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Forord

Med ett intresse for hallbarhetsfragor, liksom fér mat och turism, vixte idén till
uppsatsamnet fram med stéd fran Kristina Lindstrom som d&r involverad i projektet
Framtidskuster. Under arbetets gang har hon &dven bidragit med vardefulla tips och
kontakter inom @mnesomradet. Var handledare Marie Stenseke har hjalpt oss att smalna av
fokus i uppsatsen genom att ge bra feedback och konstruktiva forslag nar vi svavat ut for
mycket fran amnet. UIf Ernstsson har varit mycket hjdlpsam i arbetet med att rita nagra
enklare oversiktskartor i GIS samt att ta fram information till kartorna. Vi vill ocksa tacka Jarl
Engquist pa Fiskeriverket och Jill Axelsson pa Vastsvensk Mersmak for att de tog sig tid att
svara pa vara fragor.

Framforallt vill vi rikta ett stort tack till krogarna pa de tre restaurangerna for att de ville ta
emot oss och stélla upp pa intervju. Utan dem hade genomférandet av denna uppsats inte
varit mojligt.

- Elin & Frida



Sammanfattning

Fisket har alltid varit en viktig ndring for de Bohuslanska kustsamhéllena och omradet har en
tydligt utpraglad fisketradition som stracker sig langt tillbaka i tiden. Samhallena vaxte som
mest under sillens glansdagar pa 1800-talet. Ungefar samtidigt borjade man ta emot
mangder med turister varje sommar som kom dit for att segla, sola, bada och uppleva den
vackra naturen. Sedan manga ar har samhallena langs kusten darfor gjort sig beroende av
turistnaringen for sin dverlevnad, sarskilt sedan fisket kommit att bli allt svarare att livnara

sig pa.

Det finns en del svarigheter med turismen, bland annat den ekologiska belastning den
medfor omradet. Exempelvis utgér maten en allt stérre paverkan pa miljon da alla turister
maste dta och den sa kallade maltidsturismen tenderar att bli en allt stérre gren av
turistnaringen. Besokarna reser till destinationer delvis darfér att de vill prova pa den
platstypiska maten och de lokala specialiteterna. Vad som anses som platstypiskt skapas
genom representationer av platsen, vilket for omraden langs Bohuslans kust naturligt utgoérs
av bilden att det ar fisk och skaldjur man ater dar. Med denna bild 6kar ocksa trycket pa
dessa ravaror, vilket kompliceras av att det redan i dagslaget finns begransat med fisk och
skaldjur att tillgd pa platsen. Samtidigt anses maltidsturism vara en mojlighet for att oka
efterfragan pa lokal matproduktion.

Syftet med undersdkningen ar att belysa hur restauranger i Bohusldns skadrgard uppfattar
besdkarnas forvantningar pa deras menyer och om det darigenom aven finns en efterfragan
pa lokala ravaror fran havet. For att kunna uppna syftet stéller vi oss féljande
fragestallningar:

e Upplever restaurangerna att besotkarna efterfragar ratter med lokal image och
innefattar det i sa fall aven en efterfragan pa lokala ravaror?

e Hur hanterar krogarna problematiken kring den lokala tillgdngen pa fisk och skaldjur?

e | vilken utstrackning resonerar krogarna kring den miljépaverkan som anvandning av
ravarorna medfor?

Genom att genomfora intervjuer med krogare pa tre olika restauranger i omradet ges en bild
av hur de ser pa turismens efterfrdgan pa lokala matratter och lokala ravaror. Krégarnas
tolkningar visar pa att det finns en tydlig trend i att turisterna efterfragar ratter baserade pa
fisk och skaldjur, eftersom det ar deras uppfattning om vad som “ska” serveras pa platsen.
Daremot ar inte efterfragan pa att ravarorna ska vara lokalt fangade lika tydlig. Darmed &r
menyerna inte heller utformade efter framst lokala ravaror utan den allra storsta delen
kommer fran andra delar av Sverige eller ar importerad. Krégarna vill gdrna anvanda sig av
lokala ravaror i storre utstrdackning, men ser problem med pris och brist pa garantier for
kvantitet som de storsta hindren. Tillgangen pa de lokala havsravaror som efterfragas ar inte
tillrackligt stor pa platsen for att de ska kunna forlita sig pa den som inkopskalla. Vi anser
darfor att den bild som krégarna anser att turisterna har av platsens mat, och dven ofta den
bild som marknadsfors, inte kan anses som hallbar i nuldget.
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1 Inledning
1.1 Introduktion

Den Bohuslanska kusten forknippas ofta med vackra skargardslandskap, segling, fiske med
mera. Det geografiska laget bjuder in till turism, framst under sommarhalvaret da manga
aker dit for att kryssa mellan skdr och holmar. Genom aren har lokalsamhallena langs
Bohuskusten blivit alltmer beroende av turismen for sin 6verlevnad eftersom det pa manga
av 6arna inte finns sarskilt stor befolkning som ar aretruntboende, vilket gor att turisterna
hjalper till att hdlla samhallet levande.

Fiske har alltid varit en naturlig naring for lokalbefolkningen. Pa senare tid har dock
yrkesfisket begransats, till féljd av minskande bestand och utfiskning i omradet. Inte desto
mindre har omradet en tydlig pragel av den fiskekultur som byggt upp samhallena och fisk
och skaldjur har ett stort utrymme i den lokala mattraditionen. Nar det kommer till
kopplingen mellan mat och turism verkar matupplevelser generellt fa en allt storre roll i att
locka besokare till platser. For en del turister ar maten pa destinationen mer eller mindre
avgorande, vilket gjort att begreppet maltidsturism kommit att fa en allt mer central roll i
fraga om destinationsutveckling.1

Vad som lockar turister till Bohuslan beror pa de socialt skapade bilder som finns av platsen.
Bland annat skapas bilder genom maten och vad som anses typisk for omradet, vilket dven
skapar forvantningar. Platstypisk mat och lokala specialiteter har darfor blivit begrepp som
ofta anvands i syfte att locka besokare till en plats. Huruvida dessa ratter dven baseras pa
ravaror med lokal anknytning ar inte sjalvklart innefattat i begreppet, och ar kanske inte lika
tydligt for besékarna.

1.2 Problemformulering

Vad det géller en hallbar och stabil utveckling for de Bohuslanska kustsamhallena ar det
intressant att diskutera vad turistnaringen kan bidra med da denna har stort inflytande pa
platsen. En del i detta inflytande berdr maltidsturismen och hur denna ofta lyfts fram som en
mojlighet till positiv paverkan pa den lokala produktionen av livsmedel. Inom
turistbranschen ses generellt ett okat intresse fran turister for lokala och genuina
upplevelser och dar spelar maten en viktig roll. Forhoppningar finns att detta intresse ocksa
ska leda en okad efterfragan pa lokala ravaror. | manga fall tycks denna koppling tas for
givet, att turister som vill “smaka pa” det autentiska for ett omrade automatiskt dven bidrar
till en positiv inverkan pa den lokala matproduktionen.2 Fragan ar om det verkligen forhaller
sig sa, och darutover ar det dven intressant att fraga sig om de ravaror som matchar den
eventuella bilden for omradets lokala mat finns att tillga pa platsen. For Bohuslans del skulle
dessa ravaror gissningsvis framst handla om fisk och skaldjur.

Ytterligare en problematik ligger i det faktum att det inte alltid ar bast ut miljésynpunkt att
anvanda sig av lokala ravaror. Import kan ibland ha en mindre ekologisk belastning an
narproducerat. Fiskebestanden i Bohuslan ar i dagslaget begransade till foljd av tidigare

! Mossberg L. & Svensson I. (2009)
? Sims R. (2008)



utfiskning i omradet som lett till att manga arter blivit klassade som hotade.® Det kan darfor
vara svart att motivera ytterligare uttag i stravan efter att uppna en langsiktigt hallbar turism
pa platsen. Eftersom det inte heller finns nagon tydlig definition av vad som kan rdknas som
lokal mat finns ytterligare svarigheter att ta stéllning i fragan, bade for turister och
naringslivsverksamheter sa som restauranger.

1.3 Syfte och fragestéllningar

Syftet med undersdkningen ar att belysa hur restauranger i Bohuslans skargard uppfattar
besdkarnas forvantningar pa deras menyer och om det darigenom aven finns en efterfragan
pa lokala ravaror fran havet. For att kunna uppna detta syfte stéller vi oss fragorna:

e Upplever restaurangerna att besdkarna efterfragar ratter med lokal image och
innefattar det i sa fall dven en efterfragan pa lokala ravaror?

e Hur hanterar krégarna problematiken kring den lokala tillgangen pa fisk och skaldjur?

e | vilken utstrackning resonerar krégarna kring den miljopaverkan som anvandning av
ravarorna medfor?

1.4 Begrepp och begreppsdefinitioner

Nagra av begreppen som anvdnds i uppsatsen ar socialt konstruerade och kan darmed
innefatta manga olika varderingar och uppfattas olika beroende pa vem som ldser dem.
Darfor har vi valt att har ta upp nagra for uppsatsen centrala begrepp med definitioner efter
hur vi valt att tolka dem.

Maltidsturism: Ett vaxande fokus inom turismen ar maltidernas betydelse for att attrahera
besokare till en plats. Turisterna lagger allt stérre vikt vid mat som anses typisk for platsen
de besdker, vilket skapar fordelaktiga associationer fér destinationens identitet.”*

Ndrproducerat: Det finns ingen vedertagen definition av begreppet, och darfor uppstar ofta
komplikationer i att man kanske inte far vad man forvantar sig av en vara som benamns som
narproducerad. ”Begrepp som lokalt, regionalt, néarproducerat, smaskaligt eller
hantverksmassigt anvands ibland synonymt, ibland betecknar de olika fenomen.”® | en
rapport fran SLU foreslas foljande definition: “produktion av livsmedel dar produktion av
ravara, vidareforadling, distribution och konsumtion integreras inom ett geografiskt omrade
som uppfattas som lokalt.”®

Destinationsutveckling: handlar om utveckling av platser och attraktiva och val fungerande
resmal vilket ocksa innefattar lokal och regional utveckling, sisongsproblematik, styrning och

organisation, tillganglighet och information.’

Fisk och skaldjur / ravaror fran havet - fangad, fiskad, landad: Nar man 6nskar tala om fisk

® Arén H. (2004)

4 Mossberg L. & Svensson [. (2009)

> Turistdelegationen (2003), Kartliggning av maltidsturism s.11
® Stadig (1997)

" ETOUR (2011-05-03)



och skaldjur som en grupp ravaror har vi upplevt viss svarighet i att anvdanda ett samlat
begrepp for dessa, vilket resulterat i att vi valt att ibland bendmna dem som ’ravaror fran
havet’ eller "havsravaror’. Ett begrepp for hur man “utvinner” dessa blir ocksa problematiskt,
da man i generella ordalag inte kan sdga samma sak for skaldjur som for fisk. P4 samma satt
skiljer man pa vilda och odlade ravaror ndr man bendmner upptaget. | denna uppsats
jamstaller vi de olika begreppen for upptag och hoppas att det inte ska stalla till med alltfor
stor forvirring.

1.5 Projektanknytning

Denna uppsats samarbetar med projektet “Framtidskuster — Hallbar utveckling i
kustsamhallen”, som ar ett samverkansprojekt mellan kommunala aktorer och akademin for
att 6ka informations- och kunskapsutbyte inom kustnara utveckling. Det framsta syftet ar att
bidra till hallbar ekonomisk utveckling.® Inom detta projekt finns ett delprojekt for Bohuslan,
vars syfte ar att uppna en hallbar turism genom en okad kunskapsspridning i de
kustsamhallen som ar fokus for projektet. ”"Vart Overgripande syfte ar att studera hur
turismen kan utvecklas till en naring med hég ekonomisk och social avkastning, samtidigt
som slitaget pad lokalsamhillenas fysiska och kulturella landskap minimeras.”® For
hamnrummet Bohuslan som destination ser man en outnyttjad potential och man vill darfor
inom Bohuslansprojektet fokusera pa att ta tillvara pa platsen och dess infrastrukturs fulla
mojligheter. Dartill ligger dven fokus pa att undersdka vad som kan oka legitimiteten for
turismen hos lokalbefolkningen, samt att diskutera de lokala entreprenérernas
forutsattningar i hamnrummet. Genom att studera dessa delsyften fortydligas hur en hallbar
turismutveckling kan bidra till levande kustsamhallen, dar det annars finns mycket negativa
trender gillande industrier och naringsliv. De geografiska avgransningar som gjorts av
Framtidskusters delprojekt Bohuslan gav de omraden som ar aktuella i denna undersokning,
Bjorholmen, Karingén och Marstrand.™® | ovrigt ar undersokningen utformad utan stérre
inflytande fran projektet, varfor det inte kan sta till svars for innehallet i denna uppsats.

v
Framtidsk

Figur 1. Framtidskusters logotyp
killa: www.oresund.org/framtidskuster

® Framtidskuster, hemsida (2011-04-07)
? Framtidskuster, Projektplan Bohuslan s.1
10 Framtidskuster, Projektplan Bohuslan



1.6 Disposition

Uppsatsen inleds med bakgrund om turism, mat och fiske samt tidigare forskning inom dessa
omraden. | kapitel tre presenteras de teorier som anvands som analysinstrument vid
tolkningen av resultaten. Darefter tas metoder, avgransningar och kallkritik upp, for att foljas
av beskrivning av undersokningsomradet i kapitel fem. Resultat av undersékningen
presenteras i kapitel sex dar dven analys av resultaten gors. Detta f6ljs av slutsatser och egna
reflektioner samt forslag pa vidare forskning.
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2 Bakgrund och tidigare forskning

2.1 Turism

2.1.1 Hallbar turism

Turismen ar en viktig naring i vart undersdkningsomrade, samt ligger till grund for
uppsatsens syfte och fragestdllning. Darfor foljer har bakgrundsbeskrivningar for de
omraden inom turism som ar mest relevanta for denna undersokning; hallbarhet och i nasta
avsnitt mat. Begreppet hallbar utveckling brukar betecknas som uppdelad i tre faktorer:
ekologiskt, ekonomiskt och socialt. For att kunna uppna hallbarhet for ett fenomen maste
alla dessa bitar vara hallbara i sig.'’ Genom att applicera begreppet pa den har
undersokningen ges exempel pa vad som kan tdnkas pdverka de olika faktorerna ur
perspektivet maltidsturism i skargarden. Undersokningen syftar dock inte till att beskriva
paverkan fran de ekonomiska och sociala aspekterna mer ingaende, utan fokuserar pa den
ekologiska paverkan som turismen medfor i avseende pa belastning av fisket i omradet.

Ekologisk hallbarhet handlar om att bevara jordens resurser pa basta satt genom minskad
belastning pa naturen och dess ekosystem.12 Nar det galler matens paverkan ur ett
ekologiskt perspektiv ar det har darfor framst fisket som paverkas av de forvantningar som
skargarden har att uppfylla for sina besokare. Genom att platsen férknippas med fisk och
skaldjur forekommer en belastning pa dessa ravaror som férmodligen kommer att hallas stor
aven framover, varfor det ar viktigt att kontinuerligt kontrollera bestanden i omradet.
Utover fisket kan daven de 6kande transporter som turismen bidrar till ses som en faktor med
viss ekologisk paverkan, da de avgaser som slapps ut i miljon 6kar med bade de
varutransporter och persontransporter som turismen ger upphov till. Dessutom kraver
turismen en utbyggnad av platsen med boendemadjligheter och service, vilket i sig paverkar
ekosystemen pa platsen nar man bebygger tidigare obebyggd mark.

Inom turistbranschen borjar hallbar utveckling fa allt storre inflytande och miljéarbetet bor
liksom i alla andra naringar integreras vid beslutsfattande.'® Under varldskonferensen for
hallbar turism som holls pa Lanzarote 1995, vilken anordnades som en uppfoljning till FN-
konferensen i Rio De Janeiro 1992, upprattades bland annat dokumentet “Charter for
sustainable tourism”.** | detta radar man upp arton principer fér hur man ska uppna en
langsiktigt hallbar turism globalt sett. Dar tar man bland annat upp vikten av att varsamt
nyttja de resurser som turismen baseras pa for en viss plats, som exempelvis ravaror. Vikten
av att det genuina samhallet maste kvarleva framhalls ocksa som betydande for langsiktig
hallbarhet inom turismutveckling. Det faktum att turism aldrig kan fungera som ett
sjalvstandigt system ar ocksa en viktig poang i diskussionen. Turismen ar standigt beroende
av platser och dess egenskaper, vilket gor att dven aterkopplande paverkan fran turismen pa
platsen ir oundviklig.

