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Sammanfattning

Nar man tanker pa nordisk mat gar tankarna oftast till rustik husmanskost. Den bilden haller
nu pé att andras. Ar 2004 gick négra av Nordens mest framstdende kockar samman och
skrev Manifest for det nya nordiska koket for att uppmarksamma Norden som matregion.
Manifestet 1ag sedan till grund for programmet Ny nordisk mat som startades av Nordiska
Ministerradet ar 2007. Manifestet och programmets mal &r att aterinfora traditionella
tillagningsmetoder samt 6ka anvandningen av de fina ravaror som finns i Norden. Det
nordiska koket ska presenteras genom innovativ skaparglédje dar smakerna ska vara rena,
frascha och okomplicerade. Programmet Ny nordisk mat har visionen att géra det nordiska
koket mer internationellt konkurrenskraftigt. Syftet med studien var att underséka hur det
nordiska koket representeras i London. For detta anvandes tva metoder; dokumentanalys och
oppen riktad intervju. I dokumentanalysen analyserades menyerna fran fyra nordiskt
profilerade restauranger. For att 6ka forstaelsen ytterligare inom for amnet intervjuades tre
restaurangégare. Resultatet av studien visar att det nordiska koket representeras av samtliga
restauranger i nagon form. Representationen sker genom anvandningen av nordiska ravaror,
tillagningsmetoder och smaker. Restaurangerna i studien ar alla av olika karaktar. | London
representeras allt frn enklare lunchrestauranger till mer exklusiva. Studien visar att
representationen av det nordiska koket uttrycker sig pa olika satt, beroende pa vilken karaktar
restaurangen har. Slutligen redogors for restaurangagarnas framtidssyn, som visar pa en
tudelad installning till det nordiska kokets framtid.
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Forord

Som tva blivande restaurangmanagers ar alla moten med branschen givande for oss. Vi vill
tacka de restaurangagare som stallt upp pa intervjuer och sa givmilt delat med sig av den
kunskap de besitter. Det har varit en mycket positiv och inspirerande upplevelse att fa traffa
er, Christoffer Hruskova pa North Road och Charlotte Kruse Madsen pa Madsen. Tack ocksa
restaurangagaren pa Fika som tog sig tid att traffa oss trots en hektisk dag pa arbetet.

Vi vill dessutom tacka var handledare som stallt upp och pushat oss i den berg-och-dalbana
som studier av denna karaktar innebar. Tack Lena Jonsson, for dina vardefulla rad och den
hjélp vi fatt under arbetets gang.

Vi vill ocksa rikta ett stort tack till stiftelsen Praktiska Hushallsskolans Donationsfond som
mojliggjorde var resa till London. Utan det bidraget hade denna uppsats varit svar att
genomfora.

Slutligen vill vi tacka alla de som pa nagot sétt bidragit till att gora denna uppsats mojligt och
tagit sig tid att lyssna och stétta oss pa farden.

Goteborg den 13 maj 2011

Maria Mardsater & Anna Stokuca



1 Inledning

Nar man talar om det nya nordiska koket, vad menar man da? Det ar, i sig, inget nytt
restaurangfenomen. Restaurang Aquavit i New York 6ppnades 1987 och har sedan dess
stravat efter att lansera nordisk mat internationellt. Det man menar nér man talar om det
nordiska koket idag ar; frascha smaker, fina ravaror och typiska tillagningsmetoder for
regionen (Aquavit, 2011).

Manifestet Manifest for det nya nordiska koket kom till 2004 for att forstarka, forankra och
modernisera det nordiska koket - ndgot som manga inom restaurangbranschen stravat lange
for. Innan manifestet skapades fanns ingen tydlig struktur foér hur man inom restaurang-
branschen bor arbeta for att framja det nordiska koket, bade pa ett nationellt och
internationellt plan.

Programmet Ny nordisk mat och manifestet &r ett samarbete mellan de nordiska landerna
tillsammans med nordiska kockar. For att kunna skapa ett nordiskt kok som &r internationellt
konkurrenskraftigt maste en tydlig plan och struktur finnas. Darfor har 12 nordiska kockar
gatt samman och skrivit Manifest for det nya nordiska koket. | och med att manifestet fick en
sadan genomslagskraft, startade det Nordiska Ministerradet programmet Ny nordisk mat som
varit verksamt sedan 2007.

Manifestet och programmet har varit verksamma i flera ar. Det &r darfor intressant att se hur
detta har mottagits utomlands, narmare bestamt i London, Storbritannien. | detta arbete
undersoks vilka likheter som finns gallande smaker, tillagningsmetoder och ravaror i det
nordiska koket i London, och det som foresprakas i Manifest for det nya nordiska koket och
programmet Ny nordisk mat.

2 Bakgrund

I denna bakgrund klarlaggas och tydliggdrs begrepp som det nordiska koket, programmet Ny
nordisk mat samt runt Manifest for det nya nordiska koket. Inom Norden ser matkulturen
visserligen annorlunda ut, men man kan anda hitta manga ravaror och tillagningsmetoder som
binder nationerna samman. En av anledningarna &r att klimatet &r likt Over landsgranserna.
Vidare klargors ocksa for de ravaror och tillagningsmetoder som &r typiska for de nordiska
landerna.

2.1 Norden

Samlingsnamnet Norden anvénds for att bendmna fem lander som ligger i norra Europa, dessa
ar Norge, Sverige, Danmark, Island och Finland. Det som ar unikt fér Norden ar det starka
samarbetet som pagar mellan nationerna och det sker inom manga olika foreningar och
organisationer. (Norden, 2011a) Det politiskt officiella samarbetet mellan nationernas
regeringar startades 1971 och kallas for det Nordiska Ministerradet och dess uppgift ar att fa
landerna att samarbeta for att skapa bra forutsattningar. Dessa forutsattningar handlar om att
det ska gynna landerna som enskilda nationer och inte Norden som region (Norden, 2011b,
2011c). Ett av de manga samarbetsomraden som finns handlar om néringslivet, syftet med
omradet &r att framja forutséttningarna att driva foretag (Norden, 2011d). Det Nordiska
Ministerradet startade 2007 programmet Ny nordisk mat vars malsattning ar bland annat att
stérka Nordens naringslivsutveckling samt matkultur och varderingar genom gastronomi,
turism och ravaror. (Norden, 2011e)



2.2 Det nordiska kdket och nordisk matkultur

Laurin (2010) skriver i tillvaxtverkets rapport Den svenska turistmaltiden, att Norden pa
manga satt ar exotiskt och har som region flera klimatzoner fran norr till séder, vilket medfor
en stor variation av ravaror. Vidare beskrivs dven arstidsvariationernas betydelse for den
unika ravarukvalitén som finns i Norden som bidrar till extra kraft till utvecklingen av
aromamnen (Laurin, 2010). De grédor som odlas och véxer vilt far en lang mognadsperiod
vilket bidrar till en friskhet och sprodhet.(Valiméki m.fl. 2004)). Tack vare de aromrika
vaxterna, menar Laurin (2010), att kétt fran fribetande djur far en rikligare smak.

Detta galler inte enbart det som vaxer eller djur som lever pa land. Det nordliga klimatet
bidrar aven till svala sjoar, hav och vattendrag som ger fiskar med fastare kott da, de vaxer
langsammare. Fiskarna far ocksa en aromrikare smak som anses vara av extra hog kvalitet.
(Laurin, 2010). Haven och sjoarna runtom och i de nordiska landerna har allt fran sta och
brackta till salta vatten, vilket innebar att Norden har stor tillgang av manga olika fisksorter
(Valimaki m.fl., 2004). Viltkott har sedan urminnes tider varit en tillgang i Norden och ses
idag som attraktiv och relativt exklusiv foda for nordbor. | de nordiska skogarna kan man hitta
bl.a. ren, &lg, radjur, hjort, vildsvin, tjader, jarpe och orre (Valimaki m.fl., 2004).

2.2.1 Nordiska ravaror

| Tabell 1 redogdrs for ett flertal nordiska ravaror som ar indelade efter livsmedelsgrupper
med liknande innehall (Livsmedelsverket, 2010). Manifest for ny nordisk mat beskriver
nordisk mat som; de rdvaror som gar att odla eller finna ute i naturen samt de djur vi har
tillgang till; fisk, vilt och boskap (Valimaki m.fl., 2004). Denna lista ska inte ses som en
komplett lista dver samtliga nordiska ravaror, utan som ett urval fran fyra separata kallor dar
syftet varit att fa en 6vergripande bild éver vanligt forekommande nordiska ravaror.

Tabell 1. Nordiska ravaror enligt Ingmanson (2003), Swahn (2009), Augustinussen,

(1999) och Valiméki m. fl. (2004).

Frukt

Fisk

& bar Gronsaker & skaldjur Kott Mejeriprodukter Cerealier  Ovrigt
Fladerbar Fankal Gos Flask Farskost Gryn Rosenblad
Hjortron Farskpotatis Marulk Not Ost Havre Ho
Paron Pepparrot Hummer Kalv Mesvaror Rag Angssyra
Apple Kastanj Lojrom Oxe Skyr Vete Sirap
Jordgubbar Kal Blackfisk Far Farska Senap
Rabarber Rotselleri Flodkréafta Hons mjolkprodukter Anis
Nypon Rédbeta Havskréafta Kyckling Syrade Dill
Blabar Selleri Ostron Hjort mjolkprodukter Ekollon
Lingon Svartrot Réakor Ren Rapsolja
Hallon Tryffel Krabba Alg Valnot
Krusbar (Gotlandsk) Musslor Radjur
Tranbér Tang Hélleflundra  Vildsvin
Havtorn Blomkal Gadda Tjader
Enbér Purjolok Sill Jérpe
Vinbar Radisa Stréomming Orre
Smultron Saltgurka Lax Indlvor
Korsbér Skogssvamp Sikrom Blod
Ronnbar Ramslok Torsk Lamm
Slanbar Jordartskocka  Makrill Far

Gurka Multe °

Morot Slatvar ©

Palsternacka

Bondbdnor

Sparris

Arter

#Eventuella charkuterier och styckningsdetaljer av respektive kottslag raknas med i tabellen.

6



® Fisken forekommer i svenska vatten enligt Nationalencyklopedin. (Multe, u. &.)
¢ Fisken forekommer, enligt Nationalencyklopedin, i Nordiska vatten. (Slatvar, u.d.)

2.2.2 Nordiska tillagningsmetoder

De tillagningsmetoder som speglar det nordiska kéket kommer fran en tid da ravarorna
behdvde bevaras for att kunna dtas under vinterhalvaret. Mjolken fran korna konserverades till
livsmedel som smor, ost och mesprodukter. De vildplockade baren, lingon och hjortron,
kunde kokas in utan att tillféras extra socker som andra bar kravde. Detta var en fordel da
socker forr var en dyr rdvara som alla inte hade rad med. Bade kott och fiskar saltades och
roktes. Andra fiskar lampade sig battre till jasning, gravning eller torkning (Swahn, 2009). Att
lagga in gronsaker och fisk har blivit som en tradition i Norden, den syran som forekommer
mest ar attikan. Den enklaste lagen till inlaggningar ar 1-2-3-lag, den gors pa 1 del attiksprit
(12 %), 2 delar socker och 3 delar vatten och kan anvéndas till de flesta inldggningar (Forster,
2009).

