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1. Innleiing

1.1 Norsk saltfiskindustri: Eit kort tilbakeblikk

Den norske fiskeriindustrien har lange tradisjdmak seg med tilverking av saltfisk (illustrert
I bilete under). Sidan 1500-talet har det i Nonegnfe stad produksjon av Klippfisk (Lindkvist
0og Sanchez, 2008: 347). Dei siste ara har og vatdmk og saltfiskfilet vore viktige
eksportvarer for den norske fiskerinaeringa.

Heilt fram til slutten av andre verdskrig vart ddirukt relativt tradisjonelle
produksjonsmetodar, der ein mellom anna la fiskerpa steinar og berg for & la den terke og
foredlast til klippfisk (Lindkvist og Sanchez, 2Q(B17). Sidan andre verdskrig har det skjedd
store innovasjonar i produksjonsprosessen, ogknotegi har gjort det mogeleg a produsere
Klippfisk innandgrs. Moderniseringa av den indetligi prosessen har, ifglgje Lindkvist og
Sanchez (2008), vore med pa a effektivisere prgdoks, men ikkje skapt mange nye
produkt i Noreg. Det vert framleis produsert trgmhelle saltfiskprodukt i Noreg, og i dag er
omlag 95 prosent av all produksjon vatsalta fiskligpfisk (Lindkvist og Sanchez: 347).

&

Saltfisk (Privat foto, 2009).




1.2 Tap av norsk posisjon i den spanske saltfiskmar  knaden

Spania har sidan eldre tider vore ein viktig madkf@ norske saltfiskeksportgrar. Allereie i
1690-ara vart det sendt batlast med norsk saltk tiir Spania (Richter-Hansen, 2010). |
mange ar var spanjolane avhengige av import awa dalsk, men i periodar i det siste
arhundret var landet nesten sjglvforsynt med séltfLindkvist, et al., 2006). Pa 1970- og
1980-talet skulle lav fangst fgre Spania inn i im@ehengighet. Noreg vart ein av fleire

fiskerinasjonar som igjen auka eksporten til Spatter 1980.

Structure of Spanish import of salt fish, including
light salted frozen cod and saith fillets

1991-2005
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Figur 1.1: Spansk importauke 1991-2005 (Lindkvist eal., 2006: 24).

Som eit resultat av medlemskap i EU i 1986, vartseét i verk kraftige kutt i kvotene til den
spanske fiskerinaeringa, og fra 1991 til 2005 haduyeorten av saltfisk til landet vorte dobla
(f. figur 1.1) (Lindkvist, et al., 2006).

1.2.1 Nedgang i norsk eksport til Spania

Pa 1990-talet fekk norsk saltfisk ein sterk posisjGpania. Av den samla spanske importen
av saltfisk stod Noreg i 1991 for 12,1 prosent, ddsvarar 2731 tonn saltfisk og 423 tonn
Klippfisk (Lindkvist, et al., 2006: 27).

| 1996 sat Noreg med 34,4 prosent av den span#fisisaarknaden (Lindkvist, et al., 2006:



28). | perioda 1991 til 1998 hadde salet auka ni&ifBosent, men den bratte salskurva viste
seg a ikkje vare ut 90-talet (Lindkvist, et al.0B8027).

Profile Norway:
Structure of Norwegian salt fish exports to Spain,
including frozen cod and saith fillets

@ Frozen fillets from cod
and saith

@ Salt fish fillets
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H Salted split fish

Tons
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Source: Seafood
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Figur 1.2: Eksport av norsk saltfisk til Spania 199-2005 (Lindkvist et al., 2006: 27).

Fra 1998 til 2005 hadde norske produsentar komepéexhme niva igjen som i 1991 (jf. figur
1.2), med beskjedne 13 prosent av marknaden (Lisgket al., 2006: 28). Samstundes auka
Spania importen, og fleire europeiske saltfiskekisprar hadde fatt innpass i marknaden. Som
eit resultat av auka konkurranse, opplevde norsttiskanedgang i eksport til Spania. |
rapporten’The Spanish salt fish market in Changeskriveav Lindkvist, et al. (2006), vert
spesielt to nasjonar trekt fram som vinnarar i dpanske saltfiskmarknaden; Feergyane og

Island.

1.2.2 Konkurranse i marknaden

Det har dei seinare ara vorte introdusert nye mtaraav saltfiskprodukt i den spanske
marknaden, der ein kan nemne delvis avsalta tgusdgukt som kan konsumerast ra,
ferdigkokte produkt og lettsalta torskefiletar (fkvist, et al., 2006). Men sjglv om
produktsortimentet er stgrre og meir variert, derspurnaden etter tradisjonell saltfisk
framleis stor i Spania:"Til tross for at moderne trender i saltfiskkonsumeg

produksjonsprosesser modifiseres, fierner ellgasker seg tradisjonelle forbruksmanstre for



bacalao, opprettholder de tradisjonelle produktem betydelig markedsposisjon i flere
omrader i Spania. Samtidig er nye produkter kontinet(Lindkvist, et al., 2006: 11).

Tradisjonelt sett har konsumentar gjort stgrstedele saltfiskhandelen i fiskemarknader.
Ifglgje Lindkvist, et al. (2006) er dette no i emdy, og super- og hypermarknader har begynt
a ta over rolla som utsalsstader for saltfisk giftart i bilete neste side). Desse endringane har
islandske produsentar teke hggde for, og dei haptstirekte kontakt med spanske aktgrar

innanfor super- og hypermarknader (Lindkvist, et2006).

Produsentar fra Island og Feergyane har og tekeuk Hgjemikaliar, som fosfat, i
produksjonsprosessen (Lindkvist, et al., 2008) fé&dsinder vatnet i fiskekjgtet, og hindrar
oksidering og gulning av fiskekjgtet som igjen temar i at kjgtet far ein rein, kvit farge.
Bruken av kjemikaliar, jamn levering til marknadgrunna tilgang til rastoff aret rundt, og
lov for produsentar & eige eigne fiskebatar, er@ak faktorane Lindkvist, et al. (2008) trekk
fram som arsak til suksessen islandske saltfiskmedtar har i Spania. Dei har klart a fa ein
sterk posisjon i den spanske saltfiskmarknademgjennettopp eit sterkt produksjonssystem.
Islandske produsentar har, ifglgje Lindkvist, et(20D08), skapt tette sosiale relasjonar med
det spanske distribusjonsleddet, og klart & innigtendske konvensjonmai den spanske
marknaden for kva som karakteriserer saltfisk a¥ igalitet. Dette er marknadskonvensjonar
som kolliderer med dei norske legale konvensjor@meroduksjonskonvensjonane, der det
mellom anna er forbode & bruke kjemikaliar, ogfuhett mangel pa kontakt med aktgrar i den
spanske marknaden (Lindkvist og Sanchez, 2008).

At islandske produksjonskonvensjonar har vorte piese av den spanske marknaden og
gjeve konsumentar fleire produktvariantar & veljglam, har relativt sett vist seg a vere ei
utfordring for norske produsentar. | 2005 selde danlege saltfisken fra Noreg 60 prosent
mindre enn i 1998 (sja figur 1.2).

! Konvensjonar vert definert som praksisar, rutogavtaler, som kan vere formelle eller uforméliekapittel
2.2"Konvensjonsteori)Lindkvist og Sanchez, 2008: 344, henvist til Salag Storper, 1992: 174).



Ein spansk supermarknad sitt produktsortiment av sétfisk (Privat foto, 2009).

1.3 Bakgrunn for masteravhandling

Sjelv om norske produsentar har opplevd sterk em@g den spanske saltfiskmarknaden, har
det vore fa indikasjonar pa at dei prgver a vintigoasisjonen dei hadde i 1998. Innovasjon
av nye produkt for Spania fra norske produsentarvbee fraverande. Det vert i rapporten
"The Spanish salt fish market in chang@006), av forfattarane Lindkvist, Gallart-Joriogt
Stabell, papeika at norske produsentar i staded featse pa nyskaping, har valt a sja seg
etter nye marknader der konkurransen fra andreomasjer minimal. Eit av satsingsomrada
har vore Brasil, der det er sterk tradisjon fotfssdretten bacalao og Kklippfisk. Men Brasil er
eit land i utvikling, og dagen vil sannsynlegvisnkme der 0g brasilianske konsumentar

etterspgr meir lettvinte og kokeklare produkt een tradisjonelle saltfisken.

| perioden 1998-2005 opplevde Noreg a fa redusereksport med 57 prosent til Spania
(Lindkvist, et al., 2008: 117). | 2006 sat norsidtfiskprodusentar pa om lag 10 prosent av
marknaden, og ein av forklaringane til den kraftigedgangen kan vere manglande
konkurranseevne (Lindkvist, et al., 2006: 33). &r ser pa nedgangen norsk saltfisk har
opplevd sidan 1998, vil det vere viktig for fiskesringa & fa innblikk i marknaden for a

kunne produsere det kundane gnskjer. Utan kunnskapnarknaden er det vanskeleg for



norske saltfiskprodusentar a vinne tilbake posesjodei hadde pa 1990-talet i Spania. Med
bakgrunn i dette vil masteravhandlintigpanske konvensjonar og bygging av merkevare for
norsk saltfisk” gje eit innblikk i kva uformelle konvensjonar somefar inn nar spanske

konsumentar og distributgrar (restaurantar ogefitdal ved marknader og supermarknader)

vel saltfiskprodukt.

Denne masteravhandlinga vil vere ein del av eirstprosjekt' The Spanish salt fish market
and the opportunities for the Norwegian$€ia av professor ved UiB, Knut Bjgrn Lindkvist.
prosjektet var det planlagt at Storbukt Fiskeinduddotterselskap til Cape Fish, skal
produsere eit produkt laga av fersk, konvensjoiagija torsk. Dette saltfiskproduktet skulle
I utgangspunktet vorte testa ut i 2009 i Spaniadée fyrste planen for mitt prosjekt var at eg
skulle fglgje produktet i marknaden. Det vart lilee avreise til feltarbeid bestemt at dette

produktet ikkje vil verte produsert far om eitt ar.

Sjelv om det viste seg at eg ikkje fekk falgjeguktet og responsen i marknaden, valte eg &
framleis gjere forsking for dette produktet. | in@iguiden utforma eg spgrsmal knytt direkte
opp mot eit saltfiskprodukt laga av fersk, konvensjt fanga torsk, mellom anna for a finne

ut om dette er eit produkt som det er etterspugttet blant spanske konsumentar.

1.4 Forskingsproblem

Ut fra bakgrunnsinformasjonen om den spanske mdemautarbeidde eg falgjande
hovudproblemstilling for prosjektetva uformelle spanske konvensjonar spelar inn pa
kigparane (konsumentar og representantar fra restatar, fiskehandlarar pa marknader og

supermarknader) sine val av saltfigk?

Hovudproblemstilinga  omhandlar begge informantgemqe: konsumentar og

distribusjonsleddet (restaurantar, fiskehandlagammarknader og supermarknader). | tillegg

% Viss eg skal danne meg ei hypotese knytt oppotiidproblemstillinga, vil det vere at konvensjooan kva
farge kjatet til saltfisken har, spelar inn pa lkjeane sine val av saltfisk. Men moderne trendagrvad det er

grunn til & tru at gkologiske konvensjonar og étige ved val av saltfisk.



til hovudproblemstillinga har det vorte utarbeidel tinderproblemstillingar.

For & kunne produsere levedyktige produkt for earkmad, er det nadvendig a forsta kva
faktorar som spelar inn nar konsumentar og innkjgpeel eit produkt framfor eit anna. Skal
norske produsentar klare & vinne tilbake sin posisiden spanske saltfiskmarknaden, ma dei
ha kunnskap om marknaden. Storbukt Fiskeindustiokalisert pa Magergya i Nordkapp
kommune, og planlegg a produsere saltfiskfilet amvensjonelt fanga, fersk torsk. Mange
saltfiskprodukt er i dag produsert av frose ramaler Storbukt fiskeindustri vil med
saltfiskprodukt av ferske ravarer, prgve a skigg sit frA sine konkurrentar med eit meir
eksklusivt produkt. Men for & fa produktet inn parknaden og lykkast med planen, ma
marknaden vere open for saltfisk laga av konvemtjdanga, fersk torsk. Er det viktig for
representantar fra restaurantar og fiskehandlarafiseeprodusentar har god og stabil
leveringskapasitet? Merker konsumentar forskjelbalffisk produsert av fersk og frosen fisk,
eller er dette noko som ikkje spelar inn pa deish av produkt? Meiner informantane at
fangstmetode spelar inn pa kvaliteten til saltfiskjukt, og paverkar metoden deira val av
produkt? Og kva kvalitetstrekk ved eit saltfiskpnstimeiner informantane er viktig? Dette er
berre nokre av spgrsmala eg stilte meg far feltajget i Spania. Med desse spgrsmala i
tankane vart underproblemstilling ein utarbeidd:

Underproblemstilling 1Kva krav stiller spanjolane til ein saltfiskfilev dersk, konvensjonelt

fanga torsk?

Norske produsentar sin strategi for & klare oppaéde eksporten til utlandet har vist seg a
vere lite innovativ. Ifglgje Lindkvist, et al. (28D har det vore fravaer av nye produkt, og
heller satsing pa nye marknader med dei samess@ltidukta som har vorte produsert sidan
1500-talet. Det vert argumentert for at Noreg dkspertnedgang til Spania kan vere eit
resultat av samfunnsutviklinga middelhavslandet baplevd dei siste ara. | dag har
konsumentar andre behov enn for 20 ar sidan. | medé har det skjedd ei utvikling der ein
ser at fleire kvinner vel & ga ut i arbeid i stadena vere heimeverande. Tid har vorte ei
mangelvare, og i dag vil nok fleire konsumentajevgekk tradisjonell saltfisk, som tek opp
mot to dagar & vatne ut, mot meir lettvinte middiagsningar. Ifalgje Lindkvist, et al. (2006)
har dette fart til at fiskehandelen i starre grad flytta seg fra dei tradisjonelle marknadane,
til super- og hypermarknader, der saltfiskkonsumenig kan gjere innkjgp av andre

daglegvarer, og dermed sparer tid.



Undersgkingar i marknaden viser at spanske saditfisbumentar dei siste ara har fatt eit
starre produktsortiment & velje mellom, der dgbredukt som er meir lettvinte og kokeklare
enn den tradisjonelle saltfisken (Lindkvist, et, &006). Ved & sja pa dei uformelle
konvensjonane hja informantane mine ved val a¥isighrodukt, fekk eg eit innblikk i om dei
faretrekk tradisjonell, lettsalta eller avsaltagukt. Sjglv om det har vore fa nye fiskeprodukt
som har vorte introdusert av norske saltfiskprodteseg(Lindkvist, et al., 2008), har ein funne
unntak der norske aktgrar har klart a vere nyskdganWest Fish er ein norsk
saltfiskprodusent som nokre ar etter artusenskiftapte ei eiga merkevare som dei selde i
den spanske marknaden. Merkevarebygging er eit semmadette masterprosjektet skal ta tak
I, og det vil i kapittel 2ZInnfgring i teori” verte gjeve ei generell innfaring i teorien baktelet
temaet. For & kunne sja om merkevarebygging kae eermogeleg lgysing for norsk
saltfiskprodusentar, gnskte eg a utarbeide ei prodiilling som omfatta dette temaet. Den
andre underproblemstillinga stiller sparsmalet am kktige uformelle konvensjonar er nar
ein skal byggje opp ei merkevare for saltfisk. &itspgrsmala eg stilte informantane var difor

om merket til produktet var viktig nar dei vel iak.

Underproblemstilling 2Kva rolle vil uformelle spanske konvensjonar sgdelebygging av
norsk saltfisk som merkevare i Spania?

Den spanske saltfiskmarknaden har til no vorte tinstam ein stor, homogen marknad. |
neste kapittel vil teori om regionale skilnadertegaresentert. Sidan eg valte a gjere feltarbeid
i to ulike spanske regionar, Galicia og Madrid, kieseg 0g a sja om det er ulike
saltfiskpreferansar og meiningar om saltfisk i ée$s regionane. | samband med dette

utarbeidde eg den siste underproblemstillinga:

Underproblemstilling 3:Er det regionale skilnader mellom uformelle konyemar om
saltfisk i Galicia og Madrid?

1.5 Oppgavas oppbygging

Det fyrste kapitlet har gjeve ein introduksjond#in norske saltfisknaeringa sine utfordringar i

den spanske marknaden, samt masteravhandlingkgiina og forskingssparsmal.



| kapittel 2 vil eg gje ei innfgring i masteravhéinda si teoretiske bakgrunn.
Konvensjonsteori, teori om merkevarebygging, prajlukskjeder og om regionale skilnader

vil verte presentert i dette kapitlet.

Kapittel 3 tek fgre seg avhandlinga sin metodigipebygging. Her vil mellom anna metoden
verte diskutert, samt korleis feltarbeidet varingijemfart, med pafglgande argumentasjon for

arbeidet sin validitet og reliabilitet.

Det neste kapitlet vil gje ein kort introduksjon feltomrada Galicia og Madrid. Det vil i
tillegg i kapittel 4 verte sett pa saltfisken siosjsjon i den spanske matkulturen og det vil

verte gjeve ein generell presentasjon av mine imémtar.

Innsamla data fra feltopphaldet i Spania vert presei kapittel 5;Empiriske funn fra
Galicia og Madrid”. Empiri er delt inn i ulike tema, og vil verte aysért i have til
konvensjonsteori. Siste del av kapitlet gjev eirsikt over kva uformelle konvensjonar som

har vorte avdekka gjennom intervju med mine infantaa

Dei neste tre kapitla vil forsgke & svare pa unddemstillingane. Kapittel 6 ser pa kva krav

mine informantar stiller til saltfiskfilet produgeav fersk, konvensjonelt fanga torsk.

| kapittel 7 vert det stilt spgrsmal om det er oegile skilnader i saltfiskpreferansar mellom
Galicia og Madrid. Dette vert sett i samanheng rteedi om regionale skilnader, som vart

presentert i kapittel 2.

Det nest siste kapitlet omhandlar temaet merkeyagghg for norsk saltfisk. Empiriske funn
vert kopla opp mot teori om merkevarebygging, o) et diskutert kva rolle uformelle

konvensjonar vil spele ved bygging av eit merkeansk saltfisk.

Siste kapittel vil gje ei oppsummering av masteaadtinga, der eg vil svare pa
hovudproblemstillinga:Kva uformelle spanske konvensjonar spelar inn pdp&jane
(konsumentar og representantar fra restaurantarskéhandlarar pa marknader og

supermarknader) sine val av saltfisk?
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2. Innfaring i teori

| arbeidet med & handsame innsamla data vil ddedagyngda verte henta fra geografisk
teori om konvensjonar og teori om merkevarebyggsagmt teori om regionale skilnader og
produksjonskjede. | slutten av kapitlet vil deiefiteoretiske retningane verte oppsummert
gjennom a verte sett saman i figur 2.2, som gjeankel framstilling pa korleis dei fire ulike

teoriane er kopla saman.

Masteravhandlinga si teoretiske bakgrunn vil kustette opp og skape diskusjon kring

empiriske funn fra Galicia og Madrid, som vil veaealysert i kapitla 6, 7 og 8.

2.1 Produksjonskjeder

Ei produksjonskjede er bygd opp av fleire ledd ssrkopla saman ved transaksjonar av varer
og tenester (Dicken, 1998: 7XKjbpar betalar for den auka verdien som vert tilfeed sal

fra eit ledd til neste ledd, og profitt vert farbtaett veg i kjeda” (Lindkvist, 2009: 8Dette
skjer, ifglgje Lindkvist (2009: 8), i samspel medteknologi, forsking,
kommunikasjonsprosessar og transport av varer ogneske. Nettopp pa grunn av at kvart
ledd av kjeda aukar verdien til ei vare eller tgee vert ei produksjonskjede og kalla ei
verdikjede (Lode, 2008). Gibbon og Ponte (2005: iéiner bruken av ordet "kjede” set
fokus pa dei vertikale forholda som oppstar i etlilgede — mellom kjgpar og leverandar, og

flyttinga av varer og tenester fra produsent tin&oment.
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Figur 2.1: Den norske saltfiskindustrien sin produlsjonskjede (Lode, 2008)

Figur 2.1 viser den norske saltfiskindustrien siaduksjonskjede. Dicken (1998: 7) skriv at
ei produksjonskjede er bygd opp av individuellenedat, og transaksjonar mellom desse
elementa er avhengige av det han kallar teknolegisksatsfaktorar. Vidare vektlegg Dicken
(1998: 7) at produksjonskjeder treng finanssyst@n & kunne fungere. Forankring i
finansssystem er, ifglgje Dicken (1998: 7), ngdvgridr a fa tilfarsel av verdiar i form av
investeringar og kapital. Produksjonskjeder vemtkallerte og regulerte gjennom nasjonale

og internasjonale lovverk.

Delar av ei produksjonskjede kan ha ulik geografiskalisering. Degme pa ei geografisk
spreidd kjede kan ein finne i norsk saltfiskindiystier fangst av rastoff og ferste del av
produksjonsprosessen vert utfart i Noreg. Kutbggoakking av saltfisk vert utfart i Spania,

der g marknaden er lokalisert (jf. figur 2.1).

Produksjonskjeder er samansette system, som l@stktarar som gnskjer a verne om sine
interesser (Lindkvist, 2009: 10). Som dgme trekhkdkivist (2009) fram marknadsaktgrar som
gnskjer a halde pa sine posisjonar i marknadenyilogv den grunn truleg ikkje gnskje

innflytelse fra aktgrar i meir produsentstyrte kged
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Ulike produksjonskjeder kan vere i konkurranse nkedrandre. Dette skjer nar det er
konkurranse om dei same ressursane, det vere segff réller arbeidskraft, eller same
marknad. Dgme pa slik konkurranse er mellom kjedaneorsk og islandsk saltfiskindustri,

der begge konkurrerer om andelar i den spanskieskaiarknaden.

Aktarar i kvart ledd av ei produksjonskjede opererefra dei konvensjonar som er forankra i
deira del av kjeda. Handlingane kan vere i fornadwlgje fastsett lovverk, men og praksisar
som har utvikla seg over tid, gjennom tradisjorgkoltur, som er seereigent for den regionen
eit bestemt ledd er lokalisert i. Lode (2009: 1&)uanenterar for at tradisjonelle praksisar og
institusjonar star sterkt i naturbaserte neeringam den norske saltfiskindustrien er ein del
av. Det vert av Storper framheva at det er viktitpkale produksjonssystem klarer & tilpasse
seg konvensjonar som er forankra i andre deler mdyksjonskjeda (Storper, 2009 i

Lindkvist, 2009: 10). Dette kan vere viktig melloemna for & produsere produkt som
oppfyller marknadskrava. Kva konvensjonar som egrfkra i kva del av saltfiskindustrien si

verdikjede, vil det verte gatt neerare inn pa iesiil av teorikapitlet, og vist i figur 2.2.

2.2 Konvensjonsteori

Teori om konvensjonar er direkte knytt opp til hdproblemstillinga i masteravhandlinga,
og eg bruke denne teorien som mitt hovedverktyimdsamla data vert analysert seinare i
avhandlinga.

Salais og Storper definerar konvensjonar som fattga’Conventions have been defined as
practices, routines, agreements, and their assedianformal and institutional forms which

bind acts together through mutual expectatiof®alais og Storper, 1992: 174, i Lindkvist og
Sanchez, 2008: 344). Lindkvist og Sanchez (200§apeikar at grunna teoriens bredde og
relevans er den interessant & bruke innanfor géfagret, spesielt i samband med studier av

matsektoren.
Produktiv aktivitet vert av konvensjonsteorien sgét som kollektive handlingar som er

avhengige av ulike enhetar og aktgrar innanforsdet vert kallg&'action framework”, som

kan vere nettverk, kjeder osv. (Murdoch & Miele, 929 471). Konvensjonar vert knytte
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saman med saltfiskindustrien sin produksjonskjesiste del av dette kapitlet.

2.2.1 Formelle og uformelle konvensjonar

Murdoch og Miele (1999: 4719kriv at konvensjonar kan kome i to institusjondtéemer,
formelle og uformelle. Formelle konvensjonar véditdsa som sett av standardiserte og koda
reglar og normerDenne kategorien av konvensjonar er, ifglgje Lingkaeg Sanchez (2008),
fastsett og nedskrivne, og gjeld likt for alle infar eit gitt omrade. Til demes EU-direktiv
paverkar alle land med medlemsskap i Den europaisken. Formelle konvensjonar kan
opptre som institusjonar’As institutions, they constrain or enable knowledtransfer,
interactive learning and innovation between pagamts in production environments”
(Storper, 1997, Hayter 2004; Boschma, 2004, 200mdkvist og Sanchez, 2008: 344).

Konvensjonar som er uformelle kan ifglgje MurdochMiele (1999: 471pppsta fra lokale,
personlege, idosynkratiske sett av relasjon&tormelle konvensjonar vert av Lindkvist og
Sanchez (2008) forklart som handlingar mellom mekee der det oppstar deling av kultur
og forstaingar. Uformelle konvensjonar er, i matsettil formelle, ikkje nedskrivne, men kan
6g fungere som reglar og lover. Dei paverker pksghnsmetoder og tenkematar, og kan pa
grunn av dette vere til hinder for nyskaping. ligldlindkvist og Sanchez (2008: 345) kan
konvensjonar som er forankra i tradisjon og histamere arsak til at eit faretak ikkje klarer a
tenke nytt eller forandre produksjonsmetodar ogdpktskaping. Forfattarane bruker som
deme at nar faretak ikkje klarer a vere innovatiy,tvineld pa struktur og metodar som kan
vere utdaterte og lite konkurransedyktige, kan tat oppstatt stiavhengighet. Sterk
stiavhengighet kan fgre til innelasning, 0g kallack-in". Ein "lock-in"- situasjon er likevel
ikkje statisk, og ifglgje Lindkvist og Sanchez (80345) kan ei bedrift lgyse eller unnga ein

slik situasjon ved & samarbeide med andre naerimysalog utdanningsinstitusjonar.

Konvensjonar er komplekse, og det kan vere vangk&lsja klart kva konvensjonar som er
formelle og kva som er uformelle (Murdoch og Mi€l1899).

2.2.2 Konvensjonar forankra i matsektoren

Lindkvist og Sanchez (2008: 345) trekk fram sekegariar av konvensjonar, bade uformelle

og formelle, som star sterkt i matsektoren:
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(1) Den farste kategorien av konvensjonamearknadskonvensjonasom tek fgre seg den
kommersielle sida av matsektoren, og viser segngjenat produkt vert vurdert ut fra
kriterium som kvalitet og pris. Eg vil 0g kalle desfor kvalitetskonvensjonar.

(2) Nar kundar skal velje produkt, vert dei 0g p&aeavlokale (domestic) konvensjonaom

er knytte til stad, lokal produksjon og tradisjdaebroduksjonsmetodar. Nar forbrukar har
kunnskap om eit produkt sin produksjonsbakgrunrasgpsierar det med ein spesifikk stad,
kan denne kjennskapen skape tryggleik og tilliptdduktet.

(3) Industrielle konvensjonantgjer den tredje kategorien av konvensjonar. dettformelle
konvensjonar, men 0g industrielle praksisar somtasikmot effektivitet og inntening.
Regelverka er her med pa & skape produkt som ratipert innanfor gitte rammer i form av
standardar og normer. Dette fgrer igjen til tillifde til produsent og til det ferdige produktet.
(4) Den fijerde gruppa som star sterkt i matsektogemffentlege konvensjonafpublic
conventions) eller opinionens syn pa eit besterntiygkt eller merkevare. Eg vil kalle dei
seinare i avhandlinga for opinionskonvensjonar.dkinst og Sanchez (2008: 345) skriv:
"Public conventions include the recognition and agpation that consumers attach to
trademarks, brands and packaging. Public convemstiamy include both perspectives of
domestic and industrial conventions”Vidare vert det argumentert for at denne
konvensjonskategorien 0g inneberer meiningar krilttekale og industrielle konvensjonar.
(5) Styresmaktene lagar lovar og reguleringar styres produksjonen. Denne kategorien
omfattar heile lovverket, det legale prinsippendfor denne teoretiske retninga vert dei kalla
for sivilsamfunnskonvensjonéicivic conventions”). Den norske matlova er dgp#eein slik
konvensjon. Matlova innheld reglar og prosedyrem $ortel produsentane korleis fisken skal
behandlast "fra vogge til grav” (Jakobsen og Aareg08: 174). Lova har som hensikt
mellom anna & skape tryggleik blant konsumentar.

