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Sammanfattning

Denna undersokning hade som syfte att undersoka vilka faktorer som paverkar koksméstare pa
restauranger nar de koper fisk i allmanhet och torsk specifikt. Vi ville fanga dessa personers
resonemang kring inkép och servering av torsk, samt hur torskdebatten paverkat dem. Med
undersokningen ville vi ocksa undersoka hur de ser restaurangers roll som samhéllspaverkare.

For att besvara vara fragor anvande vi oss av 6ppna intervjuer med fyra kksmastare pa fisk- och
skaldjursdominerade restauranger. Fragorna behandlade deras resonemang omkring fiskinkop,
samarbete med leverantorer, torsk som ravara, torskdebattens paverkan pa dem och deras syn pa
miljomérkning av fisk och restauranger.

En del av vad vi fann stdmde vél éverens med tidigare modeller och undersdkningar. Vid fiskinkdp
var kvalité och pris de faktorer som paverkade koksmastarna mest, men aven moral och miljo
spelade in. Torsken sdg man som en mycket bra ravara som var omtyck bland gaster och lattarbetad.
Torskdebatten hade vid nagot tillfalle paverkat dem sa pass att de slutat servera torsk, men som det
sag ut idag kravdes tydliga direktiv fran enade kallor for att de skulle sluta med torsken igen.

Nyckelord: Torsk, inkop, restaurang, koksmastare, miljodebatt.



1. Bakgrund

Det har kapitlet ska forklara vara tankar bakom arbetet och valet av &mne. Har ska vi ocksa ge en
inblick i problemet och beskriva rapportens syfte och de fragor vi vill ha svar pa.

1.1 Inledning

Under 2002 var torskens utrotningshot belyst i media och som resultat tog flera restauranger
avstand fran att servera torsk. Restaurangagarna hade lite daligt samvete da de arbetat mycket med
den svenska torsken och marknadsfort den hart (Hirsch, 2002). Torsken var en storsaljare pa
restaurangerna men nu var det dags att servera andra fiskar, med lika god kvalité, istallet och pa sa
satt skulle dven nasta generation fa ta torsk.

Med tiden borjade man servera torsk igen och idag ser vi den pa menyer dver allt. Hur kommer det
sig att man atergick till att servera torsken och finns det dn idag en torskdebatt som paverkar
restaurangbranschen?

Det finns inte sa mycket forskning om hur inkdpen pa restaurang gar till och vilka faktorer som
paverkar dessa, istéllet ar den mesta forskningen endast inriktad pa restaurangens konsumenter (pa
facksprak gasterna) och vad de tycker, tanker och gor. Det har, och var uppfattning att torsken &r en
av landets vanligaste och viktigaste matfiskar, gor oss intresserade av att grava djupare i &mnet.

Vi tror att fa livsmedel i Sverige just nu vacker s manga asikter som torsken och vi tycker ocksa att
fisk ar det livsmedel som mest kan forknippas med den stad vi lever i, Goteborg. For att fanga sa
manga faktorer som mojligt och ta del utav ett intressant resonemang, valde vi att underséka hur
koksmastare (kokschefer pa restaurang) i var stad ser pa torsken som ravara och inkopet av fisk som
process. Da vi ocksa kanner att torskdebatten ater ar mycket aktuell, valde vi dven att se hur
koksmastarna ser pa miljodebatten samt pa sin egen roll som samhéllspaverkare i fragan.



1.2 Litteraturgenomgang

For att battre forsta hur man ser pa torsken som livsmedel och resonerar kring servering av den pa
restauranger maste vi oka var kunskap om torsken som fisk, hur fisket av den utférs och hur
inkopen av torsk och fisk skots pa restaurangen. Har presenteras en del om vad som skrivits om
torskdebatten och torskens levnadssituation i vara hav. Vidare om vilka alternativ som finns till
torsken som matfisk och hur omfattande miljomérkningen &ar bland fisk som livsmedel. F6ér 6kad
forstaelse av den inkdparroll som kokmaéstare pa restaurangen har, beskrivs modeller och tidigare
forskning om kopbeteende, livsmedelskop och servering av fisk pa restaurang. | det har avsnittet
presenteras litteratur och forskning inom dessa omraden och visar pa den forkunskap vi hade vid
undersokningstillféllet.

1.2.1 Torsken
Art

Torskens vetenskapliga namn ar Gadus morhua (Fiskeriverket, 2006). | ”Torsk — en biografi om
fisken som forandrade vérlden” (Kurlansky, 1999) havdas det att torskens ursprungliga liv gar
etthundratjugo miljoner ar tillbaka i Thethyshavet, som var ett tropiskt hav. Torsken har med tiden
hittat sin plats och finns idag i Nordatlanten, Ostersjén och Stilla havet.

Liv och existens

Torsken ar en av Sveriges vanligaste och viktigaste matfiskar enligt Wikipedia. Kurlansky (1999)
skriver att torsken ar skapt som overlevare. Han menar att fisken ar mycket motstandskraftig mot
sjukdomar, trivs i kallt vatten och ater vad som hamnar i gapet (inkl smatorsk) da torsken simmar
med 6ppen mun.

Figur 1. Karta dar det svartmarkerade omradet visar torskens spridning i vara vatten. Hamtad ur Svensk Fisks broschyr
”Fakta om fick och skaldjur” (2006).

Torsken tillhor bottenfiskarna och brukar enligt Kurlansky (1999) patraffas mellan ytvattnet och
600 meters djup. Kartan ovan (Se Figur 1) ger en 6vergripande bild om torskens existens omkring
vart land. Langst upp i Bottenviken &r den dock mindre forekommande havdar Fiskeriverket (Torsk
— Gaudus morhua, 2006). De menar ocksa att eftersom fiskarna grupperar sig i sa kallade bestand;
”En eller flera populationer (grupper av individer) av en art fisk/skaldjur som kan avgransas
geografiskt och vars medlemmar antas ha storre likhet sinsemellan (vad géller till exempel
lekomraden, vandringsmonster, tillvaxt) &n med individ i andra bestand av arten”. (Fiskeriverket)
kan man ha nagorlunda kontroll pa hur mycket fisk som fiskas och hur mycket som finns kvar i

7



haven.

Pa svenska naturskyddsforeningens (SNF) informationssida om torsk (Torsk, 2006) kan man lasa
att torskfiskarna i Atlanten och Nordsjon i regel blir betydligt stérre (uppemot 1-1,5 meter) an
fiskarna i Ostersjon (40-60 cm), detta beroende pa djupet i havet. SNF beskriver ocksa att
lekperioden for Ostersjotorskarna sker under sommaren medan den for torsken pa vastkusten sker
under varen.

Fangstmetoder

Kurlansky (1999) visar att det finns dokumentation om att langrev kanske brukats som fiskemetod
redan tidigare an 1480-talet. Langrev kan enkelt forklaras som en lang lina, pa vilken man i anden
faster en krok, ibland aven tva. Som agn pa krokarna fastes smafisk som torsken kunde téankas
nappa pa. Fransmannen utvecklade efter nagra hundra ar langrevsmetoden fran tva till en stor
mangd krokar, nu fasta med ca en meters avstand pa en lina vars langd lag mellan attahundra meter
och atta kilometer. Vidare beskriver Kurlansky (1999) hur fiskare i en jolle drog upp torsk efter
torsk och agnade om och agnade om allteftersom de foljde langreven. Detta var ett ofantligt arbete
och kravde manga man och arbetstimmar och kunde bidra med fangster pa uppemot tio tusen fiskar.
Det har, skriver han, fick manniskor att pa 1800-talet tro att naturens tillgangar var outtomliga.

Utvecklingen av fangstmetoderna skedde i rask takt och runt sekelskiftet borjade bottentralningen
sin frammarsch. Denna nya metod var mer effektiv da bland annat ingen agnfisk langre beh6vdes,
forklarar Kurlansky (1999).

Nar torsk ska saljas pa marknaden, séljs den i klasser mellan 1 och 5, dér de stora torskarna pa 7 kg
och dver raknas som klass 1 och dar de sma torskarna mellan 0,3 och 1 kg hor till klass 5. Detta,
kan man lasa pa Goteborgs Fiskeauktions hemsida (GFA, 2006), ar EU:s sorteringsbestammelser,
och skall underlatta kommunikationen mellan képare och séljare.

1.2.2 Torskdebatten och dess effekt pa livsmedelsbranschen.

I mars 2002 séndes ett debattprogram i SVT 2 om den utddende torsken och de utfiskade vattnen i
var narhet. Det har var inga nyheter for de insatta men fick stor uppmarksamhet bland allméanheten,
skriver tidningen Sportfiske Vast (Sportfiskarna-gbg, 2002). Sedan dess har fragan géllande
torskfiskets vara och inte vara aterkommit i media med jamna mellanrum. Fragan har ocksa
diskuteras flitigt pa riksdagsniva och redan 2001 hade man debatter i riksdagen (Riksdagen, 2001)
om hur man skulle komma &t problemet med utfiske av vara vatten med framst Ostersjon och
torsken som exempel.

Det &r dock inte bara i Ostersjén som torskbestdnden minskat och arten ar hotad. Ar 2001 gick
fiskeriverket ut med en artikel om allvarligt hotat torskbestand pa vastkusten (Fiskeriverket, 2001).
Det Internationella Havforskningsradet (ICES) &r en organisation som beskriver (ICES, 2006) att de
samordnar marin forskning i Nordatlanten, liksom Ostersjén och Nordsjén, och fungerar som
motesplats for mer an 1600 forskare fran 19 lander. Varje ar ger de rekommendationer at regeringar
liksom internationella organ gallande marina ekosystem. I oktober 2005 (ICES, 2006) gav de
rekommendationer for kommande ars torskfiske. | Skagerack, Kattegatt, Engelska kanalen och
Gronland ska torskfisket stoppas helt och fisket i Barents hav, Nordkap och kring Norges kust ska
anta langsiktiga strategier for att minska dodligheten hos fisken och forbattra bestanden. ICES
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rekommenderar aven ostersjofisket av torsk att sankas till en lagre niva &n nuvarande och att
aternamtningsplaner sétts i verksamhet.

