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Introduktion



INTRODUKTION

Med denne rapport kortlaegger vi muligheder og barrierer for implementering af intentionerne
i projektet; Smag for baeredygtig fisk. Projektet har fokus pé& at skabe @get viden, og
kompetencer til gavn for madhandveaerkere og for ‘“livet i havet™ nu og i fremtiden
(Veluxansggning 2018: 2). Hotel- og Restaurantskolen (HRS) i Valby har taget initiativ til,
med dette projekt, at seette saerligt fokus pa baeredygtig fisk i forleengelse af FN’'s vedtagne
verdensmal (UN_Sustainable_Developement, 2015), - mere specifikt verdensmal nr.14 som
omhandler livet i havene.

Projektet er stgttet af Veluxfonden og i neerveerende rapport afrapporterer vi, - tre forskere
fra Aalborg universitet, naermere bestemt, en af de forste (1B) af fem arbejdspakker i
projektet. Arbejdspakkerne bidrager hver isaer til projektets samlede formal og er skitseret i
nedenstaende figur:

Arbejdspakke 1 Q

g Arbejdspakke 2
Kortlaegning og . ’] " P . Arbejdspakke 3
udforskning af barrierer vikiing og test of Kompetencelgft af Arbejdspakke 4
og muligheder undervisningsmateriale | ,ndervisere & Udbredelse/ forankring af
kantinepersonale materialet

Arbejdspakke 5 - Projektledelse

Det skal bemeerkes, at arbejdspakke 1 bestar af tre dele:

e 1A beskaeftiger sig med fiskemaerkeordninger

e 1B beskaftiger sig med kultur og vaner blandt personale og elever pa HRS ift.
beeredygtig fisk

e 1C kortleegning og analyse af relevante produktkaeder for baeredygtig fisk

Ud over at projektet overordnet har til formal at kleede fremtidige og nuverende
madprofessionelle pa, sa de kan eftersparge og servere baeredygtig fisk, er det hensigten at
det samlede projekt skal vaere katalysator for en systemforandring pa skolen. Projektet skal
vaere metodeudviklende og producere undervisningsmaterialer, sd underviserne pa Hotel- og
Restaurantskolen far den forngdne viden at leere fra sig. Herunder gget opmasrksomhed pa
og viden om fiskeindkgb, merkningsordninger, fangst- og/eller opdraetsmetoder, baeredygtig
fisk i seson, typer af baeredygtig fisk etc. Ikke mindst er det intentionen at medvirke til at
madprofessionelle pad skolen kontinuerligt kan skabe baredygtig handling pa baggrund af
viden. Set pa laengere sigt er det malet, at den viden og leering der genereres i projektet skal
stilles til radighed for andre erhvervsskoler pa diverse platforme.

Vi vil indledningsvist skitsere konturerne af erhvervsskolen, Hotel- og Restaurantskolen, som
er vaert og omdrejningspunkt for projektet Smag for baeredygtig fisk.




Hotel og restaurantskolen er en erhvervsskole som uddanner elever og kursister pa rigtig
mange niveauer indenfor hotel- og restaurantbranchen. Skolen har 180 medarbejdere, fordelt
pa undervisere og teknisk administrativt personale, — heraf 80 undervisere (Hotel og
restaurantskolens hjemmeside 2019). Skolens aktiviteter spaender over en bred vifte af
uddannelsestilbud:

e 10 klasse — med seerlig fokus pa mad
e Gastronom, Cater, erneeringsassistent, tjener, receptionistuddannelse
e HTX og EUX — med fokus pa gastronomi, innovation og design

Kantinen pa HRS, som ogsd er omdrejningspunkt for ovennaevnte projekt; Smag for
beeredygtig fisk, bestar af en elevkantine og cafe, Cafe Klinken, samt en personalekantine
og et feelles kgkken. Kantinen fungerer i tilleeg som skole-praktikcenter for ca.100 elever
arligt. Kantinen har 7 faste medarbejdere der ogsa har ansvar for oplering af skole-
praktikelever og for elever i brobygningsforlgb med folkeskoler og jobcentre.

P& HRS udbydes ud over de ovennavnte uddannelser, desuden forskellige kurser og
efteruddannelser for fagleerte og ikke faglaerte indenfor hotel- og restaurantbranchen,
herunder bl.a. AMU-kurser, FoodCoordinator-uddannelse samt projekter med fokus pa
baeredygtig og skologisk omstilling af professionelle kgkkener. Nar alle typer af elever telles
med er ca. 6.000 elever, studerende og kursister tilmeldt pad HRS arligt. Det betyder, at der
dagligt feerdes ca.1.300 elever pa skolen (Hotel og restaurantskolens hjemmeside 2019).

Siden 2013 har skolen veeret i gang med at héndtere en stgrre gennemgribende
omstillingsproces til gkologisk ravareforbrug og baeredygtighed og ovennzevnte projekt;
Smag for beeredygtig fisk skal ses som et delinitiativi denne sammenhang der har til hensigt
at bringe skolen naermere til sine overordnede mal. Af skolens netop feerdiggjorte nye strategi
fremgar det at den naevnte omstilling til gkologi og beeredygtighed fortsat er den vej skolen
gnsker at ga (Hotel og Restaurantskolen, Strategi 2019). En naermere beskrivelse af skolens
omstilling og strategi tages op i forbindelse med det naeste afsnits uddybende
kontekstbeskrivelse.




Projektets
kontekst



1. BAREDYGTIGHED, UDDANNELSESPOLITIK OG
SKOLEFORANDRING

Der er modspillere og medspillere i projektets kontekst som markant er med til at rammesatte
det samlede projekts muligheder og barrierer. Vi har derfor valgt at indlede afrapporteringen
med at omtale tre centrale faktorer, som vi pad godt og ondt ser som betydningsfulde for
projektets muligheder og udfordringer. Beskrivelsen af projektets kontekst er struktureret i
tre nedenstaende afsnit som gradvist zoomer ind pa skolen og det konkrete udviklingsprojekt:

e Beaeredygtighed og gkologi - en samfundsmassig og global faktor
e Erhvervsskolerne pa den uddannelsespolitiske scene
e Hotel- og restaurantskolens igangveaerende forandringsprocesser

1.1 BAREDYGTIGHED OG 9GKOLOGI - EN SAMFUNDSMAESSIG OG
GLOBAL FAKTOR

Nar man beskeeftiger sig med individuelle og kollektive barrierer i relation til begrebet om
baeredygtighed, er det vigtigt at gere sig klart, at forestillingen om baeredygtighed indtager
en ikke uvaesentlig plads i det moderne forbrugssamfund. F4, om nogen, personer kan have
undgaet at stifte bekendtskab med begrebet. Baeredygtighed representerer sadledes et emne
som er preeget af bade aktiv og passiv viden.

Baeredygtighedsbegrebet fik sin store udbredelse i forbindelse med Brundtlandrapporten som
udkom i 1987 - ogséa i dansk overseettelse (WCED, 1987). Rapportens velkendte definition af
baeredygtighed lyder:

Sustainable development is development that meets the needs of the present without
compromising the ability of future generations to meet their own needs (UN, 1987)

Lige siden har baeredygtighedsbegrebet stadet centralt i den danske og internationale
miljgedebat. | Dryzecks typologi over det senmoderne samfunds forskellige miljgdiskurser
adskiller beeredygtighed sig fra mere radikale miljgdiskurser, sasom dybdegkologi eller andre
positioner der advokerer for nulvaekst eller negativ veekst (Dryzek, 2005). Beaeredygtig
udvikling repraesenterer en reformorienteret miljgopfattelse, hvor det handler om at s&ndre
det skonomiske system indefra. Der altsa ikke tale om en systemomvealtende diskurs. Som
udgangspunkt tages det kapitalistiske system for givet, ligesom begrebet bunder i en
opfattelse af udvikling, hvor fokus er pa mennesket og dets fremskridt, og mindre pa natur
og omverden (Dryzek, 2005, p. 155).

| den forstand er baeredygtig udvikling besleegtet med gkologisk modernisering, der ligeledes
antager, at det er muligt at skabe et industrisamfund, som er mere miljgvenligt. Fortsat
industriel udvikling betragtes saledes som den bedste made at undslippe den gkologisk krise.
Tankegangen hviler pa et dobbelt fundament. Dels at miljgmaessig forbedring er gkonomisk
rentabelt; dels at der vil opsta politiske og civile alliancer, som gor gkologisk modernisering
politisk rentabelt (Fishcer and Freudenburg, 2001)

Med tiden har baeredygtighed saledes udviklet sig i retning af et mainstreambegreb, der er
blevet omfavnet af bade politiske og @konomiske aktegrer. Som Dryzeck papeger, er




baeredygtig udvikling blevet et begreb pa linje med demokratibegrebet som alle kan tilslutte
sig, ikke mindst det globale civilsamfund for hvem det er blevet en styrende diskurs (Dryzek,
2005, p. 156). Man kan i den forbindelse blot teenke pa vedtagelsen af FNs globale
baeredygtighedsmal (UN_Sustainable_Development, 2015). Det kan derfor neeppe betragtes
som hverken socialt eller kulturelt kontroversielt, nar eller hvis enkeltpersoner identificerer
sig med baeredygtighed.

En kilde til passiv viden om baeredygtighed er den cirkulation af begrebet, som finder sted i
offentligheden og som de fleste mennesker bliver konfronteret med péa et eller andet
tidspunkt. | nedenstaende figur kan man se, hvor ofte begrebet baeredygtighed har optradt i
danske medier (pa tveers af alle medieplatforme) de sidste 12 maneder.! Begrebet er
sammenlignet med andre populaere begreber fra mediernes dagsorden indenfor milje
(klimaforandring, gkologi), gskonomi (skattelettelser) og samfund (kriminalitet).

Fig. 1.1 Frekvens af beeredygtighed i danske medier (maj 2018 — maj 2019)

Omtale af beeredygtighed i danske medier (12 mdr.)
60000

50000

40000
30000
20000

0

Beeredygtighed Klimaforandring* @kologi* Krimin alitet Skattelettelser Indvandring

Antal medieomtale

Kilde: Infomedia

Som det fremgar, er beaeredygtighed en relativt populeer mediedagsorden, som er pa hgjde
med et emne som klimaforandring, og som ligger hgjere end andre populaere temaer som
skattelettelser og indvandring.

De mange henvisninger til baeredygtighed (n=26910)2 i danske medier fordeler sig over alle
medieplatforme, som det fremgar af fig. 2. Dvs. at alle mediebrugere, hvad enten de primeert
eksponeres for klassiske nyhedsmedier eller betjener sig af nye digitale og sociale medier,
ma antages at stede pa omtale, fremstillinger og diskussioner af baeredygtighed med jaevne
mellemrum.

109.05.2018 - 09.05.2019

2n henviser til det samlede antal enheder i optallingen




Fig.1.2 Frekvens af beeredygtighed pa forskellige medieplatforme (maj 2018 — maj 2019)
Omtale af beeredygtighed (12 mdr) pa forskellige medieplatforme
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Unge og beeredygtighed

Der er tidligere foretaget undersggelser af unges forstaelse af beeredygtighed indenfor
brancher som mode/bekleedningsindustri og generel markedsfgring. Skent der er tale om
forbrugsgoder, som adskiller sig fra fisk og fedevarer, angiver undersggelserne ikke desto
mindre nogle vaesentlige forhold og tendenser vedrgrende unges attitude til beeredygtighed.

Pa baggrund af et sakaldt student-sample, dvs. en stikprgve blandt kvindelige amerikanske
universitetsstuderende (18-25 ar), fandt en undersggelse at:

consumers expressed positive sentiment toward sustainability but also acknowledged
their lack of knowledge concerning sustainability of apparel (...) confirming the
discrepancy between attitudes and actual behaviors previously identified (Hill and
Lee, 2012, p. 488).

Undersggelsen bekraeftede tidligere fund, som havde peget pa, "a low level of knowledge of
sustainability matched with a high level of interest in the concept” (Hill and Lee, 2012, p.
479).

Et andet studie har sat spargsmalstegn ved om unge forbrugere adskiller sig vaesentlig fra
andre alderssegmenter i relation til beeredygtighed. Et sammenligneligt studie af europaeiske
forbrugeres prioritering af baeredygtighed har vist at:

in most cases perceived corporate sustainability did not depend on the age of the
respondent. In fact, older respondents from Germany and Spain perceived corporate
sustainability with the same intensity as young and middle-aged respondents (Stolz
and Bautista, 2015, p. 349).

Disse studier peger saledes pa en generel interesse for baeredygtighed pa tveers af
aldersgrupper, men ogséa at forstadelsen af beeredygtighed er forbundet med stor usikkerhed.
Begge forhold genfindes i varierende omfang i naervaerende undersggelse.




1.2 ERHVERVSSKOLERNE PA DEN POLITISKE SCENE

Blandt befolkning og politikere, er der for nuvaerende, som ovenfor beskrevet, et voksende
fokus pa ekologi og baeredygtighed. De globale udfordringer, kalder pa at ogsa uddannelses-
og erhvervslivet bidrager til at sikre beeredygtige lgsninger for kommende generationer
gennem omstilling til fokus pa dannelse af bade viden og holdninger til gkologi og
beeredygtighed. En skole kan veere en aktiv medspiller i samfundsmeessige udviklinger ved,
gennem veltilrettelagte laereprocesser, at sikre neeste generations dannelse og uddannelse
til mere baeredygtig forstdelse og adfeerd. Set i dette perspektiv har erhvervsskolen generelt
og fedevarer-uddannelserne specielt, en potentiel mulighed for at spille en fremtreedende
rolle. Det er bl.a. i dette lys Hotel- og Restaurantskolens (HRS) initiativ til at seette seerligt
fokus pa beeredygtig fisk skal ses.

