i

,Hreint, ferskt og einfalt”
Ny norreen matveeli og svidslistin

Laufey Haraldsdottir

Félags- og mannvisindadeild
) _ Ritstjorar
Sveinn Eggertsson og Asa G. Asgeirsdottir

s 7/

Pjddarspegillinn ANV

Rannsoknir i félagsvisindum XIII. Erindi flutt & radstefnu i oktdber 2012

Reykjavik: Félagsvisindastofnun Haskdla islands



,,Hreint, ferskt og einfalt*

Ny norren matveli og svidslistin

Laufey Haraldsdottir

A undanfsrnum drum hafa Nordurlondin leitast vid ad skapa sér ordspor 4 heimskorti
pj6da sem stata sig a0 matarhefd, med samstarfsverkefninu Ny norren matvali. Ahersla
er 4 hreinleika, ferskleika og einfaldleika norraenna matvala par sem ébeislud nattaran
er nytt { markvissa imyndarsképun. Lagt hitastig, stutt, bjort sumur og langir dimmir
vetur skapa mikilveega umgjérd um pa imynd. Norrant loftslag, jardvegur (terroir) og
uppruni eru lykilhugték { pessu samhengi, par sem uppruni visar { senn { hid
stadbundna og hefdbundnar adferdir { matargerd (de Certeau, Giard og Mayol, 1998;
Gilmore og Pine, 2007; Gudrun Helgadéttir, 2011). ,, Terroir er hugtak sem upprunid
er { fagmali vinframleidslu. Pad er einnig nytt { matvalaframleidslu, medal annars {
hugmyndafradi Nyrra norranna matvela. Terroir visar { stadbundid loftslag og jardveg
sem 4 a0 skila sér { dkvednum einkennum { pléntum sem rektadar eru og dyrum sem
alin eru 4 vidkomandi stad/svadi (Trubek, 2009).

Ahugi minn 4 pessu vidfangsefni kviknadi arid 2005 pegar ég var bedin ad taka
patt { vinnufundi 4 vegum Norrenu radherranefndarinnar. A vinnufundinum par sem
satu fulltrdar fra 6llum Nordurléndunum var medal annars farid { hugarflugsvinnu um
pad hvort norren matvaeli hefou einhverja sérst6du og hvada sameiginleg gildi pau
hugsanlega stedu fyrir. A arunum 2007-2009 sat ég { styrih6pi verkefnisins fyrir hénd
Islands, en fra 2009 hefur ahugi minn beinst ad pvi ad skoda pa imyndarsképun sem 4
sér stad { pessu samnorrana verkefni.

Vinna vid rannsoknarverkefnid, sem pessi grein byggir 4, hofst sumarid 2012 og er
engan vegin lokid. Hér er pvi um fyrstu nidurstédur ad reda og einungis fjallad um
afmarkad sjonarhorn a vidfangsefnid. Atlunin er ad halda afram med rannsoknina,
afla frekari gagna og vinna ad frekari greiningum til pess ad skapa vidara sjonarhorn 4
viofangsefnid. Frekari nidurst6dur munu pvi birtast 4 60rum vettvangi. Megin-
tilgangur pessarar greinar er ad skoda pa svidsetningu (performance) sem a sér stad a
veitingastad sem kennir sig vid Ny norren matveli { {slensku samhengi og setja fyrir-
liggjandi rannséknarnidurstédur { samhengi vid valdar rannséknir innan svidslistafradi
annars vegar og ferdamalafredi hins vegar.