2.2.3 Nordiska smakkombinationer, matréatter och markesvaror

Nordiska matratter kdnnetecknas av att de ar tillagade pa ett, for Norden, unikt satt samt av
hur smakkombinationer satts ihop (Tellstrém, 2009). Dahlgren (2009) menar att den nordiska
smaken idag karakteriseras, forutom av de ravarorna som finns i omradet, av smaker fran
gamla tillagningsmetoder som till exempel konservering. Vidare forklarar Malmin (2009) att
man inom Norden gdrna anvénder sig av tillagningsmetoder som rékning, samt torkning och
saltning av kott och fisk.

Kombinationerna mellan sétt, salt och syrligt ar unikt for Norden. Det ar nagot som har hallit i
sig fran tiden da manniskor i Norden var tvungna att konservera ravaror for att bevara maten
(Soderstrém, 2009). Trots att denna smakkombination ar sa forknippad med Norden beréttar
Soderstrom (2009) att det férekommer dven i andra delar av varlden. Aven i Asien ar sétsurt
en popular smakkombination. Det som skiljer den asiatiska smaken fran den nordiska &r att
vara smaker ar mer konkreta och direkta. Ett exempel pa en nordisk smakkombination &r
matratten dillk6tt. Det ar en klassisk matrétt, som serveras med potatis, och har en syrlig smak
tack vare tillsatsen av &ttika (Swahn, 2009).

Kalles Kaviar ar exempel pa en typisk markesvara. Det ar en oerhort populér produkt och
2005 ats 2 600 ton Kalles Kaviar av den svenska befolkningen (Kalles, 2011; Swahn, 2009).

2.2.4 Nordisk matkultur

Varfor &r det viktigt att ha ett starkt gemensamt nationellt kok? Metzger (2005) behandlar
detta i sin avhandling | kéttbullelandet: Konstruktion av svenskt och utlandskt pa det
kulinariska faltet. En teori som forfattaren tar upp dr, att ett nationellt kok starker och
markerar nationens plats pa varldskartan, att man pa sa sétt identifierar sig sjalv och andra
(Metzger, 2005).

Da landerna i Norden a ena sidan har sina egna nationella kok, finns a andra sidan sadana
likheter koken mellan att man dnda kan tala om ett samlat kok (Metzger, 2005). Det som
forenar kokskulturer &r enligt Tellstrom (2009) hur smaker, kryddningar tillagningséatt och
aven ravaror komponeras. Matkulturen i Norden har utvecklats i de enskilda landerna men
ocksa inom regionen i stort. Detta har skett genom olika samarbeten, fejder angaende
landsgranser och forflyttningar av dessa samt det gemensamma klimatet. De ravaror som
finns & mer bundna till regionen Norden &n de specifika nordiska landerna.



Den mest kanda matréatten fran Norden &r gravlaxen som funnits sedan 1300-talet i norra
delarna av Norden och har under aren moderniserats. Gravlaxen har fatt sitt namn och sin
karaktar fran tiden da nordborna fangade laxen nér den vandrade upp for fjordar och alvar for
att leka. Den fangade laxen saltades och gravdes ner i marken i en djup grav, kladd i bark och
naver, for att bevaras under sommarhalvaret. Nar snon och isen ater lade sig framat vintern,
atervande nordborna for att grava upp laxen, som da hunnit jasa. Gravlaxen har fortfarande en
viktig roll inom nordisk matkultur och &r en populér matratt &n idag (Swahn, 2009).

Dansk matkultur.

Danmark ar det sydligaste landet i Norden och dess matkultur har bland annat préglats av de
fiskerika haven som omger landet. Dessutom har de bordiga jordarna framjat ett rikt jordbruk
och en framgangsrik kéttproduktion. Danmarks matkultur praglas dessutom av influenser fran
andra nordiska lander. Det som idag ar mest ként som dansk mat &r smgrrebrgd. Det &r en
slags raghrédsmorgas som kan kombineras pa manga satt med manga olika palagg. Andra
klassiker fran den danska maten &r bland annat appelflask, flaskstek med rédkal och
puddingen rgdgrad som tillagas pa réda sommarbéar (Swahn, 2003 s.61).

Finlandsk matkultur.

Finland har en komplex matkultur som influerats av Ryssland och dess religion i dst och av
Sverige i vast. Innan influenserna kom fran 6st och vast praglades hela den finska matkulturen
av tillgangen till fisk, skogens bar och vilt. | Ostfinland at man mycket piroger i olika former
med olika fyllningar som var éppna. Dessutom finns den berémda pirogen kalakukko, som
betyder fisktupp, dar fyllningen &r helt tackt. Sydvastra Finlands motsvarighet till piroger blev
deras strommingskaka. Den efterratt som traditionsenligt serveras pa pasken ar Memma den
har spridits sig 6ver hela Finland, samt &ven till den finlandssvenska kulturen (Swahn, 2003
s.87).

Norsk matkultur.

Den norska matkulturen har formats efter landets nérhet till havet med rika fiskemojligheter
samt fabodslandskapet som pa norska kallas for saterbruk. Ett karaktaristiskt drag ar viljan att
bevara de gamla, traditionella smakerna och rétterna fran forr. Den jasta fisken, rakefisk, som
gar att likna vid var lutfisk och rakgrret paminner om Sveriges surstromming. Fabolandskapen
har bidragit med ramme som &r en tjock surgréadde. Norge liksom Sverige har en valutvecklad
mjo6lkhantering som har bidragit med manga olika ostar och andra mejeriprodukter Nagra
karaktaristiska ostar ar mysost (norska motsvarigheten till den svenska mesosten), gammelost
och pultost (som &r ystad utan 16pe) (Swahn, 2003 s.211).

Svensk matkultur.

Det som formodligen karaktariserar den svenska matkulturen mest ar smérgashordet. Det
serverades till resendrer pa jarnvagsrestaurangerna. Resenéarer fran andra lander som reste i
Sverige fick da intrycket att smorgasbordet var en svensk specialitet (Swahn, 2009 s.299-
300). Det storsta och mest kulturrika smorgasbordet i dag &r julbordet som dukas upp med
gamla, traditionsrika matratter (Augustinussen, 1999; Swahn, 2009). Till de svenska
klassikerna hor falukorv, dillkétt och palt (Swahn, 2003).

2.3 Manifest for det nya nordiska koket

Det nya nordiska koket ska enligt, Valimaki m.fl. (2004) spegla smaker och tillvagagangssatt
som ar representativt for Norden. Smaker och tillvagagangssatt som man inom Norden vill
framhé&va ér;



e Renhet d.v.s. ratter utan konstgjorda férger och onaturliga ingredienser samt dér
foradlingsgraden varit minimal.

e Friskhet ar en viktig del i det nordiska kdket da det speglar ravarors intensitet,
saftighet och sprddhet (i t ex bdr) tack vara ett kyligt klimat.

e Enkelhet i maten ska betonas genom att lata ravaror framhéva den egna smaken,
utan onddiga tillvagagangssatt och komplikationer.

e Sasongsbetonade maltider som utgar fran de fyra arstiderna.

e Sakra en storre plats i koket for ravaror som har sarskilt goda smakforut-
sattningar i Norden (tack vare klimat) samt,

e Oka kunskapen om dessa ravaror. Ex: bar, frukt, olika sadessorter, svampar, fisk
och skaldjur.

Genom att behalla och lyfta fram typiska ravaror, tillagningsmetoder och smakkombinationer
som &r karakteristiska for regionen, har man skapat en tydlig nordisk profil men med en ny
approach. Man aterskapar traditionella smaker och ratter samtidigt som man uppfinner nya
genom att t.ex. anvanda sig av traditionella tillagningsmetoder pa otraditionella ravaror. Med
ravaror menas de produkter man kan finna i de nordiska landerna, dvs. de grédor som gar att
odla eller finna ute i naturen samt de djur som vi har tillgang till; fisk, vilt och boskap. De
traditionella tillagningsmetoderna som sérskilt lyfts fram i manifestet ar saltning, rékning,
torkning, syltning och inlaggning (Valimaki m.fl., 2004).

2.4 Programmet Ny nordisk mat

Programmet Ny nordisk mat startades ar 2007 av det Nordiska Ministerradet efter att 12
kockar fran de nordiska landerna skrivit under ett manifest ar 2004, programmet var verksamt
under aren 2007-2009 och ar 2010 lanserades Ny nordisk mat Il som kommer att avslutas
2014 (Ny nordisk mat, 2011a). | uppsatsen kommer programmen Ny nordisk mat och Ny
nordisk mat Il enbart bendmnas som programmet Ny nordisk mat.

Genom en rad olika kampanjer &r programmet Ny nordisk mat en satsning som ska hjalpa
Norden att utmarka sig pa den gastronomiska varldskartan. (Ny nordisk mat, 2011a, 2011b).
Nordiska Ministerradet vill genom Ny nordisk mat utveckla och starka den nordiska
identiteten, detta bygger pa de kvaliteter som finns i var region: renhet, enkelhet, sikerhet och
etik. Dessutom ska programmet hjalpa till att starka regionens konkurrenskraft pa den globala
livsmedelsmarknaden (Ny nordisk mat, 2011a, 2011b). Ny nordisk mat innefattar inte bara
matverksamheter utan dven kultur, turism och néringsliv. Programmet ska verka éver och
mellan dessa olika sektioner for att na grundsyftet vilket ar att skapa kommunikation och
medvetenhet om arbetet med att forstarka det nya nordiska koket (Ny nordisk mat, 2011c).
Visionen for programmet Ny nordisk mat citeras enligt féljande:

Den bakomliggande visionen for programmet ar att det nordiska koket skapar och
inspirerar till matgladje, smak och mangfald — bade nationellt och internationellt.
Det ska vara ett kok som:

Har sina rétter i natur och tradition, men styrka i innovation
Bidrar till att kombinera smak och néringslara

Hjalper till att starka en matkultur som ar bade baserat pa det estetiska och sinnliga
liksom behovet av en hallbar anvandning av naturresurser.

(Ny nordisk mat, 2011d)



2.5 Det nordiska kdket internationellt

Laurin (2010) skriver i tillvaxtverkets rapport Den svenska turistmaltiden, att det var forst pa
1960-talet som den svenska matkulturen lyftes fram. Det var Tore Wretman som bland annat
bidrog till detta genom att tillsammans med andra framstaende kockar resa runt i varlden och
gastspela pa stora hotell (Laurin, 2010). Andra internationella erkannande for svensk mat
samt det nordiska koket i helhet ar framgangar i internationella tavlingar, sa som Culinary
Olympics och Bocuse d’Or. Aven programmet ny nordisk mat (broschyr) lyfter fram
framgéngarna i tdvlingen Bocuse d’Or som nagot stirkande for det nordiska kdket. Den mest
uppmarksammade nordiska restaurangen i dagslaget ar Noma som ligger i Képenhamn.
Restaurangen har blivit utnamnd till varldens basta restaurang tva ar i rad, ar 2010 och 2011,
av the S.Pellegrino World's 50 Best Restaurants (Johnsson, 2011, 22 april). Nomas filosofi &r
att utforska Nordens naturliga skafferi och valjer att arbeta uteslutande med nordiska ravaror.
Grundstenarna i nomas kok &r att ta tillvara pa traditionella tillagningsmetoder, ravaror och pa
ett innovatiovt arbetssatt satta sin personliga pragel pa ratterna (Noma, 2011). Agaren Rene
Redzepi var en av kockarna som ar 2004 skrev under Manifest for det nya nordiska koket.
(Valiméki m.fl., 2004).

