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1 Inngangur

Skyr er hefdbundin islensk afurd sem virdist hafa verid gerd & islandi fra landnami, en mjolkurafurd
undir svipudu heiti var pa pekkt & 6llum Nordurléndunum og vidar um heim. Skyrgerd i peirri mynd,
sem vid pekkjum hana, virdist po eingdngu hafa vardveist & Islandi. Liklega hefur skyrid &
landnamsold verid olikt pvi sem vid pekkjum i dag, baedi strara og pynnra. Miklar breytingar hafa
ordid & framleidslu & skyri & sidustu dld med tilkomu verksmidjuframleidslu pess. Ymsar utgéafur eru
na faanlegar af verksmidjuframleiddu skyri. beer eiga pad allar pad sammerkt ad vera toluvert

frabrugonar pvi heimagerda.

Skyr er mikilvaegur hluti af menningararfi okkar [slendinga og pvi er mikilveegt ad 6dlast meiri
pekkingu & pessari afurd. pratt fyrir pad hafa faar rannséknir verid gerdar 4 hefobundnu skyri og
fidlbreytileika pess. Markmid verkefnisins Sérstada hefobundins skyrs var ad afla pekkingar og gera
forrannsoknir a hefobundnu skyri sem skref i att ad pvi markmidi ad fa alpjédlega vidurkenningu a pvi
sem sérstedri/hefdbundinni islenskri voru. Slik vidurkenning skiptir miklu mali i markadssetningu
skyrs erlendis auk pess sem hun &tti ad styrkja stadbundna framleidslu & skyri og par med fjolbreytni
t.a.m. i tengslum vid matarferdamennsku. pPegar hefur verido myndadur hépur til ad vinna ad pvi ad fa

svokallada ,,presidium* vidurkenningu Slow Food samtakanna & skyri.

Hér & eftir verour greint frd megin nidurstédum verkefnisins sem folst i pvi ad afla upplysinga um
hefdbundna framleidslu & skyri, kénnun a pvi hvar og hvernig slik framleidsla & sér stad i dag, yfirlit
yfir rannsoknir og samsetningu vidmida og lysinga & hefdbundinni skyrgerd. Auk pess verdur greint

fr& undirbuningi umsoknar um alpjodlega vidurkenningu & hefébundnu skyri.



2 Hefdbundin framleidsla a skyri

2.1 Skyrgerd fyrr og nu

Skyrgerd hefur tidkast & islandi allt fra landnamstid eins og margar fornsdgur bera med sér (m.a.
Egilssaga, Gisla saga Sarssonar, Njalssaga, Ljosvetningasaga og Grettissaga). Skyrgerd var mjog
algeng og var pad framleitt a flestum sveitaheimilum til eigin nota. Fljétlega eftir ad mjélkurbd toku til
starfa & [slandi foru pau ad framleida skyr i steerri stil og selja i kaupstodum (i kringum 1930). Med
verksmiojuferslu skyrgerdarinnar komu fram kréfur um stadladri voru, aukna hagkvaemni og afkdst.
Petta leiddi af sér breytingar & adferdum vid skyrgerdina og par med & skyrinu sjalfu. A sama tima og
framleidsla skyrs i mjolkurbdum hefur stéraukist hefur dregid Gr skyrgerd heimavid og na er svo

komid ad fair gera skyr ad stadaldri.

Adur fyrr var algengt ad gera svo kallad sjalfgert skyr. ba var litill hluti af godu skyri (skyrpéttir)
settur & botninn i tdmri tunnu og mjélk svo hellt i hana eftir pvi sem hun féll til. Mj6lkin strnadi pa og
hljop ad nokkrum tima lidnum. begar n6g var komid i tunnuna var mysunni rennt undan. Mjoélkin var
oft fl6ud adur en henni var hellt i tunnuna en p6 ekki alltaf. A sidustu 6ld var p6 ordid algengara ad
bla til svokallad hleypt skyr og tiokast pad enn. pa var mjolkin fyrst floud en svo kald nidur i u.p.b.
40°C og hleypt. Hleypingin fol i sér ad skyr ar fyrri I6gun var hraert Ut i hluta af keldri fl6adri
mjolkinni og sidan ostahleypi bztt Ut i. bessu var sidan blandad saman vid mjdlkina sem atti ad bua til
skyr ar og han byrgd i nokkra klukkutima svo ad huan hlypi. ba var hdn keld (6hreifd) og loks sett &
siu par sem mysan var skilin fra. Pessi adferd er su, sem i dag er oft visad til sem hefébundin skyrgerd.
Eins og sja ma i samantekt Hallgerdar Gisladottur (islensk matarhefd, 1999) voru ymis fravik fra
pessari adferd milli baja, i grundvallaratrioum fylgdu henni pé flestir. Fyrr & 6ldum var biti ar
purrkudum kalfsmaga (og stundum lambamaga) notadur til hleypingar en um aldamétin 1900 var
ordid algengara ad nota kalfslyf (rennin unnid ar kalfsmaga). | dag er mest notadur ostahleypir (rennin
unnid ar maga jorturdyra) til ad hleypa skyrid. I flestum heimildum er visad til notkunar undanrennu
Ur kamjalk til skyrgerdar en pé ma finna undantekningar par sem fullfeit mjélk ymist ar kim, am eda
geitum (b6ra Andrea Nikolina Jonsdottir, 1858; Vigdis Sveinbjornsdottir, 2010) var notud.

Bragd og aferd skyrsins reedst ad miklu leyti af pvi hvers konar orverugrodur verdur rikjandi i
mjolkinni pegar han hleypur. Orverufiéra sjalfrar mjoélkurinnar, samsetning skyrpéttisins og
umhverfisadsteedur vid hleypinguna (s.s. hitastig, mengun ur umhverfi, o.fl.) rdda hver pessi
orverugrédur verdur. Upprunaleg samsetning mjdlkurinnar (fullfeit vs. undanrenna og tegund) hefur
p6 einnig mikil &hrif & eiginleika skyrsins, sem og hitun, keeling og adferdir vid siun. Eiginleikar skyrs
hafa pvi verid hadir hréefni, adstedum og adferdum og pvi mismunandi eftir heimilum og
mjolkurbuum, jafnvel verid breytilegir fra einum tima til annars pvi 6rverugrédurinn hefur ekki alltaf
verid ndkveemlega eins. Skyrid, einkum skyrpéttirinn, hefur liklega verid einkennandi fyrir hvern

framleidanda.



