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Útdráttur 
	

Í þessari greinargerð er fjallað um þrjár blaðagreinar sem unnar voru um íslenskan 

mat og íslenskar matarhefðir. Blaðagreinarnar munu birtast í Sunnudagsblaði 

Morgunblaðsins. Spurningarnar sem höfundur lagði upp með eru hvort ástæða sé til 

að standa vörð um íslenskar matarhefðir og íslenska framleiðslu matvæla og gefa 

þeim meiri gaum og í öðru lagi hvort áhugi og þekking sé fyrir hendi á gömlum 

íslenskum matarhefðum meðal Íslendinga. Til þess að svara þessum spurningum eru 

tekin viðtöl við ýmsa sérfræðinga og áhugafólk í samfélaginu og heimildir skoðaðar í 

tengslum við efnið í bókum, tímaritum og blaðagreinum. 

Út frá svörum viðmælenda og heimildavinnu eru helstu niðurstöður þær að það sé 

þörf og ástæða til að veita íslenskum matarhefðum og íslenskri framleiðslu matvara 

meiri eftirtekt og áhuga og ekki síður mikilvægt að auka vitund okkar á gömlum 

matarhefðum. Vitneskja um svæðisbundnar matarhefðir eru litlar meðal almennings 

og vitund um gömul matvæli frekar einhæf. Niðurstöður benda einnig til þess að hér á 

landi búum við yfir ríkri og góðri matarhefð og hreinum matvælum sem vert sé að 

huga betur að í framtíðinni.  
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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 Morgunblaðið 

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. 

 



5 

Formáli 
 

Þetta verkefni er lokaverkefni í blaða-og fréttamennsku við stjórnmálafræðideild 

Félagsvísindasviðs Háskóla Íslands og er metið til 30 Ects-eininga. Skrifaðar voru 

þrjár blaðagreinar með birtingu í Morgunblaðinu í huga og greinargerð unnin um gerð 

þeirra.  Greinarnar fylgja með í viðauka verkefnisins. 

Það hefur verið mjög ánægjulegt að kynnast samnemendum mínum sem koma úr 

ólíkum greinum og starfsstéttum. Þau kynni hafa ekki hvað síst veitt mér innblástur í 

námi mínu síðastliðin tvö ár.  

Lokaverkefnið var unnið undir leiðsögn Valgerðar Önnu Jóhannsdóttur aðjúnkts 

við Háskóla Íslands og færi ég henni bestu þakkir fyrir veittan stuðning og samstarf.  

 Vinkonu minni Sjöfn Mueller Thor þakka ég fyrir hjálpina á endasprettinum og 

manninum mínum Ásgeiri Þórarinssyni og dætrum mínum Ingu Lilju og Birtu Sól 

fyrir stuðning og umburðarlyndi á meðan á námstímanum stóð. 
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1. Inngangur 
 

Hér áður fyrr þegar lítið var um innflutning til landsins urðu menn að bjarga sér á því 

sem landið hafði upp á að bjóða. Fátæktin og harðneskjan var oft á tíðum mikil en 

fólkið lærði að nýta það sem náttúran gaf því. Í dag þurfum við ekki að hafa áhyggjur 

af matarskorti. Fjölbreytni matvara er mikil og innflutningur blómstar.  

Í kjölfar þess að íslenska bankakerfið hrundi í lok árs 2008, segja margir að 

þjóðarsálin hafi tekið vissum breytingum. Fólk hafi farið að líta sér nær og séð betur 

hvað landið okkar hefur upp á að bjóða. Innflutningskostnaður vara tvöfaldaðist 

vegna falls krónunnar og hægðist því á streymi vara hingað til lands um tíma. Fór að 

bera á vaxandi sláturgerð, grænmetis- og kartöfluræktun og sultugerð svo eitthvað sé 

nefnt. 

Ferðamannastraumur til landsins hefur líka stóraukist síðustu ár og landslagið 

breyst töluvert, hótel, búðir og veitingastaðir spretta upp. Ég hef tekið eftir því síðustu 

ár bæði á höfuðborgarsvæðinu og á ferðalögum um landið að sífellt ber meira á 

skiltum og auglýsingum við vegi og vegasjoppur þar sem íslensk matvara er til sölu. 

Ferskt grænmeti og kjöt beint frá bónda, nýveiddur silungur eða lax, egg úr 

landsnámshænum, taðreyktur silungur, hverabakað rúgbrauð og fersk jarðarber við 

veginn eru dæmi um vörur sem í boði eru.  

Ofangreind breyting sem ég hef orðið vör við í samfélaginu, ásamt þætti sem 

sýndur var í sjónvarpinu á síðasta ári sem heitir World´s best diet eða Besta mataræði 

í heimi eru það sem vakti hjá mér áhuga á efninu. Í þættinum þótti Ísland bera af hvað 

varðar hreint og gott mataræði og af þeim 50 löndum sem heimsótt voru var það valið 

sem landið sem hefði upp á að bjóða hollasta og besta matinn í heiminum. Má alveg 

deila um áreiðanleika og framkvæmd þáttarins en það er ekki til umfjöllunar hér, 

heldur fékk hann mig til að hugsa um það hvort og hvernig meðvitund okkar sem 

búum hér á Íslandi sé um íslensk matvæli. 

Í verkefninu verða lagðar fram tvær spurningar sem leitast verður við að svara. 

Þær eru hvort ástæða sé til þess að standa vörð um íslenskar matarhefðir og íslenska 

framleiðslu matvæla og svo í öðru lagi hvort áhugi og þekking sé fyrir hendi á 

gömlum íslenskum matarhefðum meðal Íslendinga. Til þess að svara þessum 

spurningum eru tekin viðtöl við ýmsa sérfræðinga og áhugafólk í samfélaginu og 

heimildir skoðaðar í tengslum við efnið. 



8 

Þrjár blaðagreinar voru unnar í tengslum við umfjöllunarefnið og greinargerðin 

hér að neðan fjallar um þær. Í fyrsta kafla verður greint frá viðmælendum í tengslum 

við verkefnið og vinnuferlinu. Í kafla tvö verður hugtakinu hefðir gerð skil ásamt því 

að stikla á stóru um hvað hafði áhrif á matarhefðir fyrri ára. Í kafla þrjú verður talað 

um þann mat sem skipti hvað mestu máli varðandi lífsbjörg fólksins og greint verður 

frá nokkrum tegundum matvæla sem ástæða þykir til að fjalla um. Fjórði kafli fjallar 

það hvort áhugi sé í samfélaginu á íslenskum mat og matarhefðum. Rýnt er í 

hugmyndafræði Slow Food samtakanna og hvernig þau tengjast íslenskum 

matarhefðum. Að lokum mun ég taka saman niðurstöður verkefnisins og ræða 

þýðingu þeirra.   

1.2 Vinnuferill verkefnisins 
Verkefnið samanstendur af þrem blaðagreinum sem skrifaðar voru með 

Sunnudagsblað Morgunblaðsins í huga. Í verknáminu, sem er hluti af mastersnáminu í 

blaða- og fréttamennsku, vann ég hjá Morgunblaðinu og einnig sem sumarstarfsmaður 

sumarið 2016. Ég hef áhuga á mannlífsumfjöllunum og að fá tækifæri til að taka 

lengri viðtöl við fjölbreyttan hóp samfélagsins um ýmislegt sem tengist hinu daglega 

lífi og menningu. Sunnudagsblað Morgunblaðsins er einmitt vettvangur fyrir slíkt og 

blaðagreinarnar mínar henta því vel fyrir birtingu í því. Tel ég einnig að sá hópur sem 

les Morgunblaðið hafi ánægju af umfjöllunarefni mínu. 

Þátturinn World´s best diet sem sýndur var í sjónvarpinu sumarið 2016 og ég 

talaði um í innganginum, vakti mikinn áhuga hjá mér varðandi íslenska matargerð og 

framleiðslu. Gera Íslendingar sér grein fyrir þeirri matarkistu sem landið okkar hefur 

upp á að bjóða og bera þeir yfirhöfuð virðingu fyrir þeim gæðum sem við höfum? 

Væri til dæmis hægt að rækta meira grænmeti hér á landi? Í þessu samhengi datt mér 

hugtakið sjálfbærni í hug. Við þyrftum kannski ekki að flytja inn eins mikið af 

matvælum og gert er nú. Ég fann þó aðeins eina umfjöllun um þáttinn eftir sýningu 

hans. Það var grein eftir Kolbrúnu Bergþórsdóttur (2016, 1. júlí) sem birtist í DV. 

Þótti henni þátturinn fróðlegur og nefndi að fiskurinn, lambakjötið, lýsið og skyrið 

hefðu komið Íslendingum í fyrsta sætið og Íslendingar mættu vera stoltir af 

viðurkenningunni. 

Í þættinum kom margoft fram að unnin matvara væri að drepa mannkynið og 

hvað við værum heppin hér á landi að hafa þessi góðu matvæli. Einnig var talað um 
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hvað íslensk náttúra væri einstök og loftið svo hreint og ómengað (Loop’s Creative og 

Livingstone, 2015). 

Út frá spurningunum sem ég lagði upp með í verkefninu og það sem fram kom í 

þættinum, fór ég að skoða það sem ritað hefur verið um matarhefðir í blöðunum. 

Fljótlega rakst ég á nafnið Hallgerði Gísladóttur og bókina hennar Íslenskar 

matarhefðir sem kom út árið 1999. Engin svipuð bók hefur komið út en þær 

grunsemdir mínar fékk ég staðfestar mjög fljótlega í vinnuferlinu. Ég sá fljótlega að 

Laufey Steingrímsdóttir tengdist íslenskum matarhefðum og hafði hún frá mörgu að 

segja varðandi þær. Fyrir nokkrum árum stýrði hún til að mynda íslenska hlutanum í 

stóru norrænu verkefni sem heitir Nordic Health Whole Grain Foods eða HELGA, 

sem sneri að hollustugildi heila kornsins.  

Ég rakst á mjög áhugaverða grein frá árinu 1994 í dagblaðinu Vísi-DV, sem 

fjallaði um ferð Hallgerðar Gísladóttur og Sigurvins Gunnarssonar matreiðslumanns 

til Álasunds í Noregi þar sem þau kynntu matarvenjur Íslendinga til forna. Í greininni 

kom fram að Hallgerður sé fróð um gamlar matarhefðir og segir hún það vanrækt svið 

í kvennasögu Íslands, því lítið hafi verið skráð um matarvenjur Íslendinga fyrr á 

öldum. Að mati Sigurvins var einfaldi og fábreytti maturinn sem Íslendingar neyttu 

fyrr á öldum næringarríkari en hinn fjöldaframleiddi og hraðsoðni matur okkar tíma. 

Greinin kom út á þeim tíma sem skyndibitamenningin færðist í aukana hér á landi 

eins og annars staðar. Sigurvin segir líka miklu nær að kynna sér bakgrunn okkar og 

hvernig forfeður okkar unnu matvæli og búa til eitthvað nýtt út frá þeirri þekkingu en 

að sækja sér nýja annars staðar frá. („Súrsaði maturinn“, 1994). Sigurvin var til í að 

hitta mig og rifja með mér upp þessi ár en Hallgerður Gísladóttir lést fyrir nokkrum 

árum.  

Mig langaði að vita hvað veitingahúsin væru að gera í sambandi við bókina 

Íslenskar matarhefðir og ákvað að tala við tvo frumkvöðla samkvæmt ábendingu frá 

Sigurvini. Það eru þau Hrönn Antonsdóttir, sem rekur Kaffi Loka, og Gísli Matthías 

Auðunsson, sem kom veitingahúsinu Matur og drykkur á laggirnar. Báðir þessir staðir 

leggja áherslu á íslenskt hráefni og íslenskar, gamlar matarhefðir. Þau voru bæði fús 

til þess að ræða við mig. 

Ég fór að skoða í kringum mig á meðan á vinnuferlinu stóð. Ég sá veitingastaði 

og verslanir sem buðu upp á afurðir beint frá bónda, einnig auglýsingar um íslenskt 

hráefni og að eldað sé úr því eftir gömlum hefðum. Það getur verið að ég hafi tekið 

betur eftir slíku vegna vinnu við verkefnið. Ég veitti því eftirtekt á veitingastað 
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Þjóðarbókhlöðunnar einn daginn að soðin ýsa ásamt hjörtum og lifur var á 

hádegismatseðlinum. Að sögn afgreiðsludömunnar keypti unga fólkið matinn, mér til 

mikillar furðu því að ekki hélt ég að það borðaði slíkan mat nú til dags. Í 

gönguhópnum mínum var kona að borða sviðasultu í einni nestispásunni og þegar ég 

spurði hana hvort hún hefði hana oft í nesti, jánkaði hún því og sagði að göngufólk 

væri oft með sviðasultu í nesti, sem kom mér einnig á óvart. 

Ég rakst fljótlega á heimildir um Slow Food samtökin og umræðu þeirra um 

hreinar og góðar afurðir og hversu mikilvægt það væri að standa vörð um íslenskar 

matarhefðir og menningu. Slow Food samtökin standa einmitt fyrir verndun 

matarhefða og leggja áherslu á það sem kemur úr nærumhverfinu. Heitið á þeim 

kallast á við hugtakið fast food enda eru þau í rauninni andsvar við 

skyndibitamenningu og veita henni viðspyrnu. Ég ákvað að tala við formann 

samtakanna hér á landi, Dominqiue Pledél Jónsson, og einnig Ólaf Dýrfinnsson sem 

lengi hefur tekið þátt í umræðunni um lífræna ræktun og kynntist Slow Food 

samtökunum árið 2003. Þeim til viðbótar átti ég viðtal við Guðmund Guðmundsson 

sem starfar fyrir Slow Food á Íslandi. Það var mjög fróðlegt að kynnast samtökunum 

og ég sannfærðist ennþá meira um gæði fæðunnar sem við höfum aðgang að hér landi.  

