Norske forbrukeres oppfatninger om marinering

Jens @stli

Fiskeriforskning har gjennomfart en fokusgruppeundersgkelse for & se hvilke kunnskaper
norske forbrukere har om marinering og hvilken markedsmessig verdi begrepet kan tenkes &
ha. Denne artikkelen summerer opp noen av de funn som ble gjort.

Marinering av matvarer synes a vare gkende
i Norge, og dette kan ha sammenheng med
flere forhold. @kt reiseaktivitet gir gkt kon-
takt med andre lands matvaner og -tradisjon-
er. Mye av det som betegnes “etnisk” mat
forutsetter at fisken eller kjottet marineres
for det (vanligvis) varmebehandles. Kokke-
konkurranser, matspalter, TV-programmer
om mat samt et hgyt salg av kokebgker bi-
drar ogsa til at den generelle kunnskapen om
ulike mater a tilberede et godt maltid pa,
oker.

Det er vanskelig & kunne kvantifisere
omfanget av marinerte produkter, bade i
Norge og internasjonalt (Prytz og Joensen
1997), men det finnes indikasjoner pa at
interessen er gkende. Eksportutvalget for
fisk og Gfk/Norge har kjegrt panelundersg-
kelser som konkluderer med at husholdning-
ene anskaffet 2.300 tonn sursild i 1996. Det
ble samme ar registrert 13 tonn marinert
fisk, men det er usikkert hva denne kategori-
en inneholder. Poenget er at samme kategori
har gkt til 38,5 tonn i 1997. Import av ferdig
marinade til Norge reglstreres pa tollvare-
nummeret 2103-9099, men pa dette numme-
ret finnes det meste av importerte sauser i
tillegg til marinader. Volumet har i felge
statistikken steget med ca 10% pr ar i de tre
foregdende ar (statistikken er vanskelig a
tolke for de forutgaende ar fordi man har
endret tollvarenummer to ganger pa 90-
tallet).

En annen indikasjon er at flere av de som
importerer marinader eller blander selv og
selger til norske dagligvarekjeder eller nar-
ingsmiddelindustri, sier at interessen for
marinering har tatt seg betydelig opp de
senere ar. Det er et to-sifret antall aktarer pa
selgersiden i dette markedet, og dette bidrar
ogsa til problemer med & kvantifisere gk-
ningen.
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“Flintstek”, som er marinerte skiver av svin,
har veert i norsk dagligvarehandel i flere ar.
Man har ogsa prevd seg med marinert filet
og strimlet kjgtt. Informanter i norsk Kjgttin-
dustri (GILDE) bekrefter at salget av mari-
nerte produkter basert pa svinekjatt er gken-
de, uten at det er mulig & kvantifisere gk-
ningen narmere. Dette skyldes at mange
butikker marinerer Kjottet selv, og dette
kvantumet fanges ikke opp i eksisterende
statistikk. Omsetningen sies & vaere ver- og
sesongavhengig. Dette tolkes som at produk-
tene primeert brukes til grilling ute om som-
meren.

Ogsa blant fjerfeproduktene har man sett
en betydelig gkning av marinerte varianter
de seinere ar. Dette gjelder ferske, men i
serlig grad fryste produkter. PRIOR sine
ulike varianter er et vitnesbyrd om dette.

For fisk sitt vedkommende finnes det
ulike sildeprodukter som sursild og tomat-
sild men produkter basert pa andre fiskeslag
er sveert begrenset. Et unntaket er gravlaks.
Neringsmiddelprodusenten  KAVLI ~ har
eksempelvis begynt & markedsfare ulike
sildeprodukter merket med “Marinert sur-
sild”, ”Marinert tomatsild” og sa videre.
Lergy A/S i Bergen har begynt & marinere
ferske fiskeprodukter som omsettes lokalt.

Hva er en fokusgruppe?