ICES rad foljs dock inte av fiskarna, da dessa rad just fungerar som rad och inte krav.
Fiskekvoterna, de satta mangder av fisk som far fiskas under ett ar av ett lands fiskeflotta, satts av
politiska organ som maste ta fler aspekter i hansyn. Hur det kommer sig att Nordeuropas regeringar
inte foljer biologernas rad, da en vetenskaplig enighet géllande torskfiskestop rader, och hur den
politiska beslutsprocessen gar tillvaga, sammanfattar Johanna Eriksson i en c-uppsats (Eriksson,
2002). Bland skélen namner hon det faktum att asikterna om torskbestanden ar sa manga och
kommer fran s manga hall, och att torsk finns i haven liksom i handeln, precis som alltid. Ett
exempel pa tillgangen ar att Svenska fiskare fangade dver 15 400 ton torsk under 2004 varav klar
majoritet fran Ostersjon, enligt rapporter p& ICES hemsida (ICES, 2006).

De delade asikterna finner vi ocksa da torsken listas som hotad av Vérldsnaturfonden, beréattar
Sportfiskarna i Géteborg pa sin hemsida (Sportfiskarna-gbg, 2002). Det har skriver de har
kritiserats av svenska Fiskeriverket da de inte anser att torsken ska klassas som en hotad art
eftersom det globalt finns gott om den. Hotet géller just fisk som vi konsumerar i Sverige och arten
behdver inte vara globalt hotad for att sta med i listan, forklarar Varldsnaturfonden (WWF:s
konsumentguiden, 2004).

En del av debatten har ocksa handlat om vilken storlek pa torsken som ska fa fiskas. Minimatt finns
for fisket liksom regler om vilka redskap som ska anvandas, allt for att den minsta torsken, som
annu inte fatt leka, inte ska hamna i fangsterna. I en artikel fran Ny Teknik (Sempler, 2004)
presenteras flera forskares asikt om att det aven &r viktigt att inte fiska den storsta torsken da den
har ett battre och ursprungligt genetiskt material, som ger storre fiskar vilka senare blir kbnsmogna.
Forskarna i artikeln séger att de stora torskarna far en kraftigare avkomma och ar viktiga for artens
fortlevnad.

Debatten har tidigare visat sig paverka handeln liksom restuarangerna till att sluta sélja torsk,
vanligtvis den fiskad i Ostersjon. Under 2003 gick flera restauranger ut med att de slutat servera
torsk, bland annat en av goteborgs och landets mest erkénda, skriver branschtidningen
Restauratdren (Hirsch, 2003). Den stora livsmedelskedja ICA slutade dven de anvanda
Ostersjotorsk, i sina egna markesvaror, enligt en av sina pressreleaser (ICA, 2004). Debatten hade
stor paverkan pa konsumenter och branschen var radd for att folk inte skulle kdpa nagon torsk alls. |
en artikel fran Goteborgsposten (Eriksson & Larsson, 2004) skrev man att ”ingen langre tors kdpa
svensk torsk”.

Ett problem som kommit upp i torskdebatten &r bristen pa ekologiskt markta fiskar. En
restaurangchef som &r med i ett pilotprojekt for Svanenmérkta krogar beréattar i Restauratdren
(Alexandersson, 2006), en branschtidning &gd av Sveriges Hotell- och Restaurangféretagare (SHR),
att vissa ekologiska ravaror ar véldigt svara att fa tag pa. Bland annat namner han saknaden av
ekologiskt markt fisk och utgar istallet fran Varldsnaturfondens “Grona lista”, mer om den nedan.


http://www.sportfiskarna-gbg.o.se/

1.2.3 Hallbara livsmedel

En viktigt del i miljodebatten ar behovet av ett hallbart fiske, men vad menas med hallbart?
Konceptet med hallbarhet i allménhet och hallbara livsmedel i synnerhet, omfattar manga olika
aspekter. | en bok om hallbara livsmedel (Griffith, 2004) beskrivs amnet beréra ekologin liksom
ekonomin och samhéllet. Sveriges konsumenter i samverkan forklarar pa sin hemsida
(Konsumentsamverkan, 2004) hur ekologiskt val och en hallbar vag mot framtiden, innebéar battre
miljo, resursbevarande produktion, respekt for livet, god fysisk och mental hdlsa, social rattvisa,
rattvis fordelning, fredlig samlevnad, m.m.

Att finna den slutgiltiga defintionen pa hallbarhet ar svart. Nar regeringen tillsatte en arbetsgrupp
for att ta fram ett material for ekologiskt hallbar upphandling, anvande de i sin slutrapport (EKU -
Delegationen, 2001) denna danska defintion av “grdna inkop”:

Med grona inkdp menas inkop, dar det tillméats betydelse att hansyn tas till det kretslopp som
ravaror och material genomgar med malsattningen att minska miljobelastningen och begransa sloseri av
naturresurser i mesta méjliga man.

Vidare sades att inkOparen ska valja varor som:

...under ravaruutvinning, framstéllning, transport och distribution i alla led under anvandning ger upphov
till minst fororening eller sloseri med material och energiméssiga resurser. (EKU - Delegationen, 2001).

1.2.4 Miljomarkning av fisk & restauranger

Det gar att miljomarka foretag efter ISO 14000, som &r ett ledningssystem for miljo som gar att lasa
mer om pa Swedish Standard Institutes hemsida (1ISO14000, 2006). Det finns dock inte sa mycket
miljomaéarkning som ser till just tillverkningskedjan i restaurang och inte heller valdigt mycket
miljomarkning eller miljorad gallande inkop och hantering av fisk. Det vi funnit &r bland annat de
svenska med KRAV och Svanmarkt, samt nagra internationella fran Marine Stewardship Council
(MSC), Marine Conservation Society (MCS) och Vérldsnaturfonden (WWF). H&r nedan
presenterar vi dem lite kort.

KRAV

P4 KRAVSs hemsida (Fredriksson, 2004) kan man lasa om att det i februrari 2004 antogs regler for
hur fiske och fiskerier skulle skotas for att kunna bli KRAV-mérkta. Vem som helst kan sen dess
soka tillstand for att fa salja KRAV-markt fisk. Vidare forklarar man hur reglerna bland annat
handlar om att fisket ska utféras pa langsiktigt hallbara bestand, att redskapen som anvénds inte gor
skada pa miljon och gor det majligt att fanga fisk av ratt storlek samt att den fangade fiskens
urspung dokumenteras tydligt.

Det &r brist pa fiskprodukter och farsk fisk som ar miljomarkt av KRAV, som anda ar ett av vara
storsta miljomarken. An sa lange finns bara lax och rakor i sortimentet nar man ser pa deras
hemsida (KRAV, 2006). | dagarna har dock dven en notis pa Svensk Fisks hemsida presenterat det
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forsta KRAV-maérkta sillfisket i Sverige (KRAV, 2006).

Svanen

Det officiella nordiska miljomarket Svanen arbetar for tillfallet med ett projekt som ska leda till
miljomarkning av restauranger. Kriterierna for restaurangerna ar annu inte offentliggjorda men vid
markning av 6vriga produkter granskas produktens hela miljopaverkan, fran produktion till
anvandning och slutligen kassering, star det pa deras hemsida (Svanen, 2006).

MSC

Marine Stewardship Council (MSC) beskriver sig pa sin hemsida (MSC, 2006) som “en oberoende,
global, icke-vinstgivande organisation som startats for att finna en 16sning pa problemet med
overfiskning” och starades i samarbete mellan Unilever och WWEF. De arbetar med att vanda pa
trenden med dverfiskade bestand, skapa trygga marina naturomraden och forbattra marin naturvard
runt vérlden. Vidare skriver de hur alla fiskerier kan soka att bli markta av MSC och de som blir
godkanda far en bla markning pa produkter och fiskar, som garanterar att fisket skots pa ett bra satt
och inte bidragit i 6verfisket av haven. Idag finns det valdigt fa produkter i Sverige som ar markta
utav MSC, kan man lasa pa deras hemsida (MSC, 2006), inom storhushall levererar Findus
Foodservice och ICA dessa.

MCS

Marine Conservation Society (MCS) ar en nationell vilgérenhetsorganisation fran Storbritaninen,
vars uppgift &r att skydda den marina miljon och dess arter, visar deras hemsida (MCS, 2006). De
har givit ut en guide som ska hjalpa den som vill veta vilka fiskbestand som &r hotade och sakra,
och vilka fiskar som fiskas med miljomassigt basta mojliga metoder. Bland annat kan man pa
guidens hemsida (Fish online, 2006) lasa listor 6ver fiskar att ata och inte ata och dessa ska galla for
konsumenter saval i Storbritannien som resten av EU-landerna. Atlanttorsk har rankats som mycket
hotad i majoritet av bestanden och guiden ger som rad att man generellt later bli att &ta den.

Varldsnaturfondens konsumentguide

| sitt arbete med att bevara den biologiska mangfalden pa jorden har Varldsnaturfonden (WWF:s
Konsumentguide, 2004) givit ut en konsumentguide i kop av fisk. De berdttar att vi nu maste sluta
ata vissa fiskarter for vi inte i framtiden ska vara utan dessa som matfisk och for att vi inte ska
rubba den ekologiska balansen i haven. Guiden graderar de vanligaste matfiskar och skaldjur som
finns i svensk handel efter en fargskala pa gron, gul och réd. De fiskar som ar gréna raknas som fritt
fram att ata, de gula bor atas med forsiktigthet, da antigen informationen om fiskens situation ar for
dalig eller fisket av den kan paverka andra arter, och de roda ska man lata bli att ata da fiskens
existens ar allvarligt hotad.

1.2.5 Alternativa fiskarter och fiskemetoder

Torskfamiljen ar ganska stor och innehaller flera populara matfiskar, de mest kanda, skriver
Andersson (2006), ar sej, kolja, kummel, lubb, lake, langa, vitling, blavitling och bleka. Dessa

11



fiskar har dock olika starkt rykte inom restaurangbransch liksom bland konsumenter och ingen av
dem har slagit igenom lika kraftigt hos gemene man som torsken.

Inte heller alternativens bestand ar alltid i sékerhet beskriver Andersson. Tva av de vanligaste
alternativen till torsk; kolja och langa, &r ocksa hotade som arter, liksom blekan. Vitling och sej
finns det daremot bra tillgang av och de forekommer rikligt pa vastkusten (Andersson, 2006).
Manga av de andra torskfiskarna har daremot inte gjorts lika mycket forskning pa, men listas for
tillfallet inte som hotade arter, gar det att lasa pA WWF:s Konsumentguide (2004).

Ett annat alternativ till vildfangad torsk &r odlad torsk. En rapport (Kura, Revenga, Hoshino &
Mock, 2004) fran World Resource Institute (WRI) visar att fisk & skaldjursodling &r den starkast
vaxande livsmedelsproduktionsformen i vérlden och att 40 % av vérldens matfisk var av odlad form
ar 2001. Vidare namner rapporten att odlingen av fisk och skaldjur ar enklare att miljocertifiera an
fisket &r och att det idag skots internationellt av bland andra Marine Aquarium Council, the Global
Aquaculture Alliance och the Marine Stewardship Council (Kura, Revenga, Hoshino & Mock,
2004).

