

[ pattinum kom margoft fram ad unnin matvara veri ad drepa mannkynid og

hvad vid vaerum heppin hér a landi ad hafa pessi godu matveeli. Einnig var talad um



hvad islensk nattura veeri einstok og loftid svo hreint og bmengad (Loop’s Creative og
Livingstone, 2015).

Ut fré spurningunum sem ég lagdi upp med i verkefninu og pad sem fram kom i
peattinum, for ég ad skoda pad sem ritad hefur verid um matarhefdir i blodunum.
Fljotlega rakst ég a nafnid Hallgerdi Gisladottur og bokina hennar Islenskar
matarhefdir sem kom Ut arid 1999. Engin svipud bok hefur komid ut en peer
grunsemdir minar fékk ég stadfestar mjog fljotlega i vinnuferlinu. Eg sa fljotlega ad
Laufey Steingrimsdottir tengdist islenskum matarhefdum og hafoi hiin frd morgu ad
segja vardandi per. Fyrir nokkrum arum styrdi hun til ad mynda islenska hlutanum i
storu norrenu verkefni sem heitir Nordic Health Whole Grain Foods eda HELGA,
sem sneri ad hollustugildi heila kornsins.

Eg rakst 4 mjog ahugaverda grein fra arinu 1994 i dagbladinu Visi-DV, sem
fjalladi um ferd Hallgerdar Gisladottur og Sigurvins Gunnarssonar matreidslumanns
til Alasunds i Noregi par sem pau kynntu matarvenjur {slendinga til forna. { greininni
kom fram ad Hallgerdur sé fr60 um gamlar matarhefdir og segir htin pad vanrakt svid
i kvennasogu Islands, pvi 1itid hafi verid skrad um matarvenjur Islendinga fyrr &
6ldum. A mati Sigurvins var einfaldi og fabreytti maturinn sem fslendingar neyttu
fyrr & 6ldum neringarrikari en hinn fj6ldaframleiddi og hradsodni matur okkar tima.
Greinin kom ut &4 peim tima sem skyndibitamenningin ferdist i aukana hér 4 landi
eins og annars stadar. Sigurvin segir lika miklu ner ad kynna sér bakgrunn okkar og
hvernig forfedur okkar unnu matvali og bua til eitthvad nytt t fra peirri pekkingu en
ad sxkja sér nyja annars stadar fra. (,,Sursadi maturinn®, 1994). Sigurvin var til i ad
hitta mig og rifja med mér upp pessi ar en Hallgerdur Gisladottir 1ést fyrir nokkrum
arum.

Mig langadi ad vita hvad veitingahisin veru ad gera i sambandi vid bokina
fslenskar matarhefdir og dkvad ad tala vid tvo frumkvodla samkvamt abendingu fra
Sigurvini. Pad eru pau Hronn Antonsdottir, sem rekur Kaffi Loka, og Gisli Matthias
Audunsson, sem kom veitingahtsinu Matur og drykkur a laggirnar. Badir pessir stadir
leggja aherslu 4 islenskt hraefni og islenskar, gamlar matarhefdir. Pau voru badi fus
til pess ad reda vid mig.

Eg for ad skoda i kringum mig 4 medan 4 vinnuferlinu st6d. Eg sa veitingastadi
og verslanir sem budu upp 4 afurdir beint fra bonda, einnig auglysingar um islenskt
hraetni og ad eldad sé ur pvi eftir gdmlum hefdum. Pad getur verid ad ég hafi tekio

betur eftir sliku vegna vinnu vid verkefnid. Eg veitti pvi eftirtekt 4 veitingastad



bj6darbokhlodunnar einn daginn ad sodin ysa dsamt hjortum og lifur var a
hadegismatsedlinum. Ad sogn afgreidsludomunnar keypti unga f6lkid matinn, mér til
mikillar furdu pvi ad ekki hélt ég ad pad bordadi slikan mat na til dags. I
génguhopnum minum var kona ad borda svidasultu i einni nestispasunni og pegar €g
spurdi hana hvort hiin hefdi hana oft i nesti, jankadi hin pvi og sagdi ad gongufolk
veeri oft med svidasultu 1 nesti, sem kom mér einnig & ovart.

Eg rakst fljotlega 4 heimildir um Slow Food samtokin og umredu peirra um
hreinar og godar afurdir og hversu mikilvaegt pad veri ad standa vord um islenskar
matarhefdir og menningu. Slow Food samtokin standa einmitt fyrir verndun
matarhefda og leggja aherslu 4 pad sem kemur Ur nerumhverfinu. Heitid a4 peim
kallast 4 wvi0 hugtakid fast food enda eru pau 1 rauninni andsvar vid
skyndibitamenningu og veita henni vidspyrnu. Eg akvad ad tala vid formann
samtakanna hér 4 landi, Domingiue Pledél Jonsson, og einnig Olaf Dyrfinnsson sem
lengi hefur tekid patt i umraedunni um lifrena raektun og kynntist Slow Food
samtOkunum 4rid 2003. beim til vidbotar atti €g vidtal vio Gudmund Gudmundsson
sem starfar fyrir Slow Food 4 slandi. Pad var mjog frodlegt ad kynnast samtokunum
og ég sannfaerdist ennpa meira um gaedi fedunnar sem vid hofum adgang ad hér landi.

Til ad fa betri innsyn i mataraedi fyrr & 6ldum langadi mig ad spjalla vid elstu
nilifandi kynslédina. Onnur peirra sem ég taladi vid er okkur 6llum landskunn en pad
er fyrrverandi forseti Islands, fra Vigdis Finnbogadéttir. Eg las grein eftir hana i
bokinni Gullfoss par sem hin segir frd donsku blodunum Hjemmet og Familie
Journalen sem afi hennar og amma ho6fou att i bunkum upp 4 lofti hja sér og dkvad i
framhaldi af pvi ad hafa samband vid hana. I peim blodum matti medal annars finna
ymsan frodleik um mat og matargerd sem Vigdis segir ad amma hennar hafi nytt sér
mikio.

Ingibjorg Ragnheidur Bjornsdottir er 91 ars matgaedingur og hismddir og hefur
fra heilmiklu ad segja, enda ern eftir aldri. Hin bordadi mikid grenmeti i @sku 4 bord
vid spinat og grankal pvi pabbi hennar var med kalgard og raektadi margs konar
kalmeti dsamt jardarberjum. Pad vakti mig til umhugsunar um graenmetisrektun a
fslandi sem ég hélt ad hefdi ekki verid mikid um hér 4 landi i byrjun 20. aldar. Allir

sem ¢€g taladi vid voru fusir ad hitta mig og raeda islenskar matarhefdir.
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1.3 Viomcelendur
Vidmalendur minir, kynntir hér ad nedan i engri sérstakri r6d, tengjast allir islenskum

matarhefoum & einhvern hatt.

Laufey Steingrimsdottir er professor i naringarfredi og hefur mikla reynslu af
rannsoknum, kennslu og uppfraedslu 4 svidi neringarfreda, auk pess ad hafa radlagt
um ne&ringu og mataradi 1 marga aratugi. Hun vann til demis frumkvodlastarf & svidi
manneldismarkmida og hlaut fjéregg MNI 4arid 2013 fyrir storf sin svo eitthvad sé
nefnt.

Sigurvin Gunnarsson er matreidslumadur sem var & timabili i samstarfshopnum
fslenskur matur sem st6d ad s6fnun upplysinga um gamla matarhaetti. Hopurinn var
stofnadur arid 1999 og sto6d fyrir vikulegum pattum & Ras 1 einn vetur par sem sagt
var fra gamalli matargerd og fyrirspurnum komid til hlustenda. Fyrirhugad var a0 efla
petta starf og studla ad upphefd pjodlegrar, islenskrar matarmenningar. A9 hépnum
stodu Kvenfélagasamband fslands, bj60minjasatn fslands, Klubbur
matreidslumeistara, Rikisutvarpid, Ferdamalarad Islands og Solusamband fslenskra
fiskframleidanda.

Olafur Dyrfinnsson starfadi hja Bendasamtokum Islands allt fra stofnun peirra
arid 1955 en 1ét formlega af storfum i desember 4rid 2014. Hann var radunautur
landnytingar og einnig 4 svidi geitfjarrektar og liffrens bluskapar. Par ad auki sinnti
hann ymsum 60rum verkefnum, til deemis er varda verndun audlinda 4 svidum beitar
og uppgradslu og umhverfis- og eftirlitsmal.

Dominique Plédel Jonsson er menntadur landfreedingur fra Haskolanum i Paris-
Nanterre. Hun hefur verid busett 4 {slandi frd 1970 og starfad lengst af vid franska
sendiradid hér 4 landi, en einnig i Danmdrku og Noregi. Hin stofnadi Vinskolann arid
2005 og starfar sem bladamadur hjad Gestgjafanum. Hun var stofnfélagi i Slow Food
Reykjavik 2001 og hefur verid formadur deildarinnar fra 2008.

Gudmundur Gudmundsson er matvalafredingur og hefur verid medlimur Slow
Food samtakanna i morg ar og hefur unnid ad skraningu islenskra afurda i svokallada
Bragdork fyrir hond peirra. Til demis ma nefna hjallapurrkadan hardfisk og
solpurrkadan saltfisk en pad eru matvali og vinnsluadferdir a fiski sem eiga undir
hogg ad sakja og eiga a hattu ad hverfa ur samfélaginu.

Hronn Antonsdottir er textilhonnudur sem fékk hugmynd asamt manni sinum ad

opna veitingastad til ad pjona ferdamonnum. Pau bjoda upp a islenskan mat og leggja
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aherslu 4 a0 rakta islenskar matarhefdir i tengslum vid matargerd sina &
veitingastadnum Kaffi Loka.

Gisli Matthias Audunsson er ungur matreidslumadur sem rekur Veitingahusio
Slippinn i Vestmannaeyjum asamt fjolskyldu sinni. Hann stofnadi einnig og rak
veitingahusid Mat og drykk i Reykjavik. Badir stadirnir byggja a islenskum
matarhefoum og islensku hriefni. Gisli feer hugmyndir ad réttunum Ur gémlum
bokum og ritum, fra mmu sinum og afa, sagnfreedingum og Gr umhverfinu.

Ola Kally Magntisdottir er naringarfreedingur sem starfar hja Landspitalanum.
Hun tok patt i rannsokn sem Nordforsk stofnuninn st6d fyrir og kollud er HELGA.
Verkefnid var samnorraent um ahrif norreens mataraedis a heilsufar og sneri hennar
hluti ad dhrifum ragneyslu 4 heilsufar f6lks.

Vigdis Finnbogadottir fyrrverandi forseti {slands var einnig vidmaelandi minn og
og sagdi hun frd matarhefoum ar sinni fj6lskyldu.

Loks tok ég vidtal vid Ingibjorgu Ragnheidi Bjornsdottir, feedda arid 1925, sem
hafdi frd heilmiklu ad segja vardandi mat og hefdir 1 sinni fjolskyldu. Hin gaf mér
uppskriftir ad mat sem haldist hefur i fjolskyldunni alveg fra aldarmotunum 1900 og

er ®&ttadur fra Danmorku.
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2. Nokkrir ahrifavaldar islenskra matarhefoa

begar matarhefoir fyrri ara ber 4 gobma kemur sirmatur upp i huga flestra og er pad
vel skiljanlegt. {slendingar eru duglegir ad halda porrablét. bar maetast kynslédirnar
yfir hratspungum og svidasultu og hefdir gamalla tima fa ad njota sin. Kvoldstund
med lykt gamla timans i bland vid nitimasamradur og félagsskap er viss adferd til ad
minnast gamla timans.

Lengi vel bjuggu Islendingar i torfkofum og 6drum illa banum hasakynnum. Ekki
betti ur skak ad landid er 4 nordlegum slodum. Matarhefdirnar bera pess merki ad
erfitt var a0 raekta hér, fatekt var mikil og folkid bordadi pad sem naest pvi var. Litid
var um innflutning 4 vérum og einungis litill hluti f6lks hafdi efni 4 munadarvoru sem
hingad barst. Menn purrkudu, reyktu, kaestu og strsudu pvi ad erfitt reyndist ad
framleida mikid salt. Til pess purfti eldivid sem ekki var mikid af og var pvi mikill
skortur 4 salti til geymslu 4 matvelum framan af 6ldum. Stér hluti matvela var

sursadur i mjolkursyru og hafoi si adferd mikid ad segja vardandi neringarinnihald.

2.1 Skilgreining a hefoum
Hefo er eitthvad sem mannfolkid hefur vardveitt i gegnum tidina og tengist sterkt

venjum og tra. Segja ma ad hefdir séu allt sem valid er ad séu hefdir og par & medal
sagan sem fylgir peim. Engin atdk eda métmeli eru um par hefdir sem fylgja
fortidinni og med peim fylgir jakvaed hugsun um eitthvad sem halda skuli & lofti. baer
eru til 4n pess ad nokkud rjufi paer. Sagan sem vid eigum og su tilfinning ad geta alltaf
fundist vid vera heima hvar sem vid komum til med ad eiga heimili er lika hluti af
hefdum. Vid byggjum og métum framtidina & atburdum fortidarinnar, hvort sem peir
eru jakvaedir eda neikvaedir. Vid treystum 4 pann heim sem vid skiljum og vit er i og
er okkur kunnugur. Medvitund okkar um soguna og par hefdir sem fylgja henni visa i
akveona arfleid. (Bruns, G. L., 1991).

Hefo visar oft til fortidar og einhvers sem hlyjar um hjartaraetur 4 bord vid pad
pegar vi0 munum eftir ponnukékunum hja 6mmu eda viljum halda i hefd fjolskyldu
okkar vardandi matargerd. Matur tengist oft samveru folks og go6dar minningar Ur
@sku par sem fjolskyldan er samankomin tengjast oftar en ekki mat. Hefdirnar kveikja

a gooum tilfinningum og pess vegna vill f6lk halda i per.
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[ grein Cilia Marianne Ulfsdottur, Hvad er hefd? (2012) kemur fram ad hefd sé
hluti af pvi ad syna hver madur s¢. Mismunandi hopar folks eigi 6likar hefdir og syni
per ut & vio til ad lysa sjalfsmynd sinni og pess vegna séu par mikilvaegur pattur 1 lifi
flestra. Pannig verda til margskonar hefdir pvi ad hoparnir eru eins misjafnir og peir
eru margir. Hver einstaklingur tilheyrir par ad auki mérgum hopum 4 sama tima, eins
og fj6lskyldu, vinahop og samstarfsfolki og innan hvers hops gilda mismunandi reglur
og venjur sem pykir videigandi ad fylgja.

Skilgreining 4 hefd samkvaemt Ordabok um islenska malnotkun er ad hefd sé
eitthvad rotgroid sem hefur ordid til og motast med timanum, nefndir eru atburdir eins
og porrablot (Jon Hilmar Jonsson, 1994).

Mannfraedingurinn og professorinn Graburn, Nelson (2001) lysir hefoum sem
ferli sem sampykkt er i menningu okkar. P4 megi segja ad hefd sé eins og dans. Til
pess ad hann njoti sin purfi tekni og tilfinning ad vera til stadar svo hann gangi afram
4 milli kynsloda, fra peim eldri til yngri. [ sumum samfélégum breytast danshefdirnar
en annars stadar eru paer alltaf eins og ekki ma breyta peim. Sum samfélog vilja halda
fast 1 hefdir en 1 60rum gerist pad 6medvitad ad hefdirnar adlagast peim breytingum
sem eiga sér stad. Graburn segir ad skipta megi samfélagi manna i tvennt eftir
hugsunarheetti, annars vegar pa sem haldi pvi fram ad sérhver kynsl6d endurskapi
fortidina og timinn s¢ i rauninni hringras og hins vegar pau samfélog sem segja
hefdoum ekki hagt ad breyta, spyrna vid fotum og vilja ad hefdir haldist eins.
Upphaflega hugmyndin um hefd er samkvamt Graburn leid samfélaga til ad eiga
sOgur og takn sem lysa sjalfsmynd og stodu peirra og hafa haldbert eitthvad til ad
syna fram & gildi hvers samfélags. Ef tiltekin hefd hafi verid lengi til stadar eigi hin
rétt a sér og eigi akvedin sess 1 samfélaginu pvi pad sé merki pess ad hiin sé mikileg
pj6dinni. bad vidhorf ad hefdir veru obreytanlegar fra kynslod til kynslodar for ad
gefa eftir & nitjdndu 61d vegna proéunar samfélagsgerda. Vidhort peirra sem vildu lita &
arfleid samfélagsins sem hina einu réttu foru ad breytast gagnvart framforum.

Jon bor Pétursson (2009) redir petta vidhorf i meistararitgerd sinni og segir hann
a0 lengi vel hafi rikt pad sjonarmid innan pjodfredinnar ad hefdir &ttu upptok sin i
fortidinni og hefdu vardveist og verid midlad ner Obreyttum i gegnum aldir og
kynslodir. Aftur a moti séu adrir kennismidir sem segja hefdina hreyfingu sem tekur
mid af adstedum og menningu hverju sinni. Hver hefd sé pvi ekki endilega eitthvad
sem hafi lifad af i langan tima Obreytt. betta vidhorf kemur einmitt fram hja

pjodfredingunum Handler og Linnekin (1984) sem hafa i gegnum rannsoknir sinar
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komist ad beirri nidurstodu ad hefdir geti ekki verid Utskyrdar eingdéngu ut fra
akvednum kjarna eda tima. Frekar séu par tilkun 4 atburdum sem eru endurteknir yfir
langan tima. Pad sé enginn samfelldur pradur sem haldi hefdunum saman, 6breyttum i
gegnum aldirnar. Eldri hefoi séu skyldar hefdum nutimans en tengist peim fyrst og
fremst 4 tdknraenan hatt frekar en raunverulegan hatt. Peir vilja pvi lysa hefoum alveg
eins sem samfellu og 6samfellu vegna menningar samfélaga og hreyfanleikans sem &
sér stad 1 timanum. Skilgreining peirra gefur til kynna ad hefdir breytist med timanum
sem getur alveg verid rokrétt pegar hugtakio er skodad adeins dypra. Med timanum
eiga hefoir audvitad ad geta breyst i takt vid tima og menningu hvers lands og alveg
eins innan fj6lskyldna.

betta vidohorf ma einnig sja hja professornum og fredimanninum Glassie, H
(1995) en hann segir ad hefoir verdi til 1 fortidinni og skapi par af leidandi framtidina.
A marga vegu breytir folk pvi gamla yfir i nytt. Hefdir vaxa i takt vid sogu og
menningu en par geta breyst 4 leidinni og endurskapast. Hann segir ad sagan og
hefdirnar haldist i hendur og erfitt s¢ ad purrka hvort tveggja 1t ef eitthvad breytist a
leidinni en grunnurinn sé alltaf sa sami. Petta er pad sem margir freedimenn alita ad
séu skilgreining 4 hefo.