(6) Sist av dei i alt seks gruppene av konvensjdma@nkra i matsektoren er dekologiske
konvensjonanesom set fokus pa miljget og berekraftig forvaltniav naturressursane.
"Ecological conventions assess whether the indabkfrrocess is environmentally damaging
or healthy and sustainablgMurdoch og Miele, 1999, i Lindkvist og SanchezQ20345).

2.2.3 Konvensjonar i den norske fiskerinaeringa

Mange konvensjonar i den norske fiskeringeringa jeptdforankra i eldre tradisjonar
(Lindkvist og Sanchez, 2008: 4). Sjglv om ny tekgpli dag er ein del av industrien, er

framleis produksjonsmetoder og produkt prega aw&nsjonar som er tradisjonelt forankra.
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Fiskeinindustrien har kome med innovative innslagyiare tid, da spesielt innanfor
produksjon, men ikkje i form av produktskaping.Idfje Lindkvist og Sanchez (2008) har
norske saltfiskprodusentar konsentrert seg om & affiektiviteten, i staden for & skape nye

produkt.

Formelle konvensjonar (som sivilsamfunnskonvensjehagjev, som nemt i farre delkapittel,
den norske industrien klare retningslinjer for presjon av mat. P& den maten fugerar desse
legale sivilsamfunnskovensjonane sin orienteringn $@ntekstuelle rammer for naeringa. |
fiskerineeringa ma aktgrar forholde seg til retniimjgr for korleis ra fisk skal behandlast og
produserast. | denne samanheng trekk Lindkvist &gclkez (2008) fram at i Noreg er det
forbode & bruke ulike kjemikaliar i produksjonenstil demes innsprayting av fosfat i
saltmoden saltfiskfiletar. Desse rammene vil sjgdspaverke kor innovative naeringa kan

verte.

Offentlege institusjonar har vorte oppretta foruinke bidra til innovasjon i fiskerineeringa,
giennom mellom anna radgjeving og gkonomisk st@tiedkvist og Sanchez, 2008: 347).
Men sjglv om fiskerineeringa har eit offentleg systd stgtte seg til, har resultata vore
fraverande: "Norwegians have failed to meet increased intero@aéil competition by
introducing new products: between 1990 and 2000y @mght product innovations were
reported. None was marketed internationallf’indkvist og Hauge, 2000, i Lindkvist og
Sanchez, 2008: 347).

For & forklare den manglande nyskaping i fiskeringar, rettar Lindkvist og Sanchez (2008)
fokus pa bade uformelle og formelle konvensjonanrske lover tillet normalt ikkje
fiskeriindustrien & eige eigne fiskebatar og fiskakr, slik som det er lov for mellom anna
islandske konkurrentar. Men industrien kan vereidarar, og med det eige opp til 49 prosent
av ein fiskebat. Dei kan 6g ha leveringskontraktexd fiskarar, som sikrar dei tilgang pa
rastoff. | Noreg er det og innfart kvotesystem, ssehei gvre grense pa kor mykje rastoff det
er lov & fiske. Lindkvist og Sanchez (2008: 348) @& sjglvstendige fiskarar som
hovudaktagrar i det norske fiskeriet, og meiner kggstemet favoriserer fiskarane framfor

industrien.

| Noreg ma fiskarane og resten av fiskeriindusttigpasse seg sesongvariasjonar, bade nar
det er snakk om tilgang pa rastoff og ulike fiskaa(Lindkvist og Sanchez, 2008). Sidan

industrien ikkje kan eige fiskebatar med dei avgiegane som er nemnde, vert den hggaste
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prioriteten for mange verksemnder, ifglgje Lindkvig Sanchez (2008: 348), a fa tak i nok
rastoff. Kvalitet pa rastoffet og produktutviklikgn ofte komme i andre rekke grunna dette.
Resultatet er manglande kontakt mellom dei ulikrte av produksjonskjeda (jf. figur 2.1),

og innanfor kvar del av kjeda fokuserar aktgraejggn profitt gjennom & kjgpe eller fiske sa

mykje rastoff som er mogeldtindkvist og Sanchez, 2008: 348).

Lindkvist og Sanchez (2008: 348) konkluderar ikkeien”’Conventions and innovation: A
comparison of two localized natural resource-bas®tlstries” med at konvensjonar som er
forankra i fiskerinaeringa spelar inn pa kvalitet®n rastoffet. Konvensjonar som har rot i
tradisjon og historie legg framleis sterke fgringdr kva metodar som vert brukt i fangst,
foredling og produktutvikling. Fragmenteringa awguksjonskjeda har, ifalgje Lindkvist og
Sanchez (2008), fort til at kontakta mellom progoiksverda og marknadsverda ikkje er
tilstades i tilstrekkeleg grad, og at kontakta mm®llindustrien og den vitenskapelege verda er

svak.

2.3 Regionale skilnader og “the alternative geogra  phy of food”

Dette delkapitlet vil ta fare seg teori om regi@nskilnader i europeisk matkultur og mellom
regionar. Teorien vil verte brukt i kapittel 7Galicia og Madrid: Regionale skilnader i

uformelle konvensjonar om saltfisk?”.

2.3.1 Ei todeling av europeisk matkultur?

Parrot, Wilson og Murdoch (2002) argumenterar ikkelen "Spatializing quality: Regional
protection and the alternative geography of fooddr at europeisk matkultur kan verte delt
inn i to grupper: Ein matkultur i Nord-Europa o éi Sgr-Europa. Arsaka til todelinga er
ulike produksjonskonvensjonar i nord og i sgr. Tiogg av matkulturen er vist til i figur 2.2,
der det er sett eit regionalt skilje i figuren noetl den delen av produksjonskjeda som er

forankra i Noreg og den delen som er forankra ingpa

Nord-Europa har, ifglgje Parrot, et al. (2002),duksjonskonvensjonar i matnaeringa som er
forankra i masseproduksjon, og er grunna dette indirstrialisert. Sgr-Europa har pa andre

sida ein meir spesialisert industri og produksjog,satsar pa nisjemarknader. Forfattarane
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trekk fram at i Sar-Europa er trenden a utvikledoikd som har klare assosiasjonar til lokale
eller regionale seertrekk, kultur og tradisjonamseert oppfatta som teikn pa produktkvalitet
(Parrot, et al., 2002). Kva som vert sett pa soalitatstrekk ved matprodukta, vil variere fra
Ser- til Nord-Europa, men 6g fra region til regidrodukt som er forankra i spesifikke

regionar vert definerte som geografiske fenon(arrot, et al., 2002: 242).

Sar-europeiske land har verna om landbruk og kiike tradisjonar mot det Parrot, et al.
(2002) kallar standardiserte matvarer. Dette hgedsk bade gjennom kulturell og politisk
vilje blant folk og styresmakter. Det vert av Paret al. (2002: 253) hevda at nordeuropeiske
konsumentar fgretrekk produktmerker som er kjeritia. kan tolke det som at det er ein
stgrre marknad for masseproduserte varer i Nordggyrenn i den sgrlige delen av
kontinentet. Det har 0g dei seinare ara vorte rioebrukermerksemd pa trygg og rettferdig

produsert mat.

Sjelv om Parrot, et al. (2002: 242) skriv at déMdrd-Europa er fokus pa eit effektivt og
ekspanderande landbruk, samt etablerte sentralédbdsgonsnettverk og kjeder for matvarer,
er skilnadane mellom nord og sar likevel ikkje tfigk klare. Det har vorte auka merksemd pa
produksjonskjedene til matvarer dei siste ara,ederfglgje Parrot, et al. (2002: 242) ser at
fleire forbrukarar i Nord-Europa @nskjer varer san organiske, miljgvennlege eller
dyrevennlege og/eller regionalt og lokalt produs®et vert vidare hevda at dette synet vil
vise seg gjennom at vi vil oppleve & fa region&reimrader der produksjon av kvalitetsvarer
oppstar. Ifglgje Parrot, et al. (2002) er det blaat-europeiske forbrukarar eit krav & ha
tilgang til informasjon om prosessen bak produlfta- dyrking og fangst, til det hamnar i
marknaden. Kunnskap om produkta sin bakgrunn dmtiing til ein bestemt region, vil

ifalgje forfattarane skape tryggleik blant forbrudae.

2.3.2 Regionale szertrekk — bade i Nord- og Sar-Euro  pa

Teorien om "the alternative geography of food” wakn omgrepet “Less favoured areas”
(LFAs) (Parrot, et al., 2002). Ifglgje Parrot, ét @002) er dette perifere regionar som pa
mange omrader ikkje klarer 4 tilpasse seg produkgjonvensjonar i det moderne samfunnet,
eller skape ngdvendig kostnadseffektivitet og pkiternativet for desse regionane vil ifglgje
teorien vere & fokusere péa kvalitet og regionalgrelk, gjennom a ta utgangspunkt i det

lokale produksjonssystemet. Grunna manglande eVré halde tritt med utviklinga, har
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LFAs, ifglgje Parrot, et al. (2002), klart & ta @gvd nettopp regionale saertrekk, kultur og
tradisjonar. Dgme pa slik satsing er at ein i desseda i stgrre grad finn smaskala jordbruk,
der ein held fram med tradisjonelle metoder. kgl tii manglande evne til & delta i det
moderne produksjonssystemet, vil denne satsindgjefdParrot, et al. (2002) lede aktgrar
lokalisert i LFAs til alternativ matproduksjon ogrogluksjon av kvalitetsvarer til
nisiemarknader. Det vert vidare hevda at tankegang® lokalt og regionalt forankra
matvarer kan vere ein viktig veg & ga for & opptvkling i rurale omrader i Nord-Europa.
Med desse argumenta som grunnlag, ser ein igjestetaer vanskeleg a trekkje ei enkel

todeling av den europeiske matkulturen.

Sjglv om delinga er meir nyansert enn eit klartioeglt skilje mellom nord og sar, viser
Parrot, et al. (2002) til at land i Sgr-Europa leange tradisjonar i produksjon av matvarer
som er regionalt forankra og med regionale saerirBldk viser og til at konsumentar i sar
faretrekk nettopp slike matvarer. Men som det l@atevargumentert for tidlegare i kapitlet,
vil konvensjonar og marknadskrav endre seg over Rdrrot, et al. (2002) meiner at
nordeuropeiske konsumentar er meir og meir opnadgionale og tradisjonelle matvarer,

som av dei vert sett pa som eksklusive varer.

2.3.3 Interne skilnader i eit land

Storper (1997) trekk fram at det kan vere intekilmader i eit land ved & vise til at ein region
er prega av materielle strukturar, aktgrar ogtinsjipnar. Opphopinga av desse strukturane og
trekk ved aktgrane vert aldri lik fra region tigiren. Difor vil ein region framsta som annleis
enn naboregionen, som har sine eigne strukturarstigusjonar. Desse skilnadane er skapt av

gkonomiske investeringer i kultur og tradisjon kwart omrade.

Ein kan 0g i denne samanheng trekkje fram Crevo@iehan sin forklaring av territorium.
Ifaglgje Crevoisier (2004) har vi ulike territoriurepm over tid vert danna og forma av aktgrar
og deira forhold til kvarandre, samt det fysiskdjmeit. Dette farer til at kvart territorium
utviklar seg til & ha unike saerpreg. Crevoisiero@0trekkjer fram bruken av teknologi og
produksjon, ulike mater & organisere seg pa fanmgsmessig og at ulike investeringar samlar
seg opp - der ein far regionale skilnader som tasuPa same mate vil bade tradisjon og

produksjon av mat vere ulikt fordelt innad i enda(Crevoisier, 2004).
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Ein kan og sja at Spania karakteriserast av het@m{iskemarknader, basert mellom anna pa
skilnader i synet pa kvalitetsfaktorar for saltfisly ulike tradisjonar i saltfiskproduksjon
(Lindkvist, et al., 2008).

2.4 Merkevarebygging

Merker vert av Aaker (1991) definert sdi@ namn, et tegn, et symbol, en design eller en
kombinasjon av disse, som benyttes (1) for & ifieetéde varer og tjenester som tilbys av en
bedrift eller av en gruppe bedrifter, og for (2d#ferensieredem fra varer og tjenester som
leveres av andre{Aaker, 1991: 7, i lversen, 2004: 11).

Merkevarebygging vil i avhandlinga bade verte refetil som bygging av eit merke for norsk
saltfisk og som merkebygging. Teori om merkevarefoyg vil verte brukt for & svare pa
underproblemstilling 2:Kva rolle vil uformelle spanske konvensjonar sgelebygging av

norsk saltfisk som merkevare i Spania?

Med utgangspunkt i figur 2.2 vil eg hevde at detpenduksjonsleddet i Noreg som tek
initiativ til & setje i gang prosessen med a bygijenerke av norsk saltfisk. Ei merkevare vil
vere ein produsent sin presentasjon av seg sjgbn den som gnskjer & lykkast i ein
konkurranseutsett marknad ma byggje ei merkevarefsm gjenklang i konvensjonane som
er forankra i marknaden. Teori om bygging av mesike@erte nytta i analysen av potensialet
for ei merkevare av norsk saltfisk i kapittel 8.

2.4.1 Kvifor merkebygging?

Mange grunnar spelar inn pa kvifor det er viktigy@gje opp eit merke, men hovedpoenget
er & fa etablert ei forbrukergruppe som er lojate merket (Iversen 2004). Merkelojalitet kan
vere ei ubevisst eller bevisst handling fra fortame. Ifglgje Iversen (2004: 12) kan dette
vere ubevisst handling gjennom at det har vort@eirinkjap, eller bevisst ved at forbrukaren

til demes meiner at konkurrerande merker har foledkvalitet.

Sinding (2004: 28) framhev at ein viktig del av ggesen ved bygging av eit merke er a
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bestemme seg for kva malgruppe merkevara skalama it (Sinding, 2004). Sinding (2004:
93) meiner at merkevarebygging er med dette diskanng, og at ein ikkje er realistisk viss

ein gnskjer a skape ei merkevare som famnar atenpielle kjgparar i marknaden.

Aaker (1991) sin definisjon understrekar to viktimgrep i prosessen mot & byggje opp eit
merke; identifisering og differensiering. For atneerkevare skal kunne kallast idenfiserbart,
ma kundar kjenne att merket og vite kva vare dar $or (lversen 2004: 11). Innan
merkevarebygging er det 0g viktig at kundar skapeke assosiasjonar til merket, noko som
er med pa a styrke det i konkurransen med andrkewvarer. Merkedifferensiering er viktig
fordi vi i dag har fleire og fleire like produkt if®ling, 2004: 27). Ved & framheve produktet
sitt opphav og kjelde til forbrukarar, er merketdngd a sikre produsent og kjgpar mot
konkurrentar som gnskjer eller prgver a kopieralpktet merket representerer (Hem 2004:
41-42). Iversen (2004) meiner at det er farst ettezit merkenamn er kjent i marknaden og
forbrukarar veit kva produkttype det representesirein kan sette i gang med neste del av
prosessen i merkevarebygging. Det er no, ifglggrden (2004), det rette tidspunktet for &
vidareutvikle merket sittilnage”, der ein har som mal a skape assosiasjonar khytett

bestemte merket.

Innanfor teori om merkevarebygging vert det skilellmm to retningar; bygging av
produktmerker og bygging av firmamerker (lverse®40 | profilering av produkt er det
forbrukarar og kundar som er viktige. Bygging awfamerker set pa den andre sida lys pa
ulike typar av interessentar, og fokuserar pa Haiteaet, og ikkje berre produktet (Iversen
2004: 18).

2.4.2 Merkevarebygging og konvensjonar om produktkv alitet

For ei bedrift ligg det store verdiar i & byggjepopit marknadsdominerande merke.
Forbrukarar vil gjere ei total kvalitetsvurering a¥ merke far og etter det er prgvd ut (Hem
2004). Kva som vert sett pA som bra kvalitet, en swlegare nemnt styrt av uformelle
konvensjonar som bestar av meiningsstrukturar samvariere fra samfunn til samfunn, og
fra individ til individ (Lindvist og Sanchez, 20Q8Ein uformell konvensjon knytt til eit
produkt av saltfisk kan til demes vere "dess ketaaltfisken er, dess betre kvalitet er det pa
fiskekjotet”. Som eit eksempel pa kvalitetsvurdgansi rolle i merkevarebygging trekkje
Hem (2004: 51) fram eit resultatet fra ein amergtanndersgkelse (PIMS — Profit Impact of
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Market Strategy), der forskarane kom fram tildgn viktigste enkeltfaktoren som pavirker en
bedrifts resultat, er kvaliteten pa bedriftens pukti forhold til konkurrentene. Oppfattet
kvalitet pavirker markedsandelene, gker prisen, r gkennsomheten og w@ker ikkje

kostnadene”.

Nar ei bedrift planlegg merkevarebygging for eibgukt, er det viktig & ha kunnskap om
marknaden merket skal introduserast i, for & kunifglle forbrukarane sine krav om
merkekvalitet. Hem (2004: 51) viser til ulike makerkeeigarar ma setje seg for & klare &
skape hggast mogeleg oppfatta merkekvalitet, deveinala er atbedriftens oppfatning av
merkets kvalitet ma samsvare med forbrukerens tgpfpav merkets kvalitet'Viss ikkje
det er samsvar, er det lite truleg at merket viine konkurransen om forbrukararne i

marknaden.

2.4.3 Merkekonsept og strategi

| prosessen der ein skal byggje opp eit merke érviktig & velje merkekonsept. Dette
merkekonseptet fungerer som ei "ramme” som falgjerket "fra vogge til grav” (lversen
2004). Utforminga av merkekonseptet skal vere rejpresentasjon av forbrukarane sitt
behov, og ifalgje Michelsen og Hem (2004: 89) miaf@ietak vise omsyn til selskapet sin
misjon, ressursar, image, produksjonskapasitet roguiktutval. Det ma og verte utfart ei
analyse av marknaden merkevara skal introdusera&dBasert pa analyser velges de
assosiasjoner som man pa lang sikt gnsker & sgoke merkeverdier. Disse assosiasjonene

ma representere en merkeverdi for eksisterendeengtitlige produkter(lversen, 2004: 22).

| ein utviklingsprosess for bygging av ei merkevar ein ikkje berre vere i takt med notidas
trendar i marknaden (Selnes, 2004). Ifglgje Se(@684: 69) er det 0g viktig a inkludere at
bade konsumentar sine krav til ei merkevare ogatppfgar av konkurrerande merkevarer vil

endre seg over tid.

2.4.4 Assosiasjonar og differensiering

Ved & promotere eit merke sitt opphav, vil det eeskapt assosiasjonar som kan utnyttast
kommersielt (Ilversen, 2004: 16). Merker med stemksosiasjonar til ein bestemt nasjon,

region eller stad har, ifalgje Iversen (2004), fiewlelen at det er vanskeleg for konkurrentar
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a kopiere, og vil difor ha eit stort potensial foverte ettertrakta i marknadetPa samme

mate som for merkebygging generelt er det to prienfemmal med & benytte nasjonalt eller
regionalt opphav som symbolisme i merkebygging.edetformalet er a identifisere varenes
opprinnelse for & sikre "sporbarhet”. Det andre foélet er & differensiere varene ved a

tilfgre de noen saeregne, lokale kvalitet@wersen, 2004: 22).

Det er viktig at konsumentane far positive og undssosiasjonar til merket, sidan desse
spelar inn pa om det vil fA suksess i marknadeer ékkje (Ilversen, 2004). Dette er og

faktorar som er med pa differensiere merket frékkorerande merker i marknaden.

2.5 Teoretisk bakgrunn og saltfiskindustrien sin pr oduksjonskjede

Det har i dei farre delkapitla vorte presentert désoretiske bakgrunnen for
masteravhandlinga. Desse fire teoretiske retningéniedenne delen av kapitlet vert sett i
samanheng med den norske saltfiskindustrien sidutponskjede.
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Figur 2.2 knyt masteravhandlinga sin teoretiskegbahn opp mot saltfiskindustrien sin
produksjonskjede — fra fangst av rastoff til salsaltfiskprodukt i den spanske marknaden.
Produksjonskjeda er utforma med utgangspunkt i Lsideramstilling av saltfiskindustrien
sin produksjonskjede (Lode, 2008), og vist i figut.

Ut fra karaktertrekk ved kjeda er marknadskonverejplokale konvensjonar og industrielle
konvensjonar knytt til dei ulike delane i den nadsaltfiskindustrien sin produksjonskjede
(f. figur 2.2). Marknaden vert styrt av marknadsiensjonar, der kjgparane vurderer
saltfiskprodukt ut fra faktorar som kvalitet og $r{Lindkvist og Sanchez, 2008: 345).
Kapittel 5, "Empiriske funn frd Galicia og Madrid”, viser at ein ny kategori av

marknadskonvensjonar kan vere relevant a trekkjehir. Helsekonvensjonar har betydning

konvensjonar



nar konsumentar vel matprodukt ut fra paverknad&rhgsa. Industrielle konvensjonar er
knytt til produksjonsledda til saltfiskindustrieda dette er industrielle praksisar som siktar
mot  effektiv drift og inntening, og er styrt av eitfastsett lovverk
(sivilsamfunnskonvensjonane) (Lindkvist og Sancheéx)08: 345). | det spanske
produksjonsleddet er 0g marknadskonvensjonar frakmadsleddet forankra. | tillegg
vurderer det spanske produksjonsleddet sjglv, eptéverknad fra konsumentar og

distributgrar i marknaden, produkt fra produseniamard ut fra kvalitet og pris.

Lokale konvensjonar har eg valt & knyte til beggedpksjonsledda i verdikjeda, samt
fangstleddet (jf. figur 2.2), pa grunn av at aktdrlvar del er forankra i eit omrade, og vert

paverka av lokale tradisjonar og produksjonsmetoder

| tillegg til konvensjonane som har vorte kopladdi ulike delane av kjeda vist i figur 2.2,

arbeidar produksjonskjeda innanfor ein kontekstsidisamfunns-, opinions- og @kologiske
konvensjonar som direkte eller indirekte paverkhr ledd i kjeda. Desse tre kategoriane av
konvensjonar kan av denne grunn verte kalla kotkeksensjonar. @kologiske konvensjonar
sin paverking kan skje gjennom at fiskarar driv nietekraftig fangst, og konsumentar
anskjer gkologiske matvarer. Sivilsamfunnskonvemajgaverkar kjeda gjennom & sla fast
det legale rammeverket for aktgrane i kvart leddtt®kan vere i form av fiskekvoter, lov

mot bruk av kjemikaliar i saltfisk, og kva produdét er lov til & selje i marknaden. Den tredje
gruppa av konvensjonar er opinionskonvensjonar, skan paverke dei ulike

produksjonsledda ved at til demes konsumentar knaalen vel & ikkje kjgpe eit bestemt

merke, noko som igjen far konsekvensar vertikaftawer til dei andre delane av kjeda.

Desse kategoriane av konvensjonar spelar ei vikdige for kva utgangspunkt norske
saltfiskprodusentar har for & utarbeide ei merke¥ar norsk saltfisk, samt kva marknadskrav
som ma falgjast i denne prosessen. Som figur Z&ryvima det difor vere dialog mellom
produksjonsledd og marknad. Dette er viktig fopratduksjonsleddet skal ha kjennskap til dei
konvensjonar som er forankra i marknaden, samt jaankkap til kva av dei lokale og
industrielle konvensjonane, forankra i det norskedpksjonsleddet, som kan vidarefgrast til

marknaden merkevara skal introduserast i.

| tillegg til forankring av konvensjonar i kjedar det markert ei regional grense mellom
produksjonsleddet i Noreg og Spania i figur 2.2&arise til dei regionale skilnadene mellom

Nord- og Sgr-Europa. Produksjonskjeda er forankwaulike regionar. Som figuren viser, er

25



fangst og produksjon lokalisert i Noreg, medanspetnske produksjonsleddet og marknaden
produkta eksporterast til, er lokalisert i SparBgalv om ulike ledd er geografisk spreidd,
utgjer dei til saman ei fullstendig produksjonsigedAktgrar i dei ulike delane av
produksjonskjeda opererer ut fra felles formelleufgymelle konvensjonar som er forankra i

nasjonale, regionale og lokale tradisjonar.

Feltarbeidet i Galicia og Madrid fokuserte pa ufeti® konvensjonar i marknadsleddet til den
norske saltfiskindustrien sin produksjonskjedefigur 2.2). Men innsamla data omhandlar
0g krav og meiningar mine informantar har til prksjon og fangst (jf. kapittel E=mpiriske

funn fra Galicia og Madrid).
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3. Metode og eiga forsking

Gjennom a studere geografi, og a delta pa feltkuegi av Det geografiske instituttet ved
Universitetet i Bergen (UiB), bade innanfor retrding natur-, miljg- og samfunnsgeografi,
har eg fra farste semesteret som geografistuddmrizve meg som forskar. Eg har innhenta
eigne data og drege konklusjonar ut fra informassjomitt eige arbeid har gjeve meg. Desse
unike studieerfaringane har danna ei forstaing orbak eit kvart forskingsarbeid, spelar

metode ei ngkkelrolle for kva data forskaren sitimmter avslutta feltarbeid.

| dette kapitlet skal eg legge fram kva metodiskkiing eg valte & bruke for a kunne
giennomfagre mitt feltarbeid. Det vert sett neeraéedpi valte metodiske reiskapa, og deira
fordelar og ulemper. Opphaldet i Spania og utfgravginnsamling av data, i tillegg til
perspektiv pa eige arbeid, vil det verte fokusartyot slutten av kapitlet.

3.1 Forskar sin bakgrunn

Nar ein skal velje tema for masteroppgava, spéléedgare erfaringar ei viktig rolle for kva

retning ein vel. Bakgrunn og erfaringar er og madafarge konklusjonane som vert trekt av
forskaren. Dette vil eg diskutere neerare seinaraetodekapitlet, der ein kan lese om
feilkjelder og oppgava si vitskapelege validitetrejabilitet, der eg med andre ord vil sja pa

kor relevant og paliteleg mine innhenta data edl@di, 2002).

Min bakgrunn som forskar har paverka mitt val amnde Sjglv om eg har vakse opp i
fiskerikommunen Vagsgy, vart det fyrst etter gefighadiet eg fekk auga opp for kor viktig

fiskerinaeringa har vore for utviklinga av mi eigairhkommune og andre kystkommuner i
Noreg. Etter fullfert bachelorgrad 1 Kultur- og dsamnsvitenskap ved det

samfunnsvitenskapelege fakultet ved Universite@¢rigen (UiB), har eg tileigna meg bade
kunnskap og erfaringar som har vore gode og ngdyeridta med seq i dei vidare studiene
pa masterniva. Kurset som har hatt starst paverpdacal av tema til masteravhandlinga er
Regionalgeografisk feltkurs siste ar i bachelorgradnin. Her fekk eg oppleve eksotiske

Magergya i Nordkapp kommune. Eg og medstudent dSigtmheim valte saman & skrive
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feltkursrapportent‘Saltfiskprodusentar og rastofftigang pa MagergyaGjennom intervju
med bade saltfiskprodusentar og fiskarar fekk egqinkkap om industrien. Denne
kunneskapen har vore nyttig for meg i arbeidet nmedsteravhandlinga‘Spanske

konvensjonar og bygging av merkevare for norsKisklt

3.2 Kvalitativ og kvantitativ metode

Metode er ngkkelverktyet til forskaren nar infosjua skal samlast inn, det vere seg data fra
handel med fisk eller uformelle marknadskonvengjokaytt til kjgp av saltfisk i
Spanid.Den type informasjon som vi samler inn kalles ggifor data (flertal av den latinske
formen datum som betyr det som er gitt) eller faktanorsket flertallsform av det latinske
ordet factum som har betydningen kjensgjerninggelighet), og de innsamlede data kalles
empiri (av gresk empeira av peira som betyr forgpkye)” (Halvorsen, 1987: 15Metoden

er det verktyet forskaren brukar for @ kunne saimte data om sosiale og gkonomiske
prosessar, bade i notid og fortid (Winchester, 20@in kan, ifglgje Winchester (2005), 0g
bruke metode for & gje skildringar av og forstarumatur- og menneskeskapte miljg, og

korleis ulike individ opplev fenomen.

