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Resumé

"Altsa, det er jo ikke den store....det er jo ikke den store,
oh...gastronomiske nydelse kan man sige, vel... ... ... frossen fisk! Sd
jeg ved ikke....... men man forventer det jo heller ikke, sd pd den led
sd kan man jo godt sige, at det lever op til ens forventninger. Som i
forvejen ikke er sa voldsomt store, ikke........ Altsa hvis man skal
virkelig......man kober jo ikke frossen fisk hvis man, oh...nu vil man
virkelig ha’ en god fisk, altsa”

(Kvindelig fokusgruppe deltager)

Forbrugernes holdning til fersk og frosset fisk er undersegt ved to fokusgruppeinterviews. Her
var fire til syv deltagere samlet til struktureret gruppeinterview, hvor en interviewer (moderator)
katalyserede en diskussion omkring holdninger til frossen fisk kontra fersk fisk,

kvalitetsopfattelse, tillid til detailhandlen og fiskehandlere samt trovaerdige informationskilder.

Generelt blev frossen fisk opfattet som veerende af darligere kvalitet end fersk fisk af deltagerne

og kvalitet blev beskrevet ved gode ravarer og etik.

Forbrugerne havde ikke stor tillid til detailhandlen, men opfattede derimod fiskehandlere som

mere kvalitetsbevidste.

Deltagerne onsker at modtage viden omkring hejkvalitets fisk og lignende fra instanser uden
okonomisk interesse 1 formidlingen, eksempelvis Fodevaredirektoratet eller Danmarks

Fiskeriundersogelser.
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Forbrugernes kvalitetsopfattelse af frossen fisk — Danmarks Fiskeriunderseggelser 2002

Fokusgrupper

For at forsta forbrugernes kvalitetsopfattelse samt deres generelle holdning til bl.a. frossen fisk,
er der ved Danmarks Fiskeriundersogelser, afdeling for Fiskeindustriel Forskning gennemfort to
fokusgrupper i vinteren 2001/2002.

Fokusgrupper som analysemetode opstod 1 USA allerede i 1940’erne, hvor befolkningens
respons pa regeringens krigspropaganda i radio og biografer blev undersegt ved fokuserede
gruppeinterviews.  Herefter blev  fokusgrupper 1 stigende omfang benyttet 1
marketingsforskningen, og i dag er denne specielle form for kvalitative undersogelser udbredt

over hele verden 1 al slags forskning (Halkier, 2002).

Kvalitative undersagelser

Modsat kvantitative undersogelser, der kan give et eksakt tal for hvor mange, der eksempelvis
kan lide et specifikt produkt, kan kvalitative undersegelser give en forstielse af forbrugernes
tanker, holdninger samt ordvalg i forbindelse med forskellige emner.

Der er flere former for kvalitative undersogelser: Dybdeborende enkeltinterviews, hvor en
interviewer udsperger en udvalgt person om spergsmal relateret til et givent emne (one-on-one),
en mere sjelden interviewform, en sakaldt dyade, der er et samspil mellem to personer, der sa
interviewes sammen og endelig en fokusgruppe, der narmest kan karakteriseres som en
gruppesamtale (Greenbaum, 1998).

2

(Dahler-Larsen & Dahler-Larsen, 1999) definerer fokusgruppen som et “semistruktureret
gruppeinterview, hvor en moderator segger at igangsatte en gruppe-proces, der forer til
mangefacetteret belysning af et fokuseret emne”. Interviewet skal siledes minde om en samtale
eller diskussion omkring eksempelvis et middagsbord, hvor den der stiller spergsméilene
(moderator) ikke deltager i diskussion men derimod mere virker som en katalysator, der bringer
de relevante emner pé bane. Antallet af deltagere kan variere mellem 4 og helt op til 12 personer,
men det mest ideelle, for at opnd en optimal balance imellem nok personer til at generere en
diskussion men ikke for mange til at alle kan komme til orde og tilkendegive deres mening, er 6
til 8 deltagere (Morgan, 1998).

En underseggelse af (Alday & Tinsley, 1994) sammenligner fokusgruppeinterviewet med
dybdeinterviewet. De finder, at fokusgrupper badde er mere tids- og kost-effektive end de
dybdegéende enkeltinterviews, udfra forskellen 1 antallet af opndede unikke og relevante
faktorer. Sdledes opndede man langt mere information fra 8 udferte fokusgrupper frem for 28

enkeltinterviews. Til trods for at de enkelte faser af analysen (planlegning, udfersel,

transskription samt afkodning) tager vasentligt leengere tid for en enkelt fokusgruppe end for et

1
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enkeltinterview, var det samlede tidsforbrug for de 8 fokusgrupper langt mindre end for de 28
enkeltinterviews.

Som allerede n@vnt, er fokusgrupper en kvalitativ analysemetode og kan derfor ikke bruges til at
generalisere pa baggrund af, og eksempelvis udtale sig om at 3 ud af 8 personer foretraekker
denne form for emballage”. Man far derimod en forstielse for en given gruppes adfeerd,
motivation, felelser samt beslutningsgrundlag for valg af eksempelvis emballage type (Krueger,
1998).

Fokusgruppen adskiller sig fra andre gruppeinterviews, som eksempelvis patientgrupper,
terapigrupper og undervisningsgrupper ved at vere et dataindsamlende forskningsredskab.
Dataindsamlingen sker séledes via en gruppeinteraktion, genereret i den “fokuserede samtale”

styret af moderator.

Gennemforslen af et fokusgruppeinterview

Som beskrevet er en fokusgruppe en styret samtale, der optimalt far deltagerne til at debattere frit
og naturligt, som de ville have gjort ved eksempelvis et middagsselskab, hvor et givent emne
blev diskuteret intensivt.

Planlegningen af fokusgrupper er tidskrevende, og spergerammen, der danner basis for
diskussionen, skal gennemarbejdes grundigt. Nar alle aspekter er overvejet og inkluderet i
spergerammen, skal deltagerne fra mere eller mindre specifikke malgrupper rekrutteres.

Selve interviewet kan finde sted forskellige lokationer fra private hjem til speciallokaler med
ensidigt spejlglas, sd kunden eller andre interesserede kan folge forlebet af fokusgruppen direkte.
Det tilstreebes at opnd en behagelig, afslappet og naturlig stemning ved at tilbyde forfriskninger,

og lade rummet fremsta sa hyggeligt som muligt.

Gruppedynamik

Ved at benytte sig af fokusgrupper stimulerer intervieweren (moderator) en gruppediskussion
blandt deltagerne frem for direkte at interviewe dem. De holdninger, der séledes kommer til
udtryk, er et resultat af en meningsdannende gruppedynamik opndet pd basis af netop den
sammens&tning af individer. Denne opnéede interaktion mellem deltagerne er séledes pavirkelig
af sammensatningen af respondenter (Casey & Krueger, 1994; Dahler-Larsen & Dahler-Larsen,
1999).

(Fern, 2001) opdeler fokusgruppeprocessen i seks stadier, hvilket er illustreret i tabel 1. Ifolge
Ferns teori, erkender deltagerne af en fokusgruppe forst at de er forskellige, for derefter at finde

sig til rette i gruppen og identificere sig med de evrige individer og finde falles holdninger.
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Endelig opnar deltagerne kollektiv bevidsthed, hvorefter den egentlige debat og

meningsudveksling kan finde sted.

Tabel 1. Stadierne i fokusgruppeprocessen. Oversat fra (Fern, 2001)

Fokusgruppens Diskussions Proces

Stadie Beskrivelse
1. Globalisering Deltagerne erkender at de er
forskellige.
v
2. Differentiation Under opvarmningssessionen,
erfarer de graden af deres
v forskellighed.
3. Social integration Under opvarmningssessionen og
den generelle diskussion, leerer
v de, hvordan de skal interagere
som en gruppe.
4. Spejling Som diskussionen fortsaetter
erfarer deltagerne hvad de har til
v feelles.
5. Kondensering P4 et tidspunkt i diskussionen
udvikler gruppen en kollektiv
v bevidsthed.
6. Meningsudveksling Endelig begynder gruppen at

udveksle meninger og
forklaringer til de debatterede
emner.