Samsetning skyrpéttisins hefur haft mikil ahrif & pad hvernig til tokst vid skyrgerdina og eru til
lysingar fra pvi til hvada rada etti ad taka ef skyrid vard ekki ndgu gott og péttirinn 6nytur. Pad virdist
b6 ekki hafa verid & allra feeri ad nd upp géoum skyrpétti adur fyrr og jafnvel enn pann dag i dag, pvi
eins og Sigurdur Pétursson benti & (1939) ,, Skyrgerd er beinlinis raektun a vissum gerlategundum og
er pvi hid mesta vandaverk*. Eftirfarandi lysingu gefur Gisli Gudmundsson (1914) & ,,evafornri
islenskri adferd* vid ad koma upp gédum pétti: ,,G6d undanrenna er latin i marga (5 eda 6) hreina
bolla, og farid med pa Gt a tan i ymsar attir, og peir latnir standa par opnir stund ur degi (1-2 tima);
sidan eru bollarnir teknir inn og latid yfir pa og hafdir vid yl, pangid til undanrennan er ordin sur eda
hlaupin; sarmjolkin verdur sjaldan eins i 6llum bollunum, heldur talsverdur munur & atliti og bragdi.
Skal nu gera pétta Gr peim skamtinum sem hefir bragdbeztan strkeiminn, en jafnframt ber ad geta
pess, ad hlaupid sé vel samfellt (litid eygt), og er pad pvi betra sem mysan er minni ofan a. NU virdist
pessi gamla og g6da adferd vidast vera fallin i gleymsku; péttirinn er nd oftast fenginn & pann hétt, ad
afir eru hleyptar med keesi (kalfslyfi), og upphleypan latin standa pangad til han sarnar; pa er hdn
siud og draflinn peyttur i pétta; pessi adferd gefst oftast vel, en pd veldur pad oft talsverdum vafningi,
ad koma skyrinu til. Skyrpétti & ad vera pannig ad sem minnstan hleypi purfi ad lata i mjélkina.* Fleiri
adferdum er lyst i Islenskri matarhefd Hallgerdar Gisladéttur (1999) og ber fjélbreytni peirra pess vitni
hve mikilvaeg skyrgerd var adur fyrr. Sammerkt var p6 med peim flestum ad gera purfti upp skyr

nokkrum sinnum adur en gott skyr fékkst (gédur péttir).

Til ad tryggja ad g0 orverufléra nédi ad vaxa i skyrinu er hreinleeti mjog mikilvaegt vid skyrgerdina.
Fyrri rannsoknir og leidbeiningar (t.a.m. Mjolkurfraeoi eftir Sigurd Pétursson) bera keim af pvi ad
pekking og hreinletisvitund folks var mismikil og hefur sjalfsagt haft sitt ad segja vardandi hvar gott
skyr var framleitt &rum saman og skyrpéttinum vel haldid vid. Skyr sem var hleypt i of heitri mjélk
vard oft groft og kekkjott, var pad kallad gradhestaskyr. Hinsvegar ef mjélkin var of kold vard skyrid
punnt med kuldabragdi og pa kallad kuldaskyr. ba hét skyrid gellir/skollagellir ef mjolkin var byrjud
ad surna (Hallgerdur Gisladéttir, 1999).

Breytingar & skyrgerd hafa einkum att sé stad i mjoélkurbium, vid verksmidjuframleidsiu & skyri.
Heimagert skyr er hinsvegar ennpé ad mestu leyti baid til & hefdbundinn hatt. Til ad uppfylla krofur
um hagradi, afkost og stodlun hefur adferdum verid breytt og par med eiginleikum skyrsins.
Breytingarnar hafa einkum beinst ad pvi ad stadla drverufléruna i skyri og flyta fyrir siun vegna pess
hversu timafrek hin var med eldri adferdum. | stad pess ad nota skyrpétti er ordid algengara ad nota
hreinreektada, einnota, bakteriustofna vio verksmidjuframleidsiu & skyri. Med pessu er komid i veg
fyrir ad 6rverufloran breytist med tima og par med ahrif hennar & skyrid. pa er skyrhleypan stundum
forhitud fyrir og vid siun (6rsiun) sem hindrar voxt gersveppa og annarrar érverufléru. Stadbundnum
ahrifum framleidslustadar er pvi haldio i lagmarki. Siun skyrs i mjélkurbGum hefur breyst fra pvi ad
vera gerd & hefobundinn hatt (siun undir eigin punga), i ostaklit med adstod tromla eda skilvinda, til

pess ad i dag er farid ad nota drsiur vid siunina. Med pessum breytingum hefur siunartiminn styst



verulega, framleiosla hefur ordid stédugari og unnt er ad framleida skyr & innan vid solahring i stad

tveggja.

Med peim breytingum sem hafa verio gerdar a skyrframleidslu i mjélkurbdum a undanférnum
aratugum hafa verid uppi vangaveltur um pad hvar moérkin a skyrgerd liggja, p.e. hvenar hattir skyr
ad vera skyr, hvada breytingar & skyrgerdarferlinu og hraefninu valda pvi ad afurdin verdi svo 6lik
hefdbundnu skyri ad hun geti vart talist vera skyr lengur. Opinberar skilgreiningar & skyri ma helst
finna i reglugerd um mjolk og mjélkurvorur 919/2002. par koma fram skilgreiningar & skyri og

tengdum vorum:

1. Skyr er framleitt ar gerilsneyddri og/eda endurunninni undanrennu sem hitud hefur verid upp i
minnst 72-78°C i 15-20 sek. Undanrennan er syrd med skyrpétti og jafnvel hleypt med ostahleypi.
Mysan er skilin fra. Skyrhlaupid mé hita i allt ad 68°C i 15-20 sek. pannig ad mestur hluti

skyrbakteria lifi af hitunina (gerilskert skyr). Skyr skal innihalda minnst 16% af mj6lkurpurrefni.
2. Skyrréttir eru gerdir Ur skyri og i pa ma beta 6drum hraefnum, aukefnum og bragdefnum.

3. Rjémaskyr er skyr med auknu fituinnihaldi. T pvi skal vera minnst 10% af mjolkurfitu midad vid

heildarpurrefni.

Pessi skilgreining er su sem almennt er midad vid pegar talad er um afurdina skyr. Skiptar skodanir
eru um pad hvort pessi skilgreining er rétt, hdn sé ad sumu leyti of vid en ad 6dru of préng. Pad hafa
t.a.m. fundist heimildir um ad skyr hafi verid buid til dr baedi undanrennu og fullfeitri kua-, sauda- og
geitamjolk (Pora Andrea Nikolina Jonsdottir, 1858; Vigdis Sveinbjornsdattir, 2010). Ljost er ad ymis
afbrigdi af skyri hafa tidkast a Islandi i gegnum tidina, misttbreidd. Kalskyr var til ad mynda algengt &
sudurlandi en pa var smatt skorid sodid skal blandad vid skyr og pad latid surna i skyrinu. petta
kalskyr var m.a. notad i hreering (hraert saman vio hafragraut), i kalkokur og kalysting (Hallgerdur
Gisladottir, 1999).

