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Vinnsla matvaela

Matveelavinnsla er ein elsta atvinnugrein mannkynsins. Forfedur okkar
komust upp a lag med ad verka matvaeli pannig ad pau yrdu nytanlegri og
geymdust betur. A sidustu aratugum notum vid unnin matveeli i vaxandi
maeli pannig a0 matvalavinnslunni vex sifellt fiskur um hrygg og nu
tolum vid um matvalaidonad. Vid gerum meiri krofur en paer ad matveelin
séu nytanleg og geymist lengi, vid viljum lika a0 matveelaidnadurinn spari
okkur tima og framleidi tilbunar matvorur sem haegt er ad neyta an
mikillar fyrirhafnar. Pannig ma segja ad hlutverk eldhuss heimilanna hafi
feerst a0 hluta til inn i matveelaverksmidjurnar. Vid megum po ekki gleyma
bvi ad vio verdoum ad kunna ad elda sjalf pvi ad oftast er dyrara ad kaupa
tilbunar vorur, vid getum utbuid rétti eftir okkar eigin smekk med pvi a0
elda sjalf og sidast en ekki sist er pad hluti af notalegu heimilislifi ad bua
til mat og borda saman.

Aoferoir til ad vardveita matinn

Aour en vio athugum hvaoa aoferdir eru notadar til ad vardveita matinn
og auka geymslupol hans er naudsynlegt ad skoda hvers vegna matvor-
urnar breytast og skemmast vid geymslu. | matvaelum og alls stadar i um-
hverfinu eru orlitlar lifverur eda agnir sem sjast ekki med berum augum
en geta skemmt matvaelin. Pessar agnir kollum vid skemmdardrverur. Paer
valda pvi ad matvorurnar surna, rotna, gerjast eda mygla og verda Oaetar
eda jafnvel eitradar. Til ad pessar agnir prifist og fjolgi sér purfa peer viss
skilyroi, t.d. vatn, surefni, hita og visst syrustig. Petta nytum vid okkur
begar vid viljum halda peim i skefjum. Pa reynum vid ad draga ur vexti og
starfsemi peirra med pvi ad gera peim lifid obaerilegt. Heegt er ad auka
geymslupol matvoru a ymsa veqgu en adferdirnar mida allar ad pvi ad
draga ur vexti 6rveranna sem skemma matinn.

Purrkun er ein elsta adferdin og hefur verid notud i morg hundrud ar.
Pegar vatnio er farid ur matvorunni prifast orverur ekki og maturinn
skemmist sidur. Daemi: Harofiskur.

Frysting er lika gomul adferd en samt yngri en purrkunin. Upp ur 1920
fara islendingar ad nota pessa adferd fyrir alvoru. Pegar vatnid er frosio
geta Orverurnar ekki nytt sér pad. Daemi: Frosid kjot. Hér parf ad hafa i
huga a0 ef matvara er geymd lengi i frysti getur hun pornad upp og yms-
ar efnabreytingar att sér stad svo ad hun verdur ekki god med timanum.
Meo pvi ad kaela matvoruna en ekki frysta er lika haegt ad haegja a starf-
semi drveranna en varan geymist ekki eins lengi og ef hun er fryst.

Reyking hefur tvipeett ahrif til ad auka geymslupol. Annars vegar gufar
hluti af vatninu upp svo a0 varan pornar ad nokkru leyti. Hins vegar eru
efni i reyknum sem verja voruna gegn skemmdum. Daemi: Hangikjot.
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Séltun var mikilveeg a islandi nokkud fram yfir midja sidustu 6ld aour en
frystikistur urdu almenningseign. Pegar matveeli eru soltud bindur saltio
hluta af vatninu og o6rverurnar prifast illa. Deemi: Saltkjot.

Sursun var lika mikid notud fyrir tilkomu frystikistunnar. Pa voru mat-
vaelin geymd i mysu sem er sur. Orverurnar pbrifast illa i svona mikilli syru
0g pess vegna geymast matvaelin lengur. Daemi: Surt slatur. Nuna eru mat-
veeli lika stundum 1690 i ediklog sem er sur eins og mysan, pa faest af peim
sérstakt bragd og pau geymast betur. Daemi: Marinerud sild.

Gerjun er stundum notud. Pa myndast efni sem gera skemmdardérverunum
lifio erfitt, t.d. syra. Deemi: Syrdur rjomi.

Sykursultun er oft notud til ad auka geymslupol avaxta og berja. Sykurinn
bindur pa hluta af vatninu og skemmdardrverurnar prifast illa. Daemi:
Berjasulta.

Rotvarnarefni og praavarnarefni eru lika notud til ad draga ur daeskilegum
breytingum. Pessi efni flokkast undir aukefni og er bara leyfilegt ad nota
bau samkvaemt akvedonum reglum (sja kaflann um aukefni). Daemi: Ymis
tilbuin matveeli, t.d. kjotfars og pylsur.