Samtidig med at der som nevnt, er en voksende erkendelse af behov for baeredygtig
udvikling, er der dog ogsa et stort politisk fokus i Danmark pa at uddanne til handveerk. |
Danmark er antallet af unge der vaelger en erhvervsfaglig uddannelse frem for en gymnasial
uddannelse i lgbet af de sidste 12 ar faldet fra 32% til 19% pa landsplan (Danmarks Vakstrad
2016, www.danmarksvaekstraad.dk)3. Tal fra Danmarks vakstrad viser desuden at
andelen der veelger gymnasiet er til gengaeld vokset fra 59% til 73%. | 2018 er faldet
stagneret i erhvervsfaglig sammenhang, dog ikke i fedevarer-uddannelserne. Pa landsplan
er tendensen et fald pa 11% i optag pa fedevarer-uddannelserne fra 2017-2018. P4 HRS er
antallet af arselever i perioden fra 2014-2018, faldet fra 1028-616 elever (Hotel- og
Restaurantskolen, Strategi 2019-22, 2019, https://hrs.dk/wp-
content/uploads/sites/6/2019/06/hrs-strategi-samlet-kort-version-komprimeret.pdf).

Zoomer vi ind pa den overordnede samfundsudvikling s& kommer Danmark til at mangle
85.000 faglaerte ifelge tal fra Danmarks vaekstrad*. Denne udvikling kalder pa initiativer og i
de seneste 10 —15 er der forskningsmassigt sket en markant egning af undersegelser og
analyser pa erhvervsskoleomradet (Louw 2013: 12). Isaer forskningsenheden CEFU, Center
for Ungdomsforskning® samt EVA, Danmarks Evalueringsinstitut®, har i de senere ar forsket
og evalueret pad omradet, ligesom Undervisningsministeriet har ivaerksat og sikret
afrapportering af forsegs-og udviklingsarbejder. | dag dominerer sarligt to overordnede spor
forskningen pa erhvervsskoleomradet. Det farste spor er preget af studier af de

3 Danmarks Veekstrad er nedsat i henhold til lov om erhvervsfremme. Radet radgiver

erhvervsministeren om tilrettelaggelsen og udviklingen af den erhvervspolitiske indsats i Danmark
og bestar af reprasentanter for virksomheder, erhvervsorganisationer, videninstitutioner, kommuner,
regionale veekstfora og arbejdsmarkedets parter (http://danmarksvaekstraad.dk/om)

‘1fglge Danmarks vaekstrad opstar der strukturelle barrierer for erhvervsuddannelsernes fremdrift for
fremtiden. Faldet i udbuddet af erhvervsfagligt uddannede felger af, at mange erhvervsuddannede de
kommende ar traekker sig tilbage fra arbejdsmarkedet. Sammenholdt med den voksende tendens til,
at feerre unge i dag pabegynder og gennemfgrer en erhvervsuddannelse, betyder det at feerre i de
argange som traeder ind pad arbejdsmarkedet de kommende ar har en erhvervsuddannelse. Den
erhvervsfaglige andel af arbejdsstyrken falder saledes fra knap 34% i 2014 til godt 29 % i 2025 og
mismatchgabet forventes at stige i arene efter 2025 (Danmarks Vakstrad 2016,
www.danmarksvaekstraad.dk).

5 Center for Ungdomsforskning er en selvstandig forskningsenhed ved Aalborg Universitet med
tilknytning til Institut for Leering og Filosofi (www.cefu.dk).

® EVA s opgave er at bidrage til at videreudvikle omrader indenfor uddannelses- eller
dagtilbudssektoren og kvalificere uddannelsesdebatten i Danmark. Lov om Danmarks
evalueringsinstitut blev vedtaget af Folketinget 1999 og EVA bevilliges midler fra den arligt vedtagne
Finanslov.




lereprocesser erhvervsskolerne abner mulighed for og pa analyser af elevernes
forventninger til og vurdering af den erhvervsuddannelse de har valgt (Juul 2004, Louw
2012). Det andet overordnede spor beskaftiger sig med det hgje frafald fra
erhvervsuddannelserne, arsagerne hertil og mader at fastholde eleverne pa. Til trods for at
alle erhvervsskoler har skullet udarbejde strategier for at fastholde elever i uddannelsen er
det ikke lykkedes at knaekke frafaldskurven’.

1.3 HOTEL- OG RESTAURANTSKOLENS IGANGVZARENDE
FORANDRINGSPROCESSER

Pa HRS star det klart at skologi og baeredygtighed skal veere med til at forme den vej skolen
gnsker at ga for at mgde de udfordringer og muligheder den star overfor. | juli maned 2019
feerdiggjorde Hotel og restaurantskolen en lang strategiproces med deltagelse af branche,
bestyrelse, elever og medarbejdere i mange workshops og endnu flere gruppearbejder.
Resultatet er beskrevet i Hotel- og Restaurantskolen, Strategi 2019-2022 (2019) og heraf
fremgar det at baeredygtigheden indgar i savel skolens vision som mission. Visionen: At
berige og glede verden med talent og handveerk, der skaber fremtidens baeredygtige
gastronomi, hospitality og veertsskab. Missionen: At uddanne elever til at mestre baeeredygtig
gastronomi, madhandveerk og hospitality — modigt, arbejdsomt og kreativt. Det fremgar
samtidigt at det er et centralt mal at skolens brand skal styrkes betydeligt mhp. at HRS bliver
et attraktivt valg: Vores mal er at skabe prestige omkring skolen og vore uddannelser og
dermed markant @ge antallet af arselever pé skolen frem mod 2022. Skolens strategiproces
stotter altsd op om den baeredygtige udvikling og den satser samtidig pa igennem gkologi og
baeredygtighed at tiltreekke flere elever mhp. at sikre bade beredygtighed og ogsa
overlevelse for erhvervsuddannelsen.

Som allerede naevnt, tog HRS i 2013 initiativ til at gennemfgre en steorre systematisk
omstilling til gkologi pa skolen. Malet med projektet var at omstille indkgbet af fedevarer fra
60% til 99% gkologi og at omstille skolens kantine til 75% @kologi. Desuden skulle det sikres
at okologi blev solidt integreret i undervisningen i alle skolens uddannelser® (Rigstrup,
2015)°%. Omlagningen er blevet gennemfgrt gradvist saledes at konventionelle varer siden
2013, er blevet udsluset og erstattet af sget fokus pa grent og pa saesonvarer. Ved projektets
afslutning den 1. maj 2015 var gkologiprocenten i kantinen pa 80%. Den gkologiske
omstilling af ravareforbrug og indkgb til undervisningen 14 den 1. maj 2015 pa 66%.

7 Erhvervsuddannelserne er lovmaessigt forpligtede pa at udarbejde handlingsplaner for gget
gennemfgrsel af uddannelserne. | handlingsplanerne skal skolens metoder og mal for @get
gennemfagrsel beskrives og efterfglgende skal skolens resultater pa omradet afrapporteres (BEK nr,
834,§ 7, stk. 2)

8 Projektet blev skonomisk stottet af EU og Fgdevarerministeriets Landdistriksprogram som led i
regeringens handlingsplan 2020.

®Rapporten, @kologisk omleegning p& Hotel- og restaurantskolen, er udarbejdet af antropolog, Birgitte
Rigstrup i forbindelse med afslutningen pa Hotel og Restaurantskolens gkologiske omstillingsprojekt.




Omstillingsprocessen er generelt blevet beskrevet af medarbejderne som en bade vanskelig,
og tidskraevende proces; men ogsa spaendende og udviklende. Med dette omstillingsprojekt
i bagagen er der solide erfaringer, gode savel som udfordrende, at bygge videre pa i det nye
og opfelgende initiativ til fokus pa baeredygtig fisk.

| konteksten ser vi altsa overordnet steerke samfundsmaessige og globale tendenser som
stotter positivt op omkring erhvervsskolens projekt i en bred kontekst. P& nationalt plan far
vi imidlertid oje pa& store wudfordringer for erhvervsskolerne og i serdeleshed
fgdevareuddannelserne i form af rekrutterings- og frafaldsproblematikker som kan fordre helt
andre tiltag end styrkelse af en profil med gkologi og baeredygtighed. Et saerligt omrade med
forskningsmeessig bevagenhed er f.eks. den malgruppe som benavnes sarbare unge som i
hgj grad er en del af erhvervsskolernes malgruppe, eller (Stenkjaer og Hutters 2012). Det
falder imidlertid uden for dette projekts opgave at uddybe dette felt naermere og vi vil
efterfglgende koncentrere undersggelsesarbejdet om at afdeekke muligheder og udfordringer
forbundet med implementeringen af mere baeredygtig fisk pa Hotel og restaurantskolen. |
den forbindelse er konteksten lagt godt tilrette med de allerede gjort omstillingserfaringer til
gkologi som vi antager baner vejen for et opfglgende initiativ til baeredygtig fisk som er i
familie med det foregaende.

Med denne baggrunds- og kontekstbeskrivelse for HRS satter vi scenen for den
efterfglgende analyse af skolens tiltag til beeredygtighed og de konkrete muligheder og
barrierer som treeder frem af det samlede datamateriales bearbejdning. Vi indleder analysen
med en kort skitsering af undersggelsens design i det naestfglgende afsnit.
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2. DATA OG METODE

Undersggelsesarbejdet pa HRS, som vi har foretaget i perioden fra januar 2019 til juli 2019,
baserer sig pa forskellige typer af data og metoder, dels en kvantitativ undersegelse i form
af en survey-undersggelse og dels en kvalitativ interview- og observationsbaseret
undersggelse. Hensigten med de to tilgange til undersogelsesarbejdet har veeret at skabe
en synergi imellem de to typer af data. Spergeskemaundersggelsen, foretaget blandt alle
medarbejdere og elever, bidrager til at opna indsigt i et generelt billede af kultur, muligheder
og barrierer i arbejdet med baeredygtig fisk. Den kvalitative undersggelse har givet
muligheden for at udforske og nuancere billedet med en dybere indsigt i den konkrete
hverdagspraksis med implementeringen af mere baeredygtig fisk.

2.1 KVANTITATIVE DATA: SPORGESKEMAUNDERSQGGELSE

Med henblik pa at afdeekke generelle holdninger og viden om beeredygtighed blandt HRS’s
elever og ansatte blev der udarbejdet et spgrgeskema, som blev distribueret i tidsrummet
23-04-2019 til 03-05-2019. Spgrgeskemaet var inden da blevet sent til hgring blandt
arbejdspakke 1s gvrige deltagere, hvor det var muligt at komme med input og bemeerkninger.
Desuden blev speorgeskemaet pilottestet pad 19 elever, 5 undervisere samt 5
teknisk/administrativt personale.

Spergeskemaet er udformet i programmet SurveyXact, som er et internetbaseret program til
udformning, distribution og dataanalyse af spargeskemaer. SurveyXact er et veerktgj udviklet
af konsulentvirksomheden Rambagll.

Speorgeskemaet er blevet distribueret via emails til elever og ansatte med opfordring til at
deltage og udfylde spgrgeskemaet. Underseogelsen har saledes karakter af "selvudvelgelse”
i det respondenter selv har valgt, hvorvidt de ville deltage.

Den samlede svarprocent er pa 59%, men varierer dog mellem HRS’s forskellige elev- og
medarbejdergrupper, som det fremgar i tabel 1 nedenfor.

Tabel 2.1 Svarprocent for spargeskema fordelte pa HRS segmenter

Funktionsomréde Antal respondenter Registrerede HRS segmenter Svarprocent
Underviser 58 74 78%
Elever 214 616 35%
TAP 41 98 42%
Total 313 788 40%

Der blev gjort adskillelige forseg pad at mindske bortfald og forbedre svarprocenten i lgbet
af undersggelsesperioden, primaert gennem skriftlig opfordring til at deltage. Opfordringer
skete dels i form af beskeder og opslag pa veegge og gange pa HRS, dels via email.

Metodelitteraturens behandling af bortfald og non-respons er langt fra entydig. Internationale
lererbgger angiver sjeeldent direkte tal pa acceptable/uacceptable svarprocenter. De
bemeerker, at svarprocenten varierer kraftigt efter type af spgrgeskema, hvor online surveys
generelt ligger lavere end papir-udfyldte surveys, og kommer i den forbindelse med
anbefalinger til hvordan man nedbringer bortfald (Bryman, 2016, p. 184; Seale, 2012, p.
142). Andre metodebgger er minde tilbageholdende og anfgrer, at en svarprocent pa over




70% er tilfredsstillende, mens en svarprocent under 65% er bekymrende, og under 50%
ligefrem er problematisk (Hansen et al., 2008, p. 64). Online metodekilder angiver imidlertid,
at den gennemsnitlige svarprocent pa alle typer af spgrgeskemaundersggelser ligger pa
33%. Svarprocenten pa online undersggelser er nede pa 29%, hvorimod sakaldte "in-person
surveys”, dvs. spgrgeskemaundersggelser baseret pa interview, er pa gennemsnitlig 57%
(Lindemann, 2018).