Eigindlegum rannséknaradferdum var beitt og gagna atlad med patttdku-
athugunum og 6formlegum, halfst6dludum vidtélum (Berg, 2009). Veitingastadurinn
Dill (http://dillrestaurant.is/) er eini veitingastadurinn 4 Islandi sem markadssetur sig
undir pessum formerkjum og pvi var sjalfgefid ad taka hann sem tilvik { rannsékninni.
Til skodunar er tilkun adstandenda veitingastadarins 4 markmidum og hugmynda-
traedi Nyrra norrenna matvela og hvernig si talkun birtist { veitingaryminu. Sjonum er
sérstaklega beint ad hlutverki kryddjurta og plantna { pessu samhengi og hvernig par
falla inn 1 pa mynd sem gefin er af norrenum matvelum sem hreinum, ferskum og
einféldum. Heimildir fyrri tima segja litid um notkun kryddjurta og plantna sem
bragdefna i mat 2 Islandi. Jurtir voru hins vegar mikid notadar sem nering { formi
seyOa og sem laekningajurtir (Hallgerdur Gisladéttir, 1999). Notkun islenskra jurta, til
a0 krydda mat m4 { raun telja nutima fyrirbaeri sem nytur mikillar hylli { samtimanum,

bxdi medal matreidslumanna og almennings. Ef til vill ma tala um ,,midstéttar-
veedingu® (gentrification) 1 pvi sambandi (Vosu, 2012) sem aftur tengist margpzttu og 4
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stundum gildishl60nu neyslumynstri natimafélks (Mak, Lumbers, Evers og Chang,
2012; Sims, 2009). Studst er vid rannsoknir innan svidslistafradi, sem lata sérstaklega
a0 merkingarbarum (performative) eiginleikum matar. A0 auki eru dregin inn akvedin
sjonarhorn ur ferdamalafredi par sem matarferdapjonusta er tengd hinni margpaettu
skynjun ferdamanna af pvi sem peir upplifa og hina svokélludu likémnudu reynslu
(embodied experience) af pvi sem peir taka patt { 4 ferdalagi. Greinin hefst 4 umfj6llun um
Ny Norran matveli og veitingahtsio Dill, pvi nest er farid { kenningalega umradu og
han sidan sett { samhengi vid starfsemi veitingahussins.

Ny norren matveli og veitingahusid Dill

Segja ma ad hefdbundin norren matargerd hafi einkennst 60ru fremur af hardri
lifsbarattu folks, par sem fedudflun, matargerd og framreidsla snérist meira um ad
komast af, en ad syna listreena tilburdi { matargerd likt og tidkadist medal evrépska
adalsins fyrr 4 6ldum (Hallgerdur Gisladéttir, 1999; Notaker, 2009). Nordurlanda-
pjodir hafa fram undir petta ekki haft ord 4 sér fyrir ad vera listamenn i matargerd, en
pad kann pé ad eiga eftir ad breytast. Rekja ma upphaf verkefnisins Ny norren matveli
til framtaks nokkurra norrenna matreidslumanna, sem arid 2004 gafu ut yfirlysingu
par sem peir s6gou markmid sitt vera ad bzta imynd norrennar matargerdarlistar
(New Nordic Food, e.d.-a). Segja ma ad med pessu framtaki hafi matreidslu-
meistararnir verid a0 andmeala pvi vidhorfi ad norren matargerd vari ekki ménnum
bjédandi (Kiichler, 2006; Larsen, 2010). Arid 2005 syndu norrenu rikisstjornirnar
pessu framtaki studning med pvi a0 setja 4 fot formlegt samstarfsverkefni sem sidan
hefur verid { héndum Norrenu radherranefndarinnar. Verkefnio leggur dherslu 4
nokkra peatti, m.a. voérumerkid , New Nordic Food®, heilbrigoi, upplifunarhagkerfi
(excperience economy) og ferdapjonustu/skapandi greinar (New Notdic Food, e.d.-b). Nu
markadsetja nokkrir veitingastadir 4 Nordurléndum sig undir pessum merkjum og er
veitingastadurinn noma { Kaupmannah6fn (http://noma.dk/) peirra pekktastur, ekki
sist fyrir ad hreppa hinar eftirséttu Michelin stjornur.