Som geografi, kan metode 0g verte delt inn i utdimingar; kvalitativ og kvantitativ. Medan
den kvantitative metoden tek fgre seg data som odiaa tall, gnskjer den kvalitative
retninga fyrst og fremst & forsta og forklare indiwelle opplevingar, og fa innblikk i sosiale
strukturar  (Winchester, 2005)Qualitativ geographical research tends to emphasis
multiple meanings and interpretations rather thaeldng to impose any one ‘dominant’ or
‘correct’ interpretation“ (Whinchester, 2005: 6)Det er nettopp mine informantar sine
individuelle oppfatningar og meiningar om saltfistf gnskjer a forske pa, for & kunne svare
pa hovudproblemstillinga om kva uformelle konvensjosom spelar inn pa kjgparane sine
val av saltfisk. Eg har med dette ikkje som mainaéd eit fasitsvar, men gnskjer & avdekke

mine informantar sine uformelle konvensjonar knyitaltfisk.

For ein samfunnsforskar som brukar kvalitativ meted det den enkelte informant sine
meiningar og oppfatningar av fenomenet ein studesem er viktige (Winchester, 2005).

Som sitatet overfor av Winchester (2005) viser Wdtje denne metoden brukt for & sgke
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etter absolutte sanningar eller rett og galt. j@lyinchester (2005) opererer ikkje forskaren i
kvalitativ forsking med ein fasit, men gnskjer aighupet pa dei individuelle tolkingane og
oppfatningane av rgynda. Med grunnlag i dette floidtckan ein pasta at det ikkje finnast feil
svar. Ein tillet ulike forklaringar eller tolkingatfglgje Winchester (2005: 6) kan bruk av
kvalitativ metode gje individ, som vanlegvis kareskkkje vert hgyrt, mogelegheit til a

uttrykke sine meiningar.

Som forskingsmetode opererer kvalitativ forskirtgpvudsak med munnlege utsegn, tekst og
observasjon (Winchester, 2005: 7). Metoden eg tbkuk var bade munnleg og skrifteleg.
Denne kombinasjonen gjorde det mogeleg a fa eit gowlikk i informantane sine eigne
opplevingar og erfaringar. For prosjekt&panske konvensjonar og bygging av merke for
norsk saltfisk” var denne metoden viktig a bruke, da eg er inser¢s informantane sine

personlege oppfatningar av saltfisk som mat, ogyeediane dei bygg sine konvensjonar pa.

Kvalitative og kvantitative metoder er to retningam ofte vert sett opp mot kvarandre, der
den kvalitative metoden mellom anna vert skildrensa idealistisk retning, i motsetnad til
kvantitativ metode som tek fare seg data som ebandl(Winchester, 2005). Grunna nettopp
fokuset pa det malbare, vert det argumentert fokvantitativ metode er objektiv. Ifalgje
Winchester (2005: 11) har det vorte argumentert detne pastanden pa grunnlag av at
forskaren ikkje er objektiv nar forskingsspgrsmglkmnklusjonar vert utforma, sjglv om det
er basert pa data samla inn med kvantitativ metbdag er det, ifglgje Winchester (2005),
meir vanleg for forskarar @ kombinere desse to diske retningane. Kvalitativ og
kvantitativ metode vert ikkje lenger sett pa sonstierke motpoler, der forskar ma velje eine
metoden framfor den andréfhis triangulation of methods and use of multiphethods are
sometimes deemed to offer cross-checking of rasykgpproaching a problem from different

angels and using different techniqug8Vinchester, 2005: 11).

3.2.1 Intervjumetoder

| kvalitativ forskingsmetode er intervju der fors&a er ansikt-til-ansikt med informanten ein
godt brukt metode for & samle inn data. Intervjut v Dunn (2005: 79) skildra som ein
situasjon der intervjuar har som faremal & fa tmfdrmasjon og meiningar fra ein eller fleire

informantar.
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Ein kan skilje mellom tre hovudformer for intervjstrukturerte, ikkje-strukturerte og semi-

strukturerte intervju. Ved bruk av strukturerteeivju spgr forskaren informantar spgrsmal i
ei bestemt rekkefglgje (Dunn, 2005: 80). Intervjumsikkje er strukturert vert, ifglgje Dunn

(2005: 88), brukt nar forskaren gnskjer & hgyrerinfintar sine eigne personlege historier.
Her falgjer ein ikkje eit bestemt sett med spgrsmglgrunna fokuset pa det personlege vert
kvart intervju spesielt. Den tredje formen for ivja har trekk fra begge dei nemte metodane.
| semi-strukturerte intervju vert det, ifglgje Durf@005: 88), fokusert pa dei tema som
forskaren ser pa som viktige for & kunne svare qgékingsspgrsmal. P& grunn av denne
intervjumetoden sin bruk av nettopp fleksible oq®spgrsmal, er det, som Dunn (2008)
vidare skriv, viktig at forskaren under intervjugjer for at informanten ikkje "sporar av” og

held seg innanfor det tema intervjuet omhandlar.

Forskarar kan velje a gjere lydopptak av intervissvinformantar samtykker. Ved bruk av
lydopptakar far forskaren mogelegheit til i etteérdi hgyre igjiennom opptaket og transkribere
ord for ord kva informanten sa. Pa denne matenekarsikre at verdifull informasjon ikkje
gar tapt grunna at det ikkje var tid til & notersler sjglve intervjuet, og feiltolkingar av svar
kan verte unngatt ved at det er mogeleg a hgyrangja intervjuet fleire gonger.
Transkribering fra opptak av intervju kan vere &itkrevjande prosess. Eit intervju pa om lag

ein time, ma ein rekne med a matte bruke fire tipéad transkribere (Dunn, 2005: 79).

3.2.2 Sparjeskjema

Bruk av spgrjeskjema er ein vanleg metode i baddititivt og kvantitativt forskingsarbeid,
og er eit nyttig verkty i arbeidet med & samle data om mennesker, sosiale interaksjonar og
meiningar (McGuirk og O’Neill, 2005: 147). Intewjder ein brukar spgrjeskjema kan
utfgrast ansikt til ansikt, over telefon, ellerséhding via e-post eller post. For kvalitativ
forsking vil det vere mest gunstig a utfare intaavansikt til ansikt, da ein far mogelegheit til
a komme med oppfglgjingssparsmal, samt observearenifiget informanten er i (McGuirk
og O'Neill, 2005: 157). | sparjeskiema kan forskareelie & bruke opne og lukka
spgrsmalsformer. Ein av fordelane med opne spgrsmiblgje Halvorsen (1987: 87), at det
skaper rom for at ein vanleg samtale kan oppstéomebrskaren og informanten, og det kan
pa grunn av dette verte oppdaga eventuell uvitekhiay forskingstema under intervju.
Lukka spgrsmal har pa si side fordelar som at digtteare for forskaren & kode innhenta svar,

samt samanlikne svara til informantane ein harvja (Halvorsen, 1987: 87).
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3.3 Validitet og reliabilitet

Ein viktig del av forskingsprosessen er diskusjondinnsamla data sin validitet (relevans)
for forskingsspegrsmala (Halvorsen, 1987). Halvor2987) papeikar at det er ikkje
mogeleg a male kor stor validitet empirien har,deg difor er viktig at forskaren kan statte
opp sine empiriske funn og komme med gode argurieerglutningar som vert trekt ut fra
innsamla data. | ein forskingsprosess ma og forgkatere kor stor reliabilitet (palitelegskap)
forskingsarbeidet og empirien har. Dette kan e@megjed & samanlikne data fra eiga forsking
med anna forsking som omhandlar same tema elleadwhrViss det er store avvik mellom
dei uavhengige resultata, vil det ifglgje Halvor§#887), ha ein lav reliabilitet. For a kunne
sla fast at validiteten til arbeidet er hag, madl@biliteten vere hgg (Hellevik, 2002).

Sidan forskaren sitt arbeid faregar pa to ulikenptappstar det som Hellevik (2002) refererer
til som validitetsproblemet. Nar det vert utarbeigidbblemstilling og tolking av innsamla
data, er forskaren ifglgje Hellevik (2002) pa tptanet. Medan innsamling og handsaming av
data faregar pa det som vert kalla empiriplanet. Kae vere utfordrande, men ikkje mindre
viktig & fa eit samsvar mellom desse to plana.&edrt kalla validitetsproblemet, og lgysast
ved & sgrgje for & samle inn data pa empiriplaoet er relevante for problemstillinga pa
teoriplanet (Halvorsen, 1987: 40). Sett i samanhengd mitt forskingsarbeid, har
problemstillingar vorte utforma basert pad kunnskap norsk saltfisk sin posisjon i den
spanske marknaden. For & kunne tolke innsamla Hataeg i tillegg til denne kunnskapen
nytta konvensjonsteori og teori om merkevarebyggingegionale skilnader og
produksjonskjeder (jf. kapittel 2nnfgring i teori” ). Mitt forskingsarbeid sitt empiriplan er
Galicia og Madrid, der eg har intervjua mine 37omfiantar. | delkapittel 3.3Perspektiver
pa eige arbeid og mogelege feilkjeldevi| eg diskutere mitt forskingsarbeid sin validitey

reliabilitet.

3.4 Feltarbeid i Spania

| slutten av august 2009 reiste eg og medstudeitd Bantana saman til Spania for a sette i
gang med kvart vart feltarbeid. Sidan eg skulleregjbalve studiet i same omrade som
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Santana, valte vi a reise i lag og dele bustadtidandet var aktuelt. Dette gjorde feltarbeidet
bade meir sosialt og gkonomisk gunstig for oss begg

| denne delen av kapitlet vil eg presentere forgkieg gjennomfarte i fem veker pa spansk
jord. Her vil mellom anna val av feltomradet oganthg av arbeidet verte gatt naerare inn pa.
Det vil 0g vere viktig & vise til mogelege feilkjidr i oppgava, og til mitt arbeid etter retur fra

Spania.

3.4.1 Val av feltomrada

Grunna avhandlinga sin storleik og tid avsett eitdrbeid, ville det vore vanskeleg og lite
realistisk & sette seg som mal & gjere ufare &irbeid som “dekka” heile Spania. For a
kunne sj& om det var likskapar eller skilnader orallregionar, ville eg heller ikkje gjere

feltarbeid i berre ein region. Eg @nskte difor Eugere pa to regionar. Antal regionar kunne
ikkje etter mine utrekningar vore stgrre, grunnangeh pa tid og gkonomiske midlar.

Valet falt pa Galicia. Regionen som ligg nordves$gania har gjennom ei arrekkje vore
destinasjon for samfunnsgeografiske studentar fBd Dette er difor eit omrade Geografisk
institutt ved UiB har gode kontakter og kjennskapGjennom farelesningar ved professor
Knut Bjarn Lindkvist, har eg fatt eit innblikk i gionen. Galicia er og lokaliseringsstad for
den spanske saltfiskorganisasjonen Anfabasa, emestor fiskeriregion i spansk samanheng.

Grunna desse forholda og godt fagleg nettverkfdiryalet pa Galicia.

Det andre feltomradet vart hovudstaden i SpaniajrdaEksportutvalet for fisk, som er ein
sentral konsortiedeltakar i saltfiskprosjektéfhe Spanish salt fish market and the
opportunities for the Norwegians’er blant dei som har kontor i Spania sin hovudista
motsetnad til Galicia, er Madrid ein innlandsregi@y i arbeidet med a sja pa likskapar og
skilnader i uformelle konvensjonarmellom to regiQrs@ig eg pa denne geografiske skilnaden
som interessant. Vil informantane fra fiskerireginrGalicia ha andre preferansar med tanke
pa saltfisk enn konsumentar i innlandsregionen M&dDette er eit av spagrsmala eg vil prave

a svare pa seinare i denne avhandlinga.
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3.4.2 Informantar

Oppgavas forskingsspgrsmal omfattar uformelle knsjamar. Dette fokus vil seie at eg ikkje
gnskte a studere formelle konvensjonar som pavedav saltfiskprodukt i marknaden, som
tl dgmes kva som er lov & selie pa restaurantar figkeutsal, ut fra
sivilsamfunnskonvensjonar (civic conventions). Ba@alicia og Madrid gnskte eg &8 komme
ned pa konsumentniva og undersgkje dei verdiansuknantane byggje sine kjgp pa. Difor
var det viktig & sparje nettopp forbrukarar av fisdt om kva dei ser pa som viktige
kvalitetstrekk ved saltfiskprodukt. | tillegg sag det 0g som interessant a sja pa leddet over
konsumentane, nemleg innkjgparane og seljaranealtfisls. Denne informantgruppa kan
skildrast som bindeleddet mellom spanske produsergakonsumentar, og dei sit med
kunnskap om kva kundane nettopp vil ha. Dette gag o informantgrupper; konsumentar
og innkjgpar/seljar (distribusjonsleddet). Sistneamigruppe, distribusjonsleddet, vert 0g
referert til som distributarar undervegs i avhamghi, og her inngar restaurantar,
supermarknader og fiskeutsal ved marknader sonmsad#iskprodukt. Tabell 3.1 gjev ei
oversikt over informantane, delt inn i regioneni@alog Spania sin hovudstad, Madrid, samt
antal lydopptak av intervju. Det vil i kapittel 3.”"Mine informantar”, verte gjeve ein
grundigare presentasjon av informantane. Kritefoet konsumentane var at dei skal ha
konsumert saltfisk i lapet av det siste aret. @ihan fekk eg gijennomfart 37 intervju i Galicia

og Madrid, der tre vart gjort utan hjelp fra tollugna informantane kunne snakke engelsk.

Tabell 3.1: Oversikt over informantar og antal opptak av intervju.

Galicia: Madrid:
Antal Antal Antal Antal
Informantar fra: intervju: lydopptak: nformantar fra: intervju: lydopptak:
Restaurantar 5 4 | Restaurantar 2 2
Supermarknader 3 1| Supermarknader 2 2
Fiskeutsal 2 1| Fiskeutsal 2 2
Kiosk 1 1
Konsumentar 10 0 | Konsumentar 10 0
Antal intervju: 20 6 | Antal intervju: 17 7
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3.4.3 Utfgring av feltarbeidet

For avreise vart det ikkje gjort avtaler med akw@hformantar verken i konsument- eller
distribusjonsgruppa. Det var vanskeleg a gjerertbaid, grunna mellom anna sprakbarriere.
Etter eit lengre opphald i Mellom-Amerika, med mevkurs i spansk, sit eg med ei viss
forstaing av det spanske sprak, men ikkje nok fuéne ringe til aktuelle informantar og
avtale intervju. For & kunne gjennomfare feltarbeicar eg difor avhengig av tolk. | Galicia
fekk Leila Santana og eg nytte av nettverket tiBUVi vart sett i kontakt med to lokale
personar, som begge har budd ei periode i engkskialand. Deira ferdigheitar innanfor det

engelske sprak var difor truleg over giennomsnftiespanjolar flest.

Tolkane si lokale tilknyting til Galicia var til st hjelp for mitt prosjekt. Dei visste kva
restaurantar og andre fiskeutsal som distribuesdifisk. Kjennskap til lokalkultur og
menneskjer gjorde det og lett for dei & komme ithkhmed potensielle informantar. Eg
hadde ingen faste avtaler, og stilte meg opp vesaweantar og fiskeutsal, og spurde
menneskjer som gjekk forbi om dei hadde anledrilreittkort intervju. Berre nokre fa av dei
spurde takka nei i Galicia. | Madrid opplevde eg sliem vanskelegare & komme i kontakt
med menneskjer & intervjue. Her vart det bruktreirsk tolk, som har vore i Spania i omlag
tre ar. At det tok lengre tid og opplevdes som kategare & fa intervju her, meiner eg har to
arsaker; bruk av norsk tolk og storby. | Galiciatweovudvekta av intervjua gjort i Santiago
de Compostela, ein by med omlag 90 000 innbyggjai ein mykje mindre by, tettstaden
Muros. Madrid er ein typisk storby, der menneskdidarta” og har mindre tid til & gjere
spontane intervju. Restaurantar og andre fisketisatle og fleire kundar, og mange meinte
at dei ikkje hadde tid til & verte intervjua. Intiera med konsumentar tok kring femten minutt,
medan intervjua med distribusjonsleddet kunne ta 30 minutt til over ein time.
Intervjuguiden til restaurantar, fiskehandlarar sigpermarknader var meir omfattande, og

intervjua vart difor lengre enn med konsumentane.

Pa grunn av at omlag halvparten av intervjua skujéeast med informantar som var innom
restaurant eller fiskeutsal (konsumentar), gnsité éorme intervjua sa lett som mogeleg for
bade meg og informantane. Eg valte difor & lagspatjeskjema, som og er intervjuguide, for
kvar informantgruppe. Ein mal var pa engelsk (vgdlé og 2) og ein pa spansk (vedlegg 3
og 4), slik at informantane lett kunne fglgje medhtervjuet. Intervjuguidane opna med

spgrsmal om namn, stilling, om distributgrar sedd#fisk og om konsumentar konsumerte
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saltfisk. Dei neste spgrsmala omhandla kvalitétktreform av mellom anna smak, bruk av
kiemikaliar, fangstmetode og opphavsland. Dettspersmal som er direkte retta mot temaet

for mitt prosjekt; uformelle konvensjonar knytt $altfisk.

For & kunne opne for oppfelgingsspgrsmal undernijtemed informantar, valte eg
semistrukturert metode, der ein har organisertea) freksible spgrsmal (Dunn, 2005: 88).
Mange av spgrsmala eg brukte under intervjua vaeoger informantane kunne svare fritt
kva dei meinte. Her var inga fasit. P4 nokre avspdla var det svaralternativ, men eg opna
0g her for djupare svar og oppfalgingssparsmal.rél@k spgrsmala med svaralternativ har
eg kvantifisert og sett inn i diagram. Det er \jki understreke at dette ikkje har vore eit
kvantitativt forskingsarbeid. Svara er heller ikkjeneraliserbare grunna at det ikkje er basert

pa eit representativt utval av informantar.

Sjelv om tolk gav meg fordelar som forskar, hadéé @y sine ulemper. Eg har etter min
fullfart bachelorgrad og arbeid i ei lokalavis, terkomfortabel i rolla som forskar og
intervjuar. Bruk av tolk skapte ein ny intervjusiijon, som eg ikkje hadde prgvd far. Det var
viktig under fgrste mgte med tolk & skape klar@ingslinjer for korleis intervjua skulle
giennomfgrast. Eg la mellom anna vekt pa at spdesskdille stillast slik dei var formulerte
pa spgrjeskjema, og viss informantar hadde spaisnngl skijemaet skulle det verte oversetta
til meg, forskar, for sa a verte forklart av melgtoik. Det var i tillegg viktig at svara vart
oversatt ord for ord, og ikkje at eg til slutt fekk samandrag av ei samtale mellom tolk og

informant.

3.4.4 Forskingseksperiment

For & finne ut kva som er grunnlaget for & byggjmerkevare av norsk saltfisk utfarte eg eit

forskingseksperiment.

Forskingsfunn gjort av Lindkvist, et al. (2006) pit®osa Segui og Martinez Alba (2009) i den
spanske marknaden synest & vise at norsk saltfiskite populeer blant spanske
saltfiskprodusentar. Med denne kunnskapen som tpgrmenskte eg & teste ut kva positive
assosiasjonar informantane likevel kunne ha tilskosaltfisk, og om dette kan vere
interessant a byggje vidare pa ved utvikling ameikevare for norsk saltfisk.
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Eg stilte eit spgrsmal til informantar fra distrfjonsleddet om kva dei meiner positivt
karakteriserer norsk saltfisk, der dei berre kurvedje mellom positive svaralternativ.
Konsumentar vart stilt eit liknande spgrsmal, memre velie mellom bade positive og
negative karakteristika av norsk saltfisk. Gruntfarminga av spgrsmala, var det klart at det
vile komme fram positive skildringar av norsk $§isk, da eg gjennom
spgrsmalsformuleringa leda svara til konsumentamenne retninga. Eg ser i ettertid at ein
slik fortolking kan vere problematisk. Men innsandi@a fra spgrsmala om norsk saltfisk vil
likevel, slik eg ser det, kunne gje eit innblikkva positive sider ved norske produkt som kan
vere gunstige & framheve ved ei eventuell byggingitinorsk merke. Resultatet vil verte
presentert i delkapittel 5.8Informantar sine meiningar om norsk saltfiskbg analysert i
delkapittel 8.3,”"Norsk saltfisk sin posisjon i den spanske saltfiaskknaden: Fordel eller

ulempe ved bygging av ei merkevare?”.

3.5 Perspektiv pa eige arbeid og mogelege feilkjeld er

Kvalitativ metode har vorte kritisert for subjekmne, der argument har vore at forskaren er
paverka av bakgrunn og erfaringar nar det vertrotfointervjuguide, problemstillingar og
konklusjon (Winchester, 2005). | eit samfunnsgefigkdorskingsarbeid kan det oppsta fleire
mogelege feilkjelder som er med pa & svekke oppyaitskapelege validitet og reliabilitet. |

dei neste avsnitta vil eg sja naerare pa mogelélygefder i eige forskingsarbeid.

Spogrjeskjiema eg utarbeidde for avreise til felta®era har teke utgangspunkt i
forskingsspgrsmala. Data som vart samla inn er rdikmytte direkte opp mot

forskingsspgrsmala, og har med dette hag relewatigi(et) for mi masteravhandling.

Ein av mine stgrste utfordringar i arbeidet medsamling av data var behovet for bruk av
tolk. Bruken av tolk ga meg som nemnt fordelar, rdehoppstod ein situasjon der den eine
tolken hadde teke pa seg rolla som forskar. Fat sg@plevde eg at det var ei gjensidig
forstaing for retningslinjene fra dei tre tolkang eytta meg av. Sett under eitt var det tre
vellykka samarbeid, der eg fekk samla inn verdifglrelevant data for prosjektet. Men sjglv
etter klare instruksar viste det seg etter detd§entervjuet med konsumentar, at den eine

tolken i Galicia hadde kome med informasjon krireg dine spgrsmalet, som kan ha leia dei
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aktuelle informantane sine svar. Feiltolkinga foékén si side vart det straks retta opp i, i
tillegg til at eg fekk informasjon om kva konsumenho hadde gjeve denne informasjonen
til.

Sjelv om tolken kan ha leia svara til desse fiferimantane, vil ikkje denne hendinga, etter
mi meining, ha svekka validiteten til innsamla datalken leia svaret pa eitt av dei i alt 15
spgrsmala pa intervjuguiden, til fire av til sanfPfhkonsumentar. Eg forsikra meg 6og om at
tolken ikkje hadde kome med tilleggsinformasjondeh gvrige spgrsmala utan & fa tillating
av meg. | tillegg er den informasjonen som kom fuamder det aktuelle spagrsmalet framleis
relevant for mine problemstillingar. | lys av dektan eg med tryggleik sla fast at denne

hendinga har ikkje svekka validiteten til data sgart samla inn.

Det var og eit spgrsmal i intervjuguiden som viseg a vere forvirrande. Nokre av

informantane har feiltolka spgrsmalet, og kome mear som ikkje kan brukast i samband
med det aktuelle temaet spgrsmalet hadde som heénisétyse. Dette vil derimot ikkje seie at
informasjonen som kom fram av dette spgrsmaleteikdsj av interesse nar empiri skal
analyserast. Bade feiltolking fra informantane idiespa eit spgrsmal og den ene tolken si
leiing av svar pa eit anna, har vorte teke omsynanalyse av data. Men informasjon som
har kome fram som eit resultat av desse hendingaframleis, slik eg ser det, verdifulle for

& kunne svare pa forskingsproblema.

Nokre av spgrsmala som vart stilt informantane lgjalirekte pa norsk saltfisk og
fangstmetode. | fyrste del av intervjuet vart bédeng prosjektet introdusert for informanten.
| denne introduksjonen kom det fram at eg var ¢ilent frA Noreg. Min bakgrunn som
norsk student kan ha paverka svara som omhandsk saltfisk. Det kan tenkast at i ein slik
intervjusituasjon, der ein er ansikt til ansikt,nkamformantar ha valt & ikkje komme med

kritikk mot norsk saltfisk.

| kvalitativ metode arbeider ein ofte med eit ikkgpresentativt utval av informantar
(Winchester, 2005). Dette har metoden, ifglgje Waster (2005), matte tale kritikk for,
grunna ein ikkje kan komme med klare konklusjonar &ndre mogelege situasjonar og
menneske. | mitt forskingsarbeid er det ikkje tekesyn til informantar sin alder, sosiale
klasse, kjgnn, eller andre liknande faktorar somlapinn om eg skulle ha arbeidd med eit

representativt utval. Pa tross av dette meiner teg@napirien som er samla inn under
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feltarbeidet i Galicia og Madrid er verdifull forkinne svare pa problemstillingane. Validitet
er avhengig av problemstillingar og teoretisk fdwamg (Hellevik, 2002). Mine data er

sannsynlegvis valide nok til & fa fram uformellenkensjonar knytta til saltfisk for mine

informantar. Men innsamla data fra Galicia og Mdd@n ikkje gje svar pa kor utbredt mine
informantar sine konvensjonar er blant befolkningpania. Sjglv om eg ikkje har arbeidd
med eit representativt utval av informantar, kansamla data likevel fa stette av tidlegare
forsking og gje innblikk i meiningsstrukturar, soigjen byggjer pa spanske uformelle

konvensjonar knytt til saltfiskpreferansar.

3.6 Tilbake til Bergen: Etterarbeidet

Under feltopphaldet byrja fyrste del av handsamiagaintervjudata. Allereie etter fyrste
intervju starta arbeidet med transkribering. Fda dettare tilgang til data og samstundes ga
giennom intervjua, er transkribering ein god framggmmate. Mesteparten av intervjua med
informantane i distribusjonsleddet vart teke oppmragn MP3-spelar. Difor var det 0g viktig
for meg & hgyre gjennom alle intervjua eg hadde rfédgelegheit til & gjere opptak av.
Grunngjevinga for at det ikkje vart gjort opptakden alle intervjua, var det eg vel & kalle eit
naturleg utval. Ikkje alle intervjua vart gjort ineslik kontekst som gjorde det mogeleg eller

lett & gjere opptak fra, grunna mellom anna stay.

Etter retur fra Spania var det fyrste pa dagsor@dralde framlegg for saltfiskgruppa ved
Institutt for Geografi ved UiB. Framlegget omhantdiopphaldet og nokre av dei empiriske
funna sett opp mot problemstillingane eg haddebetdd far eg reiste sgrover. Dette vart
fyrste steg pa vegen til & skape orden i all infasjonen eg hadde fatt tak i. Neste steg var a
transkribere dei resterande intervjua og fa seitt dgstem. Eg valte mellom anna a skape
orden ved a samle alle svara til kvart enkelt spétsfor so & dele bade spgrsmal og svar inn
i ulike tema, som til dgmes kvalitet, fangstmetopiés osb. Svara vart og merkte, slik at eg
visste kva region og informantgruppe dei tilhgyRette var til stor nytte nar eg seinare byrja

arbeidet med presentasjon av empiri og analyse.

Grunna nokre av spgrsmala og svara kunne kvamgfisevalte eg og & sette det som var

malbart inn i regnearkprogrammet Excel i Microgoffice, og lage diagram. Alle svara som
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eg organiserte ved bruk av Excel, vart derettet det i grupper. Kategorisering og
klassifisering av innsamla data er ein nyttig metodr forskar skal handsame data og skape
oversikt over empiriske funn. Svara til konsumeastag intervjua vart delt inn i tre grupper:
samla svar for konsumentar fra Galicia, samla fwakonsumentar fra Madrid og samla svar
for konsumentar fra begge regionane. Slik vart vayatil distribusjonsleddet kategorisert, i
tillegg til at eg 0g har samla svar pa spgrsmal samfelles for begge informantgruppene.
Dette gjorde det lettare a sja om det er forskjefformelle konvensjonar knytta til saltfisk

mellom regionane Galicia og Madrid, 0g mellom dé&aiinformantgruppene.

Under etterarbeidet med a fa orden i data, haddétegversikt og innblikk i korleis oppgava
ville verte strukturert, og eg kunne starte anaipgsprosessen. Dei fyrste analysane vart
igjen lagt fram for saltfiskgruppa i november, égrfekk nyttige tips og tilbakemeldingar for
det vidare arbeidet. Varsemesteret 2010 har vortet il & ferdigstille masteravhandlinga til

innlevering mai.
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4. Presentasjon av feltomrade

Den 26. august 2009 reiste eg til Spania for aretfgltarbeid i omrada Galicia, som ligg
nordvest i landet, og i hovudstaden Madrid (jf.ufigd.1). Under opphaldet hadde eg
hovudkvarter i byane Santiago de Compostela og M#drfigur 4.1).

| dette kapitlet vil det verte gjeve ei kort skiltly av desse to spanske regionane. Kapitlet vil

byrje med ei innfgring av saltfisken sin posisjoten spanske matkulturen, og vert avslutta

med presentasjon av mine informantar.
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Figur 4.1: Kart over Spania, delt inn etter regiona (av L. Josefsen).

