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Calismanin amaci, son yillarda gastronomide yeni bir akim olarak giindemde olan Yeni iskandinav
Mutfaginin ne oldugunu, ortaya ¢ikis siirecini ortaya koyarak restoranlar iizerinden incelemektir. Bu
noktada bu akimm siirdiiriilebilirlik merkezinde olmasi dolayisiyla sadece Iskandinav iilkelerinde
verilen siirdiiriilebilirlik ve gastronomik rehber 360° Yemek Rehberi’nde yer alan restoranlardan
bazilarimin Yeni Iskandinav Mutfagi (YIM) akimmi benimseyen tutum sergileyip sergilemediklerini
Olgmektir. Bu dogrultuda ilerleyip ilerlemediklerinin ortaya konulmasi hakkinda bir derleme yaparak,
kaynaklarda rastlanilmadig1 goriilen bu akima s6z konusu rehber dogrultusunda bakmak ve farkh
calismalarin yapilabilmesine katkida bulunabilmek admna Yeni iskandinav Mutfagi akimini literatiire
katmaktir. Arastirmada veri toplamak amaciyla ikincil veri kaynaklarindan yararlanilmis ve dokiiman
analizi gergeklestirilmistir. Arastirma sonucunda amac¢ dogrultusunda arastirma konusu yapilan 12
restoranin Yeni Iskandinav Mutfagi akimini benimser nitelikte hareket ediyor olduklar1 veyahut ayni
cizgide ilerledikleri gibi veriler elde edilmistir. Dokiiman analizi uygulanan verilere sonug¢ bdliimiinde
yer verilmistir. Sonu¢ olarak elde edilen veriler 1s18inda rehberde yer alan restoranlarin yerellik,
mevsimsellik, Iskandinav mutfak kiiltiiriine sadik kalarak, pahali iirinler kullanmadan yiiksek kaliteli
ve yerel iiriinlerle gastronomik lezzeti yaratma noktasinda Yeni Iskandinav Mutfagi akimi ile ayni
cizgide yer aldiklari bu sebeple de Yeni iskandinav Mutfagi akimini benimsemis olabilecekleri
goriilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Yeni Iskandinav mutfag, yerellik, siirdiiriilebilirlik, Iskandinav mutfag
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Examination of the New Nordic Cuisine Movement within the
Frame of Restaurants in the 360 ° Eat Guide

ABSTRACT

The aim of the study is to examine what is the New Scandinavian Cuisine, which has been on the
agenda as a new trend in gastronomy in recent years, through restaurants by revealing the process of
its emergence. At this point, the sustainability and gastronomic guide given only in the Nordic
countries is to measure whether some of the restaurants in the 360° Food Guide exhibit an attitude that
embraces the New Nordic Cuisine (YIM) current. In order to make a review about whether they are
progressing in this direction, to look at this trend, which is not found in sources, in accordance with
this guide, and to contribute to the implementation of different studies, to include the New
Scandinavian Cuisine current in the literature. In the study, secondary data sources were used to
collect data and document analysis was performed. As a result of the research, data were obtained that
12 restaurants that were the subject of research for the purpose of adopting the New Scandinavian
Cuisine trend are moving or moving along the same line. The data analyzed in the document are given
in the results section. As a result, in the light of the data obtained in the guide of the restaurants in the
locality, seasonality, staying true to the Nordic food culture, gastronomic delicacies and local products
without using expensive products with high quality at the point of creating New Nordic cuisine with
the flow of the line in which they are located for this reason, it is observed that the flow of New
Nordic cuisine can be adopted.

Keywords: New nordic cuisine (NNC), locality, sustainability, scandinavian cuisine