Glassie segir jafnframt ad hefdir og menning séu hugtdk sem purfi ad passa ad
rugla ekki saman. Menningarhugtakid visi i nitimann og tengist arfleid og breytist
minna og sé einnig vins&lla hugtak. Hugtakid hefd pyki éntitimalegt hugtak en hefdir
séu breytilegri en menningin. Hann segir par vera skpun og saga folksins og purfi ad
vera til stadar til pess ad vidhaldist akvedinn samfella, préun og proski i samfélogum
(Glassie, H 1995).

Hér hafa komid fram tvé meginsjonarmid um hvad séu hefdir. Annars vegar ad
par séu obreytanlegur arfur fortidarinnar og hins vegar ad paer séu samfella og skpun
samfélags eda hops 4 pvi sem pau taka med sér ur fortidinni og leggja nyja merkingu
i. Pad sem er sameiginlegt med badum sjonarmidum er ad hefdir koma fré pvi lidna

og med folkinu hvort sem par breytast eda ekki og verda alltaf hluti af samfélogum.

2.2 borrablotin pekkja allir
Daemi um gamla hefd eru porrablot. Pau voru fyrst haldin 4 19. 6ld og tengdust

sjalfsteedisbarattu og pjodernishyggju. bau hafa verid vinsal i gegnum tidina og ekki

sidur nu & dogum og eru haldin vida um land hvort sem er i sveit eda borg.
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Aztlad er ad a fyrstu 6ld Islandsbyggdar hafi porrablot verid haldin til ad fagna
pvi ad veturinn veri halfnadur og til pess ad blidka um leid paer vettir sem taldar voru
rada vedurfarinu. Fram yfir midja 19. 61d voru Porrablét einungis haldin & hverju
sveitaheimili og pvi hafa hefdirnar verid mismunandi eftir landshlutum og
husradendum. Fyrsta 6rugga heimildin um svokollud Porrablét 4 fslandi utan heimilis
er fra arinu 1867. Hun er ritud i fundargerdarbok Kvoldfélagsins sem starfadi med
leynd. Porrablétid var haldid i Reykjavik. Fyrsta blotid sem haldid var obinberlega
var 4 Akureyri pann 23. jantar 1874. Hefdin barst svo sma saman 1t til sveita fra
kaupstddunum en dvinadi i ort vaxandi og stekkandi kaupstodunum par sem meiri
ahersla var 10gd 4 ymsar erlendar hefoir sem pottu finni. Eftir 1950 fara porrablétin ad
komast aftur i tisku jafnt 1 beejum sem sveitum og foru atthagafélogin ad bjoda upp a
gamlan islenskan sveitamat & porrablotum. Pannig tengdist gamli islenski
sveitamaturinn, sem adflutt folk Gr sveitum landsins vildi halda i heidri, peim sid ad
blota porra sem 1 upphafi tengdist ekki mat heldur vedri. Pvi ma segja ad su rotgrona
hefd ad halda samkomur & pessum tima hafi haldist fra upphafi {slandsbyggdar en svo
breyst og motast med timanum i pad ad minnast gamalla tima og hefda 1 tengslum vid

mat (Arni Bjornsson, 1986).

2.3 Geymsluadferoir
Segja ma ad geymsluadferdir matvela hafi motad mataredid hér adur fyrr.

Vetrartiminn var langur og hardur og sumrin stutt og purfti ad finna adferdir til ad
geyma matvaelin. Litid var um efnivid til ymiss briks eins og ilatagerdar, til demis
potta og dyrt var ad flytja slikt inn til landsins. Til pess ad framleida salt ur sjonum
purfti mikinn eldivid en 1itid var af honum hér 4 landi eftir 14. 61d. bess vegna notudu
menn fjélbreytilegri matargeymsluadferdir hér & landi heldur en tidkadist i kringum
okkur. Maturinn var purrkadur, reyktur, kaestur og sursadur.

Kesing 4 sér stad pegar ad efnasambdnd 1 hraefninu né ad vinna ar sykrinum adur
en strefni eda utanadkomandi efni ner ad valda myglu eda 60ru nidurbroti. Flestir
pekkja hefdina ad borda kesta skotu & Porldksmessu en ad sjalfségdu var hiin bordud
miklu oftar hér adur fyrr. Skatan fékkst vidsvegar um landid og kemur fram i bokinni
fslensk matarhefd ad han hafi verid kast, soltud og purrkud alveg eftir pvi hvada
vinnsluadferd hver fjolskylda vidhafdi og hvar 4 landinu hin var verkud (Hallgerdur
Gisladottir, 1990). Sem dami er vestfirsk skata pekkt fyrir ad vera vel kast og pykir

morgum gott ad drekka islensk brennivin med henni.
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Skyrmysan var notud til strsunar en st adferd sem notud var er talin hafa
sérstoou hér a landi. Til eru sagnir og minjar um mikil syruker sem bera pess merki ad
hér hafi verid mikid um geymsluadferdir par sem sir mysa var notud. Geymsla a
matvaelum i mjolkursir virdist hafa verid sérstok fyrir island. Hén skipti islendinga
gifurlega miklu mali pvi ad hér var 1itid um salt. Sar mysa var lika notud til drykkjar,
til a0 bragdbata supur og grauta, hiin var meira ad segja notud til lekninga og til
fegrunar (Hallgerdur Gisladottir, 1999).

Afurdir sem vel pekktar eru 4 porranum nu til dags eins og svid, lifrapylsa,
blodmor, bringukollar, lundabaggar og hratspungar voru sursadir. Fleiri afurdir voru
sursadar adur fyrr, til demis selshreifar, hrogn og hvalrengi og jafnvel egg. Stirmatur
er hollur en hefur sérstakt bragd og er pvi ekki allra ad neyta hans (,,Strmatur-
hollusta og moguleikar,* 2010).

Augljoslega purfum vid ekki 4 gdbmlum geymsluadferdum ad halda lengur. Aftur
a moti getum vid hugsanlega nytt par adferdir sem notadar voru pvi per pykja hollar
og naringarefnin vardveitast vel vid sursun og kaesingu. { grein sem birtist 4 vefnum
mblis segir Birma Gudran Asbjornsdottir sem er med meistaragradu i
neringarleknisfredi ad bakteriurnar sem framleidi mjélkursyru efli & orverufloru
meltingarferanna og styrki parmaveggina. Surkalid innihaldi til demis mikid magn
pessara bakteria. Mjolkursyrugerlarnir framleida ensim sem gerir meltinguna
audveldari dsamt pvi ad framleida Orverueydandi efni sem geta varid okkur gegn
ymsum kvillum (Birna Gudrin Asbjornsdéttir, 2017).

Strsad kal er bordad vidsvegar um heiminn og pykir mjog hollt. Kest Kimchi-kal
er til a0 mynda pjodarréttur Koreubtia. Surkalid sem margir pekkja undir nafninu
sauerkraut er vel pekkt i Pyskalandi og pykir allra meina bot.

[ Purrkhandbok sem Matis (2014) gaf Gt er ad finna fjdlbreyttar og gagnlegar
upplysingar um purrkun a fiski. Kemur fram i henni ad purrkun hafi verid ein
mikilvaegasta adferdin til vardveislu matvala hér a landi og hafi orugglega veriod
notud fra upphafi landnams. Par er talad um purrkun eda herslu fisks sem @vaforna
adferd en hun sé enn mikilveg adferd vida um heim til ad lengja geymslupol
fiskafurda. burrkadar fiskafurdir eru neringarrikar matvorur og pvi mikilvaegur
naringargjafi i gamla daga.

Algengasta heitid 4 hertum fiski er vel pekkt medal landsmanna en pad er
hardfiskur. Hann virdist alltaf vera vinsall og haegt er ad fa hann allt 4rid um kring i

dag. Ma pvi med sanni segja ad hefd sé fyrir hardfisknum.
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2.4 Donsk ahrif
fslendingar voru nzstum 600 ar hluti af danska rikinu og veeri pvi edlilegt ad atla ad

danskra 4hrifa hafi geett hér a landi og pau hafi haft einhver adhrif & menningu, politik
og efnahag okkar [slendinga, matarmenningu ekki sist. { bokinni Gullfoss segir fra
samskiptum Dana og fslendinga 4 nitjandu 6ldinni fram & pa tuttugustu. Samkvaemt
henni voru Danir hér allsrddandi i verslun & pvi timabili. beir hofu til ad mynda
braudframleidslu fyrstir manna i kringum aldarmotin 1900. P4 voru um sex bakari a
fslandi og fjogur af peim rekin af Dénum.

Flestir peirra Dana sem hingad komu til landsins til ad sinna ymsum stérfum
settust ad 1 Reykjavik. Peir pottu gddir i vidskiptum, sérstaklega peir sem sinntu
storfum sem krofdust sérmenntunar. Margir danskir slatrarar voru framarlega i
veitingahusageiranum. Smjorhasid i Hafnarstreeti 22 var sem demi rekid af donskum
kaupmanni og Konfektbidin i Austurstraeti stofnudu tveer danskar systur og budu upp
a 250 tegundir af selgati (Ellenberger, 1. 2015).

[ somu bok segir Sigurdur Pétursson fra lifi 5mmu sinnar og afa 4 pessum tima og
kemur medal annars fram ad dagsdaglega var islenskur matur 4 bordum en & hatidum
og pegar gestum var bodi0 i middagskafti pegar sérstok tilefni voru var danskur matur
eldadur eftir mikilli nakveemni af matradskonum sem pekktu til danskrar matargerdar.
Oft voru petta danskir vinir sem bjuggu hér 4 landi og pétti pa fint ad geta bodid upp a

danskan mat (Sigurdur Pétursson, 2015).

2.5 Uppskriftabeekur
Uppskriftabekur eru vinselar hér 4 landi og hafa verid pad undanfarin ar, pratt fyrir

tolvuveett og breytta samfélagsgerd. Mataruppskriftir virdast alltaf vera i tisku og
uppkriftabakur seljast eins og heitar lummur fyrir jolin.

Fyrsta prentada islenska matreidslubdkin leit dagsins 1j6s arid 1800 og hét Einfalt
matreidsluvasakver fyrir heldri manna husfreyjur. Hin var @tlud fina folkinu og par
voru uppskriftir sem 4litid er ad hafi komid fr& Danmorku. Bok Elinar Briem,
Kvennafredarinn kom fyrst Gt 4rid 1889 og hlaut hin mikillar vinsalda. Einnig ma
nefna Joninu Sigurdardottur og bokina hennar Matreidslubok fyrir fateka og rika sem
kom fyrst r arid 1915 og var svo enduratgefin nokkrum sinnum.

Helga Sigurdardéttir og baekurnar hennar voru vinsalar og eru pad enn i dag og
hafa verid endurttgefnar margsinnis. Matreidslubokina hennar Matur og drykkur

pekkja margir Islendingar og er hun sennilega til 4 mérgum heimilum. Han kom fyrst
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ut arid 1947 og hefur verid endurutgefin nokkrum sinnum, sidast arid 2009 en pa
skaust hin upp 1 fyrsta saeti metsdlulista Eymundssonar 4 midju sumri sem potti
tidindavert. AQ aliti Gisla Matthiasar Audunssonar matreidslumanns er bokin okkar
helsta og besta heimildarit islenskrar matargerdar (Gisli Matthias Audunsson,
munnleg heimild, vidtal, 17. april 2017).

beir sem hafa graskad i gomlum islenskum matarhefdum telja ad med tilkomu
uppskriftaboka hafi hefdir i matargerd fengid & sig annan ble og radid for vida i
matseld. Pegar kvennaskolar foru ad spretta upp 4 Islandi er talid ad paer husmaedur
sem pangad foru hafi haft mikil ahrif & matseld med pvi ad bera ut visku og leerdom til
nagranna og annarra husmadra. (Hallgerdur Gisladottir, 1999).

Laufey Steingrimsdottir rifjar upp vinsalt timabil upp ar 1980 1 vidtalinu par sem
uppskriftir frda Osta- og smjorsolunni voru mjog vinsalar. Um pad leyti hafi
fslendingar byrjad ad setja ost ofana fisk, sem pekktist ekki annarsstadar. Hun segir
uppskriftabaeklingana hafa valdid dkvednum straumhvérfum i matargerd hér landi.
Einnig hafi ordid algengara ad folk skrifadi matreidslubaekur af ymsum toga. Nefnir
Laufey lika ad 4 pessum tima hafi folk farid ad fara meira erlendis i nam. Pannig
kynntist pad matarhefdum annarra landa og kom med frodleikinn med sér til baka
(Laufey Steingrimsdottir munnleg heimild, vidtal, 15. febraar 2017).

Afi og amma Vigdisar Finnbogadottur, séra bPorvaldur Jakobsson og Magdalena
Jonasdottir bjuggu 4 prestssetrinu Saudlauksdal i Patreksfirdi, par sem séra bPorvaldur
gegndi prestskap fra 1896-1919. Vigdis segir ad amma hennar hafi keypt donsku
blodin 4 peim tima og i peim hafi verid margar uppskriftir sem hin hafi farid eftir.
Mikill bakstur og matargerd for fram i Saudlauksdal og par voru bokud kynstrin 611 af
finum kokum og tertum. Getur Vigdis sér pess til ad uppskriftirnar hafi komid upp ar
donsku blodunum, pvi ad ekki var mikid um uppskriftarbakur 4 pessum tima.

Vigdis segir ad blodin hafi verid mikill menningarauki pegar pau foru ad fast hér
4 landi og man han eftir heilu st6flunum af Hjemmet og Familie Journalen
samanbundnum med sneri 4 loftinu hja afa hennar og 6mmu eftir ad hin f6r ad muna
eftir sér og pau flutt sudur til Reykjavikur (Vigdis Finnbogadoéttir, munnleg heimild,
vidtal, 7. mars 2017).

Ingibjorg Ragnheidur Bjornsdottir, 91 4ars gamall matgedingur, segir fra
skemmtilegri matarhefd i fjolskyldunni sem er ad elda gamlan, hefdbundinn danskan
rétt sem nefnist Frikkasé. Morg tilbrigdi eru til af honum og a hver fjolskylda sina

utferslu. Uppistadan er nytt lambakjot, haustgrenmeti og hvit sdésa, buin til ar
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kjotsodinu. Hann var fyrst eldadur af Oommu Ingibjargar, henni Ingibjorgu
Benjaminsdottur Bjornsson sem dvaldi i Danmorku sem ung kona og kom svo med
hefdina heim. Gudridur dottir hennar eldadi hann svo fyrir sina fjolskyldu og svo
Ingibjorg sjalf og nu er fjorda kynslodin tekin vid, par Ragnheidur og Johanna, deetur
Ingibjargar.

bad var 1 kringum 1890 sem Ingibjorg amma hennar sigldi til Danmerkur til pess
a0 leera til kleedskera eda skredara eins og pad var nefnt ad sogn Ingibjargar. Sérstakt
leyfi fra sjalfri drottningunni til ad f4 ad nota starfsheitid. ,,Hin var kvenmadur pess
vegna purfti hin leyfi. Amma Ingibjorg var stressud og kveid svo fyrir ad hitta
drottninguna ad hun kastadi upp og for svo ad grata fyrir framan hana. Kannski hefur
Alexandrina drottning vorkennt émmu en hun st60 upp, gekk til 6mmu, fadmadi hana
og veitti henni leyfid. Hun var fyrst islenskra kvenna eftir pvi sem ég best veit til ad
vera lerd klaedskeri og saumadi og sneid karlmannsfét ad mikilli snilld eftir pad,*
segir Ingibjorg 1 vidtalinu. En pad var ekki pad eina sem amma hennar gerdi medan a
Danmerkurdvolinni stod pvi ad hun sa lika um ad elda mat fyrir lekni kongsins.
Ingibjorg veit ekki hvernig 4 pvi stod en telur ad kannski hafi drottingin komist ad
hafileikkum hennar i matseld pvi hun hafi verid mikill listakokkur (Ingibjorg

Ragnheidur Bjornsdottir, munnleg heimild, vidtal, 27. mars 2017).

2.6 Matarcedi eftir landshlutum
Fiskur og bufénadur var pad sem hélt ménnum lifandi & Islandi lengi vel eda allt til

loka nitjandu aldar. Menn bordudu pad sem narumhverfid baud upp 4. Egg voru
bordud i meira mali par sem folk bjo vid ha bjorg og kletta, fiskurinn vid
sjavarsiduna og kindakjot inn til landsins. Mismunandi matarhefdir urdu pvi til eftir
landshlutum og morkudust af pvi hraefni sem til var. Umhverfid og nattiran skpudu
pannig hefdir og venjur ad einhverju leyti fyrr 4 6ldum. A pessu urdu breytingar
samfara péttbylismyndun og auknum innflutningi matvaela. Pa foru eldavélar og
onnur teeki til eldamennsku ad berast til landsins og fjolbreytileikinn jokst.