2.6 Representation genom mat

Manga platser och regioner representeras genom mat, det ar sa vi kanner till de internationella
koken, exempelvis det franska, italienska och asiatiska. Cassel (2003) lyfter fram “unikt” som
ett nyckelord nar det kommer till att representera en region genom mat. Den mat som serveras
behover vara tillrackligt unik for att kunna associeras till en specifik region. Férutom att vara
unik kravs ocksa en tydlig forklaring till hur och varfér maten &r en representation av
regionen (Cassel, 2003).

Né&r mat anvénds for att representera en region ar det inte bara maten - den materiella
produkten som har betydelse, utan det finns dven ett symboliskt varde som utgérs av den
natur och kultur som finns i regionen. Det symboliska vardet som finns i maten kan vissa
ganger vara viktigare dn den materiella produkten i sig, nar det kommer till upplevelser. Vid
manga tillfallen kan en maltid ha syftet att skapa eller formedla en upplevelse, det innebar att
maltiden har ett mervarde utover att bara matta (Cassel, 2003).

Att det bland annat ar naturen som gor maten unik innebar att ravarorna ar kopplade till
regionen genom odling, uppfodning eller gar att finna ute i naturen. Cassel (2003) menar att
de specifika ravarorna man anvander inte maste vara fran en specifik plats. Det racker med att
ravarorna har en symbolisk koppling till platsen. En annan del som utgor det symboliska
vardet i maltiden &r kulturen som finns i regionen. Ett exempel pa kopplingen mellan kultur
och mat ar den svenska kraftskivan. Pa en kraftskiva ater man kraftor vilket i sig inte &r unikt
for Sverige, utan det ar sattet man ater kraftorna pa som forknippas med landet (Nordiska
museet, 2011; Swahn, 2009).

Né&r det kommer till att utveckla regioner menar Cassel (2003) att man forsoker skapa,
utveckla eller forstarka en identitet for regionen. ldentitetsskapandet sker ofta genom att lyfta
fram den kultur och matkultur som finns och &r typisk for just den regionen. For att kunna
representera en region genom mat racker det inte alltid att bara tillaga och servera regionens
mat, man kan behova uppmarksamma kopplingen till regionens natur och kultur. En sadan
koppling kan bland annat tydliggéras genom en lokals inredning och konst (Cassel, 2003).

De matentusiaster som besoker Norden betonar det positiva i att det nordiska koket har
kommit sa lang inom miljé och hallbarhet. Man ser det som mycket positivt att kockar i
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Norden i sa hog utstrackning anvéander sig av regionala och narproducerade ravaror idag
(Laurin, 2010). Aven om Tellstrdm (2006) i sin avhandling The construction of food and meal
culture for political and commercial ends: EU-summits and, rural businesses and World
Exhibitions, beskriver hur man utvecklar det svenska koket ur ett landsortsmassigt perspektiv,
ar den ocksa till stor del applicerbar pa det nordiska koket i stort, och vad det star for enligt
Ny nordisk mat. Han redogor for hur man som restaurangagare och kock kan utveckla
Sveriges lantliga regioner genom att optimera representationen av maten. Han beskriver ocksa
hur produktens kommunikativa varden maste stimma 6verens med gastens forvantningar.
Optimala varden att stréva efter ar enligt Tellstrom (2006); att produkten bor dvertréffa
gastens forvantningar, maten ska ga fort att tillaga och serveras nytillagad, traditionella
ravaror kan omtolkas till nya ratter och anda betraktas som en regional specialitet, ravara och
matratt som produkt bor betraktas som en exklusiv specialitet samt att rAvaror man anvander
bor vara odlade i naromradet och helst ekologiska.

2.7 Sammanfattning av bakgrund samt problematisering

Restaurangen Noma har blivit utnamnd till varldens bésta restaurang tva ar i rad, ar 2010 och
2011, av the S.Pellegrino World's 50 Best Restaurant. Detta har 6kat uppmarksamheten och
nyfikenheten pa det nordiska kdket (Johnsson, 2011, 22 april). Enligt Tellstrém (2009)
kannetecknas en specifik matkultur av kombinationer mellan anvandningen av ravaror,
tillagningsmetoder och smakséttningar. Utifran detta har det nordiska kéket samt den nordiska
matkulturen beskrivits i bakgrunden och detta &r grunden for studien. | visionen for
programmet Ny nordisk mat (Ny nordisk mat, 2011d) star; att arbetet med att forstarka det
nordiska koket ska ske bade nationellt och internationellt. De officiella satsningarna pa det
nordiska koket ar fortfarande unga men vi vill a&nda undersoka hur det nordiska koket
representeras pa utvalda restauranger med nordisk profil i London. I vilken utstrackning
kanner restaurangagare, som driver nordiskt profilerade restauranger, till programmet Ny
nordisk mat? Det nordiska koket ska enligt Manifestet ga tillbaka till regionens rétter gallande
ravaror och tillagningsmetoder men pa ett innovativt satt (Ny nordisk mat, 2011d; Valimaki
m.fl., 2004).

3 Syfte

Syftet med denna uppsats &r att undersoka hur det nordiska koket representeras pa utvalda
restauranger med nordisk profil i London samt om det finns en koppling till programmet Ny
nordisk mat.

3.1 Fragestéllningar
De fragor denna uppsats ska ge svar pa ar foljande;

e Pavilket satt kommer det nordiska koket till uttryck, med tyngdpunkt pa typiskt
nordiska ravaror, smaker och tillagningsmetoder, pa de olika restaurangerna?

e Kaénner restaurangagarna pa de utvalda restaurangerna i London till satsningen pa det
nordiska koket och programmet Ny nordisk mat, samt hur visar det sig?

e Vilken malgrupp riktar sig restaurangerna till?

e Hur ser restaurangagare pa det nordiska koket och dess framtid i London?
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4 Metod

Nedan redogors for den metod och det material som anvants i uppsatsen.

4.1 Metodval

Uppsatsen ar av kvalitativ karaktar dar tvad metoder for analys av data har anvants,
dokumentanalys och intervjumetod. Da enskilda metoder, i sig, har bade majligheter och
begransningar kan det vara nédvandigt att kombinera flera metoder for att kunna besvara
fragestallningarna. Nar man véljer vilka metoder man ska anvénda till sin studie utgar man
alltid fran vad det & man vill ha svar pa (Patel & Davidsson, 2003). Dokumentanalysen
anvandes for att ge svar pa om nordiska ravaror, tillagningsmetoder, markesvaror och ratter
forekommer pa restaurangernas menyer och i vilken utstrackning. For att fa svar pa hur
restaurangégarna resonerar kring det nordiska koket genomfordes riktade 6ppna intervjuer.
Stukat (2005) menar att det storsta malet med kvalitativ forskning &r att ge uttryck at och
beskriva nagonting genom att tolka och analysera sitt resultat. Den kvalitativa ansatsen i
denna uppsats dr nodvandig for att kunna besvara fragestallningarna dar huvudsyftet ar att
forsta och beskriva hur nordiska koket representeras i London.

Vi valde att anvénda oss av dokumentanalys som metod. Enligt Bergstrom och Boréus (2005),
ar det en bra metod att anvanda da man vill géra en komparativ studie, dar olika texter
jamfors med varandra utifran fragestallningen. En dokumentanalys kan vara av bade
kvalitativ och kvantitativ karaktar (Bergstrom & Boréus, 2005). Vi ansag att det skulle bli
svart att greppa helhetshilden av resultatet, genom att bara anvanda en kvantitativ ansats i
dokumentanalysen. | detta fall tyckte vi att det var lampligt att blanda analysmetoder och géra
analysen mer kvalitativ.

For att fa en klarare bild och djupare forstaelse for hur nordisk mat profileras av de
verksamma inom restaurangbranschen i London, har vi anvént en 6ppen riktad intervjumetod.
Genom denna metod fick vi en inblick i den intervjuade personens syn pa det som ska
undersokas, men aven anvandbar information till vart undersokningsomrade (Lantz, 2007).

4.2 Urval

En restaurangsokning gjordes pa tva restaurangguider pa internet
(http://www.viewlondon.co.uk, http://www.london-eating.co.uk) dar malet var att hitta
restauranger med tydligt nordiskt klingande namn, i centrala London. Pa grund av for fa
soktraffar utokades sokningen till restauranger med nordisk profilering. Detta bidrog till att
sex restauranger kunde identifieras; North Road, Madsen, Fika, Scandinavian Kitchen samt
Texture och Garbo’s. Garbo’s och Texture foll dock bort fran analysen i ett tidigt skede.
Garbo’s verksamhet upphdrde kort efter att de kontaktades for forsta gdngen. Texture
kontaktades i samband med forsta urvalet men foll bort, da det visade sig att restaurangen inte
hade sa stark nordisk profil att den kunde anvandas i studien.

4.3 Genomfdrande

4.3.1 Genomfdrande av dokumentanalys

Dokumentanalyser gjordes av menyer pa restaurangerna North Road, Madsen, Fika och
Scandinavian Kitchen. Menyerna som vi anvande i dokumentanalysen hamtades in fran
samtliga restaurangers hemsidor. Darefter gjordes en avgransning av menyerna for att fa en
hanterbar méangd radata. Nar man gor denna typ av analys galler det att vara pa det klara med
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vad det ar man vill belysa. Detta for att forsakra sig om att det man plockar ut fran
dokumentanalysen ger relevant information (Bergstrém & Boréus, 2005).

4.3.2 Genomfdrande av intervjuer

Vi valde att etablera den forsta kontakten med restaurangagarna pa North Road, Madsen, Fika
och Scandinavian Kitchen via e-post. Enligt Lantz (2007) &r det viktigt att géra
respondenterna insatta i intervjuns syfte for att intervjun ska bli tillforlitlig. Darfor
informerades restaurangagarna kort om studiens bakgrund och dess syfte, samt fick en
forfragan om att stalla upp pa en kortare intervju (se Bilaga 1). Anledningen till att
restaurangagare intervjuades var att, som Lantz (2007) skriver; “en riktad 6ppen intervju
forutsatter att respondenten &r insatt i &mnet som berors”. Vi forutsatte att restaurangégarna
var de som var mest insatta i hur de, rent féretagsmassigt, tdnker kring nordisk mat och
matkultur samt nordiska ravaror. Tre av de fyra restaurangéagare valde att medverka och vi
kunde faststalla tid for mdte med respektive restaurangégare. De restauranger som stéllde upp
pa intervju var Madsen, North Road och Fika.