1. Giris

Yeme ve igme eylemi insanligin vazgecilmez ve 6nemli bir olgusudur. Bu sebepten dolayi; mutfak
alanina tarih boyunca baktigimizda her zaman 6nemli olmaktadir. Disiplinler aras1 bir alan olan
gastronomi alaninin modernlesmesi kendine has mutfak akimlarin1 da beraberinde getirmistir. Bunun
en Oonemli etkeni olarak da gilinlimiizdeki degisim olgusunun benimsenmesi gosterilebilmektedir.
Yiyecek-icecek isletmelerinde bu degisimlerin yansimasi ise misafirlerine bireysel ve farklilagtirilmig
iirlin/hizmet sunma amaci g¢ercevesinde olunursa daha rekabetci kalabilecegi ifade edilmektedir
(Coskun, Mesci ve Kiling, 2013, s. 102; Calhan, Cakic1 ve Karamustafa, 2016, s. 12). Bu ¢alismada
restoran isletmelerinde yeni bir akim olarak son yillarda adindan siklikla bahsettiren Yeni iskandinav
mutfag: (YIM) uygulamalarina odaklamlmistir. Bu kapsamda Yeni Iskandinav mutfaginmn ne oldugu,
hangi uygulamalar igerdigi ve bu uygulama basliklarin1 yine ayni siirdiiriilebilirlik anlayigsinda olan
360° Yemek Rehberinde yer alan restoranlardan kullanan restoranlarin konu ile ilgili algilar1 ortaya
cikarilmaya ¢alisilmistir. Calismada YIM akimi yerellik, mevsimsellik, Iskandinav mutfak kiiltiirii,
pahali tirlinler kullanmadan yiiksek kalitede ve yerel iiriinlerle gastronomik lezzeti yaratma olarak 5
basliga ayrilmis ve 360° Yemek Rehberindeki 12 restoranin bu kistaslara uygunlugu, YIM akimu ile
ayni1 ¢izgide olup olmadiklar arastirilmigtir. Bu kapsamda bu rehberde yer alan 80 restoran arasindan
web sitelerinden meniilerine ulasilabilen 12 restoran secilmis ve bu restoranlarin meniileri
incelenmistir. Bu arastirmayi 6nemli kilan birden ¢ok sebep ©ne siiriilebilir. Birincisi; yapilan
aragtirmalar déhilinde ilgili yerli ve yabanci yazinda YIM konusunda bir ¢aligmaya rastlanamamustir.
Ikinci olarak ise, bu ydnde cesitli yazilar olsa bile, bilimsel olarak pek fazla calisma bulunmamakta ve
bu akiminin ayn1 hedefli olan 360° Yemek Rehberindeki restoranlarin algilarini belirlemeyi amaglayan
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bagka bir arastirmaya rastlamak mimkiin olmamistir. Bu yoOniiyle arastirmanin ilgili gastronomi
yazinina katki saglayacagi diisiiniilmektedir.

2. Kavramsal Cergeve
2.1.  Yeni iskandinav Mutfag (YIM) Olgusu ve Akimi

Yeni Iskandinav Mutfagi kavrami son yillarda karsimiza ¢ikan yeni bir terim olmasina karsin, kisa
siirede olduk¢a dnemli bir konuma gelmis, diinyada kabul gérmiistiir. Beraberinde Yeni Iskandinav
Mutfagi, iskandinav iilkelerinin gastronomik haritaya yerlestirilmesine yardime1 olmustur ve ¢agdas
kiiltiirde Iskandinavya ile uluslararas: olarak iliskilendirilmistir (Leer,2016). Bu sebeple son yillarda
Yeni Iskandinav Mutfagi, mutfak diinyasinda goéze carpan egilimlerdendir. Séz konusu bu terim,
mevsimlik, yerel ve toplanmis malzemelerle olusturulan yiyecekleri ifade eder. Dogayla ve eski
yontemlerle yenilenmis bir baglanti cercevesinde 2016'da listeye alinmistir. Yeni iskandinav Mutfag:
akimmin ¢ikis;, 2003 yilinda Kopenhag’da bulunan Noma restoranini kuran ve Yeni iskandinav
manifestosu yapma fikrinin 6nciisii olan Danimarkali diinyaca {inlii sef Rene Redzepi ve TV sefi Claus
Meyer'e atfedilmektedir. Yeni Iskandinav Mutfag: fikri, iskandinav dogasimin 6zgiinliigiinii yalnizca
bu bolgeden malzemeler kullanarak ve {iriinler kullanarak ifade eden bir mutfak yaratmaktir (Leer,
2016).