A arunum 2005-2009 var i gangi evropskt verkefni, EuroFir, um efnainnihald matveala, stédlun
gagnanna og midlun peirra med gagnagrunnum og netinu. Hluti af verkefninu fal i sér skilgreiningu a
adferdum og innihaldi pjéolegra matvaela p.a.m. skyrs og var sa hluti unnin af Matis (adur Matra og
Rannsoknastofnun fiskidnadarins) og Landblnadarhaskélanum. I verkefninu var adferdin vid gerd a

hefdbundinu skyri skilgreind & eftirfarandi hatt (sja toflu 1):

Tafla 1. Uppskrift og adferd vio hefdbundna skyrgerd skv. EuroFir (2009).

Hréefni Aodferd

10 litrar undanrenna | Undanrennan er hitud upp i 90°C i 30 min. Latin kélna i 39-40°C.

150 g pynnt skyr ur Hleypi og skyri ur fyrri 16gun baett Ut i og hreert rosklega. Latid standa i 5 Klst.

fyrri 16gun Keelt i 4-10°C og l4tid standa i s6larhring.

0.6 ml skyrhleypir Siad i sodinni grisju sem er strengd & grind, eda i grisjupoka, i um 8 kist.

Aadur er skyrid er borid fram er pad hraert vandlega, ymist med mjolk eda vatni, asamt
sykri. Oft eru hfd ber (it & skyr, og pad bordad med mjolk eda rjéma.




2.2 Koénnun a heimavinnslu a skyri

Fra pvi ad mjolkurbuin foru ad framleida skyr i kringum 1930 hefur dregid verulega Ur pvi ad skyr sé
bid til & heimilum. I pvi markmidi ad kanna utbreidslu heimavinnslu & skyri og til ad Utvega méguleg
synishorn var auglyst eftir adilum i april 2010 sem bua til hefdbundid skyr (Bandabladid, 8tbl. 2010).
Einnig voru sendar fyrirspurnir til t.d. Beint fra byli, Matur-saga-menning og annarra adila sem potti
liklegt ad pekktu til. Nokkrir adilar héfdu samband og syndu ahuga & patttoku. I toflu 2 ma sja pa adila
sem vitad er ad stunda skyrgerd a hefdbundin hatt. Eins og sja ma fundust adeins fimm adilar sem bua
til heimagert skyr ad stadaldri, par af tveir sem selja skyr fra sér. bad ma vera ad skyrgerd sé a fleiri
bajum/heimilum & islandi en po er ljést ad heimavinnsla skyrs hefur verid & undanhaldi undanfarna

aratugi.

Tafla 2. Framleidendur a ,,hefdbundnu* skyri skv. vitund skyrsluhéfunda.

Adili Framleidsluadferd Saga skyrframleidslu | Nyting framleidslu

Egilsstadir a Héradi Hefdbundin, skyrpéttir, fullfeit Hofst 2010 Selt beint fra byli
mjolk

Erpsstadir i Dolum Hefobundin, skyrpéttir, Hofst 2010 Selt beint fra byli,
undanrenna neytendamarkadur

Skaftholt Hefobundin, skyrpéttir, Fra 9. aratug sidustu | Eigin neysla

Gnupverjahreppi undanrenna aldar

Holar i Rangarpingi ytra | Hefobundin, skyrpéttir, Tugir ara Eigin neysla
undanrenna

Neefurholt i Rangarpingi | Hefdbundin, skyrpéttir, fullfeit Tugir ara Eigin neysla

ytra mjolk

Biobu ehf Pokasiun med tromlun, nota ymist | H6fst 2008 Neytendamarkadur
skyrpétti eda hreinraektada gerla,
60ru leiti hefdbundin, undanrenna

MS Akureyri, KEA skyr | Pokasiun med tromlun, skyrpéttir, | Tugir ara (frd fyrstu | Neytendamarkadur

Ohreert 6oru leiti hefobundin, undanrenna | arum samlagsins)

Skyrgerd a Egilsstodum og Erpsstodum i upphafi & skyrpétti fra KEA en hefur préast ad mestu
sjalfstaett sidan pa. Langt er sidan ad utanadkomandi skyrpéttir hefur verid notadur i skyrgerd & Hélum
og Nefurholti. Beeirnir hafa sott skyrpétti hvor til annars ef skyrid hefur ordid slemt en pad eru morg
ar sidan pad var gert sidast og orverufléran i hvorum fyrir sig pvi nad ad proast sjalfstett. Ostahleypir
er notadur ad jafnadi af 6llum framleidendum ad undanskildu Biobui. A Nafurholti kemur p6 fyrir ad

honum sé sleppt ef ad skyrid (0r seinustu I6gunum) fer ad verda of pétt.




3 RannsoOknir a hefobundnu skyri

3.1 Eldri rannsoknir

Gisli Gudmundsson var liklega einn peirra fyrstu til ad rannsaka skyr. Arid 1914 lysir hann tveimur
adferoum vid ad bla til skyr, sjalfgert og hleypt skyr, si sidarnefnda var pa ordin almennari.
Rannséknir hans og flestra peirra sem & eftir honum komu snérust einkum um pad ad skoda
orverufléru (hleypts) skyrs. Hann greindi i pvi prjar attir mjélkursyrumyndandi gerla. brjar tegundir af
gersveppum og tveer tegundir af myglusveppum auk pess sem hann minnist 4 skadsemi rotnunargerla i
skyri. Ekki kemur fram hvadan skyrid, sem hann rannsakadi var né hve morg syni pad voru. Gisli
alyktadi ad auk mjoélkursyrumyndandi gerlanna pa vaeru gersveppirnir mikilvaegir til ad gera gott skyr
(Gisli Gudmundsson, 1914).

Rannsoknir Sigurdar Péturssonar (1939, 1940) og Savars Magnussonar (1967) & heimagerdu og
verksmidjuframleiddu skyri leiddu i 1jés ad i pvi veeri ad finna gerlana Streptococcus thermophilus og
Lactobacillus bulgaricus (eldra heiti notad af Sigurdi Péturssyni var Thermobacterium bulgaricum),
sem eru notadir vid jogurtframleidslu. beir fundu Ut ad Streptococci gerlarnir saju til pess ad mjolkin
surnadi hratt og verndudu hana pannig fyrir skemmdarérverum, auk pess ad hafa ahrif a adskilnad
mysu og purrefnisinnihald skyrsins. Lactobacilli gerlarnir saeju hinsvegar um nidurbrot proteina og
veeru abyrgir fyrir mikilveegustu gedaeiginleikum skyrs (bragd, aferd). Sigurdur og Seevar rannsokudu
einnig gersveppi sem peir fundu i skyri. Sigurdur Pétursson gat ekki séd ,,ad peir hefdu nein batandi
ahrif & pad.” Saevar Magnusson greindi mismunandi tegundir af gersveppum s.s. Torulopsis candita (i
dag pekkt undir nafninu Candida famata), Saccharomyces bailii, Saccharomyces delbrueckii var.
mongolicus og Saccharomyces steineri (samheiti fyrir Saccharomyces cerevisiae). Seevar alyktadi
hinsvegar 6likt Sigurdi ad gersveppirnir hefou sinu hlutverki ad gegna i skyrgerdinni. Hann komst ad
pvi ad virkni gersveppanna kaemi fram & sidari stigum skyrgerdarinnar pegar hitastig hefdi leekkad og
peir gaefu skyri sitt sérstaka bragd (6likt jégurti). Gersveppirnir nadu ad leekka syrustig skyrsins enn
frekar eftir ad virkni mjélkursyrugerlanna minnkadi. llmefnin og pad orlitla magn af vinanda sem
gersveppirnir myndudu vaeru mikilvagir fyrir skyrbragdid. Sigurdur og Seevar gerdu badir tilraunir til

ad bua til skyr med hreinum jogurtgerlum, Sigurdi tokst pad en Sevari ekki.

