Fiskeriforskning

RAPPORT 8/20073 * Utgitt april 2003

Opplevd kvalitet og image til oppdrettet og oppforet
torsk i det norske og engelske restaurantsegmentet

Fiskeriforskning: Morten Heide, Oddrun Johnsen, Torbjgrn Tobiassen og Jens @stli
Eksportutvalget for fisk: Siri Hamnvik




Norut

Norut Gruppen er et konsern for

anvendt forskning og utvikling og bestar
av morselskap og seks datterselskaper.

Konsernet ble etablert i 1992 -

fundamentert p3 daveerende FORUTSs

fire avdelinger og Fiskeriforskning.

Konsernet bestar i dag av fglgende
selskaper:

Fiskeriforskning, Tromsg

Norut IT, Tromsg@

Norut Samfunnsforskning, Tromsg
Norut Medisin og Helse, Tromsg
Norut Teknologi, Narvik

Norut NIBR Finnmark, Alta

Konsernet har til sammen vel 240
ansatte.

Fiskeriforskning

Fiskeriforskning (Norsk institutt for
fiskeri- og havbruksforskning AS) utfarer
forskning og utvikling for fiskeri- og
havbruksnaeringen innen

- sjgmat og industriell foredling

- marin bioteknologi og fiskehelse

- forutvikling og marin prosessering
- havbruk

- gkonomi og marked

Fiskeriforskning har ca. 160 ansatte
fordelt pd Tromsg (110) og Bergen (50).
Fiskeriforskning har velutstyrte laborato-
rier og forsgksanlegg i Tromsg og Ber-
gen.

Hovedkontor Tromsg:
Muninbakken 9-13

Postboks 6122

N-9291 Tromsg

Telefon: 77 62 90 00

Telefaks: 77 62 91 00

E-post: post@fiskeriforskning.no

Avdelingskontor Bergen:
Kjerreidviken 16

N-5141 Fyllingsdalen

Telefon: 55 50 12 00

Telefaks: 55 50 12 99

E-post: office@fiskeriforskning.no

Internett: www.fiskeriforskning.no



< " " Norsk institutt for fiskeri- og havbruksforskning AS
ﬂ FI S ke rlfo rS kn I ng Hovedkontor: Muninbakken 9-13, 9291 Tromsg
\} TIf.: 77 62 90 00, fax: 77 62 91 00
E-post: fiskforsk@norut.no

Avd. SSF: Kjerreidviken 16, 5141 Fyllingsdalen
TIf.: 55 50 12 00, fax: 55 50 12 99
E-post: office@fiskeriforskning.no

Internett: www.fiskforsk.norut.no

Organisasjonsnr.: NO 964 441 898 MVA

ilgj lighet: : :
RAPPO RT Rggplge e 275%0(;? ;385-’\17251-518-0

Tittel: Dato:

Opplevd kvalitet og image til oppdrettet og oppforet torsk i 02.04.2003

det norske og engelske restaurantsegmentet /gréta" sider og bilag:
Forfatter(e): Sian. forskninassief:

Morten Heide, Oddrun Johnsen, Torbjgrn Tobiassen, Jens @stli og )
Siri Hamnvik 3@% ﬁag&ﬂjﬁ&/t ]

Avdeling: Prosjektnr.:
@konomi og marked 9423
Oppdragsgiver: Oppdragsgivers ref.:
Eksportutvalget for fisk Siri Hamnvik

3 stikkord:

Opplevd kvalitet, oppdrettet og oppforet torsk, posisjonering

Sammendrag:

Rapporten omfatter resultatene fra en markedsundersgkelse der et utvalg pa 60 norske og engelske
kjokkensjefer har vurdert kvaliteten pa oppdrettet og oppforet torsk.

De 30 norske kjgkkensjefene mente at den oppdrettede og oppforede torsken som ble testet hadde
god kvalitet. Den sensoriske kvaliteten til oppdrettet torsk ble oppfattet som like bra eller litt bedre
enn oppforet torsk som hel fisk og filet. Etter tilberedning oppfattes de to prgvene som like gode.
Oppdrettstorsk av den kvalitet som her ble testet ma, pa grunnlag av resultatene, sies a ha et bety-
delig markedspotensial safremt produktet kan konkurrere med villtorsk pa eksempelvis pris. De
kjokkensjefene som deltok gnsket primart a kjgpe hel torsk med hode og betalingsvilligheten sy-
nes & veere ca 50 kr/kg levert fra grossist.

De 30 engelske kjgkkensjefene testet kun oppdrettstorsk (ikke oppféret torsk). Samlet vurdering av
hel fisk var gjennomsnittlig ca 6 (7 er maks), hvilket er meget hagyt i slike undersgkelser. Selv om
mange gjennomsnittsverdiene for egenskaper knyttet til filet og tilberedt vare er noe lavere, inne-
bearer dette allikevel et meget positivt totalinntrykk. Enkelte av deltagerne reagerte negativt pa den
mearke skinnfargen. Flere av kjokkensjefene syntes at prave C hadde for ngytral smak. Smaken pa
pragve D var mer entydig positiv. Kjgkkensjefene gnsket primeert a kjape filet, og betalingsvillig-
heten synes a ligge pa rundt 7 £/kg levert fra grossist.
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1 OPPSUMMERING

60 kjekkensjefer i norske (i november 2002) og engelske (februar 2003) restauranter deltok i
markedstesten av oppdrettet og oppforet torsk. Dette skjedde ved at de fikk tilsendt ca 15 kg
fersk, hel og slgyd fisk av hvert produkt (I Norge 15 kg oppféret og 15 kg oppdrettet fisk. |
England 2x15 kg oppdrettstorsk fra 2 ulike produsenter). Fisk A i Norge og fisk C i England
kom fra samme produsent. Kjgkkensjefene evaluerte sa de to produktene som hel fisk, som
filet og som tilberedt vare. Parallelt med at de gjorde sine evalueringer, ble de bedt om a fylle
ut et sparreskjema som skulle kartlegge den enkeltes vurdering av ulike produktattributter. |
tillegg ble de bedt om & fylle inn opplysninger av mer generell karakter.

1-3 uker etter at fisken var vurdert ble kjgkkensjefene oppsgkt og intervjuet om produkttesten
og noen omkringliggende temaer. Fra Fiskeriforskning sin side vil vi si at det undersgkelses-
opplegget som ble gjennomfart, gikk omtrent som forventet. Entusiasmen hos kjgkkensjefene
var meget stor, og vi ser ingen grunn til at slike restaurantpaneler ogsa i framtida er fruktbare
kilder for informasjon og testing. Det ma ogsa bemerkes at utvikling av torskeoppdrett som
naring ber skje i samarbeid med framtidige brukere og kjokkensjefer er i s& mate en meget
relevant malgruppe.

Resultatmessig synes undersgkelsen a vere entydig. Det vil si at det store flertallet av delta-
gerne var (til dels meget) forngyde med de ferske torskeproduktene. Gjennom oppgitt erfaring
med bruk av sjgmat samt bruk av torsk viste kjgkkensjefene dessuten at de var meget kvalifi-
serte til & foreta slike kvalitetsbedgmmelser. Dette styrker verdien til resultatene.

Resultatene i denne undersgkelsen kan ikke generaliseres til oppdrettstorsk generelt. Det som
er testet er tre produkter fra tre produsenter, og tidligere undersgkelser'* viser at det kan veere
meget store kvalitetsforskjeller nar det gjelder oppdrettstorsk. Direkte sammenligning mellom
resultatene i Norge og England bgr man ogsa veere varsom med fordi det er mange forhold
som man ikke har kontroll med. Pa tross av dette viser resultatene at oppdrettstorsk med til-
svarende kvalitet som den som ble testet, synes a ha sma problemer med a vinne aksept pa et
matfaglig grunnlag bade i Norge og England.

Under har vi valgt & presentere de viktigste resultatene fra produkttesten. Biologiske slakteda-
ta, generelle kvalitetskriterier for fersk torsk og interesse for biprodukter noen av de resultate-
ne som for gvrig presenteres i rapporten.

Vurdering av hel fisk

Norge

Pa den hele fisken er det gjennomsnittlige totalinntrykket (liker/liker ikke) ca 5,5 av maksi-
malt 7 oppnaelige poeng. Dette gker noe nar vi ser pa filet og nar det gjelder opplevd kvalitet
(liker/liker ikke) pa den tilberedte varen er gjennomsnittsbedgmmelsen ca 6. Disse resultatene
ma for norsk torskeoppdrettsnearing generelt og for de leverandgrene spesielt, sies & vare me-
get tilfredsstillende.

! Johansen, Johnsen, Tobiassen og Akse (2002). Kvalitet pd oppforet og oppdrettet torsk. Forundersgkelse av
torsk fra 5 anlegg. Fiskeriforsknings rapport konfidensiell, mai 2002.



England

Opplevd kvalitet pa den hele torsken ble malt pa 5 egenskaper pluss totalvurdering (liker/liker
ikke) "Ferskhet” og i seer "Lukt” fikk gjennomsnittsbedgmmelser pa ca 6 av maksimalt 7 po-
eng. For undersgkelser av denne typen, er dette meget hgyt. “Konsistens” scorer ogsa hayt,
mens Skinnfarge” og "Utseende” scorer noe lavere. Samlet vurdering (Liker/liker ikke) lig-
ger i underkant av 6. Sett fra norsk stasted er dette sveert gledelige resultater, og vitner om at
det produktet som ble testet "traff” kjokkensjefene bokstavelig talt hjemme. Svarspredningen
pa ”Skinnfarge” og "Naturlig utseende” er stagrre enn for de andre egenskapene, og kombinert
med den noe lavere gjennomsnittsverdien pa disse to egenskapene tror vi at dette mer er en
pedagogisk utfordring enn et reelt problem.

Vurdering av filet

Norge
Pa filet er det "Konsistens” som scorer lavest, men fortsatt er det en meget akseptabel vurde-
ring. P4 "Hvitfarge”, "Lukt” og "Utseende” generelt er de gjennomsnittlige vurderingene
haye.

England

Vurderingen av fileter fra de to produktene var ogsa meget positiv. Laveste gjennomsnittlig
score finner vi for ”Farge”, med ca 5. Hayest score fikk ”Lukt” med gjennomsnittsverdier
over 6 for bade produkt C og D. "Utseende”, "Konsistens” og totalvurderingen (Liker/Liker
ikke) ligger mellom ca 5,5 og 6. Selv om fargen har lavest score pa ra filet, er dette antagelig-
vis ogsa et pedagogisk problem fordi fargen oppfattes mye mer positivt i det kokte produktet.

Vurdering av ferdig tilberedt torsk

Norge

Pa det produktet som skulle serveres etter varmebehandling ser vi igjen entydig positive vur-
deringer. Dette gjelder sa vel ”Saftighet” som “Konsistens”, "Utseende” og "Hvitfarge”. Pa
tross av at man i intervjuene fikk inntrykk av at noen mente smaken kunne veert bed-
re/sterkere, er det vanskelig & se dette basert pa resultatene fra sparreskjemaet.

England

Filetene fra C og D ble varmebehandlet pa en rekke mater, og i falge kjgkkensjefene var an-
vendelsesomradet helt tilsvarende det man hadde for vanlig torskefilet. Bedemmelsen etter
koking/steking/fritering/damping/ovnsbaking er ogsa meget opplgftende sett fra norsk stasted.
Egenskapen ”Naturlig utseende” scorer oppunder 6 i gjennomsnitt, og torsk C scorer over 6
pa "Farge”. "Smak” pa C scorer lavest med ca 5. Hgy score pa enkeltegenskaper reflekteres
ikke tilsvarende i totalvurderingen (Liker/Liker ikke), men ca 5,5 er allikevel meget tilfreds-
stillende. Vi tror at smaken og starrelsen pa fisken kan forklare noe av dette. Mange hadde C
som favoritt fordi den var starre og felgelig ga fileter med bedre kjgttfylde (sterre anvendel-
sesomrade og bedre gkonomi). Men samtidig var det flere som gnsket mer karakteristisk tors-
kesmak pa C. For D var det motsatt. Mange fikk relativt sett sma fileter som til gjengjeld ble
oppfattet & ha mer smak.



Holdning til oppdrett

Undersgkelsen viser at norske og engelske kjgkkensjefer har et nyansert syn pa oppdrett og
ser bade positive og negative aspekter ved oppdrett av fisk. Oppdrett blir generelt assosiert
med fisk som har blitt féret opp i meerer under kontrollerte forhold.

Blant positive holdninger til oppdrettet fisk er det serlig god tilgjengelighet, stabile leveran-
ser- og kvalitet som blir trukket frem. De engelske kjokkensjefer uttrykker bekymring for
bestandssituasjonen i Nordsjgen og andre kystnare farvann rundt Storbritannia. I denne sam-
menheng blir oppdrett av torsk sett pa som meget positivt.

Negative assosiasjoner til oppdrett blir knyttet til masseproduksjon, forurensing, medisinering
og remming. Mange av disse holdninger synes & ha sammenheng med oppdrett av laks, og
gjenspeiler tidligere negativ fokusering rundt denne neringen.

Betalingsvilje og interesse for gjenkjep

Norge

De norske kjgkkensjefene foretrakk a fa levert hel torsk med eller uten hode. Inntrykket av
god kvalitet understrekes av at mer enn 60 % av kjgkkensjefene ville kjgpe produktene slik de
framsto under testen. En betalingsvillighet pa ca 50 kr/kg for hel torsk fra grossist viser at
man mener produktet er verdt omtrent det samme som mange restauranter betaler for vill
torsk. Det var ingen forskjell i betalingsvilligheten for oppdrettet og oppforet torsk.

England

De fleste engelske kjokkensjefene foretrakk a motta filet med eller uten skinn. Ogsa i England
ble inntrykket av god kvalitet pa den oppdrettede torsken bekreftet gjennom stor interesse for
a kjgpe produktene. Over 60% av kjgkkensjefene ville kjgpe oppdrettet torsk av lik kvalitet
som under testen. Ingen av de engelske kjgkkensjefene utelukker kjgp av oppdrettet torsk i
fremtiden. Betalingsvilligheten for filet 1a pa rundt 7£/kg levert fra grossist, noe som er sam-
menlignbart med prisen restaurantene betaler for filet fra vill torsk.



2 INNLEDNING

Oppdrett av torsk er per i dag i en tidlig fase. Dette gjelder sa vel produsert kvantum som
avls- og markedsarbeid. Det siste aret har man derimot sett en relativt stor satsing innenfor
begge disse omradene. Nar det gjelder markedsarbeid har det i de foregdende ar blitt gjen-
nomfert flere prosjekter i regi av Eksportutvalget for fisk. Her er det verdt & nevne en under-
spkelse av oppdrettet torsk i detaljhandelen® i Norge og en undersgkelse av grossisters oppfat-
ning av oppdrettstorsk i Norge og Storbritannia®.

Det er fortsatt mange spgrsmal relatert til biologi, avl og gkonomi nar det gjelder opp-
drettstorsk, men dette er det andre fagpersoner/-miljger som arbeider med. Det er ogsa fortsatt
betydelig usikkerhet rundt markedssituasjonen/-potensialet for oppdrettstorsk. For & gke
kunnskapene om dette, har Fiskeriforskning i samarbeid med Eksportutvalget for fisk, gjen-
nomfgrt en omfattende produkttest av oppdrettet og oppforet torsk i norske restauranter og
oppdrettet torsk i engelske restauranter. Arbeidet har bestatt av fire delprosjekter:

1) Kovalitet p& oppforet og oppdrettet torsk®
2) Forundersgkelse av det norske restaurantmarkedet — gjennomfart varen 2002°
3) Hovedundersgkelse norske restauranter — gjennomfart hgsten 2002

4) Markedstest i restauranter i Storbritannia — gjennomfart varen 2003

Denne rapporten omhandler delprosjekt 3 og 4, som er hovedundersgkelsen i det norske og
engelske restaurantsegmentet.

Forelgpige undersgkelser® viser at det objektivt sett er betydelige variasjoner i kvaliteten til
oppféret og oppdrettet torsk. Variasjonene er store innen de to produktgruppene og ogsa mel-
lom ulike anlegg. Disse undersgkelsene viser at man forelgpig ikke kan snakke om et ensartet
produkt nar det gjelder norsk oppdrettstorsk, og dette er viktig & ha med seg nar man skal vur-
dere resultatene fra delprosjekt 3 og 4.