2003 yilinda Yeni Iskandinav Mutfaginin (YIM) kurucular1 Rene Redzepi ve Claus Meyer, Noma
restoranini agtiktan kisa bir siire sonra “Iskandinav Mutfag1 Sempozyumu” nu diizenlemislerdir. 2004
yilinda ikincisini diizenledikleri Iskandinav mutfak sempozyumundan &nce (Meyersmad, 2021)
iilkelerinden gelen sefler, Kopenhag'da bir araya gelerek “Yeni Iskandinav Mutfagiin” manifestosunu
olusturmuslardir. Bu manifestonun on temel prensibi dogal, etik, mevsimsel, saglik, siirdiiriilebilir ve
kaliteli tirtinler gibi degerler tizerinden 6zetlenmistir (Nordic Cuisine Culture, 2020). Manifesto Ek-
I'de yer almaktadir. 2005 yilina gelindiginde ise Iskandinav Bakanlar Konseyi tarafindan, Yeni
Iskandinav Mutfagi Manifestosu, ulusal kalkinma programlariyla desteklenen Yeni Iskandinav gida
planinin ideolojisi olarak kabul edilmistir (Meyersmad, 2021). Paddock (2015)’e gore ise Yeni
Iskandinav Mutfag, Iskandinav blgesini gelistirme ve geleneksel gida uygulamalarinin ve unutulmus
malzemelerin yeniden canlandirilmasiyla agik¢a baglantilidir. Iskandinav hareketi, Bat1 diinyasinda
ylikselen "alternatif" gida hareketi olarak tanimlanabilecek, "yavas yemek" gibi yeni ideolojiler veya
yeni tiirler tarafindan daha genel olarak kullanilan fikir ve temalar {izerinde de rol oynamaktadir.

Genel olarak, mutfak akimlarinda baslangicta baslatilan kolektif kimlik olusturma siireci Yeni
Iskandinav Mutfag1 yoluyla profesyonel bir proje olarak benimsenmis ve yeni iskandinav yemekleri
yoluyla bilimsel proje ve yeni Iskandinav diyeti, daha sonra sosyal bir proje olarak devam etmistir
(Byrkjeflot, 2013). Her ne kadar YIM manifestosu yayinlandiginda, bir grup gastro uzmani bu
manifestoya kars1 alayci bir tutum sergilemis olsalar da Noma’nin sahibi ve bas as¢isi Rene Redzepi,
2010, 2011, 2012, 2014 yilinda Diinya’nin En Iyi 50 Restoran Listesinde (The Word Best List) birinci
olmustur. Bu mutfak akimi, kisa tarihine ragmen basariya ulagmistir (Ooi, 2017).

Heinzelmann 2010 yilinda yaptigi calismasinda Redzepi, iyi ve Kkaliteli yemeklerin Fransiz
mutfagindan ya da pahali gidalardan (triif mantari, kaz vb.) olmasi gerekmedigini El Bulli restoraninda
caligirken 6grendigini dile getirmis oldugunu belirtmektedir (Heinzelmann, 2010). S6z konusu bu
mutfak akimi Noma restoraninda baglayarak diinyaya oncii olmus ve ilk olarak Kopenhag'da
devaminda ise Arhus ve Stockholm'deki diger genc¢ ascilar tarafindan benimsenmeye baslamustir.
Beraberinde ise sef Rene gibi diger Kuzey Avrupali sefler de yerel tirtinleri kullanarak, bu bdlgeye
Ozgii tirtinlerle cagdas yemekler iiretmeye devam etmislerdir (Spiegel, 2021).

Kopenhag; restoran sahnesi hareketin merkez iissii olarak kabul edilebilecek olsa da Iskandinavya'da
Restoran KOKS (Faroe Adasi) veya Hotel Arctic (Gronland) gibi Yeni Iskandinav Mutfaginin
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manifestosundaki fikirlerini asagi yukari dogmatik bir sekilde takip eden ¢ok sayida restoran
bulunmaktadir. Isveg'te, uluslararasi alanda tanian bir drnek ise, 1ss1z Isve¢ vahsi dogasinda bulunan
ve "sunulan yiyeceklerin cogunu avlamaya, toplamaya ve hazirlamaya calisan" gen¢ sef Magnus
Nilsson tarafindan isletilen restoran Fiviken'dir (De Solier, 2010). ilk giinden itibaren Yeni iskandinav
Mutfagi bir sefin, hatta diinyanin en iyisinin bile roliiniin devam ettigi ortak mutfak grup kimligi
hizmeti olarak rol oynamaktadir (Mangiapane, 2016). Bu mutfak akimlar1 sayesinde seflerin kendi
cografyasinda yetismis organik, kaliteli iiriinlerden de segkin yemek yapilabileceklerini ortaya
koymuslardir. Farkl bir goriis olarak ise bazi uzman ve yazarlara gére YIM yepyeni bir akim degildir.
Yeni'nin gelisimi Nordic Cuisine, markalagsmay1 gida ve turizm sektoriine yerlestirmeyi amaglayarak
1960'larm mutfag1 olarak nitelendirilen Nouvelle'den &diing almustir (Larsen ve Osterlund-Pétzsch,
2013). Jonsson (2013)’a gore de manifestodaki fikirler yeni olmaktan uzaktir. Manifestoda yer alan
maddelerin ¢ogu, Yeni Iskandinav Mutfaginin kavramsallastirilmasina kadar gecen o yillarda sektdre
hakim olan Nouvelle Mutfagmin merkezindedir ve bu sebeple de Jonsson, Yeni Iskandinav
manifestosunun yeni bir seyden ¢ok bir uygulama kodlamasi oldugunu iddia etmektedir. Peter&
Lebesco (2012)’e gore ise so6z konusu mutfagin temel fikri, agir sos veya yagl yemekler olmadan