Infor intervjuerna utformade vi en intervjuplan i form av en checklista (se Bilaga 2) med
overgripande frageomraden som byggde pa uppsatsens syfte och fragestallningar. Da
intervjun hélls pa engelska valde vi att utforma ett antal stodfragor for att forsékra oss om att
uttryck och termer anvandes pa ett korrekt satt under intervjuerna (se Bilaga 3). Enligt Lantz
(2007) bor man inte strukturera upp en 6ppen riktad intervju for mycket, utan halla sig till
vida frageomraden. De évergripande frageomraden som vi ansett vara relevanta att vidrora i
intervjuerna ar: allmant kring nordisk mat, nordiska tillagningsmetoder, nordiska ravaror,
malgrupp, ny nordisk mat, nordiska kokets framtid samt representation av nordisk mat i
London.

Stukéat (2005) skriver att intervjuer oftast sker genom faltbesok, pa en plats dar respondenten
kan kanna sig trygg. Darfor gav vi respondenterna mojlighet att sjalva bestaimma var
intervjuerna skulle 4ga rum. Samtliga valde att bli intervjuade pa respektive restaurang.

Innan intervjun paborjades pamindes restaurangagaren om syftet for var studie, detta for att
sékra intervjuernas tillforlitlighet (Lantz, 2007). Vid det stadiet tog vi aven upp
forskningsetiska fragor som bland annat berérde anonymitet och ljudinspelning. Vi valde att
spela in intervjuerna, som enligt Lantz (2007), ar en bra metod som minskar risken att viktig
data gar forlorad. En av restaurangagarna godkande inte en ljudinspelning. Istallet fick vi
anvanda papper och penna, som enligt Lantz (2007), ar en godkand lésning da ljudinspelning
inte & majlig. Enligt Stukat (2005) kan det vara fordelaktigt att Iata tva personer vara
delaktiga under intervjuer, men att de fokuserar pa olika delar. Vi valde darfor bada att delta
under intervjuerna, dock skétte vi separata delar. Da den ena intervjupersonen stéllde fragor
och skotte ljudinspelningen forde den andra intervjupersonen anteckningar och ansvarade for
att alla punkter pa checklistan blev berorda. Bada stallde dock stodfragor om det ansags
behdvas.

Lantz (2007) anser att strukturen i intervjufragorna paverkar hur fritt respondenten kan tala
och utrycka sig och att det ar respondenterna sjalva som bestammer hur frigeomradena ska
tolkas. Darfor lat vi respondenterna tala fritt kring de &mnen som fanns pa checklistan och
avbrot endast for att be dem fortydliga uttryck, ord eller formuleringar ytterligare. Pa grund av
intervjuernas kvalitativa ansats valdes tidtagning bort och intervjutiderna anpassades efter
respondenterna. Nar respondenten berort alla frageomraden gjordes slutligen en kontroll av
checklistan for att forsakra att alla omraden behandlats.
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4.4 Analys

| dokumentanalysen valde vi att analysera huvudratter och desserter fran a la carte-menyerna.
Da Scandinavian Kitchen inte hade en a la carte- meny och da den menyn som fanns var liten,
valde vi hela menyn som underlag for radata. Enligt Patel och Davidsson (2003) b6r man
vilja analysdokument med stor omsorg for att fa en sa 6vergripande bild som majligt och
kunna analysera data utifran olika synvinklar. Vi valde att analysera huvudrétter och desserter
for att fa ett sa brett ravaruspektra som mojligt. Dock valde vi bort forratter for att analys-
materialet inte skulle bli for omfattande. For att kunna genomfdra analysen Gversatte vi de
utvalda delarna av menyerna fran engelska till svenska. | nasta steg analyserade vi menyerna
var for sig dar alla ravaror, tillagningsmetoder, matratter och markesvaror antecknades i en
tabell. Nar resultattabellerna utformades och sammanstélldes anvénde vi bakgrunden som ett
analysverktyg. Enligt Stukat (2005), kan man genom att jamfora dokument med varandra
identifiera hur texterna liknar varandra, vilka skillnader som finns samt varfor man tror att
skillnaderna finns. Darfor stallde vi sedan resultaten fran de olika restaurangerna i relation till
varandra och jamforde deras anvandning av nordiska ravaror, tillagningsmetoder, matratter
och mérkesvaror.

Lantz (2007) skriver att analys av 6ppna intervjuer kan goras pa olika satt beroende pa vad det
ar man vill undersoka. Forst och framst handlar det om att transkribera den insamlade data
och fa ner det pa papper. Detta gjorde vi efter intervjuerna, samt nasta steg, som innebar att
minska insamlad data och att plocka ut det som besvarade vara fragestéllningar, med
checklistan som analysverktyg. Stukat (2005) skriver att man pa sa satt redogor for det som ar
av storst vikt i intervjuerna samt preciserar och klargor enskilda, viktiga asikter. Nar vi
plockat ut det viktigaste fran intervjuerna sammanstalldes resultatet utifran checklistans
frageomraden. For att forstarka och bekrafta var tolkning av intervjuresultatet kompletterades
det med betydelsefulla citat.

4.5 Etiska regler

Da var studie var riktad mot restaurangbranschen, ville vi hora restaurangagarnas
professionella asikt inom dmnet det nordiska koket. Det ar viktigt att poangtera att
restaurangagarna deltog som professionella aktérer inom branschen och inte som
privatpersoner. Vi har i var studie tagit hansyn till de krav som stélls pa oss som undersokare.
Enligt Hermerén m.fl. (2011) &r det viktigt att informera de potentiella deltagarna om deras
eventuella uppgift samt studiens syfte och mal innan intervjuerna paborjas. | var forsta e-post
kontakt med respondenterna informerades de om syftet med underdkningen samt vad deras
medverkan kunde tillfora studien. Vi gav respondenterna tillfalle att, redan dér, neka en
intervju. Vidare forklarar Hermerén m.fl. (2011) att det &r viktigt att ta upp fragan om
samtycke gallande anonymitet och ljudinspelning. Vi tog upp fragan med respondenterna.
Samtliga respondenter godkénde att restaurangens namn fick anvéndas, daremot godkandes
inte anvandningen av personnamn i ett av fallen. Vidare tillfragade vi respondenterna om de
samtyckte till ljudinspelning av intervju. En av respondenterna medgav inte sitt godkannande
till ljudinspelning.

4.6 Reliabilitet och validitet

Patel och Davidsson (2003) forklarar att den kvalitativa forskaren séllan anvander begreppet
reliabilitet i en studie. Detta beror pa att validitet och reliabilitet ar sa starkt sammankopplade
inom kvalitativforskning. For att bedoma kvaliteten pa en kvalitativ forskning anvéands
saledes enbart begreppet validitet. Vi kommer darfor att anvanda oss av begreppet validitet
for att beddma studiens kvalitet. Vi diskuterande kring huruvida antalet intervjuade
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restaurangagare rackte for att validiteten i studiens skulle vara tillrdcklig. Men enligt Ahrne
och Svensson (2011) bestams inte en kvalitativ studie av antalet intervjuer. Man brukar
istallet prata om att uppna en mattnad, det vill séga om det svar man far ar samstammiga. Vi
kan nu i efterhand se att intervjuerna rackte som underlag da respondenterna resonerade pa
liknande satt inom manga frageomraden. Vi har i var studie anvant oss av tva datainsamlings-
metoder, intervjuer och dokument. Enligt Patel och Davidsson (2003) talar detta for god
validitet da anvandningen av olika metoder for insamling av data bidrar till en djupare bild av
resultatet. Vidare analyserade vi intervjuerna genom att sammanfora de delar ur varje intervju
som berér samma frageomrade, for att tydliggdra vara tolkningar. Da intervjuresultatet
framstalldes var vi noga med att klargéra och skilja pa vem som sagt vad i de olika
intervjuerna. Genom att bryta upp intervjuer pa detta satt och sammanfoga dem i resultatet
okar validiteten pa studien och den egna tolkningen forstarks (Patel & Davidsson, 2003).

5 Resultat

Resultatet kommer att redovisas som tva delar. Dokumentanalysen redovisas med hjalp av
tabeller och forklarande text. Intervjuresultatet redovisas utifran de teman som lag till grund
for intervjun. Allra forst kommer de restauranger som ingatt i studien att presenteras.

5.1 Deltagande restauranger

Nedan presenteras de restauranger och respondenter som beror var studie. Presentationerna
har som syfte att bidra med en forstaelse om hur restaurangerna sjélva profilerar sig.
Utgangspunkten i presentationerna ligger i den filosofi som restaurangerna sjalva sager sig
arbeta utifran. Informationen om restaurangerna ar hamtad fran respektive hemsida.

North Road

North Road erbjuder en innovativ meny med tydliga influenser fran Norden som resulterar i
meny som kanns bade latt, enkel och modern pa samma gang. Férmagan att kombinera
texturer med smaker gor restaurangen originell. Nar det kommer till ravaror och tillagnings-
metoder roker de mycket sjalva, vilda orter plockas i naturen. Kottet kommer enbart fran
Storbritannien, alltsa narproducerade, och fisken ar dagsfangad. Menyn andras efter sasong
och tillgdng. Man &r ocksa medveten om miljo och hallbarhet vilket speglar hela verk-
samheten, fran ravaror och meny till driften av restaurangen. Man forstarker de nordiska
influenserna genom att inreda matsalen med nordisk design (North Road, 2011).
Christoffer Hruskova, restaurangdgare, intervjuades i denna studie.

Madsen

Restaurangen erbjuder frasch, enkel och sasongsbetonad mat utan onddiga tillsatser och
knepiga tillagningsmetoder. Pa menyn kan man hitta bade traditionella ratter och mer modern
mat. Man arbetar med den nordiska filosofin att servera nyttig mat lagad fran grunden.
Ravarorna kommer i storsta mgjliga man fran lokala producenter (Madsen, 2011).

Charlotte Kruse Madsen, restaurangdgare, intervjuades i denna studie.

Fika

Fikas filosofi handlar om rena och enkla smaker dar matens ravaror far tala for sig sjélv pa
tallriken. Fika framhaller vikten av det naturliga i det nordiska koket dar vara sjoar, hav,
skogar och jordar producerar de unika ravarorna fran regionen. Den fisk man anvéander pa
restaurangen handplockas pa Billingsgate fish market. P4 samma sétt gors inkop av kott dar
man dker till Smithfield’s market. De producenter man handlar fran varierar frdn gang till
gang da man ar noga med att kottkvaliteten ar den basta (Fika, 2011).
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Restaurangagaren pa Fika intervjuades i denna studie.

Scandinavian Kitchen

Scandinavian Kitchen bdrjade som ett litet lunchstélle och har vaxt till sig till en restaurang
och motesplats for alla slags manniskor. Idag kan man hitta allt fran nordisk frukost, som grot,
till smorrebrod och inlagd sill till lunch. De kombinerar restaurangen med catering och
forsaljning av nordiska livsmedel (Scandinavian Kitchen, 2011).

5.2 Dokumentanalys

Hér redovisas de resultat som undersékningen frambringat. Det som demonstreras nedan &r
det resultat som framkommit genom analys av restaurangerna menyer (se Bilaga 4).
Resultaten redovisas i form av tabeller och text.