Til að fá betri innsýn í mataræði fyrr á öldum langaði mig að spjalla við elstu 

núlifandi kynslóðina. Önnur þeirra sem ég talaði við er okkur öllum landskunn en það 

er fyrrverandi forseti Íslands, frú Vigdís Finnbogadóttir. Ég las grein eftir hana í 

bókinni Gullfoss þar sem hún segir frá dönsku blöðunum Hjemmet og Familie 

Journalen sem afi hennar og amma höfðu átt í bunkum upp á lofti hjá sér og ákvað í 

framhaldi af því að hafa samband við hana. Í þeim blöðum mátti meðal annars finna 

ýmsan fróðleik um mat og matargerð sem Vigdís segir að amma hennar hafi nýtt sér 

mikið. 

Ingibjörg Ragnheiður Björnsdóttir er 91 árs matgæðingur og húsmóðir og hefur 

frá heilmiklu að segja, enda ern eftir aldri. Hún borðaði mikið grænmeti í æsku á borð 

við spínat og grænkál því pabbi hennar var með kálgarð og ræktaði margs konar 

kálmeti ásamt jarðarberjum. Það vakti mig til umhugsunar um grænmetisræktun á 

Íslandi sem ég hélt að hefði ekki verið mikið um hér á landi í byrjun 20. aldar. Allir 

sem ég talaði við voru fúsir að hitta mig og ræða íslenskar matarhefðir.  
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1.3 Viðmælendur 
Viðmælendur mínir, kynntir hér að neðan í engri sérstakri röð, tengjast allir íslenskum 

matarhefðum á einhvern hátt. 

Laufey Steingrímsdóttir er prófessor í næringarfræði og hefur mikla reynslu af 

rannsóknum, kennslu og uppfræðslu á sviði næringarfræða, auk þess að hafa ráðlagt 

um næringu og mataræði í marga áratugi. Hún vann til dæmis frumkvöðlastarf á sviði 

manneldismarkmiða og hlaut fjöregg MNÍ árið 2013 fyrir störf sín svo eitthvað sé 

nefnt. 

Sigurvin Gunnarsson er matreiðslumaður sem var á tímabili í samstarfshópnum 

Íslenskur matur sem stóð að söfnun upplýsinga um gamla matarhætti. Hópurinn var 

stofnaður árið 1999 og stóð fyrir vikulegum þáttum á Rás 1 einn vetur þar sem sagt 

var frá gamalli matargerð og fyrirspurnum komið til hlustenda. Fyrirhugað var að efla 

þetta starf og stuðla að upphefð þjóðlegrar, íslenskrar matarmenningar. Að hópnum 

stóðu Kvenfélagasamband Íslands, Þjóðminjasafn Íslands, Klúbbur 

matreiðslumeistara, Ríkisútvarpið, Ferðamálaráð Íslands og Sölusamband Íslenskra 

fiskframleiðanda. 

Ólafur Dýrfinnsson starfaði hjá Bændasamtökum Íslands allt frá stofnun þeirra 

árið 1955 en lét formlega af störfum í desember árið 2014. Hann var ráðunautur 

landnýtingar og einnig á sviði geitfjárræktar og líffræns búskapar. Þar að auki sinnti 

hann ýmsum öðrum verkefnum, til dæmis er varða verndun auðlinda á sviðum beitar 

og uppgræðslu og umhverfis- og eftirlitsmál.  

Dominique Plédel Jónsson er menntaður landfræðingur frá Háskólanum í París-

Nanterre. Hún hefur verið búsett á Íslandi frá 1970 og starfað lengst af við franska 

sendiráðið hér á landi, en einnig í Danmörku og Noregi. Hún stofnaði Vínskólann árið 

2005 og starfar sem blaðamaður hjá Gestgjafanum. Hún var stofnfélagi í Slow Food 

Reykjavík 2001 og hefur verið formaður deildarinnar frá 2008.  

Guðmundur Guðmundsson er matvælafræðingur og hefur verið meðlimur Slow 

Food samtakanna í mörg ár og hefur unnið að skráningu íslenskra afurða í svokallaða 

Bragðörk fyrir hönd þeirra. Til dæmis má nefna hjallaþurrkaðan harðfisk og 

sólþurrkaðan saltfisk en það eru matvæli og vinnsluaðferðir á fiski sem eiga undir 

högg að sækja og eiga á hættu að hverfa úr samfélaginu.     

Hrönn Antonsdóttir er textilhönnuður sem fékk hugmynd ásamt manni sínum að 

opna veitingastað til að þjóna ferðamönnum. Þau bjóða upp á íslenskan mat og leggja 
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áherslu á að rækta íslenskar matarhefðir í tengslum við matargerð sína á 

veitingastaðnum Kaffi Loka.  

Gísli Matthías Auðunsson er ungur matreiðslumaður sem rekur Veitingahúsið 

Slippinn í Vestmannaeyjum ásamt fjölskyldu sinni. Hann stofnaði einnig og rak 

veitingahúsið Mat og drykk í Reykjavík. Báðir staðirnir byggja á íslenskum 

matarhefðum og íslensku hráefni. Gísli fær hugmyndir að réttunum úr gömlum 

bókum og ritum, frá ömmu sínum og afa, sagnfræðingum og úr umhverfinu.  

Óla Kallý Magnúsdóttir er næringarfræðingur sem starfar hjá Landspítalanum. 

Hún tók þátt í rannsókn sem Nordforsk stofnuninn stóð fyrir og kölluð er HELGA. 

Verkefnið var samnorrænt um áhrif norræns mataræðis á heilsufar og sneri hennar 

hluti að áhrifum rúgneyslu á heilsufar fólks. 

Vigdís Finnbogadóttir fyrrverandi forseti Íslands var einnig viðmælandi minn og 

og sagði hún frá matarhefðum úr sinni fjölskyldu.  

Loks tók ég viðtal við Ingibjörgu Ragnheiði Björnsdóttir, fædda árið 1925, sem 

hafði frá heilmiklu að segja varðandi mat og hefðir í sinni fjölskyldu. Hún gaf mér 

uppskriftir að mat sem haldist hefur í fjölskyldunni alveg frá aldarmótunum 1900 og 

er ættaður frá Danmörku. 
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2. Nokkrir áhrifavaldar íslenskra matarhefða  
 

Þegar matarhefðir fyrri ára ber á góma kemur súrmatur upp í huga flestra og er það 

vel skiljanlegt. Íslendingar eru duglegir að halda þorrablót. Þar mætast kynslóðirnar 

yfir hrútspungum og sviðasultu og hefðir gamalla tíma fá að njóta sín. Kvöldstund 

með lykt gamla tímans í bland við nútímasamræður og félagsskap er viss aðferð til að 

minnast gamla tímans. 

      Lengi vel bjuggu Íslendingar í torfkofum og öðrum illa búnum húsakynnum. Ekki 

bætti úr skák að landið er á norðlægum slóðum. Matarhefðirnar bera þess merki að 

erfitt var að rækta hér, fátækt var mikil og fólkið borðaði það sem næst því var. Lítið 

var um innflutning á vörum og einungis lítill hluti fólks hafði efni á munaðarvöru sem 

hingað barst. Menn þurrkuðu, reyktu, kæstu og súrsuðu því að erfitt reyndist að 

framleiða mikið salt. Til þess þurfti eldivið sem ekki var mikið af og var því mikill 

skortur á salti til geymslu á matvælum framan af öldum. Stór hluti matvæla var 

súrsaður í mjólkursýru og hafði sú aðferð mikið að segja varðandi næringarinnihald.  

2.1 Skilgreining á hefðum  
Hefð er eitthvað sem mannfólkið hefur varðveitt í gegnum tíðina og tengist sterkt 

venjum og trú. Segja má að hefðir séu allt sem valið er að séu hefðir og þar á meðal 

sagan sem fylgir þeim. Engin átök eða mótmæli eru um þær hefðir sem fylgja 

fortíðinni og með þeim fylgir jákvæð hugsun um eitthvað sem halda skuli á lofti. Þær 

eru til án þess að nokkuð rjúfi þær. Sagan sem við eigum og sú tilfinning að geta alltaf 

fundist við vera heima hvar sem við komum til með að eiga heimili er líka hluti af 

hefðum. Við byggjum og mótum framtíðina á atburðum fortíðarinnar, hvort sem þeir 

eru jákvæðir eða neikvæðir. Við treystum á þann heim sem við skiljum og vit er í og 

er okkur kunnugur. Meðvitund okkar um söguna og þær hefðir sem fylgja henni vísa í 

ákveðna arfleið. (Bruns, G. L., 1991).  

Hefð vísar oft til fortíðar og einhvers sem hlýjar um hjartarætur á borð við það 

þegar við munum eftir pönnukökunum hjá ömmu eða viljum halda í hefð fjölskyldu 

okkar varðandi matargerð. Matur tengist oft samveru fólks og góðar minningar úr 

æsku þar sem fjölskyldan er samankomin tengjast oftar en ekki mat. Hefðirnar kveikja 

á góðum tilfinningum og þess vegna vill fólk halda í þær. 
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 Í grein Cilia Marianne Úlfsdóttur, Hvað er hefð? (2012) kemur fram að hefð sé 

hluti af því að sýna hver maður sé. Mismunandi hópar fólks eigi ólíkar hefðir og sýni 

þær út á við til að lýsa sjálfsmynd sinni og þess vegna séu þær mikilvægur þáttur í lífi 

flestra. Þannig verða til margskonar hefðir því að hóparnir eru eins misjafnir og þeir 

eru margir. Hver einstaklingur tilheyrir þar að auki mörgum hópum á sama tíma, eins 

og fjölskyldu, vinahóp og samstarfsfólki og innan hvers hóps gilda mismunandi reglur 

og venjur sem þykir viðeigandi að fylgja.  

Skilgreining á hefð samkvæmt Orðabók um íslenska málnotkun er að hefð sé 

eitthvað rótgróið sem hefur orðið til og mótast með tímanum, nefndir eru atburðir eins 

og þorrablót (Jón Hilmar Jónsson, 1994). 

Mannfræðingurinn og prófessorinn Graburn, Nelson (2001) lýsir hefðum sem 

ferli sem samþykkt er í menningu okkar. Þá megi segja að hefð sé eins og dans. Til 

þess að hann njóti sín þurfi tækni og tilfinning að vera til staðar svo hann gangi áfram 

á milli kynslóða, frá þeim eldri til yngri. Í sumum samfélögum breytast danshefðirnar 

en annars staðar eru þær alltaf eins og ekki má breyta þeim. Sum samfélög vilja halda 

fast í hefðir en í öðrum gerist það ómeðvitað að hefðirnar aðlagast þeim breytingum 

sem eiga sér stað. Graburn segir að skipta megi samfélagi manna í tvennt eftir 

hugsunarhætti, annars vegar þá sem haldi því fram að sérhver kynslóð endurskapi 

fortíðina og tíminn sé í rauninni hringrás og hins vegar þau samfélög sem segja 

hefðum ekki hægt að breyta, spyrna við fótum og vilja að hefðir haldist eins. 

Upphaflega hugmyndin um hefð er samkvæmt Graburn leið samfélaga til að eiga 

sögur og tákn sem lýsa sjálfsmynd og stöðu þeirra og hafa haldbært eitthvað til að 

sýna fram á gildi hvers samfélags. Ef tiltekin hefð hafi verið lengi til staðar eigi hún 

rétt á sér og eigi ákveðin sess í samfélaginu því það sé merki þess að hún sé mikilæg 

þjóðinni. Það viðhorf að hefðir væru óbreytanlegar frá kynslóð til kynslóðar fór að 

gefa eftir á nítjándu öld vegna þróunar samfélagsgerða. Viðhorf þeirra sem vildu líta á 

arfleið samfélagsins sem hina einu réttu fóru að breytast gagnvart framförum.  

Jón Þór Pétursson (2009) ræðir þetta viðhorf í meistararitgerð sinni og segir hann 

að lengi vel hafi ríkt það sjónarmið innan þjóðfræðinnar að hefðir ættu upptök sín í 

fortíðinni og hefðu varðveist og verið miðlað nær óbreyttum í gegnum aldir og 

kynslóðir. Aftur á móti séu aðrir kennismiðir sem segja hefðina hreyfingu sem tekur 

mið af aðstæðum og menningu hverju sinni. Hver hefð sé því ekki endilega eitthvað 

sem hafi lifað af í langan tíma óbreytt. Þetta viðhorf kemur einmitt fram hjá 

þjóðfræðingunum Handler og Linnekin (1984) sem hafa í gegnum rannsóknir sínar 
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komist að þeirri niðurstöðu að hefðir geti ekki verið útskýrðar eingöngu út frá 

ákveðnum kjarna eða tíma. Frekar séu þær túlkun á atburðum sem eru endurteknir yfir 

langan tíma. Það sé enginn samfelldur þráður sem haldi hefðunum saman, óbreyttum í 

gegnum aldirnar. Eldri hefði séu skyldar hefðum nútímans en tengist þeim fyrst og 

fremst á táknrænan hátt frekar en raunverulegan hátt.  Þeir vilja því lýsa hefðum alveg 

eins sem samfellu og ósamfellu vegna menningar samfélaga og hreyfanleikans sem á 

sér stað í tímanum. Skilgreining þeirra gefur til kynna að hefðir breytist með tímanum 

sem getur alveg verið rökrétt þegar hugtakið er skoðað aðeins dýpra. Með tímanum 

eiga hefðir auðvitað að geta breyst í takt við tíma og menningu hvers lands og alveg 

eins innan fjölskyldna. 