Fransiz mutfagmin daha hafif ve hassas bir versiyonunu yeniden yaratmaktir. Yeni Iskandinav
Mutfagi, her ne kadar karsit goriislerde yenilik¢i olarak goriilmese de hala her ulusal baglantiy1
paramparga eden politik bir mutfak olarak sesini diinyaya duyurmustur. Onu daha genis bir Iskandinav
kimligiyle yeniden yapilandirmaya ¢aligmaktadir. Mangiapane (2016)'a gore radikal bir mutfak olup
kimlik sorununu ciddiye alarak, gastronominin en derin seviyesinde calisir. Yeni Iskandinav mutfag
akimi, kaliteli restoranlarda mutfak deneyimlerinin iiretilmesinden medya soylemine, kirsal ve
ekonomik kalkinma projelerine ve yerel yemek festivallerinde kutlanan yerel kimlikler, bir trend ve
fenomen olarak devam eder (Raippalinna, 2020). Sonug olarak YIM’in, gelenekselligin bir icadi
olarak diigliniildiigii soylenebilir.

2.2. liskandinav Yemek Kiiltiirii

Kuzey Avrupa iilkeleri Danimarka, isve¢, Norveg, Finlandiya olarak siralanabilir. Bu iilkelerin
tiikettigi triinler mevsimsel gidalara dayanmaktadir ve lezzet, saglik ve siirdiiriilebilirlik konularina
onem vermektedir. Geleneksel Iskandinav yemeklerinden balik, yulaf lapasi, ekmek, siit iiriinlerinden
olusmaktadir (Notaker, 2008). iskandinav iilkelerinde benzer iiriinler bulunmakla birlikte iilkelerin en
cok tercih ettigi tirtinler ise sunlardir (Scandification, 2021):

e lsvec: Kekreyemis, baliklar, patatesler, gevrek ekmekleri, domuz etleri ve sigir etleri,

e Norve¢: Deniz mahsullerinde ustalardir (6zellikle somon, morina balig1 ve yengegler) ancak
ayn1 zamanda ¢ok sayida kuzu eti, ren geyigi, peynir, cilek, mantar, patates ve lahana da
mevcuttur.

e Danimarka: Domuz eti, domuz pastirmasi, ¢avdar ekmegi, kok sebzeleri, lahana, balik ve
patatesi seven Danimarkalilar i¢in geleneksel olarak smerrebred tiiketimi vardir.

e Finlandiya: isvegliler gibi yaban mersini severler. Yaban mersini, domuz eti, sigir eti, ren
geyigi, mantar, balik, ¢cavdar ekmegi ve patates hakimdir.

Iskandinav yemek kiiltiirii g6z &niine alindiginda sefler, meniilerini Iskandinavya’da "Kuzeyin
tad1" adi verdikleri konseptle sekillendirmektedirler; hus agaci sapi, marti yumurtalari, kus
otu, ramson gibi otlar ve eski Vikingler zamanindan kalma giftlik hayvanlar tiirleri ve
gelenege yeni yaklasimlar; tuzlama, marinasyon veya tiitsilleme gibi teknikler uygulayarak
meniilerini yapmaktadirlar (Hallock, 2010).
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2.3.  360° Yemek Rehberi