Det finns ocksa ett EU-forankrat projekt som kallas “the European Charter for Sustainable

1 Regeringen (2003)

2 Ibid

2 Turistdelegationen (2003)

" The Global Development Research Center (2011-04-20)
> Aronsson (2000)

11



Tourism in Protected Areas” som ar ett samarbete mellan beslutsfattare for skyddade
omraden. Detta kan vara intressant da undersokningsomradet i den har uppsatsen utgors av
en stor del skyddade naturomraden, vilket kommer att behandlas ndrmare i avsnitt 2.2.3.
Projektet kan ses som ett ledningssystem for att hjdlpa till att uppratta en hallbar turism i
skyddade omraden.'® Man méste anséka om att vara med, och som medlem i projektet far
man hjalp med att utveckla en hallbar turism genom metoder och principer, samt mer
praktiska hjalpmedel som guidelines och checklista. FOor att uppratta dessa “International
Guidelines for Sustainable Tourism” har man anvant sig av konventionen for biologisk
mangfald som verktyg."’

Projektet har upprattats av organisationen Europarc Federation som arbetar for att bevara
det naturliga och kulturella arvet i skyddade omraden, samtidigt som man vill uppna en
hallbar turism pa platsen. Deras definition av hallbar turism lyder: "any form of tourism
development, management or activity which ensures the long-term protection and
preservation of natural, cultural and social resources and contributes in a positive and
equitable manner to the economic development and well-being of individuals living,

working, or staying in protected areas".'®

2.1.2 Maltidsturism

Inom turismen ar maten en viktig komponent, framforallt genom det faktum att oavsett
vilken typ av turist man avser sa maste denne &dta. Pa senare tid har maltidens betydelse
uppmarksammats i dnnu storre utstrackning, da man allt mer inser att maten kan spela en
viktig roll i utvecklingen av imagen for en destination. En restaurangs goda rykte kan vara
huvudorsaken for turister att besdka en ort och en positiv maltidsupplevelse kan dven vara
orsaken till att man valjer att komma tillbaka till destinationen. Darfor ar det intressant att
dven diskutera maltidsturism ur ett mer vetenskapligt perspektiv.19

Av de pengar som turister spenderar pa resmalet gar i genomsnitt cirka en tredjedel at till
fortaring av nagot slag. Oavsett om den kulinariska upplevelsen ar ett viktigt inslag i resan
eller om maltiderna mest ses som en nddvandighet ar det av stort intresse for
researrangorer och andra aktorer pa destinationen att ta tillvara pa mojligheterna som finns
i matindustrin. | marknadsforing jobbar ofta restaurangbranschen och turistbranschen var
for sig i ganska stor utstrackning, men olika projekt som drivs runt om i Sverige jobbar pa att
utoka samarbete dessa emellan. Maltidsturism finns i manga olika varianter. En viktig del ar
sammankopplad med affdrsresor dar maltiden kan spela en stor roll vid moten eller
konferenser. Aven evenemang ar ndgot man jobbar med som exempelvis skdrdefest eller
kraftskivor. Det finns dven en gren av maltidsturismen som sammankopplas mer med
naturen, antingen vid aktiviteter sd som vandring eller genom lantbruk. Det sistndmnda kan
innebara att lantbruk kombineras med turism genom att turister erbjuds att dta och bo pa
lantgard.?

Det finns inom turismen ett 6kande intresse att ldra sig mer om sin destination. Det finns

1 Europarc Federation, European Charter for Sustainable Tourism In Protected Areas (2011-04-18)
v Europarc Consulting, European Charter for Sustainable Tourism In Protected Areas (2011-04-18)
1 Europarc Federation, European Charter for Sustainable Tourism In Protected Areas (2011-04-18) Vision
19 . .
Turistdelegationen (2003)
% Ibid
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exempelvis aktiviteter eller hela paketresor dar man lar sig att tillaga regionens mat. Mat kan
ocksa anvandas for att forstarka ett turistvarumarke, men det behover da inte alltid handla
om dess genuinitet utan dven andra faktorer som Oppettider, restaurangens miljo,
barnmenyer med mera. Pa senare ar ser man inom turistbranschen okade krav fran
turisterna pa lokala och autentiska upplevelser. Dar blir maltider viktigt eftersom maten
spelar en stor roll i det kulturella uttryck en plats ger och fungerar dven som en
identitetsfaktor. Vad som av turister uppfattas som lokal mat ar dock valdigt relativt.
Generellt skulle ett geografiskt omrade kunna fungera som en definition for vad som ar en
typisk lokal maltid och det ar da rimligt att turistdestinationen har nagot med ravarorna och
maltiden att gbéra. FOr en internationell turist skulle mat fran hela Sverige kunna uppfattas
som lokal och genuin oavsett vilken del av Sverige man besdker. Dessutom ar det inte
sjalvklart att dessa krav pa lokala upplevelser dven omfattar ravarorna.?!

2.1.3 Maltidsturism i Vastra Goétaland

Aven inom Vistra Gotalandsregionen betonas maltiders betydelse som ett verktyg foér att
marknadsféra en plats. Detta behandlas bland annat i boken Maltidsturism, som &aven
poangterar att “krogen pa orten har ibland starkare dragningskraft &n sjilva orten”.?? En
restaurang maste, liksom destinationen i sig, ha originalitet for att locka besdkare och det ar
viktigt att kdanna till turisternas mentala bild av platsen for att kunna utveckla denna unika
image. “Som ett viktigt ekonomiskt tillvaxtomrade bidrar maltidsturismen t ex till att starka
regionens identitet och externa profil och marknadsfor regionen internationellt och

nationellt”.?

For vastkusten ar det framst skaldjur som hummer, kraftor och ostron som kan anses som
platstypiska ravaror, men aven vissa fisksorter sa som hélleflundra. Havets mat ar overlag
viktig i produktutvecklingen av vastsvensk turism. Skaldjur skulle dven kunna fungera som
sasongsforlangare for turismen pa vastkusten eftersom de flesta skaldjur ar som bast nar det
ar turismen har lagsasong under host och tidig vinter. Darigenom skulle man kunna locka
besokare dven efter sommarens hogsdsong en bit in pa hosten och pa sa vis forlanga
sasongen. Mossberg och Svensson havdar dessutom att skaldjur ar “ekologiskt gynnsamma”
produkter.24 Exempelvis musslor hjalper till att rena havet genom att de lever pa att filtrera
ut vaxtplankton ur vattnet, vilket bidrar till minskad t'Jvergt')dning.25 Mer om
forutsattningarna for fangst av fisk och skaldjur kommer i avsnitt 2.2.3.

En satsning som gjorts inom maltidsturism i Vastra Gotaland ar Vidstsvensk Mersmak med
malsattning att locka besokare till regionen genom maten. Inom projektet anser man att det
finns en god tillgang pa ravaror i omradet. For produkter fran havets skafferi namner man
framst skaldjur sasom hummer, havskraftor och ostron. | projektet ingar bade restauranger
och ravaruproducenter med ett syfte att utveckla ett samarbete dessa emellan.
Restauranger som ingar i programmet for Vastsvensk Mersmak far en certifiering som
innebar bland annat att de haller en hog och jamn kvalitet, samt att en stor andel av deras
ravaror ar narproducerade, men pa hemsidan anges inga krav pa exakta kvantiteter av

Ty ristdelegationen (2003)

2 Mossberg L. & Svensson I. (2009), Maltidsturism s.23
% Ibid

* Ibid

> Sveriges Lantbruksuniversitet (2011-05-02)
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narproducerade ravaror. Det finns idag 25 stycken certifierade restauranger och dessa antas
genom att de uppfyller féljande kriterier:

e FOrmaga att skapa en helhetsupplevelse kring maltiden i vdastsvensk anda

e Ett stort intresse att ta tillvara pa omradets ravaror

e Ett matlagningskunnande pa hog niva férenat med balanserade menyer dven for
hadlsomedvetna

e Ett stort intresse for service

e Ett stort intresse for miljon bade vad galler estetik och natur

o Foljsamhet till lagar och regler

De deltagande restaurangerna far en utbildning och de ska stalla upp en utvecklingsplan.
Dartill blir de aven kontrollerade att de uppfyller Vastsvensk Mersmaks krav genom
oanmalda besdk. | punktform innebar certifieringen att restaurangerna:

e Haller hog kvalitet
e Anvander en stor andel narproducerade ravaror
o Gor maltiden till en helhetsupplevelse®®

Forfattarna till boken Madltidsturism ser tecken pa ett okat intresse och 6kad kunskap om
miljofragor hos allmanheten som leder till efterfragan pa narproducerad mat. Lokala ravaror
som narfangad fisk lagade efter klassiskt recept berattar dessutom om bygdens historia. Den
svaraste biten i att nda en 6kad anvandning av lokala ravaror ar enligt forfattarna problemen
med samordning av distribution’’ Det kan ocksd vara svart fér manga smaskaliga
producenter att havda sig gentemot stoérre kedjor som kan sakra kvantitet och leveranstider.
Pa vissa hall i Sverige har det skapats natverk vars syfte ar att stotta och underlatta for
smaskaliga producenter, exempelvis Lokalproducerat i Vdst i Vastra Gotaland som hjalper
sina medlemmar med bland annat 6kad kompetens, samordnad logistik med mera.”®

2.2 Lokal mat, fiske och miljoaspekter

2.2.1 Lokal mat som begrepp

Det finns en problematik i sjdlva begreppet lokal mat da det anvdands pa manga olika satt och
har manga olika inneborder beroende pa vem som uttalar sig om det. Det kan exempelvis
misstolkas da en del tror att begreppet syftar pa ravarornas ursprung medan andra bara
menar sjalva associationen till lokal férankring som mat kan ha.

“Lokala ravaror kan vara en viktig del i en lokal mdltid, dven om det inte dr uppenbart att en
lokal mdltid maste domineras av lokala rdvaror. | Sverige finns sdllan lokal tillgang till
samtliga révaror som behévs fér en méltid.”*°

Begreppet regional mat anvands pa att liknande satt som lokal mat, kanske med en starkare
dragning at att snarare syfta pa en viss image for ett omrade och inte pa dess ravaror. Det

26 vastsvensk Mersmak (2011-04-12)

" Mossberg L. & Svensson I. (2009)

*® Lokalproducerat i Vst (2011-04-26)

* Turistdelegationen (2004), Kartliggning av maltidsturism s.12
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anvinds dock pa olika satt i olika sammanhang.®*® Vi anvinder i denna uppsats enbart
begreppet lokal mat for att minska forvirringen, eftersom det inte finns nagon sjalvklar
uppdelning mellan begreppen. Forutom begreppet lokal mat anvands dven begreppet
lokalproducerad mat flitigt i forskning, litteratur, marknadsforing med mera. Detta begrepp
ar nagot tydligare i att det framgar att man syftar pa var varan ar producerad, men det
betyder inte att det ar ett okomplicerat begrepp, vilket vi dven ndmner i vara
begreppsdefinitioner. Nar man talar om lokalt producerad mat stoter man omedelbart pa
svarigheten i att det inte finns nagon allman definition av vad som raknas som lokalt eller
narproducerat. Detta gor att begreppet kan tolkas pa manga olika satt, beroende pa vad
man sjalv har for uppfattning om néar en ravara, produkt eller groda kan rdknas som
narodlad. Problemet blir da att man kanske inte alltid far vad man forvantar sig, om
exempelvis konsumentens uppfattning om vad en lokalt producerad vara innebar skiljer sig
fran producentens. Pa sa vis kan begreppet ocksa missbrukas genom att man som séljare
inte forbinder sig till att uppfylla nagra krav genom att kalla sin produkt fér “narodlad”.*! For
fisk och skaldjur kompliceras detta ytterligare genom att haven inte kan avgransas till ett
visst ndromrade. Det som syns vid markningen &r var den ar landad, alltsa var fiskaren i fraga
ar registrerad.

Manga konsumenter har en uppfattning om att det ar transporterna som ger upphov till den
storsta miljopaverkan nar det galler den internationella livsmedelshandeln, formodligen
eftersom dessa har en uppenbara negativ paverkan som ofta far stort utrymme i media.*
Man glommer dock ofta att en produkts totala klimatpaverkan dven beror av alla de
mellanliggande led, exempelvis hur foradlingen och paketeringen sker, som ocksa paverkar
belastningen, samt hur uttagsomradet paverkas genom exempelvis markberedning,
resursuttémning, vattenatgang med mera. En del grodor odlas till exempel i miljéer dar de
inte forekommer naturligt, varfor det ibland gar at en hel del extra energi for att producera
dem dar. For vissa varor kan det darfér vara mer klimatsmart att képa en importerad
produkt an en lokalproducerad, trots de transporteffekter som tillkommer.*® Nar det galler
fisk och skaldjur, liksom for vilda djur och vaxter 6verlag, paverkas den totala ekologiska
belastningen dven av huruvida arten ar valetablerad pa platsen eller i behov av skydd. Har en
rekommendation utfardats for att fiske bor undvikas, exempelvis genom rodlistan, ar det
god idé att Overvaga att importera arten istallet for att ta upp den pa en plats dar dess
bestand &r begrdansat. Genom lagar och rekommendationer kan man férmedla vilka arter
som bor fredas pa vissa platser eller under vissa perioder.

Vilka arter fisk och skaldjur som klassas som rodlistade for omradet kring Bohuslans skargard
finns bifogade som bilaga till detta arbete (se bilaga 1). Dar framgar i vilken utstrackning
arter som lever i marin miljo samt brackvatten ar hotade inom Vastra Gotaland, vilket kan
ses som en bra indikator for hur fiskebestanden mar i omradet. Listan innehaller ett
femtiotal arter inom grupperna fiskar, kraftdjur och blétdjur som anses som mer eller
mindre hotade i dagsldget (listan uppdaterades 2010). Exempel pa arter som finns med pa
listan som starkt hotade ar halleflundra, kolja, langa, torsk.

** Heldt Cassel S. (2003)

*! Jordbruksverket (2010)

%% Ekocentrum (2011-05-18)
** Jordbruksverket (2010)
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2.2.2 Néarodlat och ekologiskt

Eftersom det alltsd inte finns nagon tydlig definition av vad narproducerat egentligen
innebar anser Jordbruksverket att man istdllet bor satsa pa att utveckla andra typer av
livsmedelsmarkning, sa att konsumenten vet vad det ar man far. Fortydligande av varifran
varan kommer, hur den producerats, hur langt den fraktats osv. Detta skulle underlatta for
konsumenterna i deras val av livsmedel, vilket forhoppningsvis ocksa skulle leda till mer
medvetna val ju enklare det blir att se skillnaderna mellan hur olika varor producerats.
Dessutom skulle det underldtta for producenterna i sin marknadsforing, atminstone for de
som har “battre”, mer miljovanliga alternativen da dessa skulle kunna sticka ut fran
mangden om maérkningen blev tydligare. Aven en internationellt utbredd mérkning &r
efterstravansvard. | och med Sveriges medlemskap i EU far man till exempel inte
marknadsféra en produkt som battre dan ndgon annan “bara fér att den ar svensk”.>® For en
del producenter kanske tydligare markning for produktionsleden kunna underlatta
konkurrenskraften pa en storre marknad.

Vikten av att resonera kring ravarornas framstallning bor ocksa framhallas. Nar det géller just
fiske kompliceras denna aspekt ytterligare av svarigheter med att kontrollera tillvaxten for
fisken, till skillnad fran exempelvis odling av grodor eller djurhallning dar man har battre
kontroll pa aktiviteten. | dagslaget finns ett 80-tal KRAV-markta fisk- och skaldjursprodukter
att vélja mellan pa marknaden. Exempel pa dessa alternativ ar lax, torsk, kolja, raka och
havskrafta.>® Produkter med denna markning uppfyller de kriterier som KRAV anser
kvalificerar fisken att kallas hallbart fiskad. Kriterierna innefattar val av fiskemetoder,
sparbarhet samt att fisket i sig ska vara langsiktigt hallbart i frdga om livskraftiga bestand.
Utover det finns dven vissa krav pa batarna.®® KRAV har ocks3 infort ett system for att krav-
certifiera restauranger med olika antal marken utefter hur stor andel av deras ravaror som
ar ekologiska. Detta syns sedan pa samma satt som de Michelinstjarnor restaurangen har.?’