Fokusgruppe er en metode som brukes for &
avdekke kvalitative forhold ved en ting eller
et tema (Greenbaum 1993, Morgan 1997).
Man er ofte interessert i bakenforllggende
arsaker til menmger og holdninger, og dlsse
er vanskelig a fange opp ved for eksempel &
bruke spgrreskjema med standardiserte svar-
alternativer. | tidlige stadier av eksempelvis
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produktutviklingsprosessen er fokusgrupper
sveert nyttige. De kan gi innspill som kan
taes hensyn til fer endringer begynner a bli
ressurskrevende og vanskelig.  Andre
bruksomrader er idegenerering, testing av
reklamebudskap og produkt- eller konsept-
tester. Det er viktig & huske pa at resultatene
fra en fokusgruppe ikke kan generaliseres til
a gjelde hele befolkningen. Allikevel viser
det seg at deltagerne bidrar med innsikt som
viser seg sveert nyttig. For & sikre en bedre
forstaelse kjgres det minimum to grupper.

Fokusgrupper er en metode som krever
spesielle lokaler og kunnskaper om gruppe-
psykologiske prosesser. Lokalene er utfor-
met for & skape en koselig atmosfere og
med et deltagerantall pa 6-10 personer er det
viktig at alle deltagernes kunnskaper og
meninger kommer til uttrykk. | den ene veg-
gen er det satt inn et enveisspeil slik at man
fra et tilstatende rom kan observere det som
foregar. Moderatoren opplyser deltagerne
om at det finnes folk ”bak speilet”, hvis det
gjer det.

Fokusgrupper er en styrt/ledet diskusjon,
hvorav den som leder diskusjonen kalles en
moderator. Moderatoren skal ikke selv delta,
men skal passe pa at man dekker temaet i
henhold til oppsatt plan. Ulike tilneerminger
og teknikker gjgr at moderatoren kan hente
mer ut av deltagerne enn en utrenet person
(Krueger, 1997a).

Mens en kvantitativ undersgkelse kan
bruke statistiske metoder for & forklare ob-
serverte fenomener, vil resultatene fra fo-
kusgrupper vere tolkninger av deltagernes
utsagn under diskusjonen. Dette er grunnen
til at deltagerne blir videofilmet underveis.
Kropps-spraket kan avslgre hvorvidt en del-
tager faktisk mener det hun eller han sier,
men slike detaljer kan man bare studere i
ettertid. Fokusgrupper med video-opptak
krever tillatelse fra Datatilsynet.

Fokusgrupper er i mange sammenhenger
et sveert viktig verktay, men krav til modera-
tor og lokaler gjar at Fiskeriforskning velger
a kjgpe selve gjennomfaringen av et profe-
sjonelt byra. En annen ting er at moderato-
rens og byraets erfaring med gjennomfaring
og tolkning er meget verdifull. Byraene be-
sitter ogsa spesiell programvare som brukes
til tekstanalyser, det vil si analyse av de
samtalene som finner sted under diskusjo-

nen. | dette tilfelle har vi brukt byraet 4-
Fakta i Oslo.

Forut for selve gjennomfaringen ligger
det et grundig arbeid i & utarbeide en inter-
vjuguide (Krueger, 1997b). Denne guiden
forteller detaljert om hvordan diskusjonen i
gruppen skal forega, hvilke tema som skal
taes opp og i hvilken rekkefglge. Innfalls-
vinkelen er viktig og man begynner ofte med
mer generelle ting og naermer seg det egent-
lige temaet gradvis. Fiskeriforskning har
tidligere utfart slike studier med godt resul-
tat (Dstli, 1996).

Gjennomfgringen

Fokusgruppeundersgkelsen bestod av to
grupper, hver med 7 deltagere. Kjgnnsmes-
sig skulle fordelingen veere lik og deltagerne
skulle ha (mente de selv) kunnskaper om
marinering pluss et positivt forhold til fisk.
Den fgrste gruppen bestod av deltagere i
alderen 35-45 ar med familie/hjemmeboende
barn. Kjgnnsfordelingen var 4 kvinner og 3
menn. Den andre gruppen hadde deltagere i
alderen 25-35 ar og skulle veere enslige eller
gifte/samboende uten barn. Denne gruppen
bestod av 5 kvinner og 2 menn. Deltagerne
ble rekruttert per telefon med oppringning
kvelden fer for & minne dem om avtalen. |
alt ble det rekruttert 9 til hver gruppe, men
det var altsa bare 7 som mgtte. Gruppene
varte ca 90 minutter og deltagerne mottok en
boksjekk pa kr 300,- som “betaling” for
oppmatet.