Laufey Steingrimsdottir segir ad astedan fyrir pvi ad folk nefni lambakjotid,
kindaafurdir og pad sem er i porratroginu sem hina islensku matarhefd sé¢ mikid
tilkomid af pvi ad hann hafi verid hatidismatur og pvi gert harra undir hofoi.
,Matarhefdir geta verid svo mismunandi eftir landshlutum, sveitum, bajum og
fjolskyldum. Han er miklu fjolbreytilegri og rikari en folk gerir sér grein fyrir.

byrjun 20. aldar var ymislegt bordad sem tengist ekki endilega gomlu
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geymsluadferdunum. beir sem bjuggu vid sjéinn gatu nytt egg og bjargfugl og svo
audvitad fiskinn. Svo voru selveidar og solvatekja par sem slikt var ad finna. Annars
stadar var kannski lax i 4m eda silungur i vétnum, rjupa og gas 4 heidi. Ommur okkar
bjuggu t.d. til fiskrétti eins og plokkfisk og skotustoppu, ymiskonar kassur, supur og
lummur og békudu braud. Vid erum svo upptekin af pvi pegar talad er um gamlar
matarhefdir, ad tengja paer vid gomlu geymsluadferdinar og pad sem borid er fram a
porrablotum,* segir Laufey.

Hun vill meina ad pad hafi alveg gleymst ad vardveita og taka saman pad sem
folk 1 raun og veru bordadi. Hin nefnir demi fra Breidafirdi par sem svokollud
kofnasupa var alltaf gerd i upphafi lundaveiditimabilsins. P4 var stipan bordud i
fjorubakkanum med kartoflusmaelki. Skarfurinn var veiddur vid Breidafjord og hefd
ad borda hann par lengi vel, segir hin, en ekkert af pessum afurdum er talin med i
daglegu tali sem sérislensk matarhefd. Margir hafa sagt sogur sem pessar en litid
verid skrifad nidur i gegnum tidina svo ad margt hefur glatast i umraedunni um
islenskar matarhefdir.

Sennilega hafa pad ekki pott markverdar upplysingar ad rita nidur buastorf kvenna
en paer sau yfirleitt um matseldina. Algengasti maturinn 4 18. 6ld var hraeringur Gr
grasagraut og suru skyri a4 veturna en nyju skyri 4 sumrin samkvaemt bdkinni
fslenskum pjodhattum og par kemur lika fram ad litlar heimildir séu til um mataraedi
fslendinga fyrr 4 6ldum. Til ad auka 4 fjlbreytnina skipti folkid vid sjavarsiduna ut
fiski fyrir skyr og syru. Mjolkurgrauturinn vard algengari pegar komid var fram 4 19.
6ldina dsamt fiski og smjori (Jonas Jonasson, 1934).

[ bokinni Borgfirsk blanda er skemmtileg frasdgn Helgu Jonsdottur (1983) a
Kopareykjum af matreidslunamskeidi sem haldid var arid 1910 i Deildartungu i
Borgarfjardarsyslu. Bunadarfélag Islands hélt namskeidid til pess ad kenna stalkum
ad matreida hrossakjot sem 4 peim tima var 1itid bordad a Islandi.

A malpingi sem haldid var 4 Patreksfirdi arid 2008 sogdu heimamenn fra
gdémlum matarhefoum sem fylgt hafa svedinu. Erla Haflidadottir 1ysti pvi &4 pinginu
pegar sigid var til eggja 4 sinum heimaslodum og taladi um ad eggjataka veeri algeng i
Latrabjargi. Eggin voru flokkud i heil egg og pau sem voru sprungin en pa nefndust
pau leskingar. Ur peim voru bunar til eggjakokur. Salti, sykri og undanrennu eda vatni
var hraert med eggjunum og steiktar pykkar og matarmiklar kokur. Heilu eggin voru
geymd i purrum sandi og mjorri endanum snuid nidur pvi pa geymdust pau lengur.

Anna Jensdottir sagdi fra gamalli hveitikokuhefd sem enn eru bakadar 4 svadinu vid
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morg tekiferi. Sérstada hveitikokunnar er ad par voru hnodadar og flattar ut og
steiktar 4 jarnhellum hér adur fyrr en nd 4 timum eru notadar pénnukokupdnnur.
Selurinn var veiddur i Breidafirdi og allt kj6tid bordad, nytt eda saltad. Hreifar, loppur
og gomur var svidid, sodid eda sursad og spikid saltad og annad hvort notad til
heimabruks eda bratt i 1ysi og selt (Matur og menning 4 sudursvaedi Vestfjarda,
2009).
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3. Lifsbjorgin

Lambakjo6t, surmatur, slatur og hangikjot eru hefobundnar islenskar afurdir sem koma
gjarnan upp 1 huga margra pegar talad er um islenskan mat. Vid sjdvarsiduna var
meira um fiskmeti og par var svokollud sodning i 611 mal. Skyr er sérislenskt og
préudu Islendingar akvedna adferdir vid pad. Mysan sem fékkst af skyrgerdinni var
drukkin ny eda syrd. Neysla & kartoflum, gulréfum og nepum vard svo algengari
pegar lida tok 4 19. 6ldina. Framan af 6ldum var braudmeti buid til ur byggi og svo
seinna rigi. A seinni hluta 19. aldar vard annad hraefni adgengilegra til braudgerdar.
Fjallagros, sol og hvannaratur var algengt hrdefni. Kjot af 6llum bafénadi var bordad

ymist nytt, reykt, syrt eda purrkad (Hallgerdar Gisladottur, 1994).

3.1 Fiskurinn
Laufey Steingrimsdottir segir pad gleymast oft i umraedunni ad nefna fiskinn, mest

hafi verid bordad af honum i gegnum tidina, hvort sem hann hafi verid nyr, sigin eda
saltadur. ,,begar folk i dag er spurt um islenskasta matinn eru flestir sem nefnda
lambakjotid. Mjog fair nefna fiskinn en hann er langalgengasti islenski maturinn fra
upphafi byggdar. Be&ndasamfélagid var mjog sterkt hér &rum 4dur og lambakjotinu
haldid mikid 4 lofti. En fiskurinn var pad sem folk bordadi mest af i gamla daga,*
segir Laufey 1 vidtalinu. (Laufey Steingrimsdottir, munnleg heimild, vidtal, 15.
februar 2017)

Harofiskur med feitmeti var daglegur matur alpydufolksins hér 4 landi lengi vel
og var talin hin heiln@masta faeda. Hann var bordadur med smjori og kom vel i
stadinn fyrir braud sem ekki alltaf var til. Hann, d4samt mjélkurmat og kjoti af
kvikfénadi, var uppistadan i fedunni. Folk bordadi fisk oft prisvar sinnum 4 dag hvort
sem hann var nyr, sigin eda saltadur en p6 mest i sjavarsveitum. Eitthvad var reynt ad
hafa tilbreytingu t.d. med katmoégum, hausum og lifur og svo fékkst grasleppan a
vorin. (Jonas Jonasson,1934)

Ekki er mikid vitad um mataradi vikinganna sem hingad komu fyrstir til lands.
Ritadar heimildir um matarvenjur Islendingar fara ekki ad sjast ad neinu radi fyrr en 4
18. 6ld. Fram kemur { riti Ladviks Kristjanssonar (1980-1986) Islenskum
sjavarhattum ad heimildir séu til fra lokum 16. aldar um lysingar Odds biskups &
hardfiskneyslu Islendinga en ekki sé mikid ritad um faeduvenjur folk a peim tima ad
00ru leyti. Einnig eru til heimilidir fra lokum 18. aldar sem gefa sterklega til kynna ad

fiskurinn hafi verid uppistadan i fedu landsmanna og ekki sidur hardfiskurinn.
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Bandurnir notudu fiskinn fyrst og fremst til ad lifa af hardan veturinn. P6 ad
fiskurinn og mysan sem mikid var notud hafi verid hin heilnemasta fa&da, pa var litid
nidur 4 fiskinn. Einungis var horft & fiskinn til ad bjarga sér samkvemt pvi sem kemur
fram i greinargerd sem Orn D. Jonsson (2005) skrifadi i rit um matarhefdir i Evropu
par sem hann segir fra matarhefdum fslendinga fyrr 4 6ldum. Par kemur fram ad
fslendingar hafi bordad af naudsyn en ekki til ad njota. Pad pétti timaséun ad sitja yfir
mat og pad var ekki fyrr en eftir 1980 ad petta vidhorf for ad breytast. b4 for ad verda
algengara ad hafa lambakj6t i sunnudagsmatinn og saltfisk 4 fostudogum. Lengi vel
potti of dyrt ad borda a veitingastodum hér a landi og 4 farra hondum ad leyfa sér pad.
Med fjolgun ferdamanna hingad til lands og auknu frambodi veitingastada breyttist
hugsunarhétturinn mikid. Vidhorf okkar til fisksins hafa einnig breyst sidustu aratugi
med aukinni dherslu 4 islenskan mat.

[ kringum 1950-1960 bordudu Islendingar gridarlega mikid af fiski midad vid
adrar pjodir ad sogn Laufeyjar 1 vidtali vegna verketnisins. Fiskur var i matinn ndnast
daglega og stundum tvisvar 4 dag. Fyrsta rannsoknin 4 mataradi Islendinga var gerd
arid 1939 og var Manneldisrdd sidan stofnad i kringum pa rannsokn. ,,betta var mjog
flott rannsokn og af nidurstédum hennar ma sjad ad langmest var bordad af fiski i
sjavarporpum en einnig i Reykjavik og i sveitum. Til eru lysingar fra borbergi
bordasyni par sem hann tekur viotol vid eldra folk og pa voru hertir porskhausar
meira segja i morgunmat hér i Reykjavik,* segir Laufey.

Naesta stora konnun 4 mataradi {slendinga eftir 1939 var gerd arid 1990. ba var
enn téluvert bordad af fiski, meira en i flestum nagrannalondum okkar. Reykvikingar
og folk vid sjavarsiduna bordadi pa fisk yfirleitt a.m.k. tvisvar sinnum i viku eda oftar
ad sogn Laufeyjar. Sidan pa hafi neyslan snarminnkad, for r 90 grommum & dag ad
jafnadi i 40 gromm milli d&ranna 1990 og 2002 pegar aftur var gerd konnun 4 mataradi
hér 4 landi. ,,Nu hefur fiskneyslan adeins tekid vid sér 4 ny. Fiskur er ekki lengur
pessi 0dyri hversdagsmatur sem hann var en folk kaupir hann p6 hann kosti meira,
badi Ut af hollustunni og lika af pvi hann er einfaldlega godur matur og vid getum
fengid hann spriklandi ferskan. Nu er lika miklu fleiri tegundir 1 bodi og folk farid ad
matbua hann a svo fj6lbreytiegan hatt,” segir Laufey (Laufey Steingrimsdottir,

munnleg heimild, vidtal, 15. febraar 2017).
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3.2 Islenska skyrio
S4 matur sem algengastur var um midja 19. 6ld asamt fisknum var skyrhreringur.

Skyri hrerdu ut i hafragraut, grasagraut eda bygggrjonagraut var bordad ndnast
daglega 4 flestum sveitabajum. Hallgerdur Gisladottir (1999) segir ad skyr hafi oft
verid nefnt i fornum s6gum og margt bendi til pess ad pad hafi verid hversdagsmatur
hér 4 landi alla tid. Pad hafi verid pekkt & 6llum Nordurlondunum & fyrstu 6ldum
islandsbyggdar en horfid svo alveg par. Skyrgerdin hélst hins vegar afram 4 {slandi og
vard ad sérislenskri hefd.

,islenska skyrid eins og pad var gert i gamla daga er alveg sérstok adferd a
heimsvisu og mikilvegt a0 hun deyi ekki Gt pvi hun er algjor undirstada
10nadarskyrsins sem er verid ad selja um allan heim,“segir Dominique Pledél Jonsson
i vidtalinu vegna verkefnisins. Skyr hefur alla tid verid mikilvegt i feedadflun
landsmanna p6 ad ekki sé vitad nadkvaemlega hvernig pad var i upphafi. Sérstada
skyrsins er ad pad er buid til ur undanrennu, pétt heimildir séu vida fyrir pvi ad
heilmjolk hafi verid notud. Mjolk Ur kum, geitum eda kindum var notud, eftir pvi
hvada bufé var til & benum. Neysla skyrs hefur alla tid fylgt pjodinni, en 4tti eftir ad
storaukast eftir a0 pad vard verksmidjuframleitt. Framleidsla 4 skyrinu breyttist lika
um leid vid pessa verksmidjuvedingu ad ségn Dominique. (Dominique Pledél
Jonsson, munnlega heimild, vidtal, 3. mars 2017).

[ skyrslu fra Matis kemur fram ad idnvading i framleidslu skyrsins og
mjolkurafurda 4 drunum i kringum 1930 hofou per afleidingar ad adrar kréfur voru
gerdar um framleidslu og dreifingu peirra. Smadm saman lagdist heimaframleidslan af
og fardist 1 hendur afurdastodva, sérhafora verslana og seinna stormarkada.
Mikilvegt s¢ ad pekkja sérkenni afurdarinnar og per hefdir sem tengjast hinu
sérislenska heimagerda skyri pvi ad per séu hluti af menningararfi okkar. (Péra
Valsdottir og bPorarinn E. Sveinsson, 2011).

Hefobundid islenskt skyr er svokallad hleypt skyr sem er frabrugdid pvi sem vid
pekkjum i dag. I bok Hallgerdar Gisladottur (1999) er Iysing 4 pvi hvernig heimagert
skyr var buid til. Undanrenna var floud og latin kolna. Sidan var hiin hleypt med skyri
ur fyrri 16gun sem kalladur var péttir, dsamt fléadri mjolk og hleypi sem oftast var
buin til ur kalfsmaga. béttirinn skipti miklu mali fyrir geedi skyrsins. Skyrid var oftast
btid til & sumrin. Erfitt gat pvi reynst ad halda péttinum vid par sem hann purfti ad
vera ur nyju skyri. Folk ferdadist par af leidandi hérada 4 milli til pess eins ad fa pétti

i skyrgerdina sina ef & purfti ad halda. Skyr sem hleypt var i of heitri mjolk vard

25



kekkjott og groft og var kallad gradhestaskyr. Ef mjolkin var of kold vard skyrid of
punnt og kalladist pa kuldaskyr. Ef mjolkin var byrjud ad surna pegar skyrgerdin
hofst nefndist skyrid skollagellir og potti slikt hida versta buskaparlag.

3.3 Kornmeti
Vitad er ad hér var bordadur mikill fiskur, skyr og surmatur, en hvernig var med

kornmetid? Rugur og heilkorn var mikid bordad a Nordurlondunum og svo mun
einnig hafa verid hér. Laufey segir ad kornid sé lika demi um fedu sem gjarnan
gleymist { umradu um islenska matinn. ,,A timabili var gridarlega mikid bordad af
kornmat 4 [slandi og mun meira en gert er nuna. [ byrjun 20. aldar var kornneysla
fslendinga t.d. vel yfir 100 kg 4 hvert mannsbarn 4 ari samkvemt rannsoknum
Gudmundar Jonssonar sagnfredings. NU er hun um 80 kg & ari. Munurinn er hins
vegar sa a0 pa var kornid ad mestu leyti heilkorn, p.e. ragur, sem notadur var i slatur,
grauta og braud. Ragurinn var 6dyr feda og pad borgadi sig pvi ad selja smjor og
afurdir af saudkindinni og kaupa riginn i stadinn,” segir Laufey (Laufey
Steingrimsdéttir, munnleg heimild, vidtal, 15. febraar 2017).

Rugbraudid var vel nytt eins og allur matur &4 pessum tima. Daemi um pad er
Iysing 4 rugbraudsati sjomanna sem kemur fram i bokinni Matur og menning &
sudursvaedi Vestfjarda en par segir fra skutusjomanni sem potti ragbraudsneysla
heldur of mikil. Braudid hardnadi og mygladi fljott en til pess ad nyta pad sem best
var myglan skafinn af pvi, pad sett i pott &samt smjorliki, padursykri og vatni og buid
til mauk sem potti afbragdsmatur (Malping haldid & Patrekstirdi, 2009).

»Danir bordudu mikinn rag og peir fluttu hann hingad til lands dsamt, héfrum og
eitthvad var flutt inn af byggi. En sidar kom hveitid fra Bretlandi og islendingar féllu
fyrir pvi og pa minnkadi rigneyslan. Nuna i dag er hins vegar saralitid bordad af rugi
eda um 3 kg 4 mann a ari en hveitid er allsradandi og mest af pvi er finmalad. bott
margir leggi sig vissulega fram um ad velja grof braud i seinni tid pa er heilkorna
neyslan enn sem komid er adeins um fjordungur af pvi sem hun var t.d. arid 1939,
segir Laufey.

Hun segir ennfremur ad virku efnin i heilkornavérum séu mjog holl og tengist
leegri sjukdomationi. Synt hafi verid fram 4 i rannsoknum ad sama magn af rigi og
heilkorni annars vegar og svo gr&nmeti og avoxtum hinsvegar hafi jafna eiginleika til
verndar gegn sjukdomum (Laufey Steingrimsdottir, munnleg heimild, vidtal, 15.

februar 2017).
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Ola Kally Magnussdottir neringarfreedingur vid rannsoknarstofu Haskola fslands
tok patt i samnorrenu verkefni um dhrif norreens mataradis 4 heilsufar fyrir nokkrum
arum. Verkefnid var einnig hluti af doktorverkefni hennar. Hun rannsakadi ahrif
ragneyslu 4 heilsufar folks en rigurinn er ein korntegunda sem talin er einkennandi
fyrir norreent mataredi. Nidurstodur hennar syndu fram 4 mikla kosti rugsins &
heilsufar og pa sérstaklega fyrir instlinnemi og blédfitu. Hin benti a4 ad allt heilkorn
s¢ mjog hollt, pvi ad 1 kiminu og klidinu séu mikilveg neringarefni en i hvitu hveiti
er buid ad taka pessa hluta burtu og einungis sterkjan eftir. Sjdémennirnir purftu ad lata
sér naegja hardar rigbraudsskorpur og einheft f&di en voru samt sem adur ad fa
ageetis naeringu sem oft samanst6d af rgbraudi, einhverskonar fitu og hardfiski (Ola

Kally Magnussdottir, munnleg heimild, vidtal, 15. febrtiar 2017).