Set i det lys vurderes undersggelsens svarprocenter som acceptabel. Den samlede
svarprocent ligger hgjere end bade online-surveys og gennemsnitlige
sporgeskemaundersggelse. For undervisersegmentet er svarprocenten oppe pa 78% og
dermed yderst tilfredsstilende. lkke overraskende finder man den laveste svarprocent blandt
elever. Som bade den kvantitative og kvalitative undersggelse dokumenterer, er der stor
variation i HRS’ elevsegmenter, bade ift. alder og forudsatninger for at interessere sig for
baeredygtighed. Svarprocenten er saledes lavest blandt elever pa EUX (27%), 10. klasse
(32%), HTX (17%) og blandt receptionister (25%). Derimod er svarprocenterne markant
hgjere blandt kokke (51%) og erneeringsassistenter (73%), som er blandt skolens stgrste
segmenter.

Spergeskema bestar af 26 sporgsmal. Udover indledende spgrgsmal i relation til
baggrundsvariable om kgn, alder og funktion ved HRS, sa falder spgrgsmalene indenfor fire
tematiske omrader:

o Viden, interesse og vaner i relation til beeredygtighed

e Forbrug af (baeredygtig) fisk

e Faglig viden om baeredygtig fisk

e Vurdering af den undervisningsmassige indsats pa HRS vedrerende baeredygtig fisk

Tilsammen giver disse spgrgsmal et bredt og varieret billede af viden og holdninger pa HRS
om baeredygtighed i almindelighed og beaeredygtig fisk i saerdeleshed.

Det skal bemarkes, at skont speorgeskemaet i udgangspunktet er designet som en
selvsteendig undersggelse under arbejdspakke 1B, sa er der samtidig taget hensyn til, at
undersogelsen tilvejebringer svar, som kan bidrage til den efterfglgende kvalitative
interviewundersggelse. Dels ved at levere baggrunds- og grundlagsviden, dels ved at de
kvantitative fund kan uddybes og kontekstualiseres gennem kvalitative interviews.

2.2 KVALITATIVE DATA: INTERVIEWS OG OBSERVATIONER

Det kvalitative datamateriale til undersegelsen bestar af forskellige typer af data. Dels
observationsdata fra to dages ophold i skolens personalekantinekgkken (herefter: kekkenet).
I den forbindelse blev et kreativt benspend arrangeret for kegkkenet som en seerlig
begivenhed og eksemplarisk afsaet for undersggelsesarbejdet. Opgaven blev formuleret af
projektleder pa HRS efter aftale med kantinens kgkkenleder og udsendt i informationsbrev
til personalet i kantinekekkenet. Opgaven var:

Indkeb af fisk til produktion den 7. marts. Indkeobskriteriet er: indkeb den/de fisk el.
skaldyr, som | pa nuvaerende tidspunkt vurderer kunne gé under betegnelsen
beeredygtige. | skal overveje, hvorfor | teenker, at netop den fisk eller skaldyr kan ga
under betegnelsen beeredygtig.

Pa produktionsdagen deltog vi som forskere med observationer af produktionen og vi havde
samtaler i kekkenet med elever og kekkenpersonale undervejs. Derudover foretog vi to korte
elevinterviews. | de efterfelgende dage foretog vi yderligere tre opfaglgende interviews med
henblik péd opsamling af kekkenpersonalets oplevelser af barrierer og muligheder mere
generelt og i saerdeleshed i forbindelse med arbejdet med beredygtig fisk. Herunder
indkebspraksis i kokkenet, kendskab til begrebet baeredygtig fisk, det konkrete




gastronomiske arbejde med fisk etc. Herudover spurgte vi ind til personalets oplevelser og
erfaringer med formidling og dialog med eleverne i kgkkenet. | forleengelse af de farste
interviews foretog vi to baggrundsinterviews med henholdsvis HRS, projektleder, Michelle
Werther og dels med direkter Anne Birgitte Agger med henblik pa at opnd en uddybet
forstaelse af projektets organisatoriske kontekst. Her blev vi badde klogere pa hvad der er
gaet forud for projektet, ligesom vi fik indsigt i skolens overordnede valg og begrundelser af
strategiske prioriteringer for fremtiden.

Det neeste skridt i undersggelsesarbejdet var udformningen af spergeskemaet til bade
medarbejdere samt elever pa HRS, afvikling af pilottests og selve den konkrete
sporgeskemaundersggelse som er nermere beskrevet i afsnittet om den kvantitative
undersggelse.

| undersggelsens sidste fase fortsatte vi interviewrunden pa HRS med fire enkeltinterviews,
- tre med undervisere og et med skolens radvarekoordinator. Undervisere blevi denne omgang
udvalgt af HRS. Det viste sig lettest og hurtigst at rekruttere leerere, som man pa forhand
vidste var optaget af baerdygtighed og tillagde dette betydning. Dette gav en dybere indsigt
i hvad engagementet bestar i samt hvilke potentialer og udfordringer der er forbundet
hermed. Vi interviewede herefter skolens ravarekoordinator og efterfglgende i et
dobbeltinterview, to medarbejdere fra ravareleveranderen INCO. Her fik vi indsigt i nogen af
de udfordringer, der kan veere forbundet med at skulle efterkomme efterspergsel pa dansk
og lokalfanget baeredygtig fisk i saeeson. Som de to sidste interviews afholdt vi dels et
fokusgruppeinterview med fem undervisere samt fokusgruppeinterview med seks elever. |
forbindelse med rekruttering af undervisere til fokusgruppen lykkedes det at f& sammensat
en bred laerergruppe med forskellige faglige baggrunde og bredt nuancerede erfaringer i
forbindelse med handtering af baeredygtig fisk. Fokusgruppen blev sammensat ud fra et
tilfaeldighedsprincip pa basis af hvilke leerere der var i huset netop den dag interviewet skulle
afholdes. Det betegd at vi alt i alt fik fat i en bredt sammensat gruppe af undervisere med
forskellige faglige baggrunde og undervisningserfaringer i fiskeundervisning. Med hensyn til
rekruttering af elever til fokusgruppeinterviewet gjorde det sig ogsd galdende, at det her
lykkedes af rekruttere elever fra skolens forskellige faggrupper og pa forskellige stadier af
deres uddannelse, hvilket ogsa her gav en bredde i erfaringsgrundlaget at traekke péa. | alt
har 24 personer deltaget i kvalitative interviews.

Oversigt over det samlede undersggelsesdesign:
Fase 1: Kvalitative data - Interviews

e To dages observation og samtaler, herunder observation af "Et kreativt benspaend”
e 2 interviews med elever

. 3 interviews med kokkenleder og 2 instrukterer

e 2 Interviews om projektets organisatoriske kontekst med projektleder og direktar

Fase 2: Kvantitative data — Survey-undersggelse

. Udarbejdelse af speargeskema — feed back runder
. Pilotunderseogelse — Udsendelse — afslutning

Fase 3: Kvalitative data — Interviews

e 4 Interviews: 3 med undervisere, 1 med ravarekoordinator
. 1 Inco dobbelt-interview med 2 medarbejdere

. 1 fokusgruppeinterview med 6 elever

. 1 fokusgruppeinterview med 5 undervisere




Databearbejdning, analyse og fremstilling

Det har veeret vores gnske at tildele empirien den samme centrale plads i afrapporteringen
som den har haft i dataanalysen og den efterfglgende datafremstilling helt frem til
undersoggelsesarbejdets konklusioner. Det betyder at rapporten rummer mange citater fra
feltet og ogsa at vi ikke har tilsat undersggelsesarbejdet et starre systematisk teoriunivers
som fortolkningsbasis. Vi har derimod ladet empirien tale; men vi har som de forskere vi er,
genereret og gennemarbejdet de empiriske data med systematik og forskningsmetodisk
tilgang. Vi har kort sagt tilstraebt at analysen er blevet til med induktiv metode og i en aben
hermeneutisk bearbejdningsproces hvor vi som forfattere Ilgbende har ladet vores
forstaelseshorisont udfordre af de udsagn og det materiale vi har leert grundigt at kende i
vores bearbejdning af data.

At undersggelsestilgangen er induktiv betyder at materialet er systematiseret pd materialets
egne pramisser. Vi er gaet frem efter en trinvis fremgangsméade i tematiseringen af
interviewene og vi har her igennem reduceret og systematiseret materialet til noget mere
overskueligt. Vi har til metodetilgangen leenet os op ad Smith og Osbornes samt Braun og
Clarkes metodebeskrivelse (Smith og Osborne 2003; Braun og Clarke 2006). Vi har i de
enkelte interviews bestemt de naturlige meningssekvenser saledes som de udtrykkes af
informanterne og de har faet overskrifter og nummer. | en sammenfatning af sekvenserne
har vi fastholdt og inkluderet konkrethed og detaljer som illustrerer det levede arbejdsliv i
praksis. (Georgi, 2002).

Ud fra hver enkelt interview har vi kunnet konstruere en liste over centrale temaer som vi
efterfglgende har sammenholdt med de @vrige interviews med henblik pa at skelne manstre
i materialet og ad den vej skabe en fremstilling af materialet pa materialets preemisser. Den
metodiske hermeneutiske tilgang betegner en bevaegelse i tekstarbejdet, hvor vi kontinuerligt
har sat forholdet mellem del og helhed i relation til hinanden for at tilvejebringe forstaelse
(Holstein og Gubrium 2005; 484-485; Kvale og Brinkmann, 2015: 267).
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3. RESULTATER AF
SPORGESKEMAUNDERSQGELSE

Undersggelsens spgrgeskema bestar af 26 spgrgsmal, som falder indenfor flg. omrader:

e Information om respondenternes kgn, alder og funktion pa HRS

o Viden, interesse og vaner i relation til beeredygtighed

e Viden om og forbrug af (beeredygtig) fisk

e Faglighed omkring baeredygtig fisk

e Vurdering af den undervisningsmassige indsats pa HRS vedrerende baeredygtig fisk

Resultaterne af undersggelsen vil blive behandlet i relation til ovenstaende temaer.

3.1 KONSBALANCE OG KANSVARIATION

Undersggelsens fgrste spgrgsmal angar baggrundvariable om ken, alder og funktion pa HRS.
Indflydelsen fra alder og funktion vil blive integreret i analysen af de tematiske svar.
Indledningsvis vil rapporten derfor ngjes med at opholde sig ved kensvariablen.

Fig. 3.0 Kensfordeling pr uddannelse

Respondenter

Kok 144

Tjener 14

Erneeringsassistent 41

Gastronom med speciale i sm@rrebrgd og catering 17
Receptionist 8

HTX 11

EUX 14

10. klasse 16
Kursusunderviser 7
Jeg er ikke elev eller underviser 41

lalt 313

0% 25% 50% 75% 100%
B Kvinde [llMand

Fordelingen blandt respondenterne mellem kvinde/mand er 55/45%. Denne relative jeevne
fordeling deekker dog over store forskelle de enkelte uddannelser imellem (jf. fig. 3.0). Fx er
kokkeuddannelsen mere populeer blandt maend, hvor det modsatte geor sig gaeldende for
ernzeringsassistenter og gastronom-uddannelsen

Ser man imidlertid pa det store billede, dvs. hvordan den samlede kensfordelingen pavirker
svarene, sa bidrager kon ikke til de store variationer. Pa de grundlaeggende spgrgsmal om
interesse og holdning til baeredygtighed er fordelingen meget jeevn. Fx svarer hhv. 87% og
88% af kvinder og meend at de er optaget af baeredygtighed. De starste variationer findes i




de mere specifikke spagrgsmal om aspekter og preeferencer for (beeredygtig) fisk. 64% af
mand svarer fx, at de spiser fisk, fordi det smager godt sammenlignet med 51% kvinder.
Derimod angiver 34% af kvinderne, at arsagen til at spise fisk er sundhed, hvilket kun
angives af 25% mend, hvilket muligvis bekraefter en generel kulturel tendens til at kvinder
er mere optaget af sundhed end mand.

Ser vi pad andre markante forskelle, er der for det fgrste en lidt sterre andel af maend som
svarer, at de aldrig keber gkologiske varer (9% vs. 6%) skent en lige stor andel af begge
ken (45%) svarer "Altid/neesten hver gang”.

Et lignende menster geor sig geldende for, hvorvidt der kebes baeredygtig fisk. Her svarer
10% kvinder nej sammenlignet med 16% blandt mand. Til gengeeld er andelen, som svarer
"ved ikke” starre blandt kvinder (52%) end mand (43%).

Det peger pa en anden forskel, som angéar, hvorvidt respondenterne er i tvivl om, hvad
betegnelsen beeredygtig fisk deekker over. Her svar dobbelt sa& mange kvinder som mand
bekraeftende pa, at de er i tvivl (se fig. 3.1).

Fig. 3.1 Er du i tvivl om hvad bzeredygtig fisk er?

Respondenter
Kvinde 22 24 172
Mand " 140
l alt 16 \ 33 312

0% 25% 50% 75% 100%
B Ja, meget [Lidt | Nej, slet ikke

Til gengeeld svarer mand og kvinder overraskende ens, nar de skal angive hvilken viden de
efterlyser om beeredygtig fisk (baeredygtighedscertificering, fangstmetoder, bestand,
okologisk fisk, pavirkning af havmilje og klima).

Desuden har mand og kvinder divergerende holdninger til, hvad der udger den vigtigste
komponent ved baeredygtige fisk. Faktisk er kgnsvariation i fig. 3.2 blandt de stgrste i
datamaterialet. Det viser, at meend er mere optaget af skansom fangstmetode og bevarelse
af bestand end kvinder, som til gengeeld laegger mere vagt pa beredygtighedscertificering.
Forskellen kan i et vist omfang oversattes til en modsatning mellem fokus pad miljg- og
naturhensyn blandt mand, hvor kvinder mere orienterer sig efter autoritative
meerkningsordninger.