Motiver for deltagelse i fokusgrupper

Motivet for at deltage 1 en fokusgruppe har betydning for deltagerens engagement og motivering
1 gruppediskussionerne. I en undersogelse af (Tuckel et al., 1992) udfert i USA fandt man, at den
vaesentligste grund for at deltage i fokusgrupper, var den betaling deltagerne fik. De adspurgte
tidligere fokusgruppedeltagere listede tillige bl.a. generel interesse i at deltage i en siddan
undersogelse samt 1 det specifikke emne som begrundelse for at deltage. Det blev konkluderet, at
personer, hvis primare motivation for deltagelse var betaling, optradte mindre engagerede i
gruppesamtalen end evrige deltagere.

Det er saledes vigtigt, at deltagerne honoreres for deres tid, men ikke i en sddan grad, at man kan
spekulere 1 deltagelse for belonningens skyld. Ofte vil en flaske vin, en a&ske chokolade eller

lignende vere tilstreekkeligt, da personerne forst og fremmest deltager af ren og skar interesse.
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Materialer og metoder

To fokusgrupper er atholdt i narvaerende undersogelse. Fokusgrupperne har fundet sted 1
henholdsvis Lyngby og pé Frederiksberg. Begge lokationer er udgangspunkt for varieret
bebyggelse og forskelligartet lokalbefolkning. Desuden er respondenterne hvervet flere

forskellige steder til hver fokusgruppe, for at ege diversiteten af deltagerne og deres baggrund.

Hvervning af respondenter

Som udgangspunkt er forbrugerne hvervet bade formiddag, eftermiddag samt aften. Desuden er
personerne kontaktet bade hverdage og weekend. Denne hvervemetode er valgt, for bevidst at
opnd kontakt til s4 mange forskellige grupper af borgere, og ikke begraense deltagerne til
eksempelvis handlende torsdag formiddag.

Forbrugerne blev screenet pa deres frekvens for forbrug af fersk eller frossen fisk, sdledes at de
blot skulle spise fisk minimum en gang om méneden. De kontaktede forbrugere fik oplyst, at der
var tale om en gruppesamtale omkring fisk. Der blev endvidere gjort opmaerksom pa, at
interviewet ikke kreevede nogle forudsatninger, og at de kunne vare anonyme, til trods for at det
blev optaget pd video. Endelig blev det navnt, at belonningen for deltagelse var en flaske vin

eller en &ske chokolade.

Lyngby

Deltagerne til fokusgruppen atholdt 1 Lyngby er overvejende hvervet i henholdsvis Lyngby
Storcenter samt ved et fitnesscenter beliggende centralt 1 Lyngby. Danmarks
Fiskeriundersogelser har et eksternet sensorisk smagspanel tilknyttet afdelingen for
Fiskeindustriel Forskning i Lyngby. Panelet soger jevnligt nye dommere og et kartotek for
interesserede personer er derfor oprettet. Fra dette kartotek blev enkelte personer desuden

kontaktet og hvervet til deltagelse i fokusgruppen i Lyngby.

Frederiksberg

Forbrugerne til Frederiksberg fokusgruppen er hvervet i Frederiksberg Centret, i et fitnesscenter

pé Frederiksberg samt ved Fotex bade pa Vesterbro og Nerrebro.

Respondenter

Der blev hvervet 8 personer til fokusgruppen i Lyngby, hvoraf 7 medte op. Pa Frederiksberg

medte 4 personer op ud af de 8, der havde givet tilsagn.
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Udfarsel af gruppeinterview

For begge interview situationer geelder det, at omgivelserne er gjort sa hyggelige og afslappede
som muligt. Saledes er personerne placeret rundt om et bord, dekket med stearinlys. Herudover
er der bade kaffe, the og sodavand tillige med kager, slik og frugt. Videokameraet er placeret sé
diskret som muligt.

Forste gruppeinterview fandt sted torsdag aften fra kl. 19 til 21.30. Respondenterne var inviteret
til medelokalet pd Danmarks Fiskeriundersggelser, afdeling for Fiskeindustriel Forskning pé
DTU i Lyngby. Deltagerne blev tilbudt athentning pd Lyngby St., idet den offentlige transport til
DTU er begraenset om aftenen. Dette tog 3 personer imod.

Andet gruppeinterview fandt sted tirsdag aften fra kl. 19 til 20.45. Her medte respondenterne op
pa Landbohgjskolen (KVL) pa Frederiksberg, hvor interviewet foregik i gruppelokalerne.

Sporgeramme

Interviewet er bygget op omkring en spergeramme, udfaerdiget pa forhand. Denne spergeramme
danner basis for hele gruppeinterviewet og bliver ngje fulgt af intervieweren (moderator).
Spergerammen er pra-testet pa en udvalgt gruppe.

Spergerammen er inddelt i fire overordnede niveauer, hvilket fremgar af tabel 2.

Tabel 2. Inddeling af spergeramme benyttet i begge fokusgrupper

Niveau Overordnet emne Estimeret tid
Niveau 1 Generelt om fisk ca. 20 min
Niveau 2 Kvalitet ca. 30 min
Niveau 3 Kvalitetstest ca. 40 min
Niveau 4 Information ca. 15 min

Der er indlagt praktiske eksempler/opgaver i1 enkelte niveauer. Sdledes skal respondenterne 1
niveau 2 individuelt afkrydse pa en seddel, hvilke parametre de finder vigtigst for kvaliteten af
frossen fisk. Ligeledes udferes i niveau 2 en rangordenstest af udvalgte emballager for
kommercielle frosne torskeprodukter. I niveau 3 presenteres respondenterne for forskellige

udkast til objektive kvalitetstest, der efterfolgende diskuteres.

Prze-testning af spergeramme

Under udarbejdelsen af spergerammen prae-testes denne ved at gennemfere et proforma
interview med en lille gruppe (3 personer), der karakteriseres ved en hgj frekvens for indtag af

frossen fisk. Der legges primert vagt pd personernes forstielse af spergsmilene samt den
5
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nodvendige responstid for denne gruppe frem for de udvalgte personers holdninger til frossen
fisk. Samtidig benyttes dette interview som trening for moderator og assistent. Pa baggrund af

denne prae-testning, tilpasses spergerammen og enkelte spergsmal omformuleres eller slettes.

Niveau 1

Indledningsvis preesenteres interviewets forleb, og moderator og observater introduceres. For at
skabe en fellesskabsfolelse 1 gruppen introducerer deltagerne sig selv, hvorefter der tales om

vaner og praeferencer i forhold til fisk.

Niveau 2

Denne del af interviewet bevager sig fra en individuel definitionsrunde omkring begrebet
kvalitet over generel diskussion om kvalitet og endelig til kvalitetsopfattelsen for andre led 1

fiskekaeden (fiskehandler og detailhandel).

Niveau 3

Forskellige udkast til en forbruger kvalitetstest debatteres, og diskussionen belyser deltagernes

mod- og velvilje overfor denne type test.

Niveau 4

Inden fokusgruppen rundes af med forbrugernes holdning til hgjkvalitets torsk indfrosset ombord

pa kutteren, diskuteres der tillid til medier og informationskanaler.
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Resultater og diskussion

Spergerammen, som selve interviewet er bygget op omkring, er som tidligere navnt inddelt i
niveauer. Respondenterne ledes i en bestemt retning, og diskussionen snavres ind og fokuseres

pa specifikke emner.

Deltagerne og deres preeferencer

Fiskekonserves i form af tun pa dise og marinerede sild spises ofte. Gennemsnitligt for
deltagerne i1 de to fokusgrupper konsumeres fisk pa denne form hver eller hver anden dag.
Frekvensen for indtagelse af fersk fisk (og frossen) varierer mere i grupperne. Flere deltagere
spiser fersk fisk flere gange om ugen, men enkelte blot hver 14. dag. Sej og torsk navnes som
arter der spises, men nogle deltagere synes at denne fisketype bliver lidt kedelige i lengden. En
mandlig deltager foretrakker torsk til nytar, men ellers andre arter.