2.2.3 Miljéomarkning for restaurang

Alla typer av restauranger kan miljdmarkas genom Svanenmarkning, men det kravs att de
uppfyller de krav som presenteras i kriteriedokumentet foér ”“Svanenmarkning av
Restauranger".‘:‘8 FOr en restaurang som ar Svanenmarkt innebar det att hela verksamheten
ar miljoanpassad och att de krav som géller for inkdép av ravaror foljs. Utéver ravarukrav
stalls dven krav pa energiférbrukning och avfallshantering, samt pa vilka kemiska produkter
som anvands. Nar en restaurang ansdker om markningen kontrolleras den av Nordisk
miljomarkning pa plats for att fa ett godkdnnande. Markningen géller sedan sa lange
kriterierna uppfylls och nér kriterierna andras maste restaurangen fornya licensen. For att en
restaurang ska godkannas finns det flera obligatoriska punkter som maste uppfyllas, vad det
géller mat och dryck maste exempelvis andelen ekologiska varor uppna minst 3% av de arliga
inkdpen. Dartill finns dven ett podngsystem med ett visst antal podng maste uppnas. Ju
storre andel ekologiska varor restaurangen har, desto fler poang. Vidare vad det galler mat
och dryck poangsatts aven i vilken utstrackning regionala produkter anvands, samt om det

** Jordbruksverket (2010)

** KRAV, Livsmedel (2011-05-10)

* KRAV, Fakta om KRAV-mirkt (2011-05-10)

%’ Restaurangvirlden (2011-05-16)

% Svanen.se, Svanenmarkning av restauranger (2011-06-07)
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finns ratter som ar vegetariska eller rattvisemarkta. FOr att klassas som regionalt maste ett
livsmedel vara odlat, bearbetat och lagrat inom en radie pa 500 km fran restaurangen. Idag
finns cirka 30 Svanenmarkta restauranger i Sverige.>

v

N/ /4

Figur 2. Svanenmarket
kalla: www.svanen.se

2.2.4 Fiskerestriktioner och omradesskydd

Forutom de regler som finns for markning av varor och liknande, som konsumenterna
marker av, finns dven flera olika typer av restriktioner for sjdlva upptaget av fisk som
yrkesfiskarna maste ha kunskap om nar de bedriver sin verksamhet. Vilka fiskar som &r
fredade, vilka omraden som &r skyddade och under vilka sdsonger fiske ar tillatet for en viss
art ar nagra exempel. Vilka bestimmelser som géller i det omrade som fiskaren ar verksam
ar denne sjalv skyldig att ta reda pa och halla sig uppdaterad om. Det ar alltsa ingenting som
restaurangerna ska behova ta direkt hansyn till vid sina ravaruinkdp, dock finns det
fortfarande en mangd arter som man anda bor undvika att anvanda sig av dven om det inte
rader fiskeforbud for dem.*°

For att kunna klassificera sig som yrkesfiskare krdavs att man har en licens for fiske, samt
kontinuerligt for loggbok om baten ar éver 10 m lang eller om man fiskar med tral-, vad- och
notredskap oberoende av batens langd. | loggboken ska det finnas information om vilka
redskap som anvands, var specifika arter fangats, samt totalfangst. Genom denna typ av
datainsamling kan man sedan goéra relativt detaljerade rumsliga analyser av hur fisket
bedrivs i olika omraden.** Som bilaga presenteras en karta som visar pa vilka platser fisk
landas inom undersékningsomradet (se bilaga 2) med informationen hamtad fran de lokala
fiskarnas loggbocker via Fiskeriverket.*? Vi har dven lagt till en tabell som visar pa vilka arter
och mangder lokalt landad fisk det ror sig om (se bilaga 3) och dven vilka av dessa arter som
restaurangerna valt att ha pa sina menyer, dock inte sagt att dessa ar lokalt inhandlade.

Vilka redskap som anvants kan vara intressant att veta da de olika fiskemetoderna har olika
stor paverkan pa den ekologiska hallbarheten i haven i och med de o6nskade bieffekter som
kommer med vissa metoder. Exempelvis fangas kraftor antingen i bur eller med tral, och da
kan det vara en god insats att valja burfangade kraftor istallet da denna metod &r langt mer
miljoeffektiv da endast kraftorna kommer med upp ur vattnet. Vid bottentralning sopar man

* Svanen.se, portaler - restauranger (2011-06-07)
** Naturvardsverket (2011)

* Naturvardsverket (2011)

*2 Jarl Engquist, Fiskeriverket (2011-05-13)
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istdllet havsbotten sa gott som ren pa storre organismer och forstor pa sa vis manga habitat
samtidigt som man far med sig en mingd odnskade bifangster som gar till spillo.*?

| Sverige ar det fiskelagen och miljobalken som anger de olika regler som ska galla. Dar finns
foreskrifter for vilka redskap som far anvandas, vilka omraden som ar skyddade, vilka
minimimatt fisken ska ha for att man ska fa ta upp den med mera. Fiskeriverket beskriver
allmant de rattigheter och skyldigheter som finns for fiske i Sverige, medan miljobalken kan
ta upp mer omradesspecifika bestammelser. Dessa kan Sveriges lansstyrelser och kommuner
vara med och paverka. Férutom de regler som tas upp i dessa olika dokument finns dven en
mangd rekommendationer och listor for vilka arter som raknas som hotade i varierad
utstrackning. Detta kan framga i form av till exempel fridlysning eller rédlistning. Den sa
kallade rodlistan tas fram av ArtDatabanken vid Sveriges Lantbruksuniversitet i Uppsala for
att sedan borja gélla forst nar den fastslagits av Naturvardsverket. Den ar inte lagligt
bindande, utan ska fungera mer som ett hjalpmedel for naturvarden. | rodlistan klassificeras
arter efter hur stor risk det ar att de ska do ut, samt vilka atgarder man bor vidta for att
undvika detta. Listan uppdateras normalt ungefir vart femte ar.** Som bilaga till den hér
uppsatsen finns en lista pa aktuella rodlistade arter i Vastra Gotaland, for att fa en
uppfattning om hur artbestanden ser ut i omradet i nulaget (se bilaga 1).

Nar det galler forsaljning av fisk finns det sedan ar 2002 regler om viss information som
maste finnas med i form av markning av fisken; handelsbeteckning med fiskens svenska
namn, vilken produktionsmetod som anvants (vild eller odlad) samt ursprungsland (for
sotvattensfisk) eller fangstzon (for havsfiske). Dessa uppgifter behover dock inte finnas for
gravade eller konserverade produkter, fisk som séljs som fardiglagad ratt eller for mat som
serveras pa restauranger. Dock innebar dessa regler att restaurangerna alltid kan fa reda pa
varifran fisken de koper in kommer och ges darmed viss valmdjlighet vid sina inkc'jp.45

| Bohusomradet finns tre marina skyddade omraden; Kungsbackafjorden, Gullmarsfjorden
samt Kosterhavets nationalpark. | dessa omraden ar regleringarna relativt omfattande med
storre fredningsomraden och redskapsbegr‘cinsningar.46 Det finns dven ett projekt som
bendamns “8 fjordar” och syftar till de atta fjordar som finns innanfér Orust och Tjorn, som ar
till for att bland annat bevara de naturliga tillvaxtplatser for fisk som finns dar. Det
overgripande malet med projektet ar att sammanstélla den information som finns om dessa
fjordar och pa sikt kunna bidra till det nationella miljomalet Hav i balans samt levande kust
och skdrgard. Fjordar som ingar ar exempelvis i Stigfjorden, Havstensfjorden och
Halsefjorden.*” | niromradet finns sedan 2010 ocksa tre omradden med permanent
fiskeforbud for skydd av torsk, piggvar och rodspotta som ska utvarderas till 2015. De
omraden som berors av detta ar Havstensfjorden och de bada konstgjorda hummerreven
utanfor Goteborg.*®

Yrkesfisket inom detta fjordomrade &r framst inriktad pa sill och skarpsill. Torskfiske har

2 Naturskyddsforeningen (2011-05-02)
* Naturvardsverket (2011)
45 .
Ibid
*® Naturvardsverket (2011)
* Orust kommun (2005)
*® Naturvardsverket (2011)
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tidigare varit av betydelse men tillgangen pa torsk ar idag mycket begransad. Storsta delen
av fisket bedrivs ute till havs utanfor projektets atta fjordar. De flesta yrkesfiskarna som finns
pa Orust och Tjorn ar beldgna pa vastsidan och totalt finns det 22 stycken fiskare
registrerade pa Orust respektive 70 stycken pa Tjorn. Detta betyder dock inte nédvandigtvis
att de aven fiskar i omradet utan endast att de dr boende dar.*? P& det stora hela minskar
dock antalet yrkesfiskare. Aven utanfér Orust och Tjérn bestar fangsten till stor del av sill och
skarpsill, samt en del &l. Aven viss odling av bldmusslor bedrivs, évriga fisksorter star fér en
valdigt liten del. | bland annat Stigfjorden och Havstensfjorden har ett forbud mot
snorpvadsfiske inforts, men férbudet har ingen stor paverkan pa fisket eftersom det mesta
fisket sker nagon annanstans adn i dessa fjordar. | omradet finns fyra odlingar for blamusslor
samt en ostronodling. Forutsattningar for att odla musslor anses vara stérre an vad som
utnyttjas i dagslaget, och man har i 6versiktsplaneringen pekat ut fyra intressanta omraden
for att anldgga fler. Musslor livnar sig pa att filtrera plankton och hjalper pa sa satt till att
minska mangden partiklar i vattnet, vilket gor att odling av musslor har direkt positiva
effekter pa vattenkvaliteten.”®

2.3 Tidigare forskning

2.3.1 Forskning inom maltidsturism

Tidigare forskningsartiklar som skrivits inom maltidsturism och lokal anknytning visar alla pa
att sambanden mellan mat-plats-identitet ar starka och ytterst relevanta i forskning inom
saval turism som hallbar utveckling. Den inverkan som mat och dryck har pa en plats ar
ovarderlig i frdga om att skapa en image at platsen, uppratthalla traditioner och locka
besokare. Vissa menar ocksa att restaurangerna fungerar som medlare mellan turister och
de lokala producenterna och anser att mat kan ses som en naturlig del i utvecklingen av en
regional identitet.® P& sa vis kan man tinka att restaurangerna ofta blir lokalsamhallets
ansikte utat, dar den lokala identiteten avspeglas genom den mat man valjer att
marknadsféra sig genom. Restaurangerna far darmed en stor roll i formandet av
lokalsamhallet, da turister dven skapar sig en forvantad bild av omradet de besdker fran den
bild som restaurangerna malar upp genom sina menyer.

| artiklar fran England ser man ocksa ett tydligt monster for forandrade matvanor hos
turisterna, samt en forlangd turistsisong.”” Efterfragan pa lokala ravaror har ocksa setts 6ka
genom att besdkarna blivit allt mer villiga att betala mer for mat som ar smaskaligt och lokalt
producerad. Samtidigt diskuteras i samma artikel att turisterna inte bryr sig sa mycket. Detta
gor debatten kring hur man bast kan uppnd hallbar turism pa olika platser an mer
intressant.>

Vad som i grunden utgér en motivation hos turister att kopa lokala produkter bottnar enligt
tidigare undersokningar i viljan att kdnna sig som en “bra turist”, i motsats till bilden av
turister som oansvariga nyttjare av platser och resurser. Att turismen i detta avseende gar
mot Okad hallbarhet forklaras dven genom att turister ofta sdker en “genuin upplevelse”,

* Jarl Engquist, Fiskeriverket (2011-05-13)

% Orust kommun, 8 fjordar (2005)

> Everett S. & Aitchison C. (2008)

>% Everett S. & Aitchison C. (2008), Sims R. (2008)
>* Sims R. (2008)
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vilket gynnar den lokala maten da den upplevs som en del av platsens kultur. Ur
hallbarhetssynpunkt ar det dock intressant att diskutera vad begreppet ‘lokal mat’
egentligen innebar. Undersokningar som presenteras av Sims visar pa att asikterna om
begreppsdefinitionen gar brett isar.>* Vissa anser att det racker med att produkten foradlas
och distribueras i ndromradet for att fa kallas lokal, medan andra anser att dven ravarorna i
fraga maste produceras i omradet. | artikeln exemplifieras detta med tva olika
syltproducenter. Den ena av dem hadvdar att dennes sylt ar lokal for att den produceras
lokalt av lokala anstallda, vilket bidrar till god ekonomi i regionen. Detta forargar den andra
syltproducenten som forutom lokal produktion och anstallning dessutom anvander sig av
egna handplockade bar. Denne tycker da att det ar synd att en sylt som gjorts utav frysta,
importerade bér far kallas lokal pa samma satt som sin egen och pa sa vis fa samma foérdelar
gentemot konsumenterna. Lokal mat ar uppenbarligen ett luddigt och socialt konstruerat
begrepp. Turister tycks overlag fokusera mindre pa ravarornas ursprung och mer pa matens
symboliska varden. Detta har forskaren kommit fram till genom undersdkningar baserat pa
intervjuer och enkater dar turister tillfragats. Manga vill gdrna ta del av maten som ar typisk
for destination men har inte reflekterat sa mycket éver om den aven har tillverkats av lokala
ravaror.>

Forfattarna till de olika forskningsartiklarna som anvands i denna undersokning antyder
ocksa att forskning kring hur de olika faktorerna mat, plats och identitet inverkar pa
varandra och samhallet har varit begransad och kraver ytterligare studier ifran andra
amnesinriktningar an bara turism.

2.3.2 Regionala matprojekt - exempel Skirgardssmak

Det finns manga pagdende regionala matprojekt som syftar till regional utveckling.
Skargardssmak ar ett sadant projekt och det ar aktuellt i skdargardsomradet kring Stockholm,
Aland och sydvistra Finland. Detta projekt utgdr den storsta delen i det EU-finansierade
projektet Interreg llIA Skargarden. Skadrgardssmak fokuserar bade pa naringslivet och pa
regional profilering samt att férbattra miljon och skadrgardens kultur. Detta ska bland annat
ske genom att lokala restauranger ska kopa in mer ravaror fran lokala producenter.56

“Genom att restauranger i skdrgardens olika delomraden képer upp lokala rdvaror dér tanken
att de smaskaliga livsmedelsproducenterna i skérgdrden ska sékra sina inkomster samtidigt
som restaurangerna far mdéjlighet att skapa en lokal skérgdrdsprofil genom att sélja lokalt
producerad mat””’

Skargardssmak har studerats i en mer vetenskaplig kontext genom Heldt Cassels avhandling
Att tillaga en region dar syftet var att undersdka hur regioner skapas i regionala matprojekt
och hur representationer av regioner tolkas.”® En fullstindig utvirdering av Skirgardssmak som
projekt var inte syftet med avhandlingen utan framst detta hur en region skapas med hjalp av maten.
Tanken med projektet ar att maten ska formedla bilden av regionen genom platsanknuten mat. Att
produktionen ar lokal med kdand producent ska starka kvaliteten for bade maten och platsen. Detta ar
viktigt for att restaurangerna ska fa sluta sig till projektet och anvdnda sig av dess varumarke. Heldt

>* Sims R. (2008)

> Ibid

*® Skirgardssmak (2011-04-26)

> Heldt Cassel S. (2003), Att tillaga en region s.18
*% Heldt Cassel S. (2003)
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Cassel staller i sin avhandling fragan om det innebér att maten som séljs under varumarket maste ha
sitt ursprung i skargarden och om det paverkar upplevelsen av den regionala maten. Det ar intressant
att undersdka da syftet i Skargardssmak delvis ar att utveckla det lokala naringslivet genom 6kad
forsaljning av lokala produkter pa restaurangerna. Vad undersokningen visar dr dock att det inte
verkar finnas nagon tydlig koppling mellan projektets varumarke och ravarornas ursprung. Det som
avgjort om restaurangerna far marknadsfora sig med maérket tycks snarare grundas pa om de
serverar ratter som har en upplevd autenticitet. Vidare konstaterar Heldt Cassel att det i
Skargardssmak har fokuserats mindre pa den lokala matproduktionen jamfért med andra regionala
matprojekt. >9

Andra slutsatser som presenteras i avhandlingen ar att det ar en selektiv bild av en region
som skapas da man valjer att representera den genom maten och det visar antagligen bara
en av platsens manga majliga sidor. Detta ar dock ofta positivt nar man vill locka besdkare till
omradet, att det finns en tydlig bild av destinationen. Ett dilemma inom representationer ar
att det finns en maktstruktur i vad som representeras, exempelvis att den bild som skapas av
skargarden latt kan fastna i vissa stereotypa forestdllningar. En annan fraga som stalls i
avhandlingens slutsats ar huruvida alla regioner lampar sig for att utveckla en egen nisch
inom matomradet eller om det kanske kommer att nds en mattnad i regionaltypisk mat da
det borjar bli sa vanligt forekommande. Samtidigt tycks anda intresset for lokala produkter
och mat fortsatta 6ka.*

> Ibid
% Heldt Cassel S. (2003)
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3 Teoretiskt ramverk

3.1 Teorianknytning

Det finns en speciell matkultur knuten till sddra Bohuslan och turister har darfér antagligen
vissa forvantningar av vilka ratter som serveras pa restaurangerna i omradet. Detta kan
forstas genom en modell som kallas The circuit of culture, som beskriver hur olika processer
skapar en viss kultur. | var analys har vi valt att ta denna modell till hjalp for att beskriva hur
bilder av bohuslansk mat skapas. The circuit of culture kommer darfor beskrivas inledningsvis
i detta kapitel. | modellen behandlas bland annat representationer, som ar ett valanvant
begrepp for studier inom kulturgeografi och anvandbart i analysen for var undersokning.