3.4 Kalreekt
bad kom hofundi verkefnisins 4 ovart ad badi Vigdis Finnbogadottur sem er feedd

arid 1930 og Ingibjorg Ragnheidur Bjornsdottir sem er faedd 1925, sogdust hafa
bordad mikid greenmeti sem ungar stelpur. Vigdis 6lst upp vid graenmetisrektun
modur sinnar. ,,Mamma var svo mikid fyrir nattiruna og fyrir matjurtarektun. Hun
atti storan og mikinn gard par sem hun raektadi spinat, grenkal, salat, gulratur,
steinselju, rofur kartoflur, jardarber og margt fleira. Eg fékk pvi mikid greenmeti i
asku. Eg man svo vel hvad okkur krokkunum potti gott ad vera uti i nattarunni og
tyggja rabarbara og hundasurur.“ sagdi Vigdis i vidtalinu. Einnig vissi hin ad amma
hennar Magdalena Jonasdottir hafoi verid med rektun i Saudlauksdal & drunum 1896-
1919 4 medan ad pau hjonin bjuggu par og hun hefdi eflaust fengid fraein send fra
Danmorku (Vigdis Finnbogadottir, munnleg heimild, vidtal, 7. mars 2017).

Ingibjorg Ragnheidur Bjornsdottir faeddist 4 Asum i Skaftartungu 14. september
arid 1925 og var elst fimm systkina. Foreldrar hennar voru prestshjonin Bjorn O.
Bjornsson og Gudridur Vigfusdottir. begar hin var 7 ara gomul fluttist fjolskyldan a
baeinn Brjanslek a Bardastrond par sem fadir hennar var prestur i 3 ar. Arid 1935
fluttist fjolskyldan 4 Hoskuldsstadi & Skagastrond. Par var fadir hennar med staerdar
kalgard og stundadi ymiss konar raektun d4samt prests- og ritstorfum. ,,Pabbi var mikill
garOrektarmadur og fékk verdlaun fyrir kalgardinn sinn. Hann var med spinat,
hvitkal, raudkal, salat og ymsar adrar kaltegundir i gardinum og svo raktadi hann lika
jardarber sem ekki var nu algengt 1 p4 daga. Mamma var dugleg ad elda ur 6llu pessu

kali. Han bjo oft til salat sem kallad var bladsalat. ba var sykri, rjoma og sitronusafa
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blandad saman og sett saman vid salatbldin. betta pétti mér oskaplega gott. Eg gerdi
petta oft lika pegar ég for ad bua,” sagdi Ingibjorg i vidtalinu. Svo var pad
spinatmjolkin sem Ingibjorg hélt mikid upp 4. Pa var mjolkin sodin nidur med sykri,
spinati og sitrébnusafa og svo bordud eins og supa. ,petta var uppahald okkar allra
systkinanna. betta var gert til ad fa okkur til ad borda meira graenmeti,” segir
Ingibjorg. Surmjolk med kalblodum dsamt sitronusafa, rjoma og 6gn af sykri var lika
minnistedur réttur Ur barnasku Ingibjargar (Ingibjorg Ragnheidur Bjornsdottir,
munnleg heimild, vidtal, 27. mars 2017).

begar fyrst er farid ad skrifa um gardyrkju snemma a 19. 6ld er talid ad hun hafi
verid innleidd af verslunarménnum fra Hamborg og Englandi en hafi svo vidhaldist af
donskum kaupmonnum sem hofou fasta busetu hér 4 landi. Leyfar af gardmenningu er
ad finna 4 klausturjérdum, biskupssetrum og hofudbolum hér a landi. Til eru lysingar
a pvi hvernig eigi ad bera sig ad i kalrektinni um midja atjandu o6ld (Hildur
Hékonardottir, 2008).

Atak { matjurtaraektun hofst 4rid 1754 og takmarkid var ad hun mundu breidast at
um allt land. Margir komu sér upp gérdum en helst po syslumenn, embattismenn og
prestar. Almenningur gerdi pad sidur. Stersti hluti baenda voru leigulidar og sau sér
kannski ekki hag i jardvinnunni og svo eru demi um ad vinnfélkid hafi ekki viljad
borda gras eins og skepnurnar. Gardraktin atti undir hogg ad sekja og ekki er haegt ad
segja a0 hun hafi breidst t. Embettismennirnir attu ad vera fyrirmyndirnar og helst
atti ad fa prestana i hverri sokn til ad byrja 1 kélrektununni pvi ad peir stodu neest
almenningi. En kold ar hafiss, vidhorf almennings gagnvart reektuninni og erfidleikar
vid ad nalgast fra setti strik 1 reikninginn. Baendur hofou ekki hvatann og sau ekki
tilganginn med raektuninni, sérstaklega ekki fatekir baendur. (Johanna b.
Gudmundsdottir, 2012).

Afi Vigdisar Finnbogadéttur og fadir Ingibjargar Ragnheidar Bjornsdottur voru
prestar og er pad sennilega asteedan fyrir pvi ad par 6lust upp vid meira graenmeti en
oft tidkadist a4 pessum arum. Heaegt ad geta sér pess til med pvi ad lesa heimildirnar ad

peir hafa radist i reektun eins og @tlast var til af embattismonnum & pessum tima.
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4. Hugmyndafraoi og matarhefoir natimans

Nu 4 dogum hafa margir peettir dhrif 4 matarhefdir pess samfélags sem vid btum i.
Ma nefna ymsar tiskubylgjur i matargerd og umradur i samfélaginu um hvad sé hollt
og Ohollt mataradi og svo eru pad auglysingarnar og arodurinn. Haegt er ad nalgast
miklar upplysingar 4 adgengilegan hatt og sifellt er verid ad tala um hollustu og
naringu, ofurfedu, vitamin og batiefni. Mikil flora af mat er innan seilingar og
nanast hagt ad fa allt sem hugurinnn girnist, sem sagt af sem adur var.

Bandariski pjodfraedingurinn Jones, O. M (2007) segir ad hagt s¢ ad skoda hefdir
i vali & matvoru at frd& morgum pattum, pjéderni, traarhopum, kyni, fjolskyldu, stétt
og personulegum gildum. Einnig ma fara yfir hvernig vid 6flum faedunnar, stondum
ad undirbliningi fyrir neyslu, nytum okkur ymis bjargrad, sjalfsmynd, gildismat og
vidhorf. Stadsetning skiptir mali, efnahagur, bragdskyn og pad hvernig likaminn tekur
vid fedunni. Allt hafi petta ahrif & pad hvernig vid veljum matinn sem vid neytum.
Hann tekur demi af manni sem upplifir og rifjar upp jakvadar minningar Gr asku
pegar hann sér haframjdlsauglysingu i sjonvarpinu pvi hann bordadi alltaf hafragraut
a morgnanna og hlyjar tilfinningar tengdust peirri athotn.

Svo hafa nzringarfreedingar og radgjafar ahrif 4 pad sem vid neytum. Matur er
svo miklu meira en bara naring. Hvada faedu vid veljum er undir svo mérgum 66rum
pattum komid 1 lifi hvers manns. Vid finnum til tilhlokkunar, finnum lykt, skynjum
aferd og litasamsetningu og upprodun a disknum getur haft dhrif. Folk tengir lika mat
vid ymsa vidburdi. Margir kannast vid pad ad fa sér heitt kako eftir skauta eda
skidaferd eda poppkorn i1 bid eda borda akvedin mat med fjolskyldunnni a
sunnudogum. Matur getur ordid godur vinur eda Ovinur, hughreysting eda tilefni til
umradna. Hann tengist 4stinni og getur verid tdknraenn fyrir margt annad.

Jones talar um ad folk bordi meira med vinum en med dkunnugum eins og t.d.
eftirrétti, pannig hafi samvera folks ahrif & matarvenjur. Matur sé einnig kyngerdur &
pann hatt ad t.d. mjolk, egg og grenmeti sé¢ vidkvemt, mjukt, sett og safarikt og sé
pvi kvenmannslegt. Rotargraenmeti tengist aftur pvi karlmannlega, rétin er 16ng, pykk
og sterk. Sterkt, fyllt og pungt bragd og rautt kjot er karlmannlegt & medan fiskur og
kjuklingur kvenmannslegt. Folk geti demt heilu pjodirnar ut fr4 matarhefoum og liti
jafnvel nidur 4 matarhefdir annarra pjoda. Hann tekur demi af franska
pjodarleidtoganum Jacques Chirac sem sagdi eitt sinn ad ekki vaeri haegt ad treysta

Bretum vegna l¢élegra matarhefda par i landi. Par veri ad finna nestversta matinn 4
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eftir finnskum. [ bokinni Islensk matarhefd kemur einnig fram ad Danir hafi gert

ospart grin ad hardfiskneyslu okkar fslendinga.

4.1 A0 halda i hefoirnar
Hjonin bordlfur Antonsson fiskifredingur og Hronn Antonsdottir textilhdnnudur

fengu pa hugmynd ad opna veitingastad arid 2005 pegar pau voru ad setja upp
myndlistarsyningu i Hallgrimskirkju. bar sau pau mikinn fj6lda ferdamanna en engan
nalaegan stad sem hagt var ad setjast nidur og fa sér ad borda. Pau hafdi lengi langad
til ad gera eitthvad i sameiningu og parna var komin hugmynd.

borolfur hafoi séd um flatkokubakstur fyrir storfjdlskylduna i morg ar. Hann
notar gamla nordlenska uppskrift sem lengi hefur verid i fjolskyldunni. bvi var pad
fyrsta sem peim datt i hug ad bjoda upp & flatkokur og kjotstipu. Pau opnudu svo kaffi
Loka vid Lokastig arid 2008 og bj6da par upp & heimilislegan islenskan mat. ,,A
pessum tima var enginn ad bjoda upp & kjotsupu, heimagerda kaefu, nybakadar
flatkokur og ragbraud. Okkur hefur verid vel tekid badi af ferdamonnum og
fslendingum,” segir Hronn i vidtalinu. A matsedlinum er t.d svidasulta, hardfiskur og
hakarl, plokkfiskur, tadreyktur silungur, skyr og ponnukokur (Hronn Antonsdottir,
munnlega heimild, vidtal, 10. febraar 2017).

Uppahaldsmatur systranna Johonnu Gudridar Linnet og Ragnheidar Linnet daetra
Ingibjargar Ragnheidar Bjornsdottur pegar par voru ad alast upp var danski Frikkasé-
rétturinn frd langdmmu peirra og kaldur laxaréttur sem mamma peirra gerdi oft. Bada
réttina elda per fyrir fjolskyldurnar sinar segja peer i vidtali vegna verketnisins.
Johanna og Ragnheidur hafa mjog svipadar minningar fr4& matnum sem par fengu i
barn@sku enda stutt & milli peirra i aldri og svo hafa par svipadan matarsmekk.
»~Mamma bjo6 til mjog gédan mat og passadi upp 4 ad hafa hrdefnid gott. Hin var med
matjurtagard og potti okkur systrunum gaman a sumrin ad né i kryddjurtir og salat til
ad hafa med matnum. Vid héfum badar verid med matjurtir i okkar gérdum og finnst
ljuft ad geta tritlad ut i gard fyrir mat og nad i eitthvad ferskt og gott, “segir
Ragnheidur.

begar per eru spurdar Ut i fleiri matarhefdir i fjolskyldunni nefna per badar Ris a
la mande eftirrétt sem tengist godum minningum og samveru storfjolskyldunnar i
gegnum tidina. ,,Pessi eftirréttur kom fra Ingibjorgu langdmmu i médurettinni og er
enn i miklu uppéhaldi i allri fj6lskyldunni. Vid hofum ekki séd pessa ttgafu annars

stadar. Hann var alltaf hafour 4 gamléarskvold, pa kom storfjolskyldan saman og lagdi
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saman 1 heljarinnar veislubord,” segir Ragnheidur i vidtalinu. bad sem gerir
eftirréttinn  frabrugdin hinum upprunalega ad sdgn Ragnheidar er ad i honum eru
portvinslegnar sveskjur. Sodin hrisgrjon eru blondud Iéttpeyttum rjoma med
vanilludropum og mondluflogum. Peyttur rjomi svo settur yfir i lokin og svo
sveskjurnar asamt leginum hafdar med.

Spurdar 1t i sunnudagsmatinn segjast per oft hafa lambalarid hennar mémmu og
per leggja badar toluvert upp ur pvi ad leggja fallega a bord. ,,Vid notum stundum
silfurbordbuiinadinn, hfum kertaljés og afskorin blom. ,, betta er hefd sem vid tokum
fra mommu en hun nddi alltaf ad skapa mikinn hatidleik t.d. um joélin og &
sunnudégum og hun sagdi ad mamma sin hefdi gert pad sama, “segir Johanna
Gudridur i vidtalinu (Johanna Gudridur Linnet og Ragnheidur Linnet, munnleg
heimild, vidtal, 27. mars 2017).

Sigurvin Gunnarsson matreidslumeistari hefur lengi haft dhuga a islenskum
matarhefdum. Hann, asamt Hallgerdi Gisladottur sagnfraedingi og Steinunni
Ingimundardottur skoélastjora unnu frumkvdolastarf 4 svidi vardveislu islenskra
matarhefda. ,,betta byrjadi allt arid 1988 pa forum vid prja til Finnlands til ad taka
patt i hatio sem tileinkud var matarhefdum Finna en peir h6fou safthad saman miklum
upplysingum um matarhefdir fyrri alda. Pa kom upp sit hugmynd ad vid myndum gera
eitthvad svipad heima [slandi. Vid vildum safna saman frodleik um matinn okkar sem
annars myndi deyja ut. Pad var bara engin dhugi hér heima 4 pessum tima,* segir
Sigurvin i vidtali vegna verkefnisins.

bau ferdudust um landid og s6fnhudu upplysingum og frodleik, stofnudu nefnd til
pess ad halda utan um starfid og kynntu hugmyndir sinar fyrir matreidslumonnum.
,», V10 vorum 4litin eitthvad skritin held ég, pad var engin dhugi og petta potti ,,puko* &
pessum tima. Vid vorum bara of snemma a ferdinni fyrir pjodina,* segir Sigurvin. Eitt
af pvi sem prieykid fékk i gegn var ad fa ad hafa 10 minttna patt i Rikisutvarpinu um
efnid. Pau voru med fyrirspurnir og frodleik og patturinn potti vinsall ad sdgn
Sigurvins. ,,Simarnir stoppudu ekki pvi folk alstadar ad af landinu vildi segja okkur
fra matarhefounum sinum. En svo vantadi alveg ad gera eitthvad med upplysingarnar
og vegna ahugaleysis og fjarskorts lognadist petta Ut af,” segir Sigurvin. En hann
segist anegdur ad sjd pann almenna dhuga 4 gémlum islenskum hefoum i dag og
veitingamenn vilji nota sem mest islenskt hraefni og kynni sér gamla matreidsluhefdir

i auknum meli. Hann nytur pess na 4 efri &rum ad fara um landid og heimsakja hina
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margbreytilegu veitingastadi sem bjéda upp 4 islenskan mat (Sigurvin Gunnarsson,
munnleg heimild, vidtal, 9. febrauar 2017).

Sumt af pvi sem vid 6lumst upp vid glatast a leidinni til naestu kynsldédar og sumt
veljum vid hreinlega ad nota ekki afram. Margir kannast vid dkvedna fortidarpra, ad
gera eins og mamma eda amma gerdi. Pegar vid hugsum um akvedin mat rifjast upp
gamlar og gddar minningar og vid viljum pessvegna halda i hefdinar. Vid petta beetist
tiskan og ny vitneskja um hollustu. Til demis er litid um morflot og hangiflot nina i
dag med sodna fiskinum en fyrir 30-40 4rum var s hefd nastum pvi 4 hverju heimili.
A timabili var alitid ad fita hefdi ekki g6 ahrif 4 okkur og pvi var hiin skorin nidur og
flotid potti ekki lengur ndgu gott fyrir okkur.

Adalheidur Marta Steindorsdottir (2013) skodadi notkun rabarbarans i islenskri
matargerd i lokaritgerd sinni. [ henni kemur fram ad hann hafi verid notadur til
matargerdar sidan um midja nitjdndu 6ld. Nidurstodur hennar benda til pess ad
rabarbarinn sé enn notadur hér 4 landi en hefdin fyrir honum sé mismunandi eftir
minningum og pvi hvort vid viljum halda i hefdir forfedra okkar eda hvort proun,
menning og hefdir natimans spili par inn i. Rabarbarinn lifir enn, en flyst 4 milli
kynsloda med meiri fjolbreytileika 4 pann hatt ad t.d. minni sykur er settur i sultuna
eda epli eda engifer bett Ur i hana. Einnig kemur fram i ritgerdinni ad yfirfeersla 4
milli kynsloda geti hafa breytt uppskriftum og hefdum, sérstaklega par sem oftar en
ekki var um munnlegar heimildir ad reda. Einnig geti 16ngun og ahugi eftir nybreytni
gert pad ad verkum ad uppskriftir breytist.