Resultatet av dokumentanalysen (se Tabell 2) visar vilka nordiska ravaror som férekommer
pa North Roads meny enligt Ingmanson (2003), Swahn (2009), Augustinussen, (1999) och
Valimaki m.fl. (2004) (se Tabell 1). Ravaror fran samtliga livsmedelsgrupper som anvénts i
analysen férekommer pa menyn.

Tabell 2. Nordiska ravaror som anvands i North Roads meny, grundat pa Tabell 1

Frukt Gronsaker, Fisk . Mejeri- . w

& BAr Orter Rotfrukter & Skaldjur Kott produkter Cerealier Ovrigt
& Svamp

Apple Gurka Mordtter Havskraftor Kalv Ost Rag Ho6
Selleri Rédbetor Marulk Fér Karnmjélk Havre Senap
Purjolok Rotselleri Hélleflundra Not Mjolk Hasselnotter
Tryffel Benmarg  Farmjolk
Svamp

Som framkommer av Tabell 3 har Madsen typiskt nordiska ravaror pa sin meny. Ravarorna i
menyns huvud- och efterratter tacker alla livsmedelsgrupper dock med tyngdpunkt pa
gronsaker, Orter och svamp.

Tabell 3. Nordiska ravaror som anvands i Madsens meny, grundat pa Tabell.1.

Qrbnsaker, Fisk Mejeri- .

Frukt & Bar Orter & Rotfrukter . Kott Cerealier Ovrigt
& Skaldjur produkter

Svamp
Rabarber Vérlok Potatis Sill/stromming Lamm gBertu nost fran Rag Honung
Svarta vinbdr ~ Gul 16k Palsternacka Lax Kalv Karnmjolk Pérlgryn

Blomkal Morot Multe Flask Vasterbottenost

Rodkal Roédbeta Sidflask

Fankal Rotselleri Kyckling

Sparris Not

Grona arter

Bondboénor

Anis

Tabell 4 visar de typiskt nordiska ravaror som anvands i Fikas huvud- och efterratter. De
flesta typiskt nordiska livsmedelsgrupper tacks, dock inte livsmedelsgruppen cerealier.
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Tabell 4. Nordiska ravaror som anvénds pa Fikas meny, grundat pa Tabell 1.

Gronsaker,

Eg:,kt & Orer & Rotfrukter gllf;;(ﬁur Kott mgﬁz:(—ter Cerealier  Ovrigt
Svamp
Lingon Svamp Potatis Lax Not Vispgréadde
Enbér Ren
Kyckling

I tabell 5 redogors for de nordiska ravaror som anvéands pa restaurangen Scandinavian Kitchen.
Man kan utlasa en variation av olika rdvaror med tyngdpunkt pa frukt och bar samt kott.

Tabell 5. Nordiska rdvaror som anvands pa Scandinavian Kitchens meny, grundat pa Tabell 1.

FrUk.'.( ('G'):?enrsaken Rotfrukter Fisk & Kott Mejeri- Cerealier Ovrigt
& Bar & Svamp Skaldjur produkter

Apple Rodkal Rodbeta Makrill Not Greveost Rag

Péaron Gul l6k Potatis Lax Lever Créme fraiche

Lingon RodIok Morot Sill Rostbiff

Jordgubb Dansk salami

Rabarber

Hallon

Dokumentanalysen visade att tillagningsmetoder, matratter och markesvaror finns
representerade pa de utvalda restaurangerna i London, dock i olika utstrackning. Som Tabell 6
visar anvands en variation av tillagningsmetoder, enligt restaurangernas menyer. Den
tillagningsmetod som flest restauranger anvander sig av &r rokning. Men dven inldggningar

och saltning forkommer pa flera restauranger.

Tabell 6. Nordiska tillagningsmetoder, det som framkommer fran menyerna, pa de
fyra restaurangerna i London.

North Road Madsen Fika Scandinavian Kitchen
Saltning Léangkok Inlaggning Inldggning

Rokning Rokning Rokning

Torkning Gravning

Bréant ho

| Tabell 7 kan man utldsa att pa Scandinavian Kitchen meny domineras av nordiska matratter i
jamforelse med Madsen och Fika. Pa North Roads meny kunde inga klassiska nordiska matratter
och efterratter identifieras utifran menyn.

Tabell 7. Typiska nordiska matratter pa respektive meny.

North Road Madsen Fika Scandinavian Kitchen
Stekt flask med persiljesds  Kottbullar Gravad lax Kéttbullar
Dillkott Renkorv Varmrokt lax Rostbiff
Frikadeller Vafflor Rokt makrill Dansk salami
Tjalknol Senapssill Dansk leverpastej
Kladdkaka Skagenrdra Kalles Kaviar

Agg och kaviar

Inlagd rédbeta
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5.3 Intervjuresultat

Intervjuresultatet har tolkats och bearbetats med hjélp av checklistan som anvandes vid
intervjuerna for att kunna kontrollera att intervjuerna behandlat de &mnen som vi ansett
relevanta for denna uppsats. De olika @mnena eller teman som vi ansett vara relevanta att
vidrora i intervjuerna ar: Allmant kring nordisk mat, Nordiska tillagningsmetoder, Nordiska
ravaror, Malgrupp, Ny nordisk mat, Nordiska kokets framtid samt Representation av nordisk
mat i London. Da alla respondenter inte godkénde anvandningen av personnamn har
restaurangnamnen valts som bendmning for samtliga respondenter.

5.3.1 Allmant kring nordisk mat

Tva av respondenterna, Madsen och North Road, var eniga om att nordiska koket styrs
mycket av sasongerna som rader. De arbetar efter dessa nar det kommer till menyer och
anvandningen av ravaror. North Road papekade att det inte alltid &r enkelt att utga fran sésong
da vintermanaderna inte erbjuder lika stor variation av ravaror som det resterande aret. Da
anvander man sig av flera typiskt nordiska tillagningsmetoder som underl&ttar bevarandet av
ravaror for senare anvandning.

December, januari och februari ar manader da det inte finns s& mycket farska ravaror,
darfor forsoker vi ldgga in manga olika ravaror for att forvara dessa. Vi saltar dven
sommarravaror sa vi kan anvanda dessa under vintern. Ett bra exempel — i augusti far
vi grona fladerbar som vi lagger in. Och efter tre manader borjar vi anvanda dem i var
mat och de padminner lite om kapris. (Christoffer Hruskova, North Road)

Fika pratade om enkelheten som speglar den nordiska maten genom tillagningsmetoder och
hur den presenteras pa tallriken. North Road lyfte fram hur nordisk mat ofta associeras med
hog ravarukvalitet och att maten pa tallriken kanns naturlig och enkel med rena, frascha och
okomplicerade smakkombinationer. Samtliga respondenter var eniga om att britter uppfattar
den nordiska maten som nyttig. Bade Madsen och North Road poéngterade att, &ven om
nordisk mat kan vara forhallandevis nyttig, beror det helt pa hur den tillagas. De beréttade
vidare att deras gaster ofta efter ett restaurangbesok framhaller att maltiden gav dem en lattare
mattnadskansla dn de vantat sig, till skillnad fran exempelvis fransk mat.

Men jag har manga gaster som séger att d&ven om de é&tit en tre ratters middag kanner
dem sig 4nda ganska latta i magen. Inte att de fortfarande &r hungriga, men det inte &r
som att &ta gaslever till forratt och san typ av mat. Jag tror att om man vill att maten
ska vara nyttig sa kan man gora den det. (Charlotte Kruse Madsen, Madsen)

5.3.2 Nordiska tillagningsmetoder

Samtliga respondenter ansag att gravning var den tillagningsmetod med starkast association
till Norden och att regionen ar starkt forknippad med gravad lax. Bade Madsen och Fika
erbjuder gravad lax pa sina menyer. North Road har valt att avsta fran lax och valjer att grava
annan fisk, bland annat havsoring.

Vi gor egna inlaggningar, vi lagger in var egen sill. Vi har gravlax pA menyn som vi

tillrett sjélva. For tillfallet roker vi sjalva; lax och rokt dansk ost. (Charlotte Kruse
Madsen, Madsen)

North Road arbetar mycket med traditionella tillagningsmetoder som inldggning, rékning och
saltning. Ibland kombineras tillagningsmetoderna. Ett exempel ar da rodbetor forst lakas pa
vatska med hjalp av salt och sedan laggas in. Trots tillagningsmetodernas konserverings-
formaga anvands de ocksa enbart for att ge ravarorna smak.

Rokningsmetoder — vi roker en hel del fisk, benmarg och kott, s& det &r i stort sett

dverallt. Vi roker pilgrimsmusslor, inte for att de ska hélla langre utan det ar mer for

att vi gillar att experimentera med smaken som rdkning ger. (Christoffer Hruskova,
North Road)
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Pa North Road anvander man ibland ho och bjork nar man vill réka och konservera ravaror.
Inspirationen kommer fran vikingatiden da man forst brande bjorken och lade sedan ner den i
vatten tillsammans med fisk. Denna process bildar en kemisk reaktion som konserverar
fisken.

5.3.3 Nordiska ravaror

Samtliga respondenter lyfte fram vikten av att arbeta med bra ravaror. Fika pratade om att
man i borjan forsokte introducera nya ravaror som representerar det frascha och latta fran
Norden. Dock gick det inte alltid hem hos Londonborna och man fick anpassa menyn mer
efter marknaden. Madsen upplyste om att man pa restaurangen arbetar med narproducerade
ravaror och att man tydligt tar avstand fran alla produkter som kommer fran andra regioner an
Norden.

Det ar alltid skandinavisk fisk och typiskt skandinaviskt kétt, gronsaker och frukter.
Du hittar aldrig mango pa var meny som exempel eller passionsfrukt och liknande.
(Charlotte Kruse Madsen, Madsen)

North Road anvander sig av ravaror som finns i Storbritannien men som motsvarar de ravaror
som finns i Norden. P4 North Road samarbetar man i hdg grad med smaproducenter.
Respondenten beréttat att han forséker besoka dem sa ofta han kan for att se hur de arbetar
och for att lata sig inspireras.

Jag forsoker besdka mina producenter for att se vad de gor. Det ar dven en stor
inspirationskalla fér mig, att se hur de arbetar. (Christoffer Hruskova, North Road)

North Road ger ocksa exempel pa nagra nordiska rdvaror man géarna anvander sig av pa
menyn. Respondenten lyfter bland annat fram vaxter som fladerbar och nyponrosblad,
skaldjur som havskraftor, pilgrimsmusslor och kraftor. Den rika mejerikulturen som finns i
Norden representerar North Road genom att anvanda ostar fran Storbritannien, detta for att
kunna arbeta ndra med sina producenter. Dessutom utesluter man till stor del gradde och smor
i for- och huvudrétterna.