 Þetta viðhorf má einnig sjá hjá prófessornum og fræðimanninum Glassie, H 

(1995) en hann segir að hefðir verði til í fortíðinni og skapi þar af leiðandi framtíðina. 

Á marga vegu breytir fólk því gamla yfir í nýtt. Hefðir vaxa í takt við sögu og 

menningu en þær geta breyst á leiðinni og endurskapast. Hann segir að sagan og 

hefðirnar haldist í hendur og erfitt sé að þurrka hvort tveggja út ef eitthvað breytist á 

leiðinni en grunnurinn sé alltaf sá sami. Þetta er það sem margir fræðimenn álíta að 

séu skilgreining á hefð.   

Glassie segir jafnframt að hefðir og menning séu hugtök sem þurfi að passa að 

rugla ekki saman. Menningarhugtakið vísi í nútímann og tengist arfleið og breytist 

minna og sé einnig vinsælla hugtak. Hugtakið hefð þyki ónútímalegt hugtak en hefðir 

séu breytilegri en menningin. Hann segir þær vera sköpun og saga fólksins og þurfi að 

vera til staðar til þess að viðhaldist ákveðinn samfella, þróun og þroski í samfélögum 

(Glassie, H 1995).  

Hér hafa komið fram tvö meginsjónarmið um hvað séu hefðir. Annars vegar að 

þær séu óbreytanlegur arfur fortíðarinnar og hins vegar að þær séu samfella og sköpun 

samfélags eða hóps á því sem þau taka með sér úr fortíðinni og leggja nýja merkingu 

í.  Það sem er sameiginlegt með báðum sjónarmiðum er að hefðir koma frá því liðna 

og með fólkinu hvort sem þær breytast eða ekki og verða alltaf hluti af samfélögum. 

2.2 Þorrablótin þekkja allir 
Dæmi um gamla hefð eru þorrablót. Þau voru fyrst haldin á 19. öld og tengdust 

sjálfstæðisbaráttu og þjóðernishyggju. Þau hafa verið vinsæl í gegnum tíðina og ekki 

síður nú á dögum og eru haldin víða um land hvort sem er í sveit eða borg.  
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Áætlað er að á fyrstu öld Íslandsbyggðar hafi þorrablót verið haldin til að fagna 

því að veturinn væri hálfnaður og til þess að blíðka um leið þær vættir sem taldar voru 

ráða veðurfarinu. Fram yfir miðja 19. öld voru Þorrablót einungis haldin á hverju 

sveitaheimili og því hafa hefðirnar verið mismunandi eftir landshlutum og 

húsráðendum. Fyrsta örugga heimildin um svokölluð Þorrablót á Íslandi utan heimilis 

er frá árinu 1867. Hún er rituð í fundargerðarbók Kvöldfélagsins sem starfaði með 

leynd. Þorrablótið var haldið í Reykjavík. Fyrsta blótið sem haldið var obinberlega 

var á Akureyri þann 23. janúar 1874. Hefðin barst svo smá saman út til sveita frá 

kaupstöðunum en dvínaði í ört vaxandi og stækkandi kaupstöðunum þar sem meiri 

áhersla var lögð á ýmsar erlendar hefðir sem þóttu fínni. Eftir 1950 fara þorrablótin að 

komast aftur í tísku jafnt í bæjum sem sveitum og fóru átthagafélögin að bjóða upp á 

gamlan íslenskan sveitamat á þorrablótum. Þannig tengdist gamli íslenski 

sveitamaturinn, sem aðflutt fólk úr sveitum landsins vildi halda í heiðri, þeim sið að 

blóta þorra sem í upphafi tengdist ekki mat heldur veðri. Því má segja að sú rótgróna 

hefð að halda samkomur á þessum tíma hafi haldist frá upphafi Íslandsbyggðar en svo 

breyst og mótast með tímanum í það að minnast gamalla tíma og hefða í tengslum við 

mat (Árni Björnsson, 1986). 

2.3 Geymsluaðferðir 
Segja má að geymsluaðferðir matvæla hafi mótað mataræðið hér áður fyrr. 

Vetrartíminn var langur og harður og sumrin stutt og þurfti að finna aðferðir til að 

geyma matvælin. Lítið var um efnivið til ýmiss brúks eins og ílátagerðar, til dæmis 

potta og dýrt var að flytja slíkt inn til landsins. Til þess að framleiða salt úr sjónum 

þurfti mikinn eldivið en lítið var af honum hér á landi eftir 14. öld. Þess vegna notuðu 

menn fjölbreytilegri matargeymsluaðferðir hér á landi heldur en tíðkaðist í kringum 

okkur. Maturinn var þurrkaður, reyktur, kæstur og súrsaður.  

Kæsing á sér stað þegar að efnasambönd í hráefninu ná að vinna úr sykrinum áður 

en súrefni eða utanaðkomandi efni nær að valda myglu eða öðru niðurbroti. Flestir 

þekkja hefðina að borða kæsta skötu á Þorláksmessu en að sjálfsögðu var hún borðuð 

miklu oftar hér áður fyrr. Skatan fékkst víðsvegar um landið og kemur fram í bókinni 

Íslensk matarhefð að hún hafi verið kæst, söltuð og þurrkuð alveg eftir því hvaða 

vinnsluaðferð hver fjölskylda viðhafði og hvar á landinu hún var verkuð (Hallgerður 

Gísladóttir, 1990). Sem dæmi er vestfirsk skata þekkt fyrir að vera vel kæst og þykir 

mörgum gott að drekka íslensk brennivín með henni.  
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Skyrmysan var notuð til súrsunar en sú aðferð sem notuð var er talin hafa 

sérstöðu hér á landi. Til eru sagnir og minjar um mikil sýruker sem bera þess merki að 

hér hafi verið mikið um geymsluaðferðir þar sem súr mysa var notuð. Geymsla á 

matvælum í mjólkursúr virðist hafa verið sérstök fyrir Ísland. Hún skipti Íslendinga 

gífurlega miklu máli því að hér var lítið um salt. Súr mysa var líka notuð til drykkjar, 

til að bragðbæta súpur og grauta, hún var meira að segja notuð til lækninga og til 

fegrunar (Hallgerður Gísladóttir, 1999). 

Afurðir sem vel þekktar eru á þorranum nú til dags eins og svið, lifrapylsa, 

blóðmör, bringukollar, lundabaggar og hrútspungar voru súrsaðir. Fleiri afurðir voru 

súrsaðar áður fyrr, til dæmis selshreifar, hrogn og hvalrengi og jafnvel egg. Súrmatur 

er hollur en hefur sérstakt bragð og er því ekki allra að neyta hans („Súrmatur- 

hollusta og möguleikar,“ 2010). 

Augljóslega þurfum við ekki á gömlum geymsluaðferðum að halda lengur. Aftur 

á móti gætum við hugsanlega nýtt þær aðferðir sem notaðar voru því þær þykja hollar 

og næringarefnin varðveitast vel við súrsun og kæsingu. Í grein sem birtist á vefnum 

mbl.is segir Birna Guðrún Ásbjörnsdóttir sem er með meistaragráðu í 

næringarlæknisfræði að bakteríurnar sem framleiði mjólkursýru efli á örveruflóru 

meltingarfæranna og styrki þarmaveggina. Súrkálið innihaldi til dæmis mikið magn 

þessara baktería. Mjólkursýrugerlarnir framleiða ensím sem gerir meltinguna 

auðveldari ásamt því að framleiða örverueyðandi efni sem geta varið okkur gegn 

ýmsum kvillum (Birna Guðrún Ásbjörnsdóttir, 2017). 

Súrsað kál er borðað víðsvegar um heiminn og þykir mjög hollt. Kæst Kimchi-kál 

er til að mynda þjóðarréttur Kóreubúa. Súrkálið sem margir þekkja undir nafninu 

sauerkraut er vel þekkt í Þýskalandi og þykir allra meina bót.  

Í Þurrkhandbók sem Matís (2014) gaf út er að finna fjölbreyttar og gagnlegar 

upplýsingar um þurrkun á fiski. Kemur fram í henni að þurrkun hafi verið ein 

mikilvægasta aðferðin til varðveislu matvæla hér á landi og hafi örugglega verið 

notuð frá upphafi landnáms. Þar er talað um þurrkun eða herslu fisks sem ævaforna 

aðferð en hún sé enn mikilvæg aðferð víða um heim til að lengja geymsluþol 

fiskafurða. Þurrkaðar fiskafurðir eru næringarríkar matvörur og því mikilvægur 

næringargjafi í gamla daga.  

Algengasta heitið á hertum fiski er vel þekkt meðal landsmanna en það er 

harðfiskur. Hann virðist alltaf vera vinsæll og hægt er að fá hann allt árið um kring í 

dag. Má því með sanni segja að hefð sé fyrir harðfisknum.  
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2.4 Dönsk áhrif 
Íslendingar voru næstum 600 ár hluti af danska ríkinu og væri því eðlilegt að ætla að 

danskra áhrifa hafi gætt hér á landi og þau hafi haft einhver áhrif á menningu, pólitík 

og efnahag okkar Íslendinga, matarmenningu ekki síst. Í bókinni Gullfoss segir frá 

samskiptum Dana og Íslendinga á nítjándu öldinni fram á þá tuttugustu. Samkvæmt 

henni voru Danir hér allsráðandi í verslun á því tímabili. Þeir hófu til að mynda 

brauðframleiðslu fyrstir manna í kringum aldarmótin 1900. Þá voru um sex bakarí á 

Íslandi og fjögur af þeim rekin af Dönum.  

      Flestir þeirra Dana sem hingað komu til landsins til að sinna ýmsum störfum 

settust að í Reykjavík. Þeir þóttu góðir í viðskiptum, sérstaklega þeir sem sinntu 

störfum sem kröfðust sérmenntunar. Margir danskir slátrarar voru framarlega í 

veitingahúsageiranum. Smjörhúsið í Hafnarstræti 22 var sem dæmi rekið af dönskum 

kaupmanni og Konfektbúðin í Austurstræti stofnuðu tvær danskar systur og buðu upp 

á 250 tegundir af sælgæti (Ellenberger, I. 2015).  

       Í sömu bók segir Sigurður Pétursson frá lífi ömmu sinnar og afa á þessum tíma og 

kemur meðal annars fram að dagsdaglega var íslenskur matur á borðum en á hátíðum 

og þegar gestum var boðið í miðdagskaffi þegar sérstök tilefni voru var danskur matur 

eldaður eftir mikilli nákvæmni af matráðskonum sem þekktu til danskrar matargerðar. 

Oft voru þetta danskir vinir sem bjuggu hér á landi og þótti þá fínt að geta boðið upp á 

danskan mat (Sigurður Pétursson, 2015). 

2.5 Uppskriftabækur 
Uppskriftabækur eru vinsælar hér á landi og hafa verið það undanfarin ár, þrátt fyrir 

tölvuvætt og breytta samfélagsgerð. Mataruppskriftir virðast alltaf vera í tísku og 

uppkriftabækur seljast eins og heitar lummur fyrir jólin.  

Fyrsta prentaða íslenska matreiðslubókin leit dagsins ljós árið 1800 og hét Einfalt 

matreiðsluvasakver fyrir heldri manna húsfreyjur. Hún var ætluð fína fólkinu og þar 

voru uppskriftir sem álitið er að hafi komið frá Danmörku. Bók Elínar Briem, 

Kvennafræðarinn kom fyrst út árið 1889 og hlaut hún mikillar vinsælda. Einnig má 

nefna Jónínu Sigurðardóttur og bókina hennar Matreiðslubók fyrir fátæka og ríka sem 

kom fyrst úr árið 1915 og var svo endurútgefin nokkrum sinnum.  

Helga Sigurðardóttir og bækurnar hennar voru vinsælar og eru það enn í dag og 

hafa verið endurútgefnar margsinnis. Matreiðslubókina hennar Matur og drykkur  

þekkja margir Íslendingar og er hún sennilega til á mörgum heimilum. Hún kom fyrst 
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út árið 1947 og hefur verið endurútgefin nokkrum sinnum, síðast árið 2009 en þá 

skaust hún upp í fyrsta sæti metsölulista Eymundssonar á miðju sumri sem þótti 

tíðindavert. Að áliti Gísla Matthíasar Auðunssonar matreiðslumanns er bókin okkar 

helsta og besta heimildarit íslenskrar matargerðar (Gísli Matthías Auðunsson, 

munnleg heimild, viðtal, 17. apríl 2017). 

        Þeir sem hafa grúskað í gömlum íslenskum matarhefðum telja að með tilkomu 

uppskriftabóka hafi hefðir í matargerð fengið á sig annan blæ og ráðið för víða í 

matseld. Þegar kvennaskólar fóru að spretta upp á Íslandi er talið að þær húsmæður 

sem þangað fóru hafi haft mikil áhrif á matseld með því að bera út visku og lærdóm til 

nágranna og annarra húsmæðra. (Hallgerður Gísladóttir, 1999).  