Samhlida greiningu & oOrverufléru for fram mat & &hrifum hennar & skynrana eiginleika. Sigurdur
Pétursson (1938) fann ad gerlategundirnar hofou mismunandi &hrif & &ferd, bragd og syrustig skyrs en
ahrif gersveppa veeri hinsvegar takmdérkud (engin ahrif i nyju skyri, orsaka gerjun vid geymslu). Seevar
Magnusson (1967) greindi hinsvegar ahrif gersveppa & bragd og geymslupol og virtust sumar tegundir
vera askilegri en adrar (Sacch.delbreckii var. mongolicus gaf t.a.m. akvedid fyllt bragd an ahrifa &

geymslupol en Sacch.steineri gaf hid hefdbundna gerbragd af skyri, en dré verulega ar geymslupoli).



Rannséknir Sigurdar Péturssonar a skyrsynum fra tveimur mjélkurbdum og fjérum sveitabajum
(1938) bentu til pess ad toéluverdur fjolbreytileiki veeri i orverufléru peirra en 3-6 stofnar af
Streptococcus, 1-4 stofnar af Thermobacterium og 2-4 stofnar af gersveppum voru i hverju syni (alls
24, 13 og 21 stofnar, i sému rod). Auk pess fannst talsvert af ristilgerlum (Coli-aerogenes) i sumum
synunum auk pess orlitid af rotnunargerlum (adallega aerobe Sporenbildner) og myglusveppum

(Oospora, Mucor, Penicillium).

Skyrgerdartilraunir Sigurdar med einangrada orverufloru ar framangreindum synum géafu honum m.a.

eftirfarandi nidurstédur:

e ,.Med hreinraektudum skyrpétta er heegt ad gera skyr, sem jafnast fyllilega & vid bezta heimagert
skyr fra sveitaheimilum.

e Best er ad hleypa mjolkina vid 40-45°C og lata hana kélna mjog hagt fyrstu klukkustundirnar. Sé
hleypt vid 35°C eda kdIni mjolkin mjog hratt eftir hleypinguna, verdur skyrid oftast groft og
bragdvont.

o Hefilegt magn péttans er um 0,1-0,15% af fullgerdu skyri ef hleypt er vid 40-45°C, sé hitastigio
lzegra (35°C) parf meira af honum.

e Hita parf upp mjélkina i sem samsvarar hitun i 90-100°C i nokkrar minutur. Sé hitunin minni, er
heett vid ad skyrid verdi groft, auk pess sem mun minna skyr faest pa ar mjélkinni. P& aukast likur

a vexti ristilgerla i skyri, en peir valda sleemu bragdi.*

Eins og adur kom fram pé voru Sigurdur og Savar ekki sammala um gildi gersveppa i skyrpéttinum. |
dag hallast po flestir ad pvi ad gersveppirnir séu mikilveegur pattur i hefobundnu skyri. pratt fyrir ad
Sigurdur hafi talid ad hreinraektadur skyrpéttir an gersveppa veri fullnzgjandi til ad fa gott skyr,
virdist sem gersveppir hafi verid mikilvaegur hluti af peim skyrpéttum sem notadir voru & 20 6ld i

mjolkurblunum.

Hitastig og timi vid syringu er talinn vera mikilveegasti patturinn i skyrgerd. Vidkvaemasti patturinn er
po talinn vera eftir keelingu, pegar gersveppirnir taka yfir en pa parf hitastig og syrustig ad vera rétt til
ad eskilegur voxtur verdi. Gersveppirnir halda afram ad vaxa eftir ad skyrid hefur verid siad og
pakkad. Gersveppir og mygla geta nytt sér mjolkursyruna og brotid nidur i kolsyru og vatn sem aftur
haekkar syrustigid & ny. petta takmarkar geymslupol vérunnar. Til ad auka geymslupol skyrs er t.a.m.
haegt ad breyta um siunaradferd, s.s. drsiun, og beita veegri hitamedferd til ad drepa gersveppina (an
pess ad drepa mjolkursyrugerlana). Vid dérsiun er einnig haegt ad halda mysupréteinunum i skyrinu og
pannig auka nytingu undanrennunnar. Med pessum breytingum feest pvi einsleitari afurd,

framleidsluferillinn styttist, nytingin verdur betri og geymslupol lengist.

Melingar & efnainnihaldi skyrs hafa synt ad i skyri er hatt innihald af proteinum, kalki og fosfor en
litid af fitu samanborid vid adrar mjélkurvérur (ISGEM, 2011). Samanburdur var gerdur a skyri
framleiddu & hefdbundinn hétt (KEA skyr ohraert) og med nyrri adferdum (MS skyr) arid 2008 (Olafur

7



Reykdal ofl., 2011). Marktaekur munur reyndist vera & protein-, vatns-, kalk-, jarn- og selen-innihaldi.
Hefdbundna skyrid innihélt meira af préteini og selen en minna af kalki sem skyrist af mismun i
siunaradferdum og vatnsinnihaldi. Meiri siun hefobundins skyrs gaf afurd sem hefur haerra prétein- og
seleninnihald & hvert kg. Hinsvegar nadi orsiun (nyrri adferd) heerri hluta af kalki Gr undanrennunni.

Hvor adferdin fyrir sig virdist pvi hafa sina kosti m.t.t. neringarinnihalds skyrs.

3.2 Rannsoknir 2010-2011

Engar rannséknir (ad skyrsluhdfundum sé kunnugt) hafa verid gerdar & gerlafléru heimagerds skyrs og
ahrif pess a bragd og adra eiginleika fra pvi Sigurdur gerdi sinar rannséknir. Til pess ad atta sig betur a
hvad hefdbundid skyr er, er mikilvaegt ad rannsaka pad skyr sem enn er heimagert. Samanburdur vid
fyrri rannsoknir etti ad varpa ljési & hvort og pa hvernig skyr hefur proast & undanférnum aratugum.
Med natimataekni skapast einnig taekifeeri til ad fa nakvemari greiningar & eiginleikum skyrs og par

med mogulega betri skilgreiningu a pvi.