Veitingastadurinn Dill er stadsettur { Norrena husinu { Vatnsmyrinni 1 Reykjavik
sem er bygging hénnud 4 7. aratug sidustu aldar af finnska arkitektinum Alvar Aalto
(http://www.nordice.is/norraena-husid/). I Norrzna husinu fer fram margvisleg

menningarstafsemi og fradsla, sem =tlad er ad styrkja menningartengsl Nordur-
landanna og par er pattur matarmenningar ekki undanskilinn. Reglulega fara par fram
matartengdir vidburdir og ma nefna sem demi ymis malping um mat i 6liku samhengi,
syningar um mat og matarleikhis (sj4 m.a. Griman, islensku svidslistaverdlaunin, e.d.
og Reykjavik bokmenntaborg UNESCO, e.d.). Starfsemi veitingastadarins hofst arid
2009 og virdist stadsetning hans i Norrena husinu sérlega hentug til a0 koma 4
framferi hugmyndafredi Nyrra norrenna matvela. Nafnid a veitingastadnum visar {
kryddjurtina dill. D6 jurtin sé ekki fiolaer 4 Islandi og geti ekki talist hluti af islenskri
matarhefd, er nafnid 4 veitingastadnum skandinaviskt — og par med ef til vill norrant {
augum heimsins. Rik hefd er fyrir notkun dills { Skandinaviu og varla hagt ad imynda
sér grafinn lax eda kart6flusalat { Noregi eda Svipjod an pessarar fingerdu, fagurgrenu
og ,,fidorudu’ kryddjurtar. Samkvaemt heimasidu Dill er veitingastadurinn hugarféstur
peirra Gunnars Karls Gislasonar matreidslumeistara og Olafs Arnar Olafssonar
framreidslumeistara, sem héfu starfsemina. A heimasidunni kemur fram ad Dill er
personulegur stadur ,, par sem gestir fa ekki bara g6dan mat og pjénustu, heldur
verdur maltidin ad upplifun par sem norrent hriefni er utbuid 4 nystarlegan
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hatt!* (Dill resturant, e.d.). Aherslan er 4 upplifun og nysképun med svidsetningu 4
hinu norrena { matargerd og framreidslu. Finungis er notad hraefni fra Islandi eda
hinum Nordurléndunum og ad ségn Gunnars Karls Gislasonar matreidslumeistara og
eiganda veitingastadarins, er grenmeti, asamt villtum jurtum og gardplontum
grunnurinn { llum réttum (munnleg heimild, 22. jani 2012). A matsedlinum, sem er
breytilegur fra degi til dags, eru engin sérheiti 4 réttunum, heldur eru talin upp hraefnin
sem { pa fara. Pegar Gunnar Karl var spurdur ad hugmyndafredinni 4 bak vid
matreidsluna sagdist hann leggja aherslu 4 a0 nota pad sem nast veari — svo einfalt veeri
pad.

bad ma segja ad si hugmyndafradi sem farid er eftir 4 veitingastadnum Dill sé
ekkert Osvipud hugmyndafredi margra annarra veitingastada, bzdi hérlendis og
erlendis, sem { dag markadssetja sig med dherslu 4 stadbundin hraefni og hefdir. Daemi
um slika veitingastadi eru medal annars peir sem fylgja hugmyndafredi Slow food
hreyfingarinnar (www.slowfood.com). Pad sem greinir veitingastadinn Dill fra 60rum

svipudum veitingast6oum er svidsetningin 4 ,hinu norrena { veitingaryminu og 4
diskum gesta. Ahugavert er ad ryna i pa imynd sem gefin er af hinum norraena
heimshluta gegnum pa svidsetningu sem fram fer a veitingastadnum.