Laufey Steingrímsdóttir rifjar upp vinsælt tímabil upp úr 1980 í viðtalinu þar sem 

uppskriftir frá Osta- og smjörsölunni voru mjög vinsælar. Um það leyti hafi 

Íslendingar byrjað að setja ost ofaná fisk, sem þekktist ekki annarsstaðar.  Hún segir 

uppskriftabæklingana hafa valdið ákveðnum straumhvörfum í matargerð hér landi. 

Einnig hafi orðið algengara að fólk skrifaði matreiðslubækur af ýmsum toga. Nefnir 

Laufey líka að á þessum tíma hafi fólk farið að fara meira erlendis í nám. Þannig 

kynntist það matarhefðum annarra landa og kom með fróðleikinn með sér til baka 

(Laufey Steingrímsdóttir munnleg heimild, viðtal, 15. febrúar 2017). 

Afi og amma Vigdísar Finnbogadóttur, séra Þorvaldur Jakobsson og Magðalena 

Jónasdóttir bjuggu á prestssetrinu Sauðlauksdal í Patreksfirði, þar sem séra Þorvaldur 

gegndi prestskap frá 1896-1919. Vigdís segir  að amma hennar hafi keypt dönsku 

blöðin á þeim tíma og í þeim hafi verið margar uppskriftir sem hún hafi farið eftir. 

Mikill bakstur og matargerð fór fram í Sauðlauksdal og þar voru bökuð kynstrin öll af 

fínum kökum og tertum. Getur Vigdís sér þess til að uppskriftirnar hafi komið upp úr 

dönsku blöðunum, því að ekki var mikið um uppskriftarbækur á þessum tíma. 

Vigdís segir að blöðin hafi verið mikill menningarauki þegar þau fóru að fást hér 

á landi og man hún eftir heilu stöflunum af Hjemmet og Familie Journalen 

samanbundnum með snæri á loftinu hjá afa hennar og ömmu eftir að hún fór að muna 

eftir sér og þau flutt suður til Reykjavíkur (Vigdís Finnbogadóttir, munnleg heimild, 

viðtal, 7. mars 2017). 

Ingibjörg Ragnheiður Björnsdóttir, 91 árs gamall matgæðingur, segir frá 

skemmtilegri matarhefð í fjölskyldunni sem er að elda gamlan, hefðbundinn danskan 

rétt sem nefnist Frikkasé. Mörg tilbrigði eru til af honum og á hver fjölskylda sína 

útfærslu. Uppistaðan er nýtt lambakjöt, haustgrænmeti og hvít sósa, búin til úr 
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kjötsoðinu. Hann var fyrst eldaður af ömmu Ingibjargar, henni Ingibjörgu 

Benjamínsdóttur Björnsson sem dvaldi í Danmörku sem ung kona og kom svo með 

hefðina heim. Guðríður dóttir hennar eldaði hann svo fyrir sína fjölskyldu og svo 

Ingibjörg sjálf og nú er fjórða kynslóðin tekin við, þær Ragnheiður og Jóhanna, dætur 

Ingibjargar.  

Það var í kringum 1890 sem Ingibjörg amma hennar sigldi til Danmerkur til þess 

að læra til klæðskera eða skreðara eins og það var nefnt að sögn Ingibjargar. Sérstakt 

leyfi frá sjálfri drottningunni til að fá að nota starfsheitið. „Hún var kvenmaður þess 

vegna þurfti hún leyfi. Amma Ingibjörg var stressuð og kveið svo fyrir að hitta 

drottninguna að hún kastaði upp og fór svo að gráta fyrir framan hana. Kannski hefur 

Alexandrína drottning vorkennt ömmu en hún stóð upp, gekk til ömmu, faðmaði hana 

og veitti henni leyfið. Hún var fyrst íslenskra kvenna eftir því sem ég best veit til að 

vera lærð klæðskeri og saumaði og sneið karlmannsföt að mikilli snilld eftir það,“ 

segir Ingibjörg í viðtalinu. En það var ekki það eina sem amma hennar gerði meðan á 

Danmerkurdvölinni stóð því að hún sá líka um að elda mat fyrir lækni kóngsins. 

Ingibjörg veit ekki hvernig á því stóð en telur að kannski hafi drottingin komist að 

hæfileikum hennar í matseld því hún hafi verið mikill listakokkur (Ingibjörg 

Ragnheiður Björnsdóttir, munnleg heimild, viðtal, 27. mars 2017). 

2.6 Mataræði eftir landshlutum 
Fiskur og búfénaður var það sem hélt mönnum lifandi á Íslandi lengi vel eða allt til 

loka nítjándu aldar. Menn borðuðu það sem nærumhverfið bauð upp á. Egg voru 

borðuð í meira mæli þar sem fólk bjó við há björg og kletta, fiskurinn við 

sjávarsíðuna og kindakjöt inn til landsins. Mismunandi matarhefðir urðu því til eftir 

landshlutum og mörkuðust af því hráefni sem til var. Umhverfið og náttúran sköpuðu 

þannig hefðir og venjur að einhverju leyti fyrr á öldum. Á þessu urðu breytingar 

samfara þéttbýlismyndun og auknum innflutningi matvæla. Þá fóru eldavélar og 

önnur tæki til eldamennsku að berast til landsins og fjölbreytileikinn jókst.  

Laufey Steingrímsdóttir segir að ástæðan fyrir því að fólk nefni lambakjötið, 

kindaafurðir og það sem er í þorratroginu sem hina íslensku matarhefð sé mikið 

tilkomið af því að hann hafi verið hátíðismatur og því gert hærra undir höfði. 

„Matarhefðir geta verið svo mismunandi eftir landshlutum, sveitum, bæjum og 

fjölskyldum. Hún er miklu fjölbreytilegri og ríkari en fólk gerir sér grein fyrir. Í 

byrjun 20. aldar var ýmislegt borðað sem tengist ekki endilega gömlu 



21 

geymsluaðferðunum. Þeir sem bjuggu við sjóinn gátu nýtt egg og bjargfugl og svo 

auðvitað fiskinn. Svo voru selveiðar og sölvatekja þar sem slíkt var að finna. Annars 

staðar var kannski lax í ám eða silungur í vötnum, rjúpa og gæs á heiði. Ömmur okkar 

bjuggu t.d. til fiskrétti eins og plokkfisk og skötustöppu, ýmiskonar kássur, súpur og 

lummur og bökuðu brauð. Við erum svo upptekin af því þegar talað er um gamlar 

matarhefðir, að tengja þær við gömlu geymsluaðferðinar og það sem borið er fram á 

þorrablótum,“ segir Laufey.  

Hún vill meina að það hafi alveg gleymst að varðveita og taka saman það sem 

fólk í raun og veru borðaði. Hún nefnir dæmi frá Breiðafirði þar sem svokölluð 

kofnasúpa var alltaf gerð í upphafi lundaveiðitímabilsins. Þá var súpan borðuð í 

fjörubakkanum með kartöflusmælki. Skarfurinn var veiddur við Breiðafjörð og hefð 

að borða hann þar lengi vel, segir hún, en ekkert af þessum afurðum er talin með í 

daglegu tali sem séríslensk matarhefð. Margir hafa sagt sögur sem þessar en lítið 

verið skrifað niður í gegnum tíðina svo að margt hefur glatast í umræðunni um 

íslenskar matarhefðir. 

Sennilega hafa það ekki þótt markverðar upplýsingar að rita niður bústörf kvenna 

en þær sáu yfirleitt um matseldina. Algengasti maturinn á 18. öld var hræringur úr 

grasagraut og súru skyri á veturna en nýju skyri á sumrin samkvæmt bókinni 

Íslenskum þjóðháttum og þar kemur líka fram að litlar heimildir séu til um mataræði 

Íslendinga fyrr á öldum. Til að auka á fjölbreytnina skipti fólkið við sjávarsíðuna út 

fiski fyrir skyr og sýru. Mjólkurgrauturinn varð algengari þegar komið var fram á 19. 

öldina ásamt fiski og smjöri (Jónas Jónasson, 1934). 

Í bókinni Borgfirsk blanda er skemmtileg frásögn Helgu Jónsdóttur (1983)  á 

Kópareykjum af matreiðslunámskeiði sem haldið var árið 1910 í Deildartungu í 

Borgarfjarðarsýslu. Búnaðarfélag Íslands hélt námskeiðið til þess að kenna stúlkum 

að matreiða hrossakjöt sem á þeim tíma var lítið borðað á Íslandi. 

 Á málþingi sem haldið var á Patreksfirði árið 2008 sögðu heimamenn frá 

gömlum matarhefðum sem fylgt hafa svæðinu. Erla Hafliðadóttir lýsti því á þinginu 

þegar sigið var til eggja á sínum heimaslóðum og talaði um að eggjataka væri algeng í 

Látrabjargi. Eggin voru flokkuð í heil egg og þau sem voru sprungin en þá nefndust 

þau leskingar. Úr þeim voru búnar til eggjakökur. Salti, sykri og undanrennu eða vatni 

var hrært með eggjunum og steiktar þykkar og matarmiklar kökur. Heilu eggin voru 

geymd í þurrum sandi og mjórri endanum snúið niður því þá geymdust þau lengur. 

Anna Jensdóttir sagði frá gamalli hveitikökuhefð sem enn eru bakaðar á svæðinu við 
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mörg tækifæri. Sérstaða hveitikökunnar er að þær voru hnoðaðar og flattar út og 

steiktar á járnhellum hér áður fyrr en nú á tímum eru notaðar pönnukökupönnur. 

Selurinn var veiddur í Breiðafirði og allt kjötið borðað, nýtt eða saltað. Hreifar, loppur 

og gómur var sviðið, soðið eða súrsað og spikið saltað og annað hvort notað til 

heimabrúks eða brætt í lýsi og selt (Matur og menning á suðursvæði Vestfjarða, 

2009). 
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3. Lífsbjörgin 
 

Lambakjöt, súrmatur, slátur og hangikjöt eru hefðbundnar íslenskar afurðir sem koma 

gjarnan upp í huga margra þegar talað er um íslenskan mat. Við sjávarsíðuna var 

meira um fiskmeti og þar var svokölluð soðning í öll mál. Skyr er séríslenskt og 

þróuðu Íslendingar ákveðna aðferðir við það. Mysan sem fékkst af skyrgerðinni var 

drukkin ný eða sýrð. Neysla á kartöflum, gulrófum og næpum varð svo algengari 

þegar líða tók á 19. öldina. Framan af öldum var brauðmeti búið til úr byggi og svo 

seinna rúgi. Á seinni hluta 19. aldar varð annað hráefni aðgengilegra til brauðgerðar. 

Fjallagrös, söl og hvannarætur var algengt hráefni. Kjöt af öllum búfénaði var borðað 

ýmist nýtt, reykt, sýrt eða þurrkað (Hallgerðar Gísladóttur, 1994).  

3.1 Fiskurinn 
Laufey Steingrímsdóttir segir það gleymast oft í umræðunni að nefna fiskinn, mest 

hafi verið borðað af honum í gegnum tíðina, hvort sem hann hafi verið nýr, sigin eða 

saltaður. „Þegar fólk í dag er spurt um íslenskasta matinn eru flestir sem nefnda 

lambakjötið. Mjög fáir nefna fiskinn en hann er langalgengasti íslenski maturinn frá 

upphafi byggðar. Bændasamfélagið var mjög sterkt hér árum áður og lambakjötinu 

haldið mikið á lofti. En fiskurinn var það sem fólk borðaði mest af í gamla daga,“ 

segir Laufey í viðtalinu. (Laufey Steingrímsdóttir, munnleg heimild, viðtal, 15. 

febrúar 2017) 

Harðfiskur með feitmeti var daglegur matur alþýðufólksins hér á landi lengi vel 

og var talin hin heilnæmasta fæða. Hann var borðaður með smjöri og kom vel í 

staðinn fyrir brauð sem ekki alltaf var til. Hann, ásamt mjólkurmat og kjöti af 

kvikfénaði, var uppistaðan í fæðunni. Fólk borðaði fisk oft þrisvar sinnum á dag hvort 

sem hann var nýr, sigin eða saltaður en þó mest í sjávarsveitum. Eitthvað var reynt að 

hafa tilbreytingu t.d. með kútmögum, hausum og lifur og svo fékkst grásleppan á 

vorin. (Jónas Jónasson,1934) 

Ekki er mikið vitað um mataræði víkinganna sem hingað komu fyrstir til lands. 

Ritaðar heimildir um matarvenjur Íslendingar fara ekki að sjást að neinu ráði fyrr en á 

18. öld. Fram kemur í riti Lúðvíks Kristjánssonar (1980-1986) Íslenskum 

sjávarháttum að heimildir séu til frá lokum 16. aldar um lýsingar Odds biskups á 

harðfiskneyslu Íslendinga en ekki sé mikið ritað um fæðuvenjur fólk á þeim tíma að 

öðru leyti. Einnig eru til heimilidir frá lokum 18. aldar sem gefa sterklega til kynna að 

fiskurinn hafi verið uppistaðan í fæðu landsmanna og ekki síður harðfiskurinn.  
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Bændurnir notuðu fiskinn fyrst og fremst til að lifa af harðan veturinn. Þó að 

fiskurinn og mysan sem mikið var notuð hafi verið hin heilnæmasta fæða, þá var litið 

niður á fiskinn. Einungis var horft á fiskinn til að bjarga sér samkvæmt því sem kemur 

fram í greinargerð sem Örn D. Jónsson (2005) skrifaði í rit um matarhefðir í Evrópu 

þar sem hann segir frá matarhefðum Íslendinga fyrr á öldum. Þar kemur fram að 

Íslendingar hafi borðað af nauðsyn en ekki til að njóta. Það þótti tímasóun að sitja yfir 

mat og það var ekki fyrr en eftir 1980 að þetta viðhorf fór að breytast. Þá fór að verða 

algengara að hafa lambakjöt í sunnudagsmatinn og saltfisk á föstudögum. Lengi vel 

þótti of dýrt að borða á veitingastöðum hér á landi og á fárra höndum að leyfa sér það. 