4.1 Saltfisk - ein del av spansk matkultur

I likhet med Noreg har spanjolane lange tradisjdamytt til saltfisk. Det har funnest spansk
produksjon sidan far-romersk tid, og spanjolanekio@sentrert seg om produksjon av tunfisk
(Lindkvist, et al., 2006). Produkt laga av saltflskr vore eit billeg alternativ til fersk fisk, og

for moderne tider var salt eit viktig konserverimgddel.
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Kombinasjonen av Spania sitt tgrre klima og tilgadgsalt har skapt gode forhold for nettopp
salting og terking av fisk (Lindkvist, et al., 2004 tillegg til positive geografiske og
naturgitte faresetnadar, har og religion hatt imkwad pa saltfisken si rolle i den spanske
matkulturen.”Katolismens dominans med sin aksept av fisk tHaldet, gjorde sitt til at
saltfiskindustrien utviklet seg. Den sterke posisjpsom saltfisk tidligere hadde i det spanske
kostholdet kan saledes forklares ut fra bade rebgi og gkonomiske aspektékindkvist, et.

al., 2006: 12).

Saltfisk sin posisjon i den spanske matkulturen djart landet til ein gunstig marknad for
saltfiskprodusentar, i og utanfor dei spanske lgretessene (Lindkvist et. al., 2006). Etter at
landet vart medlem av EU i 1986 opplevde den sparfkerinaeringa kraftige kutt i
fiskekvotene. Desse endringane har, ifglgje Lingkwet al. (2006) gjort Spania til ein viktig
marknad for europeiske saltfiskeksportgrar. Kutt@skekvotene har fort til eit voksande
importbehov, og ein har fatt fleire aktgrar og aukankurranse i den spanske
saltfiskmarknaden (jf. kapittel 1’Zap av norsk posisjon i den spanske saltfiskmadeamg)
(Lindkvist, et al., 2006).

Saltfisk vert mellom anna brukt i den populeereeretbacalao (illustrert i bilete under), som
0g er det spanske ordet for fiskearten torsk. Ein finne bacalao pa dei fleste restaurantar
som tilbyr spanske matrettar. Til bacalao vert cféifisk av torsk fyrst avsalta og deretter
kokt. Fisken vert servert saman med poteter, gikamnsag tomatsaus — men det finnast mange

versjonar av bacalao-retten.

Saltfiskretten bacalao (Privat foto, 2009).
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4.2 Galicia og Madrid

Mitt feltarbeid starta i regionen Galicia, som Bar64 250 innbyggjarar (tal fra 2006) og ligg
nordvest i landet med ei kystlinje som grensarAtilanterhavet (Store norske leksikon,
24.01.10). Dette gjev regionen eit typisk kystklimder ein har milde vintrar og mykje
nedbgr. Santiago de Compostela er hovudstadegionen, og det var denne byen som vart
min heimstad under opphaldet i Galicia. Byen emkKjir sine historiske bygningar og
sjarmerande gater, og er endestoppet for "Camirfdagitiago”, som er turvegen for pilgrimar
fra fleire land i Europa (Caminosantiago, 25.01.1D)hjarte av gamlebyen finn ein
hovudattraksjonen, Katedral Santiago de Compostela, er frd 1000-1100 talet (vist i bilete
under) (Frankart, 24.01.10).

Geografisk neerhet til nabolandet i s@r har sattpség pa spraket, og mange i befolkninga
pratar galicisk, som er eit eige sprak som erdikttugisisk (Store norske leksikon, 24.01.10).
Hovudvekta av mine galisiske informantar er fra t®@o de Compostela, men det vart og
giennomfgrt intervju i den vesle kystbyen Muros stprbyen Vigo.

Katedral Santiago de Compostela (Privat foto, 2009
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Det andre feltomradet mitt var regionen og hovuttstaMadrid. | regionen Madrid var det i
2006 busett 5 891 500 menneske (Store norske tksik4.01.10). 3 132 400 av desse
innbyggjarane finn ein innanfor hovudstaden singrégser. Madrid er ein mangfaldig by
som er lokalisert midt i landet, og er Spania adimninistrative og gkonomiske sentrum.
Grunna eit godt utbygd Metro-system, var det ikikiio problem & komme seg fra ein bydel

til ein anna under feltarbeidet.

4.3 Mine informantar

Utvalet av informantar er forankra i hovudprobleitisga, der eg gnskjer a finne svar pa kva
spanske konvensjonar som spelar inn pa kjgparaeevai av saltfisk. Kjgparane er i denne
samanheng spanske distributgrar av saltfisk ogufastar i den spanske marknaden (jf.

3.4.2"Informantar” ). | dei neste avsnitta vert bakgrunn til inforrteare kort presentert.

I
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Figur 4.2: Kart over den spanske regionen Galicia gpanish-fiestas, 12.03.10),
intervjuomrader merkt av med raudt flagg.
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Informantane i Galicia kom fra Santiago de Compast¥igo, Esteiro og Muros. Desse
omrada er merkt av i figur 4.2. Stadsnamnet tieEster ikkje pa kartet, men lokaliteten er
vist med eit raudt flagg nordaust for Muros. Medaten andre regionen, Madrid, vart alle

intervju gjennomfgart i sjglve hovudstaden (jf. figul).

Tabell 4.1 viser ei oversikt over fordelinga avamhantar som vart intervjua i ulike deler av
regionen Galicia og hovudstaden Madrid. | beggefetdda svarte til saman sju restaurantar
ja pa farespurnad om intervju (jf. tabell 4.1). &lhtervjua var med eigar av restaurantane,
sett vekk fra eitt intervju i Madrid. Dette vartogj med kokken for restauranten, som 0g
hadde hovudansvaret for innkjgp av mellom anna #dle restaurantane som vart intervjua

svarte ja pa spgrsmal om dei serverte saltfisk.

| likskap med restaurantane, tok eg kontakt mekefiandlarar som sel saltfisk. To av

informantane var lokalisert pa marknaden i SantidgoCompostela. Her vart seljarane

intervjua, og ikkje eigarane, grunna dei ikkje gansk delta eller ikkje var til stades. Den eine
informanten var gift med eigaren av fiskehandelshodedan den andre hadde over tjue ar
med erfaring som fiskeseljar. Begge hadde mykjenkkap om saltfisk og kva konsumentar

krev av produkta.

| Madrid vart og to fiskehandlarar intervjua, sorar dokalisert pa Mercado de Lapaz og
Centro Comercial Barcelo. Dette er marknader dealsibodar for sjgmat, gransaker og frukt,
samt kioskar og kafeteriaer, er samla i ein stélt Ben eine fiskehandlaren var dagleg leiar
og lokalisert pa Mercado de Lapaz. Den andre fiskdlaren var medeigar og lokalisert pa
Centro Comercial Barcelo. | tillegg vart det infelev enda ein informant pa Mercado de
Lapaz. Dette var ikkje ein fiskehandlar, men kanrns&ildrast som ein liten kiosk eller
utsalsbod, der det einaste fiskeproduktet somsadtter saltfisk. Denne typen av utsalsbod er
i dag den typiske staden for sal av saltfisk pakmeder i spanske byar.

Den siste gruppa i distribusjonsleddet er supernmat&r. Som med informantane overfor var
kriteriet for & verte intervjua at butikken seltfisk. | denne gruppa vart innkjgpsansvarleg
for fisk for den enkelte supermarknad intervjuat et intervjua ein innkjgpsansvarleg for
supermarknad lokalisert i Santiago de Compostelssteiro og Muros. Medan det vart

intervjua to innkjgpsansvarlege for to supermarkendakalisert i Madrid (jf. tabell 4.1).
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I tillegg til distribusjonsleddet vart 20 konsumanintervjua - ti av dei i hovudstaden Madrid,
og ti i regionen Galicia, der av fem intervju i 8ago de Compostela, to i Vigo, ein i Esteiro
og to i Muros (jf. tabell 4.1). Desse vart intejud marknader, restaurantar og

supermarknader.
Nar det vert referert til informantar i teksten, désse verte merkt med "Fornamn, konsument
fra Madrid”, "Fornamn, restauranteigar i Santiago@obmpostela”, "Fornamn, fiskehandlar i

Madrid” og liknande.

Tabell 4.1: Oversikt over informantar fra Galicia og Madrid.

Galicia Madrid
Lokalitet: Informantar: Lokalitet: Informantar:
Santiago de Compostela: 5 Restaurantar Madrid, hovudstaden: 2 Restaurantar
1 Supermarknad 2 Fiskeutsal
2 Fiskeutsal 1 Kiosk
5 Konsumentar 2 Supermarknader
10 Konsumentar
Muros: 1 Supermarknad
2 Konsumentar
Esteiro: 1 Supermarknad
1 Konsument
Vigo 2 Konsumentar
Til saman 20 informantar Til saman 17 informantar
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5. Empiriske funn fra Galicia og Madrid

Dette kapitlet vil ta fare seg empiriske funn frdrskingsarbeidet i Galicia og Madrid.
Empirien er delt inn i ulike temaer, der informasjfrd informantane vert presentert og
diskutert.

Kva som vert sett pa som god produktkvalitet eiviidielt, men ber 0g preg av kor ein kjem
fra, alder, kjgnn og andre liknande faktorar. Infantane som vart intervjua i samband med
feltarbeidet mitt vart stilt fleire sparsmal knyit tema kvalitet ved saltfiskprodukt og ved
rastoffet. Dette var interessant fordi eg gnskii@rde ut kva uformelle konvensjonar som rar

kring saltfiskprodukt i Galicia og Madrid.

Den fyrste delen av kapitlet gjennomgar kva krawkmaden, her representert av mine
informantar, stiller til saltfiskprodukt som vestld i restaurantar og fiskeutsal ved marknader
og supermarknader. Her inngar og distributgrane sieiningar om kva som er viktige
leverandgrkvalitetar, og kva betydning opphavslamak ved val av leverandgr og
saltfiskprodukt for mine informantar. Neste delesmpirien er 0g knytta til marknadsleddet av
saltfiskindustrien sin produksjonskjede (jf. figi2), og ser pa presentasjon av produkt og om

tradisjonelle saltfiskprodukt framleis er popul&gpania.

Medan den fyrste delen av empirien tek fgre segriméntane sine krav og forventningar til
ferdigproduserte saltfiskprodukt og leverandgradrneste del fokusere pa rastoffet som vert
brukt i saltfiskproduksjon. Dei siste delkapitld emhandle bruk av kjemikaliar, fersk eller
fryst rastoff, og bruk av vill torsk eller oppdrsttirsk i saltfiskproduksjon, samt fangstmetode.

Eg vil deretter presentere empiri knytta til nosshtfisk.

Undervegs i kapitlet vil innsamla data verte koplaulike kategoriar av konvensjonar og
saltfiskindustrien sin produksjonskjede (jf. figid og 2.2) Eg @nskjer & komme fram til kva
uformelle konvensjonar som styrer mine informanid kjgp av saltfisk. Til slutt vil eg gje
ei oppsummering av kva uformelle spanske konvemasjsom har kome fram under
giennomgangen av dei empiriske funna fra Galicidviagirid. | kapitla 6, 7 og 8 vil empiri

verte vidare analysert opp mot teoretisk bakgrugrpmblemstillingane om saltfiskprodukt,

regionale skilnader og merkevarebygging.
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5.1 Kvalitetstrekk ved saltfiskprodukt

Eg @nskjer i denne masteravhandlinga a finne s&akva uformelle spanske konvensjonar
som spelar inn pa konsumentar og distributgrarkjeg av saltfiskprodukt. For a finne svar
pa dette stilte eg mine informantar spgrmalet om dei vurderer som viktige kvalitetstrekk
ved saltfisk. Dermed vil eg finne fram til dei ufieelle marknadskonvensjonane som er knytt

til kvalitet for saltfiskprodukt.

Delar av innsamla data er presentert i tabelladiagram for & gjere resultata lett forstaelege
og oversiktelege for lesar. Det er viktig & undeist igjen at dette ikkje har vore eit
kvantitativt forskingsarbeid, og innsamla data lkjeé representativt, men basert pa mine
informantar sine personlege meiningar (jf. kapitelMetode og eiga forskingsarbeid”).

Sjglv om innsamla data pa grunnlag av dette ikkje generaliserast, vil det ikkje utelukke at
informantane sine meiningar og opplevingar set pgs giennomgaande strukturar i den

spanske saltfiskmarknaden, og at dei vert stgfpeawpanna forsking.

Bade i konvensjonsteori og marknadsteori vert agt $tor vekt pa opplevinga av kvalitet ved
produktet for at eit produkt skal ha marknadssuks&abell 5.1 viser resultatet fra eitt av
fellesspgrsmala til konsumentane og informantaisiribusjonsleddet. Informantane skulle
rangere kva av alternativa som var viktigaste, nédigaste og tredje viktigaste faktor for
kvaliteten til eit saltfiskprodukt. Som tabellerser, klarte alle av dei 37 spurde & svare pa kva
som var viktigaste og nest viktigaste kvalitetsbavist som "Fyrsteval” og "Andreval”), og
36 av informantane klarte a rangere svaralternatean tredje viktigast (vist som

"Tredjeval”).

Tabell 5.1: Oversikt over kva informantane meinerer viktig for kvalitet pa saltfisk.

Svaralternativ: Fyrsteval: | Andreval: | Tredjeval: Sum: Rangering:
Smak 14 8 6 28 1
Tekstur 3 10 3 16 2
Farge 6 7 3 16 2
Fiskehelse 8 6 3 13 3
Pris 2 3 7 12 4
Opphavsland 4 1 6 11 5
Fangsmetode 0 3 4 7 6
Vassinnhald 0 1 3 4 7
Kapasitet til & levere 0 0 3 3 8
N= 37 37 36 109
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Svaralternativa, vist i tabell 5.1, kan verte koplal marknadskonvensjonar,
opinionskonvensjonar, industrielle konvensjonarkale konvensjonar og gkologiske
konvensjonar. | dei kommande delkapitla vil eg kosntere dette, samt fleire av mine funn

fra Galicia og Madrid.

5.1.1 Smak, tekstur og farge

Meiningar om smak, tekstur og farge inngar i dehagvalt a kalle kvalitetskonvensjonar, og
er forankra i marknadsleddet av saltfiskindustrsem produksjonskjede (jf. figur 2.2). Som

tabell 5.1 viser, er smak den viktigaste kvalitgtsbren for konsumentar og distributgrar.
Fjorten av 37 informantar valte & setie smak som \dktigaste faktoren som spelar inn pa
kvaliteten til eit saltfiskprodukt, medan i alt B&dde smak blant dei tre viktigaste faktorane.
Smak er ein viktig kvalitetsindikator, da ein kamngdme om eit produkt var av god eller

darleg kvalitet ut frA nettopp smaksopplevinga.gddukt kan sja bra ut og ha god tekstur,
men viss smaken ikkje er god, vil ikkje konsumentexine at saltfisken har bra kvalitet.

Det var til ein viss grad overraskande at smakdear viktigaste kvalitetsfaktoren ved saltfisk
for mine informantar, fordi farge er nemnt av Lindk, et al. (2008) som den viktigaste
variabelen for kvalitet. Med dette gar mine funntroimdkvist, et al. (2008) sine funn, men
som tabell 5.1 viser, er farge, saman med tek&umine informantar den andre viktigaste

kvalitetsfaktoren.

Mange av informantane valte tekstur som ein vikaigtor. Skildring av kva som opplevast
som god smak og tekstur pa saltfiskprodukt varjeikkgreidd av mine respondentar. Grunna
dette vil eg trekkje fram empiriske funn gjort agi dpanske forskarane Martinez Alba og
Espinosa Segui, som i 2009 utarbeidde mellom armaapportar fra regionane Levante,
Baskerland og Andalusia om saltfiskmarknaden. Esg@nSegui (2009) og Martinez Alba
(2009) har intervjua spanske produsentar og imparisy torsk i desse regionane om saltfisk,
der mellom anna informantane skal skildre det deiner er eit perfekt saltfiskprodukt. Nokre
av meiningane i denne samanheng er at saltfiskanveke tjukk eller medium stor, ikkje full
av bein i fiskekjgtet og ha sterk smak (Espinosgu§e2009 og Martinez Alba, 2009). Dei
empiriske funna fra Espinosa Segui (2009) og MartiAlba (2009) sine forskingsarbeid
viser at, i likskap med det mine informantar seier, smak og tekstur viktige

kvalitetsindikatorar for spanske produsentar ogadrtgrar ved val av produkt.
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Noko av det fyrste ein som skal kjgpe eit saltfiskjukt legg merke til, er fargen pa kjatet.
Fargen kan variere fra rein og kvit til gulaktigshengig mellom anna av kva type salt som
har vorte brukt, behandling, oppbevaring og brukkgmikaliar. Empiriske funn fra eige
arbeid viser at konsumentar og distributgrar atfisigprodukt i Galicia og Madrid meiner at
fargen pa fisken er ein viktig indikator pa om pukth er av god eller darleg kvalitet. Dette
vert stgtta opp av funna til Espinosa Segui (26@PMartinez Alba (2009), der fleire av
informantane fra spanske produsentar og importdrakte fram at det perfekte
saltfiskproduktet skal ha ein anelse gulaktig fargen at det er starst etterspurnad etter kvit
fisk i marknaden. Dette vart bekrefta av konsument@alicia og Madrid. Ein konsument
som vart intervjua i Galicia hevda at kvit fargdynegod kvalitet. Ei meining som gjekk igjen

blant fleire av informantane:

"Fargen seier mykje om fisken. Dess kvitare dendess betre ser den ut. Nar fisken er gul,

sa ser den ikkje bra ufManuela, konsument fra Esteiro)

Femten av i alt 37 som vart intervjua valte fargemsein av dei tre viktigaste
kvalitetsfaktorane ved kjgp av saltfisk (jf. tabé&lll). Til saman atte av informantane i
distibusjonsleddet (restaurantar og fiskeutsaljevidrge som det nest eller tredje viktigaste
kvalitetsfaktoren som dei trur spelar inn pa koneotane sitt val av saltfisk. Isabel, kokk og
innkjgpsansvarleg for ein restaurant i Madrid, reeifargen er viktig fordi ein klar farge pa

fiskekjatet er eit teikn pa at saltfiskproduktet gad kvalitet.

Fleire av dei som sel saltfisk kan og fortelje otrkandar gjer tilbakemelding pa nettopp
fargen til fisken, og stattar opp om pastanden orfae er ein viktig kvalitetsfaktor pa
saltfisk. Oppfatninga av at dess kvitare fiskenderss betre er kvaliteten, gjekk igjen blant

fleire av informantane som vart intervjua:

"Kundane gjev tilbakemelding om fargen til fiskafiss fargen pa saltfisken er kvit s seier
dei at den er bra, men til gulare den er, til d@dee virke kvaliteten”(Maria, seljar og

ansvarlig for sjgmatavdelinga for supermarknadtei&s).

Innsamla data fra Galicia og Madrid viser med dattéor mine informantar er falgjande fire
uformelle kvalitetskonvensjonar gjeldand8&mak er den viktigaste kvalitetsfaktoren ved kjgp

av saltfisk"(konsumentar og distributgrat),ekstur er viktig for om saltfisk har god kvalitet
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(konsumentar og distributgraffrarge er ein viktig indikator for om eit saltfiskpdukt har
god eller darleg kvalitet” (konsumentar og distributgrar)onsumentar gnskjer saltfisk med
kvit farge" (distributarar) og Dess kvitare kjgtet pa saltfisk er, dess betre itatahar
produktet” (konsumentar). Desse uformelle konvensjonane d&@nkategoriserast som
opninionskonvensjonar, som er kva mine informantainer om eit bestemt produkt

(Lindkvist og Sanchez, 2008), som i denne samantigngre saltfisk.

5.1.2 Fiskehelse

Konvensjonar om fiskehelse inngar i likskap med lgntakstur og farge, i gruppa av
kvalitetskonvensjonar og opinionskonvensjonar som faankra i marknadsleddet til
produksjonskjeda (jf. figur 2.2). Svaralternativétiskehelse” er den fjerde viktigaste
kvalitetsindikatoren for mine informantar (jf. tdb6.1). Dette er eit teikn pa at falgjande
uformelle kvalitets- og opinionskonvensjon er gilde for konsumentar og informantar fra
distribusjonsleddet:"Kvaliteten til saltfiskprodukt vert paverka av Kien si helse”
(konsumentar og distributagrarMen grunna kategorien "Fiskehelse” sin breiddegetr og
naturleg & trekkje tradar til gkologiske konvensjorFisken sin helse vert paverka av om
rastoffet er fra eit forureina omrade, bere padguk eller andre liknande faktorar. Men desse
meiningane vart berre uttrykt av eit par konsumermtg eg kan difor ikkje argumentere for at

dette er felles uformelle gkologiske konvensjomaimhine informantar.

Blant informantane som vart spurde om kvifor deimaefiskehelse spelar inn pa kvaliteten
til eit saltfiskprodukt, gjekk utlgpsdato og heaneilskaplege paverknad av kvaliteten igjen
som svar. Det vart trekt fram at fiskehelse harvémknad pa smak, tekstur og farge til
sluttprodukt:

“Fiskehelsa star pa innpakkinga. Der star kva sfi&ken kjem fra, helse og datgMaria

Lovisa, konsument fra Madrid).

"Viss fisken er bra, vil den smake annleis. Utlemisdspelar inn pa helsa({Luz, konsument
fra Madrid).

| tillegg til fiskehelse og dei andre svaraltermatinemnte to konsumentar at dei kan kjenne

pa lukta om eit fiskeprodukt er av god kvalitetutgn kjemikaliar. Begge konsumentane har
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opplevd a kjgpe reker som har hatt ei sterk luka@wnoniakk, og dette produktet var ifglgje
informantane av sveert darleg kvalitet. Dei meirtt&jemikaliar kan 0g merkast ved lukt pa

andre sjgmatprodukt, som til dgmes saltfisk.

5.1.3 Pris og vassinnhald

Tolv av i alt 37 informantar valte a setje pris sein av dei tre viktigaste indikatorane pa at
eit saltfiskprodukt har god eller darleg kvalitgt tabell 5.1). Av dei tolv informantane, var
sju konsumentar. Noko som igjen vil seie at fenkjaparar og seljarar (distribusjonsleddet)

meiner pris er ein viktig kvalitetsfaktor ved val saltfisk.

Distribusjonsleddet vart, som tidlegare nemnt, tilg spgrsmalet om kva dei trur er viktige
kvalitetsfaktorar for kundane nar dei kjgper sskfirodukt. Fem av 17 informantar fra
distribusjonsleddet meiner pris er den viktigastetdren, medan til saman atte av personane
som vart intervjua valte pris som ein av dei trietigaste faktorane. Pa den andre sida valte
berre ein konsument svaralternativ "Pris” som détigaste kvalitetsfaktoren:

"Det viktigaste er smaken og konsistensen pa fiskejwlv om prisen pa saltfisken varierer,

sa kan kvaliteten vere den san{@&tolfo, konsument frd Madrid).

Tala overfor viser at eit mindretal av informanfa restaurantar og fiskehandlarar meiner
pris er viktig for konsumentane (jf. tabell 5.1)ete resultatet viser seg pa nytt i spgrsmalet
til konsumentar, der sju av 20 valte pris som ein dei tre viktigaste faktorane.
Konsumentane vart i tillegg stilt spgrsmalet om dai samde i utsegna "Eg kjgper det
billegaste produktet”. Informantane vart fgr og e@ndhterviua minne om at alle spgrsmal
gjaldt saltfiskprodukt og rastoff brukt til prody&s av saltfisk. Av til saman 20 konsumentar
svarte ein konsument "ja”. Ved a sja pa dei madjupa forklaringane til informantane, viser
svara at viss konsumentane kan velje mellom ded#altfiskprodukt og eit dyrt, ville valet
falt pa det produktet med hggast pris:

"Landet fisken kjem fra koplar eg med kvalitet, negnser 6g pa prisen. Det er ein slags miks
mellom land og pris. Viss det er hgg pris pa ssktfh, sa tenker eg det er eit godt produkt.
Og sjolv om det er lav pris pa eit saltfiskprodfré eit land eg farebind med god kvalitet,

vert eg skeptisk{José Manuel, konsument fra Madrid).
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"Av og til er det billigaste det dyraste. Det eregpe billig av ein grunn, og den grunnen er

kanskje darleg’(Bienida, konsument fra Vigo).

Som sitata overfor viser, vert det uttrykt skepsisaltfiskprodukt som opplevast som alt for
billege av konsumentane. Dette forskingsresultaveter at det er ein uformell
opnionskonvensjon og marknadskonvensjon knyttaril og kvalitet blant konsumentane eg

intervjua:"Billeg saltfisk har darleg kvalitet’(konsumentar).

Pris pa saltfiskprodukt og vassinnhald heng ngyeasa Vassinnhaldet paverkar prisen til
saltfiskprodukt. Dess hggare vassinnhaldet er, ohisdre saltfisk far ein for kiloprisen. Fire
av 37 informantar valte vassinnhald som ein vikiiplitetsfaktor (jf. tabell 5.1). Av

svaralternativa vert vassinnhald med dette eineawnst viktige kvalitetsfaktorane for mine
informantar nar dei kjgper saltfiskprodukt. Berre av informantane i distribusjonsleddet

meiner at vassinnhald er blant dei tre viktigastaliketsfaktorane for konsumentar.

Sjglv om majoriteten av informantane ikkje har walssinnhald som ein av dei tre viktigaste
indikatorane pa kvalitet til saltfiskprodukt, kamn ekkje trekkje klare slutningar om at

vassinnhald ikkje spelar inn pa kjgpar sitt vapawdukt.

Er du samd i fglgjande utsegn: "Eg ser pa pakninga  for & vite
kor hggt vassinnhaldet er"?
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Figur 5.1: Vassinnhald sin betydning for konsumerdr ved kjgp av saltfiskprodukt.

Konsumentane vart vidare spurde om dei var sanuigegna "Eg ser pa pakninga for a vite
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kor hggt vassinnhaldet er” (jf. figur 5.1). Tolv aalt 20 konsumentar svarte at dei var samde
(vist som svaralternativ "ja” i figur 5.1). Aitofiskeseljar og medeigar i utsalsbod pa Centro
Comercial Barcelo i Madrid, var ein av informantanalistribusjonsleddet som meiner
vassinnhald spelar inn pa kundane sine val avisigtbdukt pa grunn av forholdet mellom

pris og vatn i produktet:

"Det fyrste kundane ser pa er fargen, sa ser deefietten pa innhald av vatr{Aitor, seljar

og medeigar i fiskeutsalsbod i Madrid).

Desse empiriske funna gjev meg grunnlag for & etdebein ny uformell konvensjon blant
mine konsumentar’Vassinnhald er viktig ved val av saltfiskproduktDette er ein

marknadskonvensjon knytta pris, grunna innhald ain\i produktet paverkar kiloprisen.
Sidan konvensjonen 0g gjeld bestemte meiningar altfiskprodukt, er det i tillegg ein

opinionskonvensjon.

5.1.4 Saltfisken sitt opphav

Om eit saltfiskprodukt sitt opphavsland, det vilesproduksjonsland, spelar inn nar kjgpar
skal velje mellom fleire like produktsortiment iltigkmarknaden, var eit av fleire tema

intervjuguiden omhandla.

Pa spgrsmalet om kva svaralternativ dei meinemaspeést, nest mest og tredje mest inn pa
kvaliteten til eit saltfiskprodukt, valte 11 av anfnantane svaralternativet "Opphavsland” (jf.
tabell 5.1). | tillegg til dette spgrsmalet som gi#si mogelegheit til & velije mellom fleire
svaralternativ, vart konsumentar og innkjgpararrépuom saltfisken sitt opphavsland er
viktig for dei ved kjgp av produkt, og om det éktig a vite ngyaktig kva region rastoffet

kiem fra.
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Spelar opphavslandet til saltfiskprodukt inn pa dit tval av
leverandgr?
12
10
S 8-
S 6 m Distributgrar, Galicia og Madrid
€ (17 informantar).
S 41
[
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0 |
Ja Nei Val av leverandgar
vert bestemt
sentralt i kjeda
Svaralternativer

Figur 5.2: Opphavsland sin betydning for distributgrar ved valav leverandear.