Matreidslumoénnum a Nordurlondunum fannst kominn timi & ad vekja athygli 4
norrenni matargerdarlist og arid 2004 urdu til samtok sem nefnast New Fordic Food,
Nynorreen matarstefna. [ stefnuyfirlysingu samtakanna kemur fram ad norrenir
matreidslumenn vilji blanda saman pvi besta sem pekkist i norreenni matreidslu. Med
pvi ad proa nyjar leidir fyrir hefdobundinn norrenan mat og vekja athygli a
svaedisbundinni matreidslu, vilja samtokin gefa henni fjolbreyttari taekiferi. battir
eins og vedurfar, landslag og sérkenni og hefdir hvers hérads voru hafdir ad leidarljosi
i stefnuyfirlysingunni. Hreinleiki, einfaldleiki, 6ryggi og pjodareinkenni eru hugtok
sem einkenna matargerdarlistina. sland er ad sjalfogdu partur af norrenum pjédum
og mé finna ymsar upplysingar 4 heimasidu samtakanna um fsland (Nordic council of
ministers, 2004).

Gisli Matthias Audunsson matreidslumadur kynntist samtokunum og 4herslum

peirra fyrir nokkrum arum og heilladist af peim, sem leiddi til pess ad hann for ad
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skoda islenskar hefdir og gamlar uppskriftir og nota islenskt hrdefni sem nuatima
matreidslumenn hafa ekki verid ad nota. Ymsar islenskar jurtir og sjavarfang er mest
spennandi segir Gisli 1 vidtali vegna verkefnisins og er hann sifellt ad profa sig afram
med islenskt hraefni. Hann rekur veitingahtuisid Slippinn i Vestmannaeyjum asamt
fjolskyldu sinni og kom 4 fot og rak veitingahtsid Mat og drykk i Reykjavik. Baodir
stadirnir byggja a islenskum matarhefoum. Gisli feer hugmyndir af matreidslunni ar
gémlum bokum og ritum, frd& 6mmu og afa sinum, sagnfredingum og Ur umhverfinu.
, V10 vildum syna fram 4 hvad islenskur matur er i raun og veru godur. Vid vildum
gera okkar 1 pvi ad vardveita uppskriftir og rétti sem eru kannski ad gleymast. Bua til
islenskan mat sem islendingar yrdu stoltir af. Hugmyndin var buin ad gerjast i mér
alveg fra pvi ad ég opnadi veitingastadinn Slippinn i Vestmannaeyjum dsamt
fjolskyldu minni arid 2011. Par hef ég alltaf notad mikid islenskt stadbundid og
arstioarbundid hraefni. begar ég for af stad med veitingastadinn Mat og drykk vildi ég
spa 1 hefdirnar og finna uppskriftir sem eru ad gleymast og vardveita matargerdina,
versla af smaframleidendum og bandum og syna fram 4 ad gomlu adferdirnar
hreinlega mega ekki gleymast og glatast fra okkur,“segir Gisli 1 vidtalinu.

Gisla finnst ad {slendingar maettu syna islenskri matarhefd meiri dhuga og hann
segist skynja pad ad margir atti sig ekki a4 pvi hversu mikid peir neyti af sérislenskri
matvoru. Einnig segir hann ad matreidslumenn mattu alveg standa sig betur. Hann
skynji p6 meiri dhuga nina medal matreidslumanna vegna ferdamannastraumsins til
landsins. ,,Mér finnst samt ad peir mattu fleiri fara dypra heldur en bara ad vera med
lamb, bleikju, kjotsupu og skyr og telji sig par med vera bunir ad syna fram a islenska
matarhefd. bad eru alltof margar hefdir og adferdir ad gleymast og mér finnst pad
halfgerd skylda hja bandum, smdaframleidendum og veitingaménnum ad pessi
vitneskja tynist ekki. Vid getum gert miklu betur,* segir Gisli.

Gisli bydur til demis upp & heilan porskhaus, notar hundasurur, tanfifla,
rabbabara, sol og beltispara og hrogn i réttina sina og er matnum hans vel tekid, baedi
af Islendingum og erlendum ferdamonnum (Gisli Matthias Audunsson, munnleg

heimild, vidtal, 17. april 2017).

4.2 Slow Food samtikin
Hopur folks i smabanum Bra 4 Nordur-italiu stofnadi samtokin Slow Food 4rid 1986

sem andsvar vid skyndibitamenningunni sem pa var ad breidast ut um alla ftaliu.

Markmidid var ad standa vord um italskar matarhefdir og hraefni ur nerumhverfinu.
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Mcdonalds kedjan var ad opna stad i midborg Rémar sem vard kveikjan ad stofnun
samtakanna. Pau stekkudu ort og 4rid 1989 var undirritadur i Paris stofnsamningur
alpj6dasamtakanna Slow Food sem i dag eru pekkt um allan heim.

Hugmyndafraedi Slow Food samtakanna byggist & premur stodum sem eru gaoi,
hreinleiki og sanngirni og vilja pau vernda liffreedilegan fjolbreytileika matvara. Til
pess ad né pvi markmidi er 16g0 ahersla a fraedslu og adstod vid framleidendur til ad
mynda tengsl, til demis med pvi ad halda matarhatidir og radstefnur. Ad hafa adgang
ad goodri naringu a4 ad vera mannréttindi en ekki forréttindi ad peirra mati. Gédur
matur & ad vera 6mengadur og badi framleidandinn og kaupandinn eiga ad hafa hag
af vioskiptunum. Gdi, hreinleiki og sanngjarni eru einkunnarord samtakanna (Irving,
J.2007).

Olafur R. Dyrfinnsson kynntist fyrst Slow Food samtdkunum arid 2003 pegar
honum var bodid ad koma 4 radstefnu og syningu sem pau standa fyrir annad hvert ar
i Torino & Italiu og heilladist hann strax af hugmyndafraedinni. Olafur er einn af
frumkvodlum i liffrena geiranum 4 [slandi og hefur komid ad ymiss konar starfi
innan hans sidan upp ur 1990. Hann starfar enn i Evropusambandsnefnd lifrenna
landbunadarhreyfinga fyrir {slands hond p6 ad hann sér komin 4 eftirlaun. Hann er
med doktorsprof 1 buvisindum og starfadi lengst af hja Bendasamtokunum eda i 40
ar. , Eg hef oft verid spurdur ad pvi hvort Slow Food-samtokin steedu fyrir pvi ad folk
&tti ad borda rolega. bad er vissulega hollt ad borda rolega en pad er alls ekki pad
sem samtokin standa fyrir. Pau vilja fyrst og fremst vidhalda liffredilegri fjolbreytni
bedi 1 plontum og dyrum. Einnig vilja pau ad framleidslan fai ad halda sér i
byggdarlogunum eins og adur og folkid sem byr yfir pekkingunni fai ad halda sinni
idju afram,“segir Olafur { vidtali vegna verkefnisins. Hann bendir 4 ad 4 peim tima
sem Slow Food var stofnad var komin upp mikil markadshyggja i landbiinadi. Menn
sau ad bandur attu i vok ad verjast, sérstaklega smabandur. A pessum tima var
ferdamannastraumurinn vaxandi 4 ftaliu og dhugi ferdamanna mikill 4 stadbundnum
og sérstokum vorum sem fengust 4 afmoérkudum svaedum. Slow Food-samtokin bentu
a petta og naudsyn pess ad stydja vid bakid 4 baendum par 1 landi.

Olafur segir matvaelaidnadinn varhugaverdan og ad geeta purfi ad vel ad honum.
»,Nutimalandbtinadur er buinn ad eydileggja gridarlegt magn af erfdaefnum.
Tiltolulega faar tegundir afurda standa undir matvalaframleidslunni i heiminum. beer
tegundir eru notadar sem pykja hentugastar til fjoldaframleidslu og hinar deyja ut. A

pad baedi vid plontur og dyr. Samtdk eins og pessi eru ad reyna ad spyrna fotunum vid
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pessari proun med pvi ad vekja athygli 4 mikilvaegi pess ad halda i fjélbreytileikann,*
segir Olafur. Hann bendir 4 ad pau leggi aherslu 4 ad framleida sem mest af matvoru i
eigin landi. Enginn tilgangur s€¢ med pvi ad flytja inn pad sem hagt er raekta i eigin
landi, sem aftur skiptir mali vardandi faedudryggi. Samtdkin vilja halda vid
landbtnadarhérudunum, stydja vid smabzendur og halda i gamlar hefdir. Olafur segir
einnig ad samkvamt samtokunum megi stérlega Gr utblaestri grodurhuslofttegunda
med minnkudum innflutningi. Olafur vitnar i Trump maéli sinu til studnings, sem
statar sig af hagkvemni og godri kjotframleidslu en upplysir ad sjalfsdogdu ekki um ad
til pess ad framleida allt f60rid fyrir nautin eru regnskogar eydilagdir i Sudur-
Ameriku og stor svaedi sem hafa nattrverndargildi. Storu lifteknifyrirteekin 4 bord
vid Monsanto hjalpa svo til med erfdabreytingum 4 tegundum. Loks sé audvitad mikil
mengun af pessu 6llu saman.

Olafur segir saudfjarbeendur skapa sér sérstodu hér 4 landi med pvi ad banna
fodurbeeti med erfoabreyttu efni. Einnig hafi peim borid gafu til ad vardveita og bata
islenska bufjarkynid. Mali hans til studnings eru islenskar @&r mjog frjdsamar midad
vid adrar @&r og kyrnar gefa mikid af sér. Geitastofninn var hatt komin hér a landi
fyrir um 50 arum sidan en pa var stofninn einungis ramlega 100 dyr en sé¢ nil komin
upp fyrir 1000. ,pad sem mikilvegt er fyrir framtidina er ad vardveita
fjolbreytileikann. Vid eigum dyr sem pola kulda, Afrikubtar eiga dyr sem pola purrk
og hita. Allt skiptir petta mali til lengri tima er 1itid. Islensk matveli eru med peim
allra hreinustu og bestu i heiminum, ad peirri einféldu astedu ad vid notum litid af
efnum og mengunin er litil. Hraetnid er bara svo gott hér landi, en vid flytjum samt
gridarlega mikid inn af matvoru. Vid purfum ad geta pess ad forna ekki fedu- og
matvaeladryggi pjodarinnar fyrir skammtimahagsmuni. A Islandi er minna af
sjukdomum 1 plontum og dyrum en almennt gerist og vid erum med géomul og gbd
bufjarkyn i landinu sem hafa mikid alpjodlegt verndargildi. Par hofum vid vissulega
Slow Food samtokin med okkur,“segir Olafur i vidtalinu (Olafur R. Dyrfinnsson,
munnlega heimild, vidtal, 7. mars 2017).

Gudmundur Gudmundsson matvalafredingur hefur verid medlimur Slow Food
samtakanna hér 4 landi til margra ara og segir eftirfarandi 1 vidtali vegna verkefnisins
um tilgang og hugmyndafraedi peirra: ,,Vid getum midad vid timann eftir seinni
heimstyrj6ldina pegar péttbylismyndunin verdur meiri. Ein afleiding hennar verdur ad
vélveding matvelaframleidslu verdur meiri. Herskéd og dgeng matvalafyrirtaeki spila

inn & breytingar 4 lifnadarhattum. Verksmidjuframleidsla stadlar hraefnid og prifst &
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pvi ad f4 inn hrdefni sem alltaf er eins og og velur hrdefni sem henta i
fjoldaframleidslu og hin verda undir sem oft eru jafnvel betri ad gedum en henta verr
til verksmidjuframleidslu. Smam saman detta Gr afbrigdi og menn hatta ad rekta
pau.® Hann nefnir hrisgrjonaframleidslu a Filippseyjum sem hoéfdu verid um nokkur
pusund afbrigdi arid 1950 en nu eru pau 6rfd. Gudmundur tekur deemi um vinnsluferli
a kartofluflogum adur en peer fara til neytenda. Kartoflurnar eru rektadar & einum stad
4 ftaliu, svo fluttar afram til annars lands, medhdondladar par, steiktar i pridja landinu
og svo fluttar aftur til ftaliu par sem peim er pakkad og loks fluttar ut. ,,bt heldur ad
pu sért ad kaupa matvoru frad dkvednu landi en pad parf ekki endilega ad vera rétt sem
stendur & vorunni. Allt snyst petta um peninga. Einsleitni matarins verdur meiri og
meiri. Samtokin vilja auka medvitund f6lks um pad hvad pad er ad borda med pvi ad
pekkja uppruna matarins sem pad neytir* (Gudmundur Gudmundur, munnleg heimild,
vidtal, 1. mars 2017).

Bragdorkin (Presidium) er gagnabanki Slow Foods par sem skradar eru afurdir
sem hafa menningarlegt gildi fyrir samfélog og eiga a haettu ad deyja ut. Um 10
pusund matveeli eru skrad i Bragdorkina fra 6llum heimsalfum. Hér 4 fslandi hafa
verid skrddar 15 tegundir i Bragddrkina. bar eru islenskt saudfé, mjolkurkyr, geitur,
landndmshanur, hjallaverkadur hardfiskur baedi ysa og porskur, solpurrkadur
saltfiskur, hangikjo6t, hveraverkad salt, rallupylsa, magall, sol, kastur harkarl, ltra og
islenska skyrid. Ad sogn Dominique Plédel Jonssonar, formanni samtakanna Slow
Food 4 Islandi, eru mjog strangar krofur gerdar til ad fio afurdirnar skradar i
Bragdorkina. En med pvi ad fa skraninguna er kominn dkvedin stimpill 4 per. ,,NU er
til deemis komin lysing & pvi hvernig hefobundid islenskt hangikjot er verkad og
hefdbundid islenskt skyr buid til. Kannski kemur einhvern tima ad pvi ad bufé verdi
flutt hingad til lands og pa hofum vid petta allt skrad i Bragdorkinni sem eitthvad
hefdbundid islenskt. A9 vardveita hefdbundnar afurdir og menningararf flokkast ekki
undir afturhaldssemi heldur eru par merkilegar og skapa sérstodu,* segir Dominique i
vidtalinu. Buid sé ad proa dkvednar adferdir i gegnum aldirnar og mikilvegt ad paer
gangi afram med okkur inn i framtidina. baer skapi sérstoou hvers lands og mega pvi
ekki deyja ut.

Til pess ad utskyra betur adgerdir Slow Food-samtakanna gegn pvi ad
10nvadingin drepi endanlega fj6lbreytni matvela tekur Dominique demi fra landinu
Mali i Vestur-Afriku par sem einstakri framleidslu var bjargad. Kvennasamfélagio

hrundi i landinu vegna pess eins ad farid var ad selja G-mjolk i stormorkudum og folk
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haetti ad kaupa tlfaldamjolk sem konurnar seldu og byggdu atkomu sina 4. Hins vegar
vissi Slow Food ad framleidslan peirra var einstok, til demis var ulfaldaosturinn
peirra & heimsmalikvarda. Samtokin skradu hann r i Bragdorkina og hjalpudu pannig
konunum ad geta haldid afram ad framleida hann.

A akvednu svadi i Sudur-Marokko vaxa einstok tré sem einungis eru til par. Slow
Food-samtokin komu ad bjorgun peirra asamt Unesco fyrir nokkrum arum. Konurnar
a svedinu hofou lengi unnid svokallada Argan-oliu Ur trjanum sem par notudu til
matargerdar og i snyrtivorur en 4 peim tima var olian adeins pekkt & medal peirra.
begar stor fyrirteki komu & svaedid til ad raekta tomata, banana og fleira i
grodurhtisum breyttist allt. Flestir karlmennirnir &4 svaedinu foru ad vinna hja peim pvi
pad gaf miklu meira af sér. Bendur voru med litlar ekrur i kringum trén en peaer foru i
orekt vegna pess ad peir fengu vinnu i grodurhusunum. b4 gekk sandurinn fra
eydimorkinni oOhindradur ad trjdnum og vistkerfid 4 svadinu breyttist mikid.
Konurnar sem eftir voru nadu ekki eins audveldlega i hneturnar af trjanum til ad vinna
ur peim oliuna. Vinnsla Argan-oliunnar minnkadi pvi mikid og konurnar unnu adeins
oliu til eigin nota nastu 20 arin. P4 kom Unesco til bjargar og svadid fékk
vidurkenningu sem einstakt vistkerfi (Biosphére) sem sé ad hverfa. I kjolfarid kom
Slow food til adstodar. Gerdar voru profanir a4 oliunni og hun syndi marga goda
eiginleika eins og margir pekkja i dag pvi olian faest nu um allan heim. Eftir petta atak
myndudust sterk kvennasamvinnufélog 4 svaedinu. Verdmeti Argan-oliunnar var
vidurkennt & heimsvisu, vistkerfinu var bjargad og verdmataskdpun vard ad mestu
eftir a stadnum (Dominique Plédel Jonsson, munnleg heimild, vidtal, 3. mars 2017).

[ rikinu Meghalaya 4 nordausturhluta Indlandi var haldin matarhatid sem Slow
Food samtokin styrkti til ad vekja athygli 4 svedisbundnum matarhefoum. bar hafa
ibuar ahyggjur af pvi ad fjolbreytileiki fedutegunda fari minnkandi og faeduurvalid sé
ad verda of einhaft. A svadinu er til deemis fjoldi jurtategunda sem er ad deyja ut. b6
ad nordausturhluti Indlands sé einangradur fra Odrum svaedum landsins og
svaedisbundin matarmenning hafi blomstrad hingad til eru ibuar dhyggjufullir vegna
minnkandi fj6lbreytni i feedutrvali. Hirsi hafdi lengi verid raektad 4 svaedinu og verid
uppistada i naringu folksins en haegt var ad fa hrisgrjon nidurgreidd hja rikinu og
valdi folkid frekar ad nyta sér pad og hatta ad rakta hirsi. [ fréttinni kemur fram ad
samkvemt upplysingum fra Slow Food samtokunum samanstendur 60% af allri
kornneyslu ibua heimsins af adeins premur korntegundum, hveiti, hrisgrjonum og

mais po ad morg onnur afbrigdi séu til (Matarhefdir 4 hverfanda hveli, 2015).
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5. Nidurstoour
{ verkefninu voru lagdar fram tvaer spurningar, hvort astada sé til pess ad standa vord

um islenskar matarhefdir og islenska framleidslu matvaela og 4 hinn boginn hvort
ahugi og pekking sé fyrir hendi 4 gomlum islenskum matarhefdum medal {slendinga.
Ut fra svérum vidmelenda og heimildavinnu er svarid vid peim ad svo sannarlega sé
port og asteda til ad veita islenskum matarhefdum og islenskri framleidslu matvara
gaum og dhuga og auka vitneskju okkar & gdmlum matarhefoum.