Veturinn 2010-2011 voru gerdar melingar a orverufloru, med reektun og erfdafraedilegum adferdum,
og skynraenum eiginleikum heimgerds skyrs fra tveimur bylum. Pau voru sidan borin saman vid skyr
framleitt i tveimur mjolkurbdum i dag (Péra Valsdottir ofl., 2011). Valin voru pau byli sem hafa
lengsta sogu af samfelldri skyrgerd og pvi talin hafa sjalfstaedustu érverufléruna, Hélar og Naefurholt i

Rangéarpingi ytra.

Skyrid fra H6lum og Nefurholti var heimagert, baid til & hefdbundinn hatt, Hélaskyr Gr undanrennu
en Nafurholtsskyr ar (fullfeitri) mjolk. Skyrsynin fra mjélkurbdunum voru bdin til & 6likan hatt.
Annars vegar var um ad reda KEA skyr, éhreert, framleitt af MS Akureyri en framleidsluadferdin ad
mdorgu leyti svipud og a heimagerdu skyri en med nakvamari hraefnisstjornun, framleidsluadsteedum
0g med natimalegri banadi (ddkasiun med tromlu). Hitt synid var framleitt hja MS Selfossi, MS skyr,
og var pad Olikt ad pvi leyti, ad nyjum hreinreektudum gerlastofni var sad til syringar og skyrhleypan

forhitud fyrir orsiun.

Nidurstddur melinganna syndu téluvert meiri fjélda mjélkursyrugerla i heimagerda skyrinu en pvi
verksmidjuframleidda. P& var fjoldi gersveppa mun meiri i pvi heimagerda, raunar meldust peir ekki i
MS skyri. petta kemur ekki & dvart par sem hreinreektadur bakteriustofn er notadur i MS skyr en
skyrpéttir i hinar skyrgerdirnar, sem gefur meiri tekifeeri fyrir voxt gersveppa. pa er dregid ur vexti
mjolkursyrugerla a geymslutima i verksmidjuframleidda skyrinu til ad tryggja ad skyrid verid ekki of
surt og breytist litid vid geymslu. Engir myglusveppir greindust i skyrsynunum. Vid tegundagreiningu
& gerlum fundust Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus og Streptococcus thermophilus. Badar
gerlategundirnar greindust eingongu i einni tegund af skyri (fra Neefurholti). T skyri frda Holum og

KEA, greindist eingdngu S. thermophilus. Pad ma vera ad eingdngu S. thermophilus sé virkur i



pessum skyrsynum. Liklegt er ad L. delbruecki subsp. bulgaricus sé til stadar en i undirmagni og
myndi einnig finnast i hinum synunum med greiningu & fleiri stofnum. Fjoldi greindra gerlakélonia
var takmarkadur vid 30 fra 6llum synum og rektunaradstaedum. Til pess ad finna allar mismunandi
tegundir af gerlum i skyri hefdi verid betra ad greina fleiri en 30 kdloniur. P4 veeri dhugavert ad greina
mismunandi gerlaafbrigdi til ad finna hugsanlegan efnaskipta- eda arfgerda breytileika milli

mismunandi framleidslustada.

Greining & gersveppum i skyrsynunum leiddi i ljés ad tveer naskyldar attkvislir veeru par ad finna,
Kluyveromyces spp. og Saccharomyces spp. sem eru eingdngu mismunandi m.t.t eins basapars & pvi
sveedi erfdamengisins (DNA) sem var greint. Badar greindust i skyrsyni fra Holum en eingdngu
Kluyveromyces spp. i skyrsyni fra Neefurholti. EKki var unnt ad greina gersveppi i syni af KEA skyri
vid peer reektunaradstaedur sem profadar voru. Margar tegundir og afbrigdi af Kluyveromyces spp. s.s.

K. marxianus, hafa fundist i mjolkurvorum s.s. kefir (Adams & Moss, 2000).

Mikill munur meeldist milli skyrgerdanna fjogurra m.t.t. skynrenna eiginleika og var serstaklega
mikill munur milli verksmidjuframleidds skyrs og heimagerds skyrs. Heimagerda skyrid einkenndist
adallega af gerjunarlykt, gerjunarbragdi og sdru bragdi en munur var i flestum lyktar- og bragdpattum.
MS skyrid var 6likt hinum skyrgerdunum i utliti og aferd en liktist ad 6dru leiti KEA skyrinu fyrir utan
ad hafa meira sett einkennandi bragd. Skyr fra Neefurholti liktist skyri fra Holum ad mestu leiti en var

mun dekkra, mattara og hafdi meira sett einkennandi bragd.

Oformlegt gedjunarprof & skyri (6hreert) var framkvamt & félagsfundi Slow Food samtakanna 26. mars
2011. batttakendur voru um 20 og fengu peir synishorn af skyri frA MS, Biobui, Erpsstédum,
Egilsstédum og Hblum. Greinanlegur munur potti @ milli allra skyrgerdanna og skiptar skodanir & pvi
hvad veeri best. Skyrid frd& Holum potti skera sig mest Ur, var surast, med mestan karakter, breidasta og
floknasta bragdid. Pad minnti mest & ,gamla skyrid*“ en potti p6 mykra. Syran i skyrinu potti
ahugaverd til matargerdar en pé var samdoma &lit ad fair myndu vilja pad Ohreert i dag. Skyrid fra
Erpsstddum og Egilsstodum potti likt, med rjomakennt bragd. Pad er &hugavert par sem
Erpsstadaskyrid var buid til ar undanrennu eins og hinar tegundirnar en Egilsstadaskyrid ur fullfeitri
mjolk. MS skyr og Biobu skyr voru talin samberileg p6 ad meira bragd teldist vera af skyrinu fra
Biobdi.

Af framangreindu er 1jést ad téluverdur munur getur verid a milli mismunandi skyrgerda og gefur pad
tilefni til pess ad etla ad hver framleidandi geti préad skyr med sérstakt bragd og aferd an pess ad

vikja fra hefobundnum adferoum vid skyrgerd.



4 Alpjodleg vidurkenning

Sérstada margra islenskra matvaela p.a.m. skyrs, bydur upp a tekiferi & morkudum, sem leggja aherslu
& hefdir, imynd, uppruna og svaedisbundna framleidslu. Feerst hefur i voxt ad framleidendur og adrir
hagsmunadilar hafi fengid vottun eda vidurkenningu a akvednum einkennum & vorum tengdum
sérstdou i stadsetningu eda framleidsluadferdum. Hefur petta verid gert vegna markadslegra og/eda
verndunarsjonarmida. Slik skirskotun getur oft verid mikilvaegt tél i markadssetningu s.s. Burgundi,
Champagne og Parma, hvort sem um er ad reeda & almennum markadi eda & sérmdrkudum t.a.m. fyrir
ferdaidnad. Vidurkenning eda vottun & uppruna og sérstédu er m.a. veitt af Evrépusambandinu og af
Slow Food samtokunum. begar er hafid starf innan Slow Food vid ad fa vidurkenningu samtakanna a
skyri, sem hefébundinni voru og ef vel tekst til hefur verid lagdur grunnur ad opinberri vottun

Evropusambandsins eda samberilegra stofnana a skyri, sem hefobundinni islenskri voru i framtidinni.