Pa sparsmal til restaurantar og fiskehandlarapésiog fiskemarknader om opphavslandet til
saltfiskprodukt spelar inn pa val av leverandgarsv 11 av 17 informantar "Ja”, og to at val
av leverandgr vert bestemt sentralt i kjeda (supgtnad) (jf. figur 5.2). Dei vart deretter

bedne om & fortelje kvifor eller kvifor ikkje opplsand er viktig. Dei som ikkje er samde i at
opphavslandet er viktig, uttrykte meiningar om attel ikkje spelar inn pa kvaliteten til

fisken, og er difor irrelevant nar ein vel leverandAndre kunne fortelje at fgr dei kjgpte inn
varer, prgvesmaker dei fleire av produkta dei haelfe mellom, og vel pad denne maten det

saltfiskproduktet dei er mest nggd med.

"Det som er viktig er kvaliteten, ikkje kva landltfisken kjem fr& (Juana, kokk og

innkjgpsansvarleg for restaurant i Madrid).

Informantar fra distribusjonsleddet trekte og fran kunnskapen om opphavslandet for
saltfisken er ein viktig indikator pA om produktaas god eller darleg kvalitet. Dei veit kva
land som har god matsikkerheit og ngyaktige kolardlr produkta nar marknaden. Fleire
uttrykte at nar veit saltfiskproduktet sitt prodjdsland, kan ein vite kor god kvaliteten pa

saltfisken er.

"Opphavsland er viktig, fordi vi veit kva land sdrar god kvalitetskontroll eller ikkje. Noreg
og Island har gode kvalitetskontrollar, men meddi@om til demes Russland kan vi ikkje vete
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kva kvalitet det er pa produkta vi fa(Palamo, dagleg leiar for restaurant i Santiago d

Compostela).

Men som tidlegare nemnt, var det 0g informantar soemer at kvalitet og produksjonsland

ikkje heng saman.

| informantgruppa bestdande av konsumentar me#ier av dei i alt 20 som vart intervjua at

opphavsland er ein av dei tre viktigaste kvaliadt&brane for eit saltfiskprodukt.

Er du samd i fglgjande utsegn: "Eg kjgper saltfisk frd bestemte
land"?

m Konsumentar, Galicia og Madrid
(20 informantar).

Informantar
0)}
Il

Ja Nei

Svaralternativ

Figur 5.3: Opphavsland sin betydning for konsumentaved kjgp av saltfisk.

Konsumentane vart i tillegg spurde om dei var sanftgre ulike utsegn, der eitt av dei var
"Eg kjgper saltfisk fra bestemte land” (jf. figur3y. Som diagrammet i figur 5.3 viser, svarte
11 konsumentar at dei var samde (vist som "Ja"jiotkje-samde (vist som "Nei”). Dei

som meiner at opphavslandet ikkje er viktig nar slail kjgpe saltfiskprodukt, seier i likhet
med informantar fra distribusjonsleddet, at sa éekwpliteten er bra, er ikkje land viktig. Det

vert 0g ytra meiningar om at tillit til fiskehandlspelar inn pa val av saltfisk.

"Det eg bryr meg om er kva fiskeselgar eg brukaennikkje kor fisken kjem fra(Rosario,

konsument fra Muros)

"Sa lenge eg liker smaken og fisken er kvit, s& ey meg ikkje om dettg(Pili, konsument

fra Vigo).
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Er du samd i fglgjande utsegn: "Det er viktig for m eg & vite kva
region i produksjonslandet fisken kjem fra"?

g
@ 8 1 m Konsumentar, Galicia og Madrid
E 6. (20 informantar).
o
£ 4
2 ,
0 _

Ja Nei

Svaralternativ

Figur 5.4: Regionen sin betydning for konsumentar &d kjgp av saltfisk

Tretten av i alt 20 konsumentar meiner at det ildgeviktig & vite akkurat i kva region i
produksjonslandet fisken kjem fra (jf. figur 5.4ette var mykje av dei same grunnane som
dei informantane som meiner det ikkje er viktigie kva land saltfisken er produsert i ved
kigp av produkt. Og her vert utsjanaden til satfimdukta trekt fram som det som er viktig
ved val av produkt, og at den er av god kvalité¢irE av konsumentane som meiner region
ikkje er viktig, nemner at dette ikkje gjeld forguiukt som er produsert i Spania. Nar det er
snakk om spanske produkt, er det viktig for mangéeiakkurat kvar i landet rastoffet kjem
ifrd, og kvar det er produsert. Arsaker som verhneer manglande geografikunnskapar om
dei andre landa saltfisken vert importert fra. Kemsument i Madrid kunne forklare at dette
ikkje er viktig, fordi ein ikkje bryr seg om eit @adukt er produsert i Nord- eller Sgr-Noreg,

grunna ein ikkje veit kva som er skilnaden pa uti&gionar i andre land.

Av dei som meiner det er viktig a vite kva regi@stoffet kiem fra, er det ei felles meining at
det er variasjonar i kvalitet fra region til regidtva hav fisken har vorte fiska fra vert nemnt
av tre konsumentar som ein indikator om eit s&ipiisdukt er av god eller darleg kvalitet.
Dette er fordi dess lenger nord fisken har voskd| dess betre meiner dei kvaliteten er:

“Det er viktig fordi fisk fra dei nordligaste regimane vil vere best, fordi vatnet er kaldare”

(Manuel, konsument fra Muros).
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"Ja, fordi kvaliteten varierer fra hav til hav, offa land til land” (Angel, konsument fra
Madrid).

" Kvaliteten varierer, og det er spesielt viktigrfmeg a vite kva hav fisken kjem f(&Rafael,

konsument fra Santiago de Compostela).

Sjglv om dette var meiningar til berre tre av 2ddamentar, kan desse utsegnene vere ein
indikasjon pa ein uformell gkologisk konvensjon iammnaden om at’Kvaliteten til

saltfiskprodukt er avhengig av kor langt nord fiskgem ifra”.

Grunna at opphavsland av informantar vert vurdsote eit kriterium for om saltfisken er av
god eller darleg kvalitet, kan ein sja pa dette domlitetskonvensjonar, som er forankra i
marknadsleddet til produksjonskjeda til saltfiskiattien (jf. figur 2.2). Empiri viser 0g at det
Noreg sine sivilsamfunnskonvensjonar har eit gadtdeme, da informantar uttrykte tillit til

det norske regelverket for produksjon av saltfisk.

Som det har kome fram i presentasjonen av empmgkdette tema var det motstridande
konvensjonar blant mine informantar. Det var bemwkre fa informantar som skilte fleirtalet
fra mindretalet i spgrsmal kring opphavsland sitydeing ved val av leverandgr og kjgp av
saltfisk hja fiskehandlarar og restaurantar. Déte vere eit teikn pa at mindretalet av
informantane ikkje sit pa kunnskap om kvar saltfisklei kjgper kjem ifra. Men pa den andre
sida vart distributgrar stilt spgrsmalet om kvadlaaltfisken dei sel kiem ifra, der 15 av 17
informantar kunne svare pa dette. | spgrjeskjeniakebnsumentar hadde eg ikkje teke med
spgrsmal om dei spar fiskehandlar om opphavslamh & 11 av 20 konsumentar svarte at
dei vel saltfisk fra bestemte land (jf. figur 5.8an vere ein indikasjon pa at dei nettopp spar

om opphavsland ved kjgp av saltfisk.

Meiningar kring opphavsland kan kategoriserast dokale konvensjonar, da dette er
meiningar informantar har om saltfiskprodusentane produksjonspraksisar. Det har kome
fram at 'Opphavsland til saltfisk er viktig ved val av lemedar” (distributgrar) og'Godt
regelverk i produksjonslandet sikrar god kvalitefi psaltfiskprodukta” er gjeldande
konvensjonar for mine informantar, der sistnemntg Kan kategoriserast som ein

kvalitetskonvensjon.
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Ved & vektlegge fleirtalet av mine informantar savar og region til saltfisk, viser dei 6g at
informantane sit med bestemte meiningar om saifm#ukta sitt opphav har betydning ved
kigp av produktDet er viktig at saltfiskprodukt er fra bestemtant” (konsumentar) og

"Kva region i produksjonslandet saltfisken kjemraikr ikkje viktig ved kjgp av importert

saltfisk” (konsumentar). Dette er uformelle opinionskonvenai, samt lokale konvensjonar.

5.1.5 Leveringskapasitet

Svaralternativet "Kapasitet til & levere” vart vav berre tre av 37 informantar som den
tredje viktigaste kvalitetsfaktoren (jf. tabell B.1log er med dette ikkje ein sterk
kvalitetskonvensjon. Men sidan det er distribudietddet som er mest avhengig av levering

av produkt, er det ikkje overraskande at ingen korentar valte dette svaralternativet.

Kva leverandgrkvalitetar spelar inn pa ditt val av leverandgr? Vel
det alternativet du meiner er viktigast.

H Distribusjonsleddet,
Galicia og Madrid (17
informantar).

Informantar
ORLNW,ARUIONOOOO

M ulighet til & Kapasitet til & Riktig pris i Leverandgr sitt  Tillit til leverandgr
levere levere nar eg forhold til rykte i marknaden
kvalitetsprodukt treng produkt
Svaralternativer

Figur 5.5: Kva kvalitetar som er viktige for distri butgrar ved val av saltfiskleverandar.

Distribusjonsleddet vart i tillegg stilt spgrsmah d&va leverandgrkvalitetar som spelar inn pa
deira val av leverandgrar (jf. figur 5.5). Ni avgaman 17 informantar valte svaralternativet
"Mogelegheit til & levere kvalitetsprodukt” (jf.dur 5.5). Informantane fra restaurantar og
fiskeutsal uttrykte under intervjua at det som itig er kvaliteten til saltfiskprodukt, noko

som viser seg igjen i resultatet fra dette spagrsmal
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Det nest mest valte svaralternativet er "Riktigspriforhold til produkt”. Seks informantar
meiner det er viktig at prisen er riktig i forholdl kvaliteten til saltfiskprodukta dei kjgper
inn. Pris og kvalitet er klart viktigare for infmantane enn leveringskapasitet og tillit til
leverandgr. Ingen av informantane meiner at levdwasitt rykte i marknaden spelar inn nar

dei vel leverandgr til sin restaurant eller fislsalit
Dette kan vise dDet viktigaste ved val av saltfiskleverandar dgaing pa kvalitetsprodukt”

(distributgrar), er ein aktuell uformell kvalitetskvensjon hjad mine informantar fra

distribusjonsleddet.

5.2 Presentasjon av produkt

Analyse av data som set lys pa merkevarebyggingovesentert i kapittel 8Bygging av eit
merke av norsk saltfisker empiriske funn vert analysert og knytt tiltdgema.

Er du samd i fglgjande utsegn: "Eg vel eitkientme  rke"?

m Konsumentar, Galicia og Madrid
(20 informantar).

Informantar

Ja Nei

Svaralternativ

Figur 5.6: Merket sin betydning for konsumentar vedkjgp av saltfiskprodukt.

| sparjeskiemaet til konsumentane var det eitt spar som direkte omhandla merke.
Informantane vart spurde om dei var samde i utséggavel eit kjent merke” (jf. figur 5.6).
Atte av 20 konsumentane svarte at dei var samdiglogt dei ikkje vel eit kjent merke nar

dei kjgper saltfiskprodukt. Dette viser at det gr @formell opnionskonvensjon blant mine
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konsumentar, der fleirtalet deler meinint\erket til eit saltfiskprodukt er ikkje viktig ved

kjgp av saltfisk’(konsumentar)

Av informantane i distribusjonsleddet vart det ytrainingar om konsumentar sitt forhold til
merke. Distributgr José Ramon papeika at nokre enaxkfor konsumentar meir kjiende enn

andre:

"Viss du kjgper eit merke og er fornggd, er sjansem for at du kjgper det igjeiJosé

Ramon, seljar og eigar av fiskeutsalsbod i Madrid).

Fleire i distribusjonsleddet trekte fram at preasjinen av produkta er viktig. Ein delikat
framsyning av matprodukt kan gje kundar lyst tj@pe eit bestemt produkt framfor eit anna.
For innkjgparar til restaurantar og fiskehandlaraarknader og supermarknader, er pakkinga
av saltfiskprodukt viktig. Innpakkinga spelar ina kvalitet, haldbarheit og funksjonalitet ved

at individuell pakking gjer det mogeleg a pakketier behov (illustrasjonsbilete neste side):

"God pakking er individuelt pakka fisk. Det er bi@r kvaliteten, fordi ein slepp & opne alle,
og difor held det seg lenger. Pakkinga gjer detdolgttare for oss a handtere defJesus,

eigar og dagleg leiar for restaurant i Santiag€dmpostela).

Mine empiriske funn kring innpakking av produkt etis at det er ein uformell
opinionskonvensjon og ein kvalitetskonvensjon sorkmgtta til mine spanske informantar
fra restaurantar:"Restaurantar faretrekk individuelt innpakka salfffiletar, grunna

kvaliteten held seg lengre og det er meir funkdjpn@&estaurantar).
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lllustrasjon av individuelt innpakka saltfiskfileta r (Privat foto, 2009).

5.3 Tradisjonell saltfiskprodukt: Framleis populaert

Sjglv om det er kome nye produkt pa marknaden,trigde framleis mange spanjolar
tradisjonelle saltfiskprodukt (Lindkvist, et al.p@6: 11), noko som vart stgtta av svara til

mine informantar.

?

Kva av alternativa meiner du er starst etterspurnad
kundar?

etter blant

Informantar

Avsalta Ferdigmat Tradisjonell Lettsalta
saltfisk som
ma verte
avsalta

Svaralternativ

B Nr. 1: Valt av 17 informantar|
fr& distribusjonsleddet
(Galicia og Madrid).

m Nr. 2: Valt av 16 informantar
fra distribusjonsleddet
(Galicia og Madrid).

m Nr. 3: Valt av 14 informantar
fr& distribusjonsleddet
(Galicia og Madrid).

Figur 5.7: Saltfiskalternativ distributgrar meiner kundar faretrekk.
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Distribusjonsleddet vart stilt spgrsmalet om kva saltfiskprodukt-alternativa "Avsalta”,
"Ferdigmat”, "Tradisjonell saltfisk som ma vertesata’ og "Lettsalta” dei meiner er starst,
nest starst og tredje starst etterspurnad blardaujf. figur 5.7). Tolv av 17 informantar fra
distribusjonsleddet meinte at deira kundar fgrdtratadisjonell saltfisk (vist som nr. 1).
Alternativa "Avsalta” og "Ferdigmat” kan ha vortelka som eitt og same alternativ, da begge
saltfiskalternativa inneberer & kunne koke opp iferdvsalta saltfisk. Bade alternativet
"Avsalta” og "Tradisjonell saltfisk som ma vertesalta” vart valt av 16 distributgrar som tre
av dei mest faretrekte alternativa blant kundagein valte alternativet "Lettsalta” som

farsteval for kundar, og er det alternativet sostributgrar meiner det er minst etterspurnad

etter.
Kva alternativ fgretrekk du?
14
12 m Nr. 1: Valt av 20
5 10 konsumentar (Galicia og
g 81 Madrid).
E 6-
2 4 m Nr. 2: Valt av20
- 2 konsumentar (Galicia og
0 Madrid).
Avsalta Ferdigmat Tradisjonell Lettsalta m Nr. 3: Valt av 18
saltfisk som konsumentar (Galicia og
ma verte Madrid).

avsalta

Svaralternativ

Figur 5.8: Saltfiskalternativ konsumentar faretrekk.

Konsumentane vart stilt same spgrsmal, der einteriskite kva av saltfiskalternativa dei
faretrekk (jf. figur 5.8). Som svara til distribosisleddet fgrespegla, er tradisjonelle
saltfiskprodukt det alternativet konsumentane fekit som fyrsteval. Atten konsumentar
valte tradisjonell saltfisk som ein av dei tre mfesetrekte alternativa. Pa spagrsmal om kvifor
dette er det mest fgretrekte alternativet, vart detllom anna svart at tradisjonell
saltfiskprodukt har betre smak og tekstur enn pa afelre produktalternativa, medan

"Avsalta” og "Ferdigmat” er populeert fordi det eindre tidkrevjande:
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"Avsalta og saltfisk i form av ferdigmat er enklameg eg slepp & halde pa med avsalting.
Men tradisjonell saltfisk som ein ma avsalta sjgrivakar betre og har betre tekstuiSilvia,

konsument fra Madrid).

Produktpreferansar er forankra i marknadsleddeadraduksjonskjeda (jf. figur 2.2), da dette
er kva distributgrar gnskjer & kjgpe inn, som igjert styrt av kva konsumentane etterspar.
Dette er empiri knytta til bestemte produktvariantag eg har difor valt & kategorisere
folgjande meiningar som uformelle opinionskonvenajo "Konsumentar faretrekk
tradisjonelle saltfiskprodukt”(distributgrar),”"Konsumentar gnskjer avsalta saltfiskprodukt
fordi produkta er lettvinte og ein sparer tid” (konsumentar og distributgrar), og
"Tradisjonelle saltfiskprodukt har best kvalitet ogmak” (konsumentar). Sistnemnte
konvensjon viser at konsumentar meiner det er naeekkvalitetsskilnader mellom dei ulike

produktvariantane. Eg har difor 0g valt & kategogsdenne som kvalitetskonvensjon.

5.4 Uformelle konvensjonar om bruk av kjemikaliar i saltfisk

For a fa eit innblikk i kva uformelle konvensjonsom er knytt til bruk av kjemikaliar i
saltfiskprodukt, vart begge informantgruppene stpjprsmalet “Kva er di meining om at
kjemikaliar som til demes fosfat vert sprgyta ingaitfiskproduktet, er dette positivt eller
negativt?”. Informantar fra distribusjonsleddet tiadite eller inga kunnskap om saltfisk dei
sel inneheld kjemikaliar eller ikkje. Samstundeseviinnsamla data kring dette temaet at det
bade er gkologiske og kvalitetskonvensjonar foramknarknaden kring bruk av kjemikaliar i
saltfiskprodukt. Av dei som svarte at dei er negatil dette, kom nokre med argument for at

bruk av kjemikaliar verken er bra for helsa til kamentar eller for kvaliteten pa produkta:

"Har inga aning om det er positivt eller negativEg veit heller ikkje om produkta eg sel

inneheld fosfat eller ikkje{Palamo, dagleg leiar for restaurant i Santiag@dpostela).
"Eg likar ikkje kjemikaliar, men alt inneheld jodgnikaliar i dag. Kunne gnske at ein kunne

unnga dette, men eg veit ikkje om saltfisken soehield kjemikaliar eller ikkje'(Filo, seljar

for fiskeutsalsbod i Santiago de Compostela).
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"Mi meining er at dette er darleg, fordi du kan kjee det pa smaken. Ved bruk av kjemikaliar
far saltfisken mindre smak. Men eg veit ikkje kalfisk som inneheld kjemikaliar eller ikkje,
men eg hadde likt & fatt meir informasjon om dettesaura, seljar for fiskeutsalsbod i

Santiago de Compostela).

Av distributgrane svarte to informantar, José (japkansvarleg for supermarknad, Madrid)
og José Ramon (eigar og dagleg leiar av fiskeutsd|sMadrid), at dei var klare over at
saltfiskprodukt kan innehalde kjemikaliar som fasfeosé meiner kjemikaliar vert brukt for a
fa ned PH-verdien i fisken, og smaken vil av degnan verte betre for kunden. José Ramon
meiner kjemikaliar ikkje betrar kvaliteten og att @égentleg er forbode a bruke, og difor er
det ikkje grunn til & spgrje leverandgr om salffisidukta inneheld kjemikaliar. Seinare i
intervjuet vert han derimot usikker, og seier dtfisk ma nok innehalde kjemikaliar, sidan
produkta held seg over lengre periodar. José Rarapnlikskap med fleire av informantane
usikker pa kjemikaliar sin betydning i saltfiskprod:

"Dette visste eg ikkje. Viss det hjelper fiskenfdilein betre kvalitet og smake betre, sa er

ikkje det negativt a bruke kjemikaliar{Maria, innkjgpsansvarleg og fiskeseljar for
supermarknad i Esteiro).

"Eg trur ikkje bruk av kjemikaliar i saltfisk er wgativt, for da hadde det ikkje vore lov”

(Isidoro, innkjgpsansvarleg for ferske og frysteevdor supermarknad i Madrid).

| Madrid vart ein eigar av ein mindre utsalsbodemert til somkioski delkapittel 3.4.2
"Informantar”, intervjua. Saria har i salssortimentet til utsatid ikkje andre fiskeprodukt
enn saltfisk, og fleire av det andre varene som selt er gkologiske. Ho er oppteken av a
vite produksjonsprosessen bak produkta og vareee, var ikkje klar over at saltfisk kan
innehalde kjemikaliar som til demes fosfat. Vedkoamate gnskte difor & ta kontakt med sin

saltfiskleverandgr for & undersgke dette neserare:

"Eg visste ikkje at dette kunne skje. Viss fiskgrkjegper inneheld kjemiske produkt, sa likar
eg det ikkje. Eg vil sparje leverandgren min ontfisaen eg kjgper inneheld kjemikaliar. Viss
dette viser seg for & vere tilfelle, sa vil eg Wtifor produktet har kjiemikaliar og om dette er
ngdvendig. Viss det ikkje er ngdvendig, gnskjed daytte til saltfisk som ikkje inneheld
kjemikaliar” (Saria, dagleg leiar og seljar for utsalsbod/kiostadrid).
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Uvissa kring dette temaet var tydeleg under intervimed bade informantar fra
distribusjonsleddet og konsumentar. Av konsumentoma vart intervjua, svarte berre ein
informant, Milar frd Madrid, at ho er klar over sdltfiskprodukt kan innehalde kjemikaliar.
Av dei som svarte at dei er negative til dettet dat og her trekkje fram at dette ikkje er bra
for helsa til konsument, og at dess meir naturkityprodukt er, dess betre er bade kvalitet og
helsegevinst:

"Bruk av kjemikaliar i saltfiskprodukt vil eg seer negativt. Heilt klart! Men eg veit ikkje
kvifor det er negativt. Nar ein hgyrer ordet kjealisr, far ein negative assosiasjonar. Men
eg sjekkar ikkje om produktet eg kjgper innehelmialiar eller ikkje” (José Manuel,

konsument fra Madrid).

"Det er negativt, fordi dess meir naturleg fisken dess betre er den. Men eg er usikker pa
kvifor kiemikaliane er sprgyta inn. Med mindre detért gjort for & betre kvaliteten, sa er det

negativt” (Maria Lovisa, konsument fra Madrid).

Grunna lite eller ingen kunnskap om at saltfiskpikdokan innehalde kjemikaliar, er ikkje

dette noko konsumentane spgr sin fiskehandlar Dette viste seg 0g igjen i svarresultatet
fra sparsmalet "Trur du kjemikaliar i produkt pdkar kundane sine val av saltfiskprodukt?”
til distributarar. Majoriteten av informantane meirat bruk av kjemikaliar ikkje spelar inn pa
kundane sine val av produkt fordi dei ikkje er klawver at det kan farekomme i saltfisk. Men
fleire av dei intervjua meiner at viss kundane leadidst om dette, so ville det paverka deira

val av saltfiskprodukt:

"Kundane er ikkje oppteken av dette fordi dei ikkgt at saltfisk kan innehalde fosfat. Men
hadde dei visst om dette, sa ville det nok ha @ ealet deira. Men sidan dei ikkje er klar
over det, s spor dei heller ikkie om dette nar Higiper saltfisk” (Filo, seljar for

fiskeutsalsbod i Santiago de Compostela).

Tre av informantane som arbeider ved supermarknaeérer at mangel pa kunnskap kring
bruk av kjemikaliar i saltfiskprodukt er i endrindfolgje dei er fleire og fleire av

konsumentane opptekne av at mat dei kjgper, detilslaltfiskprodukt, er naturleg. Ein av
informantane som er innkjgpsansvarleg for ein supetnad i Madrid, svarte at han opplev

at kundar spgr etter produkt som ikkje inneheldnid@liar. To informantar i Galicia, der
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sitata nedanfor er henta fr4, meiner ikkje at kunsipgr direkte om produkt inneheld

kjemikaliar, men at kundar gnskjer seg varer somest mogeleg naturlege.

"Nar kundane ser pa emballasjen og ser at det enkikaliar, vil ikkje dei ha produktet. Dette
skjer oftare no. Kundar gnskjer naturlege produk&n og billege. Det er ikkje alltid dette let
seg kombinere”(Carlos, seksjonssjef for supermarknad i SantisgGampostela).

"Fleire og fleire er opptekne av dette. Kundane rsiije berre om opphavsland, men 6g om
dato for pakkinga av fisken. Dei spgr ikkje direki®m det kjemiske innhaldet, men om
produkt er naturleg” (Isabel, fiskeseljar og ansvarleg for sjgmatavdglipa supermarknad i

Muros).

Eit mindretal av informantane var ikkje negativeliuk av kjemikaliar i saltfiskprodukt.

Argumenta var at viss dette hadde vore farleg forskmentar, sa ville ikkje det vore lovleg.
Sidan kjemikaliar vert brukt, papeika Aitor, fiskdiar og medeigar i fiskeutsalsbod pa
marknaden Centro Comercial Barcelo i Madrid, atestana ha godkjent det, og difor er det

truleg ikkje negativt.

José er fiskehandlar og eigar av bod pa marknadscado de Lapaz i Madrid. Han har vore
40 ar i yrket, og meiner at nar det vert brukt kjeatiar i fiskeprodukt, kjenner ein det pa

lukta. Medan restauranteigar José Luis, lokaliseBantiago de Compostela, kom med
pastandar om at det har vore tilfelle med andieefisodukt enn saltfisk der kundar har klaga
pa smak av kjemikaliar i fisken. Han trur pa griamnbv desse erfaringane at om kjemikaliar

kan verte oppdaga pa smaken,vil kundar velje ve&Rykt som inneheld kjemikaliar:

"Det har skjedd at ein kunde ikkje ville ete lysifogdi det smakte som ammoniakk. Men dei
spar ikkje om produkta inneheld kjemikaliar, mendehmerkast pa smaken, vil dei kanskje
seie fra slik som kunden med lysindbsé Luis, eigar og dagleg leiar for restaur@surntiago

de Compostela).

Konsumentane vart deretter stilt spgrsmal om denleis ville synast at produktet har god
kvalitet viss dei fekk opplyst at saltfiskproduldidianlegvis konsumerer inneheld fosfat. Om
lag halvparten av konsumentane svarte "Nei” paspalet. Det kom og fram at fleire av dei

som er negative til dette, gnskjer fra no av ajsdimkehandlar om a fa kjgpe saltfiskprodukt
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utan kjemikaliar. Av dei som uttrykte seg posittilebruk av kjemikaliar, og som svarte "Ja”
pa spgrsmalet, kom fleire med argument for at dei &t kjemikaliar vert brukt for

konservering, og difor er bra for kvaliteten. Ahékkje kan kjenne forskjell pa produkt som
er med eller utan kjemikaliar, vart 0g brukt sorguanent for at det ikkje vil paverke val av

produkt.

Tre av 20 konsumentar skilte seg ut fra restemformantgruppa. Manuel fra Muros, Adolfo
og Nestor fra Madrid svarte at dette er noko desikwar seg om far dei kjgper produkt.
Nestor meiner at det ikkje er negativt at saltfiskeheld kjemikaliar, viss det ikkje er
mogeleg a fa kjgpt saltfisk utan. Men han seidvaat alltid les pa etiketten til saltfiskprodukt
for & sja om det er tilsett kjemikaliar eller ikkjgMedan Adolfo meiner vidare at det ikkje
ville vore til hjelp & spgrje fiskehandlar om detferdi dei ikkje vil kunne svare pa om

saltfisken er naturleg eller tilsett kjemikaliar.

Er du samd i falgjande utsegn: "Eg ser pa pakninga  for & sja
om produktet inneheld kjemikaliar, som til dgmes fo sfat"?

5]
G 8 1 m Konsumentar, Galicia og Madrid
E 5 (20 informantar).
o
S 4-
2 .
0 a

Ja Nei

Svaralternativ

Figur 5.9: Kjemikaliar i saltfiskprodukt sin betydn ing for konsumentar ved kjgp av
saltfisk.