Laks nzvnes af de fleste som en fisk, der spises ofte. Bdde fersk og frossen. Fersk tun navnes
ligeledes som noget de fleste deltagere synes er leekkert, men dog finder noget dyrt. Herudover
naevner deltagerne hornfisk og redspeetter som arter, der foretraekkes. Fiskefrikadeller og

rejer forekommer desuden pa de flestes repertoire.

Kvalitetsopfattelse

I interviewet skal respondenterne tage stilling til det overordnede begrebet madkvalitet. Dette
lidt abstrakte begreb er vanskeligt at definere for deltagerne af begge grupper. De fleste
associerer umiddelbart kvalitet til gammeldags eller ekologisk opdraet og dyrkning.

“Ravarerne skal have veeret behandlet ordentligt inden det kommer ud til os, vil jeg sige. Fra
start.... til kob.”, som en kvinde udtrykker det. De fleste giver udtryk for, at de gér efter kvalitet,
ndr de keber ind, men kan ikke konkret definere det. ”Kvalitet er for mig et produkt, som lever
op til en haj forventning inde i mig” konkluderer en kvinde, der er mere bevidst om sine gene
kvalitetskrav. Igen og igen vender deltagerne tilbage til begreber som ekologi og etik, nar de skal
tale om ognskelig og optimal kvalitet. Deltagerne er enige om, at kvalitetsprodukter tager den tid,
de nu tager at producere, og modszttes til produkter der er kunstigt modnet og masseproduceret.
De eksemplificerer det ved at tale om gammeldags modnede sild, frugt og grentsager, der
ligeledes er modnet naturligt samt grise, der ikke bliver pacet frem i veekst. Udsagnet "Og sa skal
de ikke have fdet veeksthormoner eller pesticider”, daekker meget godt over holdningen til
faktorer, der adskiller kvalitetsprodukter (fisk, ked og grontsager) fra andre, mindre lodige,
produkter.
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Der diskuteres ligeledes, hvorvidt det er muligt at smage at en bef er ekologisk og/eller af god
kvalitet. Enkelte pdstar de kan smage forskel, hvor andre udtrykker mere usikkerhed med
sammenhangen imellem god smag og god kvalitet. ”Man kan aldrig vide om en bof til 60 kr. er
god kvalitet for man har spist den”. Men overordnet giver deltagerne udtryk for, at de gar efter

kvalitet, nir de handler ind, da det i det mindste giver bedre samvittighed.

Sammenhaeng imellem emballagedesign og kvalitetsforventning

Deltagerne 1 fokusgrupperne blev presenteret for fem forskellige emballager pa kommercielle
frosne torskeprodukter (listet i tabel 3), og blev dernast bedt om at rangordne dem med hensyn
til forventning om kvalitet. Efter den individuelle rangordenstest begrunder deltagerne enkeltvis

deres prioriterede kvalitetsreekkefolge.
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Tabel 3: Preesenteret emballage til Rangordens test.

Produktkode | Producent Produktbeskrivelse Emballage

A Danefrost 2 stk. adskilte
udskaringer af torskefilet
(loin) 1 klar
vakuumpakke

B Seven Seas Enkeltfrosne afskarne

torskefilter. Ligger lost i L 3-4
TORSKE

papaske £3 - FILETER _f

C Danefrost Enkeltfrosne afskarne
torskefilter i foliepose

D Royal Dybhavstorsk 1
Greenland firkantede, formstebte
portionsstykker. e 5
Inderpose 1 plast, placeret
1 papaske
E Sigma Seafood | Hele torskefileter pakket

sammen 1 klar
vakuumpakke
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Emballagens udstraling

Der er en helt klar sammenhang imellem emballagens udformning og forbrugerens opfattelse af
produktet indeni. Overordnet valger personerne udfra emballage materialet forst (plast, pap,
folie), og derefter differentierer de mellem produkterne udfra viden om producenten.

Deltagerne deler sig 1 to grupper mht. valg af emballage. Generelt er der en sammenhang
imellem valg af vakuumpakkerne og rangeringsmotivet Kvaliteten af fisken, saledes at de
forbrugere, der valger denne emballage type (A og E), nevner muligheden for at bedemme
produktets kvalitet. Modsat begrunder de forbrugere, der rangerer papaskerne (produkt B og D)
gverst, deres valg udfra kendskab til producenten, oplysninger om fangststed samt flot
emballage. Folieposen (produkt C) velges udfra begge motiver. Argumenterne for
emballagevalget 1 kvalitetsrangeringen, fremgar af tabel 4.

Saledes er nogle forbrugere af den overbevisning, at hvis producenten er kendt er kvaliteten i
orden: Jeg synes bare okay, hvis det er en meerkevare sda gar jeg bare udfra at det er en bedre
kvalitet, fordi man betaler jo mere for det”. Pa denne baggrund vealger flere Royal Greenlands

produkt, der jo tilmed har guldtryk, som en mandlig deltager kommenterer.
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Tabel 4. Argumenter for valg af emballagetype i ran

eringstest (tabel 3).

Emballagetype

Produkt i tabel 3

Argumenter for og imod

Klar plast m.
vakuum

AogE

“de to, hvor man kan se fisken ser sadan lidt ulcekre
ud”

“selvom plastikfidusen ikke umiddelbart ser sd
tiltalende ud, sa fdr jeg som forbruger en bedre
mulighed for at se hvad jeg kober”

"A ser ret sd uappetitlig ud, altsa den ser ikke
scerlig charmerende ud i indpakningen”

“jeg har valgt A og E, fordi dér kan jeg se hvad
pakken indeholder. Det kan man ikke i de andre”

“Altsd den her A, der er ikke gjort noget ud af
indpakningen. Det signalerer darlig kvalitet”

“Altsa jeg kan se hvad farve fileten har og det kan
Jjeg ikke i de andre”

"Idet hele taget de tre dér B, C og D, man kan ikke
se hvad det er man far. De to der er pakket ind i
plastik har jeg sat overst”

“jeg synes fisk der er pakket pa denne mdde her, de
plejer ikke at veere scerlig gode”

Foliepose

“Den er lufttcet og lysteet. Varen tager ikke skade
eller smag”

“den har jeg hort meget om”

“jeg kan godt li’ de er enkeltvis frosne”

“den er vist fanget i danske farvande og frosset ned
umiddelbart efter fangst, stod der”

"det er ikke sddan noget maskinpresset noget”

Papaske

BogD

“Jeg har valgt D pga. indpakningen”

“Jeg har leest at det der dybhavstorsk altsa er noget
helt andet fisk™

“for B var det ogsd noget der stod bagpa at den var
sd frisk som den er fanget. Og det lyder jo godt ik’
ogsa”

“jeg har valgt D som den darligste, for jeg har
aldrig nogensinde set en fisk, der er pakket sammen
i en firkant som den dér”

"D som den forste, fordi mange fortceller mig at den
smager godt”

“jeg har sagt Royal Greenland fordi den ser pcen
ud »

“Jeg har sagt B fordi jeg mener jeg kender mcerket.
Seven Seas mener jeg skulle std for noget godt”

“Jeg har valgt D, preecis som du sagde. Det er
Royal Greenland”

“Den der Royal Greenland ser da veeldig appetitlig
ud. Det ser pceent ud med det der guldtryk ikke”
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Det fremgér, at forbrugerne ikke har en viden, der satter dem 1 stand til eksempelvis at
kvalitetsdifferentiere imellem vakuumpakning og fileter liggende lost i en papaske. Det kan
dermed argumenteres, at der er brug for en saglig oplysning omkring vurdering af
fodevarekvalitet, sdledes at forbrugerne bliver i stand til dette. Producenter kan ligeledes benytte
denne viden 1 udvikling af emballagetyper. Pa baggrund af denne gruppe forbrugeres udtalelser,
foreslas en vakuumpakning, med mulighed for at se produktet kombineret med en visuel flot

pappakning med mulighed for oplysninger, billeder og opskrifter.

