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„Hreint, ferskt og einfalt“ 

Ný norræn matvæli og sviðslistin 

Laufey Haraldsdóttir 

Á undanförnum árum hafa Norðurlöndin leitast við að skapa sér orðspor á heimskorti 

þjóða sem státa sig að matarhefð, með samstarfsverkefninu Ný norræn matvæli. Áhersla 

er á hreinleika, ferskleika og einfaldleika norrænna matvæla þar sem óbeisluð náttúran 

er nýtt í markvissa ímyndarsköpun. Lágt hitastig, stutt, björt sumur og langir dimmir 

vetur skapa mikilvæga umgjörð um þá ímynd. Norrænt loftslag, jarðvegur (terroir) og 

uppruni eru lykilhugtök í þessu samhengi, þar sem uppruni vísar í senn í hið 

staðbundna og hefðbundnar aðferðir í matargerð (de Certeau, Giard og Mayol, 1998; 

Gilmore og Pine, 2007; Guðrún Helgadóttir, 2011). „Terroir“ er hugtak sem upprunið 

er í fagmáli vínframleiðslu. Það er einnig nýtt í matvælaframleiðslu, meðal annars í 

hugmyndafræði Nýrra norrænna matvæla. Terroir vísar í staðbundið loftslag og jarðveg 

sem á að skila sér í ákveðnum einkennum í plöntum sem ræktaðar eru og dýrum sem 

alin eru á viðkomandi stað/svæði (Trubek, 2009). 

Áhugi minn á þessu viðfangsefni kviknaði árið 2005 þegar ég var beðin að taka 

þátt í vinnufundi á vegum Norrænu ráðherranefndarinnar. Á vinnufundinum þar sem 

sátu fulltrúar frá öllum Norðurlöndunum var meðal annars farið í hugarflugsvinnu um 

það hvort norræn matvæli hefðu einhverja sérstöðu og hvaða sameiginleg gildi þau 

hugsanlega stæðu fyrir. Á árunum 2007-2009 sat ég í stýrihópi verkefnisins fyrir hönd 

Íslands, en frá 2009 hefur áhugi minn beinst að því að skoða þá ímyndarsköpun sem á 

sér stað í þessu samnorræna verkefni.  

Vinna við rannsóknarverkefnið, sem þessi grein byggir á, hófst sumarið 2012 og er 

engan vegin lokið. Hér er því um fyrstu niðurstöður að ræða og einungis fjallað um 

afmarkað sjónarhorn á viðfangsefnið. Ætlunin er að halda áfram með rannsóknina, 

afla frekari gagna og vinna að frekari greiningum til þess að skapa víðara sjónarhorn á 

viðfangsefnið. Frekari niðurstöður munu því birtast á öðrum vettvangi. Megin-

tilgangur þessarar greinar er að skoða þá sviðsetningu (performance) sem á sér stað á 

veitingastað sem kennir sig við Ný norræn matvæli í íslensku samhengi og setja fyrir-

liggjandi rannsóknarniðurstöður í samhengi við valdar rannsóknir innan sviðslistafræði 

annars vegar og ferðamálafræði hins vegar. 

 Eigindlegum rannsóknaraðferðum var beitt og gagna aflað með þátttöku-

athugunum og óformlegum, hálfstöðluðum viðtölum (Berg, 2009). Veitingastaðurinn 

Dill (http://dillrestaurant.is/) er eini veitingastaðurinn á Íslandi sem markaðssetur sig 

undir þessum formerkjum og því var sjálfgefið að taka hann sem tilvik í rannsókninni. 