Nar ein kom til eit av dei siste spgrsmala i infiaet, ser ein at fleire enn Manuel, Nestor og
Adolfo er opptekne av om saltfisk dei kjgper inddhkjemikaliar. Sju av konsumentane
svarte at dei var samde i utsegna "Eg ser pa pginfor & sja om produktet inneheld
kiemikaliar, som til demes fosfat” (jf. figur 5.9Dette kan tyde pa at fleire av konsumentane,
som vart informert om bruk av kjemikaliar undereinMjua, fra no av gnskje a vere merksame

pa dette nar dei kjgper saltfiskprodukt.
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Oppsummert viser dei empiriske funna kring brukkgmikaliar at”Ved kjgp av saltfisk
sjekkar ikkje konsumentar om saltfiskprodukt infethkjemikaliar” (konsumentar og
distributgrar), er ein uformell konvensjon blantformantane eg intervjua. Dette er

konvensjonar som direkte omhandlar saltfiskprodogter difor ein opinionskonvensjon.

Gjennom intervjua kring kjemikaliebruk i saltfiskad det o0g avdekka uformelle
marknadskonvensjonar knytta til helse og kvalitéKjemikaliar er skadeleg for helsa”
(konsumentar og distributgrar) d@ess meir naturleg eit saltfiskproduk er, dessreetr
kvaliteten og helsegevinsten'(konsumentar). Sistnemnte konvensjon er i tillegg
opinionskonvensjon og gkolologisk konvensjon, gaumektlegginga av at saltfiskprodukt

skal vere naturleg.

5.5 Fersk eller fryst rastoff i saltfiskproduksjon?

Spersmal kring temaet saltfiskprodukt laga av fexbr frosent rastoff vart, som nemnt i
kapittel 3"Metode”, ikkje forstatt av alle informantane. Sjalv om melav informantane viste
seg a ha feiltolka spgrsmalet, kom det fram eitt ldadskap - bade fra dei som feiltolka og

dei som forsto spgrsmala kring dette temaet.

Konsumentar vart stilt spgrsmal om tilstandenéil ariginale raproduktet (fersk eller fryst) er
viktig for kvaliteten til saltfiskprodukta som vakjgpt i dag. Da ikkje alle informantane
hadde handla saltfiskprodukt den dagen dei vagrifta, ba eg dei ta utgangspunkt i da dei
kigpte saltfisk sist. Nokre informantar feiltolkpegsmalet og trudde det handla om dei
faretrekk fersk framfor frosen fisk, der inga aVahe var salta. Av dei som ikkje forstod
spgrsmalet, kom det fram at fersk fisk er klart mhetst faretrekte. Sjglv om dette ikkje har
direkte relevans for mine problemstillingar som amdillar saltfisk, var dei utdjupa
forklaringane av interesse for temaet fersk ellesé rastoff i produksjon av saltfisk. Fleire av
konsumentane meiner at fersk fisk er betre enrefrggunna kvalitet. Ein arsak til dette som
gjekk igjen blant informantane er at nar ein kjafrgst fisk, kan ein ikkje vite nar den har
vorte fryst, noko som har paverking pa kvalitetiémprodukta. For dess tidlegare eit ferskt
produkt vert fryst, dess betre vert kvaliteten.
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At fryst fisk gjev darlegare kvalitet, vart det @Gygumentert for blant informantane som
forstod at spgrsmalet var om dei faretrekk saltfiskdusert av frosen eller fersk rastoff. Det
vart vidare trekt fram at ein kan merke forskjedl gmak og tekstur pa saltfisk produsert av
fryst rastoff samanlikna med fersk rastoff. Detjenk mellom anna fram i intervju med

informantane der dei fglgjande sitata er henta fra:

"Saltfisk fra ferskfisk er best, fordi frysevareister smaken” (Maria Lovisa, konsument fra
Madrid).

"For meg er det eit kvalitetstrekk viss rafiskem produktet var fersk”(José Manuel,

konsument fra Madrid).

"Viktig fordi det paverkar kvaliteten. Fersk gjewetbe smak og betre tekstur’(Silvia,
konsument fra Madrid).

Informantar fra distribusjonsleddet vart 0g stijpssmal kring temaet fersk eller fryst rastoff
for saltfisken. | eit av spgrsmala fekk informarmdroppgave a velje eit utsegn som dei var
samde i, av tre mogelege. Utsegnene dei haddgedmellom var falgjande: "Saltfiskprodukt
fra fersk ramateriale gjev betre saltfiskproduK8altfisk fra fersk ramateriale gjev darlegare
saltfiskprodukt” og "Saltfiskprodukt vert ikkje parka av tilstanden til den ra fisken brukt i
produksjonen”. Av 17 informantar, valte alle altatimet "Saltfiskprodukt fra fersk
ramateriale gjev betre saltfiskprodukt”. Informamgameiner med dette at saltfisk laga av
fersk ramateriale gjev eit betre produkt enn sMtfaga av fryst rAmateriale. Informantar fra
distribusjonsleddet trekte og fram at frysing hiar megativ paverknad pa smak og generell

kvalitet til saltfiskprodukt:

"Dess tidlegare ein saltar fisken, dess betre Jearéliteten. Viss ein fryser fisken, sa vert
produktet gydelagt. Frysing skaper krystallar kégjgtet, sprengar alle veggane og gydelegg
teksturen. Fargen pa saltfisk som har vore frygtikkje fryst er den same, men ikkje

konsistensen og kvalitetefAdolfo, konsument fra Madrid

"Saltfisk laga av fersk fisk har betre smak enndukt laga av frosen fisk{Juana, kokk og

innkjgpsansvarleg for restaurant i Madrid).
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Saria sel avsalta fisk, og meiner det vert problermrkundar viss saltfisken allereie har vore
fryst nar dei kjgp produkta fra leverandar:

"Kundar vil gjerne fryse avsalta fisk, og viss ggper inn fisk som allereie har vore fryst,
kan ikkje dei og fryse fisken. Fisk kan ikkje fetstb gonger” (Saria, seljar og eigar av
utsalsbod i Madrid).

Informantar fra distribusjonsleddet vart vidare rsjguom tilstanden til den ra fisken (fersk
eller frosen) er viktig nar dei vel leverandgr atfiskprodukt til deira bedrift. Av dei som

uttrykte at dette ikkje er viktig, vart generelldy&valitet, pris og godt forhold til leverandar
framheva som viktigare faktorar ved val av nettgy@randgr. Men majoriteten uttrykte klart
at saltfisk produsert av fersk fisk gjev best kieliog er difor det alternativet informantane

faretrekk. Ei meining som mellom anna vart ytralaana:

"Saltfisk av fersk fisk har betre smak enn prodlaga av frossen fisk(Juana, kokk og

innkjgpsansvarleg for restaurant i Madrid).

Viss eit klart mindretal av mine informantar hada&ykt at det er ein kvalitetsforskjell pa
saltfiskprodukt produsert av fersk eller fryst cdfthadde eg ikkje lete desse meiningane
verte kategorisert som opinions- og kvalitetskosy@mar. Grunna empirien nettopp viser at
eit fleirtal av informantane meiner at tilstanddnrastoffet (fersk eller fryst) spelar inn pa
kvaliteten, er dette uformelle opinions- og kvdst@nvensjonar som er knytta til
marknadsleddet av saltfiskindustrien sin produksigede: "Saltfisk produsert av ferskt
rastoff gjev best kvalitet” (konsumentar og distributarar) d§altfisk produsert av fryst

rastoff har darlegare kvalitet og mindre smigkonsumentar og distributgrar).

5.6 Oppdrettstorsk eller vill torsk som rastoff?

Planane til Storbukt Fiskeindustri om a produsekfiskprodukt av konvensjonelt fanga,
fersk torsk er teke med i forskingsspgrsmala, dgvee difor interessant a fa eit innblikk i
kva meiningar som er forankra kring tema oppdretsst og vill torsk. Grunna ein i Noreg har

sesongfiske, vert oppdrett i fiskeringeringa sets@a ei attraktiv lgysing pa problemet med &
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halde ei jamn levering til marknaden. Med plantingtorbukt Fiskeindustri og oppdrett som
ei mogeleg laysing, gnskte eg a sja pa kva mirerimdntar meiner om oppdrettstorsk og vill

torsk som rastoff til saltfiskprodukt.

Er du samd i fglgjande utsegn: "Det er viktig for m eg at
saltfiskprodukt er produsert av vill torsk"?

m Konsumentar, Galicia og Madrid
(20 informantar).

Informantar

Svaralternativ

Figur 5.10: Er det viktig for konsumentar at saltfiskprodukt er produsert av vill torsk?

Er du samd i fglgjande utsegn: "Eg bryr meg ikkje om
saltfiskprodukt er produsert av oppdrettstorsk”?

B Konsumentar, Galicia og Madrid
(20 informantar).

Informantar

Svaralternativ

Figur 5.11: Bryr konsumentar seg om saltfiskprodukter produsert av oppdrettstorsk?

Konsumentane vart stilt spgrsmalet om dei var samdsegnene "Det er viktig for meg at
saltfiskprodukt er produsert av vill torsk” og "Hyyr meg ikkje om saltfiskprodukt er
produsert av oppdrettstorsk” (jf. figur 5.10 oguiigh.11). Som diagrammet i figur 5.10 viser

svarte 11 av konsumentane at det er viktig foratlsaltfiskprodukt er produsert av vill torsk.
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Dei ni konsumentane som da ikkje er opptekne avpoodukt er produsert av vill eller
oppdrettstorsk, svarte da at dei var samde i uts&gg bryr meg ikkje om saltfiskprodukt er

produsert av oppdrettstorsk” (jf. figur 5.11).

Oppdrett av torsk er ei relativt ny neering, og mfantane mine uttrykte at dette er noko dei
ikkje var kjent med. Dei som da stilte seg negétiwppdrett, svarte ut fra erfaringar med
oppdrett av andre fiskeartar enn torsk. Erfaringd mppdrettslaks kontra vill laks vart av
fleire informantar brukt som dgme. Dei som meirgtrat viktig at saltfisk er produsert av vill
torsk, uttrykte meiningar om at oppdrettsfisk harlelgare kvalitet enn fisk som er vill ut fra
erfaringar med andre fiskeartar enn torsk:

"Fisk som har levt fritt har betre smak og kvalif# kjgtet, som er fastare og smaker betre.”

(Angel, konsument fra Madrid).

For desse konsumentane er bruk av vill fisk elfgrdrettsfisk ein viktig kvalitetskonvensjon,
da dei meiner dette spelar inn pa sluttprodukt@ipddettsnaeringa har opplevd kritikk for a
true villbestanden til arten det vert drive opptieat. Neeringa slit med utbrot av sjukdomar
som fiskelus, og har motteke skuldingar for a \airkite berekrafitig neering - men dette var
ikkje argument som vart brukt av mine spanske rinmtar. Majoriteten fagretrekk
tradisjonelt fanga vill fisk fordi dei meiner defeyg best kvalitet i form av mellom anna god
smak og tekstur pa sluttproduktet. Med andre oidlegg dei kvalitet som arsak for a velje
vill torsk framfor oppdrett, og ikkje etiske arsakeEin uformell opinions- og
kvalitetskonvensjon kan med grunnlag i denne arguasgonen vere atOppdrettsfisk har

darlegare kvalitet enn vill fisk{konsumentar).

Av mindretalet av konsumentar som meiner det ilekjgiktig at saltfisk vert produsert av vill
torsk, uttrykte nokre av dei at dei fagretrekkiakén har vore vill, men er ikkje av den grunn
imot oppdrett. Det var 0g konsumentar som var esiik om dei merkar forskjell pa produkt
produsert av vill og oppdrettsfisk, og ville kjegrltfisk produsert av oppdrettstorsk viss det
var mogeleg, men meiner samstundes at kvalitetil[fisk/er best. Dette vert stgtta av funn
presentert i rapportetsalted fish products based on farmed and wild cothe Spanish salt
fisk market” (Escriche og Gallart-Jornet, 2010). | ei undemsgkiValencia fekk konsumentar
pravd tre ulike saltfiskprodukt: oppdrettstorskll ¥orsk fanga om vinteren, og vill torsk
fanga om sommaren. Resultatet var at avsalta ogdaitlisk produsert av vill torsk (fanga
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om vinteren) kom best ut av undersgkinga nar dstl dfvalitetskriteria som smak, lukt og
tekstur (Escriche og Gallart-Jornet, 2010: 45).

5.7 Fangstmetode

Begge informantgruppene vart stilt spgrsmalet omei®dei trur fangsmetode spelar inn pa
kvaliteten pa rastoff og saltfiskprodukt. Eit faml informantane pastar at fangstmetoden
ikkje har innverknad péa rastoffet eller sluttprotktk men meiner pa den andre sida at

prosessen etter fangst er viktig for sluttresultate

"Metoden har ikkje noko & seie for kvaliteten patgiroduktet, men det har metoden for
behandling av fisken etter at den er komen pa ladppbevaring paverkar kvaliteten”

(Adolfo, konsument fra Madrid).

Her vart det argumentert for at rett behandlingigsken etter fangst og landing, i tillegg til
riktig oppbevaring av rastoffet, vil ha positiv warknad pa saltfiskprodukt. Det vart og
nemnt at det er viktig at det er kort veg fra hatlemarknaden, og at dess fortare rastoffet

vert fryst, dess betre er kvaliteten.

Fleirtalet av konsumentane og informantane i disBjonsleddet er av den oppfatning at
fangstmetode verkar inn pa kvaliteten pa rastoffi seert brukt i produksjon av saltfisk.
Mange argumenterer for verdien av god behandlingaatoffet fra fisken vert fanga til den
hamnar pa konsumentane sine middagstallerkenare Fd@ informantane hadde og klare
meiningar om kva fangstmetode dei meiner er baskyaliteten pa fisken. Eit klart fleirtal
seier at tradisjonelt fiske, der ein fangar kvak findividuelt, er den beste metoden. Linefiske
vert hevda & gje ein god kvalitet, i motsetnadrilarar som bruker store nett. Mange er
negative til bruk av nett pa grunn av at ein faniigire fisk pa ein gong, noko som skapar
samanpressing av fisken, og vil skade kvaliteteriegturen til kjgtet. Fleire nemner 0g at
nar fisk vert fanga med nett, vert den stressekersmm vil sette seg i musklane pa fisken og
pa denne maten gydeleggje kvaliteten pa kjotet.
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Fra intervjuet med ein av fiskehandlarane i Madswh sitatet nedanfor er henta fra, kom det
og fram at det er ein prisforskjell mellom rasteffm er fanga med nett og line. Informanten
meiner at rastoff fra line er av betre kvaliteteag meir kostbar fangstmetode, og difor har ein

hggare pris enn fisk fanga med nett:

"Fangstmetoden paverkar kvaliteten. A fange eiregfisk vert ikkje det same som at ein
fiskar fleire tonn med fisk pa ein gang med neit) slei gjerne bare slenger ned i baten. Med
line lid ikkje fisken, og med nett vert fisken st@ Men fisken som er fanga tradisjonelt, ein
og ein, er mykje dyrare & kjgpe inn, enn fisk sofamga med nett. Uansett om eg kjgper inn
fisk som er fanga inn med nett eller line, ser edwaaliteten”(Aitor, seljar og medeigar i
fiskeutsalsbod i Madrid).

At det er viktig at fiske er berekraftig vert ogkt fram som argument for at linefiske er betre
enn traling. Med nett vil det ifglgje fleire av arftantane vere mindre kontroll pa kor stor
fangsten er og kva den inneheld. Ein informanteloat linefiske er meir berekraftig for da

kan ein fiske den mengda ein treng av den arteprsijer.

Sjglv. om mange av informantane meiner fangstmetsgelar inn pa kvaliteten til

saltfiskprodukt, er ikkje dette noko dei spar fiskadlar eller leverandar om nar dei kjgper
saltfisk. Ein konsument frd Santiago de Compostéiaeika at han gjerne vil vite prosessen
fra fisken vert fanga til han kjgper den, enten fiskehandlar eller restaurant, for & vere
sikker pa at produktet har god kvalitet. Men infanten trur pa same tid at distributgrar av
fisk og saltfiskprodukt ikkje veit kva fangsmetosiam har vorte brukt pa produkta dei sel, og

at det difor ikkje er hensiktsmessig a sparje, eidkkje vil kunne gje eit svar.

Ved gjennomgang av innsamla data har fglgjande mébe opinions- og
kvalitetskonvensjonar vorte stadfesta blant mifermantar: "Maten rastoff vert fanga pa
paverkar kvaliteten til saltfiskproduk{{frd konsumentar og distributgrasy "Rastoff fanga

giennom linefiske gjev dei beste saltfiskproduKfed konsumentar og distributarar).

Uformelle konvensjonar knytt til fangst av rastdan og verte sett i samanheng med
kategorien av gkologiske konvensjonar, da det yae meiningar om berekraftig fangst:
"Fangstmetoden ma vere berekraftigkonsumentar). Men dette ma sjaast p4 som ein svak

konvensjon blant mine informantar, da berre eitgmarsumentar uttrykte denne meininga.
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5.8 Informantar sine meiningar om norsk saltfisk

Forskingsfunn fra den spanske saltfiskmarknadehimdkvist, et al. (2006), Espinosa Segui
og Martinez Alba (2009) viser at norsk saltfisk kidrleg rykte blant spanske produsentar.
Med deira funn i tankane kan ein pasta at eg veop@mistisk i mitt spgrsmal da eg spurde

kva mine informantar meiner er positivt ved norakfsk.

5.8.1 Positive tilbakemeldingar om norske saltfiskp rodukt

Som det kom fram i delkapittel 3.4.Z5orskingseksperiment’var dette tenkt som ein test
der spgrsmala om norsk saltfisk hadde til hensifinrde ut kva positive sider informantane

meiner norsk saltfisk har.

Informantar fra distribusjonsleddet skulle i eitsparsmala velje mellom ulike svaralternativ
som fokuserte pa positive sider ved norsk saltf&dm i tidlegare spgrsmal, skulle dei setje
nummer ein pa det alternativet dei meiner er masikteristisk (fyrsteval), to for nest mest
(andreval) og tre for tredje mest karakteristiskaralternativet (tredjeval). Tabell 5.2 viser at
14 av 17 informantar fra distribusjonsleddet valternativet "Produktkvalitet” som nummer

ein, og til saman 15 valt dette svaralternativeh it av dei tre mest karakteristiske for norsk
saltfisk (jf. tabell 5.2). Det alternativet somnsanlagt vart nest mest valt var "Riktig pris i
forhold til produktet”.

Vidare viser tabell 5.2 at ni informantar har vdleverandgr sitt rykte i marknaden” og sju
informantar "Kapasitet til & levere nar eg trenyht. fra fordelinga til svaralternativa, er det
starst positivitet til sjglve saltfiskprodukta,arin av kvalitet og pris. Medan dei resterande
alternativa, som omhandlar forhold til leveranddr, minst oppslutning blant informantane i

distribusjonsleddet.
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Tabell 5.2: Oversikt over kva distributgrar meiner positivt karakterisera norsk saltfisk.

Svaralternativ: Fyrsteval: Andreval: | Tredjeval: | Sum: Rangering:
Produktkvalitet 14 1 0 15 1
Riktig pris i forhold til produktet 1 6 4 11 2
Leverandgr sitt rykte i marknaden 0 3 6 3
Kapasitet til & levere nar eg treng 1 4 2 4
Tillit til leverandgr 0 0 2 6
Samarbeid mellom spanske og norske

leverandgrar 1 1 6
Veit ikkje 1 2 2 5 5

N= 17 17 17 51

Svara viser at norsk saltfisk synest & ha eit ggkite i marknaden, noko som gar imot
forskingsfunna til Lindkvist, et al. (2006), Esps@Segui og Martinez Alba (2009). Men som
det tidlegare har vorte understreka, er dette t&®ulstyrt av at distributgrane berre kunne

velje mellom positive karakteristika av norsk sakf

Kva meiner du karakterisera saltfisk fra Noreg?
14
12 ~
10 1
5 81
e m Konsumentar, Galicia og
g Madrid (20 informantar).
S
£ 61
4
) I l
0 - T T T T T T
Produktkvalitet Mangel pA  Riktig pris i Feil pris i Godt Dérleg Veit ikkje
kvalitet forhold til forhold til omdgmme i omdgmme i
produktet produktet marknaden  marknaden
Svaralternativ

Figur 5.12: Kva konsumentar meiner karakterisera naosk saltfisk.
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| likskap med distribusjonsleddet, uttrykte konsutae at dei var positive til norsk saltfisk.
Diagrammet i figur 5.12 viser kva svaralternativnkamentane valte da dei vart spurde
spgrsmalet "Kva meiner du karakteriserer saltfiskMoreg? Kvar konsument kunne velje eitt
eller 7 av alternativa, der tre var positive ogriegjative meiningar om norsk saltfisk. Nokre
av svaralternativa er dei same som i det liknang@rssndlet som vart stilt til
distribusjonsleddet (jf. tabell 5.2). Svaraltermati”’Produktkvalitet” vart valt av flest i begge
informantgruppene. Tretten av 18 konsumentar sostoddat dei hadde kjennskap til norsk
saltfisk valte "Produktkvalitet”, medan ingen valdangel pa kvalitet”. Ut fra desse resultata
kan det tyde pa at for informantane "&lorsk saltfisk er kvalitetsprodukt’ein gjeldande

uformell kvalitets- og opinionskonvensjon.

Av dei svaralternativa som var negative til saltfifd Noreg, valte to konsumentar
alternativet "Feil pris i forhold til produktet”,rgnna dei meiner produkta har for hgg pris. Sju
konsumentar meiner derimot at norsk saltfisk hiaigripris, og ti meiner produkta har godt

omdgmme i marknaden.

Begge informantgruppene sine svar gar imot tidiedarskingsfunn gjort i den spanske
marknaden, som viser at norsk saltfiskprodukt ikkjgr eit godt rykte blant spanske
produsentar, er kjent for darleg kvalitet, og \iedtag selt som billegare enn konkurrerande
produkt frd Faergyane og Island. Det kan her veumrdag for & tru at informantana har
uttrykt seg basert pa kva stereotypiar som er fommn den spanske marknaden om norsk
saltfisk. Dette kan vere stereotypiar som er uévidgennom den norske laksen sitt gode rykte
og suksess i den spanske marknaden, og det kamegeleg at informantane har trekt tradar
til den norske saltfisken. Men dette kan 0g vereimiikasjon pa at norsk saltfisk sitt darlege
rykte blant spanske produsentar ikkje har naddd nzatkleddet. Kva desse funna kan ha a
seie for bygging av ei merkevare for norsk saltfigk det verte sett neerare pa i kapittel 8.3,
"Norsk saltfisk sin posisjon i den spanske saltfeskmaden: Fordel eller ulempe ved bygging

av ei merkevare?”

5.8.2 Manglande sosialt nettverk

Tabell 5.2 viser at av til saman 10 informantar distribusjonsleddet som svarte at dei sel
norsk saltfisk, valte to informantar svaralternatamarbeid mellom spanske og norske

leverandgrar (sosialt nettverk)’som det som paskarakteriserer norsk saltfisk. | kapittel 1
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er det argumentert for at ein av arsakene til neggav sal av norsk saltfisk i Spania er
manglande kontakt mellom det norske produksjongedoly den spanske marknaden
(Lindkvist, et al., 2006). At berre to informantealte alternativet som omhandlar nettopp

samarbeid, kan statte opp om denne pastanden.

Av dei i distribusjonsleddet som sel norsk saltfigart det vidare spurde om dei var samde i
pastanden "Norske saltfiskprodusentar inkluderaanspe produsentar og utsalsbutikkar i
deira sosiale nettverk” og kvifor. Her uttryktegen av informantane i restaurantar og
fiskeutsal pa supermarknader og marknader misnae aen kontakta som er i dag. Men
samstundes svarte ingen av dei spurde at dei retelikontakt med norske produsentar. Det
som var viktig for informantane var eit godt fortidil dei spanske produsentane, og dei
meiner det er dei som skal ta seg av kontakta mredugsjonsleddet i Noreg. Spanske
leverandgrar vert sett pa som eit bindeledd mefiskeutsala og norske produsentar. Av dei
som var samde i at norske saltfiskprodusentar dedar spanske produsentar og
utsalsbutikkar i deira sosiale nettverk, vart bgode kontakta med spansk leverandgr nemnt,
og ikkje kontakt med norske produsentar. Dettenéd’Det er ikkje kontakt mellom aktarar

I det spanske distribusjonsleddet og norske shftfedusentar”er ein uformell industriell
konvensjon som omhandlar organisering og kontakiomeaktgrar i saltfiskindustrien.

Pa oppfalgingsspgrsmal om den manglande kontakthdae norske produksjonsleddet er
negativt, var svara nei eller veit ikkje. Seljaraigar av fiskeutsalsbod, José Ramon, er ein av
informantane som meiner at den manglande kontaldd produsentar i Noreg ikkje er

negativt.

"Eg ser ikkje pa dette som negativt fordi eg haddmntakt med min leverandar i Spania, og
eg meiner det ikkje er viktig & ha kontakt meddpsentane i Noreg og Canada sidan eg er
fornggd med bade den kontakta og det systemet isooag” (José Ramon, seljar og eigar

av fiskeutsalsbod i Madrid).
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5.9. Uformelle konvensjonar i regionane Galicia og Madrid: Ei

oppsummering

o

Dette delkapitlet har som fgremal a skape oversiker dei viktigaste uformelle
konvensjonane som har vorte avdekka ved gjennomgangnnsamla data i dei farre

delkapitla.

Som tabell 5.3 viser, er det slik eg ser det ufdlenkonvensjonar knytta til kategoriane

marknads- (kvalitet, pris og helse), opinions-, lggske, indistrielle og lokale konvensjonar

som er forankra i min informantgruppe.

Tabell 5.3: Oversikt over uformelle konvensjonar bant mine informantar.