Produkter der ikke lever op til forventningerne

Nar de frosne produkter ikke lever op til forbrugerne i1 fokusgruppernes forventning, er der flere
forskellige konsekvenser: Man kan enten velge at klage ("hvis det var en hverdag og jeg havde
mulighed for at komme op i supermarkedet igen, sa fik de det altsa smeekket i hovedet igen”) men
de fleste vaelger ikke at bruge s& meget energi pa det og keber ikke produktet igen (nej, sa kaber
man ikke det produkt igen. Men at gd hen og klage i Fotex fiskeafdeling, det gor jeg altsa ikke”).
Forbrugerne er dog sé kritiske, at et produkt, der eksempelvis lugter dérligt ikke kommer pa
middagsbordet: ’Sd kan man ikke gore sa meget ved det. Smide det i skraldespanden”. En
uhensigtsmaessig opbevaring 1 eksempelvis supermarkedet med efterfolgende fald 1
produktkvaliteten kan séledes fa forbrugeren til, i fremtidige kebssituationer, at skifte til en

anden producent.

Holdninger til frossen fisk

Fra projektets begyndelse var holdningen, at forbrugere generelt opfattede frossen fisk som
verende af dirligere kvalitet end fersk fisk. Tidligere undersegelser pa Danmarks
Fiskeriundersogelser havde tilmed vist, at kommercielle frosne torskeprodukter pa det danske
marked var af meget varierende og ofte dérlig kvalitet (Dsterberg & Serensen, 2000).

Denne formodning holder til dels stik, idet at deltagerne hurtigt bliver enige om, at fersk fisk er
at foretrekke, men at man dog kan forestille sig situationer, hvor frossen fisk er nemt og
anvendeligt.

Respondenterne 1 de to atholdte fokusgrupper associerer bade til negative og positive vardier,
ndr de skal tage stilling til frossen fisk (oplaegget lyder: "Hvad teenker I, nar I herer begrebet
frossen fisk?” samt "Hvornar vil man vzlge at bruge frossen fisk?”). I tabel 4 er listet

forskellige udsagn omkring frossen fisk, der fremkom i de to fokusgrupper.
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Tabel 4. Ladede udsagn om frossen fisk fra deltagere i fokusgrupperne.

Positive Negative
“Jeg teenker, det er 5 min i mikroovnen” “Frosne fisk i storre pakninger. Sa skal du bruge
"Til born er det en fordel, at der ikke er ben |det hele pd én gang”
i’ ”Smagen bliver ikke, slet ikke god”
"Ndr det skal ga steerkt. Den travle “Det er sveert at se kvaliteten”
husmoder” "Det skal toes op forst. Det tager lang tid”
“Det’ hurtigt” “Ulempe ved frossen fisk: Smagen”
“Det er billigt” “Frossen fisk... de smager ens for mig”
“Hellere kabe frossen fisk end frossen pizza” | "Det er jo ikke den store gastronomiske nydelse”
"Godt at have det liggende i fryseren, hvis “Fiskepinde”
man pludselig vil lave en bestemt ret” “Hvis man skal grille, kunne jeg aldrig finde pd
"Man kan kobe det flere steder” at kabe frossen fisk”

Overordnet er de positive udsagn omkring frossen fisk forbundet med den korte tilberedningstid,
hvorimod det primart er smagen, der naevnes som negative associationer til frossen fisk. Den
manglende gode smag for de frosne produkter, gelder dog ikke fisk, man selv har fanget og
frosset ned. De negative anknytninger er primart haftet pa de kommercielle produkter. Men som
en kvinde bemerker: ”Men man forventer det jo heller ikke, sd pad den led kan man jo godt sige,

at det lever op til ens forventninger. Som i forvejen jo ikke er sd voldsomt store......

Viden om frysning

Deltagerne 1 fokusgrupperne giver udtryk for et vist kendskab til de essentielle faktorer for
kvalitet af frosne produkter. En mandlig deltager siger at “den bevarer kvaliteten, hvis det sker
hurtigt”, da der sperges til indfrysningens indvirkning pé fisken, og en anden siger at frysningen
“forleenger holdbarheden i hvert tilfeelde”. Samtidig er der lidt forvirring omkring eksempelvis
vitaminers bevarelse under frysning. Og nogle giver udtryk for manglende viden om
pavirkningen, men tror at “altsd det der med at ting kan holde sig to dr i frossen tilstand, det er
nok rigtigt men....men det smager ikke lige sddan og det er heller ikke lige sd sundt, det..... uden
at jeg ved om det er rigtigt, det er i hvert fald som jeg opfatter det”’. Og en kvinde, der ikke tror
at vitaminindholdet @&ndres ved frysning udtaler “men konsistensen cendrer sig og smagen
cendrer sig”. Ligeledes vidner folgende udsagn om at nutidens forbrugere ikke er fuldstendig
uvidende:

“en konstant temperatur md vel ogsa veere vigtig”

“en hurtig forarbejdning”

“hvilken temperatur det er opbevaret ved”

ja, hvor lang tid de har befundet sig i optoet tilstand”

’det er hygiejnen ombord”
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“fangsten. Behandlingen af fangsten ombord”

”Ogsd hygiejnen pd de fabrikker hvor man fileterer fisken. Det er meget vigtigt”

Men virkeligheden kan dog ikke altid folge med forbrugernes forestilling om industrielle
processer: “Det bliver lynfrosset i lobet af ingen tid. Det ma blive superfrysning og det tager

sekunder at fryse det ik’. Og den proces er den mest optimale”.

Kvalitet af fersk og frossen fisk

Kvalitet af frossen fisk bliver af en mandlig deltager forbundet med den tid, det har veret
opbevaret pa frost ” Det er lidt et sporgsmal om hvor lang tid den har ligget pa... ... eller veeret
frossen ikke. Hvis vi snakker de der 2 ar, sa er kvaliteten ikke himmelrdabende god vel”.

Frossen fisk opfattes ikke som sa god kvalitet som fersk fisk (“Jeg vil foretreekke frisk fisk til
enhver tid”), men samtidig er begrebet fersk fisk forbundet med en forventning om noget meget
frisk fisk. "Ja, igen vil jeg da hdbe, at de fisk vi keber hos fiskehandleren, jeg hdber ikke de har
ligget en uge i hvert tilfeelde”. Dette citat vidner desuden om et tillidsforhold imellem
forbrugeren og fiskehandleren, som ikke nedvendigvis findes imellem forbrugeren og
detailhandlen. Ligeledes tyder det p4, at forbrugeren ikke er klar over den reelle tid fra fangst til
forbruger, hvilket fiskehandlere og andre s&lgere af fersk fisk saledes lukrerer pa.

En ung kvinde siger, ’jeg har ladet mig forteelle engang, at det skulle faktisk veere bedre hvis
fisken den var frossen, fordi sa kom den pd is lige fra starten, nar den bliver hevet op af
vandet......og ikke de der tre timer eller hvad det nu bliver pd land”, hvilket ogsa tyder pa at
forbrugeren ikke har begreb om den reelle tid fra fangst til forbruger (og at tre timer betragtes
som urealistisk hurtigt).

Flere af disse forbrugere finder det sveart at bedemme kvaliteten af fisk og i serdeleshed frossen
fisk. Under snakken om, hvorledes de undersegger kvaliteten af den kebte frosne fisk, udtaler en
kvinde: “men det er jo sveert at kigge pd en frossen fisk, og vurdere hvad det er for noget man

kaber”. Og folgende dialog udspiller sig omkring forbrugerens kvalitetsvurdering:

Kvindel : Man skal jo have nogle kriterier og undersoge ud fra og sa skal man jo have en
viden om fisk. Og det har jeg ikke, sa undersoger man ikke sd meget.

Kvinde2: Ja, sa prover man at kobe det, og hvis det sd oh.... Lugter forfeerdeligt af fisk, nar
det er frosset op, sd keber man ikke det produkt mere. Men det er jo svcert

at......sveert at efterprove kvaliteten for man har provet det.

Man kunne udfra denne debat have en formodning om, at disse forbrugere ville hilse en

kvalitetstest velkommen.
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Holdninger til kvalitetstest

I fokusgrupperne praesenteres respondenterne for flere forskellige udkast til en kvalitetsindeks
metode (forbruger-QIM), der skal gore det muligt for brugeren objektivt at bedemme kvaliteten
af torsk ved at vurdere niveauet for udvalgte sensoriske parametre.