Fig. 3.2 Hvad skal man tage hensyn til, hvis man skal foretage det mest baeredygtig valg ift. fisk

Respondenter
Kinde 20 1 E 7 S 172
Mand 2 7 @l o IS 140
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Skansom fangstmetode (dvs. med fiskeredskaber, der har en minimal eller slet ingen pavirkning af havbunden)
Bevarelse af bestand [llHavbrug [llDambrug Okologisk havbrug [l Beeredygtighedscertificering (fx MSC/ASC)

Andet

Meaend og kvinder far viden om fiskeretter fra lidt forskellige steder; en forskel som i nogen
grad nermer sig kulturelle stereotyper. Saledes henviser langt flere kvinder end meand til




"ugeblade og madanmeldelser” (28% vs 9%) som inspiration. Omvendt er andelen af masnd,
der far viden om fiskeretter fra restaurationsbeseg hgjere (46% vs 34%).

Fig. 3.3 Hvor far du viden om fiskeretter? (flere svarmuligheder)
Respondenter
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[l Ugeblade og madanmeldelser Sociale medier Restaurantbesgg [l Seger ingen viden/inspiration

Der er flere kvinder (7%) end mand (4%) som finder arbejdet med fisk "besveaerligt”, men det
er ikke en svarkategori som fylder meget.

Endelig er der en tendens til at undersggelsens mandlige respondenter oplever, at der bliver
"bliver undervist nok i beeredygtig fisk” (11%), og som husker, at de er blevet "undervist i
baeredygtig fisk” (53%). Denne kensvariation kan muligvis bunde i, at der er flere mandlige
elever (67%) pa de retninger (kokkeuddannelser), hvor der undervises i baeredygtig fisk.

Hvad betyder disse nuancer ift. barrierer og muligheder omkring baeredygtig fisk?
Grundlaeggende viser undersggelsen, at der ikke ligger de store forhindringer indlejret i
kensbestemte opfattelser af beeredygtighed. Den mest slaende forskel er, at kvinderne i
undersggelsen angiver, at de er mere usikre pa, hvad baeredygtig fisk indebaerer end mend.
Hvorvidt der er tale om en reel vidensklgft kan ikke afgeres, da det ogsa kan skyldes kulturel
kensvariation ift. at indremme egen usikker viden. Det peger imidlertid pa, at projektet bar
overveje, om der skal geores en seerlig indsats for at informere HRS’ kvindelige elever og
personale om definitionerne af beseredygtig fisk.

3.2 TILGANGE TIL BAREDYGTIGHED

Undersggelsens fgrste tematiske spegrgsmal angar respondenternes tilgang il
baeredygtighed. | den forbindelse bliver kobet af w@kologiske varer brugt som et
tilneermelsesvis mal for, hvordan denne bevidsthed om baeredygtighed omsaettes i praktiske
(forbrugs)vaner.

Generelt forekommer respondenterne at interessere sig for baeredygtighed. Hele 87% svarer
ja og kun 4% nej til spgrgsmalet om ”"de gar op i beeredygtighed”. Resultatet er nappe
overraskende af flere arsager. Dels ma man forvente at der allerede foreligger en fagligt og
bevidst funderet kultur pda HRS omkring ansvarlig og beeredygtige fgdevarer. Dels er der,
som tidligere papeget, tale om at undersggelsen bygger pa "selvudvaegelse”. Dvs. at der er
en stor sandsynlighed for, at de personer, som i forvejen interesser sig for baeredygtighed,
er overrepresenterede i undersggelsen.

Undersggelsen viser desuden at de enkelte medarbejdergrupper laegger vaegt pa de samme
aspekter (fig. 3.4) og fedevarekategorier (fig. 3.5) indenfor beeredygtighed.




Fig. 3.4 Hvilke 3 aspekter af beeredygtige fodevarer laegger du mest veegt pa?
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Fig. 3.5 Hvilke 3 fodevarekategorier laegger du mest vaegt pa er baeredygtige?
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Jkologi, madspil og klima er de tre aspekter ved baeredygtige fedevarer som fremhaves (se
fig. 3.4). Seerligt de to farste giver god mening. Jkologi er et omrade, som giver et relativt
simpelt og velkendt mal for baeredygtighed. Det representerer endvidere et omrade, hvor
folk gennem deres forbrug selv kan bidrage til en baeredygtig omstilling, hvilket bekreeftes i
fig. 3.6, der viser et hgjt forbrug af gkologiske varer. Madspild er ligeledes et meget konkret
faeenomen, som folk kan forholde sig til — ikke mindst nar man beskeftiger sig professionelt
med mad. At sa mange svarer klima kan derimod forekomme lettere overraskende, eftersom
klimaproblematikken ikke lade sig erfare pd samme made som indkeb, fedevareindtag eller
madspild. Det vidner imidlertid om den generelle kulturelle opmarksomhed, der hersker
omkring klimaforandring, jf. fig. 1.1 der viste, at klimaforandring fylder lige s&4 meget som
baeredygtighed i det danske mediebillede.

At sma 15% af respondenterne angiver fisk, som en af de tre fedevarekategorier de laegger
mest vaegt pa, er derimod opsigtsveekkende. Ikke mindst nar man tager i betragtning at 2/3
af respondenterne er lidt eller meget i tvivl om, hvad betegnelsen baeredygtig fisk daekker
over (se tabel 3.2). En mulig forklaring pa denne hgje interesse for fisk som baeredygtig
fgdevare kan vaere en ikke ukendt psykologisk mekanisme, hvor respondenter har en tendens
til at svare bekreeftende pé de intentioner, som de mener ligger bag en undersggelse. En
anden mulighed er, at respondenternes svar afspejler en holdningsbaseret intentionalitet,
snarere end faktisk adfeerd.




Fig. 3.6 Hvor ofte keber du gkologiske varer?
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Fig. 3.6 bekraefter respondenternes interesse for baeredygtighedsproblematikken idet en
meget stor andel af respondenter kgber gkologiske vare pa daglig basis eller som minimum
3-5 gange om ugen (64%). Tallene afspejler dog en forventelig forskel i forbruget af
okologiske vare hos elever og ansatte, som ma antages at skyldes stgrre gkonomisk formaen
blandt ansatte, samt det forhold, at gkologiske varer som regel er dyrere end konventionelle
varer.

Grundlaeggende viser disse attituder til beeredygtighed, at projektet ma kunne forvente en
betragtelig grad af velvilje overfor et starre fokus pad omstilling i retning af beeredygtig fisk.

3.3 FORBRUG OG VIDEN OM BAREDYGTIG FISK

Et spgrgsmal som affeder en vis indre variation mellem HRS’ forskellige segmenter, er
hvorvidt respondenterne spiser fisk (fig. 3.4). Ligesom i spergsmal om indkgb af gkologiske
varer, afspejler fig. 3.7 formodentlig et skonomisk aspekt, idet fisk er en relativt dyr ravare,
hvilket muligvis kan forklare det lavere forbrug af fisk blandt elever.

Fig. 3.7 Spiser du fisk?
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Gruppen af respondenter som ofte spiser fisk (mere end 1 gang om ugen) adskiller sig pa en
reekke punkter fra de gvrige respondenter:

e De foretager oftere gkologiske indkgb,

e de spiser oftere hjemme,

e de kgbere oftere baeredygtig fisk

e de finder det mere "spaendende” og "interessant” at arbejde med fisk end de @vrige
respondenter.

En del af arsagen til disse udsving skyldes muligvis, at denne gruppe udgegres af HRS’ eldre
segmenter (30+), som har stgrre erfaring, storre gkonomisk raderum og en mere etableret
tilveerelse.




Fig. 3.8 Efter hvilke kriterier kaber du fisk? (flere svarmuligheder)
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Derimod er der ikke den store variation mellem segmenterne i forhold til vaner med indkab
af fisk (fig. 3.8). Ca. % af svarene henviser til seesonfisk som kriterie for indkgb af fisk. En
anden Y henviser til en form for certificering, enten i form af en specifik
baeredygtighedscertificering for fisk eller fisk som er gkologimerket. Bortset fra en mindre
andel, som ikke kgber fisk efter specifikke kriterier, handler resten af svarene om fisketyper
og fangstforhold.

Undersggelsen har spurgt, hvor respondenterne finder viden og inspiration til arbejdet med
fisk (fig. 3.9). Ikke sa overraskende spiller undervisning en stgrre rolle blandt elever end de
gvrige segmenter, ligesom brancheinformation er vigtigere for undervisere. Til gengaeld er
det lettere overraskende, at undervisning ikke indtager en mere prominent rolle blandt
elevernes kilder til viden om fisk. Det bgr muligvis give anledning til overvejelser pa en
institution, som netop handler om undervisning i ernaering og fedevarer, og som fremover vil
seetter mere fokus pa baeredygtig fisk.

Fig. 3.9 Hvor far du viden om fiskeretter (flere svarmuligheder)
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For alle segmenter gelder, at medierne (TV, elektroniske medier, ugeblade,
madanmeldelser, sociale medier) udger den vigtigste kilde (32%) til viden om fisk efterfulgt
af samtaler med andre (20%). Dernaest fglger restaurationsbesgg, undervisning og
brancheinformation. At medier udger respondenternes primare informationskilde er naeppe
overraskende i en mediemaettet virkelighed. At interpersonelle samtaler udggr den naest
vigtigste kilde til respondenternes information er heller ikke overraskende, men fglger et
mgnster, som er velbeskrevet i medie- og kommunikationsvidenskaben (Katz and Lazarsfeld,
1995). Nar det kommer til at dele viden og fglge anbefalinger stoler langt de fleste mennesker
mere pa personlige netveerk og kontakter fremfor anonyme medier. Samlet set kan mediernes
indflydelse dog vise sig at veere steorre. De personer, der optraeeder som personlige
meningsdannere [personal influence] i den enkeltes netvaerk, og hvis holdninger, smag og
adfeerd fungerer retningsvisende for andre, kan nemlig selv veere pavirket af medierne,




hvormed der opstar et sakaldt two-step flow of information, fra medier til personal influencers
og videre til befolkningen.

Man kan vealge at betragte det lettere ujeevne forhold mellem betydningen af undervisning
og medier som en mulighed fremfor en barriere. Hvis medier udggr en stgrre inspirationskilde
end undervisning, kan man saledes overveje i hgjere grad at inddrage medierne i projektets
didaktiske overvejelser og videre udformning.

3.4 FAGLIGHED OMKRING BAREDYGTIG FISK

De mere specifikke spgrgsmal om baeredygtig fisk affeder nogle interessante svar. Pa den
ene side peger underseogelsen pa, at respondenterne har et ganske stort forbrug af
beeredygtig fisk. Halvdelen af underviserne og 40% af eleverne keber beaeredygtig fisk (tabel
3.1)

Tabel 3.1 Kgber du beeredygtig fisk?

Elev Underviser Administrativt/teknisk | alt
Ja 41% 50% 17% 39,4%(123)
Nej 13% 7% 17% 12,5%(39)
Ved ikke 46% 43% 66% 48,1%(150)
| alt 68,3%(213) 18,6%(58) 13,1%(41) 100,0%(312)

Pa den anden side er forstaelsen af baeredygtig fisk forbundet med stor vidensmessig
usikkerhed. Nasten halvdelen (48%) af respondenterne ved saledes ikke, om de fisk, de
keber, er baeredygtige eller ej.

Direkte adspurgt om respondenterne er i tvivl om, hvad baeredygtig fisk betyder, er det kun
1/3 som svarer bensegtende (tabel 3.2). Resten, dvs. 2/3, svarer, at de enten er lidt (16%)
eller meget (50%) i tvivl, hvilket ma betragtes som en temmelig stor andel (se tabel 3:2).
Ikke overraskende er der mindst usikkerhed blandt underviserne, men det er stadigveek under
halvdelen (44%), som svarer, at de slet ikke er i tvivl om baeredygtig fisk.

Tabel 3.2 Er du i tvivl om hvad bazeredygtig fisk er?

Elev Underviser Administrativt/teknisk | alt
Ja, meget 14% 10% 37% 16,3%(51)
Lidt 51% 45% 54% 50,6%(158)
Nej, slet ikke 34% 45% 10% 33,0%(103)
| alt 68,3%(213) 18,6%(58) 13,1%(41) 100,0%(312)

Denne udbredte tvivl peger utvivisomt pa en af de stgrste udfordringer for projektets
fremadrettede arbejde med beeredygtig fisk. Respondenterne er ganske simpelt i tvivl om,
hvad det er for en starrelse. Denne situation flugter med tidligere underseggelser af unges
forstaelse af beeredygtighed, som dokumenterer en stor interesse for baeredygtighed, som
dog ledsages af en manglende forstaelse af grundleeggende forhold ved begrebet (Hill and
Lee, 2012, p. 479).

Dykker man ned i forskellene pa de respondenter, som er hhv. i tvivl/ikke i tvivl, fremkommer
der nogle variationer, som angiver yderligere barrierer og muligheder i arbejdet med
baeredygtig fisk. For det farste viser det sig, at der er stor spredning i de enkelte segmenters
tvivi og viden om beeredygtig fisk (fig. 3.10). Der hersker saledes mindst tvivl pa




kokkeuddannelsen (44%). Det peger pa, at det segment som er mest involveret i det konkrete
arbejde med fisk, ogsa er det segment, som er mindst i tvivi om hvad baeredygtig fisk
indebeaerer, skont det stadig er bemarkelsesvardigt, at over halvdelen udtrykker en eller
anden grad af tvivl. Omvendt viser det sig, at de segmenter som er laengst vaek fra det
praktiske kekkenarbejde (receptionister, hverken elev/underviser) ogsa er dem, som er mest
i tvivl om, hvad baeredygtig fisk er.