Til ad atta sig hefounum okkar er naudsynlegt ad pekkja uppruna peirra og
ahrifavalda. Matarhefdir eru hluti af sogunni okkar og sjalfsmynd sem pj6d. Med pvi
ad pekkja menningararfinn og sdguna, skiljum vid betur samfélagid sem vid baum i.
Glassie segir hefdirnar verdi til i fortidinni og skapi framtiona. Hefoirnar séu skopun
og saga folksins, arfur fortidarinnar. HefOir breytast en jafnframt viljum vid lika halda
i peer.

Pad sem hafdi mikil ahrif 4 matarhefdir okkar f[slendinga samkvaemt
samantektinni hér 4 undan eru geymsluadferdir matvela, hvar a landinu folk bjo, ahrif
fra Donum og uppskriftabaekur. Laufey Steingrimsdottir segir ad folk atti sig ekki
nagilega vel 4 pvi hversu mikilveegur fiskurinn var fyrir okkur og ad vid Islendingar
gerum okkur ekki grein fyrir fjolbreytileika matarhefda okkar. Ahugavert er ad i
byrjun 20. aldar var meira bordad af korni en nu er gert og kostir ragsins eru miklir
fyrir heilsuna sem vert er ad veita athygli.

Reynt var a0 efla grenmetisrektun hér 4 atjdndu 6ld en pad tokst ekki vel, medal
annars vegna vidhorfa folks til greenmetis. Graenmetisrektun hefur heldur betur tekid
vid sér frd peim tima en samt flytjum vid inn gridarlegt magn af greenmeti. Samkvemt
ummelum Olafs Dyrfinnssonar buum vid engu ad sidur yfir einstékum adsteedum til
ad rekta mat. baer eru med peim hreinustu og bestu i heiminum pvi ad & fslandi er
minna af sjukdomum i plontum og dyrum en vida annars stadar. Bendur hér a landi
nota ekki erfdabreytt fodurbati sem skapar dkvedna sérstodu hér landi og kom fram
mikilvegi pess ad halda 1 fjolbreytiletkann og sporna vid einsleitni i
matvelaframleidslu.

fslensk matvali voru strsud og kaest hér adur fyrr og Islendingar notudu adferdir
til geymslu matvaela sem eru sérstakar 4 heimsvisu. bekking okkar a skyrgerd er
einnig einstok i heiminum. Islenska geitin, mjolkurkyrnar, landndmshanurnar og
islenska kindin eru demi um sérstok kyn sem einungis eru til hér 4 landi. Vid bium

badi yfir sérstokum matvaelum og sérstakri pekkingu.
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Vissulega er einhver medvitund um gamlar hefdir i samfélaginu pvi annars vaeru
per ekki til stadar lengur. Sigurvin Gunnarsson reyndi ad vekja dhuga & gomlum
matreidsluhefdum & niunda aratungum en pa var litill ahugi medal matreidslumanna.
Annad virdist vera upp 4 teningnum i dag og sifellt fleiri veitingarhus bjdéda upp a
islenskan mat. Gisli Matthias, sem er einn af frumkvodlum matreidslumanna hér a
landi vardandi islenskar matarhefdir, segir samt sem adur ad islenskir matreidslumenn
mattu gera betur. Ekki s¢ nog ad flagga eingdéngu kjotsupu, skyri og hardfiski og
lambakj6ti og kalla pad hinn eina sanna islenska mat pvi vid eigum svo miklu
fjolbreyttari hraefni en pad. Hann telur mikilveegt ad halda i gamlar hefdir pvi paer séu
dyrmatur arfur sem halda purfi vid og megi ekki deyja ut.

bad er alveg ljost ad ofantoldu ad full 4steda er fyrir islendinga ad auka
medvitund okkar & islenskum mat og gefa honum gaum og tekferi. Einnig virdist
vanta upp a vitneskju um svadisbundnar matarhefdir og meettum vid baeta okkar a pvi
svidi. En eins og fram er komid hefur litid verid skrdd um betta i gegnum tidina og

hefur pad vissulega ahrif & vitneskju okkar um hefdirnar.
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6. Lokaoro

Eg hef alltaf haft 4huga 4 matargerd og tok patt i hefdum fjolskyldunnar fra unga aldri
eins og slaturgerd, hnodmorsgerd og sultugerd. Eg hjalpadi til vid fiskibollurnar,
kleinugerdina, hjonabandssalu- og jolakokugerd med modir minni svo eittthvad sé
nefnt. Ponnukokubakstur er hefd fjolskyldunnar minnar og pykir 6llum vent um pa
hefd. Eg fylgdist med pegar svidahausarnir voru svidnir og man vel eftir lyktinni sem
gaus upp vid verknadinn. Minningar minar tengdar mat fra pvi i @sku eru sterkar og
gbdoar. Eins og pegar amma min smakkadi alltaf til hrdan bl6dmorinn adur en hann var
sodin og blodgrautinn sem hun bjo6 til i slaturtidinni. Fadir minn var sa eini sem for i
mat til hennar pegar var blodgrautur pvi hann var alinn upp vid slikt og pétti hann
gboour. bvi do hefdin med 6mmu. Vid getum valid pad sem vid bordum og par hefdir
sem vid pekkjum og viljum taka med okkur.

Fiskurinn var alltaf & bordum hér adur fyrr og er okkar helsta utflutningsvara. Vio
lifum 4 honum eins og vidkvadid er oft i samfélaginu. Flestir & midjum aldri i dag
kannast vi0 ad hafa fengid sodna ysu og kartoflur og ragbraud i hvert mal i
uppvextinum. En vid erum lika nyjungagjorn pjod og fisktegundir og adferdir vid ad
elda hann hafa breyst og aukid dhugann & honum. Nyjungagirni okkar getur lika leitt
til pess ad vid viljum alltaf eitthvad nytt og gleymum pvi gamla og gdda sem vid
hofum. bad er parft ad minna sig 4 endrum og eins ad lita sér nar.

Breytingar taka alltaf tima og tel ég ad vitund okkar fslendinga eigi eftir ad aukast
i framtidinni 4 dyrmeaetum hefdum fortidarinnar. Pad hjalpar til pegar adrar norraenar
pjodir eru ad hampa hefdum sinum og skoda gildi arfleidarinnar sinnar. Eg held ad
litla pjodin Island sé god i pvi ad tala um pad sem gott er hér 4 landi og pad 4 svo
sannarlega vid islensk matvaeli og hefdir.

Titilinn sem Island fékk 4rid 2016 samkvaemt pattinum World's best diet ad
hollasta og besta matinn i heiminum vari ad finna hér, a&ttum vid ad vera stolt yfir ad

hafa fengid og eftir vinnu verkefnisins er ég ekki fra pvi ad margt sé til i peim titli.
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Hvad vitum vi
um islenskar
matarhefdir?

Laufey Steingrimsdéttir, préfessor 1 naeringarfraedi, segir oft gleym-
ast { umraedunni um matarhefdir fslendinga ad nefna fiskinn. Sig-
urvin Gunnarsson matreidslumadur reyndi asamt 69rum ad vekja
athygli 4 gomlum matarhefdum 4 niunda dratugnum en pad fékk
litinn hljémgrunn medal Islendinga. Heilkornaneysla nti er adeins

fjoroungur af pvi sem htin var i byrjun 20. aldar.

ver var hversdagslegi mat-
urinn sem f6lk bordadi hér
adur fyrr og hvad hafoi

dhrif 4 pad sem folk bordadi? Afurdir
saudkindarinnar, sirmatur, slatur
og hangikjot eru hefdbundin islensk
matvzeli sem koma upp { huga
margra pegar talad er um islenskan
mat. [slenskur matur virdist lika
vera i tisku um pessar mundir.
Margir veitingastadir nota einungis
islenskt hraefni i réttina sina og elda
eftir islenskum matarhefdum.

»Pad er svolitid merkilegt hvad
fiskurinn vill gleymast pegar reett er
um fslenska matarhefd pvi fisk-
neysla var gridarlega mikil hér og
meiri en vidast hvar i versldinni.

Hann var bordadur nyr, hertur,
siginn, keestur eda saltadur,“ segir
Laufey Steingrimsdottir naeringar-
fraedingur. ,Pott heimildir séu ekki
mjog miklar eda itarlegar fra fyrri
tid um hversdagsmat slendinga er
sannarlega ljést a0 pad var fleira
bordad en pad sem fyllir porrabakk-
ann n til dags og margir telja hina
einu sénnu islensku matarhefd,*
segir Laufey.

Fiskur og skyr einkennandi
Matarhefdir geta verid mismun-
andi eftir landshlutum, sveitum,
bzejum og fjslskyldum. Per eru svo
miklu fjolbreytilegri og rikari en
folk gerir sér grein fyrir ad sogn
Laufeyjar. ,Hugmyndir okkar um
matarhefdir {slendinga eru svo
miklu takmarkadri heldur en efni
standa til. Pad er t.d. ljést ad mat-
arzedi folks var fjolbreytilegt og
olikt eftir adsteedum og lands-
hlutum. Peir sem bjuggu vid sjéinn
gatunytt egg og bjargfugl og svo
audvitad fiskinn. Svo voru selveidar
og solvatekja par sem slikt var ad
finna. Annars stadar var kannski
lax i 4m eda silungur i votnum,
rjlipa og gees 4 heidi. Svo mé ekki
gleyma skyrinu okkar sem er aud-
vitad einstakt og hefur verio mikia
bordad um land allt. Pad m4 segja
a0 fiskur og skyr hafi eiginlega ver-
10 einkennisfaeda okkar. Svo voru
gerdar stpur og kassur, t.d. er
sktustappan vel pekkt, segir
Laufey. Hun nefnir dzemi fra
Breidafirdi par sem svokollud
Kofnastipa var alltaf gerd i upphafi
lundaveiditimabilsins. P4 var sipan
bordud i fjorubakkanum med kart-
oflusmeelki. Skarfurinn hafi lika
verid veiddur og bordadur vid
Breidafjord og vidar en pessi matur
sé sjaldan nefndur pegar rzett er
um fslenska matarhefd.

Bergbora Jonsdottir bej | 7@hiis

Hertir porskhausar i
morgunmat i
Fyrsta rannsoknin 4 matarzedi Is-
lendinga var gerd arid 1939 og var
Manneldisrdd stofnad i kringum pd
rannsékn. ,Petta var flott rannsékn
og af nidurstodum hennar md sjd ad
langmest var bordad af fiski i
sjavarporpum en fiskur var lika
mjg algengur i Reykjavik og i
sveitum. Til eru Iysingar frd Pér-
bergi Pérdarsyni par sem hann tek-
ur viatol vid eldra folk um mataraedi
fyrri tima og b voru hertir porsk-
hausar meira ad segja bordadir {
morgunmat hér { Reykjavik. Fisk-
urinn var bara algengasta fzouteg-
undin en vid gleymum pvi svolitio f
umrzdunni um gamlar islenskar
matarhefdir,” segir Laufey.

Nzesta stéra konnun 4 mataraedi
Islendinga eftir 1939 var gerd ario
1990. Pé var enn toluvert bordad af
fiski, meira en { flestum ndgranna-
londum okkar. Reykvikingar og f6lk
vid sjavarsiduna bordadi b fisk yfir-

, Vid vildum safna
saman frooleik um
matinn okkar sem annars
myndi deyja 1it. Vio vor-
um dlitin eitthvad skritin
held ég, pad var enginn

dhugi og petta potti
,puikd” d pessum tima.

leitt a.m.k. tvisvar i viku eda oftar ad
s6gn Laufeyjar. Sidan bé hafi neysl-
an snarminnkad, for Gr 90 grommum
4 dag a0 jafnadi 1 40 gromm milli dr-
anna 1990 og 2002 pegar aftur var
gerd konnun 4 matarzedi hér 4 landi.
N1 hefur fiskneyslan adeins tekid
vid sér 4 ny. Fiskur er ekki lengur
bessi 6dyri hversdagsmatur sem
hann var en félk kaupir hann pétt
hann kosti meira, baedi tt af hollust-
unni og lika af pvi hann er einfald-
lega goour matur og vid getum feng-
10 hann spriklandi ferskan. N eru
lika miklu fleiri tegundir i bodi og
{61k farid ad matbiia hann 4 svo fjol-
breytiegan hatt, segir Laufey.

Heilkornaneysla minni nt
en i byrjun 20. aldar

Pad er vitad ad hér var bordadur
mikill fiskur, skyr og stirmatur, en
hvernig var med kornmetid? Riagur
og heilkorn var mikid bordad 4
Nordurléndum og svo mun einnig
hafa verid hér. Laufey segir ad
kornid sé lika daemi um fzdu sem
gjarnan gleymist i umrzadu um is-

Laufey
Steingrimsdéttir

Sigurvin

Baldvinsson
lenska matinn. ,A timabili var grio-
arlega mikid bordad af kornmat &
{slandi og mun meira en gert er
niina. [ byrjun 20. aldar var korn-
neysla {slendinga t.d. vel yfir 100
kg 4 hvert mannsbarn 4 4ri sam-
kvaemt rannséknum Gudmundar
Jonssonar sagnfraedings. N1 er hin
um 80 kg 4 4ri. Munurinn er hins
vegar sd, ad pa var kornid ad mestu
leyti heilkorn, p.e. riigur sem not-
adur var i slatur, grauta og braud.
Rigurinn var 6dyr fzeda og pad
borgadi sig pvi ad selja smjor og af-
urdir af saudkindinni og kaupa rig-
inn i stadinn. N er hins vegar -
1itid bordad af rigi eda um 3 kg 4
mann 4 ari en hveitid er allsradandi
og mest af pvi er finmalad. Pott
margir leggi sig vissulega fram um
ad velja grof braud { seinni tid pa er
heilkornaneyslan enn sem komid er
adeins um fjéroungur af pvi sem
hiin var t.d. arid 1939, segir Lauf-
ey.

Ola Kally Magntissdéttir, naer-
ingarfraedingur vid Landspitala —
haskélasjukrahts tok patt { sam-
norrznu verkefni um ahrif norrens
matarzdis 4 heilsufar fyrir nokkr-
um arum. Verkefnid var einnig hluti
af doktorsverkefni hennar. Hin
rannsakadi dhrif rigneyslu 4
heilsufar félks en ragurinn er korn-
tegund sem talin er einkennandi
fyrir norrznt matarzdi. Nid-
urstour hennar syndu fram é
mikla kosti rigsins 4 heilsufar og
D sérstaklega fyrir instlinnzemi og
blodfitu. Hin bendir lika 4 ad allt
heilkorn sé mjig hollt vi i kiminu
og Klidinu séu mikilvaeg naering-
arefni en { hvitu hveiti er bid a0
taka pessa hluta burtu og einungis
sterkjan eftir.

Uppskriftabaekur ollu
straumhvorfum

Fyrsta prentada islenska mat-
reidslubdkin kom tt 4rid 1800 og
heitir Einfalt matreidsluvasakver
fyrir heldri manna hisfreyjur. Hin
var @tlud fina folkinu og par voru
uppskiftir sem dlitid er ad hafi kom-
id frd Danmorku. Kemur fram { ok
Hallgerdar Gisladéttur, fslenskar
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matarhefdir, ad pegar uppskrifta-
bzekur foru ad berast 4 milli manna
hafi matreidslan farid ad bera keim
af peim og potti fint ad fara eftir
uppskriftum.

Bok Elinar Briem, Kvennafrzeo-
arinn, var vinszel og kom fyrst Gt dr-
10 1889. Einnig méd nefna Jéninu Sig-
urdardéttur og békina hennar
Matreidslubok fyrir fateeka og rika

sem kom fyrst tr arid 1915 og var
svo endurtitgefin nokkrum sinnum.
Helga Sigurdardéttir og baekurnar
hennar voru vinselar og eru enn {
dag og hafa verid enduritgefnar
margsinnis.

Laufey rifjar upp vinszlt timabil
upp tir 1980 par sem uppskriftir fré
Osta- og smjorsélunni voru mjog
vinseelar og pé hafi fslendingar
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reynt ad fi framleidendu
MAIara6 til a6 kveikja 4 pvi a6 kynna
h 1 bé hlaut bad ekki
keppast landshlutar

Vid a8 flagga sinum sérkennum.

Morgunbladia/Eggert

byrjad ad setja ost ofan 4 fisk, en
bad pekktist ekki annars stadar.
Hun segir uppskriftabaklingana
hafa valdid dkvednum straum-
hvérfam i matargerd hér landi.
Einnig hafi ordid algengara ad folk
skrifadi matreidslubzekur af ymsum
toga upp tr pessum tima. Nefnir
Laufey lika ad 4 pessum tima for
folk ad fara meira til Gtlanda i ndm

Rugbraud og plokkfiskur
er einn peirra rétta sem
ferdamenn gma sér
garnan 4 pegar peir vilja
fa eitthvad alislenske.

Morgunbladié/Eggert

og kynntist pvi matarhefdum ann-
arra landa og kom med frédleikinn
med sér til baka.