Forundersgkelsen som ble gjennomfart i april 2002 blant 13 kjgkkensjefer viste at flertallet av
kjokkensjefene mente at den oppdrettede torsken var av bedre kvalitet enn den oppforede
torsken. Den oppdrettede torsken hadde en gralig farge pa fileten som skilte fisken fra "van-
lig" villfanget torsk. Den gralige filetfargen syntes ikke & ha stor innvirkning pa kjgkkensje-
fens totale tilfredshet med oppdrettet torsk. Den oppforede torsken ble av flertallet vurdert
som et produkt med darlig kvalitet. Hovedarsaken til dette synes & vere blgt konsistens pa
bade hel fisk og filet.

2 Heide og Johnsen (2003). Holdninger til oppdrettet torsk i ferskvarehandelen. — Ferskvaresjefers kvalitetsvur-
dering av og holdninger til vill og oppdrettet torsk. Fiskeriforsknings rapport konfidensiell, januar 2003.

® Richardsen og @stli (2002). Foredrag.

* Johansen, Johnsen, Tobiassen og Akse (2002). Kvalitet p& oppforet og oppdrettet torsk. Forundersgkelse av
torsk fra 5 anlegg. Fiskeriforsknings rapport konfidensiell, mai 2002.

® Johansen og Johnsen (2002). Opplevd kvalitet og image av oppdrettet torsk hos 13 kjgkkensjefer i eksklusive
restauranter. Fiskeriforsknings rapport konfidensiell, mai 2002.



2.1 Malsetting og problemstilling

Malsettingen med denne rapporten er & identifisere hvordan 60 kjekkensjefer i hotell-, restau-
rant- og cateringsegmentet (HORECA) i Norge og Storbritannia opplevde kvaliteten pa opp-
drettet® torsk. Aktarer i dette segmentet skulle evaluere den sensoriske kvaliteten p& oppdret-
tet torsk, det vil si at de fikk tilsendt fersk fisk som de sa skulle vurdere i eget kjgkken. Videre
skulle vi kartlegge andre ikke-sensoriske dimensjoner som kan ha betydning for fremtidig
markedsfaring. Vi tenker da pa produktform, betalingsvillighet, og distribusjonsform.

Prosjektets malsetning kan summeres opp i falgende punkter:

e A kartlegge oppfatninger om kvaliteten hos oppdrettet og oppforet
torsk i det norske restaurantsegmentet.

o A undersgke kvalitetsoppfatninger av to typer oppdrettet torsk i det
engelske restaurantsegmentet.

e A Kartlegge holdninger til oppdrettet fisk og til norsk opp-
drettsnering i det samme markedet.

e A Kkartlegge tilgjengelighet, betalingsvillighet og gnske om gjen-
Kjap av oppdrettet og oppforet torsk.

Det er flere grunner til & bruke restaurantsegmentet som informasjonskanal i dette prosjektet.
For det farste opptrer kjokkensjefer ofte som innovatarer i matvaremarkedet, dvs. de har pa-
virkningskraft utover eget segment. Dette inneberer at aksept hos kjgkkensjefene kan gjare
det lettere & markedsfare produktet videre. Kjgkkensjefene har stor erfaring og kunnskap i a
bedgmme kvaliteten til fisk. Dette medfarer at disse aktgrene setter sveert hgye krav til fiskens
kvalitet, hvor blant annet ferskhet er et av de viktigste kriteriene. Samtidig er kjgkkensjefer og
innkjgpsansvarlige i restauranter og cateringsektoren avhengig av forutsigbarhet i tilgjenge-
lighet og kvalitet. Informasjonen man kan hente ut fra restaurantsegmentet blir saledes sveert
interessant.

2.2 Rapportens struktur

| neste kapittel vil vi kort ga gjennom metoden i denne undersgkelsen, samtidig som vi vil
beskrive torsken som ble benyttet i testen. Kapittel 3 til 11 omhandler undersgkelsen gjort
blant norske kjgkkensjefer. Fra kapittel 12 og utover presenteres resultatene fra undersgkelsen
i Storbritannia.

| kapittel 3 beskriver vi torskeprgvene som ble brukt i produkttesten. | kapittel 4 beskriver vi
restaurantene og kjgkkensjefenes erfaring med torsk. I tillegg vil vi si litt om hvordan en torsk
av god kvalitet skal veere. Kapittel 5 tar for seg kjgkkensjefenes oppfatning av den oppdrette-
de og oppforede torsken de fikk tilsendt og prevd ut. Vi vil her komme inn pa bade hel torsk,
filet og ferdig tilberedt produkt. Mot slutten av kapitlet vil vi ogsa si litt om hvordan torsken i
testen ble vurdert mot vill torsk.

| kapittel 6 ser vi pa holdninger til oppdrett generelt og litt om holdningene til opp-
drettsnaringen. Deretter vil vi i kapittel 7 se pa distribusjon og tilgjengelighet, for vi i det
pafglgende kapittel ser litt pa pris og verdisetting av torsken. Foretrukket produktorm og in-
teresser for biorodukter presenteres i kapittel 9, mens kapittel 10 sier litt om kjgkkensjefene i

® De norske restaurantene mottok bade oppdrettet og oppforet torsk.



fremtiden gnsker & benyttet oppdrettet/oppforet torsk. Kapittel 11 oppsummerer og konklude-
rer vare funn fra den norske undersgkelsen. Fra kapittel 12 og utover presenteres resultatene
fra undersgkelsen i Storbritannia, med samme struktur som i den norske rapporten.



3 MATERIALE OG METODER

Vi vil i dette kapitlet beskrive hvordan markedstesten ble gjennomfgrt, samtidig som vi vil gi
en kort beskrivelse av torsken som var gjenstand for analysen.

3.1 Valg av oppdrettet torsk

Eksportutvalget for Fisk har i samrad med Fiskeriforskning valgt ut fisk fra 2 anlegg som
produserer oppdrettet torsk og 1 anlegg som produserer oppforet torsk. Utvelgelsen av fisk til
testen i Norge ble gjort med utgangspunkt i kvalitetsundersgkelser gjort pd Fiskeriforskning’
og forundersgkelsen i Norge®. Det ble her valgt & bruke bade oppforet og oppdrettet fisk. En
oppforet torsk er en levendefanget fisk fra en vill bestand som sa settes i fangenskap og fores.
En oppdrettet torsk er en fisk som er klekket under kontrollerte forhold og foret fra larvestadi-
et til den blir slaktemoden.

Til den engelske undersgkelsen ble det brukt fisk fra to ulike produsenter av oppdrettstorsk..
Den ene var den samme som leverte oppdrettet torsk til undersgkelsen i Norge. Man benyttet
seg her av samme arsklasse av oppdrettet torsk, for om mulig & kunne sammenligne de eng-
elske og norske resultatene. Den andre typen oppdrettstorsk som ble brukt i England var foret
med en annen type for. Dette for & se om fortype kunne influere pa den sensoriske kvaliteten,
som for eksempel smak.

3.2 Valg av restauranter

Eksportutvalget for Fisk har i samarbeid med Gastronomisk institutt (Norge) og Craft Guild
of Chefs (England) statt for utvelgelse av restauranter. Det ble her lagt vekt pa a velge restau-
ranter bade med geografisk spredning og forskjellig grad av eksklusivitet. Dette for a fa et
best mulig bilde av hvordan forskjellige restauranter evaluerte den oppdrettede og oppforede
torsken.

3.3 Undersgkelsesopplegg

3.3.1 Sperreskjema

Hver restaurant fikk tilsendt 2 kasser a ca 15 kg med fisk. Kassene skulle vere tydelig merket
med store bokstaver A og B. | forkant av forsendelsen fikk hver kjgkkensjef et brev hvor det
ble forklart hva undersgkelsen gikk ut pa, samt et fyldig sparreskjema. | brevet ble det skissert
en framgangsmate som kunne benyttes under evalueringen av fisken, men vi har ingen mulig-

7 Johansen, Johnsen, Tobiassen og Akse (2002). Kvalitet p& oppforet og oppdrettet torsk. Forundersakelse av
torsk fra 5 anlegg. Fiskeriforsknings rapport konfidensiell, mai 2002.

8Johansen og Johnsen (2002). Opplevd kvalitet og image av oppdrettet torsk hos 13 kjgkkensjefer i eksklusive
restauranter. Fiskeriforsknings rapport konfidensiell, mai 2002.



heter til & vite om denne framgangsmaten faktisk ble fulgt. Videre ble kjgkkensjefene opp-
fordret til & fylle ut sperreskjemaet fortlgpende, det vil si parallelt med at de vurderte fisken.

Sparreskjemaet bestod av en rekke sparsmal knyttet til sensoriske attributter ved fisken. For
hel fisk kunne dette vaere skinnfarge, lukt, naturlig utseende osv. Det ble spurt om tilsvarende
detaljer for henholdsvis filet og varmebehandlet fisk. For hel fisk, filet og varmebehandlet
vare, ble det ogsa spurt om totalinntrykk. Totalinntrykket skulle gis pa en skala med 7 punkter
hvor "Liker darlig” og "Liker godt” var ytterpunktene. Det ma her understrekes at "Liker” i
denne sammenhengen er knyttet til en samlet vurdering av alle egenskapene til fisken, ogsa
enkeltegenskaper som ikke skulle vurderes i denne sammenhengen. Skjemaet inneholdt rike
muligheter for & komme med utfyllende kommentarer. Spgrsmalene knyttet til de enkelte kva-
litetsattributtene hadde svaralternativer pa en 7-punkts skala hvor eksempelvis god/darlig,
positiv/negativ kunne representere ytterpunktene (svaralternativ 1 og 7). Det vil si at svaral-
ternativ 4 representerte midtpunktet.

3.3.2 Intervju

1-3 uker etter at kjokkensjefene hadde evaluert fisken, ble de intervjuet i restauranten. Hoved-
formalet med intervjuet var a avdekke forhold ved fisken som spgrreskjemaet ikke hadde
fanget opp, samt a gi deltagerne muligheter til & utdype enkelte sparsmal. Intervjuene ble ogsa
brukt for & avdekke holdninger til oppdrett som fenomen, bruk av oppdrettsfisk og hvordan
dette kommuniseres videre pa menyer og lignende.

3.3.3 Objektive undersgkelser pa Fiskeriforskning

Samtidig som fisken ble slaktet og sendt til restaurantene ble det plukket ut 20 fisk som ble
sendt til Fiskeriforskning for mer objektive undersgkelser. Undersgkelsene ble foretatt av
personer som har fiskekvalitet som fagomrade og metodikken var QIM (Quality Index Met-
hod). Dette er et system for kvalitetsvurdering av ra fisk hvor mange enkeltattributter gis en
score. Summen av disse scores er et uttrykk for “restkvalitet”. Hensikten med dette var a
skaffe seg en mer objektivt basis. Denne basisen kunne sa sammenlignes med de evalueringe-
ne som ble gjort pa de ulike kjgkken.



Delrapport 1

Opplevd kvalitet og image til oppdrettet og opp-
foret torsk i det norske og restaurantsegmentet



4 GJENNOMF@RING AV PRODUKTTESTEN

Praver av oppdrettet og oppforet torsk (ca. 15 kg av hver) ble sendt til restaurantene for be-
dgmmelse. Kjgkkensjefene ble ikke gjort oppmerksom pa at den ene fisken var oppforet og
den andre oppdrettet, men trodde begge var oppdrettet. Sammen med fisken fikk restaurante-
ne ogsa tilsendt et sparreskjema som skulle fylles ut under bedgmmelsen samt generell infor-
masjon. 29 av 30 kjgkkensjefer besvarte sparreskjemaet. En til tre uker etter mottagelse av
fisken ble det foretatt detaljerte intervjuer av alle 30 kjgkkensjefene.

Mellom 1 og 8 kokker fra hver restaurant deltok i vurdering og bedgmmelse av fisken, men
det var kjokkensjefene i de ulike restaurantene som var ansvarlig for gjennomfgringen. Hvor
detaljert fisken ble testet syntes a variere. Noen gikk svert grundig til verks med lagringsfor-
sk, ulike tilberedelsesmater, sammenligninger med villtorsk etc., mens andre gjorde mer
generelle vurderinger. Vi vurderer de svarene vi fikk til & vare relevante i forhold til problem-
stillingen.

4.1 Beskrivelse av torskeprgvene

4.1.1 Biologiske slaktedata hentet fra undersgkelsen gjort hos Fiskeriforskning

Fra samme parti som ble sendt til restaurantene i Norge, ble det plukket ut 20 fisker i hver
gruppe som ble sendt til Fiskeriforskning for vurdering. Fiskene som ble vurdert av de norske
kjokkensjefene og pa Fiskeriforskning skulle saledes veere sa like som mulig. Resultatene som
gjengis i dette kapittelet er gjennomsnittstall fra de to gruppene.

Skinnfargen var i begge tilfeller magrk, men noe lysere pa den oppforede villtorsken i prove B
enn den yngelbaserte fisken i prave A.

Bade A-prgven (oppdrettet) og B-praven (oppforet) hadde mye parasitter pa skinnet (“svart-
prikksyke" Cryptocotyle Lingua), men det var noe mer pa den oppforede fisk enn pa den opp-
drettede.

Leverprosenten i B-pragven (oppforet) var 11,9 %. Dette er forholdsvis hgyt bade for opp-
drettstorsk og vill fisk. A-praven hadde en leverprosent pa 9,2 %. Dette karakteriseres som
normalt.

Gonadeprosenten i A pregven var 2,6 % og i B-prgven 1,8 %. Dette er lavt og viser at fisken
ikke hadde kommet langt i gytemodningen.

Mage-/tarm (med mageinnhold) utgjorde 3,4 % av rund vekt i A-prgven og 4,9 % i B-pragven.
Dette indikerer at A-prgven kunne ha blitt litt bedre sultet far slakting enn B-pragven.

Slaktevekten slayd var tilnsermet lik i de to pravene (ca. 3,3 kg med hode). B-prgven hadde en
gjennomsnittlig lengde pa 72 cm, mens A-prgven hadde gjennomsnittelig lengde pa 66 cm.
Kondisjonsfaktoren ble derfor lavere i den oppforede torsken (0,9) enn den oppdrettede prg-
ven (1,1). Dette indikerer at muskelfylden var litt darligere i B enn A.
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Muskel-pH i begge provene var 6,4. Dette er ikke uvanlig lavt for oppdrettstorsk, men noe
lavt for vill torsk.

4.1.2 Ferskhetsgrad (QIM)
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Lagringstid i dggn
Figur 1 QIM. Figuren viser standardkurven for torsk ved lagring i is og avleste verdier for opp-

drettstorsk (A) og oppféret villtorsk (B)

Begge provene hadde ferskhetsgrad som forventet etter 5 dggn lagring i is ved 0 °C. Dette
vises ved at begge prevene ligger pa standardkurven. QIM-score 5-6 tilsvare en forventet
gjenveerende holdbarhetstid pa 10-11 dggn ved optimal lagring i is (totalt 15-17 dager).

4.1.3 Filetkvalitet

Filetindeksen vurderer prgvene etter en skala som gar fra 0 til 12, der O er best kvalitet og 12
darligst. | filetindeksen inngar vurdering av lukt, farge, konsistens og spalting. Bade A og B-
preven kom godt ut med hensyn til filetkvalitet (lave filetindekser 1,5 og 1,3).

Tabell 1 Lengde, vekt, kondisjonsfaktor slgyd, muskel-pH, ferskhetsgrad (QIM) og filetindeks-
registrert i de to pr@vene av oppdrettstorsk. Tallene er gjennomsnittsverdier fra ma-
linger gjort pa 20 fisk fra hver gruppe

Egenskap Oppdrettstorsk (A) Oppforet torsk (B)
Lengde (cm) 66 72

Vekt slgyd (gram) 3335 3324
Kondisjonsfaktor slgyd 11 0,9

pH i muskelen 6,4 6,4

QIM (ferskhet) 50 6,0
Filetkvalitet (indeks) 1,34 1,49
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3) BESKRIVELSE AV NORSKE RESTAURANTER OG
KIGKKENSJEFER

| dette kapitlet vil vi komme inn pa generelle trekk ved restaurantene, og samtidig se pa kjagk-
kensjefenes erfaring med fisk generelt, og torsk spesielt. Det var ogsa viktig a kartlegge hvil-
ke kvalitetsegenskaper kjgkkensjefene legger til en torsk av god kvalitet.