Det skal dog bemaerkes, at der er en merkbar forskel pa svarene blandt kokke og
ernaringsassistenter, idet en sterre andel af sidstnaevnte, sammenlignet med gennemsnittet,
angiver at de er "meget usikre” omkring baeredygtig fisk. En mulig forklaring haenger sammen
med uddannelse kgnsfordeling. Som papeget i fig. 3.1 er skolens kvinder generelt mere
usikre pa betydningen af baeredygtig fisk end meaend, og uddannelsen som ernaringsassistent
er samtidig den retning pa HRS med den mest skeeve kensbalance (88% kvinder).

En af projektets udfordringer synes saledes at veere at fa laftet det generelle vidensniveau
om beeredygtig fisk, men ogsa at sikre at denne viden fordeler sig bredt pa alle HRS’
segmenter, saledes at alle kan fatte interesse for, og fa udbytte af, projektet.

Fig. 3.10 Tvivl om baeredygtig fisk ift. uddannelse
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I den forbindelse er det et opleaftende fund, at de respondenter som har modtaget
undervisning om baeredygtig fisk ogsd er mindst i tvivl om, hvad baeredygtig fisk indebeerer,
hvilket med stor sandsynlighed afspejler, at undervisning i baeredygtig fisk har en positiv
indflydelse (fig. 3.11).




Fig. 3.11 Er du blevet undervist i baeredygtig fisk (ja/nej/ved ikke/kan ikke besvares) ift. tvivl
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Viden om beeredygtig fisk synes at affede en sterre opmarksomhed pa
baeredygtighedscertificering (fig. 3.12). Der er formodentlig tale om en selvforstaerkende
effekt. Hvis man er oplyst om beredygtig fisk, vil man formodentlig ogsad se efter
baeredygtighedscertificeringer, nar man foretager keb og bestilling af fisk — og omvendt.
Derimod er der en langt stgrre spredning blandt de respondenter, som er i tvivl om
betydningen af beeredygtig fisk, nar det kommer til opfattelsen af, hvad man skal tage hensyn
til i forbindelse med valget af baeredygtig fisk. Her spiller certificering kun en marginalt stgrre
rolle end andre forhold. Det peger pa den vasentlige rolle og funktion, som certificering
betyder for etisk forbrug. Skent der findes forskellige og konkurrerende certificeringer for
baeredygtig fisk — og som i visse tilfeelde er blevet udsat for kritik — sa tjener certificering
tydeligvis som en slags guideline for den bevidste forbruger.

Fig. 3.12 Hvad skal man tage hensyn til for at foretage baeredygtigt valg af fisk, ift tvivi
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3.5 VURDERING AF UNDERVISNINGSMZASSIG INDSATS

Som omtalt indledningsvis er der en kgnsbestemt variation i vurderingen af, hvorvidt der
bliver undervist tilstreekkeligt i baeredygtig fisk pa HRS. Men der eksisterer ogsa en vis
variation mellem HRS s segmenter (fig. 3.13). Lidt over halvdelen af eleverne (52%) mener
ikke, at der bliver undervist tilstraekkeligt i baeredygtig fisk, hvilket er en smule over den
samlede procentsats (44%) for denne svarkategori. Tallene fra fig. 3.13 indikerer saledes,
at der nappe vil herske modvilje blandt HRS' segmenter overfor en w@get
undervisningsindsats omkring baeredygtig fisk.




Fig. 3.13 Bliver der undervist nok i baeredygtig fisk?
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Undersggelsen har desuden spurgt om, hvorvidt respondenterne fgler de mangler viden om
baeredygtig fisk (fig. 3.14). Det var muligt at angive fem forskellige omrader for manglende
viden (samt en neutralitetskategori). Svarene pa spgrgsmalet fremviser en overraskende ens
og relativt jeevn fordeling. De fleste efterlyser mere viden om fiskeriets pavirkning af havmiljg
og klima efterfulgt af ensket om mere viden om baredygtighedscertificeringer.

Fig. 3.14 Hvor mangler du mest viden ift. beeredygtig fisk? (flere svar)
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Disse svar bekrafter flere andre fund i undersggelsen. Samlet set indikerer det en
fundamental usikkerhed omkring forstaelsen af baeredygtig fisk. | dette tilfeelde er der endda
knyttet usikkerhed til de certificeringer, som skal garantere for baeredygtighed. Nar selv
professionelle udtrykker tvivl herom, peger det pa, at de mearkningsordninger, der findes pa
omradet for fisk, langt fra har samme gennemslagskraft og autoritet som fx det danske J-
mearke (Landbrug & Fegdevarer, 2017).

3.6 KONKLUSION

Undersggelsen peger pa en raekke muligheder og barrierer som projektet ber inddrage i det
videre forlgb:

e Skgnt kensfordelingen i undersggelsen er relativt jeevn, er der store udsving imellem
de enkelte uddannelser, hvor seerligt kokkeuddannelse er domineret af maend og
gastronomuddannelse af kvinder. | den forbindelse er det veerd at bemaerke, at
kvinder i hgjere grad angiver sundhed som &arsag til at spise fisk, og synes mere
villige til at indremme usikkerhed omkring hvad baeredygtig fisk indebarer. Derudover
viser undersogelsen at meend er mere optaget af skansom fangstmetode og bevarelse
af bestand end kvinder, som til gengald laegger mere veegt pa
beeredygtighedscertificering. Disse forskelle kan benyttes til at udarbejde mere
malrettede strategier til at fa forskellige malgrupper i tale




e Der eksisterer forventelige variationer mellem skolens forskellige
uddannelsesretninger. Kokke er mindst usikre omkring baeredygtighed og finder
generelt arbejdet med fisk mere interessant og tilfredsstillende end HRS gvrige
segmenter

e @kologi, madspil og klima er de tre aspekter ved baeredygtige fgdevarer som
fremhaeves pa tveers af HRS’ segmenter, hvilket peger pa feelles interesser og veaerdier

e Gruppen af elever, som har modtaget undervisning om beeredygtighed, er samtidig
de respondenter, der er mindst usikre pa, hvad baeredygtighed indebeerer, hvilket
bekraefter ngdvendigheden og effekten af undervisning i baeredygtighed

e Samtidig peger underseogelsen pa, at medier udger en starre inspirationskilde end
undervisning, nar det handler om viden om fisk, hvilket kan benyttes i planlaegningen
af undervisning og oplysning omkring baeredygtighed ved aktivt at benytte
medieprodukter og mediehenvisninger

Konklusionen pa spegrgeskemaundersggelsen er grundleeggende, at elever og ansatte ved
HRS har en positiv indstilling til baeredygtighed i almindelighed, men ogsé til ambitionen om
at omlagge undervisning og praksis i retning af baeredygtig fisk. | den forstand ma man sige
at mulighederne overstiger barriererne, hvilket ogsd kommer til udtryk i tabel 3.3

Tabel 3.3 Er det et godt tiltag, at HRS skal arbejde mere med baeredygtig fisk?

Elev Underviser Administrativt/teknisk | alt
Ja 88% 97% 93% 90% (281)
Nej 0% 0% 2% 1% (2)
Ved ikke 12% 3% 5% 9% (29)
| alt 68% (213) 19% (58) 13% (41) 100,0%(312

Det betyder imidlertid ikke, at der ikke er udfordringer forbundet med et @get fokus pa
baeredygtig fisk. Ferst og fremmest viser undersggelsen at der eksisterer betragtelig
usikkerhed omkring definitionen og forstadelse af beeredygtig fisk som en seerlig
fedevarekategori (jf. tabel 3.2). | betragtning af at alle respondenterne arbejder professionelt
indenfor fedevarebranchen afspejler det en overraskende stor usikkerhed.

Denne usikkerhed knytter sig frem for alt til fangstmetoder og baeredygtighedscertificering.
Sidstneevnte er et af undersggelsens overraskende fund i den forstand, at en bredt anerkendt
mearkningsordning tilsyneladende ikke formar at formidle og oplyse selv professionelt
orienterede forbrugere om grundlaeggende principper for baeredygtig fisk.

Om disse usikkerhedselementer kan man samlet sige, at de angiver nogle retningslinjer for
projektets videre indsats, men muligvis ogsa antyder, at der pa trods af stor opbakning til
omstillingen mod beeredygtig fisk pd HRS skjuler sig en vis usikkerhed om, hvad det mere
precist er, der bakkes op omkring. Er det fangstmetoder, certificering, sundhed, gkologi,
madspild eller noget helt andet? Og implicerer det en kombination af alle disse faktorer eller
blot nogle fa?

Dermed bergrer vi imidlertid spgrgsmal, der handler om holdninger, erfaringer, nuancer og
dynamikker som er svaere at indfange med lukkede spergsmal og pree-definerede
svarkategorier. Det er pad den baggrund at undersggelsens kvantitative fund i det fglgende
vil blive suppleret med en reekke forskellige kvalitative interviewundersegelser.




4. BAREDYGTIG FISK OG MAD TIL MANGE
MENNESKER LIGE OM LIDT

| det store personalekantinekgkken (herefter: kekkenet) pd HRS er der flere helt saerlige
elevmalgrupper i det daglige arbejde, dels brobygningselever, dels erhvervspraktikanter og
dels skolens egne skole/praktikelever dvs. praktikelever som afvikler deres praktikophold pa
skolen fordi deres praktikophold af en eller anden grund ikke er faldet pa plads. Dertil
kommer at kekkenet har en afgraenset og ngje specificeret produktionsopgave som skal lgses
pa daglig basis, dvs.: mad til mange mennesker lige om lidt. Opgaven er at producere
frokosttallerkner til ca. 80 spisende medarbejdere. Eleverne magder klokken 7 og tallerknerne
skal veere anrettet nar klokken er 11.20. | tilknytning hertil er der en rakke faste
medarbejdere som drifter dagligdagen sammen med de mange elever der kommer kgkkenet.
Det er vores opfattelse at kekkenets organisering pa denne baggrund har sine egne logikker,
rutiner, vaner og kultur. Vi rapporterer derfor i dette afsnit saerskilt pa basis af de data som
vi har genereret i eller i tilknytning til skolens kantinekgkken. Vi er stadig fokuseret pa
temaet muligheder og barrierer for beeredygtig fisk. Men med den abne induktive kodning vi
har foretaget af datamaterialet far vi ogséa gje pa tilgreensende dynamikker og problematikker
som har indflydelse pa perspektiverne i implementeringen af baeredygtig fisk, dvs. de mere
rammesattende og kontekstuelle forhold som dog er af helt central betydning. Vi har valgt i
fremstillingen at omtale alle interviewede medarbejdere i kgkkenet som kgkkenpersonale
uanset hvilken funktion de har for pa denne made at bidrage til at sikre anonymitet for de
deltagende. Alle citater er citater fra interviews med personale i kgkkenet medmindre andet
er angivet.

4.1 KREATIVT BENSPAND | KBKKENET

Kokkenet er bemandet med en kgkkenleder og dertil kommer seks medarbejdere som
benaevnes instrukterer. Instruktererne har forskellige omrader de hver isaer tager sig af. En
instrukter tager sig f.eks. af instruktion i Cafeen, kekkenet eller af mgdeserveringer eller en
anden tager sig af dels personalekantinekegkkenet og dels undervisningskgkkenet (I daglig
tale: kekken 134). Nar kekkenlederen ikke er der er det instrukterernes opgave at fa dagen
til at fungere.

Instruktgrerne i kekkenet kaldes instrukterer fordi deres opgave netop er at instruere i
forbindelse med at kokkenet fungerer som skole/praktik veerksted. Vi er jo et skole-
praktikveerksted sé det er derfor de er instruktorer. Instruktererne er fgrst og fremmest ansat
ud fra en faglig betragtning dvs. et svendebrev og faglige erfaringer. De er med andre ord
hovedsageligt kokke eller erneeringsassistenter af uddannelsesbaggrund. Derudover, skal
man ogsa have lyst til at arbejde med unge mennesker som kekkenpersonalet pointerer: Vi
er jo vi er en kantineproduktion; men vi er sgrme i hgjere grad et skolepraktikvaerksted for
skolepraktikelever sa man skal gide de unge mennesker. For de unge i kekkenet geelder det
at de er der imellem 2 dage og maske 10 maneder. Men gennemsnitligt ca. 7 uger ad gangen.

Som tidligere naevnt under afsnittet, Data og metode, observerede vi under vores ophold i
kekkenet pa anden-dagen tilblivelsen af et kreativt benspand som en searlig begivenhed og
eksemplarisk afseaet for underseogelsesarbejdet. Opgaven for kgkkenet var formuleret pa
forhand for personalet pa skolens intranet: Indkgbskriteriet led pa: Indkeb den/de fisk el.
skaldyr, som | pa nuveaerende tidspunkt vurderer kunne ga under betegnelsen beeredygtige.
Og dertil lod opfordringen: | skal overveje, hvorfor | teenker, at netop den fisk eller skaldyr
kan ga under betegnelsen baredygtig.




Valget af fisk faldt pa rgget stenbidder til frokosttallerkenen og derudover en muslingesuppe.