Oresundsfondens (en intresseorganisation for Oresundsregionens miljé) medlemstidning ”Under
ytan” beréttar i en notis (Samuelsson, 2003) om det forsta svenska forsoket att odla torsk, som
péborjades 2003 pa Ockerd utanfor Goteborg. Har forsokte man ta fram torskyngel som sedan
skulle sattas ut i havet, sa kallad kompensationsutsattning. Notisen forklarar att odla fram fisk inte
ar nagot nytt och att odling av lax ar till exempel en mycket stor industri. Man séger ocksa att torsk
pa sétt och vis ska vara enklare att odla an lax, da torsken inte har lika stort behov av att réra pa sig
och inte heller &r lika mottaglig for parasiter.

I en hollandsk konsumentundersékning, som publicerats av norska fiskeriforskningsinstitutet
(Fiskeriforskning, 2002), gjord pa 6ver 400 hushall, visade det sig ocksa att de flesta ansag den
odlade torsken vara av lika god kvalitet som den vilda och i vissa aspekter av béttre kvalitet.
Undersokningen gjordes bade blint och inte blint, och férst nar de tillfragade fick veta vilken fisk
som var vilken fann de att den vilda torsken vara av nagot battre kvalitet. | en nyhetsnotis fran
Sveriges Radios hemsida (2005) sager PO Larsson pa fiskeriverkets havsfiskelaboratorium, att
torskfisket kan komma att konkurreras ut av torskodlingen och dven han pastar att den odlade
torsken har konkurrensfordelar gentemot den vilda, bland annat da dess kétt &r helt vitt och
avblodat.

Inte heller fiskodlingen skots alltid idag pa ett satt som anses hallbart och bra ur miljohansyn. Det
finns manga problem med fiskodlingen, men det starkaste argumentet for den ar att man med hjalp
av odling kan tillgodose den 6kande efterfragan som finns pa fisk (Kura, Revenga, Hoshino &
Mock, 2004)

1.2.6 Modeller over kbpbeteende och livsmedelsval

Nér restauranger koper in fisk gor de ofta det genom grossister. Forskning om dessa kopsituationer
ar inte sa vanlig men daremot finns en hel del modeller och teorier om vad som paverkar i kopet
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mellan foretag.

En modell (Kotler et al., 2001) som behandlar kopbeteenden mellan foretag visar pa olika faktorer
som paverkar vid kopbeslutet. Den visar att det inte bara ar produktens egenskaper och pris som
paverkar, utan ocksa hur den presenteras, pa vilken plats och i vilken situation den framfors och av
vem. Vidare beskriver modellen hur beslut paverkas av miljon omkring koparen i form av
ekonomiskt situation, teknologisk utveckling, politiskt klimat, kulturella normer m.m. Koparen
paverkas ocksa utav de influenser som finns inom och utanfor foretaget, samt sina egna varderingar
och normer (Kotler et al., 2001).

En annan modell (Barough & Fattahi, 2005) talar om hur kop mellan tva foretag ar mer
komplicerade an mellan féretag och konsument. Bland annat for att kopen oftast handlar om storre
summor och dar hansyn tas till en mer komplex ekonomisk och teknologisk situation. Vidare
beskriver Barough & Fattahi (2005), att det oftast ar fler personer inblandade i beslutet och
forhandlingarna ar av mer formell karaktar. Modellen talar ocksa om hur kdpare och séljare i dessa
situationer oftast &r mer beroende av varandra &n i en situation mellan foretag och privatperson.
Med det har i atanken far vi uppfattningen att vi inte enbart kan se till forskning om
konsumentbeteende for att forsta de fragor vi staller.

Vid en undersokning utford av forskare pa Aarhus School of Business (Esbjerg & Skytte, 1999), om
kdpbeteende hos detaljhandel i Osteuropa, var de viktigaste kriterierna vid val av fiskprodukter och
fiskleverantorer; pris, kvalitet, leverantrens ekonomiska situation, samt leverantérens
sortimentsbredd. Pris och kvalitet &r daremot inte sa viktiga kriterier for vasteuropeiska
detaljhandlare vid inkdp av fisk, sager forskarna. Istallet prioriteras samarbetet med leverantorer,
leverant6rernas sortiment samt narhet och service (Esbjerg & Skytte, 1999). Vidare skriver Esbjerg
och Skytte (1999) att sparbarhet av ursprung &r ett av de viktigaste attributen vid vasteuropeiska
detaljhandlares kop av fisk.

Vi soker ocksa en modell for att forsta vad som paverkar manniskor nar de valjer mat eller
livsmedel. | en modell av professor R. Shepard (1999) om olika faktorer som paverkar manniskor
nar de valjer mat, visas hur vi paverkas av livsmedlets fysiska och kemiska egenskaper, samt dess
néringsvarden, individens installning och personlighet samt den ekonomiska och sociala miljon.

Vidare visar modellen (Shepherd, 1999) att de fysiska och kemiska egenskaperna paverkar genom
att individen vet hur pass livsmedlet paverkar ens aptit, hunger, torst osv. Men de &r i sig inte
jatteviktiga utan beslutet paverkas mer av hur individens attityder till dessa ar, sa som hur personen
uppfattar smak, utseende, lukt och konsistens. Modellen forklarar ocksa hur individens
personlighet, humor, erfarenheter och varderingar spelar stor roll i beslutet och tillsammans med
pris, marke och omgivning bildar individen attityder vid varje enskilt tillfalle och till varje enskild
produkt (Shepherd, 1999). For en bild 6ver modellen se Figur 2.
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Figur 2. Modell 6ver faktorer som paverkar manniskors matval. Social Determinants of Food Choice (Shepherd, 1999).

1.2.7 Kbpbeteende pa restaurang

Efter att ha fatt en bild 6ver kopbeteendepaverkande faktorer i allméanhet och faktorer som paverkar
manniskors matval ska vi presentera forskning som ar mer amnesspecifik och passande vart arbete.
Vad &r det som paverkar restauranger nar de koper ravaror och vad ar viktigt nar det galler kop av
fisk?

En uppsats fran Sveriges Lantbruksuniversitet (Lindberg & Petersson, 2005) behandlar
restaurangers, grossisters och offentligupphandlares installning till livsmedel fran Sverige. Den
visar att restauranger och storhushall lagger mindre vikt vid rdvarornas ursprung och det de
framforallt vardesatter av leverantdrerna ar hog kvalité, hog servicegrad med téta leveranser,
bekvamlighet och ett konkurrenskraftigt pris pa varan.

I en artikel skriven av Inga-Britt Gustafsson (2004) fran Grythyttan (Orebro Universitet), som
forklarar fundamentet till ”Gastronomi och Maltidsvetenskap” som forskningsgren, menar hon att
det finns flertalet faktorer som paverkar gasterna pa en restaurang gallande hur och vad de &ter.
Naringsmassiga aspekter var viktiga men likasa kultur, religion, pris, marke, erfarenhet och
personlighet. Artikeln beskriver ocksa att smak och personliga preferenser paverkar beslutet, medan
helhet och sékerhet, dvs. mat som inte paverkar kroppen negativt, spelar mindre roll.

Vad géller faktorer som paverkar restauranger i inkopsfasen visar en amerikansk undersokning
(Rosscup Riepe, 1999), som behandlar marknadsféring av fisk & skaldjur, att det kan variera
mycket beroende pa foretagets karaktar, t ex dess arliga forsaljning, geografiska lage, kundkategori,
0SV.

I en annan undersokning (Neira & Engle, 2003), fran University of Arkansas, dar fiskarten
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"Tilapias” potential pa restauranger i Nicaragua behandlades, svarade restaurangchefer pa fragan
vilka faktorer som paverkade deras inkop av fisk. Svaren rangordnades och viktigaste faktorn var
fiskens kvalitet, tillgang kom pa andra plats och storlek som trea.

1.2.8 Sammanfattning litteraturgenomgang

Vi har nu sett att torsken finns i alla hav omkring Sverige, sa val i Ostersjon som Oresund, Kattegatt
och Skagerack. Torsken forekommer ocksa i Nordsjon liksom kring hela Norges kust och i 6vriga
Nordatlanten. Mark Kurlansky skriver i sin bok ”Torsk — En biografi om fisken som férandrade
varlden” (1999) att torsken lever mellan ytlage och 600 meters djup och till storlek &r den generellt
storre i Nordsjon och Nordatlanten &n i Ostersjon. Han beskriver vidare hur den forr i tiden fiskats
med langrev och krok, en arbetsam metod som gav férhallandevis sma fangster, medan den idag
fiskas med bottentral, vilket lett till att fangsterna har 6kat markant.

Torskdebatten har blivit ett kant uttryck som behandlar torskens hotade livssituation i vara hav,
liksom omkring hela varlden. Overfiske m.m. har lett till att arten bérjar bli utrotningshotad och det
Internationella havsforskningsradet (ICES, 2006) har rekommenderat Nordeuropas regeringar att
sétta stop for torskfisket i flera hav och minska det i de andra. An sé lange har dock raden inte foljts
och det har liksom det politiska spelet bakom fiskekvoterna (den méngd fisk som ett lands fiskflotta
far fiska under ett ar) beskriver Johanna Eriksson i sin C-uppsats (Eriksson, 2002). Bland skélen
namner hon de manga olika asikter som finns om bade vad som ar problemet och hur I6sningen ser
ut.

En l6sning pa problemet ar att borja anvanda hallbara fiskemetoder och sélja fisk som kommer fran
hallbara fisken. Vad som menas med hallbarhet &r daremot inte tydligt da definitionerna &r manga.
En definition som regeringen anvént sig av (Arbetsgrupp J, 2000) forklarar hallbarhet som
hansynstagande till miljon och naturens kretslopp samt att handlingar ska belasta miljon sé lite som
mojligt och inte slésa pa naturens resurser.

Nagra organisationer bade i Sverige och internationellt arbetar med att miljomarka fiske som
bedrivs pa ett hallbart och miljomassigt bra sétt och en del produkter har kommit att bara dessa
marken. KRAV och Svanen &r de storsta organisationerna pa hemmaplan och internationellt gar
Varldsnaturfonden och Marine Stewardship Council i utvecklingens front. Antalet fiskar och
produkter som finns tillgangliga i Sverige upptacker vi dock &r fa nar vi besoker organisationernas
hemsidor, ett par guider finner vi dock som hjalper oss att forsta vilka arter som ar hotade eller inte
(WWEF, 2004 & Fishonline, 2006).