Indledningsvis har de fleste svert ved at benytte de udleverede test. Der er generel forvirring
omkring, hvorledes man udfylder skemaerne, og hvordan man bedemmer fisken. Et eksempel pa
et revideret udkast af en forbruger-QIM fremgar af appendiks 1.

Til spergsmalet om hvorvidt denne gruppe af forbrugere ville benytte et sddant redskab til at
bedemme kvaliteten af den indkebte fisk svarer de fleste, at de n@rmere har brug for viden
omkring, hvilke faktorer de skal kigge efter. Moderator sperger en kvinde, om hun kan bruge
testen til noget, hvortil hun svarer: ”Nej, der mangler noget...der mangler kriterier for, hvad er
det at sta med en god fisk” og en anden supplerer "Man er nadt til at ha’ kvalitetskriterier for
hvad man gar efter”

I fokusgruppen 1 Lyngby opstar en diskussion omkring, hvorvidt sadanne test er brugbare eller
ej. En kvinde udtaler ”For mig er det spild af tid”, mens de andre deltagere argumenterer for at
tasten er forholdsvis enkel og god for personer, der ikke har erfaring med at bedemme kvalitet.
En kvinde siger "Det er da ogsd samtidig en mdde, hvis nu man ikke ved sd meget om det, sd er
det ogsd en mdde at leere at bedomme kvalitet pa”

Gruppen pa Frederiksberg er mere enige om, at de ikke ville benytte en given test. De giver dog
udtryk for, at det ville vaere nyttigt at man laerer sig disse ting uden ad: “men det er ikke mere
kompliceret, end at man godt kan huske det i hovedet” samt ”.... Sd har man vel det inde i
hovedet, mere end man har det pa et skema, ndr man forst skal vurdere fisken ik’..”. Denne
grundleggende viden behover ikke nedvendigvis komme fra en test, men kan, som det foreslas
kommunikeres til forbrugeren gennem andre kanaler: ”...noget der kunne sta i en kogebog. Altsa
en fiskekogebog eller et eller andet. Sddan at det blev almenviden at sddan skal man vurdere
fisk”.

En mandlig deltager slar fast, da der tales om test og information, at “det eneste man kan veere
bekymret over, det er at, oh, at hvis kebere af fisk er ndet sda langt ud, sd man er nodt til at
heenge sdadan nogle vildledninger der op pd disken for at de kan std der for at krydse af derinde,

sd md man sige at afstanden fra forbruger til fisken, den er ved at blive for stor”.
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Tillid til fiskeproducenter og fiskehandlere

Generelt har deltagerne ikke stor tillid til, at det frosne fisk de kan kebe er god kvalitet. Denne
opfattelse bygger fortrinsvis pa deres personlige erfaringer. En enkelt deltager har tidligere
arbejdet pa en fiskefabrik og forteller “skrakhistorier” til de andre. Dette starter en sterre
diskussion, hvor en af de ovrige deltagere havder, at ravarerne kan blive genindfrosset op til
fem-seks gange.

Forbrugerne skelner imellem detailhandlen og fiskehandlerne, nér der sporges til
kvalitetsopfattelsen for leddet inden forbrugerne i fiskekaeden. Hvor supermarkederne vurderes
at veere styret af pris frem for kvalitet, anses fiskehandlerne som eksperter med fokus pa kvalitet,
der 1 gvrigt ikke kan tillade sig at seelge hvad som helst: ”Jamen jeg tror at fiskehandleren han er
mere fagligt orienteret end f.eks. ekspedienten i supermarkedet” udtaler en og en anden
supplerer: ”Derfor er han (fiskehandleren) ogsd mere interesseret i kvalitet, fordi det er hans
mdde at overleve pad i forhold til supermarkedet”. Detailhandlens motiver betvivles af flere af
deltagerne, der udtaler ”....der er det bare en salgsvare, der skal knaldes af og ha’ nogle penge i
kassen” og “Det tror jeg sgu ikke de tager..... hensyn til andet end prisen”. Der er dog en vis
uenighed omkring det faglige niveau for indkeberne. Nogle mener, at de i kraft af deres position
mé vide mere end ekspedienterne, som ingen tror har grundlag for at udtale sig om kvalitet. Men
andre tror ikke de baserer deres indkeb pa viden fra eksempelvis kurser, men derimod pa interne

salgsaftaler med producenter og den billigst mulige indkebspris.

Interesse for hagjkvalitets torsk

Konfronteret med muligheden for i fremtiden at kunne kebe et hgjkvalitets produkt, fileteret og
frosset ind ombord pa kutteren umiddelbart efter fangst benytter flere deltagere ord som
“optimalt” om et sddant produkt. Og de er ikke afvisende over for tanken om at betale mere for
et produkt med denne kvalitet. Deltagerne udtaler, at de maske ligefrem ville foretraekke et
hgjkvalitets frossen produkt frem for et fersk. Et sdkaldt refreshed produkt, dvs. opteet
hejkvalitets produkt, vekker dog ikke entusiasme hos forbrugerne. Hvis det er blevet opteet,
ville de fole sig snydt og bondefanget, som de fleste udtrykker det. En kvinde siger, da
feenomenet debatteres ”Det har jeg slet ikke fantasi til at forestille mig” og afslerer dermed, at de
feerreste forbrugere ved hvordan det egentlig foregar inden fisken nér frem til dem. Snakken
udvikler sig, og en mand tvivler spergende pd forhistorien af den ferske fisk: ”Det vil sige, at
hvis man kober hos de mange fiskebiler, der korer rundt...sd kan man ogsd risikere at det er

optoet fisk?”
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Debatten omkring tildeling af et sdkaldt kvalitetsmaerke 1 forbindelse med feromtalte hejkvalitets
produkt kredser is@r om kontrollen af market, og der associeres bl.a. til gkologi mearket. Igen er
der uenighed i1 grupperne omkring, hvorvidt man kan stole pd denne slags markninger. Der
argumenteres med, at der snydes med okologimarket samt at kontrollen af maerker er
mangelfuld. En deltager udtaler, at kvalitetsmaerkning “er mere eller mindre uladsiggorligt”,

mens en anden anferer at “’det vil heeve kvaliteten”.

Information og troveerdighed

Ved fremtidig lancering af hejkvalitets produkter er det nedvendigt at promovere disse s
troveerdigt som muligt overfor forbrugerne og gere det muligt at differentiere disse fra andre
frosne produkter. I fokusgrupperne skulle respondenterne tage stilling til, hvilke kilder de fandt
troverdige mht. information. Overordnet stoler deltagerne ikke 100% pd brancheforeninger og
producenter, idet de har ekonomisk interesse i1 salg af produkterne. Alle husker dog Gunnar &
Minna kampagnen, men udviser storst tillid til informationer fra organisationer, der ingen
okonomisk gevinst har ved formidlingen.

Hvilket medie, der skal benyttes til at publicere denne viden til forbrugerne, debatteres i begge
fokusgrupper. TV omtales som et steerkt medie, men programmet er ikke underordnet.
“Tv-avisen eller et eller andet forbrugerprogram. Det kommer an pa forbrugerprogrammet”
samt "Det dér om sondagen. Sondagsmagasinet” foreslds som mulige programmer. Omkring
hvorvidt det kunne vare nogle af de kendte stjerne/tv-kokke er der stor uenighed. En foreslar
bade ’Sadan en som Meyerheim vil jeg ha’ stor tillid til. Og Jan Hurtigkarl...” og ’Og sa en som
Ida Davidsen”, men disse udtalelser er direkte i modstrid med andre deltagere, der netop ikke vil
stole pd kokke, der er betalt for at fremhave visse produkter

For trykte medier naevnes “Helse eller Teenk&Test” som publikationer, man som forbruger kan
have tillid til.

Gruppen 1 Lyngby kredser om faciliteterne pa FF, og adspurgt direkte om de ville stole pa
informationen, hvis en person fra Danmarks Fiskeriunderseggelser udtalte sig, svarer en person
”Ja, helt sikkert” Og de ovrige bakker op ved at nikke eller sige ”Ja”.