Matur, svidslist og ferdapjonusta

Audvelt er ad sja likindi med veitingahusi og leikhusi, enda hafa veitingahts sem
menningarlega tilbuid fyrirtbaeri verid rannsékud af ymsum frediménnum fra
sjonarhorni leikhuss og svidslistar (sja m.a. Beriss og Suffon, 2007; Gibbs og Ritchie,
2010; Kirschenblatt-Gimblett, 1999, 2007). Kvildverdur 4 veitingahusi er vidburdur
sem er nokkud fyrirsédur, um leid og hver vidburdur er einstakur. Allir pekkja sitt
hlutverk og pa sidi og reglur sem gilda. Barbara Kirsenblatt-Gimblett (2007) hefur synt
fram 4 sameiginlega s6gu leikhussvids og matarbords, sem rekja ma aftur til
Endurreisnar { Evrépu. I andramslofti pess tima for saman leikhis, ténlist og matur i
gleesilegum svidsetningum og su saga endurémar 4 veitingahtisum nitimans sem bjéda
upp a4 matarvioburdi fyrir gesti sina sem likja ma vid leiksyningar.

Erving Goffman (1959/1990) skilgreinir athafnir félks { hversdagslifinu sem
télagslega svidsetningu og segir ad setja megi umgjoérd eda ramma um allar athatnir
manna. Richard Schechner (2006) byggir medal annars 4 Goffman par sem hann talar
um ad alla patti mannlegs lifs sé hegt ad rannsaka sem svidsetningu eda flutning
(performance). Med svidsetningu er ekki verid ad hofda til 6sanninda eda fals, heldur
er hér verid ad hofda til athafna sem hafa dkvedinn hrynjanda og eiga ad gefa tiltekin
skilabod vid dkvednar adstedur. Samkvaemt peim Goffman og Schechner (1974; 2006)
er hagt a0 rannsaka alla vidburdi og mismunandi peetti mannlegs lifs sem svidsetningu,
ef hagt er ad ,,ramma hann inn” { tima og/eda rami. Vidburdurinn eda athéfnin parf
ekki ad vera medvitud svidsetning, heldur getur hann verid hluti af daglegu lifi f6lks.
Ramminn utan um hverja svidsetningu er mismunandi eftir menningu, tima og edli
pess sem er svidsett (Gunnell, 2010, sja einnig Schechner, 2000). P6 fjolbreytni
veitingastada sé mikil hefur veitingastadur akvedinn ramma sem er kunnuglegur.
Tviskipting veitingahuss { eldhus og veitingarymi passar lika inn { kenningar Goffmans
um framhlid og bakhlid pess sem fram fer (Goffman, 1959/1990). Framhlidinni
(framsvios) er @tlad ad hafa ahrif 4 einhvern, t.d. dhorfendur eda dheyrendur, medan
bakhlidin (baksvids) er einungis @tlad starfsfolki syningarinnar. Pé til séu veitingahus,
sem bjoda gestum sinum upp 4 ad matreida fyrir framan pa sem hluta af upplifuninni,

1 Enska utgafan af pessum texta 4 heimas{dunni 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®

3


http://www.slowfood.com/

Laufey Haraldsdéttir

er pessi tviskipting svidsins algengasta formid 4 vestrenum veitingastédum likt og
leikhtisum. Pa® ma svo skipta veitingaryminu nidur { minni rymi sem afmarkast vid
hvert og eitt bord. Vid hvert bord fer fram sérstok syning, studd af syningarskra {
formi matsedils og med mismunandi moérgum pattum eftir pvi hve margir réttir eru 4
bodstélnum. Medan a4 maltid stendur fylgir starfsfolkid dkvedinni forskrift eda
hrynjanda (Kirschenblatt-Gimblett, 2007).