360° Yemek Rehberi 2018’in sonlarinda, sadece Iskandinav iilkelerinde bulunan ve siirdiiriilebilirlikle
ilgili ¢evrimi¢i yayimlanan bir rehber olarak ortaya ¢ikmistir. S6z konusu bu rehber kisaca iic amaca
sahiptir (360 Eat Guide, 2021):

1) Restoran  misafirlerini, aym1 zamanda yiiksek diizeyde gastronomi sunan
stirdiiriilebilirlikle ilgili konularda baglilik ve bilgi sahibi restoranlara yonlendirmek,

2)  Restoranlarin kendilerini gelistirmeleri i¢in katkida bulunmak, siirdiiriilebilir gastronomi
konusunda daha ilgili olmak ve daha iyi olduklarini okumak,

3)  Sirdiirilebilirligin sadece ¢evre ve iklimle ilgili olmadigini, ayn1 zamanda ekonomik ve
sosyal konularla ilgili oldugunu da agikliga kavusturmak.

Rehber 10 baglik halinde kategoriye ayrilmaktadir. Bunlar:

360 ° Deniz Feneri

360 ° Otel

360 ° Atik

360 ° Denge

360 ° Deniz Uriinleri

360 ° Misafirperverlik

360 ° Deneyim

360 ° Geng Sef

360 © Sef

360 ° Restoran kategorileridir.

Rehber, kendini tanitirken ‘‘hem gastronomi hem de siirdiiriilebilirligi degerlendiren diinyadaki tek
restoran rehberidir, restoranlar once siirdiiriilebilirlik (daireler) ve ardindan gastronomi (puan) ile
siralanir.”” Seklinde tanitmaktadir.

S6z konusu rehber siirdiiriilebilirlik kapsaminda degerlendirmekte ve restoran kategorisinde jiiriler
gastronomik olarak 100 puan iizerinden, bulunduklari {ilke de baz alinarak puanlandirilmakta ve
stirdiirtilebilirlik kapsaminda 1, 2 ya da 3 tane halka ile 6diillendirmektedir (360 Eat Guide, 2021).

Rehber miifettisleri Iskandinav iilkelerinde yaklasik 250-300 restorana giderek degerlendirme
yapmakta ve sadece en iyilere rehberde yer verilmektedir (Readkong, 2021). Rehberin
stirdiiriilebilirlikle ilgili halkalar1 ve degerlendirmeleri asagidaki gibidir:

O

Sekil 1: 360 Yemek Rehberindeki derecelendirme (Readkong, 2021)

Yukaridaki bilgiler dogrultusunda;
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. 1 halka: Biiyiik potansiyele sahip istikrarli siirdiiriilebilirlik ¢aligmasi. Yolculuk yeni
basladi

. 2 halka: Odaklanmus siirdiiriilebilirlige odaklanmis, Yola devam!

. 3 halka: One ¢ikan, tiim isi etkileyen gercek, anlayish siirdiiriilebilirlik ¢alismasi, Hedef
goriiniirde! Ciimlelerini ifade etmektedir.

3. Metodoloji

Bu calismada nitel arastirma yontemlerinden olan dokiiman analizi teknigi kullanilmistir. Dokiiman
incelemesi arastirilacak konu hakkinda bilgi i¢eren yazili materyaller olan resmi yayinlar, raporlar,
dergiler, gazeteler gibi gozlem veya goriigmenin miimkiin olmadig1 arastirmalarda veri toplamak
amaciyla sik¢a kullanilan yontemlerdendir (Yildinm ve Simsek, 2016). Alan yazin taramasinin
ardindan ¢aligmanin ana kiitlesini olusturan restoranlarin web siteleri, Instagram hesaplari, ilgili
gazete, dergi, yazi, makaleler incelenmis ve bulgular sonug boliimiinde degerlendirilmistir.