For att forsta kopbeslutet som process och vilka faktorer som kan paverka vid kop av livsmedel
generellt och fisk specifikt, har vi sett pA modeller och undersékningar om det. |
kopbeteendemodeller fran Kotler et al. (2001) och Barough & Fattahi (2005) ser vi hur pris och
produktegenskaper paverkar kopbeslutet mellan foretag, men ocksd omgivningen med politiskt och
ekonomisk situation, kulturella normer och teknologisk utveckling. Relationer kdpare och séljare
emellan &r ocksa viktiga liksom av vem och var som produkten presenteras (Barough & Fattahi,
2005).

| modeller om faktorer som paverkar vid val av mat och livsmedel namner Shepherd (1999) hur
livsmedlets egenskaper spelar in men ocksa, och till viss del &nnu mer, individen och dens
forutfattade meningar om livsmedlet. Modellen visar ocksa hur omgivningen paverkar beslutet bade
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vad galler personer i ens omgivning och hur samhéllet ser ut. Enligt Gustafsson (2004) spelar

liknande faktorer in dven i valet av mat pa restaurang, men att risker med maten spelar mindre roll i
denna kontext.

| ett par undersokningar vi last om fiskinkdp pa restaurang (Rosscup Riepe, 1999) och vad
restaurangchefer anser viktigt nar de koper fisk (Neira & Engle, 2003), visar det sig att besluten

beror mycket pa var restaurangen ligger och vilka kunder den har, samt att kvalité ar det som
paverkar mest och darefter priset och tillgangen.
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2. Syfte

Arbetets syfte ar att undersoka hur koksmastare, pa nagra a la carte restauranger i Géteborg,
resonerar kring servering och inkop av fisk i allmanhet och specifikt torsk. Vi vill fanga dessa
personers uppfattningar kring inkop av torsk, samarbete med leverantdrer och torskdebattens
paverkan pa deras yrkesroll, samt hur de kanner for att vara med och paverka samhéllet i fragorna.
Arbetet kan bidra med okad kunskap om vilka faktorer som paverkar restaurangers beslut att
servera eller inte servera torsk.

2.1 Fragestallningar

Vilka faktorer paverkar restauranger vid inkop av fisk?

Hur ser koksmaéstare pa torsk som ravara?

Vad anser koksmaéstare, ar viktiga egenskaper hos en fiskleverantor?

Hur paverkar torskdebatten koksmaéstare i sin yrkesroll?

Hur ser koksmastare pa mojligheten eller nyttan av att anvanda servering av "miljomassigt
godkanda” fiskarter i marknadsforingssyfte?
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3. Metod

Var undersokning utfordes i form av 6ppna personliga intervjuer med fyra kéksmastare. Med
koksméstare menar vi de personer som &r chefer for koket pa restauranger och som vanligtvis
beslutar vilka rétter som ska serveras.

3.1 Urval

| boken ”Kvalitativ metod och forskningsteori” (Starrin & Svensson, 1994) beskrivs hur man
istallet for att folja principer om att fa ett representativt urval ska anvanda ett strategiskt urval inom
en del kvalitativ forskning. Forfattarna sager att intresset inte ligger i att ge en generaliserad bild av
hur en population uppfattar nagot utan istallet vill man visa pa den variation av uppfattningar som
finns. Genom att valja undersokningsdeltagare som man vet har kunskap inom den specifika fragan
och genom att forsoka fanga personer som har olika, men for arbetet relevanta, erfarenheter kan
man se till att fa ett sa bra material som majligt ifran dessa (Starrin & Svensson, 1994).

Urvalet skedde pa grunden att vi ville fanga personer som borde ha kunskap i det amne vi
undersoker och som &ven har erfarenhet av det och arbetar med det dagligen. Koksmastaren &r den
person i restaurangen som vanligtvis har mest ansvar for inkép och framstallning av mat pa en
restaurang. Det &r koksmaéstarens uppgift att se 6ver menyutformning och bestdmma vad som ska
serveras och inte serveras, det ar ocksa hon eller han som i en vanlig restaurangorganisation av 0ss
forvantas ha svaren pa fragor gallande ravarorna i restaurangen.

Vi valde koksmaéstare pa restauranger som arbetade med fisk, till stor eller storsta del. De
koksmaéstare vi valde att intervjua har arbetat fram menyer dar majoriteten av ratterna pa menyn
innehaller fisk och (eller) skaldjur, dessa menyer har vi last pa restaurangernas hemsidor som vi
funnit via krogguiderna i Goteborgsposten (GP, 2006) och pa Restaurangguiden (Restaurangguiden,
2006). For att forsoka fanga personer med god kunskap men &nda olika erfarenheter inom omradet
valde vi att intervjua koksmastare fran restauranger med olika prisklass. Prisklass, typ av mat och
betyg ar vanliga aspekter att dela in restauranger efter. Vi har anvant Goteborgspostens (GP, 2006)
lista 6ver krogar i Goteborg och sett till deras indelning efter prisklass, for att kunna valja
restauranger som skiljer sig inom var forsta sortering. Vi har dven valt undersokningsdeltagare fran
bade restauranger som serverar lunch och som serverar middag, eller bade och, dven detta gjorde vi
genom att lasa menyer pa natet. Var forforstaelse ar att luncher skapas inom mycket snavare
ekonomiska ramar och pa sa vis kan ravaruvalet for luncher skilja sig ganska mycket fran
middagarna.

Vara undersokningsdeltagare visade sig alla vara man och vi uppskattade deras aldrar mellan 30 och
45 ar. Samtidigt som det kunde ha gett annu fler asikter om vi funnit kvinnliga koksmastare eller
nagon som &r fran en aldre generation, uppfattar vi samtidigt med var erfarenhet att de flesta
kdksmastare idag &r man och fodda under 60- och 70-talet. Uppgifter om kdksmastaren var ytterst
ovanligt pa restaurangernas hemsidor och det skulle forsvara vart urvalsarbete om vi valt att ta med
alder och kon bland vara urvalskriterier.
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3.2 Genomférande - Datainsamling

Vid kontakten med vara undersokningsdeltagare presenterade vi oss sjélva liksom arbetet
overgripande och fragade sedan om de kunde téanka sig att hjalpa oss i fragan. Vi ville pa sa satt se
till att vi inte skulle intervjua nagon som personligen inte kande att de hade nagra uppfattningar om
amnet, men samtidigt var vi noga med att ingen uppfattning ar mer rétt an en annan.

Intervjuerna utfordes pa de svarandes arbetsplatser under tider de sjalva kiande passade. Vi
presenterade kort arbetets syfte och de &mnen vi skulle fraga om. Vi ville pa sa satt se till att inga
overraskningar dok upp gallande typ av fragor men samtidigt ville vi inte beratta for mycket om
intervjun sa att den blev last till en viss struktur.

Starrin och Svensson (1994) forklarar att en viktig aspekt pa den kvalitativa intervjun, ar att
fragorna inte ska vara utformade sa att den svarande kan ge ett ratt eller lampligt svar. De vill
istallet att man ska soka en intervjuform dér alltid den svarandes upplevelse fangas och den
svarande sjélv ska definiera innehallet i intervjun. Forskaren ska strava efter att identifiera
uppfattningar och innerborder istallet for att fa svar pa redan bestamda uppfattningar (Starrin &
Svensson, 1994).

De fragor vi stéllde var av 6ppen karaktar och vi forsokte oppet och nyfiket lyssna till de
uppfattningar och resonemang som kom fram, dven om vi hade mer styrda fragor som vi skulle
anvanda ifall &amnet inte kom upp sa kom respondenterna ofta fram till de &mnen, och dven andra,
som vi ville berdra. Intervjun spelades in och det inspelade materialet skrevs ut samma dag for att
bast klara ut vissa missforstand och oklarheter som kunde finnas med.

3.3 Intervjuguide

De fragor vi stallde behandlade fem omraden som hade anknytning till varandra, se Bilaga for den
intervjuguide vi hade, for oss sjdlva, under intervjuerna. Fragorna var konstruerade sa att vi forst
behandlade en mer Gvergripande fraga for att sedan ta nagot specifika exempel. De kategorier som
vi behandlade var:

e Faktorer som paverkar vid inkdp av fisk — hur k6ksméstaren utfor sina inkap.

e Torsken som matfisk och koksmastarnas uppfattningar om deras kunders attityd till den.
o Koksmastarens samarbete med leverantorer.

e Torskdebatten och hur den paverkar koksmastaren privat och i sin yrkesroll.

e Miljdmarkning av restauranger och matfisk samt markningens marknadsforingsvarde.
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3.4 Bearbetning och analys av data

Datamaterialet har behandlats pa sa séatt att vi forst ssmmanfattat respektive respondents
resonemang for att géra materialet mer overgripligt och lattlast, eftersom intervjuerna utférdes i ett
vardagligt sprak och de flesta pauserna och latena fanns med i det utskrivna materialet. Det
sammanfattade materialet har sedan kategoriserats sa att respektive resonemang kring de &mnen vi
behandlat, se 2.23, lades samman. Med det har materialet kunde vi fa en helhetshild av
uppfattningarna kring vara fragor och det materialet i sig kan anvandas for analysen.
Uppfattningarna har pa sa har satt lyfts upp fran individniva till en mer kollektiv form, det har for
att lagga tonvikt pa de amnen som behandlats istéllet for individerna. Nar resonemangen i
redovisningen sammankopplats med individerna, har respondenterna givits namnen Q, X, Y och Z.
De behaller da fortfarande en anonym karaktar men forenklar for lasaren att finna monster i
undersokningens data.

Den kvalitativa analysen har som mal att identifiera egenskaper och foreteelser med avseende pa
variationer, strukturer och processer, visar Starrin & Svensson (1994).

Da intervjuerna i sin ursprungliga form avslojar sa mycket att vi inte kande det vara mojligt att halla
materialet konfidentiellt om vi redovisade dem i sin helhet, var ssmmanfattningen ndédvéndig.
Genom sammanfattningen har inte bara materialet fatt en mer lattillganglig form utan ocksa
paverkats lite av oss forfattare. Pa sa vis borjade analysen redan i det har skedet och fortsatte med
kategorisering déar vi tolkat svaren och fordelat dem inom olika fack.