Til skoðunar er túlkun aðstandenda veitingastaðarins á markmiðum og hugmynda-

fræði Nýrra norrænna matvæla og hvernig sú túlkun birtist í veitingarýminu. Sjónum er 

sérstaklega beint að hlutverki kryddjurta og plantna í þessu samhengi og hvernig þær 

falla inn í þá mynd sem gefin er af norrænum matvælum sem hreinum, ferskum og 

einföldum. Heimildir fyrri tíma segja lítið um notkun kryddjurta og plantna sem 

bragðefna í mat á Íslandi. Jurtir voru hins vegar mikið notaðar sem næring í formi 

seyða og sem lækningajurtir (Hallgerður Gísladóttir, 1999). Notkun íslenskra jurta, til 

að krydda mat má í raun telja nútíma fyrirbæri sem nýtur mikillar hylli í samtímanum, 

bæði meðal matreiðslumanna og almennings. Ef til vill má tala um „miðstéttar-

væðingu“ (gentrification) í því sambandi (Võsu, 2012) sem aftur tengist margþættu og á 
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stundum gildishlöðnu neyslumynstri nútímafólks (Mak, Lumbers, Evers og Chang, 

2012; Sims, 2009). Stuðst er við rannsóknir innan sviðslistafræði, sem lúta sérstaklega 

að merkingarbærum (performative) eiginleikum matar. Að auki eru dregin inn ákveðin 

sjónarhorn úr ferðamálafræði þar sem matarferðaþjónusta er tengd hinni margþættu 

skynjun ferðamanna af því sem þeir upplifa og hina svokölluðu líkömnuðu reynslu 

(embodied experience) af því sem þeir taka þátt í á ferðalagi. Greinin hefst á umfjöllun um 

Ný Norræn matvæli og veitingahúsið Dill, því næst er farið í kenningalega umræðu og 

hún síðan sett í samhengi við starfsemi veitingahússins. 

Ný norræn matvæli og veitingahúsið Dill 

Segja má að hefðbundin norræn matargerð hafi einkennst öðru fremur af harðri 

lífsbaráttu fólks, þar sem fæðuöflun, matargerð og framreiðsla snérist meira um að 

komast af, en að sýna listræna tilburði í matargerð líkt og tíðkaðist meðal evrópska 

aðalsins fyrr á öldum (Hallgerður Gísladóttir, 1999; Notaker, 2009). Norðurlanda-

þjóðir hafa fram undir þetta ekki haft orð á sér fyrir að vera listamenn í matargerð, en 

það kann þó að eiga eftir að breytast. Rekja má upphaf verkefnisins Ný norræn matvæli 

til framtaks nokkurra norrænna matreiðslumanna, sem árið 2004 gáfu út yfirlýsingu 

þar sem þeir sögðu markmið sitt vera að bæta ímynd norrænnar matargerðarlistar 

(New Nordic Food, e.d.-a). Segja má að með þessu framtaki hafi matreiðslu-

meistararnir verið að andmæla því viðhorfi að norræn matargerð væri ekki mönnum 

bjóðandi (Küchler, 2006; Larsen, 2010). Árið 2005 sýndu norrænu ríkisstjórnirnar 

þessu framtaki stuðning með því að setja á fót formlegt samstarfsverkefni sem síðan 

hefur verið í höndum Norrænu ráðherranefndarinnar. Verkefnið leggur áherslu á 

nokkra þætti, m.a. vörumerkið „New Nordic Food“, heilbrigði, upplifunarhagkerfi 

(experience economy) og ferðaþjónustu/skapandi greinar (New Nordic Food, e.d.-b). Nú 

markaðsetja nokkrir veitingastaðir á Norðurlöndum sig undir þessum merkjum og er 

veitingastaðurinn noma í Kaupmannahöfn (http://noma.dk/) þeirra þekktastur, ekki 

síst fyrir að hreppa hinar eftirsóttu Michelin stjörnur.  

Veitingastaðurinn Dill er staðsettur í Norræna húsinu í Vatnsmýrinni í Reykjavík 

sem er bygging hönnuð á 7. áratug síðustu aldar af finnska arkitektinum Alvar Aalto 

(http://www.nordice.is/norraena-husid/). Í Norræna húsinu fer fram margvísleg 

menningarstafsemi og fræðsla, sem ætlað er að styrkja menningartengsl Norður-

landanna og þar er þáttur matarmenningar ekki undanskilinn. Reglulega fara þar fram 

matartengdir viðburðir og má nefna sem dæmi ýmis málþing um mat í ólíku samhengi, 

sýningar um mat og matarleikhús (sjá m.a. Gríman, íslensku sviðslistaverðlaunin, e.d. 