5.1  Beskrivelse av restaurantene i undersgkelsen

30 restauranter fra byene Bergen (3), Kristiansand (3), Tromsg (5), Stavanger (5) og Oslo (14)
deltok i denne markeds- og produkttesten. Dette gav et utvalg med en bred geografisk spred-
ning. Spredningen gjar at det er sannsynlig at resultatene fra undersgkelsen kan generaliseres.

12
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Figur 2 Grad av eksklusivitet

Restaurantene rangerte seg pa en skala fra 1 (ikke eksklusiv) til 5 (eksklusiv) med hensyn til
“eksklusivitet”. Hovedvekten av restaurantene (19) rangerte seg som eksklusive, og bare 2
restauranter registrerte seg pa den ikke eksklusive delen av skalaen. Dette illustreres i figur 2.
@vrige fellestrekk ved restaurantene i testen var:

Hovedandelen av kundemassen hadde inntektsniva fra middels til hgyt.
Et generelt prisniva pa maten fra middels til hayt.

En hovedrett med torsk kostet generelt mellom 200 og 300 kroner.
Hovedandelen serverte 20-80 maltider pr dag, 25 prosent serverte
over 100 maltider pr dag.

e Halvparten hadde 20-40 % stamgjester, 25 prosent hadde 40-60 %
stamgjester.

e Hovedandelen hadde 40-60 % fisk pa menyen.

I halvparten av restaurantene var forretningsfolk den dominerende kundegruppen. De gvrige
restaurantene hadde en bred kundekrets bestdende av vanlige folk, forretningsfolk, turister,
politikere, osv.
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5.2 Erfaring med og bruk av fisk

Kjokkensjefene som deltok i markedstesten hadde mellom 4 og 35 ars erfaring med a anvende
fisk, og over halvparten hadde over 10 ars erfaring. 19 av 30 kjgkkensjefer hadde tidligere
brukt oppdrettet eller oppforet torsk. Av disse hadde 4 erfaring knyttet til forprosjektet’. 5 av
kjokkensjefene uttalte at de hadde positive erfaringer med oppdrettet torsk, mens 5 hadde ne-
gative erfaringer. De negative erfaringene ble knyttet til at oppdrettet torsk hadde feil farge pa
fiskekjattet (gul eller grd), blgt konsistens, tynne buklapper, unaturlig utseende, sort skinn,
darlig ferskhet og tam smak. Kjgkkensjefene med positiv erfaring sa at oppdrettstorsken had-
de flott smak, fint utseende og konsistens lik vill. Vi vil imidlertid bemerke at kjgkkensjefene
ikke skilte mellom oppdrettet og oppforet torsk i denne sammenhengen, og refererte til alt
som oppdrettet torsk.

De fleste restaurantene oppga a ha 3-6 fiskearter pa menyen. En restaurant hadde hele 12 ar-
ter, mens en annen hadde kun 1. De "norske” artene torsk, laks, grret, kveite, piggvar, steinbit,
hyse og sei dominerte. Halvparten av restaurantene benyttet utenlandske arter som havabbor,
dorade, red snapper og papegayefisk. Kjgkkensjefene hadde positiv erfaring med utenlandske
arter, men syntes at tilgjengeligheten av disse ofte var for darlig. Blant kjgkkensjefene var
ferskhet og god kvalitet de viktigste kravene til ravarene, men ogsa pris og tilgjengelighet
syntes viktig. Nedenfor har vi listet opp de viktigste kravene ved kjgp av fiskeravarer til
restaurantene (antall ganger nevnt i parentes):

Ferskhet (19)
Kvalitet (18)

Pris (16)
Tilgjengelighet (14)
Starrelse (6)

Fast konsistens (2)
Smak (1)

5.3 Egenskaper til en torsk av god kvalitet

Torsk er en utpreget sesongvare, som hovedsakelig brukes i perioden november til april. Imid-
lertid hadde 4 av restaurantene torsk pa menyen hele aret. Kjgkkensjefene kjente til ulike “ty-
per” torsk, hvor skrei var hyppigst nevnt. Andre, men mindre kjente torskeslag, var taretorsk,
maretorsk, fjordtorsk, kysttorsk og radtorsk. Det er rimelig & anta at flere av disse navnene
betegner samme type torsk. Kjennskap til torsketyper var noe geografisk betinget.

Tabell 2 pa neste side viser kjokkensjefenes beskrivelse hel torsk, torskefilet, og ferdig tilbe-
redt torsk av god kvalitet (antall ganger nevnt i parentes).

For hel torsk (kolonne 1, tabell 2) dominerte de typiske kvalitetsegenskapene som er generelle
for de fleste hvitfiskarter: fast konsistens, rgde gjeller, blankt skinn og gyne, frisk lukt, osv.
Dette er vanlige holdepunkter for ferskhet, og ingen kjgkkensjefer nevnte artsspesifikke kvali-
tetsegenskaper. Til tross for at kjgkkensjefene hadde en formening av hvordan utseende til hel
torsk skulle veere, fikk vi likevel inntrykk av at fiskens utseende (kroppsfasong) var av mindre
betydning for kvalitetsvurderingen. Dette kan forklares med at deltakerne er vant med noe

% Johansen og Johnsen (2002). Opplevd kvalitet og image av oppdrettet torsk hos 13 kjgkkensjefer i eksklusive
restauranter. Fiskeriforsknings rapport konfidensiell, mai 2002.
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variasjon i utseende nar de mottar villfanget torsk. 8 kjgkkensjefer papekte at de ville ha fisk
med god kjattfylde. P4 oppfordring var det flere kjgkkensjefer som nevnte at farge var viktig,
men her kom det ikke frem noen klare fargepreferanser.

Tabell 2 Kvalitetskriterier som kjennetegner hel torsk, torskefilet, og ferdig tilberedt filet av god
kvalitet. | parentes er antall ganger de ulike produktegenskapene er nevnt

Hel fisk m/hode Filet Ferdig tilberedt
Fast/spenstig konsistens (20) Fast/spenstig konsistens (24) (Kritt)hvit (25)

Rade gjeller (12) Hvit farge (20) Flakete (21)
Klart/blankt skinn (12) Gjennomsiktig/glassaktig farge (10) Smak (15)
Klare/blanke gyne (12) Frisk lukt (7) Saftig (11)

Frisk farge (10) Ikke spalting (4) Fast (10)

Fersk/frisk lukt (9) Fint skaret (4) Holde pa veesken (4)
God kjgttfylde/feit (8) God kjgttfylde (4) Ikke eggehvitestoffer (3)
Dgdsstiv (7) Marmorering i kjattet (2) Marmorering (2)
Naturlig utseende og kroppsform (3)

Ikke for tykk/feit (2)

Lite slim (2)

Jevnt slimlag (2)
Hele finner (2)
Lite kveis (1)

Ferskhet dominerer kvalitetsegenskapene nar det gjelder en god torskefilet, og fast konsistens
og frisk lukt er typiske holdepunkter som benyttes for & vurdere filetens ferskhet. Den ideelle
farge ble av 20 kjgkkensjefer beskrevet som hvit, og av 10 kjgkkensjefer som glassaktig eller
gjennomsiktig hvit, gra eller blaaktig. Forskjellen i fargepreferanse kan tilskrives at en torske-
fileten vil forandre farge etter hvor fersk den er. En helt fersk torskefilet vil ha en gjennom-
siktig blalig farge, mens en noe eldre fersk filet vil ha en voksaktig eller melkehvit farge®.
Dette kan tyde pa at kjgkkensjefene har forskjellige preferanser og erfaringer nar det gjelder
ferskhet pa torskefiletene de vanligvis mottar.

Fargen pa en ferdig tilberedt torsk av god kvalitet ble av 25 kjgkkensjefer beskrevet som
kritthvit (kolonne 3, tabell 2). 21 av respondentene mente at "flakete” konsistens er et kvali-
tetstegn pa tilberedt torsk. Med “flakete” konsistens menes det at et varmebehandlet torske-
stykke eller filet deler seg i lameller ved lett patrykk. Smak ble fremhevet av 15 respon-
dentene som viktig. Nar det gjelder hvordan en tilberedt torsk skal smake ble det ikke gitt noe
entydig svar, noe kommentarene nedenfor illustrerer:

’Litt smgr og jodsmak”.
’Robust smak™.
- ”’Smak av torsk og hav”.

Til slutt skal torsken vare fast, saftig og holde pa veesken etter tilberedning.

10 Quality Index Method
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6 OPPLEVD KVALITET AV OPPDRETTET OG OPPFORET TORSK

| dette kapitlet vil vi komme inn pa kvalitetsvurderingene av de to torskeprgvene restaurant-
ene fikk til bedemming. Vi vil si litt om opplevd kvalitet bade pa hel torsk, filet og ferdig til-
beredt torsk. Avslutningsvis i kapitlet vil vi beskrive hvordan kjgkkensjefene vurderte opp-
drettet og torsk mot andre arter.

6.1 Opplevd kvalitet av hel torsk med hode

Bilde 1 og 2'! nedenfor viser oppdrettet og oppforet torsk av samme parti som ble sendt til
restaurantene.

Bilde 1 Oppdrettet torsk

Bilde 2 Oppforet torsk

Bildene viser utseende til oppdrettet og oppforet torsk. Spesielle karaktertrekk en bgr merke
seg starrelse pa hode, forskjell i farge pa skinn og kroppsform. Nar det gjelder hodestarrelse
er det ved flere anledninger registrert mindre hode pa oppdrettet torsk.

Figur 3 viser hvordan de norske kjgkkensjefene opplevde kvaliteten pa hel oppdrettet og opp-
foret torsk. Som vi ser fikk samtlige kvalitetsegenskaper hgye gjennomsnittsverdier. Dette
tyder pa at kjokkensjefene var tilfredse med kvaliteten til hel oppdrettet og oppforet torsk.
Dette understettes av verdien pa variabelen Liker/Liker ikke. Av maksimal score pa 7 blir
oppdrettstorken vurdert til omtrent 5,5. Den oppforede fisken bedgmmes litt lavere. Det ma
her tas hensyn til at det er en viss spredning i vurderingene, dvs. at alle kjgkkensjefene ikke

11 Bildene i denne rapporten er tatt av ansatte ved Fiskeriforskning.
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var like tilfredse med kvaliteten. Videre ser vi av figuren at kvaliteten pa hel oppdrettet torsk
synes & bli vurdert noe bedre enn for oppforet torsk pa alle de malte egenskapene.

8,0

7,0 - - = T

6,0

50 1 L | EOppdrettet torsk
40 +— = 4 = | L || DOOppforet torsk

3,0+ - -

20 {— -

1,0 ‘
Ferskhet Konsistens Farge skinn Lukt Liker/liker ikke

Figur 3 Vurdering av sensorisk kvalitet pa hel oppdrettet og oppforet torsk

Narmere analyser*? viser at enkelte kjgkkensjefer vurderte forskjellen i lukt mellom pravene
til & veere betydelig. Oppdrettet torsk ble oppfattet til & ha bedre lukt enn oppforet torsk. Dette
var den eneste kvalitetsegenskapen pa hel torsk der vi fant en signifikant forskjell mellom de
to torsketypene. Under intervjuene hadde kun 4 av kjokkensjefene negative kommentarer til
lukt pa den oppforede torsken. Kommentarene gikk pa at det var mer fiskelukt, det var lite
lukt og at lukten ikke var frisk. Kommentarene var ikke samsvarende, og det er derfor vanske-
lig & si noe om hva den konkrete arsaken til forskjellen i lukt bunner i.

Kvaliteten pa fisk beskrives i starst grad ut fra ferskhet. Under intervjuene beskrev halvparten
av respondentene ferskheten til den oppdrettede torsken som god eller veldig god, mens 5
mente at ferskheten var darlig eller kunne vert bedre. De fleste kjokkensjefene syntes at den
oppférede og oppdrettede torsken hadde lik ferskhet. Av de kjgkkensjefene som kommenterte
at det var forskjell mellom de to prgvene, mente 7 at den oppdrettede torsk hadde best fersk-
het, mens 2 mente at den oppforede torsken var ferskere. | denne sammenheng bgr det imid-
lertid poengteres at restaurantene i Bergen fikk fisken to dager senere enn de gvrige restauran-
tene i testen. Det er sannsynlig at dette kan pévirke resultatene i negativ retning®.

Som vi sd i tabell 2 er konsistensen et av de fremste holdepunktene nar hel fisk vurderes.
Halvparten av kjgkkensjefene syntes den oppdrettede fisken hadde god konsistens, mens 4
synes den hadde blgt konsistens. 6 av respondentene syntes den oppforede torsken hadde blgt-
ere eller lgsere konsistens enn den oppdrettede.

Pa egenskapen skinnfarge kom oppdrettet og oppforet torsk likt ut. De fleste kjokkensjefene
syntes skinnfargen var bra eller normal. 5 av kjgkkensjefene likte ikke skinnfargen, disse rea-
gerte pa at torsken var mgrkere enn normalt. Videre reagerte noen av respondentene pa at
skinnfargen var blass. Skinnfargen pa torsk vil normalt bli mer blass etterhvert som ferskheten
blir dérligere'. Det er derfor narliggende & anta at dette ikke er spesielt for oppdrettet eller
onnforet torsk. Her er det oasa viktig & merke seg at i intervjuene svarte de fleste kjgkkensje-

12 paired t-test, signifikant pd 5 %-niva.
13 Siden utvalget i Bergen er lite, kan ikke dette bevises statistisk.
4 Quality Index Method.
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fene pa oppfordring nar det gjaldt skinnfarge, og egenskapen kan i s mate veere av mindre
betydning.

I undersgkelsene av fisken pa Fiskeriforskning ble det observert til dels betydelige mengder
svarte prikker pa skinnet. Kun 1 av kjgkkensjefene kommenterte dette.

6.2 Opplevd kvalitet av filet

Kvaliteten pa filet fra oppdrettet og oppforet torsk ble vurdert, som vi ser av figur 4, etter de
egenskapene som for hel fisk. Resultatene tyder pa at kjokkensjefene generelt var tilfreds med
kvaliteten til filen som ble testet. Det ma ogsa her tas hensyn til at det er en viss spredning i
vurderingene. Filetkvaliteten til oppdrettet torsk ble vurdert som like god eller bedre enn opp-
foret torsk.

8,0

7,0 1
6,0

——

50 1 | - - A | DO Oppdrettet torsk
4,0 - - 1|1 - O Oppforet torsk

3,0
2,0 -

1,0

Hvitfarge Lukt Utseende Konsistens Liker/liker
ikke

Figur 4 Vurdering av sensorisk kvalitet pa filet fra oppdrettet og oppféret torsk

Nzrmere analyser™ viser at enkelte kjgkkensjefer vurderte forskjellen i lukt og utseende mel-
lom de to "filettypene” til & veere betydelig. Filet fra oppdrettet torsk ble oppfattet & ha bedre
lukt og utseende enn filet fra oppforet torsk. Under intervjuene kom det fram at det som skilte
de to prgvene utseendemessig, var kjettfylde. 8 av kjgkkensjefene mente at den oppdrettede
torsken hadde bedre Kkjgttfylde enn den oppférede. Dette samsvarer med analysene som ble
gjort ved Fiskeriforskning pa de samme fiskeprgvene (tabell 1). Kommentarer fra intervjuene
ga ingen pekepinn pa hva som var forskjellen i lukt mellom filetene. Det var heller ingen
negative kommentarer knyttet til dette punktet.

Videre viser resultatene at majoriteten av kjgkkensjefene synes hvitfargen pa filetene var fin.
9 av kjokkensjefene kommenterte at den oppforede torsken hadde mer gul eller graaktig farge
en den oppdrettede. Flere av respondentene kommenterte at det var sma nyanser som skilte
pravene, og ikke ngdvendigvis noe respondentene reagerte negativt pa. Samtidig sa flere at de
pa grunn av at dette var en test, i starre grad en normalt la merke til “smating”.