Med hjélp av kategoriseringen ville vi inte bara gora en tydlig redovisning av resultatet, vi anvande
den ocksa for att leta efter ssmmanhang och ménster i materialet. Enligt Starrin & Svensson (1994)
handlar den kvalitativa metoden om att karaktérisera nagot och vi har forsokt karaktarisera de
grundfaktorer, eller som vi kallat utgangspunkter, som i olika grad finns med och paverkar i alla de
resonemang som finns i vart material.
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4. Resultat

Har redovisas vara data, hur de sag ut efter att vi sammanfattat materialet och sammanstallt de
tydliga och olika uppfattningar vi fatt i respektive kategori. Resultatet redovisas i den foljd vi anser
vara mest lamplig for att fanga arbetets syfte, istéllet for den foljd i vilken fragorna stallts. Med
kategoriseringen visas ocksa hur vi tolkat intervjuerna, med vilka &mnen som uppkommit i dem
samt likheter och olikheter i uppfattningarna kring damnena. Har vill vi ocksa papeka att det ibland
ar svart att kategorisera en del resonemang da de berdr flera amnen.

4.1 Koksmastares allmanna uppfattningar om torsken

Torsken anses vara en utmarkt och val etablerad matfisk, bade bland koksmastare och
restauranggaster. Fisken anses generellt som en lyxvara och uppskattas av manga gaster, den aldre
generationen ser dock fisken som ganska alldaglig sager en av koksmaéstarna. En av
undersokningsdeltagarna, X, menar att den forr sa lattsalda torsken tenderar att bli mer svarsald
bland restauranggaster idag.

Trots att koksmastare och gaster uppskattar torsken, ar det inte alltid den presenteras pa menyn
bland restaurangerna. Det har séager Q, vars meny da inte bestod av nagon torsk, bland annat bero pa
att priset pa torsk okat de senaste aren med ca 20 %, men ocksa for att torskdebatten har satt sina
spar da han helst inte vill sattas i samband med att sélja utrotningshotade arter. | stéllet resonerar
han kring att det finns andra bra fiskar han kan servera, som exempel gos, vilket var aktuellt vid
intervjutillféllet.

Samtliga tillfragade ar Gverens om att det idag inte &r nagon storre svarighet att fa tag i torsk. |
allfall inte svarare, snarare lattare, an att fa tag i andra alternativa fiskarter till torsken som
exempelvis kolja, bleka, langa, lubb, kummel, sej m.fl. X tycker att koljan fungerar bra som
alternativ till torsken och kanske till och med lite battre, medan Z menar pa att ingen annan fisk
direkt kan ersétta torsken men att kolja och bleka skulle fungera som bra komplement. Det ndmns
utav Y att dven koljan ar utrotningshotad och pa sa satt inget alternativ av miljohansyn, men att
restauranggasterna inte kanner till detta lika val som med torsken.

Kunskapen och erfarenheten av att jobba med odlad torsk, som ocksa kan fungera som ett alternativ
till den vilda, ser vi som liten da det endast &r en, Z, av fyra som hanterar och serverar en hel del
odlad torsk. Han sager att det beror pa period, i och med att det ar viss sasong pa den vilda torsken.
Han menar ocksa att den odlade torsken ar nagot fastare i konsistensen, nagot mindre i storlek och
nagot billigare, men att priserna varierar. Asikterna gar dock isar géllande priset p& odlad torsk. Y,
som sager sig ha liten erfarenhet av odlad torsk, forsvarar sin ringare kdnnedom inom omradet med
att den odlade torsken ar for dyr for att kdpa in. Alla ar dock 6verens om att det &r en sensorisk
skillnad pa vild och odlad torsk, men att den ar svardefinierad, och att den odlade torsken ar en
jattefin ravara.

Aven om respondenterna verkar positiva till odlad torsk fanns det aven problem med den. X
berattar om nagra av de morka sidorna med odlad fisk:

Jag vet inte hur man ska kunna kravmaérka odlad fisk. [...] Blir ju den vilda fisken lidande, om du inte har
slutna system, med dom har sjukdomarna och parasiterna. Sen har jag hort sadana spokhistorier om att
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man fangar. Det gar ungefar at, laxen da, det gar ungefar at tio kilo vild lax for att odla ett kilo odlad lax.
Man tar alltsd upp vild lax ur haven som dom saljer for nagra oren i stort sétt, sddana har jattestora
fiskefartyg. Och sen mal dom ner och gor pellets av det som dom matar den odlade laxen med.

Aven koksmastares val av storlek pa torsk varierar. En koksmastare koper nastan endast det han
kallar jumbotorsk (8-12 kg). Vidare betraktar han den inte bara som en lyxvara utan d&ven som en
bra fisk ur ekonomisk syn, da den kan erbjuda manga olika delar att tillaga. Resterande kokschefer
varierar sina inkép i storlekar fran klass 1 (> 7 kg) till mindre torskar. De mindre anvénds framst till
lunchrétter, i och med att de ofta ligger pa en lagre prisniva och da priset framst ar avgorande vid
val av lunchravaror. Vi citerar Y: "Jag kdper inte de som ar de absolut minsta, for det tycker jag inte
man ska gora.” Som vi forstar menar Y att det ar pa grund av miljoskal, da han ur ett
kvalitetsmassigt perspektiv skulle kunna téanka sig att anvanda de sma sa kallade 5:orna.

Asikterna ar blandade i fragan om de ténker mycket pa torskens ursprung. Majoriteten av
respondenterna havdar att det tanker mycket pa var torsken kommer ifran, dels pa grund av att de
prioriterar torsk fran kallt vatten, da den har farre parasiter i kottet an torsk fran varmt vatten (mer
parasiter bidrar till en samre kvalité), men ocksa, och kanske framforallt, for att det &r mycket i
media om olika torskbestand och deras hotade situation. En av respondenterna beréattar hur han som
koksmastare med gott samvete vill kunna informera sina, ibland nyfikna och fragande matgaster,
om var fisken han serverar har sitt ursprung och att han till exempel inte serverar nadgon Osters;jo-
eller Kattegattorsk med hansyn till miljon och torsken som art. Kéksmaéstare Z talar om hur det &r
mojligt att servera laglig torsk fran Ostersjon men att det kanske inte &r s& klokt: ”Om jag vill kan
jag handla torsk fran dstersjon som ar moraliskt riktigt, men sen kanske det inte ser sa bra ut pa
menyn att den ar darifran.”

Z och Q valjer medvetet att kdpa sin fisk mest fran Norge eller Nordsjon, en annan, X, viljer torsk
fran Nordsjon eller Skagerack, medan Y berattar hur han varnar om torskens situation men nojer sig
med att rétta sig efter de regler och férordningar som finns och kan kopa all torsk som ar lagligt
fangad. Han forklarar: "Till syvende och sist sa [...] gor jag det ju for att tjana pengar, det ar ju sa,
det &r ett arbete [...] och jag har som sagt var inga stérre ambitioner och vara politiskt korrekt i alla
led [...] men man maste ju &nda ta sitt ansvar.”

4.2 Hur torskdebatten paverkat koksmastarna i sin yrkesroll
och hur de uppfattar dess paverkan pa sina kunder

Nér torskdebatten var som hetast och det rapporterades mycket i media valde samtliga koksmastare
att under nagon tid inte servera torsk. Beslutet respekterades av matgasterna som ocksa uppfattades
ha lyssnat till debatten och tappat intresset for att dta torsk.

Efter hand som debatten ebbade ut 6kade dock efterfragan och gésterna ville ater borja ata torsk.
Samtidigt visade sig tillgangen pa torsk vara bra hos leverantérerna och priset vara ratt. Y beréattar
hur grannrestaurangerna aterinforde torsk pa menyn och som kéksméstare ansag han da att det inte
fanns nagon anledning till att inte servera torsk utan valde da sjalv att borja servera torsk igen.

En av vara tillfragade har fortfarande torsk borttaget fran menyn. Under sin tid pa restaurangen har
den aldrig varit en fast rédtt, men han vill inte sdga att han ej serverar torsk. Det hdnder att han
serverar den till gaster som efterfragar den och viljan till att jobba med torsk finns hos honom. Hans
val att inte ha torsk pa menyn har paverkats bade av ett hogt pris och den uppfattning han har
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géllande torskens miljdsituation.

Samtliga uppfattar de att gasterna idag ar mer eller mindre medvetna om torskens hotade situation.
X menar att: ”Folk ar valdigt medvetna att den ar pa gransen till utrotning i vissa omraden.” och att
han marker av det speciellt vid skriverier om torskdebatten i tidningarna. Z fortsatter pa samma
tema, men har en annan uppfattning om debattens paverkan, med att sdga: ”Det ar valdigt fa som
inte ater torsk pa grund av debatten.” En tredje uppfattning vi fatt instammer lite med X:s da Y
anser att kunder har relativt bra kunskap om torskens situation men géllande de andra hotade arterna
ar inte insikten sa stor.

Ingen av respondenterna ser det som ett problem att sluta med torsk den dagen da myndigheterna
samordnat sager att man inte ska ata och salja den. Men i dagens lage uppfattas det som svart att
veta hur det egentligen ligger till med torsken och dess utrotningshot. Nagra av vara
intervjupersoner koper darfor torsk sa lange det ar lagligt, och da med gott samvete, med argument
om att fiskarna sager att det finns jattemycket torsk. Aven den goda tillgdngen av torsk hos
leverantGrer ger en motsagande bild mot utrotningshotet, sager nagra. Y berattar:

Hade det varit s att jag hade fatt det klart, svart pa vitt att torsk, fortsétter ni att &ta torsk nu sa kommer
den att ta slut, det kommer bli som det var pa Newfoundlands [...] dér var det forr alltsa vatten som
kokade av torsk och du kunde se torsken och sen blev det tvardott och var i tjugo ar och det finns ingen
torsk dverhuvud taget, det ar alltsa helt dott [...] 200-300 ar raknar forskarna med att det ska ta innan de
aterhamtar sig igen. Skulle man fa det svart pa vitt att sa ar det. Men det far man inte utan [...] fiskarna
séger en sak, den ena marinbiologen sager en sak, naturdepartementet sager en sak, och Svensk Fisk,
intresseorganisationen for fiskhandlarforeningen sager en fjarde sak. Da tréttnar jag. [...] far man inte reda
pa nagot kan man ju inte ta stallning, man kan ju inte ta stallning till 16sa rykten, varlden snurrar ju vidare
va. Bara for att jag sager att nde nu ska vi inte servera torsk for att det later sahar, da kommer grannen har
och sa séljer han torsk istéllet, da tycker jag det kanns helt meningslost.

4.3 Inkop av fisk och samarbetet med leverantorer

Hér redovisar vi hur koksmastarna resonerar kring inkdp av fisk/torsk samt hur de uppfattar sitt
samarbete med leverantor(er).