Matveeli geta lika skemmst eda breyst an pess ad skemmdardrverur komi
par vid sogu. Pegar surefni leikur um matveelin pranar t.d. lin fita, sum
vitamin eydileggjast, matvaelin aflitast og bragobreytingar geta att sér
stad. bess vegna er naudsynlegt a0 geyma matveeli i loftpéttum um-
budum.

Matvaelaidnaour sparar tima

Eins og aodur sagdi viljum vid ad matvalaidnadurinn geri matvorurnar
bannig ur gardi ad paer skemmist sidur og vid viljum lika ad hann létti
undir med okkur og spari okkur tima.

[ keeli- og frystigeymslum matvérubtidanna finnum vid otal matvorur sem
eru tilbunar til neyslu, ymist beint eda med pvi ad pida paer eda hita. Sem
deemi ma nefna jogurt, ost, pitsu, tilbuna kjot- eda fiskrétti i loftpéttum
umbudum og frosna sukkuladikdku. Af hverju eru pessar vorur geymdar i
keeli eda frystikistum?

Adrar vorur er buid ad vinna en vio eigum samt eftir ad matreida peer til
a0 peer verdi haefar til neyslu. Sem deemi um pessar vorur ma nefna hveiti
til a0 baka ur eda pasta sem er buio til ur hveiti en a eftir ad sjoda adur
en haegt er neyta pess. Hvers vegna er haegt ad geyma pessar vorur i hill-
unum par sem ekki er kuldi?
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Fjolbreytni matvaelaionadarins

Framleidsla matveelaidnadarins er otrulega fjolbreytt og oft eru bunar til
margar mismunandi vorur ur sama hraefni. Hér verda kartoflur teknar sem
deemi til ad syna fram a petta.

Afhyddar kartoflur, forsodnar

Einfaldasta afurdin ur kartoflum eru kartoflur sem buid er ad afhyda og
snoggsjoda. Sidan eru peer settar i loftpéttar umbudir og geymdar i keeli.
Pegar a ad nota paer parf bara ad taka peer ur umbudunum og sjoda stutta
stund. Pessar kartoflur eru oft notadar i storum motuneytum par sem
miki0 er eldad i einu og enginn timi til ad afhyda kartoflurnar fyrir mann-
skapinn.

Djupsteiktar kartoflur

Franskar kartoflur eda djupsteiktar kartoflur eru til baedi sem stafir og
flogur. Fyrst eru kartoflurnar athyddar og skornar nidur, annad hvort i
bunnar flogur eda pykkari lengjur (stafi). Sidan eru paer sndggsteiktar upp
ur heitri feiti og keeldar. Pa er haegt ad pakka peim inn, frysta peer og selja
bannig. Sa sem kaupir voruna getur pa annadhvort djupsteikt kartoflurnar
heima hja sér eda sett paer i bokunarofninn og latid paer bakast. Pad sem
ekki er selt svona er steikt aftur, kaelt og pakkad og selt tilbuio til neyslu.
Punnu flogurnar geymast nokkud vel pvi ad svo mikid vatn fer ur peim i
steikingunni a0 skemmdardrverurnar prifast illa. Med timanum pranar
samt fitan i peim.

Kartoflumus

Haegt er a0 kaupa duft til ad bua til kartoflumas. Pad er unnid med pvi ad
afhyda kartoflurnar, sjoda peer, stappa og bua til mauk og na svo vatninu
burt (purrka) ur maukinu med sérstokum vélum. Sa sem kaupir duftio
setur vatn eda mjolk ut i pad heima hja sér, hitar pad upp og er pa kominn
meo finustu kartoflumaus.

Kartoflumjol

Haegt er ad vinna duft, kart6flumjol, ur kartoflum. Pad er gert meo pvi ad
rifa kartoflurnar nidur a rifjarni og setja peer i kalt vatn. Pa fer mjolio
(sterkjan) ar kartoflunum Gt i vatnio. Trefjarnar eru svo siadar fra og pa
verdur eftir vatn med kartoflusterkju. Med pvi ad lata pad standa um
stund fellur mj6lio til botns og vatninu er hellt af. Sidan er mjolio purrkad
0g pa er komid kartoflumjol sem notad er sem bindiefni, t.d. pegar verio
er a0 bua til avaxtagrauta.
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Verkefni

1. Hvers vegna skemmast matveeli?

2. Hvada geymsluadferdir byggjast a pvi ad koma i veg fyrir ad Orverur
komist i vatn i matvaelunum?

3. Hvad er haegt ad fa margar vorutegundir, sem unnar eru ur kartoflum,
i naestu bud?

4. Hvernig vaeri pjodfélag okkar an 6flugs matvaelaionadar?
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Aukefni 1 matveelum

Aukefni eru hjalparefni sem notud eru vid framleidslu matveela og annarra
neysluvara. Nafnio kemur til af pvi ao petta eru efni sem aukio (baett) er i
matveeli i akvedum tilgangi. Pannig eru pau adgreind fra adskotaefnum
en pad eru efni sem berast i matveelin eda myndast i peim an pess ad vera
naudsynlegur eda aeskilegur hluti peirra.