Með fjölgun ferðamanna hingað til lands og auknu framboði veitingastaða breyttist 

hugsunarhátturinn mikið. Viðhorf okkar til fisksins hafa einnig breyst síðustu áratugi 

með aukinni áherslu á íslenskan mat. 

Í kringum 1950-1960 borðuðu Íslendingar gríðarlega mikið af fiski miðað við 

aðrar þjóðir að sögn Laufeyjar í viðtali vegna verkefnisins. Fiskur var í matinn nánast 

daglega og stundum tvisvar á dag. Fyrsta rannsóknin á mataræði Íslendinga var gerð 

árið 1939 og var Manneldisráð síðan stofnað í kringum þá rannsókn. „Þetta var mjög 

flott rannsókn og af niðurstöðum hennar má sjá að langmest var borðað af fiski í 

sjávarþorpum en einnig í Reykjavík og í sveitum. Til eru lýsingar frá Þorbergi 

Þórðasyni þar sem hann tekur viðtöl við eldra fólk og þá voru hertir þorskhausar 

meira segja í morgunmat hér í Reykjavík,“ segir Laufey.  

Næsta stóra könnun á mataræði Íslendinga eftir 1939 var gerð árið 1990. Þá var 

enn töluvert borðað af fiski, meira en í flestum nágrannalöndum okkar. Reykvíkingar 

og fólk við sjávarsíðuna borðaði þá fisk yfirleitt a.m.k. tvisvar sinnum í viku eða oftar 

að sögn Laufeyjar. Síðan þá hafi neyslan snarminnkað, fór úr 90 grömmum á dag að 

jafnaði í 40 grömm milli áranna 1990 og 2002 þegar aftur var gerð könnun á mataræði 

hér á landi. „Nú hefur fiskneyslan aðeins tekið við sér á ný. Fiskur er ekki lengur 

þessi ódýri hversdagsmatur sem hann var en fólk kaupir hann þó hann kosti meira, 

bæði út af hollustunni og líka af því hann er einfaldlega góður matur og við getum 

fengið hann spriklandi ferskan. Nú er líka miklu fleiri tegundir í boði og fólk farið að 

matbúa hann á svo fjölbreytiegan hátt,“ segir Laufey (Laufey Steingrímsdóttir, 

munnleg heimild, viðtal, 15. febrúar 2017). 
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3.2 Íslenska skyrið 
Sá matur sem algengastur var um miðja 19. öld ásamt fisknum var skyrhræringur. 

Skyri hrærðu út í hafragraut, grasagraut eða bygggrjónagraut var borðað nánast 

daglega á flestum sveitabæjum. Hallgerður Gísladóttir (1999) segir að skyr hafi oft 

verið nefnt í fornum sögum og margt bendi til þess að það hafi verið hversdagsmatur 

hér á landi alla tíð. Það hafi verið þekkt á öllum Norðurlöndunum á fyrstu öldum 

Íslandsbyggðar en horfið svo alveg þar. Skyrgerðin hélst hins vegar áfram á Íslandi og 

varð að séríslenskri hefð. 

„Íslenska skyrið eins og það var gert í gamla daga er alveg sérstök aðferð á 

heimsvísu og mikilvægt að hún deyi ekki út því hún er algjör undirstaða 

iðnaðarskyrsins sem er verið að selja um allan heim,“segir Dominique Pledél Jónsson 

í viðtalinu vegna verkefnisins. Skyr hefur alla tíð verið mikilvægt í fæðaöflun 

landsmanna þó að ekki sé vitað nákvæmlega hvernig það var í upphafi. Sérstaða 

skyrsins er að það er búið til úr undanrennu, þótt heimildir séu víða fyrir því að 

heilmjólk hafi verið notuð. Mjólk úr kúm, geitum eða kindum var notuð, eftir því 

hvaða búfé var til á bænum. Neysla skyrs hefur alla tíð fylgt þjóðinni, en átti eftir að 

stóraukast eftir að það varð verksmiðjuframleitt. Framleiðsla á skyrinu breyttist líka 

um leið við þessa verksmiðjuvæðingu að sögn Dominique. (Dominique Pledél 

Jónsson, munnlega heimild, viðtal, 3. mars 2017). 

Í skýrslu frá Matís kemur fram að iðnvæðing í framleiðslu skyrsins og 

mjólkurafurða á árunum í kringum 1930 höfðu þær afleiðingar að aðrar kröfur voru 

gerðar um framleiðslu og dreifingu þeirra. Smám saman lagðist heimaframleiðslan af 

og færðist í hendur afurðastöðva, sérhæfðra verslana og seinna stórmarkaða. 

Mikilvægt sé að þekkja sérkenni afurðarinnar og þær hefðir sem tengjast hinu 

séríslenska heimagerða skyri því að þær séu hluti af menningararfi okkar. (Þóra 

Valsdóttir og Þórarinn E. Sveinsson, 2011). 

Hefðbundið íslenskt skyr er svokallað hleypt skyr sem er frábrugðið því sem við 

þekkjum í dag. Í bók Hallgerðar Gísladóttur (1999) er lýsing á því hvernig heimagert 

skyr var búið til. Undanrenna var flóuð og látin kólna. Síðan var hún hleypt með skyri 

úr fyrri lögun sem kallaður var þéttir, ásamt flóaðri mjólk og hleypi sem oftast var 

búin til úr kálfsmaga. Þéttirinn skipti miklu máli fyrir gæði skyrsins. Skyrið var oftast 

búið til á sumrin. Erfitt gat því reynst að halda þéttinum við þar sem hann þurfti að 

vera úr nýju skyri. Fólk ferðaðist þar af leiðandi héraða á milli til þess eins að fá þétti 

í skyrgerðina sína ef á þurfti að halda. Skyr sem hleypt var í of heitri mjólk varð 
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kekkjótt og gróft og var kallað graðhestaskyr. Ef mjólkin var of köld varð skyrið of 

þunnt og kallaðist þá kuldaskyr. Ef mjólkin var byrjuð að súrna þegar skyrgerðin 

hófst nefndist skyrið skollagellir og þótti slíkt hiða versta búskaparlag. 

3.3 Kornmeti 
Vitað er að hér var borðaður mikill fiskur, skyr og súrmatur, en hvernig var með 

kornmetið? Rúgur og heilkorn var mikið borðað á Norðurlöndunum og svo mun 

einnig hafa verið hér. Laufey segir að kornið sé líka dæmi um fæðu sem gjarnan 

gleymist í umræðu um íslenska matinn. „Á tímabili var gríðarlega mikið borðað af 

kornmat á Íslandi og mun meira en gert er núna. Í byrjun 20. aldar var kornneysla 

Íslendinga t.d. vel yfir 100 kg á hvert mannsbarn á ári samkvæmt rannsóknum 

Guðmundar Jónssonar sagnfræðings. Nú er hún um 80 kg á ári. Munurinn er hins 

vegar sá að þá var kornið að mestu leyti heilkorn, þ.e. rúgur, sem notaður var í slátur, 

grauta og brauð. Rúgurinn var ódýr fæða og það borgaði sig því að selja smjör og 

afurðir af sauðkindinni og kaupa rúginn í staðinn,“ segir Laufey (Laufey 

Steingrímsdóttir, munnleg heimild, viðtal, 15. febrúar 2017). 

        Rúgbrauðið var vel nýtt eins og allur matur á þessum tíma. Dæmi um það er 

lýsing á rúgbrauðsáti sjómanna sem kemur fram í bókinni Matur og menning á 

suðursvæði Vestfjarða en þar segir frá skútusjómanni sem þótti rúgbrauðsneysla 

heldur of mikil. Brauðið harðnaði og myglaði fljótt en til þess að nýta það sem best 

var myglan skafinn af því, það sett í pott ásamt smjörlíki, púðursykri og vatni og búið 

til mauk sem þótti afbragðsmatur (Málþing haldið á Patreksfirði, 2009). 

      „Danir borðuðu mikinn rúg og þeir fluttu hann hingað til lands ásamt, höfrum og 

eitthvað var flutt inn af byggi. En síðar kom hveitið frá Bretlandi og íslendingar féllu 

fyrir því og þá minnkaði rúgneyslan. Núna í dag er hins vegar sáralítið borðað af rúgi 

eða um 3 kg á mann á ári en hveitið er allsráðandi og mest af því er fínmalað. Þótt 

margir leggi sig vissulega fram um að velja gróf brauð í seinni tíð þá er heilkorna 

neyslan enn sem komið er aðeins um fjórðungur af því sem hún var t.d. árið 1939,“ 

segir Laufey.  

       Hún segir ennfremur að virku efnin í heilkornavörum séu mjög holl og tengist 

lægri sjúkdómatíðni. Sýnt hafi verið fram á í rannsóknum að sama magn af rúgi og 

heilkorni annars vegar og svo grænmeti og ávöxtum hinsvegar hafi jafna eiginleika til 

verndar gegn sjúkdómum (Laufey Steingrímsdóttir, munnleg heimild, viðtal, 15. 

febrúar 2017). 
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Óla Kallý Magnússdóttir næringarfræðingur við rannsóknarstofu Háskóla Íslands 

tók þátt í samnorrænu verkefni um áhrif norræns mataræðis á heilsufar fyrir nokkrum 

árum. Verkefnið var einnig hluti af doktorverkefni hennar. Hún rannsakaði áhrif 

rúgneyslu á heilsufar fólks en rúgurinn er ein korntegunda sem talin er einkennandi 

fyrir norrænt mataræði. Niðurstöður hennar sýndu fram á mikla kosti rúgsins á 

heilsufar og þá sérstaklega fyrir insúlínnæmi og blóðfitu. Hún benti á að allt heilkorn 

sé mjög hollt, því að í kíminu og klíðinu séu mikilvæg næringarefni en í hvítu hveiti 

er búið að taka þessa hluta burtu og einungis sterkjan eftir. Sjómennirnir þurftu að láta 

sér nægja harðar rúgbrauðsskorpur og einhæft fæði en voru samt sem áður að fá 

ágætis næringu sem oft samanstóð af rúgbrauði, einhverskonar fitu og harðfiski (Óla 

Kallý Magnússdóttir, munnleg heimild, viðtal, 15. febrúar 2017).   

3.4 Kálrækt 
Það kom höfundi verkefnisins á óvart að bæði Vigdís Finnbogadóttur sem er fædd 

árið 1930 og Ingibjörg Ragnheiður Björnsdóttir sem er fædd 1925, sögðust hafa 

borðað mikið grænmeti sem ungar stelpur. Vigdís ólst upp við grænmetisræktun 

móður sinnar. „Mamma var svo mikið fyrir náttúruna og fyrir matjurtaræktun. Hún 

átti stóran og mikinn garð þar sem hún ræktaði spínat, grænkál, salat, gulrætur, 

steinselju, rófur kartöflur, jarðarber og margt fleira. Ég fékk því mikið grænmeti í 

æsku. Ég man svo vel hvað okkur krökkunum þótti gott að vera úti í náttúrunni og 

tyggja rabarbara og hundasúrur.“ sagði Vigdís í viðtalinu. Einnig vissi hún að amma 

hennar Magdalena Jónasdóttir hafði verið með ræktun í Sauðlauksdal á árunum 1896-

1919 á meðan að þau hjónin bjuggu þar og hún hefði eflaust fengið fræin send frá 

Danmörku (Vigdís Finnbogadóttir, munnleg heimild, viðtal, 7. mars 2017). 

Ingibjörg Ragnheiður Björnsdóttir fæddist á Ásum í Skaftártungu 14. september 

árið 1925 og var elst fimm systkina. Foreldrar hennar voru prestshjónin Björn O. 

Björnsson og Guðríður Vigfúsdóttir. Þegar hún var 7 ára gömul fluttist fjölskyldan á 

bæinn Brjánslæk á Barðaströnd þar sem faðir hennar var prestur í 3 ár. Árið 1935 

fluttist fjölskyldan á Höskuldsstaði á Skagaströnd. Þar var faðir hennar með stærðar 

kálgarð og stundaði ýmiss konar ræktun ásamt prests- og ritstörfum. „Pabbi var mikill 

garðræktarmaður og fékk verðlaun fyrir kálgarðinn sinn. Hann var með spínat, 

hvítkál, rauðkál, salat og ýmsar aðrar káltegundir í garðinum og svo ræktaði hann líka 

jarðarber sem ekki var nú algengt í þá daga. Mamma var dugleg að elda úr öllu þessu 

káli. Hún bjó oft til salat sem kallað var blaðsalat. Þá var sykri, rjóma og sítrónusafa 
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blandað saman og sett saman við salatblöðin. Þetta þótti mér óskaplega gott. Ég gerði 

þetta oft líka þegar ég fór að búa,“ sagði Ingibjörg í viðtalinu. Svo var það 

spínatmjólkin sem Ingibjörg hélt mikið upp á. Þá var mjólkin soðin niður með sykri, 

spínati og sítrónusafa og svo borðuð eins og súpa. „Þetta var uppáhald okkar allra 

systkinanna. Þetta var gert til að fá okkur til að borða meira grænmeti,“ segir 

Ingibjörg. Súrmjólk með kálblöðum ásamt sítrónusafa, rjóma og ögn af sykri var líka 

minnistæður réttur úr barnæsku Ingibjargar (Ingibjörg Ragnheiður Björnsdóttir, 

munnleg heimild, viðtal, 27. mars 2017). 