Vid fiskkop ar pris och kvalitet de faktorer som mest paverkar beslutet om vilken fisk som ska
kopas. For nagon kommer kvalitet som nummer ett och pris i andra hand, fér nagon annan var det
tvartom. Inkopet av fisk kan variera beroende pa nér fisken ska serveras. Lunchfisk ar hos alla
tillfragade nagot billigare och vid kdp av denna ravara maste koksmastarna ta storre hansyn till pris
som beslutspaverkande faktor. Vid kop av lunchfisk satter de tillfragade alltsa pris som mest
paverkade faktor, daremot finns alltid kvalitetsaspekten med aven har.

Kvalitet ar i forsta hand farskhet berattar en av de tillfragade. Klara 6gon och frasch doft av hav
(inte fisk) ar tecken pa farsk fisk och god kvalitet. X talar om hur kvaliteten bast kan ses forst nar
filén ar synlig och att det pa satt och vis &r bra att kopa fardigfiléad fisk av det skélet. Storlek ar
enligt Z ett kvalitetsmatt da stor fisk ar enklare att arbeta med och ger fler méjligheter i
matlagningen.

I sin yrkesroll ser undersékningspersonerna ingen fiskart som direkt béttre &n de andra. De flesta
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fiskar gar att laga mat pa och vissa stéaller mer krav pa kocken vilket bara kan ses som en positiv
utmaning, tycker X. Samtidigt berattar respondenterna att vissa fiskar ar mer populdra an andra,
liksom olika delar pa fisken uppskattas mer eller mindre.

Respondenterna har daremot personliga favoritfiskar som de garna tillagar och vill sélja till sina
gaster. Tva av de tillfrdgade namner gésen som en av sina favoritfiskar och beréattar ocksa hur god
tillgang pa denna fiskart ocksa talar for den. Fjarsing och havskatt ar andra personliga favoriter som
daremot inte blir serverade pa restaurangerna sa ofta. Z talar mycket om hur det beror pa vilken
sorts ratt man ska laga, men talar &nda extra varmt om torsk liksom stromming. Ur kvalitetshansyn
namns vid tre tillfallen laxen som en samre fisk som daremot &r bade popular och efterfragad bland
lunchgaster, samt alltid i god tillgang. Vid flertalet ganger under intervjuerna aterkommer de
svarande till att priser och/eller kvalitén styr valdigt mycket i valet av fisk och i viss man aven
tillgangen. X skiljer sig nagot fran de andra med att vid ett par tillfallen understryka hur det &r
viktigt att kunna prata for sin fisk och varfor man véljer den, dven de andra tillfrdgade namner dock
hur viktigt det ar att kunna sta for den mat de serverar.

De flesta av koksmastarna vi intervjuande valjer att arbeta med tva eller flera olika fiskleverantorer
pa grund av att fisk och skaldjur saljs till ett dagspris, som skiftar dag for dag och mellan olika
leverantorer beroende pa den kvantitet de far in av respektive fiskart. Ibland hander det ocksa att
respondenterna sjélva tar sig till fiskeauktionen i Géteborgs hamn, for att direkt kdpa den farska
fisken.

Som forsta prioritet ser koksmastarna att de har en bra, arlig och kontinuerlig dialog med sina
fiskleveranttrer. Andra viktiga egenskaper ar att fiskleverantorer ger en god service och kan erbjuda
ravaror av hog kvalité till ett bra pris, samt att leverantoren har en god ekonomi. Flexibilitet ar
viktigt hos bade leverantor och restaurang da man maste kunna anpassa sin meny efter fiskarnas
fangster som varierar dag fran dag, géallande bade mangd och sort.

For att minska den biokemiska nedbrytningsprocessen i fisken sa mycket som majligt kravs mycket
god hygien genom hela transportledet fram till restaurangen, forklarar Q. Han kréver att leveransen
haller ratt temperatur, att de ar korrekt forpackade i helt, rent och val slutet emballage och att fisken
levereras in i koket och inte utanfor dorren.

Respondenterna ger en bild av att leverantorer verkar lyssna mycket pa vad de vill ha. Q och Y
berattar att deras leverantorer vet vad de vill ha och férsoker darfor inte sélja nagra nya fisksorter
till dem medan en av de andra deltagarnas leverantorer standigt ger forslag pa nya spannande fiskar
och i vissa fall ger de aven forslag pa tillredning, vilket han som kokschef anser sig klara av ganska
bra sjalv.

Z litar nastan blint pa leverantorens ord och ger dem ofta fria hander gallande fisksort bara den
levereras med toppkvalité och till ett bra pris. Han berattat att fiskleverantdrer naturligt forsoker
salja de fiskar/skaldjur de far in for dagen.

Informationen fran leverantorer till restauranger om torskdebatten verkar hallas 1ag. | nagot fall
brukar leverantdren leta efter alternativ till torsk, men det ser vi inte som vanligt forekommande. Z
tror att leverantdrerna kommer att fortsatta salja torsk sa lange de far och X ar oséaker pa hur
leverantorer ser pa debatten da deras jobb &nda &r att sélja fisken och han uppfattar det som om
kanske inte alla bryr sig om bestanden.
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Resonemang kring varfér man dver huvud taget fiskar torsk har ocksa kommit upp i vara intervjuer.
X berattar att enorma bifangster, av framforallt smatorsk, bara mals ner i en kvarn pa fiskebatar och
ut i havet igen, da fiskarna vill fylla sina fiskekvoter med den mest vardefulla fisken istéllet. Vidare
poangterar han att man maste varna om arterna och havdar darmed att det kravs ett totalt fiskestopp
pa torsk for att arten ska dverleva langsiktigt. Han menar dock att ett totalt fiskestopp av en art
skulle komma att leda till att man snart maste sluta fiska en annan art, och att det till slut kanske
bara skulle finns odlade fiskar kvar i handeln.

4.4 Miljomarkt fisk och miljomarkning utav restaurang

En del av vara fragor handlade om hur tillgangen pa miljomarkt fisk upplevdes och hur den var som
ravara. Vi fragade ocksa hur de sag pa miljoméarkning av restaurang i marknadsforingssyfte och om
det kunde vara en bra idé att ga ut med att man inte saljer hotade arter.

Nagon tillgang pa miljomarkt fisk upplever inte respondenterna. "Kravfisk, finns det?”, sager Y och
berattar att han inte kanner till nagon miljomarkning nar det galler fisk. P& fragan om han stott pa
miljomarkt fisk svarade X att han inte sett mycket av det och inte kan ge nagot exempel pa det och
Q svarar pa samma fraga att han inte jobbar med det alls. Som ett battre miljoval namner nagra av
de tillfragade odlad fisk, men inte heller den upplevs som perfekt. X berattar:

Jag vet inte hur man skulle kunna kravmarka odlad fisk, for det ar ju &nda nagonstans i nagon ande som
nagon/nagot blir lidande. Det maste ju vara en odlad art som ater sadan foda att den inte paverkar nagon
annan art.

De erfarenheter som dnda namns om miljomarkt fisk och miljomarkta ravaror, visar en viss skepsis
mot dessa. Respondenterna tror inte heller pa en stark marknadsforingsméssig nytta av
miljomarkningen. Bland annat &r det alldeles for dyrt med manga miljomarkta ravaror. Q beréttar:

Det ar ungefar som att kopa gronsaker, skulle du kopa en KRAV-markt morot sa ar den dubbelt sa dyr,
det &r ju 16jligt det funkar inte. Jag vet att det &r vissa restauranger som jobbar med en kravmarkt ratt eller
sd, jag har sjalv jobbat pa en sadan restaurang och den séljer inte mer den hér rétten, den &r ju snarare
dyrare den hér réatten bara. Men du kanner ju ingen skillnad pa smaken.

Samtidigt visar mycket av respondenternas resonemang pa en dppenhet och férhoppning om ett
béattre utbud av ekologisk fisk med bra kvalité och pris, for enligt en av kéksméstarna finns det en
efterfragan pa kravmarkta/ekologiska ravaror. Men som det ser ut i dag, da de upplever en sémre
kvalité och ett hogre pris pa de ekologiska an icke ekologiska ravarorna sa har respondenterna
varken viljan eller ekonomin att kopa de miljomarkta alternativen. Sa hér uttrycker sig Y: ”Du kan
inte ta ut 50-70 eller 100 % mer av en sadan produkt, det gar inte ens med bilar.”

Vi vill papeka for lasaren att vi kanner en viss osakerhet ifall resonemangen kring miljomarkta
ravaror ibland handlade om endast fisk eller alla livsmedel.

Det fanns en viss tro pa méjligheterna med att marknadsfora sig med att man endast serverar fisk
som ar bra ur miljéhansyn. Daremot tror respondenterna inte att det racker med det. For att fungera
som restaurang maste man vara bra pa det man gor och laga god mat tyckte respondenterna. Y
namner hur man dven maste konkurrera med kvalité och pris, &ven om man ar miljomarkt. Z séger
ratt ut att han inte vet vad som kravs for att bli miljomarkt och inte vet ifall det skulle vara till nagon
nytta nar det galler marknadsforing.
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4.5 Restauranger som samhallspaverkare

Som ett led i fragorna kring torskdebatten fragade vi ocksa respondenterna hur de sag pa
restaurangers roll som samhallspaverkare. De radde skilda meningar i frdgan och de svarande kunde
inte alltid sjalva riktigt svara vad de tyckte i fragan. Koksmastarna trodde anda att man kan paverka
samhéllet. Q namnde angaende torsk att det &nda var restaurangerna som serverade den och att
eventuellt efterfragan skulle ga ner om de slutade servera. Y svarade efter en del fundering att det
inte ligger i restaurangers roll och fortsatter: "Hade jag velat bli opinionshildare sa hade jag inte
varit kock da hade jag varit politiker.”

X kanner att det till viss del ligger i restaurangernas roll, men ar oséker. Han séger: "Jag tycker anda
att man bor varna om arterna da, och da far man ju uppfostra sina gaster som jag har gjort i alla ar,
lara dom att &ta ratt.” Z kanner inte att det riktigt ligger i deras ansvar att paverka samhallet men
berattar hur de diskuterar dessa fragor internt och nar torskdebatten var som starkast It man bli att
servera torsk och pa sa satt lyssnar man till samhéllsklimatet mer an att forsoka paverka det. Han
avslutar resonemanget med att sdga: ”Som restaurang maste man ju anpassa sig efter efterfragan
eller gésternas onskemal.”
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5. Diskussion

Har presenteras den analys vi gjort av resultatet och ser hur vart resultat stimmer 6verens med de
modeller och undersokningar som presenterats i litteraturgenomgangen.