4.1 Vidurkenning Slow Food, Presidia

Slow Food Reykjavik Convivium hefur haft mikinn ahuga & hefdbundnu islensku skyri og fékk félagid
arid 2007 skyr skrad & Ark of Taste, eda svokallada Bragddrk Slow Food, sem geymir upprunaleg og

einkennandi matveeli fra u.p.b. 100 I6ndum.

Slow Food i Reykjavik hefur haft dhuga 4 ad nyta sér peer leidir sem til eru innan Slow Food &
alpjodlegum vettvangi til frekari kynningar & skyri, innanlands sem utan. Félagid alitur ad hugtakid
hafi verid dalitio & reiki i kjolfar pess ad fljétvirkari framleidsluadferdir & skyri hafa rutt sér til rams og
pvi pykir porf vera a pvi ad sla skjaldborg um hefdbundid skyr til pess ad varna pvi ad pad ,,deyi
hreinlega ut“. Félagio telur ad i skyri felist menningarleg og efnahagsleg verometi sem gera megi

meira ir med markvissri préun og aukinni framleidslu, sem og kynningarstarfi.

Unnid hefur verid ad pvi undanfarin ar ad kanna undirtektir vid stofnun svokallads ,,Slow Food
Presidium* eda ,,Framkvaeemdanefnd* fyrir hefdbundid islenskt skyr. I pvi felst ad stofnad yrdi félag
um voruhugtakid sem skilgreinir voruuppskriftina og annad sem skyrid parf ad uppfylla. Félagid
vinnur auk pess ad kynningu skyrs og byggir undir markadssetningu pess. Slow Food Presidium fyrir
skyr er fyrst og fremst a&tlad til studnings peim framleidendum sem vilja stunda framleidslu & skyri
skv. upphaflegum, hefdbundnum framleidsluadferdum og mun jafnframt nytast peim til adgreiningar
frd 66rum mjolkurvérum sem ganga undir sama nafni. Slow Food i Reykjavik hefur haft frumkvadi ad
stofnun félagsins i samvinnu vid framleidendur og sérfreedinga & Islandi. Oll umgjord, regluverk og
adferdafraedi vid framleidslu mun taka mid af pvi sem Slow Food International hefur sett um starfsemi

Slow Food Presidium sem gilda annars stadar i heiminum (Eyglé Bjork Olafsdottir, 2011).

I stuttu mali er hlutverk Framkvaemdanefnda Slow Food eftirfarandi (Slow Food Foundation for
Biodiversity, 2011(a)):
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o Ad skapa tengsl : Leita uppi mégulega framleidendur ad vérunni og adra, sem hafa pekkingu &
malinu og koma peim i samband innbyradis.

o Leidarvisir ad vorunni (Roadmap): Koma saman uppskrift af vorunni, skilgreina peer
framleidsluadferdir sem beitt skal, og pad landssvadi (par sem pad & vid) sem framleidslan skal
fara fram 4 til pess ad hamarksgadi og upprunaleiki séu tryggd.

e Consorzio: Hjalpa framleidendum ad setja saman “consorzio” med nafni og merki vérunnar.
Slikur stimpill eda “audkennandi merki” er hugsad til tryggingar fyrir neytendur & upprunaleika
vorunnar og ad framleidslu sé hattad i takt vio pau loford sem upp eru sett i
skilgreiningunni. Merki ,,Slow Food Foundation for Biodiversity* ma nota i kynningarefni, p6
ekki megi setja pad & voruna.

e Almenn kynning og midlun upplysinga: Annast ymiskonar kynningarstarf a vérunni, midla

upplysingum um geedi hennar og eiginleika til almennings og annarra.

Dami 1: Motal osturinn frd& Armeniu er deemi um véru sem presidum hefur verid stofnad i kringum.
Osturinn er framleiddur af hirdingjum ar 6gerilsneyddri mjélk ar geitum af sérarmensku kyni og felur
framleidslan m.a. i sér geymslu i leirpottum. Presidium var stofnad til ad tengja framleidendurnar
saman, kynna voruna, bzata framleidsluteeknina og fa heilbrigdisvottun fra yfirvéldum svo peir getu
selt ostinn & lands- og alpjédlega visu. Skradir framleidendur i Presidum-hépnum eru fimm skv.
heimasiou Slow Food (Slow Food Foundation for Biodiversity, 2011(b))

Daemi 2: Annad deemi ma nefna sem er Oscypek osturinn fra Tatra fjollunum i P6llandi. Osturinn
hefur verid framleiddur & svadinu fra pvi & 14. 6ld og er reyktur, ar saudamjolk ar kindum af
Zackelkyni. Sérstada hans felst ekki i sidur i 16guninni sem svipar til sneeldu. Markmidid med stofnun
presidia var ad breida Ut pekkingu og vitund um pennan sérsteda ost, einkum til veitingastada
innanlands. Skradir framleidendur i Presidium-hépnum eru fjérir skv. heimasiou Slow Food. (Slow
Food Foundation for Biodiversity, 2011(c))

I samvinnu vid framleidendur & hefdbundnu skyri og ymsa sérfreedinga hefur Slow Food Reykjavik
sett saman lysingu & hefdbundnu skyri, leidarvisi ad vorunni. Erindi hefur verid sent matsnefnd Slow
Food um stofnun Presidum fyrir hefdbundid skyr og er gert rad fyrir pvi ad pad faist sampykkt
fljotlega ad pvi gefnu ad framleidandi eda hdpur framleidenda gefi sig fram til ad taka patt i
verkefninu (Eyglé Bjork Olafsdottir, 2011).
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Eftirfarandi ,leidarvisir ad hefdbundnu skyri“ hefur verid métadur (Eyglé Bjork Olafsdéttir og
Gudmundur Gudmundsson, 2010):

Skilgreining: Hefdbundid islenskt skyr (hér eftir nefnt ,,skyr*) er framleitt & islandi Gr mjolk af
dyrum ar islenskum dyrastofnum. Framleidslan verdur ad uppfylla 6ll 16g og opinberar reglugerdir

svo sem reglugerdir um mjoélkurvérur, hollustuheetti og bafjarhald.

Hraefni: Skyr er unnid ar:
a) undanrennu, mj6lk eda bléndu mjélkur ur islenskum kim, &m eda geitum,
b) ostahleypi ar kalfsmaga,
c) skyrpétta ur islensku skyri.

Heimilt er ad bragdbata skyrid med nattdrulegum bragdefnum.

Fodrun bafjar: Skyr ma adeins vinna ar afurdum bufjar sem alid hefur verdur & féori par sem
uppistadan er gras og hey. Oheimilt er ad gefa fodur eda fodurbaeti sem geeti innihaldid erfdabreytt

hraefni.