Vidare beskrivs en andra del som bygger upp det teoretiska ramverk som var undersokning
stodjer sig pa. Denna baseras pa begreppet plats som ar centralt for det kulturgeografiska
angreppssatt som var undersdkning har. Platsen bade paverkar och paverkas av de bilder
som turister har av platsen och den lokala maten.

3.2 Representation och The Circuit of Culture

Hall beskriver i sin bok Representation hur en kultur skapas av att platser och ting har fatt
betydelse for exempelvis en viss social grupp. For att forstda hur en kultur och dess
innefattande varden vaxer fram bor man studera nagra olika processer. Dessa olika
processer har en vaxelverkan pa varandra och cirkulerar enligt den illustration som beskrivs i
modellen The circuit of culture. Det finns ingen borjan eller slut i denna modell utan de olika
socialt konstruerade betydelserna som bildar kulturen fortsatter kontinuerligt att skapas,
forandras och aterskapas. De olika delar som ingar i modellen ar identity, production,
consumption, regulation och representation.61
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Saker och ting far en vidare innebord genom hur vi med symboler eller anviandningssatt
representerar dem (representation). Det kan till exempel handla om hur vi far ett hus att
kdnnas och uppfattas som ett hem och inte bara en byggnad. Aven platser, manniskor och
handelser beskrivs genom talsprak, bilder, symboler och tecken. Genom dessa medel kan en
bild av exempelvis en plats skapas. Det finns tva olika processer for hur en representation
skapas, varav den ena baseras pa hur var individuella forstaelse paverkar vart satt att ta till
oss bilder av en plats, till exempel fran ett foto. Den andra processen innebar att
representationer skapas av hur vi med vart sprak kommunicerar var forstaelse. Med sprak
menas har inte enbart talsprak utan da dven bilder, symboler och ljud.®® Varje individ har en
mental karta, eller en forstallning som uttrycks som representation av en plats och dess
geografiska omgivning. Det dr exempelvis vanligt att manniskor férknippar Eiffeltornet med
Paris trots att det inte har sa mycket gemensamt med stadens 6vriga bebyggelse om man ser
till byggnadsstilen. Det visar pa att representationer ofta kan ge en ndgot missvisande bild av
en plats.®®

De processer som ingar i production innebar till exempel de handlingar som ger betydelse till
en kulturell produkt. Ett praktiskt exempel pa en sadan process skulle kunna vara en
kampanj dar ett foretag forsoker framhava en vara pa ett visst satt. Det ar inte alltid sadana
kampanjer lyckas, da@ mycket av betydelsen foér en viss produkt tillskrivs produkten forst vid
konsumtion (consumption). Sattet pa vilket varan anvands av konsumenterna paverkar
vilken vidare innebord denna far och vilken bild den representerar. Varan har pa sa satt fatt
en identitet (identity) som en konsument automatiskt applicerar pa varan, och det kan dven
fungera pa samma satt for en plats (eller som i vart fall maten fran ett visst omrade,
forfattarnas kommentar). Regulations kan innebara processer som att konkreta lagar skapas,
men kan dven syfta till att skapa mer oskrivna lagar och normer. Dessa kan styra vad som
uppfattas som lampligt eller otéankbart for olika saker och ting pa olika platser eller i olika
sammanhang, exempelvis att en vara konsumeras pa en viss plats eller vid en viss tidpunkt.64

The circuit of culture ar en modell som anvands som teoretiskt ramverk inom framst
kulturstudier men aven for studier inom kulturgeografi och turism.® | var undersokning har
vi valt att anvanda modellen for att beskriva hur en viss matkultur kan kopplas till en plats, i
vart fall fisk och skaldjur till destinationer i Bohusldns skargard. Det kan exempelvis handla
om ett turistsallskap som besdker en Bohusldansk 6 och véljer att dta skaldjur pa den lokala
restaurangen (consumption) eftersom de har en bild av att det ‘hor till’ ndr man ar vid havet
(identity). Resebroschyrer och berattelser fran vanner (representation) har bidragit till
sdllskapets bild av platsen. Pa restaurangen kanske séllskapet i fraga tar foton av sig sjdlva
med maten som de senare visar for sina bekanta, eller berattar hur de at olika sorters fisk
och skaldjur hela veckan, och forstarker pa sa satt den skapade bilden med nya
representationer. Det har pa sa vis skapats osynliga “regler” (regulation of social conduct) for
vad som upplevs som passande att dta nar man besoker Bohuslans skargard. Vilka ratter
restaurangerna erbjuder pa sina menyer och hur de framstaller dem paverkar och paverkas
utav turisternas bild av vilken typ av mat som hoér hemma i omradet (production).

®2 Hall S. (2007)
% Gren M. & Hallin P-O. (2003)
® Hall S. (2007)
® Brooks J. & Champs J. (2010)
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3.3 Platsbegreppet

Platsbegreppet ar ett viktigt begrepp inom kulturgeografin som kan tillskrivas flera olika
betydelser. Idag betraktas en plats allt mer som ett utrymme for sociala konstruktioner som
aven kan lokaliseras i rummet rent fysiskt eller symboliskt.66 En plats kan dven sagas ge
identitet at de manniskor och verksamheter som befinner sig pa platsen. Likasa ges dven
platsen en viss identitet genom de representationer som manniskorna och verksamheterna
sedan aterger av platsen. Dessa representationer paverkas av manniskors personliga
uppfattning och mentala kartor, till exempel genom hur man upplever nagonting, vilken
meningsfullhet det har och vilka kdnslomassiga band som finns.®’

Nar det galler var undersdkning ar det kopplingen mellan platsen och maten som utgor
huvudsakligt fokus. Vilka forvantningar som skapas hos besdkarna beror av den sedan
tidigare skapade bilden som finns av platsen, som i sin tur avgdr hur besdkaren uppfattar
situationen nar denne val ar pa plats i miljon. Detta kan forstas genom The circuit of culture
dar identity som i det har fallet innebar den kanslan som finns kopplat till platsen en av
processerna tillsammans med bland annat representationer bidragit till att skapa de
forvantningar som finns hos besdkarna.®®

| denna undersdkning far platsen dven viss betydelse i rent praktisk form, genom att samtliga
undersokningsenheter ar belagna pa oar i skargarden med begransad tillganglighet. Platsens
geografiska belagenhet ar darfor viktig att ta i beaktning da forutsattningarna ar annorlunda
an om restaurangerna hade legat pa fastlandet. Detta paverkar exempelvis distribution av
varor och tillganglighet for turister. Aven tillgdngen pé lokalt producerade révaror beror av
de egenskaper som platsens geografiska beldagenhet medfor.

3.4 Sammanfattning

Teorierna som beskrivits ovan hjalper till att rama in problematiken i denna uppsats. Genom
att anvanda sig av de olika delarna i modellen The circuit of culture kan den bild av platsen
och dartill dess matkultur, s som den ses av krégarna, forstas battre. The circuit of culture
forklarar med olika processer vad som paverkar hur detta vaxer fram. Med stod av
platsbegreppet fortydligar modellen hur den férviantade bilden av platsen skapas.
Platsbegreppet kan dven anvandas i koppling till problematiken kring ravarutillgdngen. De
bada teorierna hjalper sammantaget till att utveckla ett resonemang kring resultaten i
analysen och skapa en vetenskapligt férankrad diskussion.

% Gren M. & Hallin P-O. (2003)
67 .
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% Hall S. (2007)
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4 Metod

4.1 Metodansats

Var undersokning ar en fallstudie da den syftar till att forséka uppna forstaelse for ett
fenomen inom ett mindre, avgransat omrade genom att inom omradet studera ett mindre
antal undersc’jkningsenheter.69 Genom valet av undersdkningsmetod hamnar fokus pa ett
fatal enskilda fall, vilket ger storre mojlighet att studera saker i detalj an vid en masstudie.
Vid geografiskt smaskaliga undersokningar som denna ar det ocksa lattare att knyta ihop
undersokningsenheterna och se samband dn om undersokningsomradet ar for stort. En
fallstudie ger aven ett storre utrymme att studera komplexa relationer och processer.
Darigenom kan man se hur olika delar paverkar varandra, vilket ger ett mer holistiskt
synsatt. Detta lampar sig bra for vara undersokningsfragor, eftersom det ar manga olika
faktorer som avgoér mojligheter och hinder for restauranger att anvanda lokala havsravaror i
sina menyer.

Att vart fokus hamnade pa att utreda just restaurangernas syn pa turismen, platsen och dess
forutsattningar grundas i var forestallning om att restaurangerna fungerar som en slags lank
mellan turisterna och de lokala producenterna. Turisterna far genom restaurangen ta del av
och kdnna sig delaktiga i det lokalsamhélle de besdker genom den mat som serveras pa
platsen, oavsett om denna ar lokalt producerad eller ej. Producenterna a andra sidan gynnas
bara av turismen sa lange de far vara med och ta del av vinsten genom att deras ravaror nar
konsumenterna. Eftersom restaurangerna far ta del av bade vilken efterfragan som finns hos
besdkarna och vilken tillgdng som finns hos producenterna och i den lokala miljon blir de
saledes en styrande enhet i processen for matturismen. Darfor valde vi att begrdansa var
undersokning till att fraga efter restaurangernas syn pa mojligheter och svarigheter med
detta ansvar.

| en undersokning ar det alltid efterstravansvart att ha manga kallor till sina resultat, och i en
fallstudie ar det ofta positivt att dven anvanda flera olika metoder. Kombinationen av dessa
gor att fallstudier inte brukar bendamnas som en form av metod utan snarare som en
forskningsstrategi.70 Som metod har vi valt att anvdnda samla in kvalitativa data baserade pa
intervjuer, vilka kompletterats av litteraturstudier med information och resultat fran tidigare
forskning. Da vart syfte varit att uppna forstadelse snarare an att forsdka bevisa en hypotes
kan angreppssattet anses framst hermeneutiskt. Var infallsvinkel i studien har varit framst
kulturgeografisk, med fokus pa rumsliga aspekter, samt med ett miljovetenskapligt tank
inriktat mot hallbarhetsfragor.

| var analys har vi anvant oss av modellen The curcuit of culture som presenteras i
teorikapitlet. Genom att anvanda denna modell for att tolka svaren vi fatt under
intervjuerna, samt anknyta till den information vi fatt fran olika typer av litterara kallor, har
vi natt vara slutsatser. Samtidigt har vi under analysarbetets gang forsokt halla ett kritiskt
hallbarhetstank i avseende pa fiske och turism.

% Halvorsen (1992)
7 Denscombe (1998)
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4.2 Intervjuer

Vart val att anvanda oss av intervjuer baseras pa att det passar val ihop med var ansats, samt
var vardering i att hellre fa ta del av ett fatal djupa insikter snarare an mer ytliga svar fran en
storre kvantitet respondenter. Det ar dven en bra metod om man vill samla in data baserad
pa erfarenheter och attityder, vilket passar var undersokning da vi ar intresserade av
restaurangernas individuella uppfattning.

Nar man véljer att ha intervjuer som datainsamlingsmetod bor man forst fraga sig om den
insamlade datan kommer att vara tillforlitlig, likasa gora en rimlighetsavvdgning i om det ar
troligt att komma i kontakt med de dnskade respondenterna samt om de kommer att vara
villiga att stdlla upp pa intervju. Man bor ocksd Overvdaga genomforbarhet med tanke pa
tidsatgang och resekostnader med mera.”! Infér intervjuerna kan man vilja att anvanda sig
av olika typer av upplagg for fragorna som avgoér hur strukturerade intervjuerna kommer att
vara. Vi har valt att anvanda oss av semistrukturerade intervjuer, vilket innebar att vi infor
intervjun har férberett en lista med fragor och @mnen vi vill behandla men ar flexibla med i
vilken ordningsfoljd de tas upp (se bilaga 4). Respondenten ges pa sa vis mojlighet att sjalv
utveckla sina idéer och formuleringar genom 6ppna svar.”?

Var kvalitativa datainsamling pabdrjades genom att de 6nskade respondenterna kontaktades
per telefon for att fa syftet med uppsatsen forklarat for sig, samt for att kunna bestamma tid
for intervju. Intervjuerna holls pa plats pa respektive restaurang for att det var mest
bekvamt for respondenterna, samt for att vi skulle fa en kansla av stamningen pa platsen och
fa se pa miljon och omgivningarna. Intervjutiden bestamdes i forvag till att vara max en
timme. Den ena av oss tog pa sig rollen som huvudsaklig intervjuare medan den andre
fokuserade pa att anteckna vad respondenten svarade. Intervjufragorna stalldes inte i nagon
specifik ordning utan vi |at samtalet flyta pa naturligt, samtidigt som vi checkade av att vi fatt
svar pa de mest centrala frégestéillningarna.73

| frageupplagget hade vi delat in fragorna i olika grupper for att underlatta vid
intervjutillfallet. Fragorna behandlade omradena “restaurangen och dess historia”, “maten
och radvarorna” samt “platsen och bestkarna”. Utover de stallda fragorna fick respondenten
dven svara pa vilka olika arter fisk och skaldjur man képer in for tillfallet, samt varifrdn man
vanligtvis koper in dessa (uppdelat pa lokalt, inom Sverige, inom Europa, utanfér Europa)
genom att sjalva fylla i en lista. Respondenten fick har daven mojlighet att kommentera de
olika inkdpen. Vi podngterade att listan inte skulle vara i utredande syfte, utan for att vi
skulle fa en klarare bild av vilka fiskarter det ror sig om samt ungefar hur den geografiska
fordelningen ser ut vid inkdpen. Denna presenteras inte i uppsatsen utan anvandes for att ge

oss en klarare bild av hur de geografiska inkdpsrutinerna ser ut i dagslaget.

4.3 Metodkritik och alternativa metoder

Vid intervjuer paverkar intervjuarens personlighet och forhallningssatt resultatet i varierad
utstrackning. De intryck intervjuarens personliga identitet gor genom exempelvis kon, alder

" Denscombe (1998)
7 Ibid
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och etniska bakgrund &r forstas omojliga att paverka, men det kan vara bra att ha i atanke
att det kan ha stor paverkan pa vilka svar man far. Detta beror dock pa vem som intervjuas
samt vilket @mne som behandlas. | var undersokning anser vi inte att detta varit av
betydande paverkan for de svar som getts, da fragorna inte varit personligen riktade till
intervjupersonen utan till verksamheten som denna svarar for i intervjun. Vid mer kansliga
amnen an vart far intervjuaren som person antagligen stérre paverkan i hur arliga svar som
ges. Denna sa kallade intervjuareffekt dr en negativ aspekt med intervjumetoden som bor
tas i beaktande.”

En fordel med intervjuer ar att man far storre kontroll att sdkra svarsfrekvensen genom att
man sjalva ar pa plats nar fragorna ska besvara och darmed far chansen att fortydliga sina
fragor sa att respondenten battre forstar vad denne ska svara pa. Detta till skillnad mot
exempelvis enkatfragor dar respondenten inte har mojlighet att stalla fragor, vilket kanske
gor att denne istallet struntar i att svara. Samtidigt kan intervjuer fa missvisande resultat, da
respondenten kanske svarar sa som denne tror vara onskvart for intervjuaren istallet for hur
det verkligen &r.”

Ett alternativt tillvagagangssatt i var undersokning kunde vara att istallet for intervjuer pa
plats gora en storre insamling av data via telefonintervjuer, som sdkerligen skulle varit mer
tidseffektiva och kunnat ge ett storre underlag an den metod som nu anvandes da valet att
gora intervjuerna pa plats hos restaurangerna kravde en del restid. Denna metod
forkastades utefter var onskan att i kombination med intervjuerna fa en battre bild av
platsen och dess omgivningar for att ge uppsatsen storre trovardighet. Samtidigt ville vi
uppfattas som mer trovardiga gentemot vara respondenter da de far traffa oss ansikte mot
ansikte. En viss avvagning gjordes ocksa i att amnena lokalproducerat och miljo kan vara lite
kansligt for restauranger att svara pa fragor kring. Vi ville darfor undvika att restaurangerna
skulle kdnna vara fragor som “utredande” eller “granskande” da vart syfte snarare var att na
Okad forstaelse.

Var akademiska bakgrund har formodligen ocksa paverkat valet av metod da var utbildning
gett oss en samhillsvetenskaplig grund, vilket gjort det mer naturligt for oss att anvanda oss
av ett kvalitativt angreppssatt. Vi har en forforstaelse for uppsatsens dmne genom den
kunskap vi har i miljévetenskap och kulturgeografi. Detta har troligtvis paverkat valet av
intervjufragor, da vi genom var utbildning har fatt ett mer kritiskt forhallningssatt till
hallbarhetsfragor d4n gemene man férmodligen har. Aven den tolkning som gjort av
resultatet kan tankas ha paverkats av var forforstaelse i fragan.