og Reykjavík bókmenntaborg UNESCO, e.d.). Starfsemi veitingastaðarins hófst árið 

2009 og virðist staðsetning hans í Norræna húsinu sérlega hentug til að koma á 

framfæri hugmyndafræði Nýrra norrænna matvæla. Nafnið á veitingastaðnum vísar í 

kryddjurtina dill. Þó jurtin sé ekki fjölær á Íslandi og geti ekki talist hluti af íslenskri 

matarhefð, er nafnið á veitingastaðnum skandinavískt – og þar með ef til vill norrænt í 

augum heimsins. Rík hefð er fyrir notkun dills í Skandinavíu og varla hægt að ímynda 

sér grafinn lax eða kartöflusalat í Noregi eða Svíþjóð án þessarar fíngerðu, fagurgrænu 

og „fiðruðu“ kryddjurtar. Samkvæmt heimasíðu Dill er veitingastaðurinn hugarfóstur 

þeirra Gunnars Karls Gíslasonar matreiðslumeistara og Ólafs Arnar Ólafssonar 

framreiðslumeistara, sem hófu starfsemina. Á heimasíðunni kemur fram að Dill er 

persónulegur staður „ þar sem gestir fá ekki bara góðan mat og þjónustu, heldur 

verður máltíðin að upplifun þar sem norrænt hráefni er útbúið á nýstárlegan 

http://noma.dk/
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hátt1“ (Dill resturant, e.d.). Áherslan er á upplifun og nýsköpun með sviðsetningu á 

hinu norræna í matargerð og framreiðslu. Einungis er notað hráefni frá Íslandi eða 

hinum Norðurlöndunum og að sögn Gunnars Karls Gíslasonar matreiðslumeistara og 

eiganda veitingastaðarins, er grænmeti, ásamt villtum jurtum og garðplöntum 

grunnurinn í öllum réttum (munnleg heimild, 22. júní 2012). Á matseðlinum, sem er 

breytilegur frá degi til dags, eru engin sérheiti á réttunum, heldur eru talin upp hráefnin 

sem í þá fara. Þegar Gunnar Karl var spurður að hugmyndafræðinni á bak við 

matreiðsluna sagðist hann leggja áherslu á að nota það sem næst væri – svo einfalt væri 

það.  

Það má segja að sú hugmyndafræði sem farið er eftir á veitingastaðnum Dill sé 

ekkert ósvipuð hugmyndafræði margra annarra veitingastaða, bæði hérlendis og 

erlendis, sem í dag markaðssetja sig með áherslu á staðbundin hráefni og hefðir. Dæmi 

um slíka veitingastaði eru meðal annars þeir sem fylgja hugmyndafræði Slow food 

hreyfingarinnar (www.slowfood.com). Það sem greinir veitingastaðinn Dill frá öðrum 

svipuðum veitingastöðum er sviðsetningin á „hinu norræna“ í veitingarýminu og á 

diskum gesta. Áhugavert er að rýna í þá ímynd sem gefin er af hinum norræna 

heimshluta gegnum þá sviðsetningu sem fram fer á veitingastaðnum.   

Matur, sviðslist og ferðaþjónusta 

Auðvelt er að sjá líkindi með veitingahúsi og leikhúsi, enda hafa veitingahús sem 

menningarlega tilbúið fyrirbæri verið rannsökuð af ýmsum fræðimönnum frá 

sjónarhorni leikhúss og sviðslistar (sjá m.a. Beriss og Suffon, 2007; Gibbs og Ritchie, 

2010; Kirschenblatt-Gimblett, 1999, 2007). Kvöldverður á veitingahúsi er viðburður 

sem er nokkuð fyrirséður, um leið og hver viðburður er einstakur. Allir þekkja sitt 

hlutverk og þá siði og reglur sem gilda. Barbara Kirsenblatt-Gimblett (2007) hefur sýnt 

fram á sameiginlega sögu leikhússviðs og matarborðs, sem rekja má aftur til 

Endurreisnar í Evrópu. Í andrúmslofti þess tíma fór saman leikhús, tónlist og matur í 

glæsilegum sviðsetningum og sú saga endurómar á veitingahúsum nútímans sem bjóða 

upp á matarviðburði fyrir gesti sína sem líkja má við leiksýningar.  