1> paired t-test, signifikant pd 10 %-nivé
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Som for hel fisk syntes halvparten av kjgkkensjefene at fileten fra den oppdrettede fisken
hadde god konsistens, mens 4 synes den hadde blgt konsistens. 10 av respondentene syntes
den oppforede torsken hadde blatere eller lgsere konsistens enn den oppdrettede.

6.3 Opplevd kvalitet av tilberedt torsk

Alle kvalitetsegenskapene for ferdig tilberedt torsk fikk relativt hgye gjennomsnittsverdier,
noe som tyder pa at kjokkensjefene var forngyde med kvaliteten til den ferdig tilberedte tors-
ken (se figur 5). I motsetning til vurderingene for hel fisk og filet var det her ingen klare for-
skjeller mellom oppdrettet og oppforet torsk. Pravene ble vurdert som like gode etter tilbered-
ning.

8,0

“ITT 71T Tt TT 11 17

5011411 TT TT TT TT TT O Oppdrettet torsk
4,0 + L OOppforet torsk
3,0
2,0 .
1,0 T T
Smak Saftighet ~ Konsistens  Utseende Hvitfarge  Liker/liker
ikke
Figur 5 Norske kjokkensjefers vurdering av sensorisk kvalitet pa ferdig tilberedt oppdrettet og

oppféret torsk

Smak er en viktig kvalitetsattributt i vurdering av ferdig tilberedt mat. Halvparten av kjgkken-
sjefene kommenterte at de syntes den oppdrettede og oppférede torsken smakte bra. Det var
ingen klare preferanser for hvilken torsk som smakte best. Noen fa av respondentene syntes at
torsken var ngytral i smaken.

De fleste respondentene kommenterte at torsken var saftig. Under dette punktet papekte ogsa
flere at det var viktig at torsken ikke slapp for mye vaske under steking, noe den testede tors-
ken heller ikke gjorde. 4 og 2 respondenter syntes henholdsvis at den oppdrettede og oppfore-
de torsken var tarr etter tilberedning.

Majoriteten av kjgkkensjefene var forngyd med konsistensen til begge pregvene. Et viktig
punkt her var at torsken flaket som den skulle, dvs at fisken skivet seg i definerte segmenter.
Kjokkensjefene som kommenterte flakingen var stort sett forngyd, men 4 kommenterte at det
var en hvit proteinaktig substans mellom flakene, noe som ble oppfattet som negativt.

Foruten farge kommenterte fa av kjokkensjefene utseende pa torsken nar den var tilberedt.
De la mer vekt pa hvitfargen, noe som over halvparten av respondentene sa var bra. Det kom
fa negative kommentarer pa dette punktet.
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De fleste mente at den oppdrettede og oppforede torsken kunne benyttes i alle retter som torsk
normalt benyttes til. For & illustrere kjgkkensjefenes mening om tilberedt oppdrettet og opp-
foret torsk fglger noen av kommentarene som kom fram under intervjuene:

Oppdrettet torsk:

- ”Veldig god smak, den var saftig, god konsistens, delikat og fin farge, flaket”.

- 7Saftig, god konsistens, hvit, smakte litt annerledes™ .

- 7’Saftig, god konsistens og hvit™.

- ”Litt graaktig farge, litt terr/fiberaktig, flaket fint, men hvit eggesubstans mellom
flakene. Smaken var godkjent™.

Oppforet torsk:

- ”Veldig bra, flaker, lik vill, god smak™.

- 7Saftig, god konsistens og hvit™.

- ”Veldig god smak, saftig, litt blgt konsistens”.

- ”Litt annerledes enn vill pa smak, vill smaker bedre, mer torsk, flaker ikke sa bra,
god saftighet, hvit™.

6.4 Oppdrettet og oppforet torsk sammenlignet med vill torsk

For & fa en pekepinn pa hvordan kjgkkensjefene mente kvaliteten var pa hel oppdret-
tet/oppforet torsk i forhold til vill torsk, ba vi kjgkkensjefene om & sammenligne disse. 9
kjokkensjefer mente at kvaliteten pa den oppdrettede torsken var lik vill, mens 7 synes det
samme nar det gjaldt den oppforede.

Vi har tidligere antydet at utseendet (kroppsfasong) pa torsk ikke syntes a ha stor betydning
for hvordan fiskens kvalitet blir vurdert. Pa tross av dette synes det som om noen av kjgkken-
sjefene oppfatter utseendet til oppdrettet og oppforet torsk som forskjellig nar det ble gjort
sammenligninger med villfanget torsk. Nedenfor felger et knippe av kommentarer knyttet til
dette:

Oppdrettet torsk vs villfanget torsk:

’Sa pa utseende at den ikke var vill, hodet var kortere og mer rundt ™.
- ”Litt spesiell form pa den, litt rundere ikke sa spisse finner ™.
- ’Finnene var rundere, rundere og mindre hode, noe som er helt topp. Positivt™.
- Annen fasong, litt mgrkere, ikke noe negativt ™.
- ”Markere skinn, ikke negativt”.
- For mgrk skinnfarge .

Oppforet torsk vs villfanget torsk:

- ’Smalere og slankere, vill har tykkere mage”.
- Annen fasong, mgrkere, svarte prikker”.

- ’Smalere spord, magrkere skinn™.

- ”Lite hode, positivt™.

- ”Litt annen farge, ellers veldig lik”.

- ”Mgrk skinnfarge™.
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Vi ba ogsa kjgkkensjefene om & sammenligne filet fra oppdrettet/oppforet torsk med filet fra
vill torsk. Her mente over halvparten av kjgkkensjefene som svarte pa spgrsmalet (7 besvarte
ikke spagrsmalet) at filetene de testet var lik vill. 11 av kjgkkensjefene hadde positive eller
negative kommentarer nar de sammenlignet vill og oppdrettet torsk. Under fglger et utvalg av
disse utsagnene:

’Bra mye darligere enn vill, ikke sa fast™.
- ”Bedre enn vill, fastere i fisken, flaker bedre™.
- Vill har ikke sa fin farge, men bedre kjgttfylde™.
- ”Litt lavere kjgattfylde i nakken sammenlignet med vill™.
- ”Litt gralig, strukturen er litt annerledes™.
- Buk tynnere pa oppdrett, egentlig en fordel da denne skjares bort, litt mindre
kjattfylde enn vill™.
- Kjgtt var hvitere enn vill, litt mindre kjgttfylde enn vill”.
- Utrolig imponert over fargen til oppdrett”.

Som man ser av kommentarene er det vanskelig & trekke noen konklusjoner om forskijeller
mellom vill og oppdrettet torsk. En mulig arsak til dette kan veere at det er stor variasjon mel-
lom restaurantene pa kvaliteten til den ville torsken de mottar.

7 av respondentene kommenterte at det var forskjeller mellom oppforet og vill torsk. Kom-
mentarene var stort sett like kommentarene for oppdrettet torsk.
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7 HOLDNINGER TIL OPPDRETT

Nar kjokkensjefene bedgmmer kvalitet og andre egenskaper ved oppdrettet og oppforet torsk
vil deres syn péa oppdrett og norsk oppdrettsnaering kunne pavirke svarene. Eksempelvis kan
en negativ bedemmelse av oppdrettet torsk avspeiles i et negativt syn pa oppdrett generelt.
Det var derfor bade gnskelig og relevant a kartlegge respondentenes holdninger til oppdrett.

| dette kapitlet vil vi gi en kort oppsummering av kjgkkensjefenes holdninger til oppdrett og
oppdrettsnaeringen. | tillegg vil vi komme inn pa hvordan de oppfatter kvalitet pa oppdrettet
fisk sammenlignet med vill. Vi vil ogsa se om de skiller pa oppdrettet og oppforet torsk.

7.1 Holdninger til oppdrett og oppdrettsnaringen

Undersgkelsen viser at det eksisterer bade negative og positive holdninger til oppdrett av fisk.
Under felger utdrag av noen positive og negative assosiasjoner kjgkkensjefene hadde til
ordet/begrepet “oppdrett”:

Positive assosiasjoner:

- Helt supert, positivt™.

- Positivt, vi greier a bruke fisk som vi ville hatt problem med a fa tak i”.

- Oppdrett er bade positivt og ngdvendig, sunn utvikling, ser ingenting galt i det
fra et kommersielt synspunkt™.

- ”Positivt, har preferanse for oppdrett, men foretrekker villaks™.

- 7Lettere tilgang™.

Negative assosiasjoner:

”En form for dyreplageri, trengsel”.
- “Laksemerder pa Vestlandet, adelegging av vassdrag, kulerund oppdrettslaks™.
- Fisk i kar/merd”’.
- ”Oppdrettet laks™.
- ”Masse fisk i et lite badekar™.
- ”’Stor tetthet™.
- Forurensing og remming”’.

Mange av respondentene hadde et nyansert syn pa oppdrett og hadde bade positive og nega-
tive holdninger til dette. Samtlige av restaurantene brukte oppdrettet fisk. En arsak til dette
kan veere at oppdrettet fisk gir stabile leveranser og stabil kvalitet. 10 av kjgkkensjefene frem-
hevet gkt tilgjengelighet som positivt med oppdrett.

Mange av de negative holdningene kan knyttes mot oppdrett av laks, og gjenspeilte antagelig-
vis tidligere negativ fokusering rundt denne naringen. Kommentaren under illustrerer dette
punktet:

’Mange av gjestene snakker fremdeles om medisineringen av laks”.
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Det eksisterer ogsa mange ulike holdninger til aktgrene i oppdrettsnaringen. Noen kommen-
tarer om utgverne i ngeringa var:

Positive meninger om oppdrettsneringen:

Tror de jobber serigst, har ikke noe negativt & si”.
’Pionerer, godt fremme ogsa innen forskning™.

- ”’Serigs, leverer gode produkter”.
’Serigs og oppegaende bransje .

Ngytrale meninger til oppdrettsneringen:

- Bade og, noen er serigse, andre ikke”.

- Bade og, er en stor naring, ikke alt er bra™.
- ”Litt opp og ned gjennom arene”.

- ”Varierer, har veert mye prgving og feiling™.

Negative meninger til oppdrettsnaringen:

- ”’Lakseoppdrett er en cowboybransje”.

- Oppdrettsneaeringen har en tendens til & bruke (norske) restauranter som sgppel-
batte pa grunn av bedre priser i utlandet™.

- ’Sender god fisk ut av landet, vi beholder smulene. Medisinering™.

- ”Mye politikk, mye juks, men naringsliv er naringsliv”.

7.2 Kuvalitet og informasjon om oppdrettet vs vill fisk

Det var ogsa ulike holdninger og meninger om kvaliteten pa oppdrettet fisk. P4 spgrsmal om
hva som hadde best kvalitet av oppdrett og vill fisk svarte over halvparten av kjgkkensjefene
at det varierte. To faktorer ble vektlagt her, nemlig forskjell mellom oppdrettsarter og jevnere
kvalitet pd oppdrettet fisk. Noen oppdrettsarter ble oppfattet som bedre enn andre, her kom
seerlig oppdrettet kveite og piggvar godt ut, mens laks kom mer negativt ut. Det som synes &
veere positivt kvalitetsmessig med oppdrettet fisk var knyttet til stgrre stabilitet, forutsigbar
kvalitet og generelt bedre ferskhet.

Alle restaurantene hadde en eller annen oppdrettsfisk pa menyen. Kjgkkensjefene gnsket ikke
a benytte ordet “oppdrett” pa sine menyer, fordi de mente at begrepet var negativt ladet. Der-
som kundene spurte, ville samtlige gi opplysninger om fisken var oppdrettet eller vill. De fles-
te av kjgkkensjefene mente at majoriteten av kundene ikke var opptatt av om fisken var opp-
drettet eller vill. Mange var heller opptatt av at kundene gnsket annen informasjon om pro-
duktet som sunnhet, medisinering og opprinnelse.

Samtlige hadde interesse av a fa informasjon om den oppdrettede fisken de benyttet. Dette
bade for & kunne informere kundene, men ogsa for & bygge opp sin egen og de ansattes kom-
petanse om ravarene. Informasjon som er av interesse var:

Opprinnelse

Oppvekstvilkar

Hvilket fér som blir benyttet
Medisinering
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Samtlige kjgkkensjefer mente det burde gjeres et skille mellom oppdrettet og vill fisk. I til-
legg mente et flertall at det bar skilles mellom oppdrettet og oppforet fisk. 5 mente at dette
ikke var viktig, de resterende var ngytral til dette. Noen kommentarer til dette temaet var:

Ja, det kan veere ulik kvalitet”.

Ja, merke fisken slik at man kan velge”.

’Nei, lite vesentlig, dersom det er store kvalitetsforskjeller bgr det skilles™.
’Har ikke nok erfaring til & si noe om det, usikker™ .

De som er mente det var viktig a skille mellom oppdrettet og oppforet torsk knyttet dette ho-
vedsakelig til kvaliteten pa fisken. Dersom det eksisterer forskjell i kvalitet bgr det gjares et
skille, dersom ikke kan dette utelates.
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8 DISTRIBUSJON OG TILGJENGELIGHET

Som vi sa i forrige kapittel ble jevn og forutsigbar tilgjengelighet nevnt som to av fordelene
med oppdrett av fisk generelt. Nar det gjelder torsk brukte samtlige kjekkensjefer i denne un-
dersgkelsen utelukkende fersk torsk, og det var utenkelig for de fleste & benytte fryst fisk. De
fleste av kjokkensjefene (20) mente at tilgangen pa fersk torsk er sesongbetont: den er god i
skreisesongen og darlig om sommeren og tidlig pa hesten.

Selv om det tidligere ble hevdet at sesongvariasjoner kunne aksepteres, mente flertallet (19) at
de ville ha brukt mer torsk ved bedret tilgjengelighet kombinert med stabil kvalitet. De reste-
rende mente at torsk var et sesongprodukt, og burde fortsette & vaere det. Om sommeren opp-
fattes tilgjengelighet og kvalitet pa fersk torsk generelt som darlig, og de fleste av kjgkkensje-
fene foretrakk da a bruke andre sesongtilpassede sjgmatprodukter.

Med forbehold om sesongvariasjoner beskriver tabell 3 hvor mye hel fersk torsk per uke res-
taurantene oppga at de brukte:

Tabell 3 Forbruk av hel fersk torsk per uke (n=28)
Hel fersk torsk per uke Antall restauranter
>20 kg 6
20-60 kg 14
60-100 kg 3
< 100 kg 5

14 av restaurantene benyttet mellom 20 til 60 kg hel torsk pr uke, 3 av restaurantene brukte
mellom 60 og 100 kg. De gvrige 5 restaurantene brukte opp til 300 kg hel torsk pr uke. Dette
er selvsagt avhengig av starrelse pa restauranten og image (eksempelvis fiskerestaurant, kjatt-
restaurant).

Samtlige restauranter kjgpte fersk fisk fra lokal fiskegrossist, noen fa av disse supplerte med
fisk direkte fra fiskebruk eller fisker. Over 80 % var forngyde med dagens innkjgpsordning,
mens resten er noe misforngyd. De misforngyde sa at dette skyldes darlig kvalitet og tilgjeng-
elighet. Samtidig sa flere av de som var forngyde at de matte bruke flere leverandarer for a fa
tilfredsstillende kvalitet og bredde pa produktene.
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9 PRISSETTING OG BETALINGSVILLIGHET

Prissetting og betalingsvillighet er viktige indikatorer for & se hvordan et produkt posisjonerer
seg i et markedet. Samtidig vil man kunne si litt om hvilken pris man i fremtiden forvente & fa
for oppdrettet og oppforet torsk.

Kapitlet tar for seg betalingsvilje for oppdrettet og oppforet torsk. Samtidig ser vi hvordan
disse produktene bar prises sammenlignet med vill torsk. Prisene er levert fra grossist til res-
taurant, dvs. innkjepsprisen for restaurantene.