Begge grupper kommer frem til, at Levnedsmiddelstyrelsen (nu: Fedevaredirektoratet) ma veare
de optimale til at informere borgerne om forskningsresultater og felgende ordveksling mellem en

mand og en kvinde finder sted pa Frederiksberg:

Kvinde: Det skal veere dem som ikke har nogen okonomisk interesse, det md sd veere det

offentlige.
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Mand: De md godt tjene lidt penge pa, det gor ikke noget.

Kvinde: Ncecece men sa synes jeg at mister de jo troveerdigheden ved det ik’?
Mand: Jaa, men det er ogsa det Levnedsmiddelstyrelsen det da....

Kvinde: Jamen det er jo ogsd en offentligt....

Mand: ja, Dem har vi valgt.

Og en anden deltager fra fokusgruppen konkluderer: Vi vil gerne ha’ vores information fra

Levnedsmiddelstyrelsen”.

Dynamikken i grupperne.

De to afholdte fokusgrupper er forholdsvis forskellige i deres sammensatning. Gruppen pa
Frederiksberg fremstar harmonisk med 4 personer (tre kvinder og en mand) 1 alderen 26 til 49 ar.
Umiddelbart virker gruppen ikke speciel homogen med personernes forskellige indgangsvinkel
til emnet, men de lytter til hinandens meninger og respekterer hinandens svar. Der er en afslappet
stemning i gruppen og der “jokes” og grines en del.

Gruppen 1 Lyngby er som udgangspunkt mere heterogen, bestdende af 7 personer i alderen 25 til
67 ér. De tre mand og fire kvinder har temmelig forskellige indgangsvinkler til debatten og star
under interviewet sammen 1 vekslende mindre grupper. En deltager skiller sig markant ud fra
gruppen, ved at have meget staerke meninger om emnerne samt virke mere bevidst om sine krav
end de ovrige deltagere 1 fokusgruppen. Dette medferer en heftig debat. Det er netop deltagernes
individuelle kvalitetskrav, der gor at personerne kolliderer, idet denne debat dbenbart er meget

personlig og sigende for forbrugernes selvforstielse og placering i den sociale sammenhang.
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Konklusion

P4 baggrund af deltagernes udtalelser konkluderes det, at forbrugerne har brug for nogle
vaerktajer eller retningslinier for at vare i stand til at bedemme kvaliteten af fisk. Denne viden
skal komme fra pélidelige kilder og forbrugerne udviser forst og fremmest tillid til offentlige
instanser uden nogen ekonomisk interesse i formidlingen af viden, sdsom Fedevaredirektoratet

eller Danmarks Fiskeriundersogelser.

Det er desuden bemarkelsesvardigt, at de faktorer som industrien normalt finder afgerende for
kvaliteten af frossen fisk ikke nedvendigvis er dem, der forbindes med kvalitet i forbrugerens

bevidsthed.

Ydermere er forbrugernes kvalitetsopfattelse af kommercielle produkter emballageathengig.
Klare vakuumpakker har den fordel at man kan se produktet, modsat papasker, men forbrugerne

opfatter dem ogsa uappetitlige.

Endelig ber den péstdede modvilje hos forbrugerne mod frossen fisk nuanceres, da
fokusgrupperne udviser velvilje overfor et hgjkvalitets produkt, indfrosset ombord pa kutteren.
Dog skal man ikke forvente at forbrugeren vil vaere interesseret i et opteet hgjkvalitets produkt,

uden en markant indsats for at overbevise dem om fordelene frem for fersk fisk.

Forbrugerne har overvejende tillid til fiskehandleren, og regner med at han er mere

kvalitetsbevidst end detailhandlen, hvis salgsmotiver og kvalitetsforstaelse betvivles.

Forbrugernes evne til at bedemme kvaliteten af fisk, fersk som frosset, er essentiel. Den opnaede
evne til at kvalitetsdifferentiere produkter pd markedet vil blive markant foreget, hvis
emballagen af den frosne fisk muligger dette. Hvorvidt denne evne skal opnas vha. en test

(forbruger-QIM) er dog tvivlsomt.
Under forudsetning af, at forbrugeren er i stand til at vurdere kvaliteten af fisk, behover

forholdet mellem forbrugeren og fiskehandleren/detailhandlen heller ikke udelukkende at bygge
pa tillid.
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Appendiks 1
Forbruger-QIM skema

Frossen Torsk

ISLAG

Bedem islaget (hvidt frostlag) pa fisken.
ingen islag lidt islag meget islag

Point: O Point: 1 Point: 2

(skriv enten O eller 1 eller 2 i den gra kasse, for hvor meget islag der er pa den fisk du sammenligner
med billederne)

FORMEN
Afskeering af fisken: Er fisken skaret lige over eller har den afbraekkede/ beskadigede
kanter ?

Point: O Point: 1 Point: 2

FARVEN
Sammenhold med den lyseste side (kedsiden), der hvor skindet ikke har siddet.

Point: O Point: 2 Point: 4

Udfyld neeste side nar fisken er opteet
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Forbruger-QIM skema

Optoet Torsk

BLOD-PLETTER /-OMRADER

Point: ‘. - ‘Point: 1 Point: 2

SPRAEKKER / REVNER

Point: O Point: 2

Meerk med pegefinger og tommeltot og klem forsigtigt pa fisken. *
Point 0: Fast og hard
Point 1: Lidt bled og lidt vandrivende Point =
Point 2: Bled og vandrivende
Point 3: Meget bled, smattet

+

Point 0: Neutral
Point 1: Svag syrlig bilugt Point=

Point 2: Meget syrlig bilugt

Samlet point for (Islag + form + farve + blodpletter + sprakker + konsistens + lugt) =

Point oversattelsesrammen

Fiskekvalitet Point skala
God kvalitet 0-2
Mindre god kvalitet 3-9
Darlig kvalitet 10-17
Kassabel 18 og derover
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Nr.

Nr.

. 1-96

.2-96

. 3-96

4-96

. 5-96

. 6-96

. 7-96

. 8-96

. 9-96
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. 13-96

. 14-96

. 15-96

. 16-96

. 17-96

. 18-96

. 19-96

. 20-96

. 21-96

. 22-96

DFU-rapporter — index

Bldmuslingebestanden i det danske Vadehav august 1995. Per Sand Kristensen (udsolgt)
Blamuslingebestanden i Limfjorden. Per Sand Kristensen, Per Dolmer og Erik Hoffmann

Forbedring og standardisering af CSW-tankfering. Marco Frederiksen og Karsten Bak Olsen
(udsolgt)

Fiskeundersggelse i Vejle Fjord 1993-1994. Hanne Nicolajsen, Josianne Stettrup og Leif
Christensen (udsolgt)

En undersegelsen af maveindholdet af Osterselaks 1 1994-1995. Ole Christensen (udsolgt)
Uds@tningsforseg med Osterselaks. Gorm Rasmussen og Heine Gliising (udsolgt)
Kampen om Limfjorden. Kirsten Monrad Hansen (udsolgt)

Tangetrappen 1994-95. Anders Koed og Gorm Rasmussen m.fl. (udsolgt)

Status over bundgarnsfiskeriet i Danmark 1994. Anders Koed og Michael Ingemann Pedersen
(udsolgt)

Maling af kvalitet med funktionelle analyser og protein med naerinfrared refleksion (NIR) pa
frosne torskeblokke. Niels Boknaes (udsolgt)

Acoustic monitoring of herring related to the establishment of a fixed link across the Sound
between Copenhagen and Malmo. J. Rasmus Nielsen

Blamuslingers veekst og dedelighed i Limfjorden. Per Dolmer

Merkningsforseg med erred og regnbueerred i Arhus Bugt og Isefjorden. Heine Gliising og
Gorm Rasmussen (udsolgt)

Jomfruhummerfiskeriet og bestandene i de danske farvande. Mette Bertelsen (udsolgt)
Berekapacitet for haverred (Salmo trutta L.) i Limfjorden. Kaare Manniche Ebert (udsolgt)
Sild og brisling i Limfjorden. Jens Pedersen

Produktionskaden fra frysetrawler via optening til dobbeltfrossen torskefilet —
Opteningsrapport (del 1). Niels Baknees (udsolgt)

Produktionskaden fra frysetrawler via optening til dobbeltfrossen torskefilet -
Opteningsrapport (del 2). Niels Boknas (udsolgt)

Automatisk inspektion og sortering af sildefileter. Stella Jonsdottir, Magnus Thor Asmundsson
og Leif Kraus

Udseatning af helt, Coregonus lavaretus L., 1 Ring Sg ved Breaedstrup. Thomas Plesner og Seren
Berg (udsolgt)

Udsetningsforseg med erred (Salmo trutta L.) i jyske og sjellandske vandlgb. Heine Gliising
og Gorm Rasmussen (udsolgt)

Kvalitetsstyring og malemetoder i den danske fiskeindustri. Resultater fra en sperge-
brevsundersggelse. Stella Jonsdottir



Nr. 23-96

Nr. 24-96

Nr. 25-96

Nr. 26-96

Nr. 27-96

Nr. 28-96

Nr. 29-97

Nr. 30-97

Nr. 31-97

Nr. 32-97

Nr. 33-97

Nr. 34-97

Nr. 35-97

Nr. 36-97

Nr. 37-97

Nr. 38-97

Nr. 39-97

Nr. 40-97

Nr.40a-97

Nr.40b-97

Nr.41-97

Nr. 42-97

Nr. 42a-97

Quality of chilled, vacuum packed cold-smoked salmon. Lisbeth Truelstrup Hansen, Ph.D.
thesis (udsolgt)

Investigations of fish diseases in common dab (Limanda limanda) in Danish Waters. Stig
Mellergaard (Ph.D. thesis)

Fiskeribiologiske undersegelser i Limfjorden 1993 — 1996. Erik Hoffmann

Selectivity of gillnets in the North Sea, English Channel and Bay of Biscay (AIR-project AIR2-
93-1122 Final progress report). Holger Hovgard og Peter Lewy

Prognose og biologisk rddgivning for fiskeriet i 1997. Poul Degnbol
Grundlaget for fiskeudsatninger i Danmark. Michael M. Hansen

Haverredbestandene i Odense A og Stavids A systemerne i relation til Fynsveerket. Anders
Koed, Gorm Rasmussen og Espen Barkholt Rasmussen

Haverredfiskeriet i Odense Fjord 1995, herunder fiskeriet i Odense Gl. Kanal og den nedre del
af Odense A. Espen Barkholt Rasmussen og Anders Koed (udsolgt)

Evaluering af udsatninger af pighvarrer i Limfjorden, Odense Fjord og ved Nordsjalland 1991-
1992. Josianne Gatt Stettrup, Klaus Lehmann og Hanne Nicolajsen

Smoltdedeligheder i Tange Se. Undersogt i foraret 1996. Niels Jepsen, Kim Aarestrup og Gorm
Rasmussen

Overlevelse af udsatningsfisk. Overlevelsen af dambrugsopdraettet grred (Salmo trutta) efter
udsatning i et naturligt vandleb. I. Indflydelse af social status. Henrik Schurmann

Bestandsundersagelser i bornholmske vandleb til belysning af den naturlige erredproduktion og
effekten af udsatning af erredyngel. Ole Christensen (udsolgt)

Hornfisk - Indbygget kvalitetssikring (IKS) med sporbar dokumentation. Karsten Baek Olsen
Blamuslingebestanden i det danske Vadehav august 1996. Per Sand Kristensen

Hjertemuslinger (Derastoderma edule) pa fiskebankerne omkring Gradyb i Vadehavet april
1997. Per Sand Kristensen

Bldmuslinger i Limfjorden 1996 og 1997. Erik Hoffmann og Per Sand Kristensen

Forsagsfiskeri i det sydlige Kattegat efter molbogsters (Arctica islandica) juni 1997. Per Sand
Kristensen, Per Dolmer og Erik Hoffmann

Laksefiskene og fiskeriet i vadehavsomradet - Teknisk rapport. Samarbejdsprojekt mellem
Danmarks Fiskeriundersggelser, Ribe Amt og Senderjyllands Amt (udsolgt)

Laksefiskene og fiskeriet i vadehavsomradet — Bilagsrapport. Samarbejdsprojekt mellem
Danmarks Fiskeriundersogelser, Ribe Amt og Senderjyllands Amt (udsolgt)

Laksefiskene og fiskeriet i vadehavsomradet - Supplerende underspgelser. Samarbejdsprojekt
mellem Danmarks Fiskeriundersegelser, Ribe Amt og Senderjyllands Amt (udsolgt)

Fiskebestande og fiskeri i 1998. Poul Degnbol og Eskild Kirkegaard

Kunstige rev. Review om formél, anvendelse og potentiale i danske farvande. Red. Josianne G.
Stettrup og Hanna Stokholm (udsolgt)

Kunstige rev. Review om formél, anvendelse og potentiale i danske farvande. Bilagsrapport.
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. 61-99

. 62-99

. 63-99

Red. Josianne G. Stettrup og Hanna Stokholm (udsolgt)

Bomtrawlsfiskeriets indflydelse pa fisk og bunddyr (benthos). Else Nielsen, Stig Mellergaard
og Tine Kjer Hassager

Effekten af akustiske alarmer pa bifangst af marsvin i garn. Rapport om forelagbige resultater.
Finn Larsen

Sepakning med sporbar deklaration. Marco Frederiksen og Karsten Bak Olsen (udsolgt)
Lightly salted lumpfish roe. Composition, spoilage, safety and preservation. Merethe Basby
Large Scale Production of Baltic Sea Cod. Bornholm 1992-1994. Philip Prince

Udsatningsforseg med erred (Salmo trutta L.) i fynske vandleb og kystomrader. Stig Pedersen
og Gorm Rasmussen (udsolgt)

Blamuslingebestanden i det danske Vadehav efteraret 1997. Niels Jorgen Pihl og Per Sand
Kristensen.

Indsatsprojekt rapport 1. Internationale erfaringer med forskellige fiskeriforvaltningssystemer.
Et litteraturreview. (udsolgt)

Indsatsprojekt rapport 2. Gear selectivity estimates for Danish Baltic and Kattegat Fleets. D. A.
Wileman.

Redegorelse vedrarende det tekniske grundlag for miljggodkendelse af dambrug. Danmarks
Fiskeriundersagelser, Danmarks Miljoundersegelser, Dansk Dambrugerforening og

Miljestyrelsen (udsolgt)

Genudleegninger af sma blamuslinger (Mytilus edulis L.) pa vaekstbanker i Limfjorden, 1996 —
1997. Nina Holm og Per Sand Kristensen

Strukturen i en muslingebanke og dennes betydning for bldmuslingers vakst og dedelighed.
Ph.D.-athandling. Per Dolmer

Hjertemuslinger (Cerastoderma edule) pa fiskebankerne omkring Gradyb i Vadehavet 1998.
Per Sand Kristensen

Det danske laksefiskeri 1 Qstersgen — sesonen 1997/1998. Frank Ivan Hansen

Prey switching and the implications for the use of predatory fish as bioindicators. Speciale.
Anna Rindorf

Fiskeriundersogelser i Limfjorden, 1997. Samarbejdsprojekt mellem Danmarks
Fiskeriundersogelser, Nordjyllands Amt, Viborg Amt og Ringkjebing Amt (udsolgt)

Fiskehejren (Ardea cinerea) som pradator — generelt og i relation til erredsmolt (Salmo trutta).
Vinni Madsen

Spatial distribution pattern generating processes in the International Bottom Trawl Survey in
the North Sea. Kai Wieland

Blamuslingebestanden i det danske Vadehav, efteraret 1998. Per Sand Kristensen og Niels
Jorgen Pihl

Fiskebestande og fiskeri i 1999. Poul Degnbol og Eskild Kirkegaard (udsolgt)

Kortlaegning af stenrev, stenfiskeri og fiskeri p4 hardbund samt metoder til videnskabelige
undersggelser af rev og hardbund. Josianne G. Stettrup (redakter)
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. 83-00

. 84-00
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Juvenile fladfisks fordeling, migration og fouragering i kystnare omrader - relation til
bestandsstyrkelse. Speciale. Svend Bréaten og Lene Moth

Genudlegninger af smé blamuslinger (Mytilus edulis L.) p& veekstbanker i Limfjorden, 1998.
Per Sand Kristensen og Nina Holm

Status for Laksehandlingsplanen. Anders Koed, Kim Aarestrup, Einar Eg Nielsen og Heine
Glising (udsolgt)

Acoustic monitoring of herring in the Sound Final Report 1993-98. J. Rasmus Nielsen, Bo
Lundgren, Torben F. Jensen og Karl-Johan Staehr

Betydningen af skarvens pradation pa torsk vurderet ved hjelp af flerartsmodellen (MSVPA).
Else Nielsen, Stefan Neuenfeldt og Morten Vinther (udsolgt)

Rapport vedrerende udvikling af en markningsmodel for ekologisk akvakulturproduktion.
Strukturdirektoratet

Projekt ”Smoltvindue hos Orred, Salmo trutta”. (projekt nr. 1329 jf. Handlingsplanen for
Fiskeplejen 1998). Christian Nielsen og Steffen S. Madsen

Blamuslinger i Limfjorden. Maj og september 1999. Erik Hoffmann og Per Sand Kristensen
Fiskeri efter blamuslinger i Danmark 1989-1999. Per Sand Kristensen og Erik Hoffmann

Bomtrawlfiskeriets indflydelse pa fisk og bunddyr II. (opdatering af DFU-Rapport nr. 43-97).
Else Nielsen og Stig Mellergaard

Fisk, fiskeri og bundfauna ved Agere, Limfjorden. Erik Hoffmann og Per Dolmer
Fisk og fiskebestande i Limfjorden 1984 — 1999. Erik Hoffmann

Genudlegninger af smé blamuslinger (Mytilus edulis L.) pa veekstbanker i Limfjorden, 1999.
Per Sand Kristensen, Nina Holm og Alex Hansen

A check list for multi-instrument projects. Harald Martens og Charlotte Jacobsen

Udvikling af standard garnserie til brug ved bestandsanalyse af flad- og rundfisk i marine
lavvandede omrader. Ole Ritzau Eigaard, Josianne Stettrup og Holger Hovgard

Undersogelse af eventuelle miljopévirkninger ved anvendelse af hjzlpestoffer og medicin i
ferskvandsdambrug samt metoder til at reducere/eliminere sddanne pavirkninger.
Samarbejdsprojekt mellem Danmarks Miljoundersggelser (Redakter), Danmarks
Fiskeriundersogelser, Kongelige Veterinare og Landbohgjskole og Dansk Dambrugerforening.
(udsolgt)

Laks og haverreds gydevandring i Gudenaen i 1994 og 1995. Kim Aarestrup og Niels Jepsen

Hjertemuslinger (Cerastoderma edule) pa fiskebankerne omkring Gradyb i Vadehavet, 2000.
Per Sand Kristensen

Danmarks Fiskeriundersggelser’s Ramme- og aktivitetsplan 2000-2003. Danmarks
Fiskeriundersogelser

Dansk Laksefiskeri i Ostersgen 1998/1999. Frank 1. Hansen
Indsatsprojekt rapport 3. Fiskeriindsats og fiskeridedelighed, Ustersgen. J. Rasmus Nielsen

Indsatsprojekt rapport 5. Fiskeriindsats og fiskeridedelighed, industrifiskeri. Paul Marchal, J.
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Rasmus Nielsen og Holger Hovgérd (udsolgt)

Indsatsprojekt rapport 4. Fiskeriindsats og fiskeridedelighed, Kattegat. Holger Hovgard, , J.
Rasmus Nielsen og Paul Marchal

Blamuslingebestanden i det danske Vadehav efteraret 2000. Per Sand Kristensen og Niels
Jorgen Pihl

Genudlegninger af bldmuslinger (Mytilus edulis L.) pa vakstbanker i Limfjorden, 2000. Per
Sand Kristensen og Nina Holm

Indsatsprojekt rapport 7. Fiskernes holdning til og accept af fiskeriregulering. Jesper Raakjeer
Nielsen og Christoph Mathiesen (udsolgt)

Hesterejer (Crangon crangon) — kens- og sterrelsesfordelinger I danske fangster og landinger
fra Nordseen, 2000. Per Sand Kristensen og Agnethe Hedegaard

Danmarks Fiskeriundersogelser’s Ramme- og aktivitetsplan 2001-2004. Danmarks
Fiskeriundersggelser

Bldmuslinger (Mytilus edulis L.) i det nordlige Beelthav i 1996 (fiskerizone 30, 31 og 34).
Forekomster og fiskeri. Per Sand Kristensen

Udsatningsforseg med 18-28 cm erred (Salmo trutta L.) i vandlgb 1995-1998. Stig Pedersen og
Peter Geertz-Hansen

Simulation model for evaluation of effert and catch quota management regimes. Per J. Sparre
Fiskebestande og fiskeri 2002. Sten Munch-Petersen.

Genudlegninger af blamuslinger (Mytilus edulis L.) pa vekstbanker i Limfjorden 2001. Per
Sand Kristensen og Nina Holm.

Indsamling af detaljerede oplysninger om tobisfiskeriet i Nordsgen. Februar 2002. Henrik
Jensen, Henrik Mosegaard, Anna Rindorf, Jargen Dalskov og Palle Brogaard

Danmarks Fiskeriundersggelser. Ramme- og Aktivitetsplan 2002-2005. Danmarks
Fiskeriundersagelser

Skjern A’s lampretter. Statusrapport fra naturovervagningen for restaureringen. Nicolai @rskov
Olsen, Hans-Christian Ingerslev, Henrik Dam og Christian Dieperink.

Fangster af laksefisk fra Skjern A og Storéen. Christian Dieperink.

Bldmuslinger (Mytilus edulis L.) i Lillebalt i 1995 (fiskerizone 40 - 44). Forekomster og
fiskeri. Per Sand Kristensen

Hesterejer (Crangon crangon) — kens - og sterrelsesfordelinger i danske fangster og landinger
fra Nordseen, 2001. Per Sand Kristensen og Agnethe Hedegaard

Dansk laksefiskeri i @sterseen 2001 og Status for forseg med forsinket udsatte laks ved
Bornholm og Men. Frank Ivan Hansen og Stig Pedersen



	Forbrugernes kvalitetsopfattelse af frossen fisk
	Baseret på to fokusgrupper
	Resumé
	Forbrugernes kvalitetsopfattelse af frossen fisk.pdf
	Fokusgrupper
	Kvalitative undersøgelser
	Gennemførslen af et fokusgruppeinterview
	Gruppedynamik
	Motiver for deltagelse i fokusgrupper

	Materialer og metoder
	Hvervning af respondenter
	Lyngby
	Frederiksberg

	Respondenter
	Udførsel af gruppeinterview
	Spørgeramme
	Præ-testning af spørgeramme
	Niveau 1
	Niveau 2
	Niveau 3
	Niveau 4


	Resultater og diskussion
	Deltagerne og deres præferencer
	Kvalitetsopfattelse
	Sammenhæng imellem emballagedesign og kvalitetsf�
	Emballagens udstråling
	Produkter der ikke lever op til forventningerne

	Holdninger til frossen fisk
	Viden om frysning
	Kvalitet af fersk og frossen fisk

	Holdninger til kvalitetstest
	Tillid til fiskeproducenter og fiskehandlere
	Interesse for højkvalitets torsk
	Information og troværdighed
	Dynamikken i grupperne.

	Konklusion
	Referencer

	appendiks 1.pdf
	ISLAG
	Bedøm islaget \(hvidt frostlag\) på fisken.
	FORMEN
	Afskæring af fisken: Er fisken skåret lige over 
	FARVEN
	BLOD-PLETTER /-OMRÅDER
	SPRÆKKER / REVNER
	KONSISTENS