360° Yemek Rehberi’nde yer alan restoranlardan bazilarmin Yeni Iskandinav Mutfag: (YIM) akimini
benimseyen tutum sergileyip sergilemediklerini en azindan ayn1 dogrultuda ilerleyip ilerlemediklerinin
ortaya konulmasi hakkinda bir derleme yapmaktir. Kaynaklarda rastlanilmadigi goriilen bu akima sz
konusu rehber dogrultusunda bakmak ve farkli caligmalarin yapilabilmesine katkida bulunabilmek
adina Yeni Iskandinav Mutfagi akimini literatiire katmaktir. Arastirma literatiirde ¢ok az rastlanan
Yeni iskandinav Mutfaginin literatiire kazandirilmas1 baglaminda incelendigi icin YIM’in ortaya ¢ikist
ve ne oldugu iizerinde durulmustur ve bu yoniiyle dzgiin bir ¢alismadir. YIM akiminin merkezi
siirdiiriilebilirlik kistas1 360° Yemek Rehberi ile smirlandirilmistir. Arastirma restoranlarin
mevsimselligini belirleyebilmek adma belirli donemlerde incelenmis olup 01.03.2021-04.05.2021
tarihleri arasinda akademik arama motoru iizerinden ve internet haberlerinden, yabanci kaynaklardan
gergeklestirilmistir. Bu calisma ile sonraki akademik c¢aligmalara derlenmis veriler elde edilmeye
caligilmistir.

4. Bulgular

Calismanin bu kisminda iskandinavya rehberi 360° Yemek Rehberi listesinde yer alan ve internet
sitelerinde menii igerikleri mevcut olanlar arasindan 12 restoran se¢ilmis ve restoranlarin web siteleri
ve meniileri incelenmistir. Rehberdeki restoranlarin biiyiik ¢ogunlugu alakart menii kullanmamaktadir.
Bu sebeple meniilerine ulasilabilen restoranlar arastirma konusu edilmistir. Restoranin gastronomik
kimligi web sitelerinde yer alan agiklama ve meniiler araciligiyla anlasilmaya ¢alisilmistir. S6z konusu
bu restoranlarin YIM akimina gére siirdiiriilebilir olup olmadiklari degerlendirilmistir. Dogru bilgilere
ulasabilmek adina yalnizca restoranlarin resmi web sitelerindeki meniileri dikkate alinmistir. Tablo
1’de rehberde yer alan restoranlarin profilleri, sahip olduklari halka sayisi, bulunduklan tilke ve
gastronomi puanlarina yer verilmistir.

Tablo 1: Restoran Profilleri

Rehberde Restoran ) Gastronomik
Restoranlar Siralamasi ve Aldig Bulundugu Ulke
Puanlan
Halka

Restoran 1 — Fotografika 4 sira 3 halka Isveg 77
Restoran 2 — Jordnaer 14.sira 2 halka Danimarka 94
Restoran 3 — Ora 23.sira 2 halka Finlandiya 84
Restoran 4 — Koka 34.sira 2 halka Isveg 80
Restoran 5 — Ager 39.s1ra 2 halka Isveg 78
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Restoran 6 — Alimentum 44 sira 2 halka Danimarka 75
Restoran 7 — Speilselen 55.s1ra 1 halka Norveg 91
Restoran 8 — Adam Alkan 59.s1ra 1 halka Isveg 87
Restoran 9 — Inari 64.sira 1 halka Finlandiya 82
Restoran 10 — Sk Mat 68.s1ra 1 halka Isveg 81
Restoran 11 — Peskatalion 73.s1ira 1 halka Danimarka 74
Restoran 12 — Arakataka 74 .sira 1 halka Norveg 74

Tablo 1’de goriilecegi lizere meniilerine ulasilabilirligine gore segilen s6z konusu restoranlarin ii¢
tanesi Danimarka’da, bes tanesi Isvec’te, iki tanesi Norveg’te iKi tanesi Finlandiya’da bulunmaktadir.
Bu restoranlarin biri ti¢ halka sahibiyken besi iki halkali, alti tanesi de bir halkalidir. Bunun yani sira
ti¢, iki ve bir halkalar 6nce ii¢ halkalilar olarak, daha sonra ise iki ve bir halkali restoranlar olarak
gastronomik puanlarina gore kendi aralarinda siralanmiglardir. Bu noktada rehber, restoranlar
oncelikle siirdiiriilebilirlik konusu olan halka sayisina gore listelemis olup halka sayilar1 ayni olan
restoranlar1 ise gastronomik lezzet puanlarimi dikkate alarak listeye dahil etmistir. S6z konusu tablo
incelendigi zaman anlasilacaktir ki siirdiiriilebilirlik sirasi ile gastronomik lezzetler dogru orantili
olmayabilmektedir. Yani bir restoran iki halka kazamip biiyiik miktarda strdiirilebilir olarak
nitelendirilse de bir halkali siirdiiriilebilir bir restorandan miifettislerce daha az lezzetli olarak
algilanabilmektedir. Bu noktada siirdiiriilebilirlik ile gastronomik lezzet arasinda bir oranti
bulunmamaktadir. Restoranlarin misyonlarini anlayabilmek adina YIM manifestosundan yola gikilarak
bes baslik ile iligkilendirilme yapilmigtir. Buna gére;