Uformelle

konvensjonar

om: Konvensjonar Konvensjonskategori:

Smak: "Smak er den viktigaste kvalitetsfaktoren ved kjgp av saltfisk" Marknadskonvensjon (kvalitet) og
Konsumentar og distributgrar opinionskonvensjon

Tekstur: "Tekstur er viktig for om saltfisk har god kvalitet” Konsumentar Marknadskonvensjon (kvalitet) og
og distributgrar opinionskonvensjon

Farge: "Farge er ein viktig indikator for om eit saltfiskprodukt har god ~ Marknadskonvensjon (kvalitet) og
eller darleg kvalitet” Konsumentar opinionskonvensjon
"Konsumentar gnskjer saltfisk med kvit farge" Konsumentar Marknadskonvensjon (kvalitet) og
og distributgrar opinionskonvensjon
"Dess kvitare kjgtet pa saltfisk er, dess betre kvalitet har Marknadskonvensjon (kvalitet) og
produktet” Konsumentar opinionskonvensjon

Fiskehelse: "Kvaliteten til saltfiskprodukt vert paverka av fisken si helse” Marknadskonvensjon (kvalitet) og

Konsumentar og distributgrar

opinionskonvensjon

Produksjonsland:

"Det er viktig at saltfiskprodukt er fra bestemte land”
Konsumentar

"Fré& kva region i opphavslandet eit saltfiskprodukt kjem ifra er
ikkje viktig ved kjgp av importert saltfisk” Konsumentar

"Opphavsland er viktig ved val av leverandgr” Distributgrar

"Gode regelverk i produksjonsland sikrar god kvalitet p&
saltfiskprodukta” Distributgrar (restaurantar)

Lokal konvensjon og
opinionskonvensjon

Lokal konvensjon og
opinionskonvensjon

Lokal konvensjon

Lokal konvensjon og
marknadskonvensjon (kvalitet)

Pris: "Billeg saltfisk har darleg kvalitet” Konsumentar Marknadskonvensjon (kvalitet og
pris) og opinionskonvensjon
Vassinnhald: "Vassinnhald er viktig ved val av saltfisk" Konsumentar Marknadskonvensjon (pris) og

opinionskonvensjon

Leverandgrkvalitetar:

"Det viktigaste ved val av saltfiskleverander er tilgang pa
kvalitetsprodukt” Distributgrar

Marknadskonvensjon (kvalitet)

80




Presentasjon av
produkt:

"Merket til eit saltfiskprodukt er ikkje viktig for konsumentar
ved kjgp av produkt" Konsumentar

"Restaurantar faretrekk individuelt innpakka saltfiskfiletar,
grunna kvaliteten held seg lengre og det er meir funksjonelt”
Distributgrar (restaurantar)

Opinionskonvensjon

Opnionskonvensjon og
marknadskonvensjon (kvalitet)

Produktpreferansar:  "Tradisjonelle saltfiskprodukt har best kvalitet og smak" Marknadskonvensjon (kvalitet) og
Konsumentar opinionskonvensjon
"Konsumentar faretrekk tradisjonelle saltfiskprodukt” Opinionskonvensjon
Distributgrar
"Konsumentar gnskjer avsalta saltfiskprodukt fordi produkta er Opinionskonvensjon
lettvinte og ein sparer tid” Konsumentar og distributgrar
"Ved kjgp av saltfisk sjekkar ikkje konsumentar om
saltfiskprodukt inneheld kjemikaliar” Konsumentar og Opinionskonvensjon
Kjemikaliar: distributgrar

"Kjemikaliar er skadeleg for helsa” Konsumentar og
distributgrar

"Dess naturlegare eit saltfiskproduk er, dess betre er
kvaliteten og helsegevinsten” Konsumentar

Marknadskonvensjon (helse)

Marknadskonvensjon (helse),
gkologisk konvensjon og
opinionskonvensjon

Ferskt/fryst rastoff:

"Saltfisk produsert av ferskt rastoff gjev best kvalitet”
Konsumentar og distributarar

"Salltfisk produsert av fryst rastoff har darlegare kvalitet og
mindre smak” Konsumentar og distributgrar

Marknadskonvensjon (kvalitet) og
opinionskonvensjon

Marknadskonvensjon (kvalitet) og
opinionskonvensjon

Oppdrettstorsk/vill "Oppdrettsfisk har darlegare kvalitet enn vill fisk” Konsumentar Marknadskonvensjon (kvalitet) og

torsk: opinionskonvensjon

Fangstmetode: "Maten rastoff vert fanga pa paverkar kvaliteten til Marknadskonvensjon (kvalitet) og
saltfiskprodukt” Konsumentar og distributgrar opinionskonvensjon
"Ré&stoff fanga gjennom linefiske gjev dei beste Marknadskonvensjon (kvalitet) og
saltfiskprodukta” Konsumentar og distributgrar opninionskonvensjon

i "Det er ikkje kontakt mellom aktgrar i det spanske
Norsk saltfisk:

distribusjonsleddet og norske saltfiskprodusentar”
Distributgrar

Industriell konvensjon

Uformelle konvensjonar kopla til smak, tekstur,gir fiskehelse, ferskt eller fryst rastoff,
oppdrettsfisk eller vill fisk som rastoff, fangsttode, pris, vassinnhald, produktpreferansar,
leverandgrkvalitetar og presentasjon av produkt &arinformantar trekt fram som viktige
variablar for om eit saltfiskprodukt har god elldéarleg kvalitet — og har difor vorte
kategorisert som marknads- og/eller opinionskoneeras.

Som ein ser av tabellen, viser svar pa spgrsmalgkproduksjonsland at det er lokale

konvensjonar blant mine informantar, ved at deins&#d meiningar om sambandet mellom

opphavsland og saltfisk.
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Det har 6g ved gjennomgang av innsamla data komen findikasjonar pa w@kologiske
konvensjonar kring tema fiskehelse og fangstmetttin gkologiske konvensjonar har vist
seg a sta sterkast blant mine informantar ved spi#rem kjemikaliebruk i saltfiskprodukt.

Svara til informantane avdekka stor usikkerhet o lretydning kjemikaliar har for produkt
og helse, og det er eit sterkt gnske om mest mggeltirlege produkt. Meiningar om korleis
bruk av kjemikaliar kan paverke helsa til konsuragnga meg grunnlag til a tilfgye ein ny

kategori av marknadskonvensjonar; helsekonvensjonar

Oversikta 1 tabell 5.1 viser at marknadkonvensjor{évalitet, pris og helse) og
opnionskonvensjonar er overrepresentert. Dette tir enin meining naturleg da mine
informantar representerar den spanske saltfiskmagidim og spgrsmala som har vorte stilt

under intervju har i stor grad omhandla saltfiskjurkt.
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6. Saltfiskfilet av fersk, konvensjonelt fanga tors Kk

Underproblemstilling ein bygg opp under temaetfiséfilet av fersk, konvensjonelt fanga
torsk: Kva krav stiller spanjolane til ein saltfiskfilevdersk, konvensjonelt fanga torsk?

Det er i dette havet interessant & analysere nekea uformelle konvensjonar som indikerar
eller avkreftar at det er etterspurnad i marknadeear saltfiskprodukt produsert av fersk,

konvensjonelt fanga rastoff.

Innsamla data fra Galicia og Madrid viser at infantane er opptekne av tilstanden til fisk
dei kjgper. Informantane uttrykte seg klart omeask fisk er faretrekt framfor salta eller fryst
fisk, og at bruk av fersk fisk er fgretrekt framfiyst i produksjon av saltfisk. Gjennom
intervjua vart det av fleire informantar argumentfer at det er ein kvalitetsforskjell pa

saltfiskprodukt laga av fersk eller fryst rastafér farstnemnte gjev best resultat.

| samband med fangstmetode kom det fram undervjotat mesteparten ser pa tradisjonelt
linefiske som den metoden som gjev minst skade §sdoffet og gjev difor dei beste
sluttprodukta. Samstundes som spgrsmala om fangstmevekka engasjementet i
informantane, der mange var klare pa kva som erbéste metoden, er ikkje dette noko dei
som kjgparar spgr leverandgr eller fiskehandlavethinnkjgp av saltfisk. Sjglv om dette er
tilfelle for mine informantar i Galicia og Madridkan deira sterke meiningar om at
konvensjonelt fanga fisk gjev best resultat, veiktiy & ta med seg i utviklinga av
saltfiskprodukt produsert av denne typen fangeofadbet har i kapittel 5/Empiriske funn

frd Galicia og Madrid”, kome fram at konsumentar gnskjer tilgang pa nmesgeleg

bakgrunnsinformasjon om produkt. Ved & la informasjom fangstmetode vere lett
tilgjengeleg for kjgpar, kan svara til informantaren metoden sin paverknad pa
sluttproduktet, tyde pa at dei ville valt tradisgdtnfanga torsk framfor konkurrerande

saltfiskprodukt laga av rastoff fanga med moderakatar.

For vidare a skape assosiasjonar om produktetvsilitdét, viser 0g svara til mine informantar
at det er ein felles forstaing for at hagg prisilegbd kvalitet. Det vil pa grunnlag av empiriske
funn om sambandet mellom pris og kvalitet, trulegrevviktig & sette ein pris som vil
signalisere kvalitet til kigpar. Dette stemmer aggligmed forskingsfunna til Martinez Alba

(2009) og Espinosa Segui (2009) om seerprega vespdeske saltfiskmarknadane.
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Vidare om krav fra marknaden til eit produkt avsferkonvensjonelt fanga torsk, kan det vere
interessant a trekkje fram distributgrane sine swakva leverandgrkvalitetar som spelar inn
pa deira val av leverandgr. Her valte ein av il@linformantar "Kapasitet til & levere nar eg
treng”, medan ni valte svaralternativ "Mogeleghiié levere kvalitetsprodukt” (jf. figur 5.5).
Dette kan vere teikn pa at for mine informantagstaurantar og fiskehandlarar pa marknader
og i supermarknader er produktet sin kvalitet g&te enn jamn levering fra leverandar.
Noko som igjen kan tyde pa at det for distribusjeddet ikkje opplevast som eit problem a fa
tak i saltfiskprodukt, men at det kan variere paliteten pa produkta som er tilgjengeleg i

marknaden.

Eit av krava frd konsumentane til saltfiskprodukfersk, konvensjonelt fanga torsk, vil ut fra
det empirien viser, vere at kjgtet skal ha kvitgarEit hinder for norske eksportgrar av
saltfisk er i dag at det naturlege gule produkiedan kjemikaliar, vert i Spania oppfatta som
eit darlegare kvalitetsprodukt i forhold til kvigsfathaldig saltfisk, som vert sett pa som eit
teikn pa at produkt er naturleg og av god kvali@smstundes kan uvissa og skepsisen som
kom fram kring spgrsmala om bruk av kjemikaliarevézikn pa at dette kan vere uformelle
konvensjonar som er i endring. Dagens fokus p&heilsologiske varer, og sunt og naturleg
kosthald er med pa a paverke konsumentar sinevalagprodukt. Empiriske funn fra Galica
og Madrid viser at det er grunn til & pasta atedgjeld og ved val av saltfiskprodukt, da det

har vorte avdekka bade helse- og gkologiske kojwearshja mine informantar.
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7. Galicia og Madrid: Regionale skilnader i uformel le
konvensjonar om saltfisk?

Dette kapitlet vil svare pa underproblemstilling:tEr det regionale skilnader mellom
uformelle konvensjonar om saltfisk i Galicia og Md®&. | delkapittel 2.3,”Regionale
skilnader og 'the alternative geography of foodvart teori presentert om at ein kan dele den
europeiske matkulturen opp i to grupper, nord-eeiskp og sar-europeisk (Parrot, et al.,
2002). | denne samanheng vert det hevda at nosbogar ulike produksjonskonvensjonar,
som er merkt med eit regionalt skilje i figur 2.2llom produksjonsleddet lokalisert i Noreg
og i Spania. | delkapittel 2.3.3nterne skilnader i eit land”vart det 0g vist til regionale
skilnader som eit resultat av ulik opphoping avenat- og kulturstrukturar i maktrelasjonar
med relevans for saltfisknaeringa. Eit resultat essé regionale skilnadane er ulike regionale
marknadskrav til produksjon av mat og matvaredeilneste delkapitla vil teori om regionale

skilnader verte sett i samanheng med empiri fraceabg Madrid.

7.1 Sgr-europeiske og spanske produktkonvensjonar

Som nemnt i delkapittel 2.3Regionale skilnader og ’'the alternative geograpbfyfood™,
seier Parrot, et al. (2002) at produksjonskonverasjo Sgr-Europa er forankra i spesialisert
industri og produksjon, der ein utviklar produkirstar regionale seertrekk og er knytte til
spesifikke regionar. Det vert vidare av forfattaraargumentert for at forbrukarar oppfattar
spesialisering og regional forankring som kvalitgtsr. Empiri fra intervju med konsumentar

og distribusjonsledd i Galicia og Madrid stgttaivie opp om dette. Om lag halvparten av
konsumentane uttrykte at det var viktig for dei ife \kva land saltfiskprodukt har vorte

produsert i, da dei assosierer visse land mediteyaw kvalitetsprodukt. Informantane som
meiner region ikkje er viktig ved kjgp av saltfigidpeika at dette gjeld produkt som ikkje er

produsert i Spania.

Empirien kan gje inntrykk av at varer produserpaBia med regionale saertrekk og som vert
knytte til spesifikke regionar, vert av konsumentgpfatta som kvalitetsprodukt, medan
desse uformelle konvensjonane ikkje gjeld impoetgerer. Men er dei empiriske funna klare

nok til & trekkje ei slik eintydig slutning? Sjglyn datamaterialet er innhenta gjennom
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intervju av 37 informantar, og av den grunn erdwakt for & kunne trekkje klare slutningar
om regionale skilnader, skal ein ikkje utelukkermisamla data er ein indikasjon pa det store
og meir heilskaplege bilete av likskapar og skikraded saltfiskmarknadene i Galicia og
Madrid.

7.2 Regionale skilnader i uformelle konvensjonar?

Parrot, et al. (2002) hevdar ikkje berre at detegfionale skilnader mellom Sgr- og Nord-
Europa, dei opnar o0g for at det er skilnader nmeltegionar internt i et land. Dette er noko
som 0g vart argumentert foidelkapittel 2.3.3]Interne skilnader i eit land”,ved a vise til
Storper (1997) og Crevoisier (2004).

| dei neste delkapitla gnskjer eg a sja om dekigmazler i uformelle konvensjonar knytt til
saltfiskprodukt i Galicia og Madrid. For & klares@are pa dette valte eg a sette empiriske

funn fra dei to ulike spanske regionane opp motavadre.

Som eg har advart mot fleire gonger, er det viktigugse at det er for lite innsamla data til a
trekkje klare konklusjonar om eventuelle regionskénader. Men store avvik mellom svara
til informantane kan pa den andre sida kanskjengjee svake og ubekrefta indikasjonar pa
at regionane sine uformelle konvensjonar knytditfisk gar i ulike retningar. Likevel tek eg

alle atterhald mot & trekkje for bestemte konklnsjo

7.2.1 Informantar sine kvalitetskriterium setti sa  manheng med teori om
regionale skilnader

D& eg samanlikna svara til informantane i beggéreme oppdaga eg at det er mange like
meiningar om temaet saltfisk. Pa farehand hadderggnta visse skilnader og oppfatningar,
da Galicia er ein kystregion, medan Madrid ligg mi8pania. Men sjglv om det er tydelege
geografiske skilnader pa desse to omrada i Spaaiaget ikkje store skilnader i kva mine

informantar meiner er viktigast kvalitetsindikator.
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Kva av desse svaralternativa meiner du er viktigast for kvaliteten
pa saltfisk?
100 %
90 % | ] GaI|C|a:_Svara|ternat|v°
valt av informantar fra
80 % - Galicia som viktigast,
70 % | n.es.t viktigast og'tredje
_ viktigast for kvaliteten
g 60% til saltfisk. 100 % er lik
g 50 % - 20 in_formantar. 5% er
5 lik 1 informant.
= 40 % -
30 % B Madrid: Svaralternativ
20 % | valt a_v inform_ar?tar fra
Madrid som viktigast,
10 % + nest viktigast og tredje
0% - : : : : : : : : : || viktigast for kvaliteten
Smak  Farge Tekstur Vass- Pris  Kapasitet Fiske- Fangst- Opp- Veit ikkje ul s_altflsk. 10096 er lik
. .o 17 informantar. 6 % er
innhald tild helse metode havs- L
lik 1 informant.
levere land
Svaralternativ

Figur 7.1: Kva informantar frd Galicia og Madrid meiner er viktig for kvalitet pa
saltfisk.

Diagrammet i figur 7.1 viser ei oversikt over kvdarmantar i regionane Galicia (vist med
markebla sgyle) og Madrid (vist med lysebla sgylainer er viktigast for kvaliteten pa
saltfisk. Grunna det er ujamnt antal informantalesse to regionane, er valte svaralternativ

vist med prosent, runda av til heile tal.

Som nemnte figur viser, er det berre to av i alkvaralternativ som viser klare regionale
skilnader i kva informantar oppfattar som viktig fvaliteten til saltfisk. "Smak” vart valt av
90 prosent av dei galiciske informantane (konsuarengj distributarar), og star med dette i
kontrast til Madrid sine 59 prosent. Dette kan tpde basert pa mine informantar sine svar, at
Madrid sin moderne saltfiskmarknad krev meir ndysmmak pa saltfiskprodukta. Men den
hage prosentandelen i begge regionar, er teikrt pénak er ein viktig kvalitetsindikator for
bade Galicia og Madrid. Dette viser seg og i taBell der uformell konvensjon om smak er
forankra i begge regionar.

Den andre variabelen som viser teikn pa regionileagler i figur 7.1 er "Opphavsland”. Ti

prosent av informantane fra Galicia meiner opplendler viktig for kvaliteten til saltfisk,
medan til saman 53 prosent frA Madrid valte datsgadternativet. | artikkelen til Parrot, et al.
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(2002) meiner forfattarane at for forbrukarar i iéturopa er produktet sin bakgrunn mindre
viktig enn for forbrukarar fra Ser-Europa. Men @t @it skilje berre mellom nordlege og

sgrlege Europa? Det at 43 prosent feerre informartalicia meiner opphavsland er viktig,

kan vere eit teikn pa at det finst regionale skikrainnad eit land i oppfatningar av kva som
er viktige kvalitetsfaktorar for saltfisk. Detteekp o0g fram i kor mange av konsumentane fra
dei to ulike regionane som svarte dei var samdesegna "Eg kjgper saltfisk frd bestemte
land”, der atte av ti konsumentar fra Madrid sdeitvar samde mot tre av ti konsumentar fra

Galicia.

Det er pa den andre sida ikkje overraskande att gfnekilnader mellom Galicia og Madrid
likevel er mindre framtredande enn mellom Sgr- agyd\Europa. Innbyggjarar i eit land
deler konvensjonar som er forankra i kulturen &t damfunnet dei lev i. Dette kan til dgmes
vise seg ved at mine spanske informantar ma atlefde seg til det samme lovverket som
den spanske stat har fastsett for landet sine ggjasar — konteksten til konvensjonane vert
da den same. Konvensjonar er 0g meiningar somfuarta over tid og vert paverka av
menneskjer seg i mellom, og av den grunn kan eimefifelles uformelle konvensjonar innan
eit gitt omrade (Lindkvist og Sanchez, 2008). Elik pastand kan stattast ved a vise til
innsamla data fra Galicia og Madrid som viser &rimantane fra to ulike spanske regionar
likevel har felles meiningar om kva som er viktay kvaliteten pa saltfisk. Men samstundes
viser svarfordelinga pa alternativa "Smak” og "Oppsland” i figur 7.1 at regionale

skilnader kan vere til stade i den spanske markmade

7.2.2 Informantar sine uformelle konvensjonar sett | samanheng med
teori om regionale skilnader

| delkapittel 5.9 presenterte eg ei oversikt oweat kformelle konvensjonar som har kome til
syne ved gjennomgang av innsamla data. | sambarttl &ngjd pa om det er regionale
skilnader mellom regionane Galicia og Madrid, Wit dg vere interessant a sja kva av dei
uformelle konvensjonane presentert i tabell 5.3 sofiorankra i kva region (merkt med kryss
i tabell 7.1). | dette hgvet har eg valt a presentiei konvensjonane som vert stgtta av minst
halvparten av den gjeldande informantgruppa (korsuar og/eller distributarar) i eine eller
begge regionane. Eg kan med dette 0g trekkje fitakoravensjonane i tabell 7.1 er dei som

star sterkast blant mine informantar. Dette betwrindot ikkje at dei resterande
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konvensjonane ikkje er av interesse for analysémei er viktige for informantane, nar desse
er sett pa som ei samla informantgruppe og ikkieide i to spanske regionar.

Som tabell 7.1 viser, star uformelle konvensjonam emak, produksjonsland, pris,
vassinnhald, produktpreferansar, kjemikaliebruksKe eller fryst rastoff, fangstmetode og
kontakt mellom norske leverandgrar og spanske ildiggrar sterkt i begge regionane.
Regionale skilnader viser seg i uformelle konvemajoom farge, leverandgrkvalitetar,
presentasjon av produkt, samt produksjonsland. drer viktig & understreke at her er det
snakk om sma skilnader. Som det har vorte papdikagare, kan skilnaden mellom
regionane sja stgrre ut i tabell og figur nar korsjenar og kvalitetskriterium vert

samanlikna, men det er for lite innsamla data tiik&kje klare konklusjonar.

Tabell 7.1: Uformelle konvensjonar som er stgtta aminst halvparten av informantane
I gjeldande region (merkt av med kryss).

Uformelle

konvensjonar om:  Konvensjonar Galicia: Madrid:
"Smak er den viktigaste kvalitetsfaktoren ved kjgp av saltfisk"

Smak: Konsumentar og distributarar X X

. "Farge er ein viktig indikator for om eit saltfiskprodukt har god eller

Farge: darleg kvalitet” Konsumentar og distributgrar X

Produksjonsland: "Det er viktig at saltfiskprodukt er fr& bestemte land” Konsumentar X
"Fra kva region i opphavslandet eit saltfiskprodukt kjem ifra er ikkje viktig X X
ved kjgp av importert saltfisk” Konsumentar

Pris: "Billeg salltfisk har darleg kvalitet” Konsumentar X X

Vassinnhald: "Vassinnhald er viktig ved val av saltfisk” Konsumentar X X

. "Det viktigaste ved val av saltfiskleverander er tilgang pa

Leverandarkvalitetar:  kvalitetsprodukt” Distributgrar X

Presentasjon av “Merket til eit saltfiskprodukt er ikkje viktig for konsumentar ved kjgp av

produkt: produkt" Konsumentar X
"Restaurantar faretrekk individuelt innpakka saltfiskfiletar, grunna
kvaliteten held seg lengre og det er meir funksjonelt” Distributarar X
(restaurantar)
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Produktpreferansar:

"Tradisjonelle saltfiskprodukt har best kvalitet og smak" Konsumentar

"Konsumentar faretrekk tradisjonelle saltfisprodukt” Distributgrar

"Konsumentar gnskjer avsalta saltfiskprodukt fordi produkta er lettvinte
og ein sparer tid” Konsumentar og distributarar

"Ved kjop av saltfisk sjekkar ikkje konsumentar om saltfiskprodukt
inneheld kjemikaliar” Konsumentar og distributgrar

Kjemikaliar:

"Dess naturlegare eit saltfiskprodukt er, dess betre er kvaliteten og
helsegevinsten” Konsumentar

"Saltfisk produsert av ferskt rastoff gjev best kvalitet” Konsumentar og
distributgrar

Ferskt/fryst rastoff:

"Saltfisk produsert av fryst rastoff har darlegare kvalitet og mindre smak”
Konsumentar og distributgrar

Fangstmetode: "Maten rastoff vert fanga p& paverkar kvaliteten til saltfiskprodukt”
Konsumentar og distributgrar
"Rastoff fanga gjennom linefiske gjev dei beste saltfiskprodukta”
Konsumentar og distributgrar

Norsk saltfisk: "Det er ikkje kontakt mellom aktgrar i det spanske distribusjonsleddet og

norske saltfiskprodusentar” Distributgrar

Ifalgje Crevoisier (2004) vil det oppsta skilnadeellom ulike regionar grunna kvar region
sin ulik bruk av teknologi og produksjon, og at dheir kvar sin mate a organisere seg pa
forretningsmessig. Dette vil ifglgje Crevoisier (&) fare til at regionar utviklar seg i ulike
retningar gjiennom mellom anna a utvikle eigne pksghnsmetodar og tradisjonar. | likhet
med svarfordelinga i figur 7.1, viser tabellenldje alle uformelle konvensjonar fordeler seg
likt mellom Galicia og Madrid. Regionale skilnadaser seg i uformelle konvensjonar knytta
tema farge, produksjonsland, leverandgrkvalitgiegsentasjon av produkt og fangstmetode.
Medan dei gvrige konvensjonane er stgtta av infatandra begge regionar. Dette viser igjen

det kan vere interne skilnader i eit land, somrirdesamanheng er i uformelle konvensjonar

mellom Galicia og Madrid.
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8. Bygging av merkevare for norsk saltfisk

Den fjerde kategorien av konvensjonar som er fa@nki matsektoren er
opinionskonvensjonar som tek fgre seg konsumeitarmseiningar om bestemte produkt og
merker, samt innpakking (Lindkvist og Sanchez, 2(0%). Dette kapitlet omhandlar temaet
bygging av norsk saltfisk som merkevare, sett ia#mng med innsamla data fra Galicia og
Madrid, samt analyse av empiri. For & kunne treldjgningar om kva som er viktig i
merkevarebygging, vil det i dei kommande delkapittaite referert til teori om bygging av
merke (jf. kapittel 2.4Merkevarebygging’), og det vert trekt fram empiriske funn som kan
vise kva rolle uformelle spanske konvensjonar pitle for bygging av norsk saltfisk som

merkevare (underproblemstilling to).

8.1 Uformelle konvensjonar si rolle i merkevarebygg ing av norsk

saltfisk

Teori om merkevarebygging legg fram fleire argumimtat bygging av eit merke kan ha
positive ringverknader for konkurranseevne i madam | samband med tap av norsk
posisjon i den spanske saltfiskmarknaden, vil kigtne vere nyttig & sja p&va rolle

uformelle spanske konvensjonar spelar for byggmgarsk saltfisk som merkevare i Spania

(underproblemstilling to).

For a klare & skape eit levedyktig merke, ma baeeket og produktet det representerar
oppfylle visse marknadskrav (Hem, 2004: 45). | santbmed ei merkevare av norsk saltfisk,
vil desse krava vere kjgparane sine uformelle kosjgmar knytt til saltfisk. P& grunnlag av
dette er det eit viktig kriterium & ha god kjennskh marknaden ein planlegg & introdusere
merke i (jf. figur 2.2).

Produsent sine konvensjonar knytt til ei merkeane kollidere med forbrukar sine krav. Da
kan konsekvensen vere at forbrukarar vel & kjgpekioerande merker som representerer
like produkt, og ein far lav oppslutning kring eigerke i markanden. For & unnga ein slik

situasjon, er det viktig at produsenten i utvikBpgosessen av ei merkevare, har god innsikt i
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marknaden ein @nskjer & etabelere seg i. Innsaatéafth Galicia og Madrid kan bidra til &
gje eit innblikk i kva uformelle spanske konvensjoisom vil vere viktige & vise omsyn til i

ein prosess for merkevarebygging av norsk saltfisk.

Som bade dei empiriske funna fra Spania og analyisem, spelar utsjanaden til produkt ei
viktig rolle nar konsumentar kjap saltfisk. Menlsjem norske produsentar har utfordringar i
form av produksjonsmetode og lovverk, for & kunlaeka produsere saltfisk med kvit farge
pa fiskekjgtet, har det vorte argumentert for anlerksemd kring produkt sin fangst- og
produksjonsbakgrunn. Informantar viste klar skepsissaltfisk som har vorte tilsett
kjemikaliar, og det vart under intervjua argumenter auka merksemd kring mattryggleik,
helsegevinst, og gnske om naturlege produkt. Koestsn og distributgrar uttrykte dess

naturlegare produkt er, dess betre er det for bAekse og produktkvalitet

Opinions- og marknadskonvensjonar forankra i demske saltfiskmarknaden kan tyde pa at
oppfatninga av at kvitt fiskekjgt signaliserar dodlitet, kan vere i endring. Dette kan farega
giennom kunnskapsformidling, med fokus pa at gutydapa saltfisk er teikn pa reine og
naturlege produkt, utan kjemikaliar. Informantam@esnegative haldningar, samt uvitenhet
kring bruk av kjemikaliar i saltfiskprodukt, kan ree ein indikasjon pa at uformelle

konvensjonar knytt til produktet sin farge kan eezhdra til fordel for norske produsentar.

Uformelle konvensjonar er ikkje statiske, men endeg gjennom tid og rom. Det er difor
viktig i prosessen for bygging av ei merkevare avsh saltfisk at ein er merksam pa ikkje
berre pa kva marknaden krev av eit slikt produkag, men 0g i naeraste framtida. Ei analyse

av framtida og krava til produktet vil difor veréktig nar ein gnskjer a etablere ei merkevare.

8.2 Styrking av merkevare gjennom regional forankri ng

Bygging av ei merkevare skal styrke eit produktngjgm & differensiere det mot
konkurrerande produkt, der ein vektlegg opphav jeidk til forbrukar for & unnga a verte
kopiert av andre like merkevarer (Hem, 2004: 41-44) viktig spgrsmal er om dette er
argument som kan verte vidarefart til bygging avneerke av norsk saltfisk, og til & styrke
konkurranseevna til norske produkt i den spanskéssanarknaden.
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| teori om merkevarebygging hevdar Iversen (2002 & ved & differensiere ei vare si
opprinnelse, gjennom & tilfare vara seereigne ogléokvalitetar, kan ein sikrgporbarhet |
forhold til ei merkvare av norsk saltfisk, \8porbarhetkunne innebaere at ein vektlegg kva

hav rastoffet er fanga i og produksjonsland.

Ved & ta utgangspunkt i mine informantar sine ufalenkonvensjonar knytt til saltfisk, er det
i tillegg til krav om god smak, tekstur og kvit ¢, 0g eit gnske om at produkt er i samsvar
med informantane sine gkologiske konvensjonar. éerdet i tidlegare kapitlar vorte nemnt
informantane sine gnske om kjemikaliefrie og mesigeteg naturlege saltfiskprodukt,

faretrekte fangstmetodar og tilgang til informasgon produkt sin bakgrunn.