Pa selve dagen for det kreative benspaend er det vores indtryk fra observationer og samtaler
med eleverne at de syntes frokostmenuen var spaendende pa en interessant made fordi der
kom noget nyt eller usaedvanligt ind i huset. Ifglge kekkenpersonalet sker det maske en gang
eller to om aret at stenbider er pa menuen. Muslinger er heller ikke saedvanligvis pa kortet.
Pa dagen at fiskemenuen blev en stagrre udfordring; Vi havde svert ved at nad i mal, som det
beskrives af kekkenpersonalet.

| forhold til at have fisk pa menuen betragtes ellers det ifalge kekkenpersonalet, generelt
ikke som mere besveerligt eller tidskrsevende end at arbejde med ked. Hvis fisken imidlertid
ikke er fileteret er der ingen tvivl om at der er et storre og leengerevarende forarbejde med
at tilberede den. | dette tilfelde var fisken fileteret; men muslingesuppen kom til at tage
uforholdsmaessig lang tid at forberede: Vi fik syv kilo hjem og jeg tror det tog tre mand der
skrubbede og gik dem efter. Det har i hvert fald taget dem to timer. Sa det er seks timer
brugt pé at arbejde de der muslinger. Altsa ja sa der traekker det jo tid ud.

Nar det var vanskeligt at na i mal, var det derudover fordi kekkenet stgdte pa en udfordring
som vi nu i bakspejlet kan se, var eksemplarisk og kendetegnende for kekkenets dagligdag.
Det er en udfordring som kan siges at have stor indflydelse pa muligheder og barrierer for
at implementere strategi om beeredygtig fisk og tilhgrende holdninger eller dannelse hos
malgruppen af unge der kommer i kekkenet. | korthed og med et fyndigt hverdagsbegreb
beskrives kgkkenet af personalet selv som et svingderskekken. Det betyder:

Vi er ikke sarlig mange, dernede i forhold til hvad det kreever at fa det til at kare
rundt. Det er bare sadan det er i gjeblikket. Der er bare feerre skole/praktik elever og
sé& har vi de her brobygningselever som jo sa er en tolv stykker i gjeblikket og de
kommer s& om morgenen og kom allesammen og sé& var de der i en time og sé gik de
igen. S& du har lige pludselig tolv personer du skal aktivere i en time og sa
forsvinder de igen. De har haft en tid de skulle af sted pa pa en tur og sa skulle de
bare lave noget indtil da.

Kgkkenpersonalet beskriver at de ikke altid er klar over hvor lang tid eleverne er der,
om de bliver trukket ud af forlgbet i kekkendagen eller hvor de skal hen i deres dag.
Der er derfor ikke sveert at forestille at det er kan veere en udfordring for
kekkenpersonalet at komme i mal med de opgaver der skal lgses. | forl&engelse heraf
ma det veere en mindst lige sa& stor udfordring at bidrage mere malrettet med
implementering af nye tiltag, ny viden og andrede holdninger f.eks. i forhold til
baeredygtig fisk, i en staerkt omskiftelig elevgruppe.

4.2 BAREDYGIGHEDSDAGSORDEN OG PRAKSISORIENTERING, -
UDFORDRINGER, MULIGHEDER OG LAREPROCESSER

Som neevnt indledningsvist er mange af de elever der kommer i kgkkenet brobygningselever
fra Kgbenhavns kommunes jobcentre eller fra folkeskoler. De kommer ofte ind uden at have
nogen baggrund for madhandverket evt. blot med et enske om at prgve af om det er noget
for dem. De er i kgkkenet i maske tretten ugers forlgb og nogen af dem i kortere tid: De
placeres i kekkenet for at give dem et indhold, for at de feler de harer til et sted, at der er
andre mennesker og at der er en forventning om at noget skal produceres som det beskrives
af kgkkenpersonalet. Det er vores antagelse at det konkrete megde og samspillet mellem
instrukterer og elever i kekkenkonteksten her tillaagges betydning for elevernes motivation
og engagement i savel baeredygtighed og generelt i uddannelsen som sadan. Det beskrives
ogsa af kekkenpersonalet at malgruppen i kekkenet er seerligt sarbare i hverdagen. Det
geelder savel brobygningselever som skole/praktikelever. Om brobygningseleverne siges det:




Jamen, séa far de det darligt og sé gar de, eller ogsé har de brug for noget ekstra
snak et eller andet sted og der er jo tilknyttet en vejleder til at tage sig af dem som
ligesom ikke rigtig magter det mere.

Ogsa skole/praktikelevernes fremmede beskrives som steerkt svingende:

Nu er der lige startet fire mere i gar... jeg tror der en otte ni stykker er der pa listen i
skole/praktik elever i dag og det kan jo vaere tre pa fredag som gider komme pé
arbejde.

Vi haefter os ogsa ved at der fra dette afseet resterer en udfordring for kekkenpersonalet i
forhold til at skabe motivation, engagement eller involvering i strategi for baeredygtig fisk i
relation til en meget sarbar malgruppe. Tilhgrsforhold, relationer og feellesskabsfglelse som
det beskrives er grunden til at brobygningseleverne placeres i kakkenet kraever indsigt i og
mulighed for planlaegning og facilitering af processer. Med den store andel af unge som er
flygtigt til stede og kommer for at blive uddannelsesparate kunne man sige at der netop her
er et potentiale for at motivere, oplyse og danne ogsa til beredygtige holdninger; men for
sa vidt der ogsa er tale om en meget sarbar malgruppe vil dette kreeve seerlig viden og nagjere
tilrettelagte lereprocesser.

Kgkkenpersonalet beskriver:

Jeg vil gerne putte sa meget ind i hovedet af mine unge mennesker som muligt; men
sé er jeg jo ogsa en praktikveaert ligesom restauratorerne ude pé den anden side.
Altsa de er i leere hos mig. De er ikke i skole.

Nar man sparger ind til forskellen pa leringen er svaret at i skolen pa hovedforlgb f.eks. er
der faglige krav fra undervisningsministeriet der skal opfyldes. Nar man er hos en leeremester
skal man lere at drifte en hverdag, at f4 tempo péa, leere om rutiner, hygiejne ect.; men det
er sidemandsopleering. Derfor bliver der altsa ikke plads til tilrettelagte diskussioner, faelles
planleegning af menuer eller pd den made ansvarliggerende aktiviteter som evt. kunne skabe
medejerskab. Kgkkenpersonalet beskriver at dette ville indebaere at eleverne skal tages ud
af kekkenet og det ville ogsa betyde at en medarbejder ville skulle traekkes ud: Diskussionen
vil blive i imens man star og producerer i sidemandsopleering. (...) Vi har jo en deadline hele
tiden.

Pa et spargsmal om om eleverne sommetider pa skift f.eks. far ansvar for en menu i
feellesskab, svarer kgkkenpersonalet at det ville give god mening; men ogsa: Nar jeg sa
beder dem om at gore det sa er det meget tit man kommer til at trekke en sygedag. (...) Det
har vi prevet mange gange. Altsa og jeg opgiver ikke.

Men der er ikke gode erfaringer at bygge pa omkring det at skabe et indbyrdes samarbejde
mellem eleverne:

Hvis vi er tidligt feerdige, sa kan jeg godt finde pa at sige til dem; sa hiver vi lige
nogle kogeb@ger ned fordi hvor skal de fa ideerne fra hvis de ikke har noget at bygge
ideerne pa. Jeg leegger en seesonkalender frem til dem og siger sa kan de godt sta en

seks otte stykker omkring et bord og begynde med at komme med nogle forslag til

hvad vi skal gore. Og nogle af dem de plukker bare nogle fordi de synes det er
rovsygt..

Erfaringen er altsa at eleverne ikke kan se formalet med opgaven:

Vi skal huske péa at hvis de kommer fra niende klasse, tiende klasse og de har veeret pa
grundforleb herinde sa er alt blevet serveret for dem. Det geelder ogsa hvis eleverne f.eks.
far en skriftlig opgave for:




Hvis jeg giver dem lektier for, - jeg kan godt give dem en skriftlig opgave for eller nér
jeg siger til dem hvad med den og den ret hvordan laver man det? Sé& vil nogen sige
jamen jeg har haft mine syvogtredive timer.

Erfaringen er at eleverne skal lzere at der stilles krav om at de skal vaere aktive:

Du skal bruge noget aktiv tid for at blive dygtigere. Den skal de lige ind og leere og
det er det her med at forme dem det er jo ikke uvillighed, de skal bare formes ik. De
skal leere der bliver stillet krav til dem.

Det ser ud til at vaere en udfordrende balancegang at lade eleverne f& rum og mulighed for
at tage et medansvar for deres egen lering samtidig med at laereprocesserne stottes og
styres. Vi haefter os ved at instruktarrollen er spaendt ud mellem fag-faglighed og produktion
pa den ene side og laereprocesfaglighed pa den anden side. Der er potentiale for et styrket
fokus pa at skabe mere planlagte leereprocesser og dannelse og dermed ogsa en forstaelse
af beeredygtighedsdagsordner i keokkenet i kombination med et fortsat fokus pa
praksisorientering som et steerkt drive der allerede er fremherskende.

4.2 VIDEN OM BAREDYGTIG FISK OG FORMIDLING, -
UDFORDRINGER, MULIGHEDER OG LAREPROCESSER

Om formidlingen af viden om baeredygtig fisk forteeller kekkenpersonalet at det ikke formidles
saerlig godt til eleverne lige nu. Det er et spgrgsmal om tid og prioritering. Her sattes den
daglige produktion og den basale fagfaglighed over diskussionen om beaeredygtighed:

Det vi snakker mest om det er hvad er det for en fisk vi star med, er det en hornfisk,
er det en fladfisk er det saltvandsfisk,... altsa det er i forhold til at de er her i sa kort
tid og hvad er det sa vi skal have puttet ind i dem.

Situationen sammenlignes med at eleverne er i laere ude hos en restaurater. Restauratoren
kan heller ikke né at fa snakket sa meget om en ting hver eneste dag, (...) hvor meget kan
vi nad at formidle samtidig med vi skal have daglig produktion i gang. Altséd der er mange
kasketter vi har pa. Den daglige produktion og den daglige fag-faglige viden fylder: Der bliver
ikke snakket ret meget beeredygtighedsprincipper., som det beskrives.

| forleengelse af denne argumentation om manglende tid tilfgjes det som et veesentligt
argument:

Og hvis jeg skal vaere helt zrlig jeg ved jo godt det her fantastiske bla maerke star
for et eller andet; men jeg er selv meget i tvivl om jeg er helt ok med det (...). Jamen
jeg ved ikke helt om jeg er hundrede procent enig og hvad er det sa? Skal jeg
formidle min tvivl til eleverne?

Det viser sig at tvivlen bl.a. drejer sig om MSC-markningen. Hvordan kan man kategorisere
fangstmetoderne og hvor kan man overhovedet finde information om det? Nar man ikke rigtig
ved det kan man fa felelsen af at man ikke egentlig ved om kan sta inde for det. Og sé kan
der sta en elev og sige hvad med kystnaere fangstmetoder sa kommer jeg lidt til kort.

En forudsaetning for at baeredygtig viden og handling kan videreformidles eller faciliteres for
eleverne er at den er til stede hos personalet gerne som faktuel faglig viden og kompetencer
til at iverkseette refleksion.

Baeredygtigheden er bestemt ogséa et fokus for medarbejderne i kekkenet; men det er endnu
udelukkende knyttet til det okologiske afseet. Det som energien bruges mest pa i
baeredygtighedssammenheaeng:




Det er det her med at fa brugt rub og stub. Det er det vi bruger flest ressourcer pé og
fa dem [eleverne] til at tage stilling til de her rédvarer. De arbejder med dyre ravarer
0og altsé fa brugt alt det man har og teenke over at det er sindssygt dyre varer. Sé&
spild er séddan noget vi bruger mange ressourcer pa.

Nermere adspurgt om beeredygtighedsaspekter i relation til baeredygtig fisk er svaret langt
mere kompliceret at finde frem til:

Ja det er rigtig, rigtig sveert. Der er rigtig, rigtig lidt fokus pa hvad det egentlig er vi
kan gore som er mere beeredygtigt i forhold til fisk. (...). Jeg har ingen anelse. Jamen
det er helt klart fordi jeg kan ikke tage stilling til det. Nér jeg skal ringe til
fiskemanden tager vi jo ikke stilling ligesom vi gor hvis vi skal have grent. Jeg beder
bare om noget torsk. Sa forteeller jeg hvor store stykker, om jeg vil have haler eller
om jeg vil have ditten og datten, men, men der er slet ikke det fokus pa
beeredygtighed.

| forbindelse med spgrgsmal om vidensformidling i forhold til markningsordninger for
baeredygtig fisk, er det korte svar er: Jeg ved intet om det.

Det lidt mere uddybende svar tematiserer markningsordninger:

Det eneste vi ved en lille smule om det er c meerket. Altsé jeg ved det skal sta for
noget beeredygtighed. | er kommet ind her og s& har vi sa snakket noget mere om det
og jeg blev lidt overrasket over hvad man egentlig métte altséa, fordi hvis jeg skal
sige beeredygtighed og beeredygtige fangstmetoder sa jeg har jo gaet og sagt til mine
elever hvis det er c maerket sa er det kun fanget pa kroge og man bruger ikke trawl
og sadan noget og der finder man sa ud af at det goar man ikke oh ja sa pa den made
er det ikke. ....

