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Sammendrag: (maks 200 ord)

Saltfisk i Hellas er en utsatt produktgruppe. Manglende tilgjengelighet, meget begrenset
anvendelse, stor del av konsumet knyttet til en bestemt dato samt at ordet bakalaos ikke bare
betegner saltfisk men en rekke andre fiskeprodukter, gjgr at tradisjonell saltfisk kan fa problemer
med a forsvare sin posisjon. Den viktigste konkurrenten/substituttet er eller kan utvikle seg til & bli
lettsaltet og fryst torskefilet. Saltfisk “sliter” antagelig ogsa med at det er et produkt som omsettes
"av gammel vane”, dvs at det er et mindre viktig produkt for aktgrene enn for fa ar siden. Dette
pavirker naturligvis aktarenes vilie og skonomiske evne til & gjare noe pa markedssiden.

Saltfisk i Italia er antagelig sveert sammensatt i den forstand at Italia kan deles opp i en rekke
mindre markeder hvor forbruksmgnster og produktpreferanser er sveert varierende. Det lar seg
derfor ikke, med utgangspunkt i det som er gjort i dette prosjektet, & kunne si noe mer i detalj om
dette. Vi konstaterer at saltfisk omsettes i tradisjonelle kanaler (markeder/spesialbutikker), kanaler
som er under press fordi flere og flere italienere handler pa supermarkeder. Lettsaltet og fryst
torskefilet finnes det mest av i nord, og etter hvert er utvannet og vacuumpakket vare ogsa
tilgjengelig. Produktsammenblanding, slik vi ser i Hellas, er mindre sannsynlig (forelgpig) i Italia
da baccald (dvs saltfisk) ikke kan brukes som betegnelse pa fryst og lettsaltet fisk. Torsk heter
Merluzzo Nordico og lettsaltet fisk ma selges med denne betegnelsen. Italia er, som nevnt, et
langt mer sammensatt saltfiskmarked enn Hellas og derfor ikke sd utsatt. Hovedutfordringen er
antagelig a sikre supermarkedsdistribusjon samt skape tilstrekkelig oppmerksomhet slik at
produktene rullerer. Norske aktgrer burde vurdere de mulighetene som ligger i "Slow Food”.
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1 Prosjektets hoved- og delmal

1.1  Malsetting

Malsettingen med dette prosjektet er a tilegne norsk saltfiskneering mer kunnskap om
utviklingen for saltfiskprodukter i det greske og italienske markedet. Kunnskapen sgkes
oppnadd gjennom fglgende delmal:

Delmal 1.

Delmal 2.

Delmal 3.

Delmal 4.

Delmal 5.

Delmal 6.

Kartlegge status for tradisjonell saltfisk i Italia og Hellas.

Kartlegge hvordan situasjonen er for utvannede produkter og (fryste)
lettsaltede produkter.

Kartlegge endringer i konsummgnsteret — og fa en starre forstaelse for hvem
som spiser hva.

Undersgke i hvilken grad det eksisterer lettsaltede eller andre substitutter til
den tradisjonelle saltfisken, herunder hva i tilfelle disse er, hvilken plass har de
og hvordan sentrale aktgrer forventer at dette vil utvikle seg i arene som
kommer.

Kartlegge hvilke distribusjonskanaler som er de viktigste for de nevnte
produktene.

Implementere kunnskapen i norsk fiskeri- og havbruksneering. Se kapittel 3



2 Gjennomfgring og maloppnaelse

Innsamlingen av den informasjonen som var ngdvendig for & gjennomfare prosjektet skjedde
ved besgk i de aktuelle markedene, samtaler med salgsansvarlige samt strukturerte
intervjuer med importarer av tradisjonelle saltfiskprodukter. Informasjonen ble samlet inn pa
1 tur til Hellas og 2 turer til Italia.

Bade Hellas og Italia representerer sprakomrader som gjorde bruk av skriftig materiale
begrenset. Dette kommer av at de forholdene vi gnsket & studere i liten grad er dokumentert
pa engelsk. Vi er ogsa usikre pa i hvor stor grad det finnes relevant skriftlig informasjon i det
hele tatt om disse spgrsmalene, uavhengig av hvilket sprak de er skrevet pa. Ingen av vare
informanter kunne henvise til slike kilder.