Nar vi kategoriserat de olika svaren kan vi dven se pa vad som ligger bakom de olika
resonemangen. Vi fann hur respondenterna utgick fran nagra aterkommande aspekter i sina
resonemang. Aven om de olika resonemangen hanger samman finner vi hur en utgangspunkt
paverkar mer an en annan och pa sa vis ger skilda resonemang olika tyngd, det vill séga att
respondenterna staller vissa utgangspunkter hogre an andra fran fall till fall. De utgangspunkter vi
fann i resonemangen var:

e Ekonomi
e Kvalitet — Funktionell kvalitet och &tkvalitet (tekniska och sensoriska egenskaper)
e Moral och milj6é

Respondenterna ndmnde alla hur viktigt det & med en god kundomséttning for att Gverleva som
restaurang, hur priser paverkar dem starkt vid inkopsbeslut och hur de i sin yrkesroll, nar allt
kommer till kritan, maste tjana pengar. Ekonomiska aspekter finns med i resonemang kring
miljofragor liksom val av ravara. Miljomarkta varor anvands inte sa lange de kostar mer an icke
miljomarkta med likartad kvalitet. Torsk av mindre storlek, som anses nagot trakigare att arbeta
med och uppfattas som samre ur miljéhansyn, anvands till luncher eftersom priset pa ravaran ar bra.

Samtidigt stalls moral hdgre an kvalitet och ekonomi, som ndr en av respondenterna valjer att inte
arbeta med torsk aven om den &r mycket god, enkel att arbeta med och omtyckt av géster.
Respondenterna véljer ocksa att inte kopa Ostersjétorsk dven om den finns att tillga, detta for att de
tycker det kanns fel. | den har fragan spelar kvaliteten ocksa roll da storleken pa torsken fran
Ostersjon uppfattas som genomgaende mindre, men det &r moralen som véger starkast i beslutet.

Aven kvalité vager starkast i en del resonemang. Vid inkdp ar kvalitén viktig for alla svarande.

Bland annat namner en hur han ger leverantdren ganska fria hander att valja fisk at dagens lunch, sa
lange de fortsatter leverera fisk av hogsta kvalitet.
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Han ndmnde i intervjun hur kvalité &r hogsta prioritering for vilken fisk som ska véljas och darfor
varieras utbudet pa restaurangen med kvalitén pa de fangster som kommer in till leverantéren. En
annan namnde hur han mest valde att servera torsk under en viss period pa aret da kvalitén pa fisken
var hogre och 1at bli att kdpa torsk ibland dven om priset var bra.

Samtidigt som vi tydligt fann dessa olika utgangspunkter i resonemangen, kan en rangordning inte
genomforas. Bland annat da fragorna inte &r stallda av kvantitativ karaktar, men ocksa eftersom det
skiljer sig fran resonemang till resonemang.

Skulle vi jamfora resultatet med de modeller vi last upptacker vi en del likheter. Bade Gustafsson
(2004) och Shepherd (1999) namner hur priset paverkar oss nar vi valjer livsmedel och Shepherd
visar aven pa hur den sensoriska kvalitén, eller i hans modell den av individen uppfattade
sensoriska kvalitén, paverkar oss.

Aven Kotler (2001) och Barough & Fattahi (2005) visar pa en del lika liknheter med det vi funnit. |
deras modeller visas hur omgivningen paverkar i form av politiskt klimat, samhallsklimat,
kulturella normer m.m. Det har ser vi som samma sak som nar respondenterna i var undersokning
berattar om hur skriverier i media och torskdebattens intensitet paverkar dem i beslutet att satta eller
inte satta torsk pa menyn. En annan likhet mellan modellerna och var understékning ar att relationen
mellan kdpare och saljare ar viktig. Nagra av koksmastarna resonerade kring vad som var viktigt
hos en bra leverant6r och namnde da bland annat palitlighet men ocksa god kommunikation i form
av mojligheten till dialog och flexibilitet gallande vad som ska kdpas for dagen. Kéksméstaren ar
beroende av sin leverantor och genom att lita pa denne forenklas mycket av det dagliga
inkOpsarbetet, inte minst nar det galler fiskleverantorer vars sortiment ofta kan skilja sig fran dag
till dag.

Nér respondenterna ndmnde vad som var viktigt med leverantorer namnde de just service och
liknande faktorer som viktiga, mer &n priset. Det har stimmer 6verens med vad Esbjerg och Skytte
(1999) skriver om hur vasteuropeiska livsmedelskedjor anser dessa faktorer vara mer viktiga hos
sina fiskleverantorer an vad priset ar. En av vara respondenter skiljer sig bade fran modellerna och
de andra svarande, genom att poangtera hur viktig hygien &r hos leverantéren. Det har kan bero pa
att han har speciella personliga erfarenheter i just den fragan, men det visar ocksa pa fragans bredd
och svarigheten att gora en precis bild av vad som gor en bra fiskleverantor.

Naring och hélsa namner Shepherd (1999) och Gustafsson (2004) vara paverkande faktorer nar
manniskor valjer livsmedel. Dessa aspekter kom aldrig upp i ndgon av vara intervjuer. Det har ar
intressant och fragan ar om dessa aspekter endast ar viktiga nar den som koper in livsmedlet ocksa
ar den som ska tillaga det och &ta den fardiga produkten. I Shepherds modell finner vi ingen
forklarning till det héar, och inte heller Neira och Engles (2003) undersdkningar, av vad
restaurangchefer ser som viktigt vid fiskkop, visar pa naringsaspekterna som viktiga. Kanske ar det
endast i konsumentled som det ar viktigt, men det kan ocksa bero pa vilken typ av restaurang man
undersoker, eller sa finns det har med i k6ksméstarnas resonemang, men ar inga hjartefragor.

Esbjerg och Skytte (1999) visade i sin rapport att véasteuropeiska detaljhandlare sag ursprung som
mycket viktigt nar de valde fisk. | var undersokning ser vi att ursprunget ar viktigt pa satt och vis.
Det som vi fick fram var att ursprunget, eller ursprungsmaérkning, ar viktig eftersom det finns vissa
fiskar koksmastarna inte vill ha. Torsk fran Ostersjon var ndgot som ingen serverade och torsk fran
Kattegatt lat nagon bli. Samtidigt var ursprunget inte nagot starkt argument pa sa vis att det var just
torsk fran en plats som man helst ville ha. Z namnde i och for sig hur néstan all deras torsk koptes
in fran Norge, men varfor kom inte upp i resonemanget. Det skulle val vara for att det endast var
darifran som han fick sa stor torsk som han ville ha, tanker vi.
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En intressant fraga gallande ursprunget ar hur just Ostersjotorsken fatt s& daligt rykte. Mycket beror
nog pa att det rapporterades kraftigt om just OstersjGtorskens hotade situation, samt att det &r
darifran majoriteten av svensk torsk fangas. Det som vi sett i litteraturen &r hur torsken ar nara
uttrotningshot i de flesta hav och bada de guider som vi laste rekommenderade méanniskor att inte
4ta torsk generellt, inte bara den ifrdn Ostersjon. Har kan vi fraga oss om vi endast bryr oss om att
torsken i framtiden ska finnas i vara svenska vatten, eller om vi inte far tillrackligt med information
om den hotade situationen i helhet. | en av intervjuerna namndes om hur torsken férsvunnit i haven
utanfor Kanada och att den inte atervant. Som vi forstar ar det nagot sant som ingen av
koksmastarna vill ska handa Ostersjétorsken. Men fragan ar om det inte ocksa ar latt att 1ata bli
Ostersjotorsk eftersom den &nda inte &r lika stor, och pa sé vis inte lika enkel att arbeta med, som
den fran Nordsjon och Nordatlanten.

Ett annat urvalskriterium for koksmastarna nar de kdper torsk ar storleken. De flesta anvander
endast stor torsk och de ser den mindre torsken som samre, bland annat pa grund av att den skulle
vara samre av miljéhansyn. Som bland annat artikeln skriven av Sempler (2004) visar, sa ar det
dock inte bra att fiska den storsta torsken heller. Under det hér arbetets gang har vi vid flera
tillfallen stott pa uppfattningen att liten fisk & mindre bra och att vi bor ata fisk av storre storlek,
det har star bland annat i WWF:s konsumentguiden (2004). Vi vet inte vad som ar ratt och fel, men
istallet for att stalla kéallor mot varandra konstaterar vi bara en osékerhet i frdgan och uppfattar det
anda som om de flesta gar efter mottot: “storre ar battre™.

Aven om béde ursprung, storlek och andra faktorer paverkar torsken som livsmedel ur saval
ekonomisk som kvalitetshansyn, slutar manga resonemang i fragan om miljo. Nagra av de
intressantaste resultaten i var undersokning ar gallande miljodebatten och hur den paverkat
koksmastarna liksom restauranger. Vid nagot tillfalle hade var och en av respondenterna stopp pa
torskservering. Idag serverar alla den dven om en inte hade den utskriven pa menyn. Nér vi ser till
vart resultat och fragar oss varfor, sa far vi flera svar.

En intressant aspekt &r hur debatten inte slutar i konkreta svar eller I6sningar. En av respondenterna
gav ett tydligt utlagg om hur han var oséker pa hur det egentligen ligger till med torskens
utrotningshot. For manga olika asikter fran olika hall, samt en egen upplevelse om att det dnda finns
gott om torsk, gjorde att han till slut bestamt sig for att servera torsk. Skulle det vél ségas svart pa
vitt, fran enade kallor, att vi maste sluta ata torsk, sa skulle han inte servera den. Det hér problemet
ndmnde dven de andra respondenterna liksom Erikssons (2002) C-uppsats, och tendensen ar att man
an sa lange fortsatter som vanligt. Kanske var det en 6verdriven reaktion att under en period lata bli
att servera torsk och fragan vi ska stalla oss &r varfor man lat bli. Det har hanger ocksa ihop med
fragan om restauranger som samhallspaverkare. Vi far kanslan av att det tillfalliga serveringsstoppet
mer var en foljd av debatten &n en del utav den. Vid den intensiva mediarapporteringen passade det
bra att vara en av dom som inte serverar torsk, men serveringstoppet var inget man med gladje gatt
och vantat pa. Nar sen efterfragan fran konsumenterna ater fanns sa hade man inga problem att
aterga till servering av torsk. Ar det da pengarna som till sist avgor, eller osékerheten om vad som
ar ratt eller fel? Respondenterna trodde de hade en viss paverkan pa samhallet men att nog
opinionshildning dnda ska skotas av andra. En viss ansvarskansla kunde de anda inte lata bli att
kanna och lika svar som fragan ar for dem blir det for oss att sdga vad som till sist fick dem att sluta
servera torsk.