Den ovenfor beskrevne manglende viden omtales opsamlende af kekkenpersonalet som det
storste problem i forhold til at udvikle implementering af beaeredygtig fisk:

Altsa det jeg synes er det starste problem det er vores tilgang, altsa vores viden om
produktet og de produkter vi har mulighed for at fa, fordi vi bruger vi bruger
sesonpaletten og sa tager vi ikke stilling til mere. Altsa vi tager jo ikke stilling til
hvor er det vi skal have fisken fra nu og hvad kan vi gore for at den fisk vi far er
beeredygtig. Ja og hvad er det baeeredygtighed det er pa fisk? Altsa hvis du bad mig
om at definere beeredygtighed pé fisk sé ville jeg ikke kunne sige det.

4.3 FEED BACK OG DIALOG OM FISK OG FORANDRINGER

Pa dagen for det kreative benspaend lagde vi maerke til at tilfredsheden hos de spisende
gaester blev ikke evalueret i forbindelse med frokostarrangementet. Ikke desto mindre er det
kekkenpersonalets erfaring at der er klart faerre der kommer og spiser den dag der er fisk
pa menuen i f.eks. restauranten. Den samme tilbageholdenhed galder for den dag der er
fisk i de sandwich der laves: | stedet for at lave hundrede, sé& skal vi kun lave tres. Det kunne
derfor siges at der pa dagen for kreativt benspaend var et potentiale i at saette fokus pa
kommunikationen med de spisende gaester i kantinen med henblik pa at iveerksaette en dialog
og kommunikation om smag for fisk og maske baeredygtig fisk. Der kunne vaere to gevinster
forbundet med netop dette. Den starste og vigtigste gevinst kunne veere for de producerende
unge og evt. personale at fa en feed back pa det arbejde de udfgrer af dem de udfgrer det
for. Det ville samtidig give mulighed for at justere tilbuddet og formentlig god indsigt i
spisevanernes dynamikker.

En af de to elever vi talte med beskrev det nye frokosttiltag i personalekantinen og papegede
at eleverne var glade for konceptet: Fordi at der er mange af os der braender for det her med



at kore service og vi braender for at have kontakt med kunderne herinde. At vi ikke bare
seetter alt op pa en buffet altsa...

Ifolge kokkenpersonalet skyldes den manglende evaluering at der er indfgrt nyt
kantinekoncept fra fgrste februar. Da det er helt nyt og der er tale om at det maske skal
&ndres igen kan det ikke betale sig at begynde at male tilfredshed: Det er det med hvad
maéler vi det for, for hvis konceptet ikke skal veere det her.

Der er en generel opfattelse af blandt de interviewede i kekkenet at den a&ndring der blev
indfgrt for kantineserveringen i februar, er tale om en meget stor a&ndring. Det tidligere
koncept bestod af en frokostbuffet som ogsa inkluderede en del ked pa menuen. For
nuvaerende serveres frokost pa anrettede tallerkner og desuden er er serveringen generelt
mere vegetarisk. Pa skolen som helhed er en hel del rere om aendringerne. Nogle
medarbejdere vil gerne have mere kgd, andre er serligt glade for vegetartiltaget og sa er
der dem som synes det var rarere at man selv ud af buffeten kunne sammensette sin mad.
Atter andre medarbejdere har nu faet et skilt pa et saerligt keleskab som er beregnet til egne
madpakker. Noget af det der tales rigtig meget om pa faellesmgder for medarbejderne er
hvorvidt medarbejderkantinen skal abnes op for om eleverne ogsa ma spise derinde.
Udfordringen er ifglge kgkkenpersonalet at s& har man ikke noget fristed for eleverne mere.

Vi sporer en vis modlgshed og haefter os ogsd ved at der ud over det daglige
produktionsarbejde, er rigtig mange forandringer i spil pa en gang som fremstar uklart og
skaber en usikkerhed i dagligdagen at navigere i. | denne debat er det ikke baeredygtighed
der fylder. Der er mange andre forandringer at forholde sig til: Der er noget modstand péa at
man ikke ved hvor man stadr henne og hvilke informationer man har faet, som det
kommenteres fra kgkkenpersonalet.

Fordi hvis det er sadan at vi har en direktor der siger at vi kgrer det her og det
koncept kagrer vi indtil sommerferien og efter sommerferien sé er det hele bygget om
0g sa starter vi noget helt andet. Hvad skal vi sa bruge outputtet til? Fordi hvis vi far

et output og man sa skal have nogle dage til at omrokere alting og sa har vi
sommerferie. (...) Altsa det jeg harer pa vandrorene det er at vi skal have det der
hedder brasserie altsa og lave al carte keakken. Men hvis vi skal have et al carte

kokken hvad er det sa man forbinder med det? Og hvad vil vi sa bruge det her til hvis
vi skal op og lave al carte kekken altsa?

Det virker som om der ogséa her er et behov for kommunikation bade i form af information og
dialog omkring fastleeggelse af forandringer med henblik p& at personalet kan fa mulighed
for positivt at understotte forandringsarbejdet.

4.4 FAG-FAGLIGHED OG LAEAREPROCESSER

Hos keokkenpersonalet er der erfaring for at der er sket en udvikling i selve kokkebranchen
hen imod en starre optagethed af gkologi og baeredygtighed. Gar man to ar- tre ar tilbage sa
ville de fleste kokke sige at det ikke til at arbejde med. Men i de senere ar er restaurantkokke
begyndt at udtale sig positivt om gkologi of baeredygtighed:

Nogle af, spidserne begynder at sige at gkologi og baeredygtighed betyder noget.
Det gor ogsé at vores kokkeelever begynder at synes at det faktisk er noget der
betyder noget for den mad man skal lave.

Denne udvikling beskrives at understgtte arbejdet med at implementere mere beaeredygtighed
i uddannelsen for skolens kokkeelever som altsd malrettet har ambitioner om at opné et
arbejdsliv . som madprofessionel og som derfor ser f.eks. kokkene pa Noma som




rollemodeller. Det beskrives imidlertid at den samme udvikling ikke slar igennem til hverken
skolepraktikelever eller brobygningseleverne i kgkkenet:

Man kan sige dem der lander nede hos os som er skole/praktikelever, halvfems
procent af dem er elever som har det sveert pé en eller anden made og har sveert ved
at finde en hylde at sta pa. Der er problemer derhjemme, altsa det fylder meget lidt i
deres verden hvad de render og laver. Det er noget de laver nar de er hos os fordi de
skal gare et eller andet og sé er det maske kun tre ud af ti som synes at det her med

at lave mad er rigtig, rigtig interessant.

Pa den baggrund treeder det tydeligt frem at der umiddelbart er helt andre typer af
leringsmaessige- og motivationsmassige dagsordner at fokusere pa fgr implementering af
nye strategier i forbindelse med baredygtig fisk kan komme pa tale og give mening for bade
malgruppe og personale. Kgkkenpersonalet har mao. i tilknytning til den helt saerligt sarbare
og belastede malgruppe de arbejder med, meget udfordrende paedagogiske og didaktiske
barrierer at skulle handtere. Vi haefter os ved at der er pt. ingen ansatte i kekkenet som har
nogen former for peedagogisk eller didaktisk uddannelsesbaggrund. Der er solide fag-faglige
baggrunde at traekke pad hos de erfarne kokke og ernaeringsuddannede instruktegrer; men
ingen mulighed for at regulere eller facilitere laereprocesser i kgkkenet ud over
instruktionsniveau. Et par kekkenpersonaler beskriver at padagogisk uddannelse for dem
ville vaere gnskveardigt; men de beskriver ogsa at det ikke umiddelbart ligger i kortene:

Der er ikke nogen tvivl om at vi alle sammen gerne vil have noget [uddannelse] pa
den paedagogiske front; men det kan vi ikke fa noget af. Det kan vi ikke, altsa det er
fordi vi rykker til en anden leanramme kan man sige hvis vi far noget paedagogisk
erfaring med det her. S& kan man sige skolen tilbyder det ikke og det teenker jeg er
fordi der ligger nogle lenkroner i det. Man skulle nok tage et peedagogikum kan man
sige far man ligesom har muligheden for at rykke sig. Noget konflikthandtering har vi
haft mulighed for at vaeere med pa men, vi er meget laste fordi vi hvad kan man sige vi
er en sadan lille afdeling.

| forleengelse af de peedagogiske og leeringsmaessige barrierer som vi ser i kekkenet, er det
nerliggende at pege pa at deti forhold til det dannelsesmassige arbejde er et stort uudnyttet
potentiale i relation til at skabe motivation og leering for de mange, mange elever som
gennemstremmer keokkenet. Dette vil kreeve gennemgribende forandringstiltag og s&endrede
prioriteringer og organisering af aktiviteterne i kekkenet. Fag-faglige kompetencer er i den
sammenheaeng helt ngdvendige; men ikke tilstraekkelige til at sikre at man som samlet
organisation kan Ilykkes med at opna sterre dannelsesmeassige og strategiske forandringer.

4.5 OM INCITAMENT TIL BAEAREDYGTIG FISK OG GKOREGNSKAB

Et sidste opmaerksomhedspunkt pa baeredygtig fisk i kekkenet skal omtales nedenstaende.

Kgkkenpersonalet fortaeller at der har veeret arbejdet med baeredygtighed i de sidste fem ar.
Termokrus er skiftet ud med plastikglas af arbejdsmiljghensyn. Glas er tungt of uhandterligt
at arbejde med og i forhold til hvad plastikglassene koster og hvordan de kommer af vejen
er de billigere. Flamingobagre bruges somme tider. De er CO; neutrale hvis de kommer over
i den rigtige forbreendingskasse. Og for tiden har kekkenet pa HRS sglvmaerket i gkologi dvs.
at gkologiprocenten er pa ca. 83. Det er ambitionen at opna guldmarket dvs. med en
gkologiprocent pa i mellem 90 og 100.:

Jeg vil rigtig gerne have at vi ligger mellem treoghalvfems og femoghalvfems
kontinuerligt fordi sa kan jeg godt tale at vi kommer under halvfems en méned. Jeg
afleverer [regnskab] for tre maneder ad gangen.




Jkologiprocenten skal med andre ord rapporteres til Fadevarestyrelsen hver tredje maned,

Hvis dette skal lykkes skal der aendres pa forbruget af af rispapir, forarsrulledej, butterdej,
filodej, sandwichbrgd ect. fordi dette er konventionelle produkter som anvendes ofte i det
daglige. Som noget for os overraskende, viser det sig at baeredygtig fisk ikke teeller med i
regnskabet. Dog belaster baeredygtig fisk heller ikke regnskabet. Frit fanget fisk teeller i nul,
altsd hverken positivt eller negativt i regnskabet. Opdreettet fisk belaster imidlertid
regnskabet medmindre der altsd er tale om gkologisk opdreet. Det kan pa denne baggrund
siges at der for kgkkenet i relation til det daglige vareregnskab, ikke er noget seerligt
incitament til at rette opmaerksomheden mod indkeb af baeredygtig fisk. Det ma siges at veere
en klar barriere for langt mere baeredygtig fisk.

Den dag der blev ivaerksat et kreativt benspand for kantinekgkkenet kom menuen til at besta
af muslingesuppe og reget stenbider. Hverken muslinger eller stenbider talte positivt i
gkoregnskabet. Stenbideren var f.eks. ikke gkologisk opdraettet, men frisk fanget og
efterfglgende reget. En stor del af det tilbehear der i gvrigt var pa tallerkenen var imidlertid
gkologisk indkgbt og indgik derfor i gkologiregnskabet.

NB Hvis du kunne kgre et hundrede procent konventionelt kgkken uden krav om gkologi eller
baeredygtighed sa ville det vaere bade billigere og mere forsyningssikkert. Det sker nu i
gennemsnit engang om ugen at varer ma sendes retur eller at en vare ikke kan leveres og
at der efterfelgende ma veelges noget andet fordi kvaliteten af varen maske ikke tilstreekkelig
god:

Men man kan sige rammen er sat. Jeg stiller ikke spgrgsmalstegn ved om vi skal péa
guldmeerket. Jeg stiller heller ikke sporgsmalstegn ved om vi gkonomisk set skal
bringe det ned pa bronzemaerket fordi det ville give os et stgrre spillerum inden for
gkonomien, fordi der har jeg en direktor der har meldt totalt klart ud at vi stiler efter
guldmeerket. Sa det er det vi stiler efter.

Der er kort sagt stor opbakning og loyalitet mod skolens trufne beslutninger og derfor god
baggrund for at indfgre malbart og synligt incitament til regnskab for baeredygtig fisk.




5. MULIGHEDER OG BARRIERER FOR
IMPLEMENTERING AF BEREDYGTIG FISK - FOKUS
PA FORSYNINGER

Man kan jo kun lave mad med de ravarer som er tilgaengelige
(Medarbejder hos INCO).

Ravarer og forsyning udger en absolut livsnerve i skolens daglige arbejde med mad og
undervisning. INCO er skolens ravareleverandgr og grossistvirksomhed, som forsyner bade
undervisere og kekkener med alle ravarer til madproduktion og undervisning og har gjort det
i mange ar. INCO og samarbejdet med INCO udger derfor ogsa en helt central faktor i
forbindelse med de muligheder og begraensninger som er knyttet til indkgb, forarbejdning og
generel anvendelse af baeredygtig fisk. Kgbmanden pa skolen, som er ansat til at varetage
samarbejdet med INCO er derfor et vigtigt bindeled mellem skole og ravareleverander. Men
i det daglige er det undervisere og kgkkenpersonale som i praksis har kontakten med ansatte
i INCO. Vi rapporterer i dette afsnit pa baggrund af dobbeltinterview med to medarbejdere
fra INCO, interview med fem undervisere i et fokusgruppeinterview som har givet os indblik
i deres perspektiv pa ravareforsyningen. Der tegner sig samlet set et billede af to
organisationer med meget forskellige organisationskulturer og baseret pd meget forskellige
veerdier; men forbundet i en gensidig relation. Billedet er ikke uproblematisk; men der er som
vi ser det, potentiale for at udvikle relationen produktivt i forhold til baeredygtig fisk pa HRS.