Bade i Hellas og i Italia synes konsumet av saltfisk & ha blitt redusert betraktelig, i seer
sammenlignet med 20-30 ar tilbake i tid. Dessverre finnes det ikke statistisk materiale som
kan underbygge dette, da ingen av landene samler inn importdata pd en, i denne
sammenheng, adekvat mate. Nedgangen i importert volum har ogsd medfart nedgang i
antallet selskaper som sysler med disse produktene. | Hellas er det sveert fa igjen, og selv de
har relativt sett lite av sin gkonomiske aktivitet knyttet til saltfisk. Som en funksjon av
minkende volum har de veert ngdt til & ekspandere inn i andre produktomrader. | Italia synes
det som om flere av de gjenveerende selskapene har sin vesentligste gkonomiske aktivitet
knyttet til saltfisk. Hvorvidt dette er en viktig forklaring pa informantenes velvillighet nar det
gjaldt & mate oss, vet vi ikke. Mens vi i Hellas fikk uproblematisk adgang til to viktige
importgrer, var dette svaert vanskelig i Italia. Gjentatte direkte henvendelser, etter hvert ogsa
ved bruk av norske eksportgrer og EFFs utsending i Italia, resulterte i to kontakter, hvorav
den ene viste seg & veere agent med tgrrfisk som hovedomrade. Vi tror allikevel at den
saltfiskimportgren vi tilbrakte en hel dag med, ga oss et godt overblikk over hva som skjer pa
dette omradet i Italia.

2.1.1 Delmal 1
Status for tradisjonell saltfisk i Italia og Hellas.

Hellas: Hellas har tradisjonelt importert noe smafallen splitfisk og dette skyldes at det aller
meste av saltfisken friteres etter & ha bli kuttet opp i passe biter og dyppet i frityrrare.
Kanskje s& mye som en tredel av saltfiskkonsumet skjer i tilknytning til 25. mars. Dette er
Maria bebudelsedag (9 maneder igjen til Kristi fedelsesdag) og man feirer ogsa et slag mot
tyrkerne i 1821. Maria bebudelsedag er meget viktig i den gresk-ortodokse kirken. Ellers er
det perioden september og fram til paske som er sesong for saltfisk og da med en topp i
pasken. Faller 25. mars i pasken, kan man oppleve en betydelig svikt i omsetningen! Under
vart besgk i 2009 fantes det to spisesteder som hadde spesialisert seg pa saltfisk i det
sentrale Aten. Vi var der i mai og sesongen var pa hell. Det ene spisestedet har senere
stengt for godt. Saltfisk tilhgrer tavernaen. Ekte tavernaer blir det feerre og feerre av, men
dette er steder som serverer tradisjonell gresk mat. P& samme mate som i andre sgr-
europeiske land, er saltfisk en del av et spesielt butikk-konsept. Matoljer, oliven, ost og ofte



torkede neeringsmidler pluss spekeskinke og saltfisk har veert hovedartiklene. | Hellas er
disse utsalgsstedene i klar tilbakegang. Vare observasjoner tyder pa at saltfisk ikke er
alminnelig tilgjengelig i de greske supermarkedene.

Italia: | Italia er det antagelig veldig store lokale forskjeller, i saer pa produktniva. Det kjgpes
og brukes bade splitfisk og fileter. Sesongen er omtrent som i Hellas, men konsumet synes a
vaere mer knyttet til utetemperatur enn til anledning. "Kaldt” veer er best! Saltfisk synes i
mindre grad a veere knyttet til religigse haytider, og blir oppfattet som hverdagsmat. | enkelte
deler av ltalia, antas det at konsumet fremdeles er "heyt”. | fglge vare informanter synes ikke
saltfisk & veere spesielt utbredt i restaurantsegmentet.

2.1.2 Delmal 2
Situasjonen er for utvannede produkter og (fryste) lettsaltede produkter.

Hellas: Under vart besgk sa vi ikke utvannete produkter, ei heller fryste varianter av utvannet
saltfisk. Lettsaltede produkter fantes derimot i alle supermarkeder. | tillegg fantes det en
rekke andre fryste produkter som alle bar samme betegnelse som saltfisk (Bakalaos).