9.1 Betalingsvillighet for hel, oppdrettet torsk m/hode

Undersgkelsen viste at alle kjgkkensjefene vil kjgpe oppdrettet torsk i fremtiden. Med dette
som utgangspunkt ble kjgkkensjefene bedt om a rangere prisen per kilo for hel fisk. Range-
ringen foregikk ved at prisene fra 25 kr/kg til 85 kr/kg med hopp pa 5 kr/kg skulle “plasseres”
i fire kategorier: ”For billig”, ”Billig”, "Dyrt” og "For dyrt”. Resultatene blir en kurve for
hver kategori og dette er gjengitt i figur 6. Dette er en indirekte mate & male betalingsvillighet
pa, fordi det vil vere i krysningspunktet mellom det som oppfattes & veaere "Billig” og det som
oppfattes a veere "Dyrt” at gjennomsnittlig betalingsvillighet befinner seg. Som vi ser av figur
6 ligger denne mellom 42,50 og 57,50 kr/kg, med et krysningspunkt pa ca 50 kr/kg.
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Figur 6 Prisfglsomhet for oppdrettet torsk blant kjgkkensjefene

Ved sammenligning av resultatene fra intervjuene med prisanalysen i spgrreskjemaet, er be-
talingsvilligheten lik.

Nar vi sammenlignet oppdrettet torsk med vill, mente 12 av kjgkkensjefene at den oppdrette-
de torsken burde ligge lavere i pris enn villfanget. 12 mente at prisen burde veere den samme,
mens 5 mente prisen burde veere hgyere for oppdrettet torsk. Dette avvek noe fra forundersg-
kelsen hvor 2 av 13 mente at oppdrettet torsk burde prises lavere enn vill. Resultatet i denne
omgangen var derfor noe overraskende, siden torskeprgvene i denne undersgkelsen ble vur-
dert bedre enn i forundersgkelsen.
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Noen av kommentarer om prisen i forhold til vill torsk var:

’Mener at vill burde vaere dyrere enn oppdrett, her er det sma nyanser, denne
var sa god”.
- Vill betaler man mer for”’.
- ’Samme pris fordi jeg er forngyd med kvaliteten™.
- Stor knallfersk vill mer, samme starrelse gir lik pris”.
- ”Mye bedre stabilitet med hensyn til tilgjengelighet, kan derfor betale mer
for oppdrettet™.

Sammenlignet med andre arter mente 3/4 av kjgkkensjefene at oppdrettet torsk hadde hgyere
verdi enn oppdrettet laks. De resterende mente at oppdrettet torsk burde ha samme eller lavere
pris sammenlignet med oppdrettet laks. Alle mente at oppdrettet torsk burde veere billigere
enn oppdrettet kveite og piggvar fordi disse var mer eksklusive fiskearter.

9.2 Betalingsvillighet for hel, oppfdret torsk m/hode

Resultater fra intervjuene viser at alle kjokkensjefene unntatt én ville kjepe oppforet torsk i
fremtiden. Metoden for & male betalingsvillighet er forklart over og figur 7 viser at kjgkken-
sjefene var villige til & betale omtrent det samme eller litt lavere for oppforet torsk kontra
oppdrettet torsk. Det ideelle prisomradet ligger mellom 42,5 og 55 kr/kg, og et krysnings-
punkt pa ca 50 kr/kg.
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Figur 7 Prisfglsomhet for oppféret torsk blant kjgkkensjefene

Ved sammenligning av resultatene fra intervjuene med prisanalysen i spgrreskjemaet, var
betalingsvilligheten fra prisanalysen litt hgyere. Selv om krysningspunktet (50 kr/kg) var likt
for bade oppdrettet og oppforet torsk, var det ideelle prisomradet for oppforet torsk noe lavere
enn for oppdrettet torsk i denne undersgkelsen.
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13 av kjgkkensjefene mente at den oppdrettede torsken burde ligge lavere i pris sammenlignet
med villfanget. 10 mente at prisen burde veere den samme, mens 4 mente prisen burde vere
hagyere for oppdrettet torsk. Noen av kommentarer om prisen i forhold til vill torsk var:

Billigere, foretrekker vill og vil betale 10-20 kr/kg mer for vill™.
”Vill blir nok dyrere og ber veere det”.
’Jevnhet i produktet er viktig, vil betale mer for den (oppforet torsk)”.

I denne testen kommer oppdrettet og oppforet torsk veldig likt ut i prisvurderingene til kjgk-
kensjefene. Dette impliserer at sa lenge kvaliteten til oppdrettet og oppforet torsk er lik, vil
betalingsvilligheten veere den samme.
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10 PRODUKTFORM OG INTERESSE FOR BIPRODUKTER

Nar vi spurte kjgkkensjefene om hvilken produktform de gnsket, sa 59 % at de foretrakk hel
torsk med eller uten hode (figur 8). 15 % @nsket filet, mens 26 % av utvalget ikke hadde pre-
feranser for produktform. For hel fisk var torsk med hode det mest foretrukne produktet.

26 %

O Hel torsk
E Filet
OlIngen preferanse

15% 59 %

Figur 8 Foretrukket produktform

Figur 9 illustrerer hvor stor fisk kjgkkensjefene gnsket. Av figuren ser vi at hovedandelen (52
%) av kjokkensjefene foretrakk hel torsk med eller uten hode pa 4-5 kg, mens ca 17 % fore-
trekker en torsk som var starre enn 6 kg, eller pa 3-4 kg.
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Figur 9 Foretrukket produktform av hel torsk med eller uten hode

Undersgkelsen har ogsa kartlagt interessen for biprodukter av torsk. Vi konsentrerte oss her
om rogn, lever, kinnmuskel og tunge. Resultatet indikerer til dels store variasjoner i interesse
for de ulike biproduktene. Figur 10 viser hvor mange restauranter som viste interesse for de
ulike biproduktene.

28



14 -

g 12
C
g 10 ERogn
«© M Lever
o 8 — )
o OKinnmuskel
E 6 OTunge
g 4 -

2 i -

O n T T

Ikke interessant Litt interessant Ganske Sveert
interessant interessant
Figur 10 Interesse for biprodukter fra torsk

Som vi ser av figur 10 var det interesse for a benytte alle kartlagte biprodukter fra torsk. Nar
det gjaldt rogn og lever nevnte noen av kjekkensjefene at det var av starst interesse i skrei-
sesongen. Det er sannsynligvis at dette var tilfelle for mange andre restauranter ogsa.
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11 FREMTIDIG KJ@P AV OPPDRETTET OG OPPFORET TORSK

11.1 Interesse for gjenkjep

Det var stor interesse for gjenkjep av bade oppdrettet og oppforet torsk, og 27 av kjekken-
sjefene mente det var sveert eller ganske sannsynlig at de ville kjgpe begge produktene som
ble brukt i denne testen i fremtiden. 8 kjgkkensjefer ville vurdere kjgp av oppdrettet og opp-
foret torsk. Kun 1 kjgkkensjef sa at det var helt usannsynlig at han ville kjgpe oppdrettet
torsk. Figur 11 summerer resultatene.
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Figur 11 Sannsynligheten for kjgp av oppdrettet og oppforet torsk

Vi spurte ogsa kjgkkensjefene om hvilke krav de ville stille til produktene dersom de skulle
anvende dem i fremtiden. Svarene var ganske unisone. Den oppdrettede eller oppférede tors-
ken matte vaere av god kvalitet, den matte veere ferskest mulig, prisen matte veere fordelaktig
og den matte vaere sa lik villfisk som overhode mulig. | tillegg nevnte noen at starrelses-
sortering var viktig. Nedenfor fglger et knippe kommentarer til dette:

’Sa lik villtorsk som mulig. At prisen er fordelaktig”.
- Vanlig (kvalitets) standard; fersk, fast, god lukt, tale noen dagers lagring osv.”.
- Sterrelse og kvalitet er hovedkriteriene. Pris er viktig, men kvalitet er viktigst™.
- Kvalitet tilsvarende villtorsk™.
- ’Samme krav som til vill. Ikke store avvik. Dersom samme kvalitet som laks og
grret kan vi ta den inn”.
- Holder bra kvalitet, tilgjengelig nar man trenger den og ikke skremmende pris™.

11.2 Deltakelse i og kvalitet av prosjektet

Auvslutningsvis i intervjuene spurte vi respondentene om hvordan de opplevde a veaere med i
denne produkttesten. Samtlige syntes det hadde veert sveert interessant, og ga ulike begrunnel-
ser for dette: de fikk prgvd ut en nytt produkt, deres meninger vil vere viktig for fremtidig
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produktutvikling og de har anledning til & pavirke produktutviklingen fer produktene kommer
pa markedet.

Et stort flertall av kjekkensjefene mente at informasjonsflyten i prosjektet hadde veert god, 5
syntes at informasjonen var tilfredsstillende. En av kjgkkensjefene mente at informasjonen
hadde veert for darlig.

4%

OGod
M Tilfredsstillende
ODarlig

Figur 12 Kjgkkensjefenes inntrykk av informasjonen i prosjektet

For gvrig sitter vi igjen med inntrykk av at kjgkkensjefene syntes at prosjektet ble gjennom-
fort pa en profesjonell mate, og samtlige kunne tenke seg a delta pa lignende prosjekt(er) ved
senere anledninger.
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12 OPPSUMMERING OG KONKLUSJON NORGE

30 kjokkensjefer i norske restauranter deltok i bedemmelsen av oppféret og oppdrettet torsk.
Dette skjedde ved at de fikk tilsendt ca 15 kg hel, slayd fisk av hvert produkt. Kjgkkensjefene
evaluerte sa de to produktene som hel fisk, som filet og som tilberedt vare. Parallelt med at de
gjorde sine evalueringer, ble de bedt om & fylle ut et spgrreskjema som skulle kartlegge den
enkeltes vurdering av ulike produktattributter. 29 av kjgkkensjefene kompletterte skjemaet. I
tillegg ble de bedt om & fylle inn opplysninger av mer generell karakter.

1-3 uker etter at fisken var vurdert ble kjgkkensjefene oppsgkt og intervjuet om produkttesten
og noen omkringliggende temaer. Fra Fiskeriforskning sin side vil vi si at det undersgkelses-
opplegget som ble gjennomfart, gikk omtrent som forventet. Entusiasmen hos kjgkkensjefene
var meget stor, og vi ser ingen grunn til at slike restaurantpaneler ogsa i framtida er et frukt-
bare kilder for informasjon og testing. Det ma ogsa bemerkes at utvikling av torskeoppdrett
som nzring bgr skje i samarbeid med framtidige brukere og kjgkkensjefer er i sa mate en
meget relevant malgruppe.

Resultatmessig synes undersgkelsen a vere entydig. Det vil si at det store flertallet av delta-
gerne var (til dels meget) forngyde med de ferske torskeproduktene. Gjennom oppgitt erfaring
med bruk av sjgmat samt bruk av torsk viste kjgkkensjefene dessuten at de var meget kvalifi-
serte til & foreta slike kvalitetshedgmmelser. Dette styrker verdien til resultatene. Pa den hele
fisken er det gjennomsnittlige totalinntrykket (liker/liker ikke) ca 5,5 av maksimalt 7 oppnae-
lige poeng. Dette gker noe nar vi ser pa filet og nar det gjelder opplevd kvalitet (liker/liker
ikke) pa den tilberedte varen er gjennomsnittsbedemmelsen ca 6. Disse resultatene ma for
norsk torskeoppdrettsnaering generelt og for de to leverandgrene spesielt, sies & vaere meget
tilfredsstillende. Inntrykket av god kvalitet understrekes ogsa av at mer enn 60 % av kjokken-
sjefene ville kjgpe produktene slik de framsto under testen. Og en betalingsvillighet pa ca 50
kr/kg viser at man mener produktet er verdt omtrent det samme som mange restauranter beta-
ler for vill torsk.

Pa tross av meget gode resultater pa totalinntrykk, er det rom for enkelte forbedringer. Dette
sees hvis man studerer resultatene pa enkeltattributter. For den hele fisken, er det serlig
skinnfargen som bgr trekkes fram. Riktignok scorer ogsa ferskhet og konsistens lavere enn
forventet, uten at vi skal spekulere pa arsaken til dette. Mark skinnfarge er kanskje mest en
utfordring nar man skal lage retter med kokt fisk hvor skinnet beholdes pa. Samtidig fremhe-
vet kun 5 av kjgkkensjefene uttrykte skepsis til den marke skinnfargen under intervjuene.
Dette tyder pa at majoriteten av norske kjgkkensjefene aksepterer variasjoner i skinnfarge.

Pa filet er det "Konsistens” som scorer lavest, men fortsatt er det en meget akseptabel vurde-
ring. P4 "Hvitfarge”, "Lukt” og "Utseende” generelt er de gjennomsnittlige vurderingene
haye.

Pa det produktet som skal serveres etter varmebehandling ser vi igjen entydig positive vurde-
ringer. Dette gjelder sa vel "Saftighet” som ”Konsistens”, ”Utseende” og "Hvitfarge”. Pa tross
av at man i intervjuene fikk inntrykk av at noen mente smaken kunne vert bedre/sterkere, er
det vanskelig a se dette basert pa resultatene fra sparreskjemaet.

Var det sa forskjell i bedgmmelsen mellom oppdrettet og oppforet torsk? De fysiske malinge-
ne som ble gjort pa Fiskeriforskning viste at slaktevekten pa de to fiskene var lik, men leng-
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den var forskjellig. Oppdrettstorsken var kortere og hadde dermed en tjukkere filet. Vi ser av
resultatene at den oppforede torsken scorer noe lavere som hel fisk og filet sammenlignet med
oppdrettstorsken. Det er mulig at disse resultatene kan henfares til ulikhet i kondisjonsfaktor
og filettykkelse. Statistiske tester forteller oss at de fleste av gjennomsnittsresultatene fra opp-
foret kontra oppdrett ikke er sakalt signifikante. Vi har derfor ikke grunnlag for a si at gjen-
nomsnittsresultatene er forskjellige. Dette forhindrer selvfalgelig ikke at noen kjgkkensjefer
hadde meget klare preferanser for den ene kontra den andre. Bildet jevner seg ut nar kjgkken-
sjefene har vurdert produktene etter at de er tilberedt. Som matvare er de to produktene be-
demt omtrent likt.

Restaurantene er spredd over Norge, men de representerer ikke et statistisk gjennomsnitt av
norsk restaurantverden. Allikevel mener vi at disse resultatene kan generaliseres fordi mange
av kjokkensjefene som deltok tilhgrer eliten innen norsk matkunst. Aksepterer disse opp-
drettstorsk med den kvalitet som ble testet, er det liten grunn til a tro at fisken pa matfaglig
grunnlag ikke skulle aksepteres av den gvrige norske restaurantverden, eller det fiskespisende
publikum i Norge for den saks skyld. At mange kan ha starre preferanse for vill torsk, er en
helt annen sak.

Resultatene i denne undersgkelsen kan ikke generaliseres til oppdrettstorsk generelt. Det som
er testet er to produkter fra to produsenter, og tidligere undersgkelser'® viser at det kan veere
meget store kvalitetsforskjeller nar det gjelder oppdrettstorsk. Det undersgkelsen viser er at
oppdrettstorsk med tilsvarende kvalitet som den som ble testet, synes & ha sma problemer med
a vinne aksept pa et matfaglig grunnlag.

16 Johansen, Johnsen, Tobiassen og Akse (2002). Kvalitet pa oppforet og oppdrettet torsk. Forundersgkelse av
torsk fra 5 anlegg. Fiskeriforsknings rapport konfidensiell, mai 2002.

33



Delrapport 2

Opplevd kvalitet og image til oppdrettet torsk i
det engelske restaurantsegmentet
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13 GJENNOMFJRING AV PRODUKTTEST

To praver av oppdrettet torsk (ca. 15 kg av hver) ble sendt til 31 restauranter i England for
evaluering. Sammen med fisken fikk restaurantene tilsendt et spgrreskjema samt en oppford-
ring til a folge et bestemt manster i selve evalueringen (se kapittel 2). 27 av 31 kjgkkensjefer
besvarte spgrreskjemaet. En til tre uker etter mottagelsen av torsken ble det foretatt detaljerte
intervjuer av 30 av kjgkkensjefene.

1 til 11 kokker hos hver restaurant deltok i vurderingen og bedgmmelsen av fisken, men kjok-
kensjefene var ansvarlige for gjennomfaringen. Hvor detaljert fisken ble testet syntes a variere
mye. Noen gikk sveert grundig til verks med lagringsforsgk, ulike tilberedelsesmater, sam-
menligninger med villtorsk, blindtester etc., mens andre gjorde mer generelle vurderinger.