Viss kritik kan ges mot att vart undersokningsunderlag i och med vart val av metod blev
ganska tunt. Att bara intervjua krogare pa tre restauranger i ett omrade med stor
turistnaring kan anses missvisande och inte heller tillrdckligt for att kunna dra nagra sakra
slutsatser, vilket ldsaren b6r ha i atanke. Ett storre urval hade dock kunnat leda till
missvisande resultat i och med att det bara finns ett fatal restauranger pa Bjorholmen och
Karingbn medan det pa Marstrand finns ett langt storre utbud. Eftersom
undersokningsomradena redan var givna i och med uppsatsen anknytning till projektet

’* Denscombe (1998)
’> Halvorsen (1992)
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Framtidskuster som gjort den geografiska avgransningen kdndes valet att ha en representant
fran vardera omrade som naturligt.

Det ar mojligt att om vi utokat undersokningen till att dven intervjua andra aktorer i fragan,
exempelvis lokala fiskare eller turister pa platsen, om deras uppfattningar hade vi kanske fatt
ett annorlunda resultat och en bredare forstaelse. Samtidigt kanske manga turister vid en
forfragan har for god tro om sig sjdlva och tdanker att de garna bestéller in mat fran
naromradet, medan krogarna ser hur de verkligen agerar i sina val. Det dr dven mojligt att
restaurangerna inte ser eller inte vill se en sadan efterfragan. Fiskarnas syn pa vilka
mojligheter de har att bista de lokala restaurangerna med ravaror skulle vara intressant att
ha med, men skulle formodligen samtidigt ge uppsatsen en annan vinkling dn onskat da
huvudfokus ligger i turismens paverkan. | vilket fall 4r det vart att notera att vi inte kan ge en
heltdckande bild av problematiken da vi inte samlar in synpunkter fran alla sidor, samt att
undersokningsunderlaget ar tunt. Det enda vi kan redogdra for ar de medverkande
restaurangernas bild av saken.

4.4 Avgransningar

4.4.1 Geografiska avgransningar

De geografiska avgransningar som gjorts i studien baseras till viss del pa de avgransningar
som redan gjorts av projektgruppen for Hallbara Framtidskuster. Detta gav oss ramen att
halla oss till Bohuslans sodra skargard, med fokus pa Marstrand, Bjorholmen och Karingon.
Darefter har vi sjalva valt ut tre restauranger att intervjua. Valet av restauranger har baserats
pa att det endast funnits ett fatal restauranger att valja pa nar det galler Bjérholmen och
Karingdn, varfér den storsta pa respektive stdlle varit det sjdlvklara valet. Nar det galler
Marstrand finns ett storre utbud, och valet har har baserats pa att forsoka matcha de bada
andra restaurangerna i avseende pa storlek, aret runt-oppet och tidigare utmarkelser (sa
som White guide, Vastsvensk mersmak och Sveriges basta bord).

4.4.2 Ravaruavgransningar

Fisk och skaldjur ar karaktaristiska ravaror for vart undersékningsomrade. For att studera
forutsattningarna for restaurangerna att kdpa in lokalt producerad mat valde vi delvis darfor
att avgransa oss till denna kategori av ravaruinkop. Framforallt for att fisk och skaldjur
formodligen utgor en stor del av ratterna pa restaurangernas menyer, da de ar beldgna i
skdrgarden med havet som sin tradgard. Dessutom &r fisk och skaldjur intressanta att
studera darfor att det finns ett dilemma i denna kategori att lokala ravaror inte
nodvandigtvis ar det basta ur miljosynpunkt. Det galler dven for andra ravarukategorier men
det ar ofta extra kansligt med just fisk och skaldjur eftersom det finns mycket problem med
att bestanden in ar livskraftiga. Denna avgransning motiveras aven med den tidsbegransning
undersokningen haft, da fler studier av fler ravarugrupper skulle inneburit en langt stérre
tidsatgang.

4.4.3 Tidsavgransningar

Med en tidsbegransning pa knappt tva manader fran uppstart till fardigstalld rapport har vi
tvingats begrénsa oss i saval undersokningens omfattning som metoder att fa fram
information. Med mer tid hade vi kunnat férdjupa var undersékning med fler intervjuer och
enkater. Fler respondenter hade kunnat ge en mer heltackande bild.
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4.4.4 Metodavgransningar

Anledningen till att vi valt bort vissa metoder, sa som fokusgrupper och stérre enkatutskick,
har framforallt baserats pa att vi velat ha en mer personlig kontakt med respondenterna for
att fa en tydligare bild av restaurangernas verksamhet. Ett storre utskick med enkater till fler
restauranger i omradet utan kompletterande intervju skulle formodligen inte gett varken
tillrackligt manga eller tillrdckligt tydliga svar for att fa ett bra underlag. Att satta samman en
fokusgrupp med representanter fran flera restauranger skulle visserligen varit intressant,
men formodligen valdigt svart att arrangera av rent praktiska skal.

4.5 Kallor och kallkritik

Samtliga respondenter har lang bakgrund inom restaurangbranschen genom att ha arbetat
pa flera olika stéllen, framst pa restauranger langs kusten. Férmodligen har de darfor skaffat
sig en god uppfattning om hur man ska tillgodose gasternas behov och efterfragan genom
sammansattningen i menyn. Samtidigt kan deras asikter och uppfattningar ha visst
egenintresse, da de inte ar oberoende parter i undersdkningen. Vi bedomer dock deras
uttalanden som sanningsenliga, men haller ett kritiskt férhallningssatt till hur vi tolkar dem.
Eftersom det endast ar krogarnas asikter vi baserar undersékningen pa blir resultaten endast
en redogorelse for deras bild av saken, vilket ar viktigt att ha i atanke vid analysen.

Kontakten med fiskeriverket via telefon gav oss visst underlag till uppsatsen i form av
dokument med siffror for uppmatt fangst i omradet, samt var fiskarna ar registrerade. Denna
information bedémer vi som trovardig.

Genom mailkonversation med projektledaren for Vastsvensk Mersmak, Jill Axelsson, fick vi

information om projektets bakgrund och &dven lite tips till vidare litteraturstudier. Aven
denna information bedéms som trovardig.
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5 Presentation av undersdkningsomradet

5.1 Bohuslans skargard - historia och forutsattningar

Bosattningen i Bohuslans skargard tog fart pa allvar under 1800-talet i och med yrkesfiskets
starka tillvaxt i omradet. Pa den tiden var fisket mycket enklare da man fick fiska fritt i haven
oberoende av vem som dgde marken. | denna sa kallade fiskbondekultur larde man sig ocksa
att tillverka redskap for fisket och bereda fangsterna for forsaljning. Traditionen kring att
tillaga fisken stracker sig alltsd dven den langt tillbaka. Med tiden fick det dock sina
konsekvenser att det inte funnits nagra restriktioner eller kvoter for upptag, vilket gjort att
fisken har kommit att bli en allt mer begransad resurs i omradet. Darmed har dven antalet
yrkesfiskare minskat da det blivit svart att frsérja sig pa fisket.”®

“Genom dverfiskning har fiskarna aktivt bidragit till at kraftigt reducera den resurs de och
framtida fiskare ska leva pd. Det dér en sanning mdnga fiskare har svért att acceptera”’”’
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Figur 4. Karta 6ver Vastra Gotaland med
undersdkningsomradet utmarkt.
E. Jacobsson (2011) kélla: Lantmateriet

7% Arén H. (2004)
7 Arén H. (2004), Bohuslin s.73
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Under ungefar samma tid som fiskenaringen tog fart borjade ocksa turisterna att anlanda till
Bohuslans kuster for att njuta av batturer samt sol och bad pa klipporna. Att semestra pa
O6arna under sommarmanaderna blev mer och mer populért och den starka turismen haller i
sig an idag. | och med det minskade fisket har turismen kommit att bli en allt viktigare
inkomstkalla for de bohuslanska samhallena. Det ligger dock en del svarighet i att inkomsten
ar sa pass sasongsbunden, eftersom det gor att invanarantalet mangdubblas under somrarna
medan hamnarna och ménga av husen ekar tomma under vinterhalvaret.”®

. @

Figur 5. Karta 6ver undersdkningsomradet
Orust, Tjérn och Marstrand, med Karingon,
Bjorholmen och Marstrandsdn utmarkta.
E. Jacobsson (2011) kalla: Lantmateriet

De tre restaurangerna som ingar i undersokningen ligger alla i sodra Bohuslans skargard, pa
Bjorholmen, Karingdn respektive Marstrand. De geografiska forutsattningarna for
restaurangernas verksamheter ar darfor ganska lika, men skiljer sig anda at pa vissa satt.
Bland annat i det faktum att Bjorholmen har landanknytning till Tjorn, som i sin tur har bilvag
anda in till fastlandet, vilket gor det enklare att komma dit jamfort med de bada andra 6arna
som kraver batforbindelser. Till Marstrand kommer man enkelt med kollektiv battrafik som
gar ofta, medan Karingdn endast har ett fatal kollektiva batturer per dag. Samtliga
restauranger har mojlighet att erbjuda boende for sina gaster men i olika stor utstrackning,
fran nagra fa enkel- och dubbelrum pa ena stéllet till ett brett spektra av rumsstorlekar och
hela sjobodar pa ett av de andra.

78 Arén H. (2004)
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For att fa en bild av hur det lokala fisket ser ut i undersdokningsomradet i dagslaget kan man
titta pa en bifogad karta for var det landas fisk inom undersdékningsomradet (se bilaga 2). Dar
ser man att sa gott som all fisk landas pa Oarnas vastsidor, ut mot havet, dar ocksa
restaurangerna som medverkar i undersokningen ar beldgna. | den bifogade tabellen ges
information om vilka arter och mangder som landas pa bryggorna pa Orust, Tjorn respektive
Marstrand (se bilaga 3). Ur denna kan man utldsa att nagra av de arter som tagits upp i storst
mangd under 2010 &r grasej, krabbtaska, sill, makrill, havskrafta, torsk och al.

5.2 Bjorholmen

Pa nordvastra sidan av Tjorn, som ar Sveriges sjatte storsta 0, ligger Bjorholmen som &r en
halvo. Vid slutet av 1800-talet hade Bjérholmen sin glansperiod med 20 aktiva fiskare samt
21 bostadshus och tva sjobodar. Totalt kunde 116 personer livndra sig pa jordbruk och
sillfiske pa platsen. Under denna tid kunde fiske bedrivas i bade Stigfjorden och i havet
utanfor Harén. Det var framst detta som man forsérjde sig pa, tillsammans med en del
jordbruk.79 Idag ingadr hela Bjorholmen i Stigfjordens naturreservat, varfor fiske ar
forbjudet.®® Bebyggelsen 1ag huvudsakligen pd uddens sddra sida. Bjérholmen var ett
utpraglat fiskesamhalle, men nar fisket sa smaningom blev mindre och mindre I6nsamt ledde
det till att manga fiskare fick ldgga av och flytta darifran. Ons sista storre fiskebdt, en
raktralare, saldes 1960. Det saknades d& service och kommunalt VA-nit.8

Bjorholmen ar enligt forfattarna av boken Bohuslén en av de fa kustorter med en pragel av
73kthet”.®? Idag ar det ett populédrt turistmal som kan erbjuda bade genuinitet och
modernare aktiviteter. Manga lockas till exempel hit nar den traditionella seglartavlingen
"Tjorn runt” nalkas i slutet pa augusti.83

5.3 Karingon

Karingdbn ar en 0 som ar beldgen vaster om Orust och hit tar man sig med farja fran
Halleviksstrand pa Orust. Vill man ta sig hit pa egen hand kan man parkera i 6ns gasthamn
som ar 6ppen under sommaren samt pa helger under var och host och har plats for 125
batar.®* Det finns inga bilvagar pa on, vilket gor att allting som ska transporteras till Karingon
maste komma via bat. Det finns idag omkring 130 personer som ar aretruntboende pa 6n
och i dagslaget ar alla tomter uppkdpta. Det finns ca 200 hus varav 180 ar byggda fore ar
1920. Av dessa &r 60% fritidshus.®

Karingon fick sin forsta fasta bosattning 1595 men det var forst under 1700-talet som
samhallet vaxte, och det snabbt. Mycket tack vare mycket god tillgang pa sill. Da bodde 300

7 Arén H. (2004)

80 Lansstyrelsen i Vastra Gotaland (2011-05-04)

* Ibid

# Arén H. (2004)

 Tidrns kommun (2011-05-21)

# Orust kommun, Kiringdns gisthamn (2011-05-04)
# Orust kommun, Karingon (2011-05-04)
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personer pa 6n och antalet bosatta personer fordubblades under 1800-talet och som mest
fanns det 662 kyrkobokférda pa 6n ar 1912.%

5.4 Marstrand

Samhallet Marstrand &r beldget pa tva dar, Koon och Marstrandson. Den huvudsakliga delen
av de bofasta ar placerad pa Kodn och uppgar i omkring 1400 personer.?” Firjan som
forbinder de tva 6arna avgar ofta, ungefar var femtonde minut. Under sommarhalvaret kan
man komma till och fran 6n fram till midnatt, medan vinterhalvaret har en nagot tidigarelagd
tid for sista avfard. Pa Marstrand finns en gasthamn med 230 platser som har 6ppet aret
runt och dr bemannad fran maj till september.®

Det fanns bosattning i Marstrand redan under stenaldern. Under 1600-talet byggdes
Karlstens fastning av davarande kung Karl X Gustav, vars torn idag fungerar som utsiktsplats
for besokare pa on. Mellan 1775 och 1794 var Marstrand en frihamn, vilket innebar att
Sveriges regelverk inte gallde. Under denna period flyttade manga kdpman, och dven en del
mindre hederligt folk, hit for att gora affarer. Nar stadens invanare sa smaningom trottnade
pa situationen som radde och begarde de att tillstandet skulle upphdra. 1800-talet bjod pa
mycket sill, och dartill kom en hel del fiskare for att livnira sig pa sillfisket. Aven denna
period beskrivs som rorig och det var forst nar den till en boérjan till synes obegransade
tillgangen till sill avtog som man borjade fa ordning pa samhallet och kunde istéllet satsa pa
turismen. Idag ar Marstrand ett trendigt stdlle att semestra pa under sommaren. Framforallt
segelbatarna ligger tatt i hamnen och i juli varje ar anordnas den populdra Swedish Match
Cup som lockar manga besdkare.®

¥ Karingdn info (2011-05-04)

¥ statistiska centralbyran (2011-05-16)
# Kungilvs kommun (2011-05-04)

¥ sandahl M. (2004)
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6 Resultat och analys
6.1 Resultat

6.1.1 Restaurangerna

Av de tre restaurangerna som medverkat i undersdkningen &r tva val etablerade som
middagsrestauranger och den ena av dem serverar dven lunch. Den tredje ar lite nyare i
branschen med fyra ars erfarenhet av middagsservering, tidigare har endast lunch serverats.
Maten som serveras skiljer sig lite at mellan restaurangerna beroende pa vilken profilering
de valt att ha, men de har alla ett antal klassiska fiskrdatter pa menyn. En av restaurangerna
medger att de inte dndrar sa mycket pa sin meny fran ar till ar, utan nastan uteslutande
behaller de mest uppskattade sorterna av fisk och skaldjur med endast férandring i
tillbehoren. En annan menar att de har en mer klassisk del av menyn med bade populara
fisk- och kottratter som far vara kvar, samtidigt som man experimenterar mer med den
andra delen som da inte blir lika omradestypiskt férankrad. Den tredje restaurangen tycker
sig inte riktigt ha hittat nagon egen nisch annu, utan fortsatter att experimentera med
ratterna men haller sig anda huvudsakligen till fisk och skaldjur av de sorter som kanns
typiska for platsen.

Utover den profilering restaurangerna tagit sig genom menyn finns ocksa lite olika installning
till vilka gaster de riktar sig mot. En av restaurangerna satsar sa gott som uteslutande pa
gaster med extra god ekonomi och vander sig inte riktigt till barnfamiljer. Denna vinkling har
man tagit genom valet att anvanda sig av endast farska ravaror och diarmed ta ut ett lite
hogre pris an andra restauranger i naromradet. De serverar inte heller lunch utan har bara
middagsOppet. En annan av restaurangerna sager sig daremot satsa pa en mer gemytlig
stamning med avslappnad atmosfar och tycker inte att det bara ar maten som ska sta i fokus.
Det viktigaste ar har att gasterna far “ratt kdnsla” av besoket. Den tredje krogaren svarar att
denne ar ganska ny pa restaurangen och darfor inte vet sa mycket om hur
sammansattningen av gaster ser ut under somrarna, men att de inte medvetet har nagon
tydlig profilering mot en viss typ av gaster. Eftersom de har en stor gasthamn kommer
manga besokare via bat, men under lagsdasong kommer det framst gaster via landvagen.