Voru dlitin ,piké”

Sigurvin Gunnarsson mat-
reidslumeistari hefur lengi haft
dhuga 4 islenskum matarhefdum.
Hann hefur dsamt Hallgerdi Gisla-
déttur sagnfraedingi og Steinunni
Ingimundardéttur skélastjéra unnid
frumkvodlastarf 4 svidi vardveislu is-
lenskra matarhefda. ,,Petta byrjadi
allt 4rid 1988, pa férum vid prjt til
Finnlands til ad taka patt { hatio sem
tileinkud var matarhefdum Finna en
beir hofdu safnad saman miklum
upplysingum um matarhefdir fyrri
alda. P4 kom upp s hugmynd ad vid
myndum gera eitthvad svipad heima
4 Islandi. Vid vildum safna saman
frédleik um matinn okkar sem ann-
ars myndi deyja Gt. Vid hofoum t.d.
samband vid framleidendur, ferda-

AN
319@'
o
y «%’ =",
e/ ’\'?#
Morgunbladié/Sigurgeir .
borélfur og Hrénn bjoda gestum upp a islenskan mat a Kaffi Loka.

Opnudu gamaldags
veitingastad

Hjénin Porolfur A y ift. Pvi var pad
fiskifradingur og Hronn Vil- fyrsta sem peim datt i hug ad

mélarad og utflutni dila. Peim
fannst petta gott framtak en ekki
nog til ad leggja pvi lid. Pad var bara
enginn dhugi hér heima 4 pessum
tima. Vid bentum t.d. 4 mat tir hér-
adi, pad hugtak var ekki notad 4
beim tima. En ni keppast allir
landshlutar um ad safna og flagga
sinum séreinkennum,” segir Sig-
urvin.

Pau ferdudust um landid og séfn-
udu upplysingum og frodleik. Stofn-
udu nefnd til pess ad halda utan um
starfid og kynntu hugmyndir sinar
matreidsluménnum og f6lki og fé-
16gum med dhuga 4 mat og matar-
hefdum. ,,\Vid vorum dlitin eitthvad

ilho bjéda upp a flatkékur og kjot-
sapu. Pau opnudu svo Kaffi
Loka vid Lokastig arid 2008 og
bjoda par upp a hei legan
islenskan mat. A pessum tima
baud enginn upp a kjétsupu,
heimagerda kafu, nybakadar
flatkékur og rugbraud, svona

fengu hugmynd um ad opna
veitingastad arid 2005 pegar
pau voru ad setja upp ljos-
myndasyningu i Hallgrims-
kirkju. Par sau pau mikinn
fjolda ferdamanna en engan na-
lzgan stad par sem hagt var
ad setjast nidur og fa sér ad gamaldags islenskan mat.
borda. Pau hafdi lengi langad ,,Okkur hefur verid vel tekid
til ad gera eitthvad i i badi af ferdaménnum og is-
ingu og parna var komin hug- lendingum,‘ segir Hrénn. A
mynd. Pérolfur hefur sé6 um matsedlinum er t.d svidasulta,
flatkékubakstur fyrir storfjol- hardfiskur og hakarl, plokk-

Morgunbladid/Heiddi

skritin held ég, pad var enginn
4hugi og petta potti ,,piko” & pess-
um tima. Vid vorum bara of
snemma & ferdinni fyrir pjodina,
segir Sigurvin. Eitt af pvi sem
prieykid fékk i gegn var ad fa ad
hafa tiu minitna patt 1 Rikisttvarp-
inu um efnid. Pau voru med fyrir-
spurnir og frédleik og patturinn var
vinszll ad sogn Sigurvins. ,,Sim-
arnir stoppudu ekki pvi folk alls
stadar ad af landinu vildi segja okk-
ur fra matarhefounum sinum. En
svo vantadi alveg ad gera eitthvad
med upplysingarnar og vegna
4hugaleysis og fjarskorts lognadist
betta at af, segir Sigurvin. En
hann segist dnaegdur ad sja hinn al-
menna dhuga 4 gomlum islenskum
hefoum 1 dag og veitingamenn vilji
nota sem mest islenskt hraefni og
kynni sér gamla matreidsluhefoir i
auknum meeli. Sigurvin segir ad
fyrir um tiu drum hafi islenski mat-
urinn og gamlar hefdir komist {
tisku. Folk vilji kynna sér matar-
hefdir Gr sinu héradi og byggd-
arlagi, sem hann telur mikid gledi-
efni. ,,Pad er svo mikilveegt ad halda
{ hefdirnar svo peer glatist ekki, paer
eru partur af pvi hver vid erum,“
segir Sigurvin.

Hann nytur pess nt 4 efri &rum ad
fara um landid og heimszekja hina
margbreytilegu veitingastadi sem
bj6da upp 4 islenskan mat.

Greinin er unnin sem hluti af

skylduna i mérg ar og bakar fiskur, tadreyktu skyr
eftir gamalli nordlenskri fjol- og ponnukokur.
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efni hofundar i blada- og
fréttamennsku vid Hiskdla Islands.
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Kvengettleggur Ingibjargar samankominn Rll
a danska frakkasé-réctinn. Fra
udur Katrin Bjérnsdottir Linnet,\\
Hrafnhildur Linnet Runélfsdéttir, Herdis |
Agu innet, Ragnheidur Linnet,jéhannq‘
r Linnet, Ingibjérg Ragnheidur Lin-
ibjorg Ragnheidur Bjornsdottir. -

Fjorar kynslodir hafa eldad sama

Ingibjorg Ragnheidur Bjérnsdéttir er 91 ars og mikill matgeaed-
ingur. Hin fér { htiismaeedraskéla, bordadi mikid greenmeti strax
ibarneesku og amma hennar eldadi fyrir leekni kéngsins i Dan-
morku rétt fyrir aldamétin 1900. Hin og deetur hennar gefa
okkur uppskrift ad aldargémlum rétti og segja fra matar-
hefdum og deila skemmtilegum ségum tr fjélskyldunni.
Bergbdra Jonsdottir bejl 7@hiis

urkeri og ad tlitid sé { genunum, pegar

bladamadur daist ad heimili hennar og ung-
legu yfirbragdi. Fallegir munir pryda heimilid
og htin vel tilh6fd og smekkleg en pannig hefur
hun vist alltaf verid ad ségn deetra hennar. Han
er 91 4rs og er enn vid dgaeta heilsu. Pegar
bladamadur spyr hvad geri hana svona unglega
er fatt um svor, en hin segist alltaf hafa bordad
mikid graenmeti, aldrei reykt og svo hafi hin
erft goda hudgerd. , g m vera ansegd med
hidina. Eg er afskaplega litio hrukkott en pad
er eins og hidin sé bara métulega snidin yfir
hofudid og hefur litid slappast { gegnum arin,“
segir Ingibjorg og hlaer.

Ingibj 6rg Ragnheidur segist vera mikill fag-

Eldadi fyrir laekni kongsins
Pegar Ingibjorg er spurd um matarhefois
skyldunni er hin flj6t ad telja upp ymsa rétti
sem haldist hafa i fjolskyldunni { meira en 6ld.
Par efstur 4 lista er gamall hefdbundinn réttur
attadur fra Danmérku sem kallast frikkasé og
nefnir Ingibjorg hann hollusturétt. Morg til-
brigdi eru til af honum en uppistadan er nytt
lambakjot, haustgraenmeti og hvit sésa biin til
1r kj6tsodinu. Hann var
fyrst eldadur af 5mmu
Ingibjargar, henni Ingi-
bjérgu Benjaminsdéttur
Bjornsson sem dvaldi
Danmérku sem ung kona
og kom svo med hefdina
heim. Gudridur déttir hennar eldadi hann svo
fyrir sina fjolskyldu og svo Ingibjorg sjalf og na
er fjérda kynsl6din tekin vid, paer Ragnheidur
og Johanna, deetur Ingibjargar.

Pag var { kringum 1890 sem Ingibjérg amma
hennar sigldi til Danmerkur til bess ad leera ad
verda klaedskeri eda skredari eins og pad var
nefnt ad sogn Ingibjargar. En til pess ad f4 ad
nefna sig skredara purfti sérstakt leyfi fra
sjalfri drottningunni. ,Han var kvenmadur,

Amma var svo stress-

ud 0g kveid svo fyrir ad
hitta drottninguna ao hiin
kastaoi upp og for svo ad
grata,” segir Ingibjorg.

bess vegna purfti hin leyfi. Amma Ingibjorg
var stressud og kveid svo fyrir ad hitta drottn-
inguna ad hin kastadi upp og for svo ad grata
fyrir framan hana. Kannski hefur Alexandrina
drottning vorkennt 6mmu en hin st6d upp,
gekk til 6mmu, fadmadi hana og veitti henni
leyfid. Hin var fyrst islenskra kvenna eftir pvi
sem ég best veit til ad leera ad vera klaedskeri og
saumadi og sneid karlmannsfst af mikilli snilld
eftir pad,” segir Ingibjorg. En pad var ekki pad
eina sem amma hennar gerdi medan &
Danmerkurdvélinni st6d pvi hiin sa lika um ad
elda mat fyrir laekni kongsins. Ingibjorg veit
ekki hvernig 4 pvi st6d en segir ad kannski hafi
drottningin komist ad heefileikum hennar i mat-
seld pvi hin hafi verid mikill listakokkur.

Fékk verdlaun fyrir kdlgardinn
Ingibjorg freddist 4 Asum { Skaftdrtungu 14.
september arid 1925 og var elst fimm systkina.
Foreldrar hennar voru prestshjonin Bjorn O.
Bjornsson og Gudridur Vigfasdéttir. Pegar hin
var 7 ara gomul fluttist fjélskyldan & baeinn
Brjanslaek 4 Bardastrond par sem fadir hennar
var prestur i 3 4r. Arid 1935 fluttist fjolskyldan
4 Hoskuldsstadi 4 Skaga-
strond og par var fadir henn-
ar med staerdar kalgard og
stundadi ymiss konar raekt-
un dsamt prests- og ritstorf-
unum. ,,Pabbi var mikill
gardraektarmadur og fékk
verdlaun fyrir kdlgardinn sinn. Hann var med
spinat, hvitkal, raudkal, salat og ymsar adrar
kéltegundir { gardinum og svo raektadi hann lika
Jjardarber sem ekki var ni algengt i pa daga.
Mamma var dugleg ad elda tr 6llu pessu kéli.
Huin bj6 oft til salat sem kallad var bladsalat. P4
var sykri, rjoma og sitrénusafa blandad saman
og sett saman vid salatbl6din. Petta p6tti mér
oskaplega gott. Eg gerdi petta oft lika pegar ég
for ad bua,” segir Ingibjorg.

Systurnar J6hanna Gudridur og
Ragnheidur Linnet med médur
sinni Ingibjorgu Ragnheidi.

Svo var pad spinatmjélkin sem Ingibjorg hélt
mikid upp 4. Pa var mjélkin sodin nidur med
sykri, spinati og sitronusafa og svo bordud eins
og stpa. ,Petta var uppahald okkar allra systk-
inanna. Petta var gert til ad f4 okkur til ad borda
meira graenmeti,” segir Ingibjorg. Strmjolk
med kalblodum dsamt sitrénusafa, rjéma og 6gn
af sykri var lika minnisstaedur réttur tr barn-
zesku Ingibjargar.

Mamma hennar var alin upp { Skaftartung-
unni og par var mjog mikid um silung i vétn-
unum og hann pvi notadur éspart. Pvi man Ingi-
bjorg mikid eftir sodnum silungi i sinni
barnzesku en fannst hann alltaf betri bakadur i
ofni eins og hiin gerdi hann sjalf seinna.

Folk heett ad hafa sunnudagsmat

A sunnudégum var alltaf betri matur eins og
tiokadist ad sogn Ingibjargar. Pa var yfirleitt
lambakjot i matinn, hryggur, leeri, smésteik eda
svokallad kinda-ragu. ,,Allir foru i betri fotin sin
4 sunnudogum og farid var i kirkju. P4 hittist
folk lika mikid og drakk saman kaffi. Pegar ég
byrjadi i minum biskap var mikill gestagangur
4 sunnudégum. g 4tti alltaf til eitthvert bakk-
elsi eins og sandkikur eda ponnukokur 4 sunnu-
dégum. Ponnukokur hafa alltaf verid i fjolskyld-
unni. Adalmalid er ad hafa 4 egg i peim og hafa
beer sem pynnstar,“ segir Ingibjorg.

Spurd um pad hvort hiin haldi ad folk i dag
haldi { sunnudagshefdina svarar Ingibjorg strax
neitandi. ,N1 er sjénvarpio og alls konar hlutir
sem ekki voru til { pa daga. Eig held lika ad folk
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heimsaeki hvad annad minna i dag heldur en var
hér adur fyrr. Eg hef alla tid klzett mig upp 4 4
sunnudogum og gert mig fina,“ segir Ingibjorg
brosandi.

Hélt hin myndi falla i ,fronskum
vofflum”

Ingibjorg for { hismeedraskola eins og tidkadist
4 peim drum.

Hiin segist hafa laert mikid i matseld par en
einnig af médur sinni. Hin segir frd skemmti-
legu atviki frd hismzdraskélavistinni sem situr
alltaf i henni. ,,Pad vildi pannig til ad ég var veik
begar kennslan i fronskum vofflum fér fram.
Komid var ad préfum og vid dttum ad draga
spjold sem 4 st6d hvada rétti vid attum ad elda
eda baka. F]g st60 1 rodinni og hugsadi mér til
skelfingar ad ef ég myndi nii draga franskar
votflur b4 myndi ég falla 4 profinu pvi ég var
veik pegar peer voru kenndar. En pad var ein-
mitt pad sem ég dré. Ekki leist mér ni 4 blikuna
en mundi pa allt i einu ad ég hafoi séd petta gert
einu sinni. Pad bjargadi mér alveg en eitthvad
hefur forstédukonan aumkad sig yfir mig pvi
hin sendi vinkonu mina med gaffal til min sem
sagdi mér ad pikka kokurnar til pess ad fa paer
réttar 4dur en par feeru { ofninn, annars myndu
beer eydileggjast. Parna var ég heppin og petta
bjargadist nt allt saman og ég fékk gda ein-
kunn 4 préfinu,” segir Ingibjérg. Spurd um
hvort hin hafi svo bakad franskar vofflur eftir
betta segist hin hafa gert pad fyrstu arin en svo
ekki meira. En hin nytti sér vel flestar paer
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Fyrir4
600 g lambakjst f bitum (sypl
3 medalstdrar rr

hveiti eftir porfum
3-4 tsk. sykur
salt og pipar
eftir smekk
Kjotid er
5038id 10 min-
utur og pa er
réfunum og gul-
rétunum bzett ut
i pottinn i passlega
stérum bitum. Allt
s0did saman i 20-30
mindtur i viobot. Sidan er
buin til sésa. ba er hveiti
blandad saman vid léginn af
graenu baununum og alika miklu af
kjétsodinu og buinn til hveitijafnii
Honum er sidan baett ut i pottinn asamt
blandada granmetinu. Ollu hrert vel
saman og latid malla i nokkrar minatur.
Smakkad til med salti og pipar.

Morgunbladié/Eggert

réttinn

" Kaldur laxaréttur

Fyrir 4-6

700-800 g kaldur sodinn lax
4 hardsodin egg skorin f bata
V5 aglrka f sneidum

| sitréna  sneidum

Ein askja tématar

uppskriftir og laerdém sem hin fékk fra his-
meedraskélanum og eru uppskriftabsekurnar
hennar enn notadar i fjolskyldunni.

Samstiga systur | bolli sveskjur
Uppéhaldsmatur systranna Jéhonnu Gudridar

Linnet og Ragnheidar Linnet, dzetra Ingibjarg- SOSA

ar, pegar paer voru ad alast upp var danski frik- 2 dl majénes

kasé-rétturinn frd langémmu peirra og kaldur
laxaréttur sem mamma peirra gerdi mikid.
Biéoa réttina elda peer fyrir sinar fjélskyldur.
Paer maedgur deila uppskriftum ad pessum
uppédhaldsréttum med lesendum.

J6hanna og Ragnheidur hafa mjog svipadar
minningar um matinn sem pzer fengu i barn-
aesku enda stutt 4 milli peirra og svo hafa pzer
svipadan matarsmekk. ,Mamma bjo til mjog
g6dan mat og passadi upp 4 ad hafa hraefnid
gott. Hin var med matjurtagard og pétti oklur
systrunum gaman 4 sumrin ad na i kryddjurtir
og salat til a0 hafa med matnum. Vio héfum bad-
ar verid med matjurtir i okkar géroum og finnst
ljaft ad geta tritlad Gt i gard fyrir mat og ndd i
eitthvad ferskt og gott,” segir Ragnheiour.

Pegar pzer eru spurdar tt i fleiri matarhefoir {
fjolskyldunni nefna pzer badar ris 4 la mande, eft-
irrétt sem tengist g6dum minningum og samveru
storfjolskyldunnar { gegnum tidina. , Pessi eft-
irréttur kom fra Ingibjorgu langommu { médur-
zettinni og er enn i miklu uppahaldi { allri £jol- , N
skyldunni. Vid hofum ekki séd pessa utgafu S lk
annars stadar. Hann var alltaf hafour 4 gamlars- plnatm] O
kvold, pa kom stérfjolskyldan saman og lagdi

2 dl peyttur riémi

| msk. sitrénusafi

2 tsk. saett sinnep

sykur 4 hnifsoddi

bragdbaett med salti og pipar eftir smekk, betra
minna en meira

Laxinn er sodinn eda bakadur i ofni og latinn
kéIna. Ollu blandad saman sem 4 ad fara i sés-
una. Helmingnum af sésunni er blandad saman
vid nidurskorinn laxinn, eggin og hluta af graen-
metinu og sveskjunum. Afgangurinn af gran-
metinu er notadur til ad skreyta réttinn med,
asamt sitro i og j Sésan
sem eftir verdur er borin fram med laxinum.