13.1 Beskrivelse av torskeprgvene

13.1.1 Biologiske slaktedata hentet fra undersgkelsen gjort hos Fiskeriforskning

Fra samme parti som ble sendt til England, ble det plukket ut 20 fisker i hver gruppe som ble
sendt til Fiskeriforskning for vurdering. Fiskene som ble vurdert av de engelske kjgkken-
sjefene og pa Fiskeriforskning skulle saledes veere sa like som mulig. Resultatene som gjengis
I dette kapittelet er gjennomsnittstall fra de to gruppene.

De to gruppene av oppdrettet torsk hadde ganske lik kroppsform og skinnfargen ble i begge
tilfeller beskrevet som merk. Gruppe C hadde mye parasitter pa skinnet (“svartprikksyke"
Cryptocotyle Lingua). Gruppe D hadde ogsa et innslag av slike parasitter, men mindre enn
gruppe C.

Leverprosenten i C-prgven var 9,2 % og i D-praven 8,2 %. Dette anses & vaere innenfor det
normale bade for oppdrettstorsk og vill torsk.

Gonadeprosenten i C-prgven var 12,0 % og i D-preven 9,7 %. Dette er forholdsvis hgyt og
indikerer at fiskene i begge pravene ville gytt i inneveerende sesong (mars/april).

Mage-/tarm (med mageinnhold) utgjorde 4,6 % av rund vekt i C-praven og 2,8 % i D-prgven.
Dette indikerer at D-prgven var sultet lengre far slakting enn C-praven.

Slaktevekten i D-prgven var betydelig lavere enn i C-prgven. | gjennomsnitt veide C-fiskene
3,5 kg, mens D-fiskene veide omtrent 1 kg mindre Fiskene i D-prgven hadde en gjennom-
snittslengde pa 64 cm, hvilket var 5 cm kortere enn gjennomsnittslengden for fiskene i C-
prgven. Kondisjonsfaktoren i slgyd tilstand var imidlertid ganske lik i de to prgvene, noe som
indikerer lik muskelfylde. Hvis man kun betrakter fileten, vil D gi en mindre filet med mindre
kjettfylde enn C. Dette kan begrense bruksomradet for D kontra C.

Muskel-pH i begge prgvene var 6,5. Dette er ikke et uvanlig pH-niva etter ca 1 ukes islagring,
hverken for oppdrettstorsk eller villfisk.
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13.1.2 Ferskhetsgrad (QIM)
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Figur 13 QIM. Figuren viser standardkurven for torsk ved lagring i is og avleste verdier for opp-

drettstorsk (C og D)

Figuren viser standardkurven for torsk ved lagring i is og avleste verdier for oppdrettstorsk C
og D. Begge pragvene hadde darligere ferskhetsgrad enn hva man burde forvente ut fra antatt
forlgp av ferskhetstapet ved lagring ved 0 °C i is (ref standardkurven i figur 13). Prgvene som
ble sendt til Fiskeriforskning var darlig lagret under transport og hadde sannsynligvis ligget
uten is i flere dager (se for gvrig kapittel 2).

Oppdrettstorsk C ble vurdert ved dag 5 etter slakting og hadde da en QIM-score pa 8,9. Ut fra
standardkurven skulle dette tilsvare 8 dggns lagringstid pa is. Antatt gjenvaerende holdbar-
hetstid vil veere 7 degn ved optimal islagring.

Oppdrettstorsk D ble vurdert 7 dagn etter slakting og hadde da en QIM-score pa 12,5. Ut fra
standardkurven skulle dette tilsvare 10-11 daggns lagringstid pa is. Antatt gjenveerende hold-
barhetstid vil veere 4-5 degn ved optimal islagring.

13.1.3 Filetkvalitet

Etter at fisken ble vurdert eksternt ble det skaret filet som sa ble gjenstand for vurdering. Fi-
letindeksen klassifiserer pravene etter en skala som gar fra 0 til 12, der 0 er best kvalitet og 12
darligst. I filetindeksen inngar vurdering av lukt, farge, konsistens og spalting. D-praven had-
de en gjennomsnittlig filetindeks pa 5,3, hvilket var betydelig darligere enn C-prgven (2,3).
De faktorene som slo mest negativt ut for D-preven var lukt og spalting. D-prgven ble ogsa
vurdert & veere mer gralig i fargen enn C-prgven.
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Tabell 4

Lengde, vekt, kondisjonsfaktor slayd, muskel-pH, ferskhetsgrad (QIM) og filetindeks
registrert i de to prgvene av oppdrettstorsk. Tallene er gjennomsnittstall basert pa en-

keltmalinger av 20 fisk i hver gruppe

Egenskap Oppdrettstorsk (C) Oppdrettstorsk (D)
Lengde (cm) 69 64

Vekt slgyd (gram) 3496 2556
Kondisjonsfaktor slayd 1,04 1,0

pH i muskelen 6,5 6,5

QIM (ferskhet) 8,9 12,5
Filetkvalitet (indeks) 2,3 53
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14 BESKRIVELSE AV ENGELSKE RESTAURANTER OG
KIGKKENSJEFER

| dette kapitlet vil vi komme inn pa generelle trekk ved restaurantene, og samtidig se pa
kjekkensjefenes erfaring med fisk generelt, og torsk spesielt. Vi har ogsa kartlagt hvilke
kvalitetsegenskaper kjgkkensjefene forbinder med en torsk av god kvalitet.

14.1 Beskrivelse av restaurantene i undersgkelsen

Det deltok 18 restauranter fra Londonomradet og 13 fra Manchesteromradet i denne mar-
keds- og produkttesten. De totalt 31 restaurantene kan danne grunnlag for a si noe mer
generelt om det engelske markedet for oppdrettstorsk.

Antall
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Eksklusivitet

Figur 14 Grad av eksklusivitet

Kjokkensjefene vurderte sine restauranter pa en skala fra 1 (ikke eksklusiv) til 5 (eksklu-
siv) med hensyn til “eksklusivitet”. En liten overvekt av restaurantene (10) rangerte seg
som eksklusive, mens 6 restauranter registrerte seg pa den ikke eksklusive delen av skala-
en. Dette illustreres i figur 12. @vrige fellestrekk ved restaurantene i testen var:

e Hovedandelen av kundemassen hadde inntektsniva fra middels
til hayt.

Et generelt prisniva pa maten fra middels til hayt.

En hovedrett med kjgtt kostet gjennomsnittlig £15.

En hovedrett med fisk kostet gjennomsnittlig £14.

En hovedrett med torsk kostet gjennomsnittlig £13.
Hovedandelen av restaurantene serverte over 100 maltider pr
dag, 30 % serverte 80-100 maltider pr dag.

Rundt halvparten av kundene var stamgjester.

e Hovedandelen av restaurantene hadde 20-60 % fisk pa menyen.
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De fleste av restaurantene hadde en bred kundekrets bestaende av vanlige restaurantgjester,
turister, politikere, forretningsfolk, studenter osv. Omlag en tredel av restaurantene hadde
forretningsfolk som sin hovedkundebase.

14.2 Erfaring med og bruk av fisk

Kjokkensjefene oppga at de hadde mellom 4 og 48 ars erfaring med & anvende fisk som
matvare. 40 % hadde over 20 ars erfaring. Det er saledes liten grunn til & tvile pa at kjok-
kensjefene hadde solid grunnlag for & evaluere fersk torsk.

3 av 29 kjgkkensjefer svarte at de tidligere hadde brukt oppdrettet torsk. Kommentarene til
de som hadde prevd oppdrettet torsk var:

”Wasn’t excited, no better or worse than other samples”. (Ble ikke
entusiastisk, ikke bedre eller verre enn andre praver).
- ”Not impressed at all, it was quite small, didn’t like it very much”.
(Ikke imponert, den var ganske liten, jeg likte den ikke noe serlig).

Restaurantene oppga a vanligvis ha 1-25 typer fisk og skalldyr sjgmat pa menyen. Gjen-
nomsnittlig 1 pa 8-10 arter av sjgmat. Antallet arter varierte gjerne med sesong og til-
gjengelighet. Av fiskeartene dominerte torsk, laks, kveite, havabbor, sole (tunge) og tun-
fisk. De fleste av restaurantene benyttet utenlandske (ikke UK) oppdrettsarter som hav-
abbor, sea bream og kveite. Laksen syntes i de fleste tilfellene & komme fra Skottland.

Under intervjuene ble kjgkkensjefene bedt om a si hvilke attributter som var viktigst nar de
skulle vurdere sjgmat. Ferskhet og god kvalitet var de viktigste kravene til ravarene, men
ogsa pris var viktig. Nedenfor har vi listet opp de viktigste kravene ved Kjgp av fisk til res-
taurantene (antall ganger nevnt i parentes):

Kvalitet (23)
Ferskhet (16)

Pris (12)
Tilgjengelighet (5)
Smak (3)
Starrelse (2)
Konsistens (2)
Sporbarhet (2)

14.3 Egenskaper til en torsk av god kvalitet

Restaurantene i England har torsk pa menyen hele aret. Dette betyr at torsk ikke er forbun-
det med spesielle sesonger eller tider pa aret, og at torsk er en populer art. Den sveert tradi-
sjonelle retten Fish&Chips lages som oftest av torsk, og dette er en rette som spises av det
brede lag av folket. Storbritannia har i lang tid matte hente sine forsyninger av torsk fra
mange ulike steder: Island, Norge, @stersjgen, Nordsjgen og omradet rundt Irland. Det
burde veere en kjent sak at fisk fra disse havomradene kan variere mye i utseende, Torsk
fra @stersjgen er gjerne mark, mens torsk fra Island gjerne er lys og kompakt. Pa tross av
dette var det ingen av de intervjuede kjgkkensjefene som skilte mellom de ulike torskear-
tene. Typisk nok var svaret pa spgrsmalet:
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- ”Acod is a cod” (en torsk er en torsk)

Tabell 5 pa neste side viser kjgkkensjefenes beskrivelse av hel torsk, torskefilet og ferdig
tilberedt torsk av god kvalitet (antall ganger nevnt i parentes).

For hel torsk (kolonne 1) dominerer kvalitetsegenskapene som er generelle for de fleste
hvitfiskarter; fast konsistens, blankt skinn og eyne, rade gjeller, frisk lukt, osv. Dette er
vanlige holdepunkter for & beskrive ferskheten til en fisk. Ingen kjekkensjefer nevnte arts-
spesifikke kvalitetsegenskaper. 9 kjokkensjefer papekte at de ville ha fisk med god starrel-
se og/eller kjattfylde. Flere kjgkkensjefer nevnte at skinnfarge var viktig, men det kom
ikke frem noen klare fargepreferanser. | forbindelse med dette, ble det nevnt at de fleste
torskeretter med skinn var stekt og servert med skinnsiden opp. Dermed var det viktig at
skinnet kunne bli sprgtt og at det hadde god smak fordi skinnet ofte ble spist.

Tabell 5 Kvalitetskriterier som kjennetegner hel torsk, torskefilet, og ferdig tilberedt filet av
god kvalitet. | parentes er antall ganger de ulike produktegenskapene er nevnt

Hel fisk m/hode Filet Ferdig tilberedt
Fast/spenstig konsistens (17) Fast konsistens (22) (Kritt)hvit (19)
Klare/blanke gyne (14) Hvit farge (16) God/rett smak (16)
Skinnfarge/blankt skinn (12) God kjgttfylde/stor (10) Fast (15)

Rade gjeller (11) Frisk lukt (7) Flakete (13)
Fint/blankt slimlag (11) Ikke spalting (3) Saftig (12)

Fersk (10) Glassaktig farge (3) Holde pa veesken (4)
God kjgttfylde/starrelse (9) Fint skaret (2) God lukt (4)

Frisk lukt (8) Holde pa veeske (1) Store flak (4)
Utseende og kroppsform (3) Marmorering (2)
Jevnt slimlag (2) Spratt skinn (2)
Hele finner (2) Ikke markt skinn (2)

Tykke stykker (2)

Fast konsistens synes a vaere viktigste egenskap ved vurdering av filetkvalitet. Den ideelle
fargen til en torskefilet ble av 16 kjgkkensjefer beskrevet som hvit, og av 3 kjgkkensjefer
som glassaktig eller gjennomsiktig hvit. God kjattfylde og/eller store fileter var viktig for
10 av kjgkkensjefene.

Farge var en av de viktigste kvalitetsegenskapene til en ferdig tilberedt torsk. 19 kjgkken-
sjefer beskrev denne som hvit (kolonne 3, tabell 5). Videre mente 16 av kjgkkensjefene at
smak var viktig. Nar det gjaldt hvordan en tilberedt torsk skulle smake, ble fersk smak og
smak av sjg fremhevet. Kommentarene nedenfor illustrerer meningene om smak:

’Fresh flavour, sealike, like seaweed” (Fersk smak, smak av sjg og tang).

- ”Not to harsh taste,nice milky, meaty delicate taste” (Ikke for streng smak, god
melkeaktig, kjgttaktig delikat smak).
’Refreshing light cod taste (Oppfriskende lett torskesmak)

15 respondenter mente at tilberedt torsk skal veere fast og ikke falle fra hverandre etter til-
beredning. 13 av respondentene mente at “flakete” konsistens er et kvalitetstegn pa tilbe-
redt torsk. Med dette menes fiskemuskelens evne til & ’skive” seg etter varmebehandling.
Torsken matte ogsa vere saftig.
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15 OPPLEVD KVALITET AV OPPDRETTET TORSK

| dette kapitlet vil vi komme inn pa kvalitetsvurderingene av de to torskeprgvene restauran-
tene fikk til bedemming. Vi vil si litt om opplevd kvalitet bade pa hel torsk, filet og ferdig
tilberedt torsk. Avslutningsvis i kapitlet vil vi beskrive hvordan kjgkkensjefene vurderte
oppdrettet torsk mot andre arter.

15.1 Opplevd kvalitet av hel torsk med hode

Bilde 1 og 2'" nedenfor viser oppdrettet torsk av samme parti som ble sendt til restaurant-
ene i England.

Bilde 3 Oppdrettet torsk C.

Bilde 4 Oppdrettet torsk D.

Bildene viser utseende til oppdrettet torsk. Spesielle karaktertrekk en bar merke seg er den
marke skinnfargen.

De biologiske slaktedata viser at prgve C var betydelig starre enn prgve D. Dette papekte
ogsa flere av kjgkkensjefene, og er en faktor som kan ha pavirket evalueringen av de to
pravene.

7 Bildene i denne rapporten er tatt av ansatte ved Fiskeriforskning.



Figur 15 viser hvordan de engelske kjgkkensjefene opplevde kvaliteten pa hel oppdrettet
torsk. Som vi ser er de gjennomsnittlige score pa kvalitetsegenskapene ferskhet, lukt og
konsistens meget haye. Maksimal score pa hver egenskap er 7 og vi ser at for torsk C er
gjennomsnittsverdiene omtrent 6 eller hgyere for ferskhet og lukt. Som nevnt tidligere,
hadde begge fiskene mgrk skinnfarge og dette tror vi reflekteres i gjennomsnittsverdiene
for ”Farge skinn” og ”Naturlig utseende”. P4 tross av lavere verdier, er det ingen av egen-
skapene som har darligere score enn i underkant av 5. Dette ma betegnes som sveert til-
fredsstillende.

Kjokkensjefene ble ogsa bedt om a gi en vurdering av helhetsinntrykket ved & svare pa i
hvor stor grad de likte eller ikke likte torsken i hel tilstand (sleyd med hode). Vi ser av
figuren at helhetsinntrykket for C ligger pa ca 6, mens det for D er noe lavere. Vi tror at
dette kan skyldes starrelsesforskjellen mellom C og D. En mindre fisk har et smalere an-
vendelsesomrade enn en stor fisk og dette kombinert med mindre utbytte, som kan influere
pa gkonomien til restauranten, gjer at den mindre fisken far lavere totalvurdering. Ved a se
pa attributtene under ett, er det sannsynlig at en lysere skinnfarge vil lgfte helhetsinntryk-
ket betydelig.