. Mevsimselligi yemeklerinizde yansitiniz-mevsimsellik

. Saflik, tazelik, yalinlik ve ahlaki ifade etmek i¢in bolgemizle is birligi yapiniz-yerellik

. Yemeklerimizi; iklimlerimize, peyzajimiza ve sularimiza 6zgii olan malzemeler ve
uireticiler tizerine yapiniz-yerellik

. Modern zevk ve saglik bilgisi ile iyi tat taleplerini birlestiriniz-gastronomik iirtinler

. Yiiksek kaliteli iriinlerin pahali triinler olmadan yoresel istiraki ile 6z yeterligini

kaynastiriniz-pahali iiriin kullanmadan mentii olugturma basliklariyla iligkilendirilmistir.

Tablo 2: YIM Akimimin Anahtar Kelimelerine Restoranlarin Uygunlugu

Pahal Uriin
iskandinayv Mevsimsellik Kulllii/[nm?dan
: enii
Restoran Yerellik Mutfak . (Aragtirma Restoran
e e dénemlerine uygun Olusturma
Kiilt
ulturu olarak) (Havyar, triif
mantari
kullanmama)
Restoran 1 X X X X X
Restoran 2 - X X -- X
Restoran 3 X X X X X
Restoran 4 X X X X X
Restoran 5 X X X X X
Restoran 6 X X X X X
Restoran 7 X X X -- X
Restoran 8 / X X - X
Restoran 9 X X X X X
Restoran 10 X X X X X
Restoran 11 X X X -- X
Restoran 12 X X X X X
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Restoranlarin 01.03.2021-04.05.2021 tarihleri arasinda Iskandinavya’min mevsimselligi de dikkate
almarak restoranlarin mevcut meniileri degerlendirilmis ve su neticelere varilmigtir:

Tablo 2’de goriilecegi iizere arastirma kapsaminda yer alan restoranlarm hepsi Iskandinav mutfak
kiiltiriinii  yansitan mevsimsel iriin kullanmaktadir. Bu restoranlar aymi zamanda rehberin
degerlendirmesine goére gastronomik acidan lezzetlidirler c¢ilinkii rehbere hem lezzetli hem de
siirdiiriilebilir restoranlar dahil edilmektedir. Bu noktada restoranlar YIM manifestosunda yer alan
maddelere bagl kalmakta, hi¢ olmazsa YIM manifestosuyla aym ¢izgide ilerlemektedirler. Yerellik
acisindan bakilacak oldugundaysa restoran 2 Uzak Dogu mutfaginin iirtinlerini kullanmakta oldugu
icin yerellikten bahsedilemezken, Restoran 8’de ise mango gibi bir iiriiniin kullanilmasindan Gtiirii
kismen yerel olarak ifade edilebilmektedir. Restoranlarin neredeyse hepsi yerellik anlaminda da YIM
ile benzer goriisii benimsemektedirler. YIM manifestosunda yer alan diger bir kistas ise pahali iiriinler
kullanmadan yoresel yemek kiiltiiriine uyum saglamak noktasinda ise 8 adet restoran bunu uygularken
Restoran 2,7,8,11 ise pahali iiriinler kullanarak siirdiiriilebilir olmay1 tercih etmektedirler. Goriiniise
gdre pahali iiriinlerle lezzetli ve siirdiiriilebilir olma noktasinda YIM’ den ayrilmalar1 s6z konusudur.