Ahorfendur eru mikilvagir { heildarmynd svidsetningar, pvi likt og Schechner ordar
pad, “hvad er syning og hvad er ekki syning veltur ekki 4 vidburdinum sjalfum, heldur
a4 pvi hvada vidotokur hann far” (Schechner, 2006, bls.38, pyding hofundar).
Menningarlegur og félagslegur bakgrunnur gesta 4 veitingastad hefur sitt ad segja um
pad hvernig vidkomandi upplifir, leggur merkingu i og tilkar pad sem fram fer, ekki
6svipad og i leikhusi (Gunnell, 2010; Hall o.fl., 2003; Mak o.fl., 2012; Sims, 2009 og
Sutton, 2001). Pad hvernig gestir skynja, upplifa og dema maltid skiptir ekki minna
mali fyrir tkomuna en pad hvernig maturinn er matreiddur og framborinn. Til pessa
er { auknum meli litid vi0 rannséknir og skilgreiningar innan pess anga ferdamala-
fredinnar sem nefndur er matarferdapjéonustu (culinary tourism). Matarferdapjonusta
er 4 margan hatt vel til pess fallin ad varpa ljési 4 hina margpettu skynjun
ferdamannsins 4 pvi sem hann upplifir 4 ferdalagi. Ad borda mat er likémnud reynsla
par sem maturinn verdur bokstaflega hluti af llkama ferdamannsins, en hin lfkamnada
reynsla getur einnig falist { pvi ad ferdamadurinn skynjar eda upplifir menningu eda
landslag og nattdru { gegnum matinn sem hann bordar (Everett, 2008; Long, 2004).

Matur hefur fyrir 16ngu fengid pverfaglega vidurkenningu sem mikilvaegur midill {
mannlegum samskiptum. Maturinn tekur patt { ad skapa reglur og sidi innan
mismunandi samfélaga og hefur ahrif 1 félagslegum samskiptum félks (sja medal
annars Barthes, 1979; Belasco, 2008; Counihan og van Esterik, 1997/2008; Everett,
2008; Sims, 2009 og Trubek, 2009). Matur 4 veitingastad eda { samhengi vid ferda-
pjonustu hefur pannig ekki einungis efnahagslegt gildi heldur getur haft margslungna
persénulega og menningarlega merkingu fyrir gesti, jafnt sem gestgjafa. Matur tengir
einnig stadi vid imyndir og efnisheim vid hinn taknrena heim (Everett, 2008; Sims,
2009; Trubek, 2009).

AD sja veitingahuis fyrir sér sem leikhus, ferir pann sem matreidir 1 hlutverk
leikstjorans og matinn i adalhlutverk par sem hann verdur mikilvegur mioill {
gagnkvemum samskiptum matreidslumeistarans og gesta. Samkvamt Schechner er
svidsetning eda flutningur ekki takmarkadur vid mannlegar athafnir heldur getur rymi,
hlutir og ymiskonar afurdir einnig flutt og/eda midlad merkingu til peirra sem staddir
eru { ryminu, hlusta og/eda horfa 4 hlutinn, eda lykta og bragda 4 afurdinni. “A9 lita 4
hlut, adgerd eda afurd sem syningu eda gjérning — malverk, skaldségu, ské eda hvad
sem er — pyoir ad rannsaka hvad hluturinn gerir, samskipti hans vid adra hluti eda
lifandi verur og hvernig hann tengist 60rum hlutum og lifandi verum* (Schechner,
2006, bls. 30, pyoing hofundar). Pessi skilgreining Schechners gefur frelsi til pess ad
lita svo 4 a0 matur hafi atbeina og par med sé hagt ad skoda tengsl hans vid adra hluti
og manneskjur. Samkvaemt pessu ,talar” ekki bara matreidslumadurinn { gegnhum
matinn til gestsins, heldur er maturinn einnig gerandi og fyrir atbeina hans verdur félk
og hlutir fyrir dhrifum, ahrifum sem einnig velta 4 persénulegum, félagslegum og
menningarlegum bakgrunni vidkomandi. Goffman (1990) fjalladi um félagslega
hegdun, an pess ad einblina sérstaklega 4 mat. Barbara Kirsenblatt-Gimblett (1999)
tekur matinn sérstaklega fyrir og er 4 svipudum nétum og Schechner par sem han
telur mat geta flutt og/eda midlad 4 eigin forsendum. Pannig geti maturinn til ad
mynda ,,flutt® ségur af menningu, landslagi og nattiuru { samspili vi® umhverfi og adra
patttakendur athafnarinnar. Fagurfredi matar og maltidar inniheldur pa merkingu sem
fer langt ut fyrir bragd, lykt, aferd og hénnun akvedins réttar.