Fallegt er ad bera réttinn fram a bladsalati.
Hann er lika afar g6dur med kaldu hvitvi
Rétturinn getur stadid einn og sér sem forréttur
eda sem adalréttur og pa er gott ad bera fram
hrisgrjon med honum.

saman { heljarinnar veislubord,” segir Ragnheid- TY‘;: ;jé\k

ur. Pad sem gerir eftirréttinn frabrugdinn hinum 100 g spinat (I poki )
upprunalega ad sogn Ragnheidar er ad { honum 80 g sykur

eru portvinslegnar sveskjur. Sodin hrisgrjon eru 2 dijomi

blondud léttpeyttum rjoma med vanilludropum og

¥4 dl sitrénusafi
méndluflogum. Peyttur rjomi svo settur yfir { lok- h Gl

in og svo sveskjurnar dsamt leginum hafdar med. Mjélkin er sodin med sykrinum
Spurdar it { sunnudagsmatinn segjast peer vid vaegan hita par til hun fer ad

oft hafa lambalaerid hennar mémmu og paer pykkna vel eda i u.p.b. 40 minitur.

leggja badar toluvert upp tr pvi ad leggja fal- Pa er spinatid sett saman vid og lat-

lega 4 bord. ,,Vid notum stundum silfurbordbtn- i0 malla afram i 5-10 minatur i vid-

adinn, hofum kertaljés og afskorin blom. Petta bét. Rjomanum og sitrénusafanum

er hefd sem vid tokum fra mémmu en hin nadi pvi nzest hrart saman vid blénduna

alltaf ad skapa mikinn hatidleik, t.d. um jolin og og latid sj6da afram i 2-3 mindtur,

4 sunnudogum og htin sagdi ad mamma sin hefdi sidan er potturinn tekinn af hit-

gert pad sama,” segir Johanna Gudridur. anum.

Best er ad setja spinatmjolkina
beint i skalarnar sem bera 4 hana
fram i og kaela hana i 1-2 klukkutima
iisskap.

Greinin er unnin sem hluti af skla-
verkefni hofundar 1 blada- og frétta-
mennsku vid Hiskéla Islands.
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MATUR

Vilja vega upp a moti

skyndibitamenningunni

A0 vardveita hefdbundnar afurdir og menningararf er ekki afturhaldssemi heldur eru peer
merkilegar og skapa sérstodu,” segir Dominique Pledél Jénsson, formadur Slow Food-
samtakanna 4 fslandi. Olafur R. Dyrmundsson segir ad samtokin leggi aherslu 4 ad hvert land
reekti og framleidi matveeli sem mest til eigin nota. Pau stydji vid sméabeendur og vilji
vidhalda liffreedilegri fjolbreytni, baedi i plontum og dyrum.

veikjan ad stofnun samtakanna var
B begar skyndibitakedjan McDonalds
opnadi stad i midborg Romar. Pad var

hépur félks sem ték sig saman i smébzenum
Bra 4 Nordur-{taliu og stofnadi samtékin ério
1986 sem andsvar vid skyndibitamenningunni
sem bd var ad breidast Gt um alla Ttalfu. Mark-
mid peirra var ad standa vord um italskar mat-
arhefdir og hrdefni Gr neerumhverfinu.

Pau staekkudu 6rt og arid 1989 i Paris var
undirritud stofnlysing alpjédasamtakanna
Slow Food og i dag eru pau pekkt um allan
heim.

Hugmyndafrzdi Slow Food-samtakanna
byggist 4 premur stodum sem eru gaedi, hrein-
leiki og sanngirni. Ad hafa adgang ad goori
nzeringu 4 ad vera mannréttindi en ekki for-
réttindi. Godur matur 4 ad vera 6mengadur og
bzedi framleidandinn og kaupandinn ad hafa
hag af vidskiptunum. G6dur, hreinn og sann-
gjarn eru einkunnarord samtakanna. A heima-
sidunni Slowfood.com eru gédar upplysingar
um starfsemina.

Pyda ekki ad folk eigi ad
borda rélega
Olafur R. Dyrmundsson kynntist fyrst Slow
Food-samtékunum 4rid 2003 pegar honum var
bodid ad koma 4 radstefnu og syningu sem pau
standa fyrir annad hvert ar i Torino 4 ftaliu og
heilladist hann strax af hugmyndafraedinni.
Olafur er einn af frumkvoolum { lifrzena
geiranum 4 {slandi og hefur komid ad ymiss
konar starfi innan geirans sidan upp ar 1990
og er enn starfandi i Evrépusambandsnefnd
lifrzenna landbtnadarhreyfinga fyrir fslands
hénd p6 hann sé komin 4 eftirlaun. Hann er
med doktorsprof { bivisindum og starfadi
lengst af hjd Baendasamtokunum eda 140 ar.
Eg hef oft verid spurdur ad pvi hvort Slow
Food-samtokin staedu fyrir pvi ad folk setti ad
borda rélega. Pad er vissulega hollt ad borda
rélega en pad er alls ekki pbad sem samtokin
standa fyrir. Pau vilja fyrst og fremst vidhalda
liffraedilegri fjélbreytni baedi { plontum og dyr-
um. Einnig vilja pau ad framleidslan fai ad
halda sér i byggdarlogunum eins og 4dur og
f6lkid sem byr yfir pekkingunni féi ad halda
sinni idju dfram, “segir Olafur. Hann bendir 4
ad 4 peim tima sem Slow Food var stofnad var
komin mikil markadshyggja upp i landbunadi.
Menn sdu ad beendur dttu 1 vk ad verjast, sér-
staklega peir sem st6du i smeerri framleidslu.
A pessum tima var ferdamannastraumurinn
vaxandi 4 {taliu og dhugi ferdamanna mikill 4
stadbundnum og sérstokum vérum sem feng-
ust 4 afmérkudum svaedum. Slow Food-
samtokin bentu 4 petta og naudsyn pess ad
stydja vid bakid & beendum par i landi.

Matveelaionadurinn
varhugaverdur

»Nitimalandbtinadur er biin ad eydileggja
gridarlegt magn af erfdaefnum. Tiltolulega fa-

Bergbdra Jonsdottir bejl 7@hi.is

ar tegundir afurda standa undir mat-
veelaframleidslunni i heiminum. Pzer tegundir
eru notadar sem pykja hentugastar til fjolda-
framleidslu og hinar deyja it og 4 pad beaedi vid
plontur og dyr. Samtok eins og pessi eru ad
reyna ad spyrna fétum gegn pessari proun
med pvi ad vekja athygli 4 mikilveegi pess ad
halda i fjslbreytileikann, segir Olafur. Hann
bendir 4 ad pau leggi dherslu 4 ad framleida
sem mest af matvéru i eigin landi. Enginn til-
gangur sé med pvi ad flytja inn pad sem haegt
er reekta i eigin landi sem skiptir svo méli
vardandi faedudryggi. Samtokin vilja halda vio
landbtnadarhérudunum og stydja vid sma-
beendur og halda i gamlar hefdir. Einnig megi
draga storlega tr ttbleestri grédurhusaloftteg-
unda ef innflutningur minnkar, ad mati sam-
takanna ad sogn Olafs.

Olafur vitnar { Trump, méli sinu til studn-
ings, sem statar af hagkvaemni og g6dri kjot-
framleidslu en segir ad sjalfsogdu ekki fra pvi
ad til pess ad framleida allt f6drid fyrir nautin
eru regnskogar eydilagdir i Sudur-Ameriku og
stor sveedi sem hafa nattiruverndargildi.
Stéru lifteeknifyrirtaekin 4 bord vio Monsanto
hjalpa svo til med erfoabreyttar tegundir. Svo
sé audvitad mikil mengun af pessu 6llu saman.

, Slow Food- samtokin vilja

fyrst og fremst studla ad poi
ad goour og neeringarrikur mat-
ur sé til stadar fyrir alla. Hann
etti ad vera hreinn og omeng-
adur og vidskiptin med hann
sanngjorn.

A vardveita fjolbreytileikann
Olafur segir saudfjérbzendur skapa sérstoou
hér 4 landi med pvi ad banna fédurbzeti med
erfdabreyttu efni. Einnig hafi peir borid gaefu
til ad vardveita og baeta islenska buafjarkynid
t.d. eru islenskar ser mjog frjésamar midad vid
adar er og kyrnar gefa mikid af sér. Geita-
stofninn hafi verid hzett komin hér 4 landi fyrir
um 50 rum sidan en pa var stofninn einungis
rimlega 100 dyr en sé ni kominn upp fyrir
1000. ,,Pad sem mikilveegt er fyrir framtidina
er ad vardveita fjlbreytileikann. Vid eigum
dyr sem pola kulda, Afrikubtar eiga dyr sem
bola purrk og hita. Allt skiptir petta mali til
lengri tima er litid. Islensk matvzeli eru med
beim allra hreinustu og bestu { heiminum, ad
beirri einfoldu astzedu ad vid notum litid af efn-
um og mengunin er litil. Hraefnid er bara svo
gott hér landi, en vid flytjum samt gridarlega
mikid inn af matvoru. Vio purfum ad gzeta pess
a0 forna ekki faedu- og matveeladryggi pjoo-
arinnar fyrir skammtimahagsmuni. A Islandi
er minna af sjukdémum i plontum og dyrum
en almennt gerist og vid erum med gémul og
260 bufjarkyn i landinu sem hafa mikid al-
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bjodlegt verndargildi. Par hofum vid vissulega
Slow Food samtokin med okkur,“ segir Olafur.

Skraning i Bragdorkina
Bragdorkin (Presidium) er gagnabanki Slow
Food par sem skradar eru afurdir sem hafa
legt gildi fyrir félog og eiga &
haettu ad deyja at. Um 10 pusund matvaeli eru
skrad { Bragoorkina fra 6llum heimsalfum.
Hér 4 Islandi hafa verid skradar 15 tegundir {
Bragdorkina paer eru islenskt saudfé, mjolk-
urkyr, geitur, landndmshzenur, hjallaverkadur
hardfiskur, baedi ysa og porskur, sélpurrkadur
saltfiskur, hangikjot, hveraverkad salt, rallu-
pylsa, magall, s, keestur harkarl, lira og is-
lenska skyrid. Ad ségn Dominique Plédel
Jénsson, formanns samtakanna Slow Food 4
fslandi, eru mjg strangar krofur gerdar til ad
f4 afurdirnar skradar i Bragdorkina. En med
bvi ad f skraninguna er kominn dkvedinn
stimpill 4 peer. N1 er til daemis komin lysing 4
bvi hvernig hefdbundid islenskt hangikjét er
verkad og hefdbundid islenskt skyr buid til.
Kanngski kemur einhvern tima ad pvi ad bafé
verdi fluttir hingad til lands og pa hofum vid
betta allt skrdd i Bragdorkinni sem eitthvad
hefdbundid islenskt,“ segir Dominique.

Sérstada islenska skyrsins
Neesta skref er ad fi vorurnar Gr Bragdorkinni
skrddar { svokallad Slow Food Presidium eda
wFramkvemdanefnd“ sem er eins konar fram-
leidslusamfélag par sem afurdir tr Bragdork-
inni eru lifvaenlegar 4 opnum markadi og sma-
framleidendur négu margir til ad tryggja
framtid peirra. Par er varan skilgreind og
stodlud eftir hefdbundnum uppskriftum og
samkvaemt hugmyndafraedi Slow Food. Med
pvi ad fa viruna 4 petta stig feer hin sérmerk-
ingu og er auglyst um allan heim. ,,Vid erum
konguléin sem reynir ad byggja tengsla- og
tudni id fyrir litlu framleidendurna,
segir Dominique en par visar hin { samtokin
Slow Food sem setja reglurnar og stydja vid
framleidendur { ferlinu. Islenska skyrid og
geitin eru komin 4 petta stig og eru nokkrir
litlir framleidendur ad koma voru sinni 4 fram-
feeri eftir pessu fyrirkomulagi hér 4 landi. , {s-
lenska skyrid eins og pad var gert i gamla daga
er alveg sérstok adferd 4 heimsvisu og mik-
ilveegt ad hun deyi ekki at pvi htn er algjor
undirstada ionadarskyrsins sem er verid ad
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Slow Food- samt:

i borginni Torin &-ica

hatidina par sem hagt 3-

ingar sem tengjast hugmyndaft:
einnig ris upp heilmikid matarsamfé
mérgum bj68um sem stenduryfi

selja um allan heim,“segir Dominque.

1 skyrslu frd Matis fra drinu 2011 sem nefn-
ist Sérstada hefdbundins skyrs kemur fram ad
idnvaeding i framleidslu skyrsins og mjélkuraf-
urda a arunum i kringum 1930 hofou peer af-
leidingar ad adrar krofur voru gerdar um
framleidslu og dreifingu peirra. Smam saman
lagoist heimaframleidslan af og faerdist i hend-
ur afurdastodva og sérhaefdra verslana og
seinna stérmarkada.

Pvi sé mikilvaegt ad pekkja sérkenni afurd-
arinnar og peer hefdir sem tengjast hinu sér-
islenska heimagerda skyri pvi peer séu hluti af
menningararfi okkar. ,Med verksmidjufzerslu
skyrgerdarinnar komu fram krofur um stadl-
adri voru, aukna hagkvaemni og afkost. Petta
leiddi af sér breytingar 4 adferdum vid skyr-
gerdina og bar med 4 skyrinu sjdlfu. A sama
tima og framleidsla skyrs i mjélkurbtium hefur
storaukist hefur dregid ar skyrgerd heimavid
og nu er svo komid ad fair gera skyr ad stad-
aldri,“ segir { skyrslunni.

Argan-trjam og ulfaldaosti bjargad
»Ad vardveita hefobundnar afurdir og menn-
ingararf flokkast ekki undir afturhaldssemi
heldur eru paer merkilegar og skapa sér-
stoou,“segir Dominique. Biid sé ad proa
dkvednar adferdir i gegnum aldirnar og mik-
ilvaegt ad paer gangi afram med okkur inn i
framtioina. Paer skapi sérstodu hvers lands og
megi pvi ekki deyja tt.

Til pess ad utskyra betur pad sem Slow Fo-
od-samtokin gera til ad sporna gegn pvi ad idn-
adarveedingin drepi endanlega pessa fjol-
breytni tekur Dominique dzemi fré landinu
Mali i Vestur-Afriku par sem sérstakri fram-
leidslu var bjargad. Kvennasamfélagio hrundi
par i landi vegna pess eins ad G-mjélk fér ad
fast i stormorkudum i landinu og folk haetti ad
kaupa tlfaldamjélk sem konurnar seldu og
byggou afkomu sina a.
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Gradhesta-
skyr, kuldaskyr
eda skollagellir

Hefébundid islenskt skyr er svokallad
hleypt skyr sem er frabrugdid pvi sem vid
pekkjum i dag. i bok Hallgerdar Gisla-
dottur, islenskar matarhefdir, er lysing a
heimagerdu skyri. Undanrenna var floud
og latin kélna. Sidan var hin hleypt med
skyri ar fy un sem kollud var péttir,
asamt fl6adri mjolk og hleypi sem oftast
var bainn til ar kalfsmaga. béttirinn skipti
miklu mali fyrir gaedi skyrsins. Skyrid var
oftast buid til 4 sumrin og var pvi oft erf-
itt ad halda péttinum vid pvi hann purfti
ad vera Ur nyju skyri. Folk ferdadist pvi
hérada a milli til pess eins ad fa péttii
skyrgerdina sina ef a purfti ad halda. Skyr
sem hleypt var i of heitri mjolk vard
kekkjott og groft og var kallad gradhesta-
skyr en ef mjolkin var of kéld vard skyrid
of punnt og kalladist pa kuldaskyr. Ef
mijolkin var byrjud ad surna pegar skyr-
gerdin hofst nefndist skyrid skollagellir
og potti slikt hid versta baskaparlag.

‘\

hin deyi

algjor undirstada
Kyrsins sem er verid ad selja
um allan heim,“segir Dominique.

Morgunbladié/Eggert
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Thinkstock

En framleidslan peirra var einstok og pad
vissi Slow Food. Ulfaldaosturinn peirra var
einstakur 4 heimsvisu og var skradur i Brago-
Grkina og samtokin hjalpudu konunum pannig
a0 peer gdtu haldid afram ad framleida ostinn.

A dkvednu svaedi  Sudur-Marokké vaxa ein-
stok tré sem einungis eru til par. Slow Food-
samtokin komu ad bjérgun peirra dsamt
Unesco fyrir nokkrum drum. Konurnar 4
svaedinu hofdu lengi unnid svokallada Argan-
olfu Gr trjdnum sem pzaer notudu til mat-
argerdar og i snyrtivorur en 4 peim tima var
olian adeins pekkt 4 medal peirra. Pegar stor
fyrirteeki komu 4 sveedid til ad reekta tomata,
banana og fleira i grodurhtsum breyttist allt.
Flestir karlmennirnir 4 svaedinu féru ad vinna
hja peim pvi pad gaf miklu meira af sér. Baend-
ur voru med litlar ekrur i kringum trén en paer
féru i 6raekt vegna pess ad peir fengu vinnu {
grédurhusunum. Pa gekk sandurinn fré eyoi-
morkinni 6hindradur ad trjanum og vistkerfid
4 svaedinu breyttist mikid. Konurnar sem eftir
voru nadu ekki eins audveldlega i hneturnar af
trjanum til ad vinna Gr peim oliuna. Vinnsla
Argan-oliunnar minnkadi pvi mikid og kon-
urnar unnu adeins oliu til eigin nota naestu 20
arin. Svo kom Unesco til bjargar og svaedid
fékk vidurkenningu sem einstakt vistkerfi
(Biosphére), sem sé ad hverfa, og i kjolfarid
kemur Slow food inn i petta lika. Gerdar voru
préfanir 4 oliunni og hin syndi marga géda
eiginleika eins og margir pekkja i dag pvi olian
faest nd um allan heim. Eftir petta atak mynd-
udust sterk kvennasamvinnufélog 4 svaedinu.
Verdmeeti Argan-oliunnar urdu vidurkennd &
heimsvisu, vistkerfinu var bjargad og verd-
mztaskdpun vard ad mestu eftir 4 stadnum.

Greinin er unnin sem hluti af skolaverkefni
hofundar i blada- og fréttamennsku vid
Hiskdla Islands.