5.3.4 Malgrupp

Madsen berattar att deras gaster ofta harstammar fran Norden, svenskar och danskar som bor i
London och vill &a mat de kanner igen. | maj far restaurangen besok av manga norrman i
samband med den norska nationaldagen. Restaurangen har da en speciell meny utformad for
denna dag. Aven restauranggéster som inte kommer frdn Norden har oftast ndgon form av
koppling dit antingen via jobb, slaktingar eller vanner, beréttar respondenten. Madsen
forklarar hur nyfikna matintresserade personer, tillsammans med turister, ocksa besoker
restaurangen for att testa pa det nordiska koket.

Det &r manga affarsman samt manniskor som arbetar inom till exempel: bank, PR och media
som besoker North Road. Aldersgruppen ligger mellan 30-50 ar. Det &r restaurangens lage
som till stor del ar grunden till North Roads malgrupp da lokalen ligger i ett sa kallat business
district. Enligt respondenten ar gasterna i huvudsak engelsman men dven manga skandinaver
och japaner hittar dit.

Pa Fika riktar man sig framst till lokalbefolkningen men det kommer dven manga svenskar

dit. Ett av malen med restaurangen var att introducera den mat som respondenten véxte upp
med for londonborna.
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5.3.5 Programmet Ny nordisk mat

Under intervjun med Madsen och North Road framgick det att programmet Ny nordisk mat
likstalldes med Manifest for det nya nordiska koket. Respondenterna férklarade att, trots att
manifestet ar ett bra initiativ for att forstarka det nordiska koket, kan det tolkas som enbart en
uppsattning regler. I stort anser dock bade Madsen och North Road att manifestet foresprakar
ett bra satt att tdnka kring mat.

Men jag tror att s lange man forsoker att halla sig till sdésongerna och narproducerade
ravaror, sa har man redan kommit en bra bit pa vagen. (Charlotte Kruse Madsen,
Madsen)

Vi foljer inte manifestet fullt ut, utan vi arbetar efter samma principer som manifestet
foresprakar, men med brittiska forutsattningar. (Christoffer Hruskova, North Road)

Madsen resonerar att de kockar och restauranger som forséker folja manifestet ar en tillgang
for det nordiska koket. Hon menar att de har mojlighet att influera recept och promota det
nordiska koket da de uppmarksammas av media. Att Noma ar en pionjar for det nya nordiska
koket ar de bada dverens om. De berommer Nomas formaga att arbeta innovativt med de
nordiska ravaror som finns inom regionen. North Road anser att Noma har 6ppnat mangas
ogon for de fina ravaror Norden har att erbjuda.

Varfor ska vi kdpa in tomater fran Paris nar vi har underbara ravaror sjalva?
(Christoffer Hruskova, North Road)

Under intervjun framkom att restaurangéagaren pa Fika hade mycket begransad kunskap om
programmet Ny nordisk mat samt Manifest for det nya nordiska koket. Detta medférde ett
begransat resultat, dar ingen ytterligare inblick i &mnet kunde skaffas.

5.3.6 Det nordiska kokets framtid

Respondenten pa North Road ar positiv infor det nordiska kokets framtid och tror att det
kommer att kunna konkurrera med de mer etablerade koken i framtiden.

Aven om det redan r bra sa tror jag att det kommer att bli &nnu béttre. Och jag tror
att det &r hér for att stanna for att det har blivit ett kok for sig sjalv nu. (Christoffer
Hruskova, North Road)

Respondenten tror att det nordiska koket kommer att fortséatta utvecklas, men ar oséker pa hur
det kommer att ske. Han ser en mojlig utveckling déar kockar och restauranger arbetar annu
narmare lokala producenter for att ytterligare forfina de nordiska ravarorna. Madsen anser att
det nordiska koket &r ett hett samtalsaimne idag. Dock vet respondenten inte om det kommer
att fortsétta vara populért eller om det nordiska koket bara ar en tillfallig trend. Att det
kommer att kunna bli ett konkurrenskraftigt kok ar inte sjalvklart, anser hon. Det nordiska
koket ar enligt Madsen inte tillrackligt unikt eller populart for att kunna konkurrera med andra
populdra kok. Det som kravs for att starka det nordiska koket ar att gora det mer tilltalande for
allménheten. Enligt respondenten gér man detta bé&st genom att utforma ett kok som ar
lattlagat, med enkla men karaktéristiska smaker. Dessutom berdr hon vikten av att
marknadsfora det nordiska kdket som halsosamt.

Jag vet inte om det kommer bli ett nytt varldskok men jag &r dvertygad om att det
kommer visas mer intresse for det, vi har definitivt ndgot att erbjuda vérlden. Men i
vilken skala det kommer ske, vet jag inte. (Charlotte Kruse Madsen, Madsen)

Fika ser inte lika ljust pa det nordiska kokets framtid da andra lander formodligen inte
kommer att kunna ta till sig den nordiska maten. Respondenten anser att det nordiska koket
inte kommer att kunna konkurrera med andra internationellt erk&dnda kok.
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5.3.7 Representation av nordiska koket i London

Madsen anser att det finns utrymme for mer representation for nordisk mat i London. De
restauranger som finns idag &r relativt olika och riktar sig till olika gaster.

(...) jag tror definitivt att det finns rum for mer tillvéxt, dessutom tror att ju fler vi dr
ju mer fokus hamnar pa det nordiska koket. (Charlotte Kruse Madsen, Madsen)

Fika resonerar pa liknande satt. Sa lange det finns en viss variation bland restaurangerna med
nordisk profil anser respondenten pa Fika att det finns utrymme for mer representation.
Betraffande det moderna och innovativa nordiska koket anser North Road att de sjélva ligger i
framkant i London. Daremot finns det ett flertal restauranger som representerar det mer
traditionella nordiska koket. Pa senare tid har North Road uppméarksammats i media av bland
annat de brittiska tidningarna The Times och The Guardian. Madsen papekar att
uppmarksamheten inte bara gynnar North Road utan &ven andra nordiska restauranger i
London. North Road beréttar att nagra av svarigheterna med att promota den nordiska maten
ar de speciella smaker som forknippas med nordisk mat. Dessutom ndmner respondenten det
faktum att gasterna ibland kanner en lattare mattnadskansla inte alltid innebar nagot positivt.
Manga britter fick véanja sig vid denna kénsla, enligt respondenten.

6 Diskussion

Uppsatsen bygger pa en underékning som beskriver; hur det nordiska koket representeras pa
utvalda nordiskt profilerade restauranger i London, samt om det finns nagon koppling till
programmet Ny nordisk mat. Genomforandet av undersokningen gjordes genom kvalitativa
intervjuer och kvantitativa dokumentanalyser. Detta gav ett resultat som visar pa att det
nordiska koket representeras pa olika satt; genom ravaror, tillagningsmetoder, markesvaror
eller matratter men kanske framst genom att kombinera dessa.

I diskussionen resoneras och vérderas metoden och resultatet separat. Darefter kopplas de
ihop och binds till den teoretiska bakgrunden.

6.1 Metoddiskussion

Utifran studiens syfte och fragestallningar valde vi att kombinera dokumentanalys och
intervjuer. Kombinationen av metoderna har varit nddvandig for att kunna besvara de
fragestallningar vi har haft. Patel och Davidsson (2003) menar att det ibland krdvs mer &n en
metod for att besvara fragestallningarna. Hade bara en metod anvants hade inte resultatet
blivit tillrackligt utforligt, daremot hade studien fatt ytterligare djup om vi dven anvant oss av
observationer som kunde grundats pA FAMM, Five aspects meal model. Detta for att studien
visar att representation av en region kan forstarkas genom bland annat inredning och hur
maten presenteras pa tallriken.

Det har varit en relativt svar process att identifiera nordiska ravaror da det inte funnits nagon
litteratur eller dokument som tydligt identifierat samtliga typiskt nordiska ravaror. Vi har fatt
plocka ut ravaror fran lépande text fran flera kéllor (se Tabell 1). Det var forstas omojligt att
identifiera samtliga nordiska ravaror utifran de kallor vi hade. Darfor kan den listan
kompletteras ytterligare, med fler ravaror fran andra kallor. Da studien stracker sig 6ver en
begransad tidsperiod och flera av restaurangerna arbetar efter sésong, har vi endast kunnat
analysera menyer fran den sasongen. Detta paverkar utbudet av ravaror och ger inte nagon
helhetshild ver anvandningen av nordiska ravaror pa restaurangerna. Det skulle vara av
intresse att analysera menyer fran samtliga sasonger under ett helt ar for att kunna fa en
omfattande bild av anvandningen av nordiska ravaror.

21



Vid utformningen av var intervju gjorde vi en intervjuplan i form av en checklista. Den
anvéandes som stod under intervjuerna. N&r man utformar 6ppen riktad intervju behéver man,
enligt Lantz (2007), bara bestamma vilka frageomraden man ska berdra och inte strukturera
upp det ytterligare. Da vi bada var lika delaktiga i utformningen av intervjuplanen kunde vi
skifta intervjuledare. Dock var vi noga med att pa forhand bestamma vem som skulle leda
vilken intervju och vem som skulle skota inspelning samt kontrollera att alla &mnen pa
checklistan berdrdes. Dock stéllde bada foljdfragor under intervjuerna, om det ansags finnas
behov. Detta gjorde att vi bada mycket vél visste vilka @mnen som skulle behandlas och pa sa
sétt kunde vi komplettera varandra under intervjuerna.

| ett tidigt skede gjorde vi valet att gora ljudinspelningar pa intervjuerna. Detta for att
underlatta och inte riskera att mista viktig information. Vi valde att fraga respondenterna om
intervjun fick spelas in. I alla fall utom ett, godkéandes inspelning. Restaurangéagaren pa Fika
avbojde en inspelning. Vi valde da att anteckna intervjun med penna och papper, vilket enligt
Lantz (2007), ar en godkand metod da ljudupptagning inte ar mojlig. Avsaknaden av en
ljudinspelning begransade vart intervjuresultat pa flera satt. Bland annat kunde vi inte
anvanda oss av starkande citat. Vi fick inte heller nagon exakt bild av vad det var som sades
da anteckningar inte &r lika detaljerade som en inspelning. Det kan ha resulterat i att viktig
information gatt forlorad, dock atergavs intervjun utefter béasta formaga.

Bada ljudinspelade intervjuerna samt alla menyer som anvéndes i studien var pa engelska. Vi
gjort en éversattning fran engelska till svenska av de delar som var relevanta for resultatet. Da
det alltid finns en risk med Gversattningar fran andra sprak, sarskilt nar det kommer till
vardagsuttryck och talesatt, kan det diskuteras huruvida éversattningarna paverkat resultatet
negativt. Dock tror vi att ingen viktig data har gatt forlorad i Gversattningen.

Da vi inte fick mojlighet att intervjua restaurangagaren pa Scandinavian Kitchen var var forsta
tanke att exkludera restaurangen helt fran studien. Vi valde dock att genomfora en
dokumentanalys pa deras meny da vi inséag att resultatet kunde styrka eller dementera vart
ovriga resultat, vilket kommer diskuteras ytterligare i resultatdiskussionen.