Framleidsla: Skyr er framleitt Ur undanrennu sem hitud hefur verid upp i minnst 85 °C.
Undanrennan er syrd med skyrpétta og jafnvel hleypt med ostahleypi. Mysan er skilin fra. Oheimilt
er ad gerilskerda skyrid med hitun eftir hleypingu. Skyrid skal innihalda minnst 16% mjélkurpurrefni

(sja nanar i reglugerd um mjolk og mjélkurvérur 919/2002).

Athugasemdir:
1. Heimilt er ad nota undanrennu sem er unnin dr bléndu mjélkur Gr islenskum kim, am eda geitum.

2. Skyrpétti er keimgott skyr sem inniheldur 6skilgreinda blondu lifandi érvera. Ekki er heimilt ad nota

hreinrektada jégurtgerla i stadinn fyrir skyrpétta.

3. Bragdbzta ma skyrid med plontum, plontuhlutum eda nattGrulegum bragdefnum ar pléntum eda

plontuhlutum. Ekki er heimilt ad nota bragdefni sem eru ad hluta eda 6llu leyti efnasmiduo.

4. Dyrahald verdur ad uppfylla opinberar reglugerdir um adbinad og dyravernd. Virda ber rétt mjolkurkda til
ativistar.
5. Heimilt er ad gefa fodurbeeti, svo sem kjarnfédur, bygg og graskoggla en fédurbeetir ma ekki innihalda

erfoabreytt hraefni.

6. Skv. reglugerd 919/2002 er gerilsneyding hitun i minnst 72-78 °C i 15-20 sek. Fléun vio ad minnsta kosti 85

°C er 6flugri hitamedhondlun en gerilsneyding.
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4.2 Vidourkenning Evropusambandsins

Evropusambandid hefur komid & vottunarkerfi i tengslum vid reglugerd 510/2006 til ad vernda
voOruheiti stadbundinna matveela (Council Regulation on the Protection of Geographical Indications
and Designations of Origin for Agricultural Products and Foodstuffs ). Reglugerdin tryggir ad adeins
vOrur sem eru sannanlega upprunnar fra akvednu landsveedi geta markadssett sig sem slikar. Markmid
reglugerdarinnar er ad vernda ordspor svaedisbundinna matveela og Gtryma 6heidarlegri samkeppni og
blekkingu neytenda med sviknum vorum, sem geta verid af slakari gedum og bragdi. Med
reglugerdinni er unnt ad seekja um tvenns konar svadistengda vottun/merkingu; verndada merkingu a
uppruna (Protected Designation of Origin, PDO) og verndada landfraedilega tilvisun (Protected
Geographical Indication, PGS). ba hefur Evrépusambandid sett reglugerd um vottun & hefébundnum

sérréttum (Traditional Specialty Guaranteed, TSG), reglugerd nr 509/2006.

Tafla 3. Lysing a vottun Evrdpusambandsins & svaedistengdum uppruna og & hefobundnum sérréttum.

Merking Lysing Dami

Verndud merking | Varan 4 uppruna sinn & vidkomandi svadi, | Gorgonzola, Champagne,

a uppruna (PDO) | tilgreindum stad eda landi. Gadi eda eiginleikar | Prosciutto di Parma, Shetland lamb,
vorunnar eru i meginatrioum, eda eingdngu til | Traditional Grimsby smoked
komnir  vegna sérstaks umhverfis samfara | haddock

nattdrulegum og mannlegum péattum. Framleidsla,
arvinnsla og légun fer fram innan hins afmarkada

svadis.
Verndud Varan 4 uppruna sinn & vidkomandi svedi, | Scotch lamb, Ternasco de Aragon,
landfraeoileg tilgreindum stad eda landi. Varan byr yfir tilteknum | Borrego da Beira, Prosciutto di
tilvisun (PGI) gaedum, ordspori eda 6drum einkennum sem rekja ma | Norcia

til landfredilegs uppruna. Framleidsla og/eda
arvinnsla og/eda I6gun fer fram innan hins afmarkada

landsveadis.
Verndun a Nafn vorunnar pad ad vera sérsakt i sjalfu sér eda | Jamon Serrano, Falukorv,
hefébundnum lysa sérstokum einkennum matveelisins. Traditional Farmfresh Turkey

serrettum (TSG) pad parf ad vera hefdbundid eda komid & vegna hefda

(samsetning eda framleidsluadferdir).

Adgreinandi sérkenni vorunnar geta hvorki verid
vegna landfraodilegrar stadsetningar sem varan er
framleidd & né algjorlega byggd a teknipréun vid
framleidslu.

Pessi vottun verndar heiti voru til markadssetningar en ekki voruna sem slika. Reglugerdirnar vernda
heiti ymissa matveela s.s. vins, osta, skinku, pylsna, olifa, bjérs og jafnvel sveedisbundinna brauda,
dvaxta og graenmetis. Matveli s.s. Gorgonzola, Parmigiano-Reggiano, Asiago ostur, Camenbert de

Normandie og Champagne er eingéngu haegt ad merkja sem slik ef pau koma fra viokomandi svedi.
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Deami: Til pess ad geta kallast Roquefort, parf osturinn ad vera budinn til Gr mjélk ar akvedinni tegund
af saudfé og proskadur i hellum nalsegt beenum Roquefort i Aveyron héradi i Frakklandi. I hellunum
er osturinn proskadur af gréum svepparins Pencillium roqueforti, sem vex i pessum hellum (European

Commission, 2008).

Ferli skraningar er i meginatrioum pessi (European Commission, 2011):

(1) Hoépur framleidanda verdur ad skilgreina voruna samkveaemt itarlegri Gtlistun og (2) senda verdur
umsoknina, dsamt skilgreiningunni, til videigandi yfirvalda i vidkomandi landi (i Danmdrku eru pad
Ministeriet for Familie og Forbrugeranliggender og Fadevarestyrelsen sem hefur umbod). (3) Par er
umsdknin kénnud og sidan send til Framkveemdastjornar Evrépusambandsins (FES). (4) Hja FES fer
umsdknin i gegnum nokkra eftirlitsferla. (5) Ef umséknin uppfyllir skilyrdin, er han birt i The Official
Journal of the European Communities og par med fa peir sem &huga hafa, vitneskju um umséknina.
(6) Ef engin moétmeli berast, pa birtir FES verndada voruheitid i framangreindu timariti.
Umsodknarferlid er i flestum tilvikum um 3 &r. Langur timi lidur pvi fra pvi ad hépur hefur verio

myndadur um véruna par til nota ma merki um ad voruheitid sé verndad.