Matarferdapjonusta er ahugavert rannséknarsvid (sja m.a. Long, 2004; Hall o.fl.,
2003; Boniface, 2003 og Hallanger og Richards, 2002), medal annars tut fra sjonarhorni
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sviOslistarinnar. Sidustu 10-15 arin hefur matur sést { auknum meli sem mikilvaegur
hluti af markadssetningu afangastada (Okumus, Okumus og McKercher, 2007;
Everett, 2008). Petta 4 vid um landshluta, 16nd og jafnvel heimshluta. Hérlendis ma
nefna landshlutabundin verkefni um mat og ferdapjénustu eins og Veisla ad vestan og
Matarkistan Skagafjordnr og verkefni 4 landsvisu eins og Food and Fun, Iceland Naturally
og Inspired by Iceland, sem dzemi um markadssetningu par sem matur er { forgrunni eda
sem hluti af imynd sem verid er ad koma 4 framferi. Verkefnid Ny Norren Matveli ex
svo demi um samstarf heimshluta, par sem sameiginlegar menningarlegar retur og
landfredileg stadsetning er nytt { markvissa imyndarskopun og markadssetningu. En
hver er pessi sameiginlega imynd? Hvada skilabodum er verid ad koma 4 framfzeri
me0 hinni nynorraenu matargerd ? Og er svidsetningin traverdugy?

Hin hreina, ferska og einfalda norrena nattara a diskum gesta 4 Dill

,»Pad sem er altalad nyrora pessa dagana er ekki skandinaviskt, biddu fyrir pér,
pad er Norrent!t Med 6drum ordum, pegar kemur ad tiskustefnu { mat pa er pad
Ny Norrant — einskonar hrimud atgafu af Slow food hreyfingunni® (Yourgrau,
2010)2

Norraena htsid med sin skyru, einfldu form, gefur fra sér skilabod um hid einfalda og
hreina pegar gesturinn nalgast ,,svidid“. Pad ma ef til vill segja ad gesturinn stigi Gt ur
umferd borgarinnar og inn i hreint, einfalt — norrent — rymi (Gunnell, 2010; Larsen,
2010). Fyrir utan hdsid, til nordausturs blasir vid votlendid { Vatnsmyrinni med
midborgina og Esjuna i bakgrunni og endalausar breidur af kerfli og hvénn kringum
myrar og tjarnir. Par er einnig gardur par sem rektad er grenmeti og jurtir — og litid
gardhysi eda grédurhis par sem gestir geta sest nidur. Par eru raktadar hinar ymsu
tegundir af dilli. Hvar syningin hefst er erfitt ad skilgreina par sem hin getur hafa
byrjad { huga gestsins adur en hann kemur 4 stadinn, t.d. vegna dhrifa af umfjsllun
fj6lmidla eda vegna umtals kunnugra. Pegar inn er komid heldur su svidsetning sem
hefst fyrir utan afram, med norrena hénnun { hisgégnum og bordbinadi, par sem
linur eru hreinar og einfaldleiki { fyrirrumi. Likt og sést 4 mynd eitt er matsedillinn
einfaldur, branleitur, endurunninn pappir, par sem engin flokin frénsk ord er ad finna,
heldur einungis islensk néfn 4 innihaldi réttanna. Af nfu réttum 4 matsedli, innihélda
sj6 kryddjurtir eda plontur. Kjot eda fiskur koma fyrir { fjérum réttum. Dami um
matsedil ma sja 4 mynd eitt.