Det ma her tas hensyn til at det er en viss spredning i vurderingene, dvs. at alle kjgkkensje-
fene var ikke like tilfredse med kvaliteten. Dette er i markert i figuren ved den loddrette
linjen pa toppen av hver sgyle (Standardavviket). Dess lengre denne linjen er, dess starre
spredning er det i de avgitte svarene. Videre ser vi av figuren at det synes som om egen-
skapene til torsk C konsekvent vurderes bedre enn for torsk D. Dette kan veere et resultat
av den nevnte starrelsesforskjellen mellom C og D.
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Figur 15 Engelske kjgkkensjefers vurdering av sensorisk kvalitet pa hel oppdrettet torsk

Nzarmere analyser'® viste at forskjellene i kvalitetsegenskapene mellom hel torsk C og D
ikke var signifikante. Dette innebaerer at man pa statistisk grunnlag ikke kan si noe om den
forskjellen som vi ser mellom C og D i figur 15 er reell eller ikke.

Som tidligere vist blir kvaliteten pa hel fisk i sterst grad beskrevet ut fra ferskhetspara-
metre som fast konsistens, blanke gyne og blankt skinn osv. Pa dette grunnlaget mente sa
kjokkensjefene at torsk C og D hadde god eller veldig god ferskhet. Som figuren viser,
scores det svert hgyt pa denne egenskapen. Nar de ble spurt om hvor "gammel” de trodde

18 paired t-test
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torsken var, svarte mange 2-3 dager. De fleste ble meget overrasket da de ble fortalt at fis-
ken var 6-7 dager gammel nar de hadde mottatt den. Kommentarene under illustrerer dette:

’Amazing freshness’ (Forblgffende ferskhet)
- ”’Are you serious? I’m amazed” (Mener du det? Jeg er meget overrasket)
Very, very good freshness™ (Meget, meget god ferskhet)

Lukt var en egenskap som kom veldig positivt ut, og respondentene kommenterte at opp-
drettstorsken luktet slik fersk torsk skal lukte.

Som vi sd i tabell 5 er "Konsistensen” et av de fremste holdepunktene nar hel fisk vurde-
res. Det store flertallet av kjgkkensjefene kommenterte ikke konsistensen til torsk C og D
spesielt, noe som kan tyde pa at de synes konsistensen var tilfredsstillende eller at den ikke
skilte seg ut fra konsistensen til den torsken de vanligvis brukte. Den hgye gjennomsnittli-
ge score underbygger dette. 6 av respondentene sa at de syntes torsk C og D hadde fast
eller god konsistens. 3 synes at torsk D hadde blgtere konsistens enn C, mens 2 syntes det
motsatte.

P4 egenskapene “Skinnfarge” og "Naturlig utseende” fikk torsk C og D gjennomsnittsver-
dier rundt 5. Arsaken til dette synes & veaere den marke skinnfargen til den oppdrettede tors-
ken. Pa tross av lavere gjennomsnittsverdi enn de andre egenskapene, er verdien allikevel
godt pa "plussiden”. Variasjonen i vurderingene av disse to egenskapene var betydelig
(stort standardavvik), noe som tyder pa at reaksjonene pa den marke skinnfargen var ulik.
17 av kjokkensjefene kommenterte at torsk C og D hadde mgrkt skinn, 7 av disse syntes
dette var negativt, mens 3 synes det var positivt. Noen av kommentarene til skinnfarge
var:

- ”Very dark skin colour, is this cod? It put me off” (Veldig mark skinnfarge, er
dette torsk? Jeg likte den ikke)

- ”Poor skin colour, quite black, not normal” (Darlig skinnfarge, ganske sort,
ikke normal)

- ’Looked superb, nice black colour’ (Supert utseende, fin sort farge)

I undersgkelsene ved Fiskeriforskning ble det registrert (til dels store mengder) sorte prik-
ker pa skinnet til den oppdrettede torsken. Ingen av respondentene syntes a ha lagt merke
til dette.

To ting som ogsa ble notert var at svemmeblzara syntes a vare tjukkere enn man var vant
til. Dette skapte problemer for de som skar skiver hvor svgmmeblera sa skulle fjernes. Et
annet forhold var oppblast svemmeblare. Dette ble kommentert som meget uvant.

15.2 Opplevd kvalitet av filet

Kjokkensjefene ble bedt om a skjeere filet av den torsken de hadde evaluert eksternt for sa
a evaluere fileten. Fileten skulle vurderes etter de samme egenskapene som for hel fisk.
Resultatene er gjengitt i figur 16. Vi ser at fileten fra C vurderes konsekvent bedre enn
fileten fra D, men spredningen i svarene er sa stor at det ikke er statistisk belegg for a si at
C og D pa generelt grunnlag ble vurdert forskjellig. At torsk C var stgrre enn D, og dermed
hadde starre filet (yield) kan ha pavirket vurderingene.
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Resultatene tyder pa at kjgkkensjefene generelt var tilfredse med kvaliteten til fileten. Vi
ser eksempelvis at "Konsistens” og ”Lukt” scorer hgyt, mens "Farge” og ”Utseende” sco-
rer lavere. Alle gjennomsnittsverdier er fra omkring 5 og oppover, hvilket ma betegnes
som meget tilfredsstillende. Det ma ogsa her tas hensyn til at det er en viss spredning i
vurderingene.
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Figur 16 Engelske kjgkkensjefers vurdering av sensorisk kvalitet pa filet fra oppdrettet torsk

Nzarmere analyser'® viser at kjokkensjefene pa sparsmal om ”Liker/liker ikke” likte fileten
fra torsk C bedre enn fra torsk D. Det er vanskelig & peke pa noen bestemt arsak til dette
resultatet, men igjen kan starrelsesforskjell (og dermed anvendelse og skonomi) pa fileten
ha innvirket.

Som for hel torsk var lukt en kvalitetsegenskap som kom veldig godt ut. Kjgkkensjefene
syntes filetene hadde en frisk lukt.

Videre viser resultatene fra sparreskjemaet at kjgkkensjefene vurderte fargen pa filetene
som bra. Under intervjuene kommenterte 11 av 30 kjgkkensjefer fargen til torsk C. 7 sa at
torsk C hadde hvit farge, 4 synes den var litt gul eller graaktig. 8 av 30 kommenterte torsk
D. 3 syntes at D hadde hvit farge, mens 5 mente at fargen var gul eller graaktig. At ikke
flere av respondentene kommenterte fargen pa fileten kan tyde pa at de synes fargen var
tilfredsstillende eller ikke skilte seg ut fra torsken de vanligvis brukte.

Halvparten av kjgkkensjefene kommenterte konsistensen til filetene. 12 synes fileten fra
torsk C hadde en god og fast konsistens, mens 3 mente at den var lgs. 8 av respondentene
syntes torsk D hadde fast konsistens, mens 5 synes den var blgt eller lgs.

15.3 Opplevd kvalitet av tilberedt torsk

Alle de bedemte egenskapene pa hel fisk og filet fikk til dels sveert positive gjennomsnitts-
verdier. Dette tyder pa at kjgkkensjefene var godt forngyd med kvaliteten pa fisken for de
skulle lage mat av den. Under intervjuene kom det fram at de ulike kjgkkensjefene hadde
prgvd mange mater a varmebehandle fisken pa. Serlig synes koking/ trekking, steking og
fritering (som i den tradisjonelle Fish&Chips) a ha vert utbredt. Svarene som er avgitt kan
cdlardac ikla Lmittac ann til an hagtemt mate & anvende torsken pa, de er snarere et uttrykk

19 paired t-test, signifikant pa 5 %-niva
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for erfaringene med mange ulike tilberedelsesmater. Dette er etter var mening en betydelig
styrke ved resultatene. Disse gjengis i figur 17.

BTorsk C
4 1 | — OTorsk D

1 T T T

Smak Saftighet Konsistens  Flaking Naturlig Farge Liker/liker
utseende ikke

Figur 17 Engelske kjgkkensjefers vurdering av sensorisk kvalitet pa ferdig tilberedt oppdret-
tet torsk

Smak er rimeligvis en viktig attributt i vurdering av ferdig tilberedt mat og ut fra figur 17
kan man se at det er stor variasjonen i oppfatningene om smaken pa torsk C (stort stan-
dardavvik). Dette tyder pa at det var til dels stor forskjell i kjgkkensjefenes vurdering av
smaken, hvilket ble bekreftet under intervjuene. 10 av kjgkkensjefene kommenterte at de
syntes torsk C smakte godt, 9 syntes den hadde en ngytral smak, mens 2 ikke likte smaken.
13 syntes torsk D smakte godt, mens 7 syntes smaken var ngytral.

Nermere analyser” viser at enkelte av kjokkensjefene vurderte forskjellen i smak mellom
torsk C og D til a veere betydelig. Torsk D ble blant disse oppfattet & ha bedre smak enn
torsk C.

Det er ikke mulig pa det navaerende grunnlag a vurdere hva som kan veere arsaken til denne
smaksforskjellen. Et forhold kan ligge i at C og D har blitt gitt ulikt for. Et annet forhold
kan skyldes ulik starrelse pa filetene.

For a illustrere hva kjokkensjefene mente om smak falger noen kommentarer:

’Lovely flavour” (Meget god smak)

- ”Not a lot of taste, neutral taste” (Ikke mye smak, ngytral smak)

- ”’Not a really strong coddy flavour. Flavour is the most important, and impor-
tant to get right” (Ikke en torskeaktig smak. Smak er det viktigste og er viktig &
fa til)

- ”Delicate taste” (Delikat smak)

- The only negative thing that | have to say is that the flavour was very mild”
(Det eneste negative jeg har a si var at smaken var veldig mild)

2 paired t-test, signifikant pa 5 %-niva
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De fleste respondentene kommenterte at torsken var saftig. Under dette punktet papekte 7
av kjokkensjefene at torsk D slapp mye veeske under tilberedning, noe som ble betegnet
som negativt.

Majoriteten av kjokkensjefene var forngyd med konsistensen til begge torskene. De fleste
syntes at torskene flaket som de skulle, dvs at de skivet seg.

8 av respondentene sa at hvitfargen pa torsk C var bra, mens 2 mente at den var gul eller
graaktig etter tilberedning. 7 av kjgkkensjefene mente at torsk D hadde en fin hvitfarge,
mens 5 sa at fargen var gul eller graaktig. De resterende respondentene kommenterte ikke
fargen.

Generelt mente de engelske kjgkkensjefene at den oppdrettede torsken kunne benyttes i
alle retter som fersk torsk normalt benyttes i.

15.4 Oppdrettet torsk sammenlignet med vill torsk

Vi spurte kjokkensjefene om forskjellen mellom oppdrettstorsk og vill torsk. Her var det
serlig det marke skinnet pa oppdrettstorsken som ble trukket fram. Men som tidligere
kommentert var ikke skinnfargen entydig negativ eller positiv. En kommenterte at hodet
synes en smule misdannet, ellers var det ingen antydninger om at kroppsformen ikke ble
oppfattet & vaere naturlig. Noen fa av kjokkensjefene kommenterte at finnene var mindre
eller mer slitt enn pa vill torsk, men ingen sa pa dette som negativt. En kommenterte at
fisken hadde:

A big, strong tail”” (En stor og sterk halefinne)

Vi ba videre kjgkkensjefene om a sammenligne filet fra oppdrettet torsk med filet fra vill
torsk. Pa dette sparsmalet fikk vi ikke kvalitativt gode nok svar.

Nar det gjaldt ferdig tilberedt torsk mente kjgkkensjefene at hovedforskijellen 13 i smak. 9
av de 21 kjokkensjefene som kommenterte smaken pa torsk C mente at denne var mer
ngytral i smaken enn vill torsk, mens 7 av 20 mente det samme om torsk D.

Undersgkelsen tyder pa at det ber arbeides mer aktivt for a inkorporere smak i opp-
drettstorsk.
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16 HOLDNINGER TIL OPPDRETT

Nar kjgkkensjefene bedgmte kvalitet og andre egenskaper til oppdrettstorsk, kunne deres
syn pa oppdrett og norsk oppdrettsnaering pavirke svarene. Eksempelvis kunne en negativ
bedemmelse av oppdrettet torsk avspeile et negativt syn pa oppdrett generelt. Det var der-
for bade gnskelig og relevant a kartlegge respondentenes holdninger til oppdrett.

| dette kapitlet vil vi gi en kort oppsummering av kjgkkensjefenes holdninger til oppdrett
og oppdrettsnaeringen. | tillegg vil vi komme inn pa hvordan de oppfatter kvalitet pa opp-
drettet fisk sammenlignet med vill.

16.1 Holdninger til oppdrett og oppdrettsnaeringen

De fleste av de engelske kjgkkensjefene hadde et nyansert syn pa oppdrett, og hadde bade
positive 0g negative assosiasjoner og holdninger til oppdrett. Samtlige restauranter brukte
oppdrettet fisk i en eller annen form.

Generelle assosiasjoner til oppdrett ble ofte knyttet til at fisken var blitt foret opp i kontrol-
lerte omgivelser. Dette kunne vere bade merder i havet og/eller ferskvann, eller tanker pa
land.

Mange av de positive assosiasjonene til oppdrett torsk ble knyttet til den ville torskebe-
standen i Nordsjgen og andre kystnare farvann rundt UK. Flere av kjgkkensjefene uttrykte
bekymring for bestandssituasjonen, og sa pa oppdrett av torsk som (meget) positivt i denne
sammenheng. Torsk er en meget popular og tradisjonell fisk i Storbritannia, men ressurssi-
tuasjonen kombinert med til tider svert hgye priser hadde gjort at fisken i starre grad har
blitt for de fa framfor de mange. Oppdrettstorsk ville i sd mate kunne sikre tilgjengelighe-
ten av fersk torsk og kunne kanskje ogsa bidra til 4 stabilisere prisene. Under fglger noen
positive kommentarer knyttet til oppdrettet torsk:

- "Farming is a way to protect wild species” (Oppdrett er en mate & beskytte
ville arter).

- ”Positive because of the stock situation”(Positivt pga bestandsituasjonen).

- "Positive because it keeps us with a supply of fish™ (Positivt fordi det gjer at vi
har tilgjengelighet av fisk)

- "Positive because of predictability in deliverance and quality” (Positivt pga
forutsigbarhet i leveringer og kvalitet).

Negative assosiasjoner til oppdrettet fisk ble knyttet til masseproduksjon, kunstig vekst,
genmanipulering, medisinering og forurensing. Kommentarene nedenfor illustrerer de ne-
gative holdningene til oppdrettet fisk:

- ’Mass produced” (Masseprodusert)

- ”Artificially enhanced growth™ (Kunstig stimulert vekst)

- Genetically modified, what are they doing to this (farmed cod), are they fill-
ing it with antibiotics?” (Genmodifisert, hva gjer de med denne (opp-
drettstorsk), fyller de den med antibiotika?)
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Worried about chemicals and pollution” (Bekymret over kjemikalier og for-
urensing)

Mange av de negative holdningene synes & ha sammenheng med oppdrett av laks, og gjen-
speilte negativ fokusering rundt denne nzringen. Kommentarene under illustrerer dette
punktet:

- Salmon is giving farmed fish a negative reputation” (Laks gir oppdrettet fisk
et negativt rykte)

- Salmon has been getting a lot of negative media publicity” (Laks har fatt mye
negativ mediaomtale)

- A lot of attention from the media about how farmed salmon has ruined the
wild salmon in this country” (Mye oppmerksomhet fra media pa hvordan
oppdrettslaksen har gdelagt villaksen i dette landet)

22 av kjgkkensjefene visste lite eller ingenting om norsk oppdrettsnaring. Resten av res-
pondentene hadde et godt inntrykk av norsk oppdrettsnering, og mente den var fremtids-
rettet og produserte gode produkter.

16.2 Kvalitet og informasjon om oppdrettet vs vill fisk

Det var ogsa ulike holdninger og meninger om den generelle kvaliteten pa oppdrettet fisk.
Pa spersmal om hva som har best kvalitet av oppdrettet og vill fisk svarte 9 av kjgkkensje-
fene at vill hadde best kvalitet. Hovedarsaken til dette syntes & vare at vill fisk hadde bed-
re smak. 6 av respondentene mente at kvaliteten varierte mellom oppdrettsarter. Ingen
oppdrettsarter kom bedre ut enn andre, men laks skilte seg negativt ut. Det som syntes &
veere positivt kvalitetsmessig med oppdrettet fisk var knyttet til sterre stabilitet og forutsig-
bar kvalitet. 2 av respondentene syntes oppdrettet fisk var bedre enn vill pa grunn av at
kvaliteten pa vill fisk varierte for mye.