Italia: Lettsaltede og fryste produkter blir sagt & vaere mest utbredt i supermarkedene i nord.
| enkelte supermarkeder finnes det ogsa vacumpakkete varianter av utvannet vare. De som
selger saltfisk pa markeder, tilbyr ogsa utvannet fisk. | tilegg sa vi at de sma
dagligvareforretningene som ligger i "nesten” hver gate i italienske byer, ogsa kan tilby
utvannet fisk (gjerne pa foresparsel).

2.1.3 Delmal 3
Endringer i konsummagnsteret — og fa en starre forstaelse for hvem som spiser hva.

Hellas: Vare informanter "fryktet” at saltfisken var sarbar fordi den var sa lite innarbeidet.
Med dette menes at konsumet er sterkt knyttet til en bestemt dato. | tillegg radet en
oppfatning om at saltfisk er vanskelig og at utvanning og annen forberedelse ikke appellerte
til yngre utearbeidende mennesker, i seerlig grad kvinner. Et forsgk pa & etablere utvannet og
fryst saltfisk i supermarkedskanalen hadde mislykkes. Vare informanter mente at
familiemaltidet var den viktigste anledningen, seerlig sentrert rundt 25. mars og hvor det er et
av familiens (eldre) kvinnelige overhoder som star for kokkeleringen.

| ltalia er det, som far nevnt, ikke mulig & trekke sikre slutninger om endringer i
konsummgnsteret basert pa de kildene vi har brukt. Saltfisk brukes antagelig mest i den
kalde arstid og som hverdagsmat. Hvorvidt det er bestemte aldersgrupper som spiser og om
dette har endret seg over tid, har vi ikke grunnlag for & si. Vare observasjoner pa markeder
samt samtaler med markedsansvarlige ga oss ingen indikasjoner pa om det var et stgrre
innslag ev eldre enn yngre som kjgpte. Hovedvekten var damer, men dette skyldes antagelig
at ogsd i Italia er det ofte damene som har ansvaret for innkjgp og matlaging.



2.1.4 Delmal 4

Undersgke i hvilken grad det eksisterer lettsaltede eller andre substitutter til den
tradisjonelle saltfisken, herunder hva disse er, hvilken plass de har og hvordan
sentrale aktgrer forventer at dette vil utvikle seg i arene som kommer.

Hellas: Det var helt tydelig at importgrene av tradisjonell saltfisk fryktet introduksjonen av
lettsaltet torsk. Og hovedutfordringen ligger, i folge de samme kildene, at bade lettsaltet og
fullsaltet fisk heter bakalaos. Nar vanlig saltfisk/utvannet saltfisk ikke er tilstede i de vanligste
dagligvarekanalene i samme grad som lettsaltet og fryst vare, har man fatt klare indikasjoner
pa at forbrukerne blander de to kategoriene. Importgrene antydet ogsa at en del av
reklamemateriellet utarbeidet av nettopp supermarkedene “bevisst” markedsfarte lettsaltet
og fryst torsk som “ekte bakalaos”. Nar lettsaltet vare kan tines og brukes samme dag, mens
fullsaltet ma vannes ut 1-2 dagn far bruk, har man i tillegg en bekvemmelighetsutfordring.
Det er ogsa et tankekors at de som i dag jobber med tradisjonell saltfisk har mattet
ekspandere inn i andre produktomrader for a skaffe seg et tilstrekkelig gkonomisk
fundament. Dette gir seg direkte utslag i at disse selskapenes interesse og viljen til en
moderne bearbeiding av markedet, er sveert begrenset. Slike aktiviteter ma i sa fall skje med
betydelige bidrag fra andre saltfiskinteressenter. Uten et tyngre og mer aktivt markedsarbeid
sa vare informanter mgrkt pa framtida for tradisjonell saltfisk i Hellas.

Italia: Status for lettsaltet torsk har vi ikke klart & kartlegge i detalj, men det synes som om
produktene er mest til stede i Nord-ltalias supermarkeder. Heldigvis for den tradisjonelle
saltfisken, s& ma lettsaltet torsk markedsfgres som "Merluzzo Nordico” og ikke som
"Baccald”. Det er apenbart at produktforveksling, slik man far i Hellas, ikke er like patagelig i
Italia. En annen ting er at importarer og distributgrer prgver & promotere lettsaltet vare som
et godt alternativ til fullsaltet og at man pa sikt kan tenke seg at grensene mellom de to
viskes ut. Dette er i sa fall en utvikling som man ma anta at saltfiskbransjen vil prgve a
bekjempe.