Mynd 1. Kv6ldverdarmatsedill 4 Dill (Laufey Haraldsdéttir, 2012)

2 Upphaf greinar i The New York Times Style Magazine fra 28. April 2010, par sem fjallad er um
veitingastadinn Dill. Enska udtgafa 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 stirmjolk med sykradri mysu (Laufey Haraldsdottir, 2012)

Vist er a® badi norrenar og {slenskar jurtir njota vinsalda hja Gunnari Karli
matreidslumanni 4 Dill sem notar par badi sem hraefni { mat og sem skreytingu 4 rétti
(sja deemi 4 mynd tvd). Gunnar Karl litur pé bzdi til fortidar og framtidar { sképun
sinni par sem ckta saltfiskur fra Hjalteyri og tadreykt lambakjot segja ségur ur
fortidinni 4 medan kryddjurtir og adrar plontur skapa nyja hefd 1 sdguna (Gilmore og
Pine, 2007; Glassie, 2003; Kirschenblatt-Gimblett, 1998; Larsen, 2010). Gamlar
vinnsluadferdir, 6hetdbundid hriefni og fagurfredileg framsetning matarins skapa
likamnada upplifun pess sem neytir — og sd upplifun verdur til, badi taknrent og
békstaflega, { gegnum margpeatta skynjun 4 pvi sem fram fer.

Lokaord

I greinni hefur verid fjallad um fyrstu skref i rannsékn 4 fmyndarsképun undir
formerkjum Nyrra Norrenna matvala. Naudsynlegt er ad leita fanga vidar til pess ad
skapa vidara sjonarhorn 4 efnid.

Einfaldleikinn er gegnumgangandi i heildarmynd umhverfis og matargerdar 4
veitingastadnum Dill. Pegar hinum graenu, hreinu og fersku kryddjurtum og pléntum
er baett vid ma segja ad cinkennisordum verkefnisins Nyrra Norrenna matvala sé
fullnaegt og hid norrena landslag - hid norrena terroir — birtist 4 diskum gesta. Pad ma
po velta fyrir sér hvort su mynd hafi eitthvad me0 {slenskra nattiru eda menningu ad
gera? Aherslan 4 kryddjurtir og plontur gefur vissulega mynd af jardvegi og nattiru, en
hefdin fyrir notkun jurta sem bragdauka { mat er ekki til stadar og mikid er um
innfluttar, raktadar tegundir — med undantekningum poé. Tengingin vid islenska
nattaru og {slenska hefd { matargerd er pvi ekki augljés, nema par sem hun birtist {
gegnum reykta kjotio og saltfiskinn. En hvenar verdur hefd ad hefd? Su nynorrena
matarhefd sem verid er ad skapa a veitingastadnum Dill og 60rum veitingastbdum
undir sému formerkjum hefur ef til vill ekki sterkar retur { islenskri matarhefd eda
landslagi, en tilgangurinn er lika ad skapa nyja imynd og nyja hefd — hefd sem fellur
betur inn { nitima strauma { matargerd.

Malti® 4 veitingastadnum Dill er ath6fn sem fer fram vid dkvednar adstedur, hefur
hrynjanda og er @tlad ad gefa dkvedin skilabod. Pannig passar su athéfn vel inn {
skilgreiningar Goffmans og Schechners (1974, 2006) af svidsetningu. Tengingin vid
leikhtssyningu 1 anda Kirsenblatt-Gimblett (2007) er einnig augliés og upplifun
gestsins er margpatt par sem Ol skilningsvit eru virkjud (Everett, 2008). Hvernig
gesturinn skynjar og demir veltur hins vegar mikid a bakgrunni viokomanda (Mak,
o.fl., 2012; Sims, 2009). Traverdugleiki peirrar imyndar sem sett er fram 4 Dill, af hinu
islenska og hinu norrana, getur pvi verid mismunandi eftir pvi um hvada hépa er ad
reda. Hugsanlega fellst mestur truverdugleiki i pvi hve hugmyndafredin er lik
hugmyndafradi annarra veitingastada sem fylgja nutimastraumum um hid stadbundna,
ferska og einfalda — hugmyndafredi i anda sjalfberni — og par sem tutkoman er
»einhverskonar hrimud utgafa af Slow food®. I pa imynd, raunverulega eda skapada,
falla hinar graenu, hreinu og fersku kryddjurtir og pléntur vel inn.
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