Torskdebattens paverkan pa gaster idag, uppfattas nagot olika av respondenterna. Det hér kan ha att
gora med hur olika restauranger kan ha olika slags géster. Rosscup Riepe (1999) skriver om hur
restaurangers inkopsbeteende paverkas av bland annat kundkategori och inképsbeteendet i sig
uppfattar vi paverkas av kokmaéstarnas uppfattning om kundernas asikter. Vad som anda kommit
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fram i undersokningen var hur en restaurangs gaster var intresserade av att veta vilken torsk de fick
serverad, i alla fall nar debatten kommer upp i media. Daremot sa lat de inte bli att ata torsk pa
grund av det. | en annan restaurang var ocksa gasterna intresserade och dar var det mycket svart att
sdlja torsk om det samma dag statt nagot daligt i tidningarna. Det har kan bero pa att restaurangerna
har olika slags gaster, men vi tror ocksa det beror pa hur personalen agerar. Koksmastaren i det
forsta exemplet informerar gasterna om den torsk han serverar, vilka han uppfattat &nda kommit dit
for att ta den. Koksmastaren i det andra exemplet har ocksa en dialog med gasterna, men har redan
en uppfattning om hur de tycker och forsoker istéllet fa dem till att prova andra fiskar. Har kan man
alltsa fraga sig om de skiljda uppfattningarna om gasters vilja att 4ta torsk, inte mest beror pa
kdksmastarnas egna viljor att servera andra fiskar.

Aven om debatten inte paverkar koksmastarna lika kraftigt idag som for nagra ar sedan, marker vi
anda hur den hela tiden finns med i resonemangen. Som det ser ut nu tror vi det behovs en starkare
debatt an forr eller ndgra tydliga svar pa fragorna, for att restauranger ska andra sitt beteende
gallande torskservering. En sak till, som drastiskt kan &andra pa torskserveringen, ar ifall fisken
plotsligt inte langre finns att tillga, men den situationen hoppas Vi inte uppstar.
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6. Metoddiskussion

For att svara pa undersokningens syfte var intervjuer den basta metoden. Att fanga uppfattningar
och resonemang gér man enklast med éppna fragor och fragornas foljd liksom form maste kunna
andras under intervjuns gang. Vi kan inte tanka oss att utféra intervjuerna i storre grupper, da amnet
ar nagot kansligt och deltagarna ar konkurrenter. Med de personliga intervjuerna dar varje
respondent fatt vara med och styra intervjuns takt, tror vi att vi uppnat en bekvam miljé som skapat
ett fortroende till varandra sa att asikterna varit arliga.

Under urvalsprocessen fanns funderingar pa att valja fler restauranger som inte serverar torsk eller
fisk eller endast serverar lite av dem. Vi tankte ocksa att vi skulle intervjua restauranger av annu
lagre prisklass (enkla lunchrestauranger). Men med tiden kom vi pa att vi inom dessa inte kunde
vara sakra pa att finna kunniga personer i just de fragor vi staller och att vi pa sa satt fatt vara
mindre specifika i &mnesvalet. Genom att valja fisk och skaldjursdominerade restauranger, av
mellan- och hég prisklass, trodde vi att vi skulle minska risken for intervjuer dér respondenten inte
hade asikter eller erfarenheter i amnet.

Vi har ocksa funderat pa méangden restauranger att intervjua. Till borjan hade vi planer pa att
intervjua sex restauranger. Men efter tre intervjuer kande vi, att &ven om svaren skiljde sig at i
karaktar sa var de oftast samma saker som kom upp. Néar vi sen ocksa hade svar att fa tag i personer
som ville delta, bland annat pa grund av amnet, sa kande vi att fyra intervjuer var tillrackligt. Efter
lasning av metodlitteratur (Trost, 1997), dar antalet intervjuer i en liknande kvalitativ undersokning
rekommenderades till ca 4-5, s& var beslutet gjort.

Med den 6ppna formen har intervjuguiden inte foljts allt for noga, varken till fragornas foljd eller
formulering. Den fungerade mer som hjalp for oss under intervjun och gav oss moéjlighet att se till
sa vi fick med det som var tankt. Den dppna formen gjorde ocksa att vi kom in pa fragor som vi inte
hade tankt oss, nagot som i det har fallet var mycket positivt.

Det var ett bra val att vi bada var med och utférde varje intervju. Sjalva utférandet hade nog varit
likadant om endast en av oss intervjuade, men det hade varit risk for valdigt olika intervjuer ifall vi
utfort halften var. Analysen hade sen ocksa blivit samre, da vi i analysfasen hade i atanke hur
personerna sagt saker och vilket kroppssprak de anvande.

Det finns for- och nackdelar med att utfora intervjuerna pa respondenternas arbetsplats. De mesta
ser vi dock som fordelar. Pa sa vis fick vi en battre bild av hur det ar att vara gast pa restaurangerna
och da kan vi lite enklare forsta koksmastarnas resonemang i vissa fragor. Eftersom restauranger
har sina kunder hos sig kanns det just som en bra idé att utfora intervjun dar, for att fa en béttre
helhetsbild. Hade vi intervjuat en person pa ett kontor nagonstans hade det inte varit lika viktigt av
det skalet. De svarande kandes ocksa trygga i miljon och det hade varit mycket svarare att fa dem
till intervju om vi varit pa annan plats.

Vi valde att inte presentera respondenterna djupare i arbetet da det hade givit oss problem med att
halla materialet konfidentiellt. Aven om vi inte anvant namn finns vissa detaljer om dem och deras
arbetsplatser som kan vara unika. Det hér &r ett av de etiska stallningstaganden vi tagit under
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arbetes gang. Vi har ocksa varit tydliga vid intervjutillfallet att de ska saga till om fragorna vi stallt
kanns fel och att de inte behover svara pa dem. Vi kande att amnet var av nagot kanslig karaktar och
kanske hade vi fatt fram mer information om vi pressat respondenterna nagot mer vid intervjun.
Samtidigt gjorde vi inte det av det skalet att vi ville vara arliga mot dem med att intervjun inte
skulle vara av stotande karaktéar.

Att spegla en sa stor fraga som torskdebatten &r inte latt. Vi har forsokt belysa de delar av debatten
som uppkommit vid flera tillfallen och pa fler olika hall. Nar vi speglar en debatt kanner vi ocksa att
det &r bra att anvanda oss av bade vetenskapliga och mindre vetenskapliga kallor, eftersom det
troligen &n en blandning av dessa som paverkar koksmastare.

Det har ocksa varit svart att finna exempel pa analysmetoder att anvanda i arbetet. Aven om Trost
(1997) liksom Starrin och Svensson (1994) skriver att den kvalitativa analysens form ar mycket upp
till forskaren sjélv, kénde vi viss osékerhet i den hur vi skulle géra. Vi tror att vi med erfarenheten
blir visare och skulle i framtiden kunna utfora ett battre kvalitativt arbete. VVara problem med
analysen kan ocksa bero pa att vi genom skolan fostrats i ett mer kvantitativt tankande med klarare
metoder och tydliga regler for vad som ar rétt och fel.

Amnet i sig har ocksa visat sig vara av kénslig karaktar, bland annat ville en del personer inte delta i
undersokningen pa grund av risken att ta stallning i debatten och bli beskylld for att vara mot
fiskarna eller mot miljon. Eftersom fragorna ar kansliga tror vi ocksa att svaren blir nagot lidande.
Aven om respondenterna var 6ppna med sina asikter och inte ansag fragorna vara stétande, kan det
anda tankas att vi fatt en del friserade svar. Vi var 6vertydliga med hur inga asikter ar fel och hur
det just ar de personliga resonemangen som &r mest intressanta. Kanske ville koksmastarna anda ge
0ss de “ratta” svaren foOr att inte forstora sitt rykte, de kanske helt enkelt inte kunde kliva ur rollen
som representanter for en restaurang.

undersoka
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Bilaga

Intervjuguide

Servering /Gast + allmant/fakta
- Vilken slags mat inriktar sig er restaurang pa?
Har ni mycket fisk pa menyn?
Hur viktigt anser ni det &r med fisk som alternativ pa menyn?

- Hur ténker ni nar ni véljer vilka fiskar som ska kopas?
Vilka olika fiskarter serverar ni?
Foredrar ni nagra fisksorter fore andra?
Vilka kriterier &r viktiga?

- Serverar ni torsk? (EVENTUELLT)
Hur ofta serverar ni torsk?

Allmant/fakta
- Vad tycker Ni om torsken som fisk och som "ravara”?

Lyxvara — enkel fisk?

Smak — Kvalitet?
Skillnad pa torsk och torsk, storlek, ursprung och sasong?

Skillnad pa torsk fran ostersjon, osv, odlad torsk?
Latta att arbeta med?

Ar den latt att fa tag pa?
Vilka for och nackdelar finns det med att servera / inte

servera torsk?
- Hur se ni pa torsk som ravara ur ett ekonomiskt perspektiv?

Hur star torsken i kvalité och pris i forhallande till andra fiskarter?
Hur tycker ni torskens prislage har dndrats?

- Hur kénner ni for alternativa fiskar specifikt till torsken?
Om det finns alternativ, vad véljer ni da? Vad foredrar ni? Hur prioriterar ni?

Vilka faktorer &r det som avgor ert beslut?

Leverantorer
- Hur koper ni er fisk/torsk?

- Vilka egenskaper anser ni ar viktiga for en fiskleverantor?

- Hur arbetar leverantorer med att salja och informera er om fiskar?
Forsoker de sélja in andra fiskar till er &n vad ni fragar efter?
Hur marknadsfor han torsken for Er?
Hur ser utbudet ut hos er leverantor av torsk?

Miljo & Markning

- Vad kanner ni angaende torskdebbatten och hur den paverkat dig samt
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restaurangen?
Har ni upplevt att gésters attityder andrats?
Kunskap om hotade arter?

- Hur ser du pa restauranger / er restaurang som samhallspaverkare?

- S&g att ni kraftigt marknadsfor er som en miljo-restaurang (tex Svanmérkt) hur tror

ni det skulle ”’sla igenom” hos gésterna?
Vad tror ni skulle hdanda om ni gick ut (marknadsforning) med att ni inte alls

serverar torsk?

- Hur upplever du tillgangen till KRAV, Eko, Miljomarkta fiskar?
Ovrigt

- Ar det ndgot mer angaende servering av fisk, torsk som ravara eller
miljodebatten som ni kanner att vi bor ta upp?
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