2.1.5 Delmal 5
Kartlegge hvilke distribusjonskanaler som er de viktigste for de nevnte produktene.

Vi vil understreke at vare undersgkelser har begrenset seg til det vi definerer som
dagligvareomsetningen. Vi har fatt noen indikasjoner pa hvordan saltfisk oppfattes og brukes
i restaurantsegmentet, men vi har ingen informasjon om hvordan saltfisk/lettsaltet torsk
brukes i institusjonssammenheng. Bade i Italia og Hellas, som i veldig mange andre
markeder, betjenes denne sektoren av andre selskaper enn de som betjener
dagligvaremarkedet.

Hellas: Vare informanter sa at den vesentligste omsetningen skjedde gjennom tradisjonelle
kanaler. Noen supermarkeder hadde det inne, men oftest i forbindelse med 25. mars/paske.
Med tradisjonelle kanaler menes et butikkonsept som finnes i mange Middelhavsland.
Butikkene ligger i eller i naerheten av lokale matmarkeder og har ofte et vareutvalg
bestdende av tgrket og hermetisert mat. Skinke, oster og saltfisk er andre produkter disse
butikkene farer. | Hellas er det ogsa en viss grad av ambulerende salgsboder som kan tilby
saltfisk. Det er ogsd et viktig poeng at saltfisk inngar som en av mange smaretter i det
tradisjonelle tavernamaltidet. Antallet slike tavernaer er pa full fart nedover og sammen med
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sveert liten interesse for & bruke saltfisk i den gvrige restaurantverdenen bidrar ogsa dette til
marginalisering. Saltfisk oppfattes ikke & tilhgre sjgmatkategorien og far dermed ikke innpass
pa sjgmatrestauranter!

Italia: Saltfisk omsettes i dag primaert gjennom tradisjonelle kanaler (markeder og "butikken
pa hjgrnet”). Det finnes ogsa et fatall spesialbutikker, men volumet som omsettes her er
noks& marginalt. Presset pa disse kanalene er imidlertid stort fordi flere og flere italienere
velger supermarkedene som innkjgpssted. Og forelgpig har det vist seg vanskelig a fa
aksept for saltfisk i disse butikkene. Den stgrste importgren i Sgr-Italia har nyss kommet inn i
noen fa supermarkeder i sgr, men det er usikkert hvor lenge de far diskplass dersom ikke
salget tar av. En annen viktig aktgr tilbyr utvannet og vakuumpakket saltfisk for
supermarkedsdistribusjon, men det er uklart hvor stor utbredelse produktet har. Vare kilder
uttrykker helt klart bekymring over at de tradisjonelle kanalene forvitrer samtidig som de sliter
med & etablere seg i supermarkedene.

Det ble pastatt at terrfisk spises i stor grad pa restaurant (det er betydelige regional
forskjeller), men at dette ikke er tilfelle for saltfisk. Vi synes det er meget bekymringsfullt hvis
saltfisk ikke har en type gastronomisk status som gjgr den til noe mer enn hverdagsmat.
Dette betyr at man kan miste viktige talspersoner/forsvarere for saltfisk i offentligheten.

Et annet interessant fenomen er "Slow Food”. Dette er en bevegelse som bl.a. gnsker a
ivareta mattradisjoner. Bevegelsen ble grunnlagt i Italia og har ogsa fatt en norsk avlegger.
Vi registrerer at det finnes norske klippfiskprodusenter som er inne i "Slow Food”. Kanskje
dette kunne veere noe for saltfiskfolket ogsa?



3 Publisering/Informasjon

3.1 Populeervitenskapelige framstillinger

@stli, Jens (2009): Saltfisk i Hellas. Fisk, industri og marked nr 4, pp 34-35
@stli, Jens (2010): Jens i ltalia: Baccala. Quo vadis? Matindustrien/Fisk, industri og marked
nr 12 pp 50-51

Hefte utgitt av Bacalaoforum i august 2009:: "Saltfisk i Hellas”, "Klippfisk og luftfuktighet”,
"Tarking av Klippfisk”,12 sider

En utvidet artikkel om saltfisk i Italia er planlagt utgitt i et av heftene til Faggruppe saltfisk og
Klippfisk i 2011

3.2 Foredrag

Foredrag vil utarbeides og gis pa foresparsel fra koordinatoren i "Faggruppe saltfisk og
klippfisk”
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