6.2 Resultatdiskussion

Samtliga fyra nordiskt inspirerade restauranger som analyserats, har anvént sig av nordiska
ravaror i nagon utstrackning (se Tabell 2-5). Scandinavian Kitchen’s meny, som anvénts som
komplettering till intervjuerna, forstarkte bilden av att vanligt forekommande nordiska ravaror
anvands for att representera det nordiska koket i London. Det som &r gemensamt for Madsen,
North Road och Fika &r att de avstar fran att importera ravaror fran Norden. Samtliga
restauranger lyckas anda anvanda manga av de ravaror som enligt Tabell 1 ar nordiska.
Likheter i klimatet mellan Storbritannien och Norden, anser vi vara anledningen till att man
kan anvanda nordiska ravaror utan att importera. Ett snarlikt klimat méjliggor odling av, i
princip, samma grodor. Att forsoka promota det nordiska koket pa ett internationellt plan blir
ganska motsagelsefullt om man helt grundar det pa programmet och manifestet. A ena sidan
flaggar man for bra nordiska ravaror, tata kontakter med narliggande producenter, miljéansvar
och hallbarhet. A andra sidan vill man géra kéket internationellt dar det nordiska koket ska bli
ett av de ledande koken i varlden (Valimaki m.fl., 2004). Paradoxen blir att man inte kan odla
nordiska ravaror, eller ravaror med samma kvalitet som i Norden, i stora delar av varlden
vilket medfor att man istéllet far importera ravaror fran Norden. Detta leder till att delar av
manifestet fallerar. Vi anser att miljofragan ar en central del i manifestet och att, de som saljer
nordiska ravaror, bor lagga mycket energi och pengar pa att hitta sa miljévanliga
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transportalternativ som mojligt. Pa sa satt kan man behalla de varderingar Manifest for det nya
nordiska koket star for.

Enligt Tabell 7 saknar North Roads meny klassiska nordiska matrétter medan Scandinavian
Kitchens meny domineras av dem. Utifran detta resultat kan man fa intrycket av att North
Roads representation av det nordiska koket ar bristfalligt. Dock foresprakar Manifest for det
nya nordiska koket att nordiska ravaror och tillagningsmetoder ska anvandas pa ett innovativt
satt (Valimaki m.fl., 2004), nagot som North Road i allra hogsta grad gor. Tellstrom (2006)
menar att, dven om restauranger arbetar innovativt med rétter och smakkombinationer, kan
maten fortfarande vara kopplad till en specifik region. Enligt Valimaki m.fl. (2004) och
Tellstréom (2006) kan man med fordel arbeta innovativt med tillagningsmetoder, smak-
kombinationer och ratter for att representera Norden. Restaurangéagaren pa North Road
beskriver hur de, mer &n nagon annan restaurang i London, arbetar innovativt med nordiska
ravaror, tillagningsmetoder och smaker. Detta ar viktig information for studien som skildrar
ett satt att profilera det nordiska koket i London. Madsen, i sin tur, forsoker balansera mellan
klassiska och mer innovativa nordiska ratter. Detta aterspeglas ocksa i menyn (se Bilaga 4).
Anledningen till att man gor pa detta satt ar for att mota gasternas efterfragan. Det som ar
intressant i sammanhanget ar restaurangernas helt skilda sétt att jobba med nya smaker och
matratter. Vi fick intrycket av att Madsen och Fika mer anpassar sin meny mot vad gasten
forvantar sig. North Road gor istéllet det omvénda och introducerar nya smaker,
tillagningsmetoder samt ravaror for sina géaster. Pa North Road ar det gasterna som maste
anpassa sig. Om detta ar en klok ekonomisk vég att ga vet vi inte. Det vi daremot vet ar att,
for att driva en restaurang pa detta satt, maste man sta bakom sin vision till hundra procent.
North Road &r idag en medialt uppmérksammad restaurang med fina pressrecensioner™.
Madsen menar att all positiv medial uppmarksamhet som riktas mot nordiska restauranger
gynnar samtliga, da det véacker en nyfikenhet hos restaurangbesokare och lockar
forhoppningsvis nya gaster. Den malgrupp som North Road, Madsen och Fika har gemensamt
ar gaster som har nadgon form av koppling till Norden, men utéver det skiljer sig
malgrupperna at. Da restaurangerna har tydligt skilda inriktningar ar detta resultat inte
ovantat.

Som Laurin (2010) skriver ar det nordiska klimatet komplext med manga klimatzoner vilket
gor att ravarorna far en specifik smakkaraktar. Ravarorna som finns i Storbritannien far, pa
grund av klimatet, inte samma karaktar som ravaror i Norden. Valimaki m.fl. (2004)
foresprakar att man anvander ravaror fran traktens odlingar, uppfodningar och fiske. Detta
tankesatt ser vi att samtliga restaurangagare stravar mot. De uttryckte vikten av att arbeta med
bra ravaror, veta deras ursprung och hur de ar producerade. Pa Madsen foresprakar man lokalt
producerade ravaror. Pa North Road lagger man storre vikt pa att hitta sma producenter dar
man kan bilda ett nara samarbete. Fika véljer att kdpa in sina ravaror genom att lata kocken
besoka marknader, dar de har magjlighet att vélja olika producenter fran gang till gang,
beroende pa det utbud som finns.

| Fikas verksamhetsfilosofi star det att de nordiska ravarorna som kan odlas, fodas upp och
fiskas i Norden ar unika, dock framgar det att Fika inte importerar ravaror fran Norden utan
de mesta inkopen sker via marknader. Som Laurin (2010) lyfte fram ar nordiska ravaror unika
pé& grund av den natur och det klimat som praglar regionen. Aven om det gr att odla, foda
upp eller fiska likvardiga ravaror i Storbritannien kommer ravarorna att skilja sig fran de som
producerats i Norden. Att Fika har en filosofi som talar for de unika nordiska ravarorna och

The Guardian. Restaurant Review: North Road. Hamtat 2011-05-15 fran http://www.guardian.co.uk/
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sedan berdttar att ravarorna inte kommer fran Norden skapar en tvetydighet i budskapet som
lyfts fram. Vélimaki m.fl. (2004) skriver i manifestet att man ska ta till vara pa de ravaror som
finns i var narhet, att ha ett gott och nara samarbete med producenter och veta var ravaran
kommer ifrdn och hur den &r producerad. Aven om man utgar fran Valiméaki m.fl. (2004) gér
det att hitta punkter i ravaruanvandningen pa Fika som kan andras pa for att skapa en starkare
koppling till det nordiska koket.

| dokumentanalysen ser man att samtliga restauranger anvéander sig av en eller flera typiskt
nordiska tillagningsmetoder (se Tabell 6). Enligt Swahn (2003) ar den mest k&nda nordiska
tillagningsmetoden gravning, dar lax oftast gravas. Som det framkommer av dokument-
analysen serverar Scandinavian Kitchen gravad lax (se Tabell 7). Under intervjuerna far vi
veta att man jobbar med gravad lax pa bade Madsen och Fika. Aven North Road anvander
gravning som tillagningsmetod, men forklarar att de garna gravar andra fiskar &n lax. Enligt
Valimaki m.fl. (2004) ar innovation en viktig del i det nya nordiska koket. North Road
representerar detta pa ett bra satt genom att, som ovan, anvanda traditionella tillagnings-
metoder i en ny tappning. Den egentliga representationen kommer inte enbart fran ravaror
eller tillagningsmetoder utan uppstar nar dessa kombineras (Tellstrom, 2009; Dahlgren,
2009). Att samtliga restauranger lyckas kombinera anvandningen av nordiska ravaror och
tillagningsmetoder framkommer bade genom dokumentanalysen samt intervjuerna. For att ga
djupare in pa hur det nordiska koket representeras menar Cassel (2003) att man ska kunna
koppla maten som serveras med den natur och kultur som har praglat regionen.

Cassel (2003) menar att en viktig del av representationen av en matregion ocksa speglas i det
symboliska vardet. Utifran intervjuerna kan vi se att man arbetar med symboliken pa olika
satt. Pa Fika (2011a) stravar man efter att formedla det sociala fenomen som det svenska fikat
innebar, dar restaurangens symbolik bygger pa dgarens och personalens svenska arv. Fika
forsoker genom detta formedla den kulturella aspekten genom bade maten, produkterna och
restaurangen som helhet. Pa North Road forsoker man ocksa starka kopplingen till Norden
genom att inreda med nordisk design. For att fortydliga de ratter som ar forknippade med
nordisk matkultur har Madsen utmarkt ratterna med ett hjarta (¥) pa menyn (se bilaga 4). Pa
detta vis fortydligar symbolen den nordiska matkulturen. Under intervjun pratar Madsen om
restaurangens malgrupp och lyfter sarskilt fram perioden i mitten pd maj. Den 17 maj ar
Norges nationaldag vilket innebar att manga norrman besoker restaurangen. Under denna
period erbjuder restaurangen en norskinspirerad meny. Att erbjuda en meny med sadan tydlig
koppling till en region okar ocksa det symboliska vardet, som Cassel (2003) sa tydligt
foresprakar.

Som tidigare ndmnt arbetar det nordiska ministerradet, genom en rad olika kampanjer, med att
stdrka och etablera det nordiska koket pa ett internationellt plan (Ny nordisk mat, 2011a,
2011b)?. Det vi i dagslaget kan utlasa ar att ministerradet vill satta det nordiska koket pa den
kulinariska varldskartan, men det vi saknar &r en precisering i hur ministerradet arbetar for att
uppna detta.

I London representeras det nordiska koket till viss del enligt programmet Ny nordisk mat. |
intervjuerna framkommer att restaurangagarna pa Madsen och North Road har mycket bra
uppfattning om vad Manifest for det nya nordiska koket innebér. Dock framgar inte deras
kunskap om programmet Ny nordisk mat. Detta kan bero pa att manifestet ar skrivet av

2 Se rubrik 2.4 Programmet Ny nordisk mat, 5.9
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framstaende nordiska kockar vilket gjort det latt for andra inom samma yrke att ta till sig
manifestet.

Vi kunde urskilja en koppling mellan kunskapen om manifestet och restaurangdagarnas egna
tankar kring det nordiska kokets framtid. Pa North Road ar man hoppfull och tror att det
nordiska koket kommer att lyckas bli ett internationellt erkant kok. Pa Madsen var man inte
lika saker pa det nordiska kokets konkurrenskraftighet men man tror &nda att det kommer
fortsatta att utvecklas. Dessutom resonerade Madsen kring vad som kan behdvas for att det
ska bli mer konkurrenskraftigt; det maste bli mer anpassat till gemene man, det vill séga latt
att laga for alla. En tydligare hélsoprofil ar ocksa nagot som kan gora det nordiska koket mer
tilltalande. Respondenten pa Fika ansag att det nordiska koket smakmassigt inte har mycket
att komma med. Man tror inte att andra kulturer uppskattar de nordiska smakerna.
Respondenten beréattar vidare att man har svart att se ett konkurrenskraftigt nordiskt kok som
ska leda den gastronomiska varlden i framtiden. Slutligen valkomnas ytterligare
representation av det nordiska koket i London, av samtliga restaurangégare. De resonerar att
ju fler representanter som finns, desto mer uppmarksamhet far koket i stort. Vidare anses att
ju mer uppmarksamhet, desto starkare faste kommer det nordiska koket fa. Detta ar en
uppfattning som delas av Metzger (2005), som ocksa lyfter fram vikten av ett starkt
gemensamt kok.