Erving Goffman (1959/1990) skilgreinir athafnir fólks í hversdagslífinu sem 

félagslega sviðsetningu og segir að setja megi umgjörð eða ramma um allar athafnir 

manna. Richard Schechner (2006) byggir meðal annars á Goffman þar sem hann talar 

um að alla þætti mannlegs lífs sé hægt að rannsaka sem sviðsetningu eða flutning 

(performance). Með sviðsetningu er ekki verið að höfða til ósanninda eða fals, heldur 

er hér verið að höfða til athafna sem hafa ákveðinn hrynjanda og eiga að gefa tiltekin 

skilaboð við ákveðnar aðstæður. Samkvæmt þeim Goffman og Schechner (1974; 2006) 

er hægt að rannsaka alla viðburði og mismunandi þætti mannlegs lífs sem sviðsetningu, 

ef hægt er að „ramma hann inn” í tíma og/eða rúmi. Viðburðurinn eða athöfnin þarf 

ekki að vera meðvituð sviðsetning, heldur getur hann verið hluti af daglegu lífi fólks. 

Ramminn utan um hverja sviðsetningu er mismunandi eftir menningu, tíma og eðli 

þess sem er sviðsett (Gunnell, 2010, sjá einnig Schechner, 2006). Þó fjölbreytni 

veitingastaða sé mikil hefur veitingastaður ákveðinn ramma sem er kunnuglegur. 

Tvískipting veitingahúss í eldhús og veitingarými passar líka inn í kenningar Goffmans 

um framhlið og bakhlið þess sem fram fer (Goffman, 1959/1990). Framhliðinni 

(framsviðs) er ætlað að hafa áhrif á einhvern, t.d. áhorfendur eða áheyrendur, meðan 

bakhliðin (baksviðs) er einungis ætlað starfsfólki sýningarinnar. Þó til séu veitingahús, 

sem bjóða gestum sínum upp á að matreiða fyrir framan þá sem hluta af upplifuninni, 

                                                           

1   Enska útgáfan af þessum texta á heimasíðunni er;„A restaurant where guests not only eat well, 
but  where the meal becomes an experience in itself and classic Nordic ingredients are 
prepared in a  modern way with contemporary kitchen gadgets“ 
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er þessi tvískipting sviðsins algengasta formið á vestrænum veitingastöðum líkt og 

leikhúsum. Það má svo skipta veitingarýminu niður í minni rými sem afmarkast við 

hvert og eitt borð. Við hvert borð fer fram sérstök sýning, studd af sýningarskrá í 

formi matseðils og með mismunandi mörgum þáttum eftir því hve margir réttir eru á 

boðstólnum. Meðan á máltíð stendur fylgir starfsfólkið ákveðinni forskrift eða 

hrynjanda (Kirschenblatt-Gimblett, 2007).  

Áhorfendur eru mikilvægir í heildarmynd sviðsetningar, því líkt og Schechner orðar 

það, “hvað er sýning og hvað er ekki sýning veltur ekki á viðburðinum sjálfum, heldur 

á því hvaða viðtökur hann fær” (Schechner, 2006, bls.38, þýðing höfundar). 