Þegar fyrst er farið að skrifa um garðyrkju snemma á 19. öld er talið að hún hafi 

verið innleidd af verslunarmönnum frá Hamborg og Englandi en hafi svo viðhaldist af 

dönskum kaupmönnum sem höfðu fasta búsetu hér á landi. Leyfar af garðmenningu er 

að finna á klausturjörðum, biskupssetrum og höfuðbólum hér á landi. Til eru lýsingar 

á því hvernig eigi að bera sig að í kálræktinni um miðja átjándu öld (Hildur 

Hákonardóttir, 2008). 

Átak í matjurtaræktun hófst árið 1754 og takmarkið var að hún mundu breiðast út 

um allt land. Margir komu sér upp görðum en helst þó sýslumenn, embættismenn og 

prestar.  Almenningur gerði það síður. Stærsti hluti bænda voru leiguliðar og sáu sér 

kannski ekki hag í jarðvinnunni og svo eru dæmi um að vinnfólkið hafi ekki viljað 

borða gras eins og skepnurnar. Garðræktin átti undir högg að sækja og ekki er hægt að 

segja að hún hafi breiðst út. Embættismennirnir áttu að vera fyrirmyndirnar og helst 

átti að fá prestana í hverri sókn til að byrja í kálræktununni því að þeir stóðu næst 

almenningi. En köld ár hafíss, viðhorf almennings gagnvart ræktuninni og erfiðleikar 

við að nálgast fræ setti strik í reikninginn. Bændur höfðu ekki hvatann og sáu ekki 

tilganginn með ræktuninni, sérstaklega ekki fátækir bændur. (Jóhanna Þ. 

Guðmundsdóttir, 2012).  

Afi Vigdísar Finnbogadóttur og faðir Ingibjargar Ragnheiðar Björnsdóttur voru 

prestar og er það sennilega ástæðan fyrir því að þær ólust upp við meira grænmeti en 

oft tíðkaðist á þessum árum. Hægt að geta sér þess til með því að lesa heimildirnar að 

þeir hafa ráðist í ræktun eins og ætlast var til af embættismönnum á þessum tíma. 
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4. Hugmyndafræði og matarhefðir nútímans 
 

Nú á dögum hafa margir þættir áhrif á matarhefðir þess samfélags sem við búum í.  

Má nefna ýmsar tískubylgjur í matargerð og umræður í samfélaginu um hvað sé hollt 

og óhollt mataræði og svo eru það auglýsingarnar og áróðurinn. Hægt er að nálgast 

miklar upplýsingar á aðgengilegan hátt og sífellt er verið að tala um hollustu og 

næringu, ofurfæðu, vítamín og bætiefni. Mikil flóra af mat er innan seilingar og 

nánast hægt að fá allt sem hugurinnn girnist, sem sagt af sem áður var.  

       Bandaríski þjóðfræðingurinn Jones, O. M (2007) segir að hægt sé að skoða hefðir 

í vali á matvöru út frá mörgum þáttum, þjóðerni, trúarhópum, kyni, fjölskyldu, stétt 

og persónulegum gildum. Einnig má fara yfir hvernig við öflum fæðunnar, stöndum 

að undirbúningi fyrir neyslu, nýtum okkur ýmis bjargráð, sjálfsmynd, gildismat og 

viðhorf. Staðsetning skiptir máli, efnahagur, bragðskyn og það hvernig líkaminn tekur 

við fæðunni. Allt hafi þetta áhrif á það hvernig við veljum matinn sem við neytum. 

Hann tekur dæmi af manni sem upplifir og rifjar upp jákvæðar minningar úr æsku 

þegar hann sér haframjölsauglýsingu í sjónvarpinu því hann borðaði alltaf hafragraut 

á morgnanna og hlýjar tilfinningar tengdust þeirri athöfn.   

Svo hafa næringarfræðingar og ráðgjafar áhrif á það sem við neytum. Matur er 

svo miklu meira en bara næring. Hvaða fæðu við veljum er undir svo mörgum öðrum 

þáttum komið í lífi hvers manns. Við finnum til tilhlökkunar, finnum lykt, skynjum 

áferð og litasamsetningu og uppröðun á disknum getur haft áhrif. Fólk tengir líka mat 

við ýmsa viðburði. Margir kannast við það að fá sér heitt kakó eftir skauta eða 

skíðaferð eða poppkorn í bíó eða borða ákveðin mat með fjölskyldunnni á 

sunnudögum. Matur getur orðið góður vinur eða óvinur, hughreysting eða tilefni til 

umræðna. Hann tengist ástinni og getur verið táknrænn fyrir margt annað.  

Jones talar um að fólk borði meira með vinum en með ókunnugum eins og t.d. 

eftirrétti, þannig hafi samvera fólks áhrif á matarvenjur. Matur sé einnig kyngerður á 

þann hátt að t.d. mjólk, egg og grænmeti sé viðkvæmt, mjúkt, sætt og safaríkt og sé 

því kvenmannslegt. Rótargrænmeti tengist aftur því karlmannlega, rótin er löng, þykk 

og sterk. Sterkt, fyllt og þungt bragð og rautt kjöt er karlmannlegt á meðan fiskur og 

kjúklingur kvenmannslegt. Fólk geti dæmt heilu þjóðirnar út frá matarhefðum og líti 

jafnvel niður á matarhefðir annarra þjóða. Hann tekur dæmi af franska 

þjóðarleiðtoganum Jacques Chirac sem sagði eitt sinn að ekki væri hægt að treysta 

Bretum vegna lélegra matarhefða þar í landi. Þar væri að finna næstversta matinn á 
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eftir finnskum. Í bókinni Íslensk matarhefð kemur einnig fram að Danir hafi gert 

óspart grín að harðfiskneyslu okkar Íslendinga. 

4.1 Að halda í hefðirnar 
Hjónin Þórólfur Antonsson fiskifræðingur og Hrönn Antonsdóttir textilhönnuður 

fengu þá hugmynd að opna veitingastað árið 2005 þegar þau voru að setja upp 

myndlistarsýningu í Hallgrímskirkju. Þar sáu þau mikinn fjölda ferðamanna en engan 

nálægan stað sem hægt var að setjast niður og fá sér að borða. Þau hafði lengi langað 

til að gera eitthvað í sameiningu og þarna var komin hugmynd.  

Þórólfur hafði séð um flatkökubakstur fyrir stórfjölskylduna í mörg ár. Hann 

notar gamla norðlenska uppskrift sem lengi hefur verið í fjölskyldunni. Því var það 

fyrsta sem þeim datt í hug að bjóða upp á flatkökur og kjötsúpu. Þau opnuðu svo kaffi 

Loka við Lokastíg árið 2008 og bjóða þar upp á heimilislegan íslenskan mat. „Á 

þessum tíma var enginn að bjóða upp á kjötsúpu, heimagerða kæfu, nýbakaðar 

flatkökur og rúgbrauð. Okkur hefur verið vel tekið bæði af ferðamönnum og 

Íslendingum,“ segir Hrönn í viðtalinu. Á matseðlinum er t.d sviðasulta, harðfiskur og 

hákarl, plokkfiskur, taðreyktur silungur, skyr og pönnukökur (Hrönn Antonsdóttir, 

munnlega heimild, viðtal, 10. febrúar 2017). 

Uppáhaldsmatur systranna Jóhönnu Guðríðar Linnet og Ragnheiðar Linnet dætra 

Ingibjargar Ragnheiðar Björnsdóttur þegar þær voru að alast upp var danski Frikkasé-

rétturinn frá langömmu þeirra og kaldur laxaréttur sem mamma þeirra gerði oft. Báða 

réttina elda þær fyrir fjölskyldurnar sínar segja þær í viðtali vegna verkefnisins. 

Jóhanna og Ragnheiður hafa mjög svipaðar minningar frá matnum sem þær fengu í 

barnæsku enda stutt á milli þeirra í aldri og svo hafa þær svipaðan matarsmekk. 

„Mamma bjó til mjög góðan mat og passaði upp á að hafa hráefnið gott. Hún var með 

matjurtagarð og þótti okkur systrunum gaman á sumrin að ná í kryddjurtir og salat til 

að hafa með matnum. Við höfum báðar verið með matjurtir í okkar görðum og finnst 

ljúft að geta trítlað út í garð fyrir mat og náð í eitthvað ferskt og gott, “segir 

Ragnheiður.  

Þegar þær eru spurðar út í fleiri matarhefðir í fjölskyldunni nefna þær báðar Ris à 

la mande eftirrétt sem tengist góðum minningum og samveru stórfjölskyldunnar í 

gegnum tíðina. „Þessi eftirréttur kom frá Ingibjörgu langömmu í móðurættinni og er 

enn í miklu uppáhaldi í allri fjölskyldunni. Við höfum ekki séð þessa útgáfu annars 

staðar. Hann var alltaf hafður á gamlárskvöld, þá kom stórfjölskyldan saman og lagði 



31 

saman í heljarinnar veisluborð,“ segir Ragnheiður í viðtalinu. Það sem gerir 

eftirréttinn frábrugðin hinum upprunalega að sögn Ragnheiðar er að í honum eru 

portvínslegnar sveskjur. Soðin hrísgrjón eru blönduð léttþeyttum rjóma með 

vanilludropum og möndluflögum. Þeyttur rjómi svo settur yfir í lokin og svo 

sveskjurnar ásamt leginum hafðar með.  

Spurðar út í sunnudagsmatinn segjast þær oft hafa lambalærið hennar mömmu og 

þær leggja báðar töluvert upp úr því að leggja fallega á borð. „Við notum stundum 

silfurborðbúnaðinn, höfum kertaljós og afskorin blóm. „ Þetta er hefð sem við tökum 

frá mömmu en hún náði alltaf að skapa mikinn hátíðleik t.d. um jólin og á 

sunnudögum og hún sagði að mamma sín hefði gert það sama, “segir Jóhanna 

Guðríður í viðtalinu (Jóhanna Guðríður Linnet og Ragnheiður Linnet, munnleg 

heimild, viðtal, 27. mars 2017). 

Sigurvin Gunnarsson matreiðslumeistari hefur lengi haft áhuga á íslenskum 

matarhefðum. Hann, ásamt Hallgerði Gísladóttur sagnfræðingi og Steinunni 

Ingimundardóttur skólastjóra unnu frumkvöðlastarf á sviði varðveislu íslenskra 

matarhefða. „Þetta byrjaði allt árið 1988 þá fórum við þrjú til Finnlands til að taka 

þátt í hátíð sem tileinkuð var matarhefðum Finna en þeir höfðu safnað saman miklum 

upplýsingum um matarhefðir fyrri alda. Þá kom upp sú hugmynd að við myndum gera 

eitthvað svipað heima Íslandi. Við vildum safna saman fróðleik um matinn okkar sem 

annars myndi deyja út. Það var bara engin áhugi hér heima á þessum tíma,“ segir 

Sigurvin í viðtali vegna verkefnisins.  

Þau ferðuðust um landið og söfnuðu upplýsingum og fróðleik, stofnuðu nefnd til 

þess að halda utan um starfið og kynntu hugmyndir sínar fyrir matreiðslumönnum. 

„Við vorum álitin eitthvað skrítin held ég, það var engin áhugi og þetta þótti „púkó“ á 

þessum tíma. Við vorum bara of snemma á ferðinni fyrir þjóðina,“ segir Sigurvin. Eitt 

af því sem þríeykið fékk í gegn var að fá að hafa 10 mínútna þátt í Ríkisútvarpinu um 

efnið. Þau voru með fyrirspurnir og fróðleik og þátturinn þótti vinsæll að sögn 

Sigurvins. „Símarnir stoppuðu ekki því fólk alstaðar að af landinu vildi segja okkur 

frá matarhefðunum sínum. En svo vantaði alveg að gera eitthvað með upplýsingarnar 

og vegna áhugaleysis og fjárskorts lognaðist þetta út af,“ segir Sigurvin. En hann 

segist ánægður að sjá þann almenna áhuga á gömlum íslenskum hefðum í dag og 

veitingamenn vilji nota sem mest íslenskt hráefni og kynni sér gamla matreiðsluhefðir 

í auknum mæli. Hann nýtur þess nú á efri árum að fara um landið og heimsækja hina 



32 

margbreytilegu veitingastaði sem bjóða upp á íslenskan mat (Sigurvin Gunnarsson, 

munnleg heimild, viðtal, 9. febrúar 2017). 

Sumt af því sem við ölumst upp við glatast á leiðinni til næstu kynslóðar og sumt 

veljum við hreinlega að nota ekki áfram. Margir kannast við ákveðna fortíðarþrá, að 

gera eins og mamma eða amma gerði. Þegar við hugsum um ákveðin mat rifjast upp 

gamlar og góðar minningar og við viljum þessvegna halda í hefðinar. Við þetta bætist 

tískan og ný vitneskja um hollustu. Til dæmis er lítið um mörflot og hangiflot núna í 

dag með soðna fiskinum en fyrir 30-40 árum var sú hefð næstum því á hverju heimili. 

Á tímabili var álitið að fita hefði ekki góð áhrif á okkur og því var hún skorin niður og 

flotið þótti ekki lengur nógu gott fyrir okkur.  

Aðalheiður Marta Steindórsdóttir (2013) skoðaði notkun rabarbarans í íslenskri 

matargerð í lokaritgerð sinni. Í henni kemur fram að hann hafi verið notaður til 

matargerðar síðan um miðja nítjándu öld. Niðurstöður hennar benda til þess að 

rabarbarinn sé enn notaður hér á landi en hefðin fyrir honum sé mismunandi eftir 

minningum og því hvort við viljum halda í hefðir forfeðra okkar eða hvort þróun, 

menning og hefðir nútímans spili þar inn í. Rabarbarinn lifir enn, en flyst á milli 

kynslóða með meiri fjölbreytileika á þann hátt að t.d. minni sykur er settur í sultuna 

eða epli eða engifer bætt úr í hana. Einnig kemur fram í ritgerðinni að yfirfærsla á 

milli kynslóða geti hafa breytt uppskriftum og hefðum, sérstaklega þar sem oftar en 

ekki var um munnlegar heimildir að ræða. Einnig geti löngun og áhugi eftir nýbreytni 

gert það að verkum að uppskriftir breytist.  

Matreiðslumönnum á Norðurlöndunum fannst kominn tími á að vekja athygli á 

norrænni matargerðarlist og árið 2004 urðu til samtök sem nefnast New Fordic Food, 

Nýnorræn matarstefna. Í stefnuyfirlýsingu samtakanna kemur fram að norrænir 

matreiðslumenn vilji blanda saman því besta sem þekkist í norrænni matreiðslu. Með 

því að þróa nýjar leiðir fyrir hefðbundinn norrænan mat og vekja athygli á 

svæðisbundinni matreiðslu, vilja samtökin gefa henni fjölbreyttari tækifæri. Þættir 

eins og veðurfar, landslag og sérkenni og hefðir hvers héraðs voru hafðir að leiðarljósi 

í stefnuyfirlýsingunni. Hreinleiki, einfaldleiki, öryggi og þjóðareinkenni eru hugtök 

sem einkenna matargerðarlistina. Ísland er að sjálfögðu partur af norrænum þjóðum 

og má finna ýmsar upplýsingar á heimasíðu samtakanna um Ísland (Nordic council of 

ministers, 2004). 

 Gísli Matthías Auðunsson matreiðslumaður kynntist samtökunum og áherslum 

þeirra fyrir nokkrum árum og heillaðist af þeim, sem leiddi til þess að hann fór að 
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skoða íslenskar hefðir og gamlar uppskriftir og nota íslenskt hráefni sem nútíma 

matreiðslumenn hafa ekki verið að nota. Ýmsar íslenskar jurtir og sjávarfang er mest 

spennandi segir Gísli í viðtali vegna verkefnisins og er hann sífellt að prófa sig áfram 

með íslenskt hráefni. Hann rekur veitingahúsið Slippinn í Vestmannaeyjum ásamt 

fjölskyldu sinni og kom á fót og rak veitingahúsið Mat og drykk í Reykjavík. Báðir 

staðirnir byggja á íslenskum matarhefðum. Gísli fær hugmyndir af matreiðslunni úr 

gömlum bókum og ritum, frá ömmu og afa sínum, sagnfræðingum og úr umhverfinu. 

„Við vildum sýna fram á hvað íslenskur matur er í raun og veru góður. Við vildum 

gera okkar í því að varðveita uppskriftir og rétti sem eru kannski að gleymast. Búa til 

íslenskan mat sem íslendingar yrðu stoltir af. Hugmyndin var búin að gerjast í mér 

alveg frá því að ég opnaði veitingastaðinn Slippinn í Vestmannaeyjum ásamt 

fjölskyldu minni árið 2011. Þar hef ég alltaf notað mikið íslenskt staðbundið og 

árstíðarbundið hráefni. Þegar ég fór af stað með veitingastaðinn Mat og drykk vildi ég 

spá í hefðirnar og finna uppskriftir sem eru að gleymast og varðveita matargerðina, 

versla af smáframleiðendum og bændum og sýna fram á að gömlu aðferðirnar 

hreinlega mega ekki gleymast og glatast frá okkur,“segir Gísli í viðtalinu.  

Gísla finnst að Íslendingar mættu sýna íslenskri matarhefð meiri áhuga og hann 

segist skynja það að margir átti sig ekki á því hversu mikið þeir neyti af séríslenskri 

matvöru. Einnig segir hann að matreiðslumenn mættu alveg standa sig betur. Hann 

skynji þó meiri áhuga núna meðal matreiðslumanna vegna ferðamannastraumsins til 

landsins. „Mér finnst samt að þeir mættu fleiri fara dýpra heldur en bara að vera með 

lamb, bleikju, kjötsúpu og skyr og telji sig þar með vera búnir að sýna fram á íslenska 

matarhefð. Það eru alltof margar hefðir og aðferðir að gleymast og mér finnst það 

hálfgerð skylda hjá bændum, smáframleiðendum og veitingamönnum að þessi 

vitneskja týnist ekki. Við getum gert miklu betur,“ segir Gísli.  

Gísli býður til dæmis upp á heilan þorskhaus, notar hundasúrur, túnfífla, 

rabbabara, söl og beltisþara og hrogn í réttina sína og er matnum hans vel tekið, bæði 

af Íslendingum og erlendum ferðamönnum (Gísli Matthías Auðunsson, munnleg 

heimild, viðtal, 17. apríl 2017). 

4.2 Slow Food samtökin 
Hópur fólks í smábænum Bra á Norður-Ítalíu stofnaði samtökin Slow Food árið 1986 

sem andsvar við skyndibitamenningunni sem þá var að breiðast út um alla Ítalíu. 

Markmiðið var að standa vörð um ítalskar matarhefðir og hráefni úr nærumhverfinu. 
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Mcdonalds keðjan var að opna stað í miðborg Rómar sem varð kveikjan að stofnun 

samtakanna. Þau stækkuðu ört og árið 1989 var undirritaður í París stofnsamningur 

alþjóðasamtakanna Slow Food sem í dag eru þekkt um allan heim.  

       Hugmyndafræði Slow Food samtakanna byggist á þremur stoðum sem eru gæði, 

hreinleiki og sanngirni og vilja þau vernda líffræðilegan fjölbreytileika matvara. Til 

þess að ná því markmiði er lögð áhersla á fræðslu og aðstoð við framleiðendur til að 

mynda tengsl, til dæmis með því að halda matarhátíðir og ráðstefnur. Að hafa aðgang 

að góðri næringu á að vera mannréttindi en ekki forréttindi að þeirra mati. Góður 

matur á að vera ómengaður og bæði framleiðandinn og kaupandinn eiga að hafa hag 

af viðskiptunum. Gæði, hreinleiki og sanngjarni eru einkunnarorð samtakanna (Irving, 

J. 2007). 

Ólafur R. Dýrfinnsson kynntist fyrst Slow Food samtökunum árið 2003 þegar 

honum var boðið að koma á ráðstefnu og sýningu sem þau standa fyrir annað hvert ár 

í Torino á Ítalíu og heillaðist hann strax af hugmyndafræðinni. Ólafur er einn af 

frumkvöðlum í líffræna geiranum á Íslandi og hefur komið að ýmiss konar starfi 

innan hans síðan upp úr 1990. Hann starfar enn í Evrópusambandsnefnd lífrænna 

landbúnaðarhreyfinga fyrir Íslands hönd þó að hann sér komin á eftirlaun. Hann er 

með doktorspróf í búvísindum og starfaði lengst af hjá Bændasamtökunum eða í 40 

ár. „Ég hef oft verið spurður að því hvort Slow Food-samtökin stæðu fyrir því að fólk 

ætti að borða rólega. Það er vissulega hollt að borða rólega en það er alls ekki það 

sem samtökin standa fyrir. Þau vilja fyrst og fremst viðhalda líffræðilegri fjölbreytni 

bæði í plöntum og dýrum. Einnig vilja þau að framleiðslan fái að halda sér í 

byggðarlögunum eins og áður og fólkið sem býr yfir þekkingunni fái að halda sinni 

iðju áfram,“segir Ólafur í viðtali vegna verkefnisins. Hann bendir á að á þeim tíma 

sem Slow Food var stofnað var komin upp mikil markaðshyggja í landbúnaði. Menn 

sáu að bændur áttu í vök að verjast, sérstaklega smábændur. Á þessum tíma var 

ferðamannastraumurinn vaxandi á Ítalíu og áhugi ferðamanna mikill á staðbundnum 

og sérstökum vörum sem fengust á afmörkuðum svæðum. Slow Food-samtökin bentu 

á þetta og nauðsyn þess að styðja við bakið á bændum þar í landi. 

Ólafur segir matvælaiðnaðinn varhugaverðan og að gæta þurfi að vel að honum. 

„Nútímalandbúnaður er búinn að eyðileggja gríðarlegt magn af erfðaefnum. 

Tiltölulega fáar tegundir afurða standa undir matvælaframleiðslunni í heiminum. Þær 

tegundir eru notaðar sem þykja hentugastar til fjöldaframleiðslu og hinar deyja út. Á 

það bæði við plöntur og dýr. Samtök eins og þessi eru að reyna að spyrna fótunum við 
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þessari þróun með því að vekja athygli á mikilvægi þess að halda í fjölbreytileikann,“ 

segir Ólafur. Hann bendir á að þau leggi áherslu á að framleiða sem mest af matvöru í 

eigin landi. Enginn tilgangur sé með því að flytja inn það sem hægt er rækta í eigin 

landi, sem aftur skiptir máli varðandi fæðuöryggi. Samtökin vilja halda við 

landbúnaðarhéruðunum, styðja við smábændur og halda í gamlar hefðir. Ólafur segir 

einnig að samkvæmt samtökunum megi stórlega úr útblæstri gróðurhúslofttegunda 

með minnkuðum innflutningi. Ólafur vitnar í Trump máli sínu til stuðnings, sem 

státar sig af hagkvæmni og góðri kjötframleiðslu en upplýsir að sjálfsögðu ekki um að 

til þess að framleiða allt fóðrið fyrir nautin eru regnskógar eyðilagðir í Suður-

Ameríku og stór svæði sem hafa náttúrverndargildi. Stóru líftæknifyrirtækin á borð 

við Monsanto hjálpa svo til með erfðabreytingum á tegundum. Loks sé auðvitað mikil 

mengun af þessu öllu saman.  

Ólafur segir sauðfjárbændur skapa sér sérstöðu hér á landi með því að banna 

fóðurbæti með erfðabreyttu efni. Einnig hafi þeim borið gæfu til að varðveita og bæta 

íslenska búfjárkynið. Máli hans til stuðnings eru íslenskar ær mjög frjósamar miðað 

við aðrar ær og kýrnar gefa mikið af sér. Geitastofninn var hætt komin hér á landi 

fyrir um 50 árum síðan en þá var stofninn einungis rúmlega 100 dýr en sé nú komin 

upp fyrir 1000. „Það sem mikilvægt er fyrir framtíðina er að varðveita 

fjölbreytileikann. Við eigum dýr sem þola kulda, Afríkubúar eiga dýr sem þola þurrk 

og hita. Allt skiptir þetta máli til lengri tíma er litið. Íslensk matvæli eru með þeim 

allra hreinustu og bestu í heiminum, að þeirri einföldu ástæðu að við notum lítið af 

efnum og mengunin er lítil. Hráefnið er bara svo gott hér landi, en við flytjum samt 

gríðarlega mikið inn af matvöru. Við þurfum að gæta þess að fórna ekki fæðu- og 

matvælaöryggi þjóðarinnar fyrir skammtímahagsmuni. Á Íslandi er minna af 

sjúkdómum í plöntum og dýrum en almennt gerist og við erum með gömul og góð 

búfjárkyn í landinu sem hafa mikið alþjóðlegt verndargildi. Þar höfum við vissulega 

Slow Food samtökin með okkur,“segir Ólafur í viðtalinu (Ólafur R. Dýrfinnsson, 

munnlega heimild, viðtal, 7. mars 2017). 

Guðmundur Guðmundsson matvælafræðingur hefur verið meðlimur Slow Food 

samtakanna hér á landi til margra ára og segir eftirfarandi í viðtali vegna verkefnisins 

um tilgang og hugmyndafræði þeirra: „Við getum miðað við tímann eftir seinni 

heimstyrjöldina þegar þéttbýlismyndunin verður meiri. Ein afleiðing hennar verður að 

vélvæðing matvælaframleiðslu verður meiri. Herská og ágeng matvælafyrirtæki spila 

inn á breytingar á lifnaðarháttum. Verksmiðjuframleiðsla staðlar hráefnið og þrífst á 
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því að fá inn hráefni sem alltaf er eins og og velur hráefni sem henta í 

fjöldaframleiðslu og hin verða undir sem oft eru jafnvel betri að gæðum en henta verr 

til verksmiðjuframleiðslu. Smám saman detta úr afbrigði og menn hætta að rækta 

þau.“ Hann nefnir hrísgrjónaframleiðslu á Filippseyjum sem höfðu verið um nokkur 

þúsund afbrigði árið 1950 en nú eru þau örfá. Guðmundur tekur dæmi um vinnsluferli 

á kartöfluflögum áður en þær fara til neytenda. Kartöflurnar eru ræktaðar á einum stað 

á Ítalíu, svo fluttar áfram til annars lands, meðhöndlaðar þar, steiktar í þriðja landinu 

og svo fluttar aftur til Ítalíu þar sem þeim er pakkað og loks fluttar út. „Þú heldur að 

þú sért að kaupa matvöru frá ákveðnu landi en það þarf ekki endilega að vera rétt sem 

stendur á vörunni. Allt snýst þetta um peninga. Einsleitni matarins verður meiri og 

meiri. Samtökin vilja auka meðvitund fólks um það hvað það er að borða með því að 

þekkja uppruna matarins sem það neytir“ (Guðmundur Guðmundur, munnleg heimild, 

viðtal, 1. mars 2017). 

Bragðörkin (Presidium) er gagnabanki Slow Foods þar sem skráðar eru afurðir 

sem hafa menningarlegt gildi fyrir samfélög og eiga á hættu að deyja út. Um 10 

þúsund matvæli eru skráð í Bragðörkina frá öllum heimsálfum. Hér á Íslandi hafa 

verið skráðar 15 tegundir í Bragðörkina. Þær eru íslenskt sauðfé, mjólkurkýr, geitur, 

landnámshænur, hjallaverkaður harðfiskur bæði ýsa og þorskur, sólþurrkaður 

saltfiskur, hangikjöt, hveraverkað salt, rúllupylsa, magáll, söl, kæstur hárkarl, lúra og 

íslenska skyrið. Að sögn Dominique Plédel Jónssonar, formanni samtakanna Slow 

Food á Íslandi, eru mjög strangar kröfur gerðar til að fá afurðirnar skráðar í 

Bragðörkina. En með því að fá skráninguna er kominn ákveðin stimpill á þær. „Nú er 

til dæmis komin lýsing á því hvernig hefðbundið íslenskt hangikjöt er verkað og 

hefðbundið íslenskt skyr búið til. Kannski kemur einhvern tíma að því að búfé verði 

flutt hingað til lands og þá höfum við þetta allt skráð í Bragðörkinni sem eitthvað 

hefðbundið íslenskt. Að varðveita hefðbundnar afurðir og menningararf flokkast ekki 

undir afturhaldssemi heldur eru þær merkilegar og skapa sérstöðu,“ segir Dominique í 

viðtalinu. Búið sé að þróa ákveðnar aðferðir í gegnum aldirnar og mikilvægt að þær 

gangi áfram með okkur inn í framtíðina. Þær skapi sérstöðu hvers lands og mega því 

ekki deyja út. 

Til þess að útskýra betur aðgerðir Slow Food-samtakanna gegn því að 

iðnvæðingin drepi endanlega fjölbreytni matvæla tekur Dominique dæmi frá landinu 

Malí í Vestur-Afríku þar sem einstakri framleiðslu var bjargað. Kvennasamfélagið 

hrundi í landinu vegna þess eins að farið var að selja G-mjólk í stórmörkuðum og fólk 
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hætti að kaupa úlfaldamjólk sem konurnar seldu og byggðu afkomu sína á. Hins vegar 

vissi Slow Food að framleiðslan þeirra var einstök, til dæmis var úlfaldaosturinn 

þeirra á heimsmælikvarða. Samtökin skráðu hann r í Bragðörkina og hjálpuðu þannig 

konunum að geta haldið áfram að framleiða hann.  

Á ákveðnu svæði í Suður-Marokkó vaxa einstök tré sem einungis eru til þar. Slow 

Food-samtökin komu að björgun þeirra ásamt Unesco fyrir nokkrum árum. Konurnar 

á svæðinu höfðu lengi unnið svokallaða Argan-olíu úr trjánum sem þær notuðu til 

matargerðar og í snyrtivörur en á þeim tíma var olían aðeins þekkt á meðal þeirra. 

Þegar stór fyrirtæki komu á svæðið til að rækta tómata, banana og fleira í 

gróðurhúsum breyttist allt. Flestir karlmennirnir á svæðinu fóru að vinna hjá þeim því 

það gaf miklu meira af sér. Bændur voru með litlar ekrur í kringum trén en þær fóru í 

órækt vegna þess að þeir fengu vinnu í gróðurhúsunum. Þá gekk sandurinn frá 

eyðimörkinni óhindraður að trjánum og vistkerfið á svæðinu breyttist mikið. 

Konurnar sem eftir voru náðu ekki eins auðveldlega í hneturnar af trjánum til að vinna 

úr þeim olíuna. Vinnsla Argan-olíunnar minnkaði því mikið og konurnar unnu aðeins 

olíu til eigin nota næstu 20 árin. Þá kom Unesco til bjargar og svæðið fékk 

viðurkenningu sem einstakt vistkerfi (Biosphére) sem sé að hverfa. Í kjölfarið kom 

Slow food til aðstoðar. Gerðar voru prófanir á olíunni og hún sýndi marga góða 

eiginleika eins og margir þekkja í dag því olían fæst nú um allan heim. Eftir þetta átak 

mynduðust sterk kvennasamvinnufélög á svæðinu. Verðmæti Argan-olíunnar var 

viðurkennt á heimsvísu, vistkerfinu var bjargað og verðmætasköpun varð að mestu 

eftir á staðnum (Dominique Plédel Jónsson, munnleg heimild, viðtal, 3. mars 2017). 

Í ríkinu Meghalaya á norðausturhluta Indlandi var haldin matarhátíð sem Slow 

Food samtökin styrkti til að vekja athygli á svæðisbundnum matarhefðum. Þar hafa 

íbúar áhyggjur af því að fjölbreytileiki fæðutegunda fari minnkandi og fæðuúrvalið sé 

að verða of einhæft. Á svæðinu er til dæmis fjöldi jurtategunda sem er að deyja út. Þó 

að norðausturhluti Indlands sé einangraður frá öðrum svæðum landsins og 

svæðisbundin matarmenning hafi blómstrað hingað til eru íbúar áhyggjufullir vegna 

minnkandi fjölbreytni í fæðuúrvali. Hirsi hafði lengi verið ræktað á svæðinu og verið 

uppistaða í næringu fólksins en hægt var að fá hrísgrjón niðurgreidd hjá ríkinu og 

valdi fólkið frekar að nýta sér það og hætta að rækta hirsi. Í fréttinni kemur fram að 

samkvæmt upplýsingum frá Slow Food samtökunum samanstendur 60% af allri 

kornneyslu íbúa heimsins af aðeins þremur korntegundum, hveiti, hrísgrjónum og 

maís þó að mörg önnur afbrigði séu til (Matarhefðir á hverfanda hveli, 2015).  
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5. Niðurstöður 
Í verkefninu voru lagðar fram tvær spurningar, hvort ástæða sé til þess að standa vörð 

um íslenskar matarhefðir og íslenska framleiðslu matvæla og á hinn bóginn hvort 

áhugi og þekking sé fyrir hendi á gömlum íslenskum matarhefðum meðal Íslendinga. 

Út frá svörum viðmælenda og heimildavinnu er svarið við þeim að svo sannarlega sé 

þörf og ástæða til að veita íslenskum matarhefðum og íslenskri framleiðslu matvara 

gaum og áhuga og auka vitneskju okkar á gömlum matarhefðum.  

Til að átta sig hefðunum okkar er nauðsynlegt að þekkja uppruna þeirra og 

áhrifavalda. Matarhefðir eru hluti af sögunni okkar og sjálfsmynd sem þjóð. Með því 

að þekkja menningararfinn og söguna, skiljum við betur samfélagið sem við búum í. 

Glassie segir hefðirnar verði til í fortíðinni og skapi framtíðna. Hefðirnar séu sköpun 

og saga fólksins, arfur fortíðarinnar. Hefðir breytast en jafnframt viljum við líka halda 

í þær.  

Það sem hafði mikil áhrif á matarhefðir okkar Íslendinga samkvæmt 

samantektinni hér á undan eru geymsluaðferðir matvæla, hvar á landinu fólk bjó, áhrif 

frá Dönum og uppskriftabækur. Laufey Steingrímsdóttir segir að fólk átti sig ekki 

nægilega vel á því hversu mikilvægur fiskurinn var fyrir okkur og að við Íslendingar 

gerum okkur ekki grein fyrir fjölbreytileika matarhefða okkar. Áhugavert er að í 

byrjun 20. aldar var meira borðað af korni en nú er gert og kostir rúgsins eru miklir 

fyrir heilsuna sem vert er að veita athygli. 

Reynt var að efla grænmetisræktun hér á átjándu öld en það tókst ekki vel, meðal 

annars vegna viðhorfa fólks til grænmetis. Grænmetisræktun hefur heldur betur tekið 

við sér frá þeim tíma en samt flytjum við inn gríðarlegt magn af grænmeti. Samkvæmt 

ummælum Ólafs Dýrfinnssonar búum við engu að síður yfir einstökum aðstæðum til 

að rækta mat. Þær eru með þeim hreinustu og bestu í heiminum því að á Íslandi er 

minna af sjúkdómum í plöntum og dýrum en víða annars staðar. Bændur hér á landi 

nota ekki erfðabreytt fóðurbæti sem skapar ákveðna sérstöðu hér landi og kom fram 

mikilvægi þess að halda í fjölbreytileikann og sporna við einsleitni í 

matvælaframleiðslu. 

Íslensk matvæli voru súrsuð og kæst hér áður fyrr og Íslendingar notuðu aðferðir 

til geymslu matvæla sem eru sérstakar á heimsvísu. Þekking okkar á skyrgerð er 

einnig einstök í heiminum. Íslenska geitin, mjólkurkýrnar, landnámshænurnar og 

íslenska kindin eru dæmi um sérstök kyn sem einungis eru til hér á landi. Við búum 

bæði yfir sérstökum matvælum og sérstakri þekkingu. 
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Vissulega er einhver meðvitund um gamlar hefðir í samfélaginu því annars væru 

þær ekki til staðar lengur. Sigurvin Gunnarsson reyndi að vekja áhuga á gömlum 

matreiðsluhefðum á níunda áratungum en þá var lítill áhugi meðal matreiðslumanna. 

Annað virðist vera upp á teningnum í dag og sífellt fleiri veitingarhús bjóða upp á 

íslenskan mat. Gísli Matthías, sem er einn af frumkvöðlum matreiðslumanna hér á 

landi varðandi íslenskar matarhefðir, segir samt sem áður að íslenskir matreiðslumenn 

mættu gera betur. Ekki sé nóg að flagga eingöngu kjötsúpu, skyri og harðfiski og 

lambakjöti og kalla það hinn eina sanna íslenska mat því við eigum svo miklu 

fjölbreyttari hráefni en það. Hann telur mikilvægt að halda í gamlar hefðir því þær séu 

dýrmætur arfur sem halda þurfi við og megi ekki deyja út. 

Það er alveg ljóst að ofantöldu að full ástæða er fyrir Íslendinga að auka 

meðvitund okkar á íslenskum mat og gefa honum gaum og tækfæri. Einnig virðist 

vanta upp á vitneskju um svæðisbundnar matarhefðir og mættum við bæta okkar á því 

sviði. En eins og fram er komið hefur lítið verið skráð um þetta í gegnum tíðina og 

hefur það vissulega áhrif á vitneskju okkar um hefðirnar.   
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6. Lokaorð 
 

Ég hef alltaf haft áhuga á matargerð og tók þátt í hefðum fjölskyldunnar frá unga aldri 

eins og sláturgerð, hnoðmörsgerð og sultugerð. Ég hjálpaði til við fiskibollurnar, 

kleinugerðina, hjónabandssælu- og jólakökugerð með móðir minni svo eittthvað sé 

nefnt. Pönnukökubakstur er hefð fjölskyldunnar minnar og þykir öllum vænt um þá 

hefð. Ég fylgdist með þegar sviðahausarnir voru sviðnir og man vel eftir lyktinni sem 

gaus upp við verknaðinn. Minningar mínar tengdar mat frá því í æsku eru sterkar og 

góðar. Eins og þegar amma mín smakkaði alltaf til hráan blóðmörinn áður en hann var 

soðin og blóðgrautinn sem hún bjó til í sláturtíðinni. Faðir minn var sá eini sem fór í 

mat til hennar þegar var blóðgrautur því hann var alinn upp við slíkt og þótti hann 

góður. Því dó hefðin með ömmu. Við getum valið það sem við borðum og þær hefðir 

sem við þekkjum og viljum taka með okkur.  

Fiskurinn var alltaf á borðum hér áður fyrr og er okkar helsta útflutningsvara. Við 

lifum á honum eins og viðkvæðið er oft í samfélaginu. Flestir á miðjum aldri í dag 

kannast við að hafa fengið soðna ýsu og kartöflur og rúgbrauð í hvert mál í 

uppvextinum. En við erum líka nýjungagjörn þjóð og fisktegundir og aðferðir við að 

elda hann hafa breyst og aukið áhugann á honum. Nýjungagirni okkar getur líka leitt 

til þess að við viljum alltaf eitthvað nýtt og gleymum því gamla og góða sem við 

höfum. Það er þarft að minna sig á endrum og eins að líta sér nær. 

Breytingar taka alltaf tíma og tel ég að vitund okkar Íslendinga eigi eftir að aukast 

í framtíðinni á dýrmætum hefðum fortíðarinnar. Það hjálpar til þegar aðrar norrænar 

þjóðir eru að hampa hefðum sínum og skoða gildi arfleiðarinnar sinnar. Ég held að 

litla þjóðin Ísland sé góð í því að tala um það sem gott er hér á landi og það á svo 

sannarlega við íslensk matvæli og hefðir.  

Titilinn sem Ísland fékk árið 2016 samkvæmt þættinum World´s best diet að 

hollasta og besta matinn í heiminum væri að finna hér, ættum við að vera stolt yfir að 

hafa fengið og eftir vinnu verkefnisins er ég ekki frá því að margt sé til í þeim titli.  
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