For att locka turister med mer an bara menyerna erbjuds dven lite mer speciella aktiviteter.
En av restaurangerna anordnar hummersafari, medan en annan erbjuder guidad battur och
fyrvisning och den tredje tar dit liveband och lockar med allsang. Det finns alltsa manga satt
att skapa sig en egen image, mer dn bara rent matmassigt. Krogarna ar overens om att det
finns en tydlig uppdelning mellan sommarsdsongen och Ovriga aret. Nar turisterna och
barnfamiljerna har lamnat i slutet pa augusti tar konferensgasterna éver innan det blir dags
for julbord. Déarefter haller en av restaurangerna stangt fram till april da verksamheten
startas upp igen infér sommaren. Under lagsdasong dppnar de pa forfragan for sillskap om
minst 10 personer. De bada andra restaurangerna haller 6ppet for konferenser under hela
varen. Dessa haller vanligen i sig till juni da semestergédsterna borjar komma igen. De verkar
dock vara 6verens om att det pa senare ar har blivit en nagon forlangd, alternativt forskjuten
sdasong och att den svenska semestern senarelagts sa att den haller i dnda in i augusti nar
skolorna startar och efter det dven uppratthalls till viss del av att det ar manga som seglar i
omradet. Ingen av restaurangerna anser sig egentligen kunna ta emot fler gaster under
sommaren, da de redan i dagslaget ar fullbokade sa gott som hela hdogsasongen. Daremot
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kunde det vara onskvart att kunna forlanga sasongen ytterligare, sarskilt eftersom den basta
sasongen for manga sorters skaldjur intraffar en bit in pa hosten. Tva av restaurangerna har
ganska stor andel konferensgaster under lagsdasongen, medan den tredje har lite mindre
mojligheter i och med begransat boendeutrymme.

6.1.2 Bilden av lokal mat i sodra Bohuslan

Bilden som besdkarna har, enligt krogarna, av vilken mat som ska finnas pa platsen stammer
generellt bra 6verens med vad restaurangerna serverar. Samtidigt kan det ses som en
omvand process dar det ar restaurangen som anpassar sin meny efter den efterfragan som
finns hos besokarna. Formodligen ar det inte bara det ena eller det andra som avgor vilken
bild som malas upp, utan en vaxelverkan av vad besokarna forvantar sig och vad
restaurangerna serverar. En krogare sager att “om vi skulle ta bort vissa ratter fran menyn
skulle gasterna bli galna”, vilket kan ses som ett resultat av hur denna vaxelverkan skapat en
bild av vad som ”ska” finnas pa platsen. Det ar framst fisk och skaldjur som efterfragas, bland
annat raknas halleflundra, langarygg, musslor, makrill och sill upp som populdra arter av
krogarna. Samtidigt kan man se att ett par av dessa arter som ofta efterfragas dven finns
med pa rodlistan 6ver arter som ar hotade i omradet, se bilaga 1.

Under vara intervjuer stotte vi pa ett exempel som visar att det dven gar att marknadsfora
sig genom en ratt som normalt ligger utanfor platsens tillskrivna matkultur och pa fa vis
forandra bilden av platsens (i det har fallet en restaurangs) mat och darmed gasternas
forvantningar. En av restaurangerna hade namligen en kottratt som stdende specialitet vars
namn har blivit nationellt kdnt och som dven lockar turister fran utlandet. Férutom denna
ratt har omradet en tydlig karaktar av fisk och skaldjur, enligt krogarna, vilket ger en given
ram inom vilken de utformar sina menyer. Det finns dven ett tydligt fokus pa fisk fran havet,
en av krogarna beskrev att det skulle “kannas fel” att servera sétvattensfisk. Daremot har
inte all den fisk som faktiskt serveras egentligen mer anknytning till omradet dn om det
skulle serverats sotvattensfisk da stora andelar av rdvarorna anda ar importerade.

6.1.3 Lokala ravaror - turisternas respektive krogarnas intresse

Att turister som besoker sédra Bohuslan har en tydlig bild av vilken mat som ar typisk for
omradet ar, som framgatt tidigare, ganska uppenbart och platstypisk mat ar darmed ocksa
vad som efterfragas. Denna efterfragan pa platstypisk mat anses i en del tidigare forskning
vara bidragande till positiva effekter pa lokal matproduktion fran turismen.”® Under vara
intervjuer beskrev krégarna en samstammig bild gallande detta som sager att det inte kdnns
som att turisternas efterfragan har en sarskilt stor inverkan, varken positivt eller negativt.
Denna uppfattning baseras framst pa att sa stor andel av ravarorna importeras och darmed
inte har direkt paverkan pa den lokala fiskeverksamheten i krégarnas 6gon. Efterfragan pa
lokala ravaror ar inte tillrackligt stor hos turisterna for att ge nagon effekt pa
restaurangernas inkopsrutiner. Nagra fatal besokare kunde titta ut mot havet och fraga om
fisken kommer “harifran”. Svaret de far i de flesta fall ar att den ar importerad, men detta
far sallan nagon konsekvens for gasternas val av ratt. Det &r inte i nagon storre utstrackning
som krogarna upplever sig fa fragan om fisken och skaldjuren ar lokalt fangade och 6verlag
upplever vara respondenter att intresset for ravarornas ursprung ar litet. Tva av krogarna
namner spontant att de inte tror att det ar sarskilt avgérande i gasternas val, utan att den
forvantade bilden av platsen redan uppfylls genom att de serverar mat fran havet, sa

% Sims R. (2008)

35



formodligen ar det inte sa manga turister som tanker narmare pa om ravarorna faktiskt ar
lokala eller €j.

6.1.4 Begransad kvantitet och hogt pris

Krogarna ser, som ovan namnts, inte nagon storre efterfragan hos gasterna pa lokala
ravaror. En av krogarna berattar att for egen del skulle gdrna mer lokala produkter anvéndas,
for att det skulle “kannas kul”. Det som hindrar ar framst att det ar alldeles for dalig garanti
pa kvantiteten vad det giller fisk och skaldjur fran omradet. Aven évriga respondenter haller
med om att det storsta hindret for att kdpa in ravaror lokalt ar osdkerheten i mangd, samt
att det inte gar att forutsdga vilka sorter de lokala fiskarna far upp under en dag. Tva av de
tre restaurangerna tar dnda in fisk och skaldjur fran lokala fiskare da och da, men har det
inte som staende alternativ pd menyn da de inte kan garantera vilka sorter och mangder
som finns att tillga fran dag till dag. Tittar man pa den tabell for landad fisk i omradet som
finns bifogad denna uppsats (se bilaga 3) ser man att det i alla fall till stor del ar samma sorts
fisk och skaldjur som fangas lokalt som restaurangerna viljer att servera pa sina menyer. En
av krégarna ndmner exempelvis att de serverar omkring 1-2 ton havskraftor per ar, och ser
man till tabellen sa ar det inga orimliga mangder att fa tag pa lokalt. Huruvida priserna pa
dessa ar rimliga ar dock ingenting som gar att avlasa. Enligt Fiskeriverket ar priset generellt
ca 20% hogre for burfangad havskrafta an for tralfangad, men vilken metod som anvants for
det lokala fisket utanfor 6arna syns inte har.”! Det framgar inte heller av tabellen nar pa aret
dessa tas upp, vilket skulle kunna innebdra att de storsta mangderna fangas under
restaurangernas lagsasonger och alltsa inte finns att tillgd nar restaurangerna vill ha dem.
Dartill kommer dven osdkerhet for den dagliga fangsten. Det finns dven en del andra arter
som tas upp av fiskare i omradet som restaurangerna inte har uppgett att de serverar, som
kanske kunde vara ett alternativ till arter som ar svara att fa tag pa.

Problemet med att det ar i forvag ar svart att veta vad som finns att tillga lokalt har en av
restaurangerna l6st genom att ha ett alternativ pa menyn som heter “dagens fangst”, dar de
erbjuder den fisk som fiskebaten i den lokala hamnen fatt upp under dagen. Vidare serverar
exempelvis en av restaurangerna ibland lokala kraftor som ar burfangade och landade pa
bryggan utanfor restaurangen. Krogaren upplever stor skillnad pa kvaliteten pa dessa lokala
kraftor jamfort med de man importerar, da de narfangade ger en mycket godare smak. Detta
ar ocksa anledningen till att lokalt fangade kraftor kops in emellanat, trots att priset blir
mycket hogre. Kraftorna serveras som forratt for att det inte ska bli for stort prisglapp mot
ovriga ratter. Hade de serverats som huvudratt hade priset blivit for hogt i forhallande till
den nivan krégaren vill ha generellt for restaurangen. Nar de nu serveras som forratt skiljer
det anda en hundralapp per portion pa priset jamfért med da man serverar importerade
kraftor. Aven lokalt fangade musslor finns i viss utstrickning att tillgd i niromradet, och en
av krégarna namnde &ven att det finns lokalproducerade dgg och kott pa en gard i narheten.
Inom projektet Vastsvensk mersmak ser man en oOkande trend vad det giller lokala
produkter: ”Intresset for lokal mat har ju fullstdndigt exploderat de senaste aren och det har
ocksd gjort att tillgdngen pa lokala produkter har 6kat”.*? Att déma av krégarnas svar i var
undersokning ar det dock tveksamt om detta dven galler tillgangen pa fisk och skaldjur i
omradet. Detta diskuteras vidare i stycket med egna reflektioner.

! Fiskeriverket (2011-06-07)
%2 Jill Axelsson (2011-05-09)
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Priset pa ravarorna ar overlag ett stort hinder som krégarna ser i att kopa in mer lokalt. For
manga av de fisksorter som restaurangerna vill servera ar priset pa lokalfangat alldeles for
hogt for att det ska ses som en mojlighet att gora det till standard pa menyn. Istallet kdps
storsta delen av restaurangernas fisk in fran Stromstad och fiskauktionen i Goéteborg. D3
garanteras fasta priser och trygghet i leveranser. Fisken darifran ar alltid ursprungsmarkt och
varifran den kommer kan man fa reda pa vid bestéallning. Ibland finns det flera alternativ for
en fisksort och da kan &dven priset skilja pa dessa. Krogaren har da mdjlighet att gora ett
aktivt val vid bestallningen. En av respondenterna berattar att mycket av den fisk de képer in
ar odlad i Norge for att den svenska ar ofta dyrare. En del fisk kommer ocksa ifran Kanada
och Island och haller enligt krogaren bra kvalitet trots lang transportstracka.

6.1.5 Distribution och tillganglighet

Eftersom tillgangligheten till 6arna gor transporten av varor mer komplicerad an for
verksamheter pa fastlandet dgnas distributionen en extra tanke av samtliga av krégarna i
undersokningen. De samarbetar med narliggande affarer och restauranger for utkérning av
varor och far leverans ett visst antal gangen per vecka. En av restaurangerna har mojlighet
att ringa och bestélla varor direkt till dagen efter, medan de bada andra behévde ha nagot
langre framforhallning. Alla framholl en stravan efter att minska antalet leverantorer till sa fa
som mojligt, totalt ca 3-4 stycken per restaurang. For Karingdn kompliceras leveranserna
ytterligare av att det inte finns nagra bilar pa 6n, utan man tvingas lasta varorna pa och av
baten for hand vilket kraver extra arbetskraft.

Platsens beldgenhet komplicerar alltsa logistiken redan for inkdp av varor som inte ar
narproducerade. For varor som ar lokalt producerade fungerar natverk och distribution annu
samre. Enligt projektledaren for Vastsvensk mersmak ar det just problem med logistiken som
ar ett av de storsta hindren for restauranger att handla in mer lokalt. Idag ar ofta
situationen att “antingen producent eller restaurang far aka och hamta varor och det blir
inte hallbart i langden”.”® Samtidigt ser hon att det hander mycket pa detta omrade och tror

darfor att distributionen kring narproducerade varor kommer att forbattras.®

6.1.6 Regionala matprojekt och markningar

En av restaurangerna ar med i projektet Vastsvensk Mersmak. Detta tycks inte ha nagon
storre inverkan pa andelen lokala ravaror pa menyn, men restaurangen efterstravar en tydlig
framtoning av vastkustens kok med en hog kvalitet och alltid farska ravaror, vilket antagligen
har bidragit till att de antagits i projektet. Projektledaren for Vastsvensk mersmak beskriver
att kriteriet ”Ett stort intresse att ta tillvara pa omradets ravaror” handlar mer om mjuka
virden for att avgéra om restaurangen uppfyller kravet eller inte.” For restaurangen i fraga
kunde vi under intervjun inte se nagot tydligt sddant intresse.

Utav de tre restaurangerna i undersdkningen ar en Svanenmarkt. Vad detta innebar vid valet
av ravaror kunde inte var respondent svara pa i nuldget, eftersom denne nyligen pabdorjat sin
tjanst och inte blivit introducerad i markningens innebérd dnnu. Huruvida krégarna sjalva tar
hansyn till annan typ av méarkning, sa som KRAV, ursprungsmarkning eller fiskemetod &r inte

% Jill Axelsson (2011-05-09)
** Ibid
* Ibid
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helt entydigt. En krogare namner att denne forsoker halla koll pa rédlistan och undvika att
ha rédlistade arter p& menyn. Overlag diskuteras inte miljdmarkning av fisk s mycket p
restaurangerna. Det tycks inte som att de haller sig sa val informerade i fragan och i
dagslaget finns det ett begransat utbud av fisksorter med miljomarkning, som exempelvis
KRAV, att tillgd. Nagot som dven begransar restaurangerna i att ta mer hansyn till rodlistan
eller nagon typ av miljomarkning ar en markant hogre prisniva pa dessa, ur miljosynpunkt,
battre alternativen.

6.2 Analys

6.2.1 Representationer och forestallningar

Det finns enligt krégarna en tydlig bild av vilken mat som forknippas med destinationer langs
Bohuskusten och de tror att besdkarna vill uppleva en viss genuin kdnsla i maten da det finns
en forvantad bild av hur det ska vara. Denna bild ar delvis skapad av representationer och
vissa utav de o6vriga komponenterna i modellen The circuit of culture.®® Modellen kan,
knuten till var undersdkning, ses beskriva en platsanknuten matkultur dar vissa normer, sa
kallade regulations, skapas. Det handlar har om vad som anses passande att dta pa en
restaurang i Bohusldns skargard, till exempel berattar en av krégarna att det skulle kdnnas
helt fel att servera sotvattensfisk pa sin restaurang. Intressant ar att diskutera hur denna bild
skapas. Att fiskenaringen i Bohuslan tidigare har varit betydande och att tillgangen pa fisk
och skaldjur forr varit god ar sdkerligen en grundlaggande faktor. Hur det sedan gatt till nar
sjalva bilden skapats kan forstas battre genom The circuit of culture.”’

Badorter i Bohuslan blev tidigt populdra destinationer och turisterna vandes in i ett visst
monster av en skapad bild genom att konsumera de produkter som exempelvis
restaurangerna serverade. Genom turisternas matkonsumtion pa en plats tillskrivs maten i
sig en vidare betydelse dn att bara vara “f6éda”; det blir dven en symbol for destinationen
som pa sa vis far en identitet.”® Denna bild forstarks sedan exempelvis genom att turister
berattar om matupplevelsen samt kanske visar foton fran restaurangen och pa sa vis
representeras platsen genom maten. Processen har inget slut utan utvecklas och forandras
stindigt.”® Det kan handla om sma foérandringar, men &verlag tycks det vara en ganska
trogrorlig process och det tar ett tag innan en viss forestdllning av en plats dndras. En av
restaurangerna har haft i princip samma meny under manga ar och alla respondenterna har
vissa klassiker som far stanna kvar darfér att de motsvarar besdkarnas forvantade bild.
Genom att restaurangerna fortsatter att servera vissa ratter bidrar det dven till att samma
image bestar.'®

Var undersoknings respondenter upplever inte att turisternas forvantningar pa mat med
genuin kansla samtidigt innebéar krav pa lokala ravaror. Detta ar problematiskt da det ofta
ses positivt pa maltidsturismens efterfragan pa autentiska matupplevelser och mojlighet att
dirigenom bidra till utveckling av lokal matproduktion.*®® Hade efterfragan funnits i storre

% Hall S. (2007)

7 Ibid

% Gren M. & Hallin P-0. (2003)
* Hall S. (2007)

1% Heldt Cassel S. (2003)
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utstrackning hade det kunnat bidra till manga positiva effekter, dels ur ett miljoperspektiv
med alla de fordelar som narproducerad mat innebar 6verlag och dels for hallbarheten for
den lokala orten. Viktigt att poangtera ar dock nddvandigheten i att alltid 6vervdaga den
negativa paverkan som kan medfdlja ett 6kat lokalt uttag av fisk och skaldjur, da bestanden
pa vissa hall ar skora och inte bor belastas ytterligare. Narfangat ger da snarare en negativ
miljoeffekt om fisket skulle 6ka. For lokalsamhallet skulle en 6kad lokal matproduktion
kunna ge okad ekonomisk aktivitet for bygden, vilket i princip alltid kan betraktas som
positivt. Det ar i var undersdkning dock tveksamt i hur stor utstrdackning maltidsturismen
faktiskt kan bidra till detta, det ar i alla fall ingenting som bor tas for givet.