Menningarlegur og félagslegur bakgrunnur gesta á veitingastað hefur sitt að segja um 

það hvernig viðkomandi upplifir, leggur merkingu í og túlkar það sem fram fer, ekki 

ósvipað og í leikhúsi (Gunnell, 2010; Hall o.fl., 2003; Mak o.fl., 2012; Sims, 2009 og 

Sutton, 2001). Það hvernig gestir skynja, upplifa og dæma máltíð skiptir ekki minna 

máli fyrir útkomuna en það hvernig maturinn er matreiddur og framborinn. Til þessa 

er í auknum mæli litið við rannsóknir og skilgreiningar innan þess anga ferðamála-

fræðinnar sem nefndur er matarferðaþjónustu (culinary tourism). Matarferðaþjónusta 

er á margan hátt vel til þess fallin að varpa ljósi á hina margþættu skynjun 

ferðamannsins á því sem hann upplifir á ferðalagi. Að borða mat er líkömnuð reynsla 

þar sem maturinn verður bókstaflega hluti af líkama ferðamannsins, en hin líkamnaða 

reynsla getur einnig falist í því að ferðamaðurinn skynjar eða upplifir menningu eða 

landslag og náttúru í gegnum matinn sem hann borðar (Everett, 2008; Long, 2004). 

Matur hefur fyrir löngu fengið þverfaglega viðurkenningu sem mikilvægur miðill í 

mannlegum samskiptum. Maturinn tekur þátt í að skapa reglur og siði innan 

mismunandi samfélaga og hefur áhrif í félagslegum samskiptum fólks (sjá meðal 

annars Barthes, 1979; Belasco, 2008; Counihan og van Esterik, 1997/2008; Everett, 

2008; Sims, 2009 og Trubek, 2009). Matur á veitingastað eða í samhengi við ferða-

þjónustu hefur þannig ekki einungis efnahagslegt gildi heldur getur haft margslungna 

persónulega og menningarlega merkingu fyrir gesti, jafnt sem gestgjafa. Matur tengir 

einnig staði við ímyndir og efnisheim við hinn táknræna heim (Everett, 2008; Sims, 

2009; Trubek, 2009).  

Að sjá veitingahús fyrir sér sem leikhús, færir þann sem matreiðir í hlutverk 

leikstjórans og matinn í aðalhlutverk þar sem hann verður mikilvægur miðill í 

gagnkvæmum samskiptum matreiðslumeistarans og gesta. Samkvæmt Schechner er 

sviðsetning eða flutningur ekki takmarkaður við mannlegar athafnir heldur getur rými, 

hlutir og ýmiskonar afurðir einnig flutt og/eða miðlað merkingu til þeirra sem staddir 

eru í rýminu, hlusta og/eða horfa á hlutinn, eða lykta og bragða á afurðinni. “Að líta á 

hlut, aðgerð eða afurð sem sýningu eða gjörning – málverk, skáldsögu, skó eða hvað 

sem er – þýðir að rannsaka hvað hluturinn gerir, samskipti hans við aðra hluti eða 

lifandi verur og hvernig hann tengist öðrum hlutum og lifandi verum“ (Schechner, 

2006, bls. 30, þýðing höfundar). Þessi skilgreining Schechners gefur frelsi til þess að 

líta svo á að matur hafi atbeina og þar með sé hægt að skoða tengsl hans við aðra hluti 

og manneskjur. Samkvæmt þessu „talar“ ekki bara matreiðslumaðurinn í gegnum 

matinn til gestsins, heldur er maturinn einnig gerandi og fyrir atbeina hans verður fólk 

og hlutir fyrir áhrifum, áhrifum sem einnig velta á persónulegum, félagslegum og 

menningarlegum bakgrunni viðkomandi. Goffman (1990) fjallaði um félagslega 

hegðun, án þess að einblína sérstaklega á mat. Barbara Kirsenblatt-Gimblett (1999) 

tekur matinn sérstaklega fyrir og er á svipuðum nótum og Schechner þar sem hún 

telur mat geta flutt og/eða miðlað á eigin forsendum. Þannig geti maturinn til að 

mynda „flutt“ sögur af menningu, landslagi og náttúru í samspili við umhverfi og aðra 

þátttakendur athafnarinnar. Fagurfræði matar og máltíðar inniheldur þá merkingu sem 

fer langt út fyrir bragð, lykt, áferð og hönnun ákveðins réttar.  