Alle deltagerne bodde i Oslo eller umid-
delbar neerhet, og dette reflekterer svarene
pa en del av de spgrsmalene som ble disku-
tert.

Undertegnede var til stede “bak speilet”
under begge gruppediskusjonene.

Resultater:
Hva er marinering?

Deltagerne i fokusgruppene hadde ikke noe
entydig oppfatning om hva marinering var.
Assosiasjonene gikk serlig pa at det var en
fremgangsmate eller en prosess hvor man
endret smaken pa kjgtt. Dette illustreres ved
utsagn som; ’Maten blir bedre”, Mye
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smak’, Grilling av kjett”, ”Den vanlige
biffen blir litt morsom hvis du en gang i
mellom marinerer den”, ”’Det blir ikke det
samme a krydre oppa. Det blir saftigere med
marinade”.

Utover dette var det beslektede, men mer
konkrete reaksjoner som; ’Fersk ingefar,
chili, soyaolje, ”Radvin, olje og urter”.

Det er rimelig & anta at marinering er
relativt nytt i Norge, i det minste utover den
engere krets av matspesialister. Dette be-
kreftes av deltagerne, som kom med fglgen-
de uttalelser; ’Moderne fenomen”, ’Orien-
talsk, ”’Kinamat — wok”’.

Videre uttrykte deltagerne at marinering
kanskje ikke er for nybegynnere, men heller
for de mer “avanserte” i kokekunsten.
Mange hadde ogsa en oppfatning om at ma-
rinering var tidkrevende. Marinerte produk-
ter var ogsa klart forbundet med sommer og
grilling:

”’Krever flere sider i matlagingen”

e Eksperimentering”

e “Det & lage en marinade kan vare vans-
kelig med hensyn til ingrediensene™

e ”Tar lang tid”

e ”’Over natten”

e ”Det er mer spennende om sommeren
nar man griller”

e Jeg tenker pa grillmat™.

Tabell 1 Assosiasjoner til marinering fordelt pa de to
deltagende gruppene

De yngste De eldste

Grillmat God lukt
Krydderblanding God smak

Kjatt Festmat

Lang tid Eksotisk
Lake Spennende

Sommer Matopplevelse
Gourmet

Ved a se pa de ordene de enkelte gruppedel-
tagerne brukte i sine beskrivelser og assosia-
sjoner med marinering, finner man betydeli-
ge forskjeller mellom gruppen med de eldste
0g gruppen med de yngste deltagerne. Man

kan si at de yngste hadde et mer konkret og
rasjonelt forhold til marinering enn de elds-
te. Sistnevnte brukte mer abstrakte ord, og
assosiasjonene kan karakteriseres a veere
mer emosjonelle.

Fordeler med marinering

Deltagerne ble presentert for et skjema med
ulike attributter som vi kunne tenke oss var
tilknyttet marinerte produkter. Pa skjemaet
skulle de rangere attributtene pa en skala fra
1: "Sveert viktig” til 6: "Sveert lite viktig”. Vi
har i Figur 1 slatt sammen 1: ”Sveert viktig”
0g 2: "Meget viktig” til ”Viktig”. Svaralter-
nativene 3 og 4 er i figuren representert med
”Verken/eller” og ”Uviktig” er summen av
antall respondenter som har svart at attribut-
ten er minst viktig (svaralternativ 5 og 6).
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Figur 1  Fordelingen av opplevde fordeler med marinering
Av figuren ser vi at smaken man oppnar
gjennom marinering oppfattes a vare den
desidert viktigste attributten. Dette er ogsa
hovedbudskapet som informanter hos
PRIOR og GILDE sier at de gnsker & for-
midle om sine marinerte produkter. At mari-
nering kan brukes til mgrning er ogsa opp-
fattet av et flertall, mens de andre attributte-
ne ikke virker a vare sarlig betydningsfulle.