6.3 Forslag pa fortsatt forskning

Det vore intressant att se vad en mer omfattande studie av restaurangernas menyer skulle ge
for resultat, dar man far mojligheten att analysera menyer fran samtliga sasonger. Vidare
skulle det vara intressant att genomfora en liknande studie i andra l&nder och stéder. Slutligen
skulle en studie som visar pa mojligheterna att representera det nordiska koket i andra delar av
varlden, dar man inte har ett liknande klimat. Hur ska man lésa transportfragan och
fortfarande framhalla ord som hallbarhet och miljo i manifestet?

7 Slutsats
Det nordiska koket i London representeras enligt foljande;

e Bade genom det traditionella nordiska koket och genom det innovativa nya nordiska
koket.

e Bra ravaror; fa nordiska restauranger importerar istallet har man nara samarbete med
producenterna.

e Nyttig mat; nordiska koket ger en lattare méttnadskéansla.

e Restaurangerna stravar efter att erbjuda frascha, latta och rena smaker dar ravarorna pa
tallriken far tala for sig

e Anvandandet av nordiska tillagningsmetoder &r centralt pa de nordiskt profilerade
restaurangerna.

o Ett brett spektra av nordiska restauranger som riktar sig till olika malgrupper; allt fran
enklare lunchrestauranger till ambitidsa fine dining restauranger. Dock serverar de
flesta nordiskt profilerade restaurangerna traditionell nordisk mat eller husmanskost.

Sammanfattningsvis urskiljdes en kluvenhet bland restaurangégarna nar det kommer till det

nordiska kokets framtid. Man valkomnar anda fler restauranger med nordisk profil da detta
skulle innebé&ra en 6kad uppmarksamhet kring det nordiska koket.
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Bilaga 1 Mail till restaurangerna

Dear North Road and Christopher Hruskova.

My name is Anna and together with my fellow classmate Maria I’m interested in the type of restaurant
you’re running in London. We will be visiting England in mid-April to find out more about how
Nordic food is profiled outside the Nordic countries. We were recommended to vistit your restaurant
(the word’s out there you have the best “away-from-home”-food and we just have to see for ourselves)
and then hopefully get the opportunity to meet you for a quick chat, and to get your opinion on the
subject?

We study Restaurant management at Gothenburg University in Sweden and are currently writing a
bachelor thesis on the subject. We won’t take up much of your time (approx. 15 minutes, or as long as
you have time) as we only have a few questions about Nordic food and ingredients in London. What
we can give back to North Road is a marketing opportunity by naming the restaurant in our thesis,
which may have several potential readers from the restaurant business.

We would be extremely grateful if we get the opportunity to meet you. Please, let us know if you think
a meeting is doable. (We’ll get back to you with more precise dates.)

Sincerely,
Anna Stokuca & Maria Mardséater

Gothenburg University
Restaurant management, RM
gusanast@student.gu.se
gusdahmah@student.qu.se
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Bilaga 2 Checklista for intervjuer

Temacheklista for intervjuer.

Intervju nr:

Datum/tid:

Verksamhet:

Intervjuad person:

- befattning:

Tema Berort

Allmént om nordisk mat /
General Nordic food

Specifika smaker fran Norden /
Specific flavours from the Nordic countries

Nordiska ingredienser /
Nordic ingredients

Malgrupp /
Target group

Ny nordisk mat /
New Nordic Food

Nordisk mat / nordiska kokets framtid /
Nordic food / Nordic cuisine in the future

Representation av nordisk mat/
Representation of the Nordic food




Bilaga 3 Oversatta intervjufragor

What are your general thoughts on Nordic
cuisine?
e How do you think Nordic cuisine is
represented in London?

Who is your target group? People who
have moved to London from the North,
locals or tourists?

e And your largest clientele is?

Where do you get inspiration for the food
and menu from?

What are your thoughts and beliefs on
Nordic cuisine in the future?

Hur tanker du kring nordisk mat?

e Hur tycker du att nordisk mat
representeras i London?

Vilka riktar ni er till? Inflyttade fran
Norden, Lokalbefolkning eller turister?

e Storsta kundgrupp?

Var hédmtar ni inspiration till
maten/menyn?

Nordisk mat och det nordiska koket i
framtiden?



Bilaga 4 Restaurangernas menyer

North Road
Mains

Galloway fore rib beef & leeks
Wild leeks, milk skin & mustard

Cornish monkfish tail & cheek
Coastal & sea elements

Herdwick mutton loin & shank in hay
Golden beetroot, brown butter vinaigrette
& wild herbs

Norfolk wood pigeon & Kent black spring
truffle

Douglas fir pine, dried mushrooms & wild
herbs

Wild Scottish halibut & wild Suffolk
greens
Smoked bone marrow & salt baked
celeriac

Kalla:

Dessert

Buttermilk, carrot & liquorice
Ice cream, sponge & jelly

Caramel, oat & caramelised milk
Muscovado sugar & hazelnut mayo

Steamed sago & beet root
Sheep milk yoghurt sorbet & tarragon

Cold hirse porridge & milk ice cream
Oat & malt crumble

Caramelised clove parfait
Malt & apple

Cheese

Selection of British cheeses
Quince & bread

http://northroadrestaurant.co.uk/alacarte.htm
Hémtad: 2011-04-19
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Bilaga 4 Restaurangernas meny

Madsen v = traditional Scandinavian dish, (v) = vegetarian, (n) = contains nuts
Main Courses Desserts
Oven-roasted breast of chicken — ¥ (n) Rhubarb trifle -
on chunks of bacon. Served with smoked stewed rhubarb in layers with Amaretti
tomato butter and an onion, parsley and biscuit crumble and whipped cream.

tomato sautee.
Beetroot and anis ice-cream -

Braised lamb shank - served on a sweet white chocolate and lime
on a bed of spring onions, thyme, garlic creme
and grilled courgettes and a rich red wine
sauce ¥ Danish “Karnemalks-fromage” -
buttermilk fromage with lemon sorbet and
¥ Swedish “Dillkott” - sweet Akvavit raisins
Dutch veal in a creamy fricassee sauce
with new carrots, parsnips and dill Sticky choclate cake-
with milk chocolate mousse and wild berry
¥ Danish “Frikadeller” - coulis
pork meatballs served with traditional red
cabbage and gravy ¥ (n) Swedish Visterbotten cheese-
served with blackcurrant jam, artisan crisp
v “Stegt flaesk med persillie” — bread and marinated fruits
thick fried bacon and roasted parsnips
served with creamy parsley sauce and ¥ (n) Kransekage -
pickled beetroot Marzipan biscuit

¥ Swedish “Tjalknol"-
slow roasted topside of beef served on a
bed of onions with thyme and carrot puree

¥ Baked Scottish salmon -
on steamed asparagus with Norwegian
Sandefjord sauce made with cream, lemon
and herbs

Skin-fried grey mullet -
with honey baked fennel, pea puree and
white wine sauce

(v) Broad beans, cheese and pearl barley -
casserole topped with fried beetroot,
toasted almonds and Norwegian
“Gudbrandsdalen” goat’s cheese

Kélla:
http://www.madsenrestaurant.com/main/menus/dinner
Hémtad: 2011-04-19
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Bilaga 4 Restaurangernas meny
Fika
Mains
Kottbullar
Homemade, all beef, Swedish meatballs
served with mashed potatoes, red wine
sauce and lingonberry.

Pan fried mushroom gnocchi (V)
A colourful Swedish inspired pan fried
gnocchi served with mushrooms, sautéed
rockets and peppers.

Reindeer sausage
These sausages have a robust flavour and
comes with our home pressed potatoes,
tossed greens and fruity juniper berry
sauce.

Mains (Planks)
Smoked oak plank with grilled mashed
potato (no dairy) and a grilled tomato.

Traditional plankstek
Prime rib eye steak served on the plank
with béarnaise sauce. The beef is hand
selected from reputable butchers at
Smithfield’s meat market.

Lax planka Grilled salmon, from
Billingsgate fish market, served on the
plank with hollandaise sauce.

Kyckling planka
Herb marinated fillet of grilled chicken,
served on the plank with a chilli infused
lemon sauce.

Vegi planka
A cocktail of chick peas, mung,
butterbeans and seasonal vegetables.
Kindly let staff know if you are vegan.

Kalla:

Desserts
Kladdkaka deluxe
A rich, home-made, full of flavour, muddy,
brownielike chocolate cake, served with
vanilla icecream.

Véffla
A waffle of four hearts served with vanilla
icecream.

Extra toppings:
Strawberry jam
Cream
Vanilla icecream
Chocolate spread

Waffle stack £4.50
Following waffle week, many of you asked
us to add the waffle stack on the menu -
and so we did.Please allow extra time to
prepare this as each stack is unique. The
basic idea is the layering of the hearts
between icecream and all sorts of fillings.
Just make sure to let us know if you suffer
from any allergies.

http://www.fikalondon.com/lib/system/cmsFileStore/pdf/fikaalldayandweekends.pdf
Hémtad: 2011-04-19
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Bilaga 4 Restaurangernas meny

Scandinavian Kitchen

SMORGASBORD - open sandwiches
Fish and seafood
Prawn and Egg / Norwegian Smoked salmon / Swedish Gravad lax / Norwegian hot smoked
salmon / Smoked mackerel mousse / Skagenrora seafood salad / Mustard herring / Curried
herring / Onion herring / Egg & Kalles Kaviar / Norwegian smoked salmon rye wrap
Meats
Swedish meatballs / Norwegian Meatballs / Danish liverpate / Rare roast beef / Danish salami
/ Swedish ham & cheese rye wrap
Vegetarian
Egg & Tomato / Swedish Greve cheese / Brie & peppers / Blue cheese mash / Swedish cheese
rye wrap / Egg & light mayo rye wrap

SALADS
We prepare fresh salads every single day and have a wide selection to choose from on the
smorgasbord. Count as one piece on smorgasbord: mix and match with the open sandwiches
Potato salad with red onion / Beetroot and apple salad / Red cabbage, pear and lingon salad
with créme fraiche / Mixed bean with coriander dressing / Green leaves / Vine tomato with
feta and baby spinach / Carrot and courgette salad with poppy seeds and orange zest

WARM STUFF
Swedish meatballs with homemade beetroot & apple salad and homemade potato salad -
£6.50
Scandinavian Hot dogs - £2.50
Soup of the day - £3

CAKES AND STUFF
Signature cakes
Sticky Swedish chocolate cake (Kladdkaka) / Apple & Cinnamon cake / SK Banana cake /
Bee’s Carrot cake / Danish strawberry layer cake / Swedish princess cake / Seasonal
mazarin/frangipane tart (currently, peach melba or rhubarb & strawberry)
Other treats
Gluten free Valrhona & Orange brownie / Kolakakor / Mjuk pepparkaka / Hallongrottor /
Delicato cakes / Swedish cinnamon buns / Pastries

Kélla:
http://www.scandikitchen.co.uk/pages/Cafe-Menu.html
Hémtad: 2011-04-19
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