Matarferðaþjónusta er áhugavert rannsóknarsvið (sjá m.a. Long, 2004; Hall o.fl., 

2003; Boniface, 2003 og Hallanger og Richards, 2002), meðal annars út frá sjónarhorni 
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sviðslistarinnar. Síðustu 10-15 árin hefur matur sést í auknum mæli sem mikilvægur 

hluti af markaðssetningu áfangastaða (Okumus, Okumus og McKercher, 2007; 

Everett, 2008). Þetta á við um landshluta, lönd og jafnvel heimshluta. Hérlendis má 

nefna landshlutabundin verkefni um mat og ferðaþjónustu eins og Veisla að vestan og 

Matarkistan Skagafjörður og verkefni á landsvísu eins og Food and Fun, Iceland Naturally 

og Inspired by Iceland, sem dæmi um markaðssetningu þar sem matur er í forgrunni eða 

sem hluti af ímynd sem verið er að koma á framfæri. Verkefnið Ný Norræn Matvæli er 

svo dæmi um samstarf heimshluta, þar sem sameiginlegar menningarlegar rætur og 

landfræðileg staðsetning er nýtt í markvissa ímyndarsköpun og markaðssetningu. En 

hver er þessi sameiginlega ímynd? Hvaða skilaboðum er verið að koma á framfæri 

með hinni nýnorrænu matargerð ? Og er sviðsetningin trúverðug?  

Hin hreina, ferska og einfalda norræna náttúra á diskum gesta á Dill 

„Það sem er altalað nyrðra þessa dagana er ekki skandinavískt, biddu fyrir þér, 
það er Norrænt! Með öðrum orðum, þegar kemur að tískustefnu í mat þá er það 
Ný Norrænt – einskonar hrímuð útgáfu af Slow food hreyfingunni“ (Yourgrau, 
2010)2.             

Norræna húsið með sín skýru, einföldu form, gefur frá sér skilaboð um hið einfalda og 

hreina þegar gesturinn nálgast „sviðið“. Það má ef til vill segja að gesturinn stigi út úr 

umferð borgarinnar og inn í hreint, einfalt – norrænt – rými (Gunnell, 2010; Larsen, 

2010). Fyrir utan húsið, til norðausturs blasir við votlendið í Vatnsmýrinni með 

miðborgina og Esjuna í bakgrunni og endalausar breiður af kerfli og hvönn kringum 

mýrar og tjarnir. Þar er einnig garður þar sem ræktað er grænmeti og jurtir – og lítið 

garðhýsi eða gróðurhús þar sem gestir geta sest niður. Þar eru ræktaðar hinar ýmsu 

tegundir af dilli. Hvar sýningin hefst er erfitt að skilgreina þar sem hún getur hafa 

byrjað í huga gestsins áður en hann kemur á staðinn, t.d. vegna áhrifa af umfjöllun 

fjölmiðla eða vegna umtals kunnugra. Þegar inn er komið heldur sú sviðsetning sem 

hefst fyrir utan áfram, með norræna hönnun í húsgögnum og borðbúnaði, þar sem 

línur eru hreinar og einfaldleiki í fyrirrúmi. Líkt og sést á mynd eitt er matseðillinn 

einfaldur, brúnleitur, endurunninn pappír, þar sem engin flókin frönsk orð er að finna, 

heldur einungis íslensk nöfn á innihaldi réttanna. Af níu réttum á matseðli, innihélda 

sjö kryddjurtir eða plöntur. Kjöt eða fiskur koma fyrir í fjórum réttum. Dæmi um 

matseðil má sjá á mynd eitt.  
 

 

Mynd 1. Kvöldverðarmatseðill á Dill (Laufey Haraldsdóttir, 2012)          

 

                                                           
2  Upphaf greinar í The New York Times Style Magazine frá 28. Apríl 2010, þar sem fjallað er um 

veitingastaðinn Dill. Enska útgáfa textans: „The word up north these days is no longer 
Scandinavian, please, it’s Nordic. More precisely, in food trends, it’s New Nordic — a kind of 
frosty Slow Food locavore movement“. 
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Mynd 2. Jurtir og súrmjólk með sykraðri mysu (Laufey Haraldsdóttir, 2012)          

 