At marinering kan bidra til holdbarhets-
forlengelse er det ingen av respondentene
som har oppfattet. Dette kan komme av at
egne erfaringer tilsier at marinering er noe
man gjer relativt kort tid fgr ravaren varme-
behandles. Et annet forhold er at marinade
og lake ikke synes a veere synonymer. Lake
synes & veere forbundet med oppbeva-
ring/konservering, mens marinade er noe
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annet, noe som kanskje primert knyttes til
smak.

e Da tenker jeg pa marmerlng som noe
man legger maten opp| 0g sa forbereder
jeg neste skritt ved a tarke det av for &
gjere noe mer med det”.

Hva kan marineres?

| falge kokebgker, kan de fleste ravarer ma-
rineres (Walfridson 1998). Dette gjelder
kjott, fjeerfe, fisk, grennsaker og frukt. Vi
spurte deltagerne om deres syn pa i hvilken
grad de enkelte rastoffene egnet seg for ma-
rinering. Resultatene er gjengitt i Figur 2.
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Figur 2 Hvilke rastoffer egner seg for marinering?
Resultatene viser at samtlige av deltagerne
mente at kjatt og fugl i stor grad kunne ma-
rineres. Fisk oppfattes & egne seg i noen
rad, mens frukt og greannsaker ser ikke ut til
a oppfattes som serlig egnede. Uttalelser
som; "Det er marinert Kjgtt vi hgrer mest
om”, ”Det (kjottet) trekker til seg marinaden
veldlg godt”, "Kjett trenger alltid smakstil-
setninger for kjgtt i seg selv smaker ikke sa
mye™ statter opp under disse resultatene, og
pa produktsiden er det nettopp marinert kjﬂtt
("Flintstek™) og marinerte frosne kylling-
produkter som finnes i dagligvarehandelen.
Nar det gjelder den svake sammenhengen
mellom fisk 0g_ marinering, kan dette kom-
me av at fisk pa grill ikke er sa vanlig som
kjott pa grill og at nettopp grilling er en van-
lig mate a varmebehandle marinerte rastoffer
pa. Flere av deltagerne hadde 0gsa proble-
mer med & forsta hvordan man kunne mari-
nere fisk fordi koking var den varmebehand-

lingsmetoden som man assosierte med fisk.
Under koking ville effekten av marineringen
forsvinne i kokevannet mente man: "Jeg
kan ikke tenke meg & koke noe som er mari-
nert, for da blir det borte”.

P4 direkte spgrsmal om fisk og marine-
ring, ga man tydelig uttrykk for at dette var
lite kjent. De fleste av deltagerne fulgte re-
gelmessig med pa ulike matprogrammer pa
TV, og heller ikke her synes marinert fisk a
bli presentert seerlig ofte.

7 Jeg har verken sett eller hgrt om det”

e "Jeg kan ikke huske a ha lest om marine-
ring av fisk™

e "Det finnes ikke noe seerlig markedsfe-
ring pa marinering av fisk. Jeg tror ikke
Jeg har sett noen som har marinert fisk
pa TV. Hvis jeg hadde sett en kokk pa TV
marinert en fisk, sa hadde jeg sikkert
provd det”

Noen hadde ogsa ”motforestillinger” mot a
marinere fisken: ’Jeg har litt problemer
med a forestille meg at fisken trekker til se
smaken”. ’Jeg bytter heller fiskeslag enn a
gjare noe spesielt med fisken™.

Finnes det marinerte fiske-
produkter i bruk i dag?