6.2.2 Restaurangernas roll

Idag ar tillgdngen pa fisk och skaldjur begransad i omradet, atminstone ur restaurangernas
perspektiv. De vill ha en sdker ravarukélla for att kunna bedriva en verksamhet dar en viss
kvantitet maste ga att sdkerstadlla for att kunna halla sig till en fast meny. Krogarna i var
undersokning ar alla 6verens om att det ar for osdkert att forlita sig pa endast lokala ravaror
da ingen lokal fiskare kan garantera en viss kvantitet eller specifik art i sin fangst, vilket gor
att restaurangerna istallet vander sig till de storre fiskauktionerna i framst Goteborg och
Stromstad. Mojligen skulle det kunna ga runt att basera sin meny pa lokala ravaror om det
handlar om en mindre verksamhet tror de, men & andra sidan skulle |l6nsamheten i en sadan
sakert vara svar att fa till. En av krégarna namner ocksa att denne tror att det ar extra svart
for en utpraglad fiskrestaurang att vara lokalt foérankrad i sina ravaror, da fisket ar en sa
reglerad och omdebatterad naring i sig. Formodligen ar det lite enklare for en restaurang i
inlandet att skapa sig den profilen, da det ar enklare att sdkra tillgangen pa exempelvis kott
och gronsaker, samt att det ofta finns tillgdng pa manga fler béonder i naromradet och en
storre mojlighet till smidig distribution av varor. Det ar alltsa till viss del platsens egenskaper
som krégarna kanner en begransning i. Det har ocksa skapats socialt konstruerade
uppfattningar kring problematik och osakerhet i fisket som har fatt en negativ kanslomassig
innebord. Denna forstarker de upplevda svarigheterna med att bedriva en restaurang med
mat baserad pa lokala ravaror sa att restauranger kanske direkt viljer den enkla vagen
genom att importera istéllet for att se over mojligheterna pa narmare hall.

Problematik kring tillgdngen pa lokala ravaror fran havet blir ocksa en motsattning till det
faktum att man ofta framhaver Vastkusten, och garna framférallt Bohuslans kust, som ett
omrade med stor potential till 6kad turistverksamhet. | det langa loppet skulle en utbredd
turism stalla allt hogre krav pa fisk och skaldjur som omradet inte kan forsorja sig sjalvt med
ens i dagslaget, sa varifran dessa havsravaror ska komma i framtiden ar en intressant fraga.
Tittar man i den bifogade tabellen (se bilaga 3) sa kan man utldsa att det visserligen finns en
del fisk och skaldjur att tillga lokalt, men knappast i sadana mangder att det skulle kunna
gora omradet helt sjalvforsorjande. Sarskilt inte om turismen skulle 6ka ytterligare. De lokala
bestanden ar redan hart belastade, vilket syns tydligt i den rodlistning som gjorts for arter i
omradet (se bilaga 1), da det till stor del ar populdra matfiskar som i dagslaget klassas som
hotade. Om bilden av platsen fortsatter att se ut som den gor idag, och forutsatt att
mojligheterna till fiske pa platsen ar oférandrade, kommer det bli svart att uppna en hallbar
turism i avseende pa matens paverkan. | ett stérre perspektiv kan dven andra aspekter spela
in i denna langsiktiga hallbarhet i fisket pa platsen, exempelvis att restaurangerna kan
komma att behova ta storre hansyn till miljomarkt fisk, rodlistade arter, fangstmetoder med
mera. | dagslaget ndamnde bara en av de tre krogarna att denne férsoker halla lite koll pa
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vilka fiskar som ar med pa rodlistan, men samtidigt medgav densamme att man inte byter ut
fisk fran menyn dven om den bara finns i begransad utstrdackning under vissa delar av aret.
Klassikerna blev alltid kvar pa menyn, oavsett om de kom fran Sverige eller behovde
importeras.

6.2.3 Majlig framtida utveckling

Vilka majligheter restaurangerna har i framtiden nar det géller att paborja arbetet mot en
mer hallbar turism ur ett ekologiskt perspektiv i frdiga om maten ar en intressant fraga. For
att kunna borja servera mer lokalt hamtade ravaror fran havet behover de se en stérre
efterfragan pa detta fran konsumenterna och dven ges en storre sakerhet i vilka kvantiteter
som finns att tillga. Konsumenterna kan ocksa behdva vara beredda att betala ett lite hogre
pris for narproducerade varor, men forhoppningsvis (och troligtvis) ger det samtidigt en
battre kvalitet pa kopet da en hel process med frysning och fraktning av fisken forsvinner. Pa
sikt kan det forhoppningsvis bli alltmer standard snarare an undantag att anvanda sig av
lokala havsravaror, sa lange det ar hallbart for bestanden. Detta innebar formodligen ocksa
att man maste dndra den bild som finns av platsen i nuldget, eftersom den utgérs av manga
arter som i dagsldaget ar hotade i omradet och vars bestand alltsa inte skulle klara av en
hogre belastning. Det finns diarmed ett behov av att borja titta pa alternativa lokala
havsravaror med mer stabila bestand som skulle kunna fa stérre utrymme i menyerna och
kanske hjalpa till att skapa en bild av platsen som leder till en mer hallbar situation for
matturismen pa sikt.

| dagsldget finns ett antal natverk som samarbetar fér en forenklad férmedling av lokala
ravaror mellan producenter och verksamheter, exempelvis Vastsvensk Mersmak och
Lokalproducerat i Vast som namnts i bakgrunden till den har uppsatsen. Med tanke pa att
projekt som dessa startats upp finns en viss medvetenhet om problematiken och
forhoppningsvis kommer man att jobba mer med att utveckla hallbara lI6sningar pa fler plan.
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7. Slutsats och egna reflektioner
7.1 Slutsats

Syftet med undersékningen ar att belysa hur restauranger i Bohuslans skargard uppfattar
besdkarnas forvantningar pa deras menyer och om det darigenom aven finns en efterfragan
pa lokala ravaror fran havet. For att kunna uppna detta syfte stéller vi oss fragorna:

e Upplever restaurangerna att besokarna efterfragar ratter med lokal image och
innefattar det i sa fall aven en efterfragan pa lokala ravaror?

e Hur hanterar krégarna problematiken kring den lokala tillgangen pa fisk och skaldjur?

e Hur resonerar krégarna kring den miljopaverkan som anvandning av ravarorna
medfor?

Enligt krogarna efterfragar turisterna i stor utstrackning fisk och skaldjur, eftersom det ar vad
de forknippar med Bohuskusten. Det kdnns mest naturligt att ata fisk under semestern langs
kusten, och det verkar som att turisterna ar installda pa att det ska vara huvudfokus pa dessa
ravaror nar de kommer till platsen. Man kan alltsa sdga att respondenterna tycker sig se ett
tydligt monster i efterfragan pa lokala specialiteter. Vissa ratter forvantar sig turisterna alltid
ska vara kvar, som exempelvis halleflundra, krdftor och musslor. Krégarna kdanner sig darmed
ganska bundna till att erbjuda vissa sorters ravaror och tycker sig endast kunna
experimentera och fornya menyerna i begransad utstrackning om man vill ha kvar gasternas
fortroende. Daremot uppfattar inte krogarna att den efterfragan som finns pa platstypiska
matratter aven bidrar till en Okad efterfragan pa lokala ravaror. Visst hdander det att
turisterna fragar varifran ravarorna kommer, men det upplevs inte som att det spelar nagon
roll i slutdndan. Férmodligen fragar de mest av nyfikenhet, och inte av en 6nskan om att
gora en insats for miljon i sitt val. Vi kan konstatera att det enligt krégarna i denna
undersokning inte automatiskt efterfragas huruvida ravarorna ar lokala i samband med att
lokala ratter efterfragas.

Krogarna ar 6verens om att de ser en valdigt begransad lokal tillgang pa de havsravaror som
de vill ha pa sina menyer. Det storsta problemet ar att de lokala fiskare som finns inte kan
tillforsakra kvantiteten. Det finns ingen garanti for hur stor fangsten blir fran dag till dag, och
inte heller vilka arter som fas upp. Darfor ar det svart for restaurangerna att anvanda sig av
de lokala fiskare som danda finns, da man har en fast matsedel att halla sig till och maste
kunna garantera att ravaror till rétterna pa menyn finns att tillga. Dartill kommer problem
med priset for lokalt inhandlad fisk och skaldjur. Det ar 6verlag dyrare med smaskaligt och
lokalt fangad fisk, vilket skulle innebara att man tvingas ta ut ett hogre pris av gasterna om
man vill servera det regelbundet. Samtidigt ar krogarna Overens om att smaken och
kvaliteten pa de fa ravaror som finns att tillga lokalt ar mycket bra och 6verstiger kvaliteten
pa de ravaror som i dagslaget importeras. Vissa ravaror kops delvis in lokalt under vissa
perioder, exempelvis havskrafta och musslor. Till storsta delen vialjer anda krogarna att
importera de havsravaror som anvands for att vara sdkra pa att fa en stabil mangd och
prisniva. Slutsatsen vad det galler mojligheterna att ta in mer narfangad fisk blir alltsa att
restaurangerna garna skulle se battre majligheter i framtiden, men att det i dagslaget kanns
for osdkert, bade vad det géller kvantitet och pris.
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Vad det galler ravarornas miljopaverkan finns det idag ett begrdnsat intresse hos
restaurangerna i var undersékning. Aven hir ar det till stor del prisfragan som styr. Rddlistan
namns av en respondent som nagot denna forsoker ta hansyn till men till vilken utstrackning
det sker rent praktiskt ar oklart. Det uppfattade ointresset hos respondenterna kanske delvis
baseras pa okunskap i amnet, samt en viss hopploshetskansla vad det géller fiske och
tillgdngen till alternativa miljovanliga produkter. Aven p& den restaurang som &r
Svanenmarkt upplever vi en begransad hansyn till miljon vid inkép av ravaror. Da krogarna
inte kdnner nagon stor efterfragan pa miljomarkta produkter av sina gaster ar detta inte
heller ndgonting som ger dem motiv att resonera mer kring amnet.

7.2 Egna reflektioner

Av vart resultat framgar bland annat, som ovan namnt, att krégarna inte ser nagon storre
efterfragan pa lokala ravaror fran sina gaster. Eftersom de haft mdjlighet att se hur
restaurangens besodkare agerat i vilka val de gor fran menyerna ar det nog en relativt sann
bild de har kunnat delge oss. Kanske fler turister skulle bry sig mer om ravarornas ursprung,
och aven vara villiga att betala ett hogre pris, om det fanns tydligare information om varifran
maten pa menyerna kommer. Vissa kanske inte ens dgnar en tanke at detta, alternativt
forutsatter att fisken kommer ifran havet utanfor Bohuslan. Om turisterna daremot skulle fa
veta, utan att sjalva behova fraga, att den ena ratten bestar av fisk som ar importerad fran
Kanada medan en annan landat direkt pa bryggan utanfor restaurangen kanske det skulle fa
dem att tanka till en extra gang.

Vidare tror vi att restaurangerna har ganska stor mojlighet att paverka bilden av typisk mat
fran Bohuslans skdrgard, aven om de kanske inte alltid sjalva inser det. Deras roll handlar
mycket om de processer som beskrivs inom production i The circuit of culture. Genom att
servera vissa ratter samt att skapa upplevelse av genuin och god stamning pa restaurangen
blir dessa ratter en symbol for turisternas semesterdag pa destinationen i Bohuslan. Har
gasten haft en fantastisk sommarkvall pa restaurangens uteservering blir den serverade
havskraftan mer an bara en ratt. Den fungerar daven som en bild i minnet av en positiv
upplevelse. Kanske skulle restaurangerna delvis kunna producera en ny bild av lokal mat
genom att bérja anvanda sig mer av andra fisksorter som det finns storre tillgang pa, for att
minska belastningen pa de arter som i dagsldget representerar platsen. Ett annat satt ar att
forsoka forandra bilden av att Bohuslan ar ett typiskt sommarresmal och forsoka fa gasterna
att komma &dven under hosten da det ar hogsasong for skaldjur, eftersom den lokala
tillgangen pa ravaror formodligen ar stérre under denna period. Detta ar i alla fall alternativ
som &r intressant att fundera pa, aven om det formodligen skulle ta lang tid att forédndra den
bild av vad som &r typisk mat for omradet som finns idag.

Det ar intressant att diskutera vad projekt som exempelvis Vastsvensk Mersmak kan bidra
med i fraga om andelen lokala ravaror pa menyn. | nulaget jobbar projektet mest med mjuka
varden pa den punkten i sina kriterier, vilket kan tdnkas ge lite varierat engagemang fran
medverkande parter. Utvecklingen for projektet ser positiv ut dd@ manga aktorer, bade
restauranger och producenter, har anslutit sig. Fragan ar vad projektet vill att market ska sta
for, nar de i dagslaget ar sapass “snalla” med bedomningen av andelen lokalproducerat pa
menyn, vilket innebéar att man som kund inte kan vara sdker pa att restaurangen har en viss
andel lokala ravaror pa menyn. Vi forstar problematiken da projektet saklart vill fa manga
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aktorer att delta i programmet. Det kan dven finnas en fordel med att dven restauranger
som i nuldget inte koper in sa mycket lokalproducerat tas med, genom att om de kommer in
i ett natverk som foresprakar lokalproducerade ravaror kanske de ser fler mojligheter att
kopa in dessa an vad de annars skulle ha gjort. Vad det giller sjalva market Vastsvensk
Mersmak och dess varde kvarstar dock en fundering fran var sida om man kanske hellre
skulle ha med farre restauranger som verkligen levde upp till kriterierna och som bidrar till
den lokala hallbarheten for omraden i Vastra Gotaland. Det maste tilliggas att vi i var
undersokning endast har varit i kontakt med en restaurang inom projektet Vastsvensk
Mersmak och kan naturligtvis inte géra en bedémning for hela projektet endast genom
denna, men vi anser det dnda vara ett ganska talande exempel. Heldt-Cassel konstaterar i sin
avhandling om Skargardssmak liknande forhallanden; att sjdlva markningen inte har sa stort
fokus pa sjalva ravarorna. Det kan tyckas lite konstigt att manga regionala matprojekt inte
har mer fokus pa ravarorna och pa den ekologiska hallbarheten. Dessutom &r ett vanligt
syfte i den har typen av projekt att 6ka den lokala ekonomiska avkastningen, men om maten
ska kunna bidra till denna kravs det att dven ravarorna ar lokala. Det ar dven delvis darfor vi
skulle vilja se ett tydligare forhallningssatt till lokala ravaror i de regionala matprojekt vi har
stott pa i var undersokning.

Nagonting som Heldt-Cassel inte tog upp i sin undersokning ar den faktiska tillgangen pa
ravaror i undersokningsomradet, antagligen for att avhandlingens fokus 1ag pa annat hall.
Det ar dock vasentligt att diskutera tillgdngen pa ravaror i anknytning till 6kad lokal
produktion av mat. Inom projektet Vastsvensk Mersmak ser man att tillgdngen pa lokala
produkter okar i omradet, men fragan dar om det galler for alla ravaror. Vad det galler
tillgdngen pa fisk och skaldjur kan trenden snarare ses som motsatt. Samtidigt ar det ofta
vastkustens kok med havets delikatesser man marknadsfér for platsen, vilket kan kopplas till
den problematik som diskuteras i analysens sista stycke under 6.2.1.