Unnt er ad fa4 skraningu a landfraedilegum merkingum vara, sem eru upprunnar i rikjum utan
Evropusambandsins t.d. Colombia kaffi. Pad er po sett pad skilyrdi fyrir slikri skraningu ad
vidkomandi merking njo6ti verndar i heimalandinu (Ing6lfur Fridriksson, 2010). | Noregi hefur t.a.m.
verid sett sambarileg 16ggjof og komid a fot stofnun, KSL Matmerk, sem sér um slikar merkingar &
norskum voérum p.e. ,,Beskyttede betegnelser” (nokkrar vorur hafa pegar fengid vottun t.d. Gamalost
fra Vik). A Islandi hefur slik heilsteed 16ggjof hinsvegar ekki verid sett og enginn adili ber abyrgd &
framkvaemd vottunar. Skilgreiningar & vorum ma helst finna i reglugerdum, t.a.m. um mjélkurvérur og

pa hafa verid sett 16g um eftirlit med vidskiptahattum og markadssetningu (nr 57/2005).

Opinberri skraningu eda vottun & sveedisbundinni framleidslu fylgja oft miklar ventingar. Talid er ad
vottunarferlid hafi ymis aukaahrif s.s. hvetji til myndunar nyrra samskiptaneta og virki vidkomandi
samféldg. Hinsvegar geta slik vottunarferli verid 6samrymanleg vid aztlanir um vidari uppbyggingu &
svaedum vegna pess ad pau eru byggd & kenningum um samkeppnislegan hagnad. Mismunandi reynsla
hefur pvi fengist af sliku vottunarferli og er pvi mikilvaegt ad allir adilar, sem standa ad baki umsokn
um vottun séu sammala um hvert markmidid sé med slikri vidurkenningu eda vottun. ba er mikilvaegt
ad neytendur séu upplystir um hvad vérumerkid stendur fyrir, einkum & mérkudum par sem merkingar

med sveedistengdri skirskotun eru litt pekktar.
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5 Umrada/alyktun

Hefdbundid islenskt skyr hefur lifad med pjédinni i u.p.b. 1.000 &r, og er pvi ein farra framleidsluvara
sem svo sannarlega ma segja ad sé ad uppruna islensk. P& hefur skyr sérstaka eiginleika sem eru
frabrugdnir 6drum mjolkurvérum og hefur leikid adalhlutverk i matarmenningu Islendinga fra

landnami og gerir enn.

Pegar talad er um hefdbundna skyrgerd i dag er midad vid skyrgerd, sem um aldamatin 1900 gaf af sér
svokallad hleypt skyr (til adgreiningar fra sjalfgerdu skyri). Su skyrgerd fol i sér hitun og sidan
keelingu & mjolkinni (undanrennunni), notkun a skyrpétti (eldra skyr) og siun i grisjum. Fra yfirferslu
skyrgerdar til mjélkurbda i kringum 1930 hafa att sér stad ymsar teeknibreytingar i skyrgerd sem mida
ad pvi ad uppfylla kréfur um hagraedi, afkdst og stoolun sem hefur aftur leitt til breytinga a
eiginleikum skyrsins. Breytingarnar hafa einkum beinst ad pvi ad stadla 6rverufléruna i skyri og flyta
fyrir siun vegna pess hversu timafrek hidn var med eldri adferoum og gefur ekki négu einsleita og
stadlada framleidslu fyrir krofuhardan neytendamarkad. Pessar breytingar eru bundnar vid

verksmidjuframleidslu & skyri, adferdir vid heimavinnslu & skyri hafa litid breyst.

I kjolfar peirra breytinga sem hafa verid gerdar & skyrframleidslu i mjolkurbdum & undanférnum
aratugum hafa verid vangaveltur um pad hvar morkin & skyrgerd eru p.e. hvada breytingar a
skyrgerdarferlinu valda pvi ad afurdin verdi svo 6lik hefdbundnu skyri ad hin geti vart talist vera skyr
lengur? i dag er midad vid skilgreiningu i reglugerd 919/2002 pegar talad er um afurdina skyr. Skiptar
skodanir eru um pad hvort pessi skilgreining sé rétt, hdn sé ad sumu leyti of vid, en ad 6dru of prong.
Eldri heimildir benda t.a.m. til pess ad skyr hafi verid buid til dr beedi undanrennu og fullfeitri mjolk
(pora Andrea Nikolina Jonsdottir, 1858; Vigdis Sveinbjornsdottir, 2010) en i reglugerdinni er

eingongu tiltekio ad skyr sé gert Ur undanrennu.

Skyr er i dag ekki verndad sérstaklega sem voruheiti og telja sumir ad verndum sé ordin timabeer
vegna breytinga i framleidslu pess & verksmidjustigi. begar er hafid starf innan Slow Food vid ad fa
vidurkenningu samtakanna & skyri sem hefébundinni véru. Vidurkenning eda verndun & voruheitinu
skyr getur ekki sidur haft markadslega pydingu sbr. vorur eins og Burgundi, Champagne og Parma.
Liklegt er ad hefdbundid skyr bjodi upp a tekiferi a mérkudum sem leggja aherslu a hefdir, imynd,

uppruna og svadisbundna framleidslu.

Eiginleikar skyrs eru hadir hréaefni, adstedum og adferdum og hafa pvi i geghum tidina verid
mismunandi eftir heimilum og mjolkurbium, jafnvel verid breytilegir frd einum tima til annars pvi
orverugrodurinn hefur ekki alltaf verid ndkvaemlega eins. Skyrid, og pa einkum skyrpéttirinn, hefur
liklega wverid einkennandi fyrir hvern framleidanda. Rannsdknir & heimagerdu og
verksmidjuframleiddu skyri hafa stadfest petta og gefur pad tilefni til pess ad atla ad hver
framleidandi geti prdad skyr med sérstakt bragd og aferd an pess ad vikja fra hefdbundnum adferoum

vid skyrgerd og pannig skapad sér sérstodu & markadi.
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Samstarfsadilar pessa verkefnis hafa litid svo & ad vidurkenning a hefobundnu skyri hja Slow Food
samtékunum geti verid grunnur ad pvi ad fa vidtakari viourkenningu og/eda vottun & alpjédavettvangi
og um leid byggja upp reynslu, sem getur nyst 6orum ,,sérislenskum® afurdum vid ad fa4 sambarilega

vidurkenningu.

6 bakkaroro

Hofundar pakka Framleidnisjodi landbunadarins veittan styrk til verkefnisins Hefdbundid skyr sem
pessi skyrsla er hluti af. b4 er Audi Haraldsdéttir Holum, Halldéru Hauksdottur Neefurholti, Helgu
Arnadéttur Flatatungu, Helga R. Gunnarssyni Biobui, Juliusi Kristjanssyni MS Akureyri, Olafi
Unnarssyni MS Selfossi, Vigdisi Sveinbjornsdottur Egilsstddum og Pborgrimi E. Gudbjartssyni,
Erpsstooum, pakkad fyrir veitt syni og/eda freedslu um skyrgerd. Félogum Slow Food Reykjavik er
pakkad fyrir peirra innlegg og umraedur. Ad lokum er Savari Magnussyni pakkad fyrir ad lana eintak

af rannséknarskyrslu sinni.
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