Vi har struktureret fremstilling af muligheder og barrierer for baeredygtig fisk, fgrst med et
fokus pad INCO's perspektiver, derneest pa underviserperspektiver for i forlaengelse heraf at
kunne sammenholde de to szt af perspektiver og herved fa gje pa mulige potentialer og
udfordringer i ravareforsyningen af beeredygtig fisk for HRS.

5.1 INCO'S PERSPEKTIVER PA RAVAREFORSYNING AF
BAREDYGTIG FISK

De to medarbejdere som vi har talt med hos INCO har mangearig beskeaftigelse bag sig med
fisk og fedevarer. Den ene af de to er kgbmandsuddannet og arbejder med i ledelsen af
INCO. Han er samtidig bindeled til HRS og deltager i overordnede mgder med ledelsen hvis
skolen f.eks. beslutter sig for nye strategier som har indflydelse pa ravareforbruget. Dette
gjorde sig ogsa gaeldende da INCO deltog i skolens tidligere omlagning til gkologi.

INCO's medarbejdere indgar ikke i skolens strategiproces, heller ikke selv om der
udarbejdes en ny strategi som omhandler brug af mere baeredygtig fisk. Som en INCO
medarbejder siger: Altsa, vi er jo kebmeend og vi gar hvad vores kunder beder os om. Til
gengald er INCO's ledelsesmedarbejder med til at seette retningen i INCO hvor opgaven er
at omstille til at imgdekomme kundens nye behov. Han forklarer at det f.eks. var kreevende
for INCO da skolen valgte at omlaegge til gkologisk forbrug: Jamen det kraevede noget i vores
hus og det skal der sattes nogle ressourcer af til selvfglgelig, s& pa den made..

Efter et mgde med direktgren for nylig har der vaeret talt om skansomt fiskeri, og de to
medarbejdere har sat en proces i gang mhp. at arbejde pd HRS i retning af at kunne levere




mere fisk som er skdnsomt fanget. En omfattende a&endringsproces pa skolen kan for INCO
betyde inddragelse af nye leverandgrer hvis de ikke i forvejen har kundens gnskede vare. |
forbindelse hermed er det centralt for INCO at opbygge en reekke nye relationer.
Leverandgrerne skal jo veere med til at tro pa det er en god ide at investere i gkologi eller
beeredygtighed f.eks. sddan at de vil veere med til at gore varen tilgeengelig for kunderne.
Det kraever ogsa at INCO medarbejdere laeres op i nye vareomrader.

5.2 BEREDYGTIG FISK I INCO?

Det viser sig, at hos INCO er 90% af al fisk som, er dansk, MSC-market og kan dermed
siges at kunne klassificeres som baeredygtigt. Eksempler pa MSC meerkede fisk hos INCO er
torsk, kuller, mgrksej, kulmule, rgdspeetter og jomfruhummer. Hummer og lyssej er derimod
ikke certificerede fisk nar de er fanget i indre danske farvande.' Af hensyn til beskyttelse af
bestanden er de sidste 10% ikke MSC maerkede. Det er f.eks. lyssej og redtunge. Det betyder
altsa at hvis man f.eks. pa HRS holder sig til at indkgbe de fiskearter der ligger indenfor de
90% MSC meerkede fisk, sa kan skolen siges udelukkende at anvende baeredygtig fisk. Det
skal selvfglgelig bemarkes, at det geelder safremt man vaelger at sidestille beeredygtighed
med et merke for beeredygtigt fiskeri. Skolens opfattelse eller valg af
baeredygtighedskriterier kan imidlertid vise sig at vaere bredere og omfatte flere forskellige
kriterier for baeredygtighed.

Nar INCO indkgber MCS meaerkede fisk er de forpligtede til at foere et MSC regnskab. Hvis
fiskene er kebt MSC markede skal de ogsa salges som MSC meerkede. Kagber vi ti kilo ind,
skal vi ogsa have ti kilo ud, som det beskrives. Konventionel fisk og MSC maerket fisk ma
heller ikke opbevares sammen. Nar en vare er kgbt som gkologisk eller MSC meerket falger
der helt seerlige regler og regnskabsforpligtelser med. Hvis det imidlertid viser sig at der
ikke er kunder til de MSC merkede fisk eller gkologiske varer kan det selges som
konventionelle varer og sa er INCO ikke underlagt serlige regler for MSC produkter. MSC
merkede fisk kan sesettes ned til samme pris som konventionelle fisk: En vare méa godt
nedgraderes, som det beskrives af INCO. Men sa er der altsd et tab forbundet med det for
INCO som betaler lidt mere for MSC merkede fisk. Prisforskellen er imidlertid minimal. INCO
blev for tre ar siden certificeret til at modtage MSC produkter og er som leverandgr ogsa
koncerncertificeret til at saelge MCS meaerkede fisk, en certificering som arligt efterses og
kontrolleres. INCO medarbejderne fortaeller at nar de har faet certificeringen er det fordi en
del kunder har efterspurgt certificeringen.

" De fire relevante maerkningsordninger pa det danske marked er:

MSC [Marine Stewardship Council]: globalt maerke for beeredygtigt vildtfanget fisk (ikke tilknyttet
offentlige myndigheder)

ASC [Aquaculture Stewardship Council]: globalt meerke for beeredygtig akvakultur (men meget
mindre udbredt end MSC) (ikke tilknyttet offentlige myndigheder)

Okologimarke [EU-bladet og @-market]: marker for gkologi, inkl. gkologisk opdrat (tilknyttet
offentlige myndigheder: 'statskontrolleret’)

Naturskansomt Fanget Kystfisk [NFK]: (Market er under udvikling, det preecise navn kendes endnu
ikke) meerke for naturskansomt danskfanget kystfisk forbeholdt mindre fartgjer (tilknyttet offentlige
myndigheder: ’statskontrolleret’)




Det viser sig at INCO har taget initiativ til at samarbejde med en lokal fiskeorganisation,
Kystfiskeriet i Korsgr, med henblik pd at kunne imgdekomme skolens potentielle behov for
optimal kvalitet. De to medarbejdere fortaeller at de; har hart signalerne [fra HRS] og sa har
vi veeret ude at stove en lokal leverandor op. Det er imidlertid vigtigt at pege pa at en lille
og lokal leverandgr ikke ngdvendigvis leverer bedst kvalitet. Helt overordnet er der jo netop
bestemte regler som en storre leverander som INCO skal fglge, regler som er med til at sikre
kvalitet og mulighed for at levere et godt produkt. Hos INCO handeres 27.000 varer og
kontakter med rigtig mange leverandagrer. Der er regler for hygiejne, transport og kglekaede
ect., som en lokal leverandgr ikke ngdvendigvis er underlagt eller kontrolleres pa. De to
INCO medarbejdere beskriver at de ogsa er i kontakt med sméa fiskeleverandgrer som
bestemt ikke i INCO's optik kan godkendes som leverandgrer:

Og de star der med en cigaret i munden og sa smider de nogle kasser op pa ladet og
sé korer de ind til fiskertorvet. Og magerne de heenger efter, ikke sandt, - vi kan ikke
godkende sadan en leverandgr.

Set fra dette perspektiv giver det nogle muligheder for forsyningssikkerhed og god
beeredygtig fisk at INCO netop er underlagt de kvalitets- og kontrolkrav som en storre
leverandagr skal leve op til. Omvendt kan fordelen ved den lille leverandgr vaere at der her
kan veere tale om en fagmand som gar op i sine produkter og varer, men som ikke egner sig
til at sidde ved en computer og sikre dokumentation og omfattende administration af regler
og krav. En problematik som ogsa peger pa at der i regelkravene i et vist omfang, kan veere
en barriere for at kunne modtage produkter af meget hgj kvalitet, - herunder evt. baeredygtig
fisk fra en lokal leverandgr. Omvendt er der en fedevaresikkerhed forbundet med at veere
underlagt hygiejneregler ect.. Endnu et aspekt som kontrollerede udbudsregler kan bidrage
til at handtere er det forhold at en mindre leverander evt. foretreekkes og begunstiges pa
baggrund af en venskabelig relation fremfor et fagligt hensyn.

5.3 UDBUD OG EFTERSPGQRGSEL I INCO

Jeg vil sige det sadan, jeg tror maske hvis vores kunder havde staet foran disken i
butikken hver dag og havde sagt ’jeg skal have MSC torsk’, jamen sa havde de séa
faet MSC torsk.

Som ovenstaende citat peger pa bestemmes udbuddet hos INCO af efterspagrgslen. | INCO's
optik forholder det sig sadan at kebmanden far varen sa snart den efterspgrges af kunden.
Adspurgt om hvad INCO leegger vaegt pa i forhold til meerkningsordninger og beaeredygtighed
svarer en INCO medarbejder:

Vi legger egentlig som butik ikke sarlig meget vaegt pa hvilke meerkningsordninger
der er, altsé vi har jo de varer som kunderne eftersparger. (...) Det har vi ikke nogen
holdning til.

Det kan naturligvis vaekke en hel del undren set i lyset af at vi samfundsmassigt bevaeger
os mod baeredygtige veerdier og i uddannelsesverdenen i saerdeleshed, netop pa f.eks. HRS,
arbejder med stor energi og engagement henimod at ruste naeste generation med dannelse
og verdier som netop sikrer varetagelse af mere baredygtighed. Det bliver pd denne
baggrund tydeligt at to forskellige kulturer, praeget af hver deres logikker og tilgange, her
modes i et potentielt sammensted. P4 den ene side star dannelses- og laeringskulturen og
pé den anden side star den liberalistiske kultur som ma holde fokus pa bundlinjen for at
opretholde en markedsdrevet forretning. De to organisationer lgser meget forskellige
opgaver, henholdsvis Wicked og Tame problems. Til Wicked problems er der knyttet
produktion; men ogsa immateriel veerdiproduktion som er indlejret i undervisningsopgaven




pa HRS. | varetagelsen af Tame problems er der enighed om mal og midler og markedet er
malet. At samskabe denne relationen indeberer derfor dels en gensidig indsigt og forstaelse
af de forskellige veerdier og logikker; men ogsa en gensidig respekt for forskelligheden. Det
kan derfor kraeve serlige indsatser lgbende at bygge bro og skabe mening for at
sammenkade relationen i et meningsfyldt samarbejdsklima. Hos INCO beskrives det:

Vi vil helst ikke veere dem der definerer og laver reglerne. Det synes jeg ikke er
vores rolle. (...) Altsa hvis markedet er der og kunderne vil det, jamen s& er det vores
job at sa@rge for at vi har de her varer og at vi kan lgse de her opgaver for de her
kunder.

Der viser sig pa et mere personligt plan at veere dbninger i INCO’'s argumentation: Vi har
bgrn begge to, sa vi vil godt den beeredygtige vej. Men vi er ogsa en kebmandsforretning sa
vi er ogsa ngdt til at have de varer, som kunderne eftersparger. For HRS gelder det at
skolen adskiller sig en del fra de gvrige kunder INCO har. Det er den absolut stgrste kunde.
Typiske andre kunder er folk der arbejder professionelt med fgdevarer, restaurategrer og
typisk mindre kunder. Det fremgar desuden som et vaesentligt moment at INCO faktisk er
rigtig glade for at der er nogen som HRS der satter en retning: Vi tror pa at nar skolen lgfter
niveauet sa lgftes ogsa vores niveau. Sa laerer vi ogsa noget af at skolen satter hgjere krav
til os. Det er ogsa derfor vi er gaet ind i det her skansomt fiskeri.

INCO medarbejderne fortaeller ogsa at safremt HRS efter sommeren ville sige at alle skaldyr
og fisk nu skulle vaere baeredygtige sa ville INCO gé ind i det og udarbejde forslag til hvordan
dette kunne lade sig ge@re. INCO signalerer herved et gnske om samarbejde og en villighed
til at imgdekomme de behov som HRS matte have. INCO medarbejderne tror pa en kommende
stor efterspogrgsel efter baeredygtig fisk, og gleeder sig over at INCO er klar, har en
certificering og er indstillet pa at salge baeredygtigt.

5.4 BAREDYGTIGHED OG TRADE OFF'S

At arbejde med beeredygtig fisk ser ud til at fordre temmelig mange valg. Fra tid til anden er
der tale om dilemmaer eller Trade off's dvs. gensidigt udelukkende valg af
baeredygtighedskriterier som kan komplicere beslutningsprocesserne. En baeredygtigheds
problematik som naevnes af INCO, er foglgende: Hvis fisken skal vaere MCS certificeret sé er
det ikke altid muligt at f& lokalt fanget fisk. Fiskene kan vaere baeredygtigt fisket; men hvis
fiskeriet i indre danske farvande, fx Kattegat, ikke er certificeret, fordi det ikke er
beeredygtigt at fiske den art lige der, s& kan det ikke lade sig geore at opfylde begge kriterier.
Her vil der altsa vaere en modsatning mellem fx MSC og gnsket om lokalt fanget og superfrisk
fisk.

INCO's