5. Sonug ve Oneriler

Gilintimiizde siirdiiriilebilirlik her boyutta fazlaca yer etmistir. Bunun yaninda siirdiirebilirligin sadece
cevre ile alakali olmayip kurumsal, ekonomik boyutlarinin da oldugunu fark etmek; beraberinde yeme
icme sektoriinde odiillendirmeleri de getirmistir. YIM akimi kapsaminda yerel mutfagin ve yerel
malzemelerin giderek popiilerlestigi ve benimsendigi gozlenmektedir. Arastirma konusu edilen
rehberde bulunan restoranlar her anlamda siirdiiriilebilir olmaya ¢alismaktadir. Kat1 atik, siirdiiriilebilir
malzemeler kullanarak siirdiiriilebilir olmak da rehberin amaclarindandir. YIM akimi kapsaminda
caligma kapsaminda bulunan 12 restoranin mevsimsel olarak kullandiklari iiriinler benzesmekte ve
yerel iirlinler ¢evresinde meniileri goze carpmaktadir. Bu noktada da ¢alismada incelenen restoranlarin
yerele 6nem veren restoranlar olduklar1 goriilmiistiir. Kullandiklar iiriinler ve yaptiklar1 sunumlar ile
YIM akimi ile ayn1 yonde bir ¢izgiye sahip olduklari ve bu sebeple akimi benimsemis olabilecekleri
ortaya konulmustur. Calismada elde edilen makaleler, haberler vs. dahilinde YIM akiminin iist diizey
restoranlarda ve Iskandinav iilkelerinde popiiler ve tercih edilen bir akim oldugu sdylenebilir. YIM
akim1 onciisii sef Rene Redzepi’ nin iinlii restoran1 Noma’ nin da rehberde yer almast bunu dogrular
niteliktedir.

Rehberde yer alan 80 restoran lezzetleri dahilinde ve siirdiiriilebilirlikleri ile rehberde yer
almaktadirlar. Rehber Iskandinavya’da 300’e yakin restorani degerlendirmekte ve bunlarin sadece 80
tanesi rehbere girmektedir. Her ne kadar miifettisler daha 6nceden kendilerini ifsa ederek yer ayirtiyor
olsalar da bu durum siirdiiriilebilir olma noktasini etkilememektedir. Clnkii siirdirilebilirlik
degerlendirmesi 2-3 giinle sinirlandirilmamakta uzun siirecler halinde degerlendirilmektedir.
Arastirmaya dahil edilen 12 restoranin hemen hemen hepsi YIM’ in anahtar kelimeleri olan yerellik,
mevsimsellik, Iskandinav mutfak kiiltiirii, pahali {iriin kullanmama ve gastronomik lezzet basliklarina
uygun meniiler olusturmus restoranlardir. Bundan dolay1 restoranlarin YIM akimu ile ayni ¢izgide yer
aldiklar1 sdylenebilir. Bu ¢alismanin, literatiirde YIM akimi ve 360° Yemek Rehberi ile ilgili daha
once yapilmig herhangi bir ¢calismaya da rastlanilamadigi i¢in, bundan sonraki yapilacak c¢aligmalara
katkida bulunacag diisiiniilmektedir. Bundan sonraki ¢aligmalarda ise restoranlarla birebir goriisiilerek
YIM ile ilgili bilgiler, YIM’in derinlemesine incelenmesi, farkl1 gastronomik terimlerle irdelenmesi,
360°Yemek Rehberi ve diger rehberlerin karsilagtirilmasi iizerine farkli konular ele alinabilir.
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EK 1- Yeni Iskandinav Mutfag Manifestosu

Mevsimselligi yemeklerinizde yansitiniz.
Saflik, tazelik, yalinlik ve ahlaki ifade etmek i¢in bolgemizle is birligi yapiniz.

Yemeklerimizi; iklimlerimize, peyzajimiza ve sularimiza 6zgii olan malzemeler ve {ireticiler
iizerine yapiniz.

Modern zevk ve saglik bilgisi ile iyi tat taleplerini birlestiriniz.

Iskandinav {iriinlerini ve c¢esitli Iskandinav {ireticilerini tanmitmak ve onlarin kiiltiirlerini
duyurunuz.

Denizlerimizde, tarim alanlarimizda ve vahsi dogada hayvanlara bir ortam hazirlayiniz.

Geleneksel Iskandinav (Kuzey Avrupa) gida iiriinlerini potansiyel olarak yeni uygulamalarla
gelistiriniz.

Yerel yiiksek kaliteli uygun {irlinlerin bolgesel paylasimiyla birlestiriniz.
Yiiksek kaliteli iiriinlerin yoresel istiraki ile 6z yeterligini kaynastiriniz.

Iskandinav (Kuzey Avrupa) bolgesindeki herkesin yarar1 ve faydasi icin bu projede tiiketici
temsilcileri, diger pisirme ustalari, tarim, balik¢ilik, gida, perakende ve toptan satig sanayileri,
arastirmacilar, 6gretmenler, politikacilar ve yetkililerle giiclerini birlestirmelidir.
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