Alle restaurantene hadde en eller flere oppdrettede fiskearter pa menyen. Men de aller fles-
te av kjokkensjefene gnsket ikke a benytte ordet "oppdrett” i sine menyer. Bak dette ligger
antageligvis en holdning om at "farmed” er et begrep som ikke bare er positivt. De nglte
derimot ikke med & bruke "wild” eksempelvis nar de serverte villaks fra Skottland eller
hadde anskaffet vill sea-bass. De fleste av kjgkkensjefene mente at majoriteten av kundene
ikke var opptatt av om fisken var oppdrettet eller vill, fordi man forventet at det man fikk
servert var av god kvalitet uansett.

Sparsmalet kan for gvrig vise seg a bli uaktuelt fordi enkelte av kjokkensjefene sa at det i
lgpet av relativt kort tid kan bli pabudt ved lov & opplyse bade om opphavsland for fisken
de serverer og hvorvidt den er vill eller oppdrettet.

19 av kjekkensjefene hadde interesse av a fa mer informasjon om den oppdrettede fisken
de benyttet. Dette for & kunne informere eventuelle spisegjester, men ogsa for a bygge opp
sin egen og de ansattes kompetanse om ravarene. 5 av kjgkkensjefene stolte pa at leveran-
daeren ville gi dem ngdvendig informasjon om de produktene de brukte, mens 2 ikke var
interessert i informasjon.
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17  DISTRIBUSJON OG TILGJENGELIGHET

De fleste (26) av de intervjuede kjokkensjefene brukte utelukkende fersk torsk, og det var
utenkelig for dem & benytte fryst fisk. 1 respondent brukte frossen fisk, mens 3 supplerte
med frossen fisk nar det var darlig tilgjengelighet av fersk.

De fleste av kjgkkensjefene hadde fersk torsk tilgjengelig hele aret. Men pris, kvalitet og
innkjept kvantum kunne variere med tilgjengeligheten og sesong. De til dels sveert varie-
rende torskeprisene var serlig et problem for restauranter som hadde faste menyer i eks-
empelvis 3 maneder.

Med forbehold om sesongvariasjoner beskriver tabell 6 hvor mye fersk torskefilet restau-
rantene oppga at de brukte per uke:

Tabell 6 Kvalitetskriterier som kjennetegner hel torsk, torskefilet, og ferdig tilberedt filet av
god kvalitet. | parentes er antall ganger de ulike produktegenskapene er nevnt

Fersk torskefilet per uke Antall restauranter
<20 kg 6
20-60 kg 8
60-100 kg 3
> 100 kg 4

Alle restaurantene kjopte fersk fisk fra fiskegrossist, noen fa av disse supplerte med fisk
direkte fra kysten. De fleste var forngyd med dagens innkjgpsordning. Mange brukte flere
leverandgrer for & fa tilfredsstillende kvalitet og tilgjengelighet av fisk.
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18 PRISSETTING OG BETALINGSVILLIGHET

Prissetting og betalingsvillighet er viktige indikatorer for a se hvordan produkter posisjone-
rer seg i et marked. Samtidig vil man kunne si litt om hvilken pris man i fremtiden kan
forvente for et gitt produkt. Det er imidlertid betydelige utfordringer relatert til det a male
betalingsvillighet, seerlig fordi omstendighetene rundt sparsmalet ikke innbyr til & avgi et
seerlig forpliktende svar. Men ved & koble betalingsvillighet til vurderingen av konkrete
produkter, er det et hap om at svarene blir mer etterrettelige.

18.1 Betalingsvillighet for filet av oppdrettet torsk

Vi har sett pa betalingsvillighet for torskefilet da dette var det mest brukte produktet blant
engelske kjokkensjefer. Dette er gjort ved at kjgkkensjefene skulle rangere prisen pr kilo
for filet av den oppdrettstorsken de testet. Rangeringen foregikk ved at priser fra £2,50 til
£15,00 med hopp pa £0,50 skulle "plasseres” i fire kategorier: ”For billig”, "Billig”, "Dyrt”
og “For dyrt”. Resultatet blir en kurve for hver kategori og dette er gjengitt i figur 18.
Dette er en indirekte mate & male betalingsvillighet pa, fordi det vil vaere i krysningspunk-
tet mellom det som oppfattes a veere "Billig” og det som oppfattes a veere "Dyrt” at gjen-
nomsnittlig betalingsvillighet befinner seg. Som vi ser ligger dette mellom 6,5 og 7,5 £/kg,
med et krysningspunkt pa ca 7 £/kg.
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90 - Billig Ideelt Dyrt
o> 80 1 prisomrade
£ 70
[} i
© 60 For dyrt
2 50 For billig
240 A
s
R 30 ~
20
10 +
0 T T T T T T T T T T T T 1
425 475 525 575 625 6,75 7,25 7,75 825 875 925 975 10,25
pris per kg
Figur 18 Prisfalsomhet for filet av oppdrettet torsk blant de engelske kjgkkensjefene

Nar vi ba kjgkkensjefene om a sammenligne pris pa oppdrettet torsk med vill torsk, mente
20 av kjokkensjefene at den oppdrettede torsken burde ligge lavere i pris enn villfanget. 4
mente at prisen burde veere den samme, mens ingen mente prisen burde vare hgyere for
oppdrettet torsk. Noen av kommentarer om prisen i forhold til vill torsk var:

”Would expect it to be cheaper than wild” (Forventer at den er billigere enn
vill)
- Same (price) as wild as long as the quality is consistent” (Samme pris sa
lenge kvaliteten er konsistent)
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- ”Wild would be the leader, if you put farmed on the menu, people would expect
to pay less” (Vill vil veare den best betalte, hvis du skriver oppdrett pa men-
yen forventer folk a betale mindre)

Selv om de fleste kjokkensjefene mente at oppdrettet torsk burde veere billigere enn vill,
fremhevet mange av dem at det er viktig & ikke prise den oppdrettede torsken for lavt. Det-
te kunne fare til skepsis blant bade kjokkensjefene og konsumentene. Kommentaren under
illustrerer dette poenget:

’Cheaper, but not too cheap. Then the consumer would think it is something
wrong with the fish ”(Billigere, men ikke for billig. Da tror konsumentene at
det er noe galt med fisken)

Sammenlignet med andre arter mente de fleste av kjgkkensjefene at oppdrettet torsk burde
ha en hgyere pris enn oppdrettet laks. Alle mente at oppdrettet torsk burde vare billigere
enn oppdrettet kveite, piggvar og havabbor fordi disse var mer eksklusive fiskearter.
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19 PRODUKTFORM OG INTERESSE FOR BIPRODUKTER

Nar vi spurte kjokkensjefene om hvilken produktform de gnsket, sa 52 % at de foretrakk
filet med eller uten skinn (se figur 19). 22 % gnsket hel torsk, mens 9 % av utvalget gnsket
porsjonsstykker. 9 % hadde ikke preferanser for produktform. Filet med skinn var totalt
sett det mest foretrukne produktet.

9%

17 % OHel torsk
H Filet
OPorsjon
OIngen preferanse
Figur 19 Foretrukket produl

Figuren nedenfor illustrerer hvor store fileter kjgkkensjefene gnsket. Av figuren ser vi at
hovedandelen (43 %) av kjekkensjefene filet pa 1-1,5 kg, mens ca 30 % foretrekker en filet
pa 1,5-2 kg.

Over 2,0 kg J

1,5-2,0 kg ]

1,0-1,5 kg ]
0,5-1,0 kg ]
Under 0,5 kg ]

0 10 20 30 40 50

%-andel av kjgkkensjefer

Foretrukket stgrrelse i kg

Figur 20 Foretrukket produktform av filet

Undersgkelsen har ogsa kartlagt mulig interesse for biprodukter av torsk. Vi har her kon-
sentrert oss om hoder, rogn, lever, kinnmuskel og tunge. Resultatet indikerer liten interesse
for de ulike biproduktene. Figur 21 viser hvor mange restauranter som var interessert i de
ulike biproduktene.
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Figur 21 Interesse for biprodukter fra torsk

Som vi ser av figuren er det svaert liten interesse for & benytte alle kartlagte biprodukter fra
torsk. Nar det gjelder rogn og kinnmuskel synes noen fa av kjokkensjefene at disse er
interessante.
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20 FREMTIDIG KJZP AV OPPDRETTET TORSK

20.1 Interesse for gjenkjap

Det var ganske stor interesse for gjenkjgp av oppdrettet torsk 17 av kjgkkensjefene vur-
derte det som "Ganske - eller Sveert sannsynlig” at de ville kjgpe torsk C. 12 kjgkkensjefer
ville vurdere kjgp av oppdrettet torsk, mens 9 kjgkkensjef mente at det var ganske usann-
synlig at de vil kjgpe oppdrettet torsk C eller D i fremtiden. Ingen kjgkkensjefer sa det var
helt usannsynlig at de ville kjgpe oppdrettet torsk i fremtiden. Figur 22 illustrerer dette.
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Helt Ganske Vil vurdere Ganske Sveert
usannsynlig usannsynlig det sannsynlig  sannsynlig
Figur 22 Sannsynligheten for kjgp av oppdrettet torsk

Vi spurte ogsa kjgkkensjefene om hvilke krav de ville stille til produktene dersom de skul-
le anvende dem i fremtiden. De svarte at den oppdrettede torsken matte vaere av god og
jevn kvalitet, den matte vere fersk, ha god tilgjengelighet og ikke for hgy pris. Til slutt
mente flere av kjgkkensjefene at smaken matte forbedres. Nedenfor falger et knippe kom-
mentarer til dette:

- ’Quality and availability” (Kvalitet og tilgjengelighet)

- ”Better taste”(Bedre smak)

- ’Consistent quality” ( Jevn kvalitet)

- ”Availability, quality and price” (Tilgjengelighet, kvalitet og pris)

20.2 Deltakelse i og kvalitet av prosjektet

Auvslutningsvis i intervjuene spurte vi respondentene om hvordan de opplevde a vaere med i
denne produkttesten. Samtlige syntes det var sveert interessant, men la ulike begrunnelse i
dette: de fikk prgvd ut en nytt produkt, deres meninger ville pavirke fremtidig produktut-
vikling og at de hadde anledning til & pavirke produktutviklingen fer produktene kommer
pa markedet. Dessuten var det sjelden at man kunne samles pa kjekkenet for a vurdere
produkter pa denne maten. Alle kjgkkensjefene mente at informasjonen i prosjektet hadde
veert god, det eneste de gnsket mer informasjon om, var fisken de hadde mottatt.
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21 OPPSUMMERING OG KONKLUSJON ENGLAND

Undersgkelsen i England fulgte samme mgnster som i Norge. Til sammen 31 restauranter i
London- og Manchester-omradet fikk tilsendt fersk oppdrettstorsk som sa skulle vurderes
etter et oppgitt skjema. Skjemaet var noe utvidet sammenlignet med det som ble brukt i
Norge. | tillegg ble kjgkkensjefene intervjuet 1-3 uker etter at fisken ble vurdert. Til for-
skjell fra Norge fikk de engelske restaurantene to ulike produkter av oppdrettstorsk, ikke et
produkt av oppdrettet torsk og et produkt av oppféret torsk. Torsk A i den norske testen og
torsk C i den engelske testen kom fra samme produsent.

Opplevd kvalitet pa den hele torsken ble malt pd 5 egenskaper pluss totalvurdering (li-
ker/liker ikke) "Ferskhet” og i ser "Lukt” fikk gjennomsnittsbedgmmelser pa ca 6 av mak-
simalt 7 poeng. For undersgkelser av denne typen, er dette meget hgyt. "Konsistens” scorer
ogsd hgyt, mens ”Skinnfarge” og "Utseende” scorer noe lavere. Samlet vurdering
(Liker/liker ikke) ligger i underkant av 6. Sett fra norsk stasted er dette svert gledelige
resultater, og vitner om at det produktet som ble testet “traff” kjokkensjefene bokstavelig
talt hjemme. Svarspredningen pa ”Skinnfarge” og ”Naturlig utseende” er stgrre enn for de
andre egenskapene, og kombinert med den noe lavere gjennomsnittsverdien pa disse to
egenskapene tror vi at dette mer er en pedagogisk utfordring enn et reelt problem.

Vurderingen av fileter fra de to produktene er ogsa meget positiv. Laveste gjennomsnittlig
score finner vi for ”Farge”, med ca 5. Hayest score fikk ”Lukt” med gjennomsnittsverdier
over 6 for bade produkt C og D. “Utseende”, “Konsistens” og totalvurderingen
(Liker/Liker ikke) ligger mellom ca 5,5 og 6. Selv om fargen har lavest score pa ra filet, er
dette antageligvis ogsa et pedagogisk problem fordi fargen oppfattes mye mer positivt i det
kokte produktet.

Filetene fra C og D ble varmebehandlet pa en rekke mater, og i folge kjokkensjefene var
anvendelsesomradet helt tilsvarende det man hadde for vanlig torskefilet. Bedgmmelsen
etter koking/steking/fritering/damping/ovnsbaking er ogsa meget opplaftende sett fra norsk
stasted. Egenskapen ”Naturlig utseende” scorer oppunder 6 i gjennomsnitt, og torsk C sco-
rer over 6 pa "Farge”. "Smak” pa C scorer lavest med ca 5. Hgy score pa enkeltegenskaper
reflekteres ikke tilsvarende i totalvurderingen (Liker/Liker ikke), men ca 5,5 er allikevel
meget tilfredsstillende. Vi tror at smaken og starrelsen pa fisken kan forklare noe av dette.
Mange hadde C som favoritt fordi den var starre og felgelig ga fileter med bedre kjottfylde
(starre anvendelsesomrade og bedre gkonomi). Men samtidig var det flere som gnsket mer
karakteristisk torskesmak pa C. For D var det motsatt. Mange fikk relativt sett sma fisker
som til gjengjeld ble oppfattet & ha mer smak.

Var det sd andre forskjeller mellom C og D som var verdt & merke seg? Vi har allerede
nevnt starrelsesforskjell og smak, og serlig det farstnevnte kan bidra til a forklare at C som
hel fisk og filet konsekvent vurderes litt bedre enn D. Nar det gjelder opplevd kvalitet pa
tilberedt vare, er bildet ikke sa entydig. Her scorer C eksempelvis bedre pa "Farge” enn D.
Samtidig ser vi at spredningen i svarene hos D er stgrre enn hos C. Det er altsa starre
“uenighet” om denne egenskapen hos D blant kjokkensjefene. Det samme gjelder ogsa
smak. D er bedgmt bedre, men spredningen i vurderingen av C er stor. Det synes altsa a
veere stgrre enighet om at D hadde god smak enn hos C. For C er det mindre enighet. For
de aller fleste egenskapene er allikevel gjennomsnittsverdiene mellom C og D sa liten at
det pa statistisk grunnlag ikke kan fastslas at det er forskjell.
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Et forhold som synes forskjellig fra Norge, er bekymringen om fiskebestandene generelt
og torskebestandene spesielt. Mange av kjgkkensjefene hadde meninger om dette, og sta-
dige referanser til TV-programmer og avisartikler tyder pa en omfattende offentlig debatt
om temaet. Fra kjokkensjefenes stasted var det mulighetene til fortsatt & kunne bruke torsk
til akseptable priser som var viktig. Denne situasjonen er antageligvis en ubetinget fordel
sett fra norsk stasted fordi oppdrettstorsk blant flertallet av kjekkensjefene ble oppfattet &
veere et fullgodt alternativ til vill torsk. Dette reflekteres i sannsynligheten for gjenkjep. Av
26 som svarte pa spgrsmal om mulig gjenkjgp av torsk C, var det 17 som svarte "Ganske
sannsynlig” eller ”Svart sannsynlig”

Avslutningsvis er det en situasjon som vi synes er verdt & nevne, uten at det skal trekkes
for langt. En av de intervjuede kjokkensjefene driver en restaurant med 1 stjerne i Miche-
linguiden. Han har ogsa eget kokkeprogram pa TV, og er saledes meget profilert blant de
matinteresserte i England. For 2 ar siden sluttet han med torsk pa menyen fordi han oppfat-
tet bestanden til & veere truet. Ifglge han selv var oppdrettstorsk den eneste muligheten han
hadde for igjen & bruke torsk i restauranten. Og oppdrettstorsken han testet var han meget
forngyd med.
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