Víst er að bæði norrænar og íslenskar jurtir njóta vinsælda hjá Gunnari Karli 

matreiðslumanni á Dill sem notar þær bæði sem hráefni í mat og sem skreytingu á rétti 

(sjá dæmi á mynd tvö). Gunnar Karl lítur þó bæði til fortíðar og framtíðar í sköpun 

sinni þar sem ekta saltfiskur frá Hjalteyri og taðreykt lambakjöt segja sögur úr 

fortíðinni á meðan kryddjurtir og aðrar plöntur skapa nýja hefð í söguna (Gilmore og 

Pine, 2007; Glassie, 2003; Kirschenblatt-Gimblett, 1998; Larsen, 2010). Gamlar 

vinnsluaðferðir, óhefðbundið hráefni og fagurfræðileg framsetning matarins skapa 

líkamnaða upplifun þess sem neytir – og sú upplifun verður til, bæði táknrænt og 

bókstaflega, í gegnum margþætta skynjun á því sem fram fer.   

Lokaorð 

Í greinni hefur verið fjallað um fyrstu skref í rannsókn á ímyndarsköpun undir 

formerkjum Nýrra Norrænna matvæla. Nauðsynlegt er að leita fanga víðar til þess að 

skapa víðara sjónarhorn á efnið.  

Einfaldleikinn er gegnumgangandi í heildarmynd umhverfis og matargerðar á 

veitingastaðnum Dill. Þegar hinum grænu, hreinu og fersku kryddjurtum og plöntum 

er bætt við má segja að einkennisorðum verkefnisins Nýrra Norrænna matvæla sé 

fullnægt og hið norræna landslag - hið norræna terroir – birtist á diskum gesta. Það má 

þó velta fyrir sér hvort sú mynd hafi eitthvað með íslenskra náttúru eða menningu að 

gera? Áherslan á kryddjurtir og plöntur gefur vissulega mynd af jarðvegi og náttúru, en 

hefðin fyrir notkun jurta sem bragðauka í mat er ekki til staðar og mikið er um 

innfluttar, ræktaðar tegundir – með undantekningum þó. Tengingin við íslenska 

náttúru og íslenska hefð í matargerð er því ekki augljós, nema þar sem hún birtist í 

gegnum reykta kjötið og saltfiskinn. En hvenær verður hefð að hefð? Sú nýnorræna 

matarhefð sem verið er að skapa á veitingastaðnum Dill og öðrum veitingastöðum 

undir sömu formerkjum hefur ef til vill ekki sterkar rætur í íslenskri matarhefð eða 

landslagi, en tilgangurinn er líka að skapa nýja ímynd og nýja hefð – hefð sem fellur 

betur inn í nútíma strauma í matargerð.  

Máltíð á veitingastaðnum Dill er athöfn sem fer fram við ákveðnar aðstæður, hefur 

hrynjanda og er ætlað að gefa ákveðin skilaboð. Þannig passar sú athöfn vel inn í 

skilgreiningar Goffmans og Schechners (1974, 2006) af sviðsetningu. Tengingin við 

leikhússýningu í anda Kirsenblatt-Gimblett (2007) er einnig augljós og upplifun 

gestsins er margþætt þar sem öll skilningsvit eru virkjuð (Everett, 2008). Hvernig 

gesturinn skynjar og dæmir veltur hins vegar mikið á bakgrunni viðkomanda (Mak, 

o.fl., 2012; Sims, 2009). Trúverðugleiki þeirrar ímyndar sem sett er fram á Dill, af hinu 

íslenska og hinu norræna, getur því verið mismunandi eftir því um hvaða hópa er að 

ræða. Hugsanlega fellst mestur trúverðugleiki í því hve hugmyndafræðin er lík 

hugmyndafræði annarra veitingastaða sem fylgja nútímastraumum um hið staðbundna, 

ferska og einfalda – hugmyndafræði í anda sjálfbærni – og þar sem útkoman er 

„einhverskonar hrímuð útgáfa af Slow food“. Í þá ímynd, raunverulega eða skapaða, 

falla hinar grænu, hreinu og fersku kryddjurtir og plöntur vel inn. 
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