Bade ifalgje teori om regionale skilnader og megtebygging ma ein skape unike
assosiasjonar til eit produkt eller merke. Empegistunn frd Galicia og Madrid gjev
indikajonar pa at ei merkevare av norsk saltfidkkunne "vinne” konsumentar ved a vise til
fiske i Barentshavet, eit av deeinaste og nordlegaste hav i verdag dei positive
ringverknadane degeografiske lokaliseringag fangstmetode har for kvaliteten pa fisken og
sluttprodukta. Det vil 6g kunne vere positivt a theggge at dehorske forvaltningssystemet er
berekraftig Uvissa og negative haldningar til bruk av kjentdai saltfisk gjev eit inntrykk
av at ved a framheve at merkevara representatarlege produktvil ein kunne styrke det i
konkurransen om Kkjgparar i den spanske saltfisknaalién. Alle desse indikatorane er
mellom dei mest sentrale kontekstuelle konvensjenapnions-, @kologiske og
sivilsamfunnskonvensjonar). Ut fra ein konvensprayse synest difor kontekstuelle

konvensjonar & vere viktige ved merkevarebyggingaek saltfisk.

Saltfisk har lange tradisjonar i den spanske maikeh, og under intervju vart det lagt vekt
pa produktkvalitet, framfor lav pris ved kjgp awgukt. Det kom 0g fram klare meiningar
om at fersk fisk og tradisjonelt fangstmetode djest kvalitet pa saltfiskprodukt - preferansar
som er positive for framtidige saltfiskprodukt pusért av fersk, konvensjonelt fanga torsk.
Desse krava korresponderer og med bilete av ramtihrein natur, berekraftig fiske og

naturlege produkt.
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8.3 Norsk saltfisk sin posisjon i den spanske saltf iskmarknaden:
Fordel eller ulempe ved bygging av ei merkevare?

Norske saltfiskprodusentar har lange tradisjonden spanske marknaden, og det er difor
grunnlag for & tru at det finst aktgrar i den nerskltfisknaeringa med rimeleg god kjennskap
til marknaden, noko som er ngdvendig i samband medkebygging. Samstundes kan
eksportnedgangen dei siste ara vere teikn pa destetb® Bygging av ei merkevare av norsk
saltfisk kan vere ei lgysing for a igjen kunne aeksporten til Spania. Her vil det kunne vere

mogeleg a dra nytte av nettopp Noreg sin tidlegasisjon i den spanske saltfiskmarknaden.

At marknaden allereie har kjennskap til eksporimasn Noreg kan vere ein ngkkelfaktor ved
introduksjon av eit nytt merke av norsk saltfiskal® om forskingsfunn fra intervju med
spanske saltfiskprodusentar kan tyde pa at norss@ufgt har eit darleg rykte i Spania, kan
resultatet fra forskingseksperimentet (jf. delkimgbib.8”Informantar om norsk saltfisk”vere
teikn pa at det i botnen kan finnast eit tillitdfotd mellom marknaden og norsk saltfisk
(Lindkvist, et al., 2006). Informantane mine gjewmtrykk av a fgrebinde norsk saltfisk med
kvalitetsprodukt, og gjev til kjenne positive meigar kring fangstmetode og produksjon,

mellom anna grunna det norske regelverket.

Funna frA Galicia og Madrid kan sjdast pa som kwkmaden, representert ved mine
informantar, vil kreve av ei merkevare av norskfsl. Informantane sine gode inntrykk av
norsk saltfisk er interessante med tanke pa merkbygging, da resultatet fra
forskingseksperimentet viser at dei karakterisaoesk saltfisk som kvalitetsprodukt. Det har
tidlegare vorte understreka at dette resultatpt@ga av at informantar fra distribusjonsleddet
ikkje hadde mogelegheit til & velje mellom badeifpos og negative karakteristika av norsk
saltfisk. Samstundes svarte 13 av 20 konsumendan, lsunne o0g velje mellom negative
karakteristika, at dei farebind norsk saltfisk ngedl kvalitet. Og pa spgrsmal til distributgrar
om dei meiner kvaliteten til norsk saltfisk tilfrestiller kundane sine krav til produktet eller
ikkje, svarte eit klart fleirtal ja. Desse empiskunna kring forskingseksperimentet og
tilfredse kundar, kan tyde pa at ved merkevaremagiv norsk saltfisk vil det vere riktig &
legge vekt pa at merket representerar kvalitetsptiodnnsamla data kan verte tolka i den
retning at spanske produsentar sine negative asgmsar til norsk saltfisk ikkje har nadd
marknaden, og at det finst positive inntrykk hjatdbutgrar og konsumentar som ein kan

byggje vidare pa ved merkevarebygging.
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For & kunne klare a vinne tilbake den sterke pmsés) i den spanske saltfiskmarknaden
giennom merkevarebygging, vil det vere ngdvendigskape nye stiar i den norske
saltfisknaeringa. Norske aktgrar ma vise evne tikaping og vilje til & tilpasse seg den
spanske saltfiskmarknaden, og tillit kan byggjgengom a skape nettverk mellom spanske
og norske aktgrar. Dei ma o0g leere seg a vise ditikbpinions- og marknadskonvensjonane
i dei enkelte marknadane. Dette er viktig for a neirskape riktig saltfiskprodukt for riktig

merkekonsept, som oppfyllar krava fra spanske koestar.
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9. Oppsummering

Denne masteravhandlinga har gjennom eit innblikkoreg sin posisjon i den spanske
saltfiskmarknaden, teoretisk bakgrunn og empiri mééblgjande analyse, hatt som mal &
svare pa hovudproblemstillingeiva uformelle spanske konvensjonar spelar inn padjane
(konsumentar og representantar fra restaurantarskéhandlarar pa marknader og

supermarknader) sine val av saltfisk?

Gjennom presentasjon av empiriske funn fra feltadiei dei spanske regionane Galicia og
Madrid, har det vorte argumentert for kva uformetlmnvensjonar som er forankra i den
spanske saltfiskmarknaden. Uformelle konvensjooan kar kome fram gjennom intervjua
med til saman 37 informantar, har i masteravhagdlivorte sett i samanheng med krav til

saltfiskprodukt, regionale skilnader og merkevaggyg av norsk saltfisk.

Eg vil pa nytt presisere at utvalet av informargarlite, og alle funn ma lesast med stort
atterhald. Samstundes @nskjer eg a trekkje frafteiet av mine empiriske funn, som det har
vorte vist til undervegs i denne avhandlinga, g#stta av forskingsfunn gjort av Lindkvist et.
al. (2008) og Lindkvist og Sanchez (2008), og i diste tida av rapportar av Espinosa Segui
(2009) og Martinez Alba (2009).

9.1 Uformelle konvensjonar knytt til saltfiskproduk t

Empiriske funn kring saltfiskprodukt og rastoff haorte kategorisert som marknads-,
opinions-, lokale, industrielle og gkologiske konsgmnar. Innsamla data viser at for mine
informantar er smak den viktigaste indikatorendor eit saltfiskprodukt har god eller darleg
kvalitet. Det har 0g vorte avdekka meiningsstrukitlkring tema fangstmetode, opphavsland,
pris, samt kva som gjev best saltfiskprodukt agkeng fryst rastoff, og av oppdrettstorsk og

vill torsk.

Informantar sine utsegn kring tema fangstmetodebngk av fersk eller fryst rastoff i

produksjon av saltfisk, kan tyde pa at marknadepostive til eit saltfiskprodukt produsert av
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fersk, konvensjonelt fanga torsk. Innsamla dateerviat sjglv om konsumentar meiner
fangstmetode har betydning for kvaliteten pa stotipktet, er likevel ikkje dette noko som
paverkar deira val av saltfisk. Men det har pa séich&kome fram at konsumentar gnskjer
mest mogeleg kunnskap om produkt sin bakgrunn.r@ifadet, slik eg ser det, vere viktig a
framheve dei kvalitetane saltfiskprodukt produserfersk og konvensjonelt fanga torsk har,
og gjere informasjon om produkt lett tilgjengeleg kjgparane.

Pa spgrsmalet om det er regionale skilnader malifammelle konvensjonar knytt til saltfisk i
Galicia og Madrid, har eg basert pA mine empirisken argumentert for at det er fa eller
svake skilnader mellom desse to spanske regiomaidlaraste funna pa interne skilnader er
kring smak og opphavsland (jf. figur 7.1). Innsaméta kan vere ein indikasjon pa at det er
viktigare for konsumentar i Madrid at saltfiskprédkjem fra bestemte land, og at smak er
ein viktigare kvalitetsindikator for informantaréfrGalicia. Samtidig understrekar eg at eit
utval pa 37 informantar er for lite til & kunnekkg ein klar konklusjon.

9.2 Vegen vidare

Medan norsk saltfisk har opplevd nedgang i densggamarknaden, har nye aktgrar kome til.
Ein av arsakene til islandske produsentar sin siskeg ifglgje Lindkvist, et al. (2006), den
naere kontakta med det spanske distribusjonsle@aé¢thar vorte argumentert for at norske
saltfiskprodusentar manglar kontakt med distribautdar marknaden, noko som vart stgtta
giennom utsegn fra informantar fra distribusjonditd Sjglv om mine informantar ikkje

meiner den manglande kontakta med norske produsentanegativt, kan suksessen
produsentar fra Island opplev, vere eit teikn padmekte kontakt med aktgrar innan
restaurantar, fiskeutsal, super- og hypermarkndder gje positive ringverknader for

eksporten.

Med analyse av innsamla data fra Galicia og Masioish grunnlag, samt forskingsarbeid gjort
av Espinosa Segui (2009) og Martinez Alba (2009) kin konkludere med at norske
saltfiskprodusentar pa ulikt vis kan vinne att déerke posisjonen dei hadde i den spanske
marknaden pa 1990-talet. Det kan skje gjennom komeed marknaden, for & kunne falgje
konsumentkrav og endringar i produktpreferansar,visg innovativitet. Utvikling av ei
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merkevare for norsk saltfisk kan vere ein veg doga@ styrke norske produkt i konkurransen
I den spanske saltfiskmarknaden. Ved fleire hgaerdet vorte understreka at det er viktig at
norske saltfiskprodusentar tilpassar seg marknasisibade for a vinne tilbake posisjon i

Spania, samt ved bygging av ei merkevare.

For a lykkast med a skape levedyktige produkt ogkeare, vil eg trekkje fram at det er
viktig a tenke langsiktig og vere forut for framdidsine marknadskrav. Norske
saltfiskprodusentar har vorte anklaga for a veeeitinovative. Sjglv om innsamla data viser
at tradisjonelle saltfiskprodukt er fyrstevalet kibnsumentar, vart det pa same tid uttrykt
meiningar om at det er for tidkrevjande a gjertand. For & auke eksporten bgr ein satse pa

produktalternativ konsumentar vel i kvardagen, kdgei berre til fest og hggtid.

Det har i masteravhandlinga kome fram at det kaa ganstig a inkludere helsekonvensjonar
og @kologiske konvensjonar i bygging av ei merkevav norsk saltfisk. Ein indikasjon pa
dette kan vere uvissa mot kjemikaliebruk i saltfig& informantane. Under intervjua vart det
0g argumentert for auka merksemd kring mattryggbejkmat sin paverking pa konsumentane
sin helse. Dette er empiriske funn som kan verékntepa at marknadskrav il
produksjonsprosessen er i endring, der ein kanewppht det vert auka merksemd kring
kiemikaliefrie og mest mogeleg naturlege produkt.d¥ mala med merkevarebygging er &
styrke merket gjennom differensiering (lversen, £00og gjennom & vektlegge slike

kvalitetar, kan ei merkevare av norsk saltfisks sl ser det, vinne kjgparar.

Hem (2004: 51) skriv at marknadsandelar vert péverk kva marknaden oppfattar som
kvaliteten pa bedrifta sitt produkt i forhold tilokkurrerande produkt. | resultatet fra
forskingseksperimentet som vart gjennomfart om kaedtfisk, viser svara at eit merke av
norsk saltfisk bar legge vekt pa produktkvalitebsiive inntrykk av kvaliteten pa norske

produkt, samt produksjonsprosess og fangstmetadeikige & arbeide for i ein mogeleg

prosess med utvikling av ei merkevare av norsKiskltDette viser at ei merkevare ma stgtte
seq til dei viktigaste opinions-, sivilsamfunns- skplogiske konvensjonar. Desse ma ligge i

botnen nar ei merkevare skal byggjast.
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Vedlegg

Vedlegg 1: Spgrjeskjema til konsumentar pa engelsk

Questionary to consumer
Region/ City:

Name in informant:
Gender:
Age:
Position:
Where did | meet informant:
D Restaurant:
[] Fish monger
[] supermarked

1. Through a year, how often do you eat saltedgrsialucts?
[] Twice or more a week
[] Once a week
[] Twice a month
[] once a month
] Every second month
[] Once each half year
[] once a year
[ ] 1 never eat salted fish products

2. In which of the social settings below is younsomption of salted fish biggest?
L] Weekdays
[] celebrations (like Christmas, Easter)
[] Parties
[ In restaurants
L] All the alternatives suit me



3. Is it important for you to know exactly in thegion of the production country where the
raw materials come from?

(] No: Why not?
[ ves: Why

4. Which one of these alternatives do you thinkast important for the quality of the fish?

No 1 No 2 No3

-Taste

-Color

- Texture

-Content of water

-Prize

- Capacity to deliver

- Fish health

- Catch method

- Country of origin

5. Do you have knowledge about salted fish fromvior?
If yes: What do you mean characterizes saltedffeah Norway:

[] Product quality

[] Lack of product quality

L1 The right price in relation to the products

L1 The wrong prize in relation to the products
L1 The products good reputation in the marked
1 The products bad reputation in the marked

6. What is your image of how the Norwegians captiieeraw fish?

7. How do you think the catch method influencesdgbality of the raw materials and salted
fish products?

8. What is your opinion about chemicals like foasle phosphate injected in salted fish
products; is this positive or negative and why?

9. If you knew that the salted fish you normally eas injected with phosphate, would you
still consider this of good quality?

L1 No: Why not?
[ ves: Why?



10. Which fish product alternatives do you prefer?

No 1 No 2 No3

- Salted products from fresh cod

- Salted products from frozen cod

- Salted products from farmed cod

11. Which fish product alternatives do you prefer?

No 1 No 2 No3

- Desalted

- Ready to cook

-Traditional salted fish product to be
desalted

-Light salted/injected fish products

12. Is the condition of the original raw produdtegh or frozen) important for you opinion of
the quality of the salted fish products you haveda today?

] No: Why not?
[ ves: Why?

13. Which of the following statements do you age@? You may make as many marks as
you want.

[1 1 choose a known brand

[] 1100k at the color of the fish

[] I buy the cheapest product

[] 1look at the packaging to see how high the watbetent is.

[] 1look at the packaging to see whether or not tieelypct contains chemicals like for an
example phosphate.

[ buy salted fish products from certain countries.

[ itis important to me to know exactly in which regiin the production country the
fish comes from.

[ 1tis important to me that the salted fish prodsgtroduced from wild cod.
[] 1 am not concerned if the salted fish product adpiced from farmed cod

14. Is there something you miss in the existintesdish products in the marked and if yes,
what do you miss?

15: What do you prefer most, fresh unsalted fiskadted fish?



Vedlegg 2: Spgrjeskjema til informantar fra distrib ~ usjonsleddet pa
engelsk

Questionary for the buyers

Region/city:

[] Restaurant:
L] Fishmonger
L] Supermarked

Name on informant:
Firm position:
Telephone:

English speaking:

[] Yes
[] No

1. Which one of the quality factors below do younkhs the most important (no 1) and the
second most important (no 2) and finally the tmrdst important (no 3) for the quality of a
salted fish product?

No 1 No 2 No3

-Taste

-Color

- Texture

-Content of water

-Prize

- Capacity to deliver

- Fish health

- Catch method

- Country of origin

2. Which one of the quality factors below do yoinkhs the most important (no 1) and the
second most important (no 2) and finally the tmirdst important (no 3) for the customers?

No 1 No 2 No3

-Taste

-Color

- Texture

-Content of water

-Prize

- Capacity to deliver

- Fish health

- Catch method




[ - Country of origin | | | |

3. Which supplier qualities have influenced youoick of supplier? Mention only the most
important.

L] Ability to deliver product quality

L] Capacity to deliver when | need supplies
L1 The right price in relation to product

] Suppliers reputation in the marked

[] That I trust the supplier

4. Which countries do the salted fish products gffer your customers come from?

5. Does the origin of the products influence ydusice of supplier?
L1 yes: How?
L1 1f no: Why not?

The rest of the questions are concerning the raw nterial that salted fish products are
made of:

6. Do you think the quality of the raw fish behithe salted fish products satisfy the
customers demand?

[ i yes: How?
L1 1f no: Why not?

7. If you do not use salted fish products made @fwé¢gian raw materials or if you do not
import raw materials from Norway: Do you have ampWwledge about Norwegian salted fish
or fresh white fish from Norway?

L1 yes: a) Do you think the quality of Norwegianted fish satisfy the customers’
demands, and in what way do they or do they nadfgahe demands?

b) Do you think the quality of Norwegian unsalteavrfish satisfy the customers’
demands, and in what way do they or do they nadfgahe demands?



8. What do you think characterizes salted fish fidonway in a positive way ? (Choose only
the best, and if possible second best and the lleistlalternative.)

No 1 No 2 No3

- Product quality

- Capacity to deliver when | need supplies

-The right price in relation to product

- Suppliers reputation in the marked

- That | trust my supplier

- Collaboration between Spanish and
Norwegian suppliers (Social network)

9. Do you agree in the following allegation: "Nomgvan salted fish producers include Spanish
producers and sales stores in their social networks

L1 yes: How do they include them?
L1 1f no: Is this negative and in what way?

10. Do you think there have been changes in thétgoeéthe Norwegian salted fish during
the past decade?
If yes: In what way?

11. What is your image of how the Norwegians capthe raw fish?

12. How do you think the catch method influencesdbality of the raw materials and salted

fish products?

13. Which factors influence quality of a saltedhfroduct most?

No 1 No 2 No3

Color

Content of water

Texture

Packaging

The brand

Other ?

14. What is your opinion about chemicals like frample phosphate injected in salted fish
products - is this positive or negative and why?



15. Do you think chemicals in products influenige tustomers choice of salted fish
products?

(] No: Why not?
D Yes: How?

16. Which one of these fish product alternativestha highest demand among the customers
in your opinion?

No 1 No 2 No3

- Salted products from fresh cod

- Salted products from frozen cod

- Salted products from farmed cod

17. Which one of these fish product alternativestha highest demand among the customers
in your opinion?

No 1 No 2 No3

- Desalted

- Ready to cook

-Traditional salted fish product to be
desalted

-Light salted/injected fish products

18.Would another salted fish product produced feoamother specie than cod be of interest?
[1 If yes: What specie?
1 1f no: Why not?

19. Is it important to you to know exactly from whiregion in the production country the
raw products comes from? Why or why not?

20. Has, in your opinion, the demand for salted fisoducts decreased or increased through
the past 10 years?

[ ] No

[] Yes: How has the demands changed?



21. Which of the alternatives below are in accocganith you opinion
[] salted fish products from fresh raw materials givetter salted fish products. Why?
[] salted fish products from fresh raw materials gp@orer salted fish products. Why?

[] The final salted fish products are not influencgdhe condition of the raw fish used
in production. Why?

22. How is the condition of the raw fish (freshfimzen) important for you when you
consider supplier of salted fish products to youn flor restaurant?)?

23. Are there any salted fish products you missragbe products offered today in Spain?



Vedlegg 3: Spgrjeskjema til konsumentar pa spansk

Cuestionario para los consumidores
Regién / Ciudad:
Nombre del informante:

Género:
Edad:
Posicion:

¢,Dbénde encontré mi informante?:

[ ] Restaurante
[ ] Pescaderia
L] Supermercado

1. Durante un afio, ¢ Con qué frecuencia come proddetpsscado salado?
[l Dos veces a la semana o mas
[] Una vez a la semana
[] Dos veces al mes
[] Una vez al mes
[] cada segundo mes
[] Una vez cada semestre
[] Una vez al afio
[] Nunca consumo productos de pescado salado

2. ¢ En cudl de los siguientes entornos sociales esrswmo de pescado salado mas grande?
[] Dias de la semana
[] Celebraciones (como Navidad, Semana Santa)
[] Fiestas
[] Restaurantes
[] Todas las alternativas

3. Es importante para usted saber exactamente degjéé del pais productor de materia
prima provienen los productos?

L1 No: ¢Por qué no?
[ si: ¢, Por qué?



4. ¢ Cual de las siguientes alternativas cree uste@sgmas importante para la calidad del
pescado?

No 1 No 2 No3

Sabor

Color

Textura

Contenido de agua

Precio

Capacidad de distribucion y entrega

Salud del pescado

Método de captura

Pais de origen

5. ¢ Tiene conocimiento sobre el pescado salado deeya?
En caso afirmativo: ¢ Qué caracteriza el pescadocale Noruega?

[] La calidad del producto

[] Falta de calidad del producto

[ El precio justo en relacion al producto

[ El precio desacertado en relacion al producto
L] El prestigio de los productos en el mercado

L] El bajo prestigio de los productos en el mercado

6. ¢, Cual es su imagen acerca de como los noruegnsaae! pescado crudo?

7. ¢ Como cree gue influye el método de pesca erithtadale la materia prima y productos
de pescado salado?

8. ¢, Cual es su opinién acerca de los productos gosmiomo el fosfato inyectados en los
productos pesqueros salados; lo considera posithagativo, y por quée?

9. Si sabe que el pescado salado que normalmentemeres inyectado con fosfato, lo
seguiria considerando de buena calidad?

[] No: ¢Por qué no?
[ si: ¢, Por qué?




10. Alternativas de productos pesqueros que prefiere:

No 1 No 2 No3

Los productos de salazén de bacalao fresco

Los productos de salazdn de bacalao
congelados

Los productos de salazén de bacalao de
acuicultura

11. ¢ Cual de estas alternativas es de su preferencia?

No 1 No 2 No3

Desalado

Listo para cocinar

Pescado salado tradicional para ser
desalado

Productos poco salados/ inyectados

12.Para Usted, son las condicion originales de lodymrtos de materia prima (fresca o
congelada) importante para la calidad del pescaldos que ha comprado hoy?

[] No: ¢Por qué no?
[ si: ¢ Por qué?

13.¢Con de las siguientes frases esta usted deda@uescoja las opciones que quiera
L] Elijo una marca conocida
[ Miro el color del pescado
[[] comprar Lo mas barato
(1 Me fijo en el envase para ver el contenido de agua
1 Me fijo en el envase para ver si el producto comtigustancias quimicas como fosfato
L] Comprar pescado salado de determinados paises
[1Es importante saber de qué region del pais prodpo@ienen los peces

[1Es importante que el pescado salado se produzadiade productos de bacalao
salvaje.

[] No me importa si el pescado salado se producetia g@abacalao criado en granjas
(acuicultura)

14. ; Desearia contar con otros productos de peschudin sademas de los existentes en el
marcado?, ¢ Qué le gustaria?

15. ¢ Cual prefiere mas, el pescado fresco sin sapesslado salado?



Vedlegg 4: Spgrjeskjema til informantar fra distrib
spansk

Cuestionario para los compradores

Region / ciudad:
[] Nombre del restaurante:
[] Pescadero/ Pescaderia:
L] Supermercado:

Nombre de informante:
Posicion en su Compaiiia:
Teléfono:

Nivel de Inglés hablado:

[] si
[ ] No

1. ¢ Cual de los siguientes factores de calidadustsl que es el mas importante (no 1), la

usjonsleddet pa

segunda mas importante (no 2), y la tercera masriaqte (no 3) para calidad de un

producto de pescado saladd

No 1

No 2 No3

Sabor

Color

Textura

Contenido de agua

Precio

Capacidad de distribucion y entrega

Salud del pescado

Método de captura

Pais de origen

2. ¢ Cual de los siguientes factores de calidad @l gue es el mas importante (no 1), la

segunda mas importante (no 2), y la tercera masriaqte (no 3) para los clientes?

No 1

No 2 No3

Sabor

Color

Textura

Contenido de agua

Precio

Capacidad de distribucién y entrega




Salud del pescado

Método de captura

Pais de origen

3. ¢ Que cualidades han influido en su eleccion degedor? Mencionar sélo los mas
importantes.

L] Capacidad para entregar productos de calidad

L] Capacidad para entregar los productos cuando yelossito

[ El precio justo en relacion al producto

[ El prestigio de los proveedores en el mercado qumwpfie en el proveedor

4. ¢ De gue los paises provienen los productos dagesalado que ofrece a sus clientes?

5. ¢ El origen de los productos influye en su elecd@mproveedor?
[] En caso afirmativo: ¢, Como?
[ sila respuesta es no: ¢ Por qué no?

El resto de las preguntas tiene relacion con la matia prima base de los productos
pesqueros saladas

6. ¢, Cree usted que la calidad del pescado base geoliisctos pesqueros salados satisface la
demanda de los clientes?

[] En caso afirmativo: ¢, Como?
[ sila respuesta es no: ¢,Por qué no?

7. Si no utiliza pescado salado en base a matairaapde Noruega, o si no importa materias
primas de Noruega: ¢ Tiene usted algun conocimiotice el pescado salado o el pescado
blanco fresco de Noruega?

[ sila respuesta es si:
a) ¢ Cree usted que la calidad del pescado saladefimeatisface las necesidades de los
clientes, y de qué manera satisface o no la derfanda

b) ¢ Cree usted que la calidad de pescado frescdatms#ruego satisface las necesidades
de los clientes, y de qué manera satisface o derteanda?



8. En su parecer ¢, Que caracteriza el pescado saadordega de manera positiva? (Elige
so6lo el mejor de los casos, y si es posible lars#ayy tercera mejor alternativa.)

No 1 No 2 No3

- Calidad del producto

- Capacidad para entregar los productog
cuando yo los necesito

-El precio justo en relacion al producto

- El prestigio de los proveedores en el
mercado

- Que yo confie en el proveedor

- Colaboracion entre los proveedores
espafoles y noruegos (Red social)

9. ¢ Esta usted de acuerdo en la siguiente afirmatamproductores de pescado salado
noruego incluyen los productores y vendedores edgsen sus redes sociales”

[ ] En caso afirmativo: ¢, COmo estan incluidos?
[] Sino: ¢ El efecto es negativo, y de que manera?

10. ¢ Cree Ud. que ha habido cambios en la calidapgedelado salado noruego durante la
ultima década?
Si la respuesta es si: ¢ De qué manera?

11. ¢ Cual es su imagen de como los noruegos captupaseado?

12. ¢ Cuanto influye el método de captura en la caltakh materia prima y los productos de
pescado salado?

13. ¢ Qué factores influyen mas en la calidad de unystoca base de pescado salado?

No 1 No 2 No3

- Color

- Contenido de agua

- Textura

- Envase

- Marca

- Otros ?




14. ¢ Cual es su opinién acerca de los productos godémiomo por ejemplo el fosfato
inyectado en los productos salados - es positivegativo, y por qué?

15. ¢ Cree usted que los productos quimicos en losiprasi pesqueros salados influyen la
eleccion del cliente?

L1 No: ¢ Por qué no?
[ si: ¢,Como?

16.En su opinién ¢ Cual de estas alternativas tiemalgpr demanda entre los clientes?

No 1 No 2 No3

- Los productos de salazén de bacalao
fresco

- Los productos de salazén de bacalao
congelados

- Los productos de salazon de bacalao de
acuicultura

17.En su opinién ¢ Cual de estas alternativas tiemalgpr demanda entre los clientes?

No 1 No 2 No3

- Desalado

- Listo para cocinar

- Pescado salado tradicional para ser
desalado

- Poco salado/ inyectado productos

18. Podria un producto de pescado salado de una espstinta al bacalao ser de su interés?
[] En caso afirmativo: ¢, Qué especie?
[] Sino: ¢ Por qué no?

19. Es importante para usted saber exactamente degjéé del pais productor de materia
prima provienen los productos? ¢Por qué o por q@é n

20. En su opinion, ¢La demanda de productos pesgsalados ha aumentado o disminuido
en los ultimos 10 afios?



21.Cuales de las siguientes alternativas se ajustaroginion

[] materias primas frescas dan mejores productos steage salado ¢ Por qué?
[] Materias primas frescas dan peores productos dagesalado ¢ Por quée?

[] Los productos finales no se vean influidos porséh@o de la materia prima utilizada
¢Por qué?

22.¢Qué importante es el estado de la materia prinpeesicado (fresco o congelado) para
elegir el proveedor de los productos de pesca@dalsglara su restaurante / supermercado /
pescaderia?

23. ¢ Hay algun tipo de producto de pescado saladmaesgista entre los productos que se
ofrecen hoy en dia en Espafa?