Inom Framtidskusters delprojekt for Bohuslan framhavs en 6nskan om att uppna en hallbar
turismutveckling med sa liten negativ paverkan som mojligt pa det fysiska landskapet. |
projektplanen forekommer det dock inte nagonstans hur detta mal ska uppnas vad det géller
den ekologiska hallbarheten och paverkan pa det fysiska landskapet. Vi uppfattar utifran
beskrivningen av projektet att man inte anser att den ekologiska hallbarheten ar av nagon
storre betydelse da man diskuterar hur en hallbar turismutveckling kan bidra till levande
kustsamhallen. Det ar framst fokus pa en hog ekonomisk avkastning och forbattringar av den
sociala biten i omradet genom att understéka vad som skapar legitimitet for turismen hos de
lokalt bosatta. Vi kan tycka att om en hallbar utveckling av samhallet och destinationen ar
malet sa borde miljdaspekter och darmed den ekologiska hallbarheten ges stérre utrymme
om man verkligen vill uppna en hallbarhet pa lang sikt. Att minimera slitaget pa det fysiska
landskapet namns tydligare som en del i projektets 6vergripande syfte. Om detta mal ska
uppfyllas tycker vi att det borde formuleras tydligare i beskrivningen och genomfdrandet hur
man ska ga tillvaga. Vad som borde beskrivas ér till exempel var och genom vilka aktiviteter
slitage kan uppsta och vad man sedan kan gora for att minimera detta slitage. Tas det inte
med ordentligt i projektets borjan finns risken att miljohdansyn mest laggs pa i efterhand som
tomma ord utan att det far ndgon storre konkret innebord. Vidare ar det intressant hur man
inom projektet kommer att hantera eller kanske inte hantera den problematik vi tagit upp i
denna uppsats. Vi ser att det ligger ett hinder i att uppna en hallbar turismutveckling i och
med att den bild som finns idag av destinationens typiska mat inte tycks vara hallbar. Utav
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den information vi fatt ur projektplanen uppfattar vi att man skulle kunna ha ett mer kritiskt
forhallningssatt i fragan.

Mojligen ar det lattare att driva en restaurang med mer lokala ravaror pa menyn i inlandet
an vid kusten. | Sverige idag finns det en relativt begransad tillgang pa fisk och skaldjur samt
att priset pa lokala produkter fran havet antagligen ofta blir valdigt hogt. For de restauranger
som ligger vid havet finns det trots allt en del de kan gora for att bidra till en hallbar
destination. Det skulle exempelvis kunna vara att ansluta sig till de natverk av lokala
producenter som vaxer fram och genom dessa kanske fa en sdkrare och enklare distribution
av de lokala ravaror som finns. De skulle aven kunna jobba pa att forsoka forlanga sasongen
med tanke pa att skaldjur &r som bast pa hosten. Kanske skulle restaurangerna kunna skapa
en positiv bild av en god krafttallrik en kulen hoéstkvall och locka med det. Resurserna
utnyttjas da mer under “ratt” period samtidigt som man far en langre sasong for
turistnaringen. En annan positiv sak man som restaurang med inriktning pa fisk och skaldjur
kan gora ar att forsoka ta hansyn till rodlistan och sa langt det gar kdpa in miljomarkt fisk.
Det skulle bidra till en positiv image for destinationen samt bidra till hallbarhet for
fiskebestand ur ett globalt perspektiv.

7.3 Forslag pa vidare forskning

Under vart arbete med den har undersdkningen har det kommit fram manga nya fragor och
funderingar som skulle kunna vara intressanta att utreda narmare. Har foljer nagra forslag
pa vidare forskningsprojekt som skulle kunna fungera som kompletterande undersoékningar
till detta projekt. Dessa skulle kunna sedan kunna jamféra olika infallsvinklar, alternativt
fungera som undersdkningar i sig.

Vid informationsinsamlandet kom vi i kontakt med ett flertal regionala matprojekt, bland
annat Vastsvensk Mersmak och Skargardssmak men &dven flera andra som vi inte har
presenterat narmare i den har undersékningen. Heldt-Cassel ndmner i sin avhandling om
Skargardssmak att det fanns andra liknande matprojekt dar det varit mer fokus pa lokala
ravaror. Det hade varit intressant att utvardera ett antal sddana regionala matprojekt med
lite olika fokus for att se i vilka fall de fungerat battre och i vilka fall de fungerat samre. Finns
det kanske till exempel nagra gemensamma faktorer for att det ska fa ett lyckat resultat nar
det galler att marknadsféra en region via maten och samtidigt verkligen bygga upp ett
natverk med lokala ravaror som till exempel restaurangerna i omradet anvander sig av?
Kanske utvardera om det ar en mojlig verklighet eller mest en utopi med dagens
forutsattningar.

Det hade varit intressant att se vilken omvand paverkan som finns mellan restauranger och
platsens besdkare. Vi har i denna undersdkning tittat pa vad platsen kan ge till
restaurangernas verksamhet i form av geografiska férutsattningar och tillgang till ravaror,
men det hade ocksa varit intressant att se vad restaurangerna ger tillbaks at platsen. Detta
skulle kunna studeras ur olika hallbarhetsaspekter, bade ekonomiskt (med avseende pa
arbetstillfallen, vinster fran turismen etc.), ekologiskt (hur det kan framja lokala odlare,
vilken paverkan det har pa fisket, hur ekosystem paverkas av en exploaterad turism) och
socialt (gor turismen att fler flyttar dit aret runt/skaffar sig sommarboende pa platsen, hur
ser lokalborna pa en 6kad turism).
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Under arbetets gang har vi ocksa upptackt vikten av att fa in manga olika synvinklar pa
processer och fenomen. Hade tiden rackt till hade vi garna utdkat undersokningen till att
dven intervjua ett antal fiskare i trakten. Det hade varit intressant att fa hora hur de ser pa
fiskemojligheterna i omradet, samt hur de férhaller sig till utvecklingen mot att endast storre
aterforsaljare kan bista restaurangerna med ravaror. En sadan undersokning kunde dven
inkludera hur yrkesfiskarna ser pa fiskerestriktioner, tillgang pa fisk etc. idag jamfért med
forr.

En annan del som skulle kunna utvecklas ar hur turisterna tanker kring att de vill ha
platstypisk mat men inte bryr sig lika mycket om ursprunget (3atminstone enligt
restaurangerna i var undersokning). Vad ar det som lockar turister till vissa platser? Vad
forvantar man sig nar det galler maten, och varfor tror turisterna att de har just den bilden?
Hade man varit beredd att betala mer om lokala alternativ fanns? Ar atmosfiren och kénslan
av “dkthet” viktigare an att maten faktiskt ar platsakta?
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Bilaga 1

Rodlistade arter i Vastra Gotaland, marin miljé och brackvattensmiljo

LC NT

Livskraftig

Nara hotad

VU
Sarbar

Starkt hotad

EN

RE

Akut hotad Nationellt utdod

Marin miljo

Vetenskapligt namn

Svenskt namn

Kategori 2010

Organismgrupp

Crenella decussata

liktandad dvargmussla

Kunskapsbrist (DD)

Bl6tdjur, Marina musslor

Parvicardium scabrum

skrovlig hjartmussla

Kunskapsbrist (DD)

Bl6tdjur, Marina musslor

Macoma calcarea

stor dstersjomussla

Kunskapsbrist (DD)

Bl6tdjur, Marina musslor

Acipenser oxyrinchus atlantisk stor Nationellt utdod (RE) | Fiskar
Etmopterus spinax blakaxa Sarbar (VU) Fiskar
Cetorhinus maximus brugd Akut hotad (CR) Fiskar
Enchelyopus cimbrius fyrtommad skarldnga | Kunskapsbrist (DD) Fiskar
Galeorhinus galeus grahaj Sarbar (VU) Fiskar
Anarhichas lupus havskatt Starkt hotad (EN) Fiskar
Chimaera monstrosa havsmus Starkt hotad (EN) Fiskar
Petromyzon marinus havsnejonbga Nara hotad (NT) Fiskar
Lamna nasus habrand Akut hotad (CR) Fiskar
Somniosus microcephalus hakaring Sarbar (VU) Fiskar
Hippoglossus hippoglossus | halleflundra Starkt hotad (EN) Fiskar
Raja clavata knaggrocka Starkt hotad (EN) Fiskar
Melanogrammus aeglefinus | kolja Starkt hotad (EN) Fiskar
Pollachius pollachius lyrtorsk Akut hotad (CR) Fiskar
Molva molva langa Starkt hotad (EN) Fiskar
Sebastes viviparus mindre kungsfisk Nara hotad (NT) Fiskar
Squalus acanthias pigghaj Akut hotad (CR) Fiskar
Lebetus scorpioides simpstubb Kunskapsbrist (DD) Fiskar
Cyclopterus lumpus sjurygg Nara hotad (NT) Fiskar




Dipturus batis slatrocka Nationellt utdod (RE) | Fiskar
Coryphaenoides rupestris storfjallig skolast Starkt hotad (EN) Fiskar
Micrenophrys lilljeborgii taggsimpa Kunskapsbrist (DD) Fiskar
Gadus morhua torsk Starkt hotad (EN) Fiskar
Zoarces viviparus tanglake Né&ra hotad (NT) Fiskar
Merlangius merlangus vitling Sarbar (VU) Fiskar
Dipturus linteus vitrocka Nara hotad (NT) Fiskar
Anguilla anguilla al Akut hotad (CR) Fiskar
Eualus occultus dold tangraka Kunskapsbrist (DD) Kraftdjur
Calocarides coronatus gravraka Sarbar (VU) Kraftdjur
Hippolyte varians kamouflagerdka Sarbar (VU) Kraftdjur
Thia scutellata nagelkrabba Sarbar (VU) Kraftdjur
Eualus gaimardii nordlig tangréka Kunskapsbrist (DD) Kraftdjur
Corystes cassivelaunus skrapukskrabba Né&ra hotad (NT) Kraftdjur
Caridion steveni Stevens réka Kunskapsbrist (DD) Kraftdjur
Thoralus cranchii sagtangsraka Kunskapsbrist (DD) Kraftdjur
Spirontocaris spinus taggraka Kunskapsbrist (DD) Kraftdjur
Geryon trispinosus tretandskrabba Kunskapsbrist (DD) Kraftdjur

Brackvatten

Vetenskapligt namn

Svenskt namn

Kategori 2010

Organismgrupp

Macoma calcarea

stor 6stersjomussla

Kunskapsbrist (DD)

Bl6tdjur, Marina musslor

Acipenser oxyrinchus atlantisk stor Nationellt utdod (RE) | Fiskar
Enchelyopus cimbrius fyrtommad skarlanga | Kunskapsbrist (DD) Fiskar
Lota lota lake Néara hotad (NT) Fiskar
Cyclopterus lumpus sjurygg Néara hotad (NT) Fiskar
Gadus morhua torsk Starkt hotad (EN) Fiskar




Zoarces viviparus tanglake Nédra hotad (NT) Fiskar
Vimba vimba vimma Né&ra hotad (NT) Fiskar
Merlangius merlangus vitling Sarbar (VU) Fiskar
Anguilla anguilla al Akut hotad (CR) Fiskar
Palaemonetes varians brackvattensrdka Sarbar (VU) Kraftdjur

Kalla: Rédlista 2010, ArtDatabanken, SLU (www.artdata.slu.se/rodlista)




Bilaga 2

Karta over undersokningsomradet med landningsplatser for fisk och skaldjur utmarkta

Landningsplatser for fisk och skaldjur

1 Bjorholmen

2 Dyrén

3 Kladesholmen
4 Kyrkesund

5 Rénnang

6 Skarhamn

7 Astol

8 Angeviken, Tjérn
9 Angholmen
10 Bredvik, Lyr
11 Ell6s

12 Flaton

13 Gullholmen
14 Henan

15 Hallevikstrand
16 Karod

17 Karingén

18 Mollésund
19 Stocken

20 Statten

21 Angehamn
22 Marstrand

E. Jacobsson (2011)
kalla: Lantmateriet, Fiskeriverket



Bilaga 3

Tabell 6ver landad fisk och skaldjur i undersékningsomradet Orust — Tjorn — Marstrand for 2010 (méangd i kg). Siffrorna kommer ifran fiskarna loggbocker.

Markerat i tabellen: undersékningens fokusomraden samt de arter som restaurangerna angett att de anvander sig av i arets menyer (2011).

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22
ART Bjorhol | Dyr | Klddeshol | Kyrkes | Ronnd | Skdrha Ast Angevik | Anghol | Bredv | Ellés | Flat | Gullhol | Hen | Hillevikst | Kar | Karing | Mollos | Stock | Stitt | Angeha | Marstr
men on men und ng mn ol en, men ik, Lyr on men an rand od on und en en mn and
Tjorn
Bergtunga 1 23 28 38 5 8 28
Blackfisk
10-Arm
Nappar 182 220 40 4
Blackfisk
8-Arm
Kulor 35
Fjérsing 125
Grasej 1 1,886 26,791 | 10,849 3 65 46 155
Havskatter
, Familj 275 8 42 360 11 455 2 21 3 101 19
Havskrafta 3,68 1,48
5,08 2 9,899 1,783 | 29,679 6,054 | 937 168 30 613 2,686 6 814 2,5 8,057 | 1,608 955 839
Hjartmussl 8,98
a 7
Hummer 575 893 139 1,225 357 | 295 217 46 110 72 396 370 184 839
Halleflund
ra 195 3
Kolja 515 591 5 2 16
Krabbtask 2,69
a 5,767 4 11,979 478 | 4,899 2,597 | 332 415 3,145 30 16 1,191 7,61 490 839
Kummel 4 341 588 95 2 3 24 13
Kungsrako
r 1,045
Lubb 5 21 756
Lyrtorsk 17 1,219 3,347 5,972 1 40 35
Ldnga 2 20 721 181 1 175 180 7
Makrill 2,39 10
1,173 8 3,795 19,516 | 15,827 | 86 1,081 8 171 | 3,643 40 38
Marulk 85 219 11| 1,169 374 7 19 14
Nordhavsr
aka 4,485 96,445 25




Nabb-

/Horngadd

a 130

Pigghaj 28 22 5

Piggvar 31 2 2 10 40 1 12 40 11
Ryggstrim

mig

pelamid 3
Rédspotta 3| 10 659 872 | 6,819 5 113 179 281
Rodtunga 311 2,767 1,03 8 1 69
Sandskadd

a 38
Sill/Strém 5,94 5,832, 6,396, 3,139,7

ming 1,301 8 470 | 750 205 | 240 1,2 855 60 800
Sjurygg,

Stenbit,

Kvabbso 2,491 58 25 250 610 550 2,193 | 2,303

Skarpsill 800 511,2 35,449 169,8
Skrubbska

dda 2

Slatvar 104 | 127 80 209 | 1,085 149 8 5 97 134 59
Stensnultr

a 68

Torsk 811| 45 4,2 20,916 | 11,032 51 375 35| 1,068 720
Trollhumr

ar 6

Vitling 34 175 348 4 4 10 8 136 51
Vitlinglyra 5

vagmar 10

Al 131

. , 7,32 1,13

Al, Gulal

1,9 8 2,926 800 6 1,305| 34| 2,828 | 1,694 | 3,284 854

Akta tunga 70 17 9 28 172 54 1 16 2

Oring 10

Kalla: Fiskeriverket (2011-05-13), Kontrollavdelningen

Jarl Engquist, Dokumentationsenheten




Bilaga 4

Intervjuguide, exempel pa fragor som forberetts infor vid intervjuer med krégarna.

Restaurangen och dess historia

Restaurangens historia? Krogarens historia?

Hur ser kundklientelen ut?

Hur vill restaurangen marknadsfora sig? For vilka?

Hur ser arets (sommarens) meny ut? Hur ofta byts meny ut?
Vad &r det som avgor vad som ska finnas pa menyn?
Specialitet? Profil?

Maten och ravarorna

Vilken ratt/vilken fisk efterfrdgas mest?

Sasongsproblematiken, paverkar sdsongen menyn? Bade i avseende pa fiskesdsong och turistsdsong.
Inhandlas nagra lokala ravaror fran havet?

Administrativa/politiska hinder? Exempelvis fiskekvoter, paverkas restaurangen?

Hur upplever restaurangen att forutsattningarna for att basera menyn pa lokala havsravaror ser ut nu
och i framtiden? Ekonomiskt, tillganglighet, opalitligt?

| vilken utstrackning ses lokala rdvaror som mojlighet/hinder?

Vad ar alternativet om ravarorna inte finns lokalt?

Problem med tillganglighet vid ink6p?

Logistik, hur fungerar det med distribution? Hur ofta kommer leveranser? Vilka distributorer?
Konkurrenskraft? “"Tvingas” restaurangen att ha viss typ av mat pa menyn? Anser restaurangen sig ha
en egen nisch eller férséker man platsa in i den skapade bilden av skdrgardsmat?

Platsen och besokarna

Vilka kommer dit? Upplevs forandring over tid, kommer det fler turister lang bortifran?
Hur ser restaurangens besodksbelastning ut idag, finns det mojlighet till 6kad kapacitet?
Vad har man for installning till eventuellt 6kat tryck fran turismen, hur skulle det paverkar
verksamheten?

Jobbar restaurangen aktivt med att forsoka forlanga sdsongen?



Bilaga 5
Lista for inkdp av havsravaror
Utover intervjufragorna ombads respondenten att fylla i en lista for vilka olika arter fisk och

skaldjur man koper in till nuvarande meny, samt varifran man vanligtvis koper in dessa enligt
foljande lista:

art lokalt fangad inom Sverige inom Europa utanfor Europa ev. kommentar
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