Blant deltagerne var det ingen spontane
assosiasjoner relatert til fisk og marinering.
Dette i motsetning til kjott og kylling som
umiddelbart ble assosiert med denne bear-
beidingsformen. Vi hadde imidlertid utar-
beidet en liten liste over produkter i norsk
dagligvarehandel som, i det minste fra et
industrielt synspunkt, kan (og bgr) klassifi-
seres som marinerte. Listen inneholdt pro-
dukter som gravlaks, rakerret, sursild, kryd-
dersild, ansjos og makrell i tomat (herme-
tikk). Usikkerheten hos deltagerne var tyde-
lig, men etter litt diskusjon kom man fram til
at de fleste av disse produktene, ogsa mak-
rellen i tomat, matte betraktes som marinerte
produkter. Det viste seg etter litt diskusjon at
mye av tvilen knyttet seg til bruken av mari-
nade kontra lake. Deltagerne var enige i at
marinering gjorde man ved hjelp av marina-
de, men at lake ikke automatisk var syno-
nymt med marinade. Lake, som for eksem-
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pel sursild ligger i, var mer & betrakte som et
konserveringsmedium enn en marinade.

* ”Lake er for oppbevaring”

e Marinade er for & tilsette en smak”

e ”"Folk sier jo at ferdigplukkede reker
ligger i lake. Jeg vil ikke kalle det mari-
nade”.

Konklusjon

Et resultat av gruppesamtalene er at marine-
ring og marinade som begreper er noksa
uklare. Etter & ha tenkt seg om trodde delta-
gerne at marinering var en prosess som in-
nebar at ravarene (primert kjett eller kyl-
ling) skulle behandles med vaske som var
tilsatt krydder. 1 denne sammenhengen ble
det ogsa skilt mellom marinade og lake
hvorav det sistnevnte ble assosiert med opp-
bevaring/lagring.

Fisk ble ikke assosiert veldig sterkt med
marinering og det var ferst etter & ha blitt
presentert for noen konkrete fiskeprodukter
at deltagerne var enige om at fisk ogsa blir
marinert. Kjgtt og kylling stod i denne sam-
menhengen fram som de klareste rastoffka-
tegoriene til bruk for marinering. Dette kan
ha sammenheng med flere ting, men vi tror
at det er en sterk sammenheng mellom kjatt,
marinering og grilling. Vi ser at deltagerne
gjerne kobler disse tingene. Eksportutvalget
for fISk har i flere ar kjart kampanjer i Norge
for & gke oppmerksomheten rundt fisk pa
grill, men denne undersgkelsen kan tyde pa
at dette ikke i tilstrekkelig grad har slatt
gjennom. Og siden marinering og grilling er
naere assosiasjoner, vil kjgtt ha en sterkere

Referanser

mental posisjon enn fisk. Uttalelser tyder
ogsa pa at fisk og marinering heller ikke
presenteres seerlig ofte i matprogrammene pa
TV.
Marinering i seg selv forbindes med posi-

tive egenskaper. Ord som “hgytidelighet”,

’gourmet™ og festmat™ understreker dette.
Likeledes synes det & gi status & kunne ma-
rinere eller servere marinerte produkter.
”Avansert”, ~eksperimentering i matvelen”
0g ”brlljerlng” ble brukt av deltagerne for a
beskrive disse sidene. Den eneste negative
egenskapen synes & veere knyttet til_tid. A
marinere innebeerer at produktet ma gjen-
nomga en prosess far det varmebehandles og
spises og dette ble oppfattet & veere tidkre-
vende. Indirekte betyr dette at marinering pa
egenhand ikke passet inn i en travel hverdag,
men var noe man benyttet til matopplevelser
knyttet til helg, fest og gjester. Av de fer-
digmarinerte produktene var kyllingen kjent
blant deltagerne, men ikke i tilstrekkelig
grad til at man hadde klare preferanser ver-
ken pa smak (variant) eller form (fersk kont-
ra frossen).

Fisk og marinering er som en uttrykte det

“et uoppdaget landskap™, men med alle de
positive egenskapene som knyttes til det a
marinere og servere marinerte produkter,
synes fisk & ha gode muligheter. Dette gjel-
der bade i bredden og dybden. Eksisterende
produkter som fileter og andre stykninger
kan oppleves som nye og eksotiske gjennom
a anvende denne teknikken. | tillegg vil ma-
rinering av fisk apne for produkter som av
mange forbrukere vil oppfattes som helt nye.
Summen av dette kan bli at ogsa fisk fram-
star som et moderne og eksotisk middagstil-
bud og som en reell konkurrent til tilsvaren-
de produkter med basis i kjgtt og kylling.
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