Aukefnin eru lika kollud E-efni. Bokstafurinn E er hluti af merkingarkerfi
aukefna sem a uppruna sinn ao rekja til Evropusambandsins (ESB).

Tilgangurinn med notkun aukefna er ad auka geymslupol, na fram réttri
aferd a voruna og gefa henni bragd og lit. Efnunum er skipt nidur i flokka
eftir pvi hvada hlutverki pau gegna t.d. bindiefni, bragdefni, litarefni og
praavarnarefni.

Notkun aukefna gerir pad kleift ad neyta matvoru [6ngu eftir ad hun var
framleidd. Pau draga ur likum a skemmdum i matveelum og um leid ur
haettu @ matareitrunum og sykingum. Med notkun peirra eykst voruurval
bvi haegt er ad framleida mun fleiri vorur med pvi ad nota t.d. bindiefni.
Auk pess geta vorurnar ordi0 fallegri og bragobetri. Petta eru jakvaedu
hlidarnar vid notkun aukefna en notkun peirra hefur lika neikvaedar hlidar.

Adalgallinn vid notkun aukefna er sa ad pau geta villt um vardandi geedi
vOrunnar, t.d. ef notud eru litarefni til ad gefa Ielegu hraefni fallegan lit.
Sumir pola ekki ad borda aukefnin og hafa ofneemi eda 6pol gegn peim.

Heilbrigoisyfirvold setja reglur um notkun aukefna. Aukefnanefnd, sem
starfar a8 vegum Hollustuverndar rikisins, er sa aoili sem fjallar um heimild
til notkunar peirra hér a landi. Leyfi fyrir notkun aukefna er ekki veitt ef
talido er a0 notkunin blekki neytendur eda geti verid skadleg sé vérunnar
neytt i edlilequ magni. Pad er po aldrei haegt ad utiloka ad einhver hafi
ofnaemi eda opol fyrir aukefnunum. Gefinn er ut aukefnalisti sem gefur
yfirlit yfir pau aukefni sem leyfilegt er ad nota hér a landi, i hvada neyslu-
vorur er leyfilegt ad nota pau og i hvada magni. Rétt er a0 taka fram ad
bad gilda sdmu reglur um innlendar og erlendar matvorur.

Ef aukefni eru notud vid matveelaframleidsluna verdur pad ad koma
greinilega fram @ umbudunum. Aukefnio & ad tilgreina med flokksheiti og
vidurkenndu heiti efnisins eda E- numeri. Heilbrigdiseftirlit sveitarfélaga
fer med eftirlit med notkun aukefna og merkinu neytendaumbuoa. Eftir-
litid felst a® mestu i ad kanna innihaldslysingar @ umbudum og fylgjast
med notkun aukefna hja matvaelaframleidendum.
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Verkefni

1. Hvers vegna eru aukefni sett i matvaeli?

2. Hverjir eru helstu kostir og gallar vid notkun aukefna?

3. Hvada upplysingar er ad finna i aukefnalista?

4. Hver hefur eftirlit med notkun aukefna hér a landi?

5. Hvernig a ad merkja matveeli ef aukefni eru notud vio framleidsluna?

6. Getid pid séo fyrir ykkur ad vid getum komist af an aukefna i pjoofélagi
okkar? Ef ekki, hvers vegna?
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Pasta

A sidustu arum hefur pasta ordid vinseel matvara 4 islandi. Ekki er vitad
hverjir hofu framleidslu a pasta pvi ad pad hefur verid til 6ldum saman en
talia er pad land sem pekktast er fyrir pastaframleidslu. Ordid pasta er
komid ur itdlsku og pydir deig, enda er pastad buid til ur deigi sem gert er
ur hveiti, vatni og salti og stundum er eggjum baett vio. Nudlur eru fram-
leiddar eins og pastad. Paer eru ymist gerdar ur hveiti eda hrismjoli. Deigid
er svo motad a ymsa vegu og kallad mismunandi n6fnum eftir pvi. Haegt
er a0 kaupa pastad ymist purrkad eda ferskt. i pvi ferska er meira vatn,
bess vegna skemmist pad fljott. Stundum er sett fylling i pastag, t.d. kjot-
eda ostafylling. Tomotum eda spinati er lika stundum beett vid pastad til
a0 gefa lit og orlitid brago.

Pasta a a0 sjo0a i miklu vatni sem i hefur verid baett salti og orlitlu af oliu
til a0 hindra ad pastad klessist saman.

Ymsar gerdir af pasta:

Spaghetti

Fusilli (skrufur)

Farfalle (fiorildi, slaufur)

Conchiglie (kudungar)

Ruoti (hjol)

Pasta



Pastina (bokstafir)
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Rigatoni
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Vermicelli

Tagliatelle

Lumache (sniglar)

- Lasagne
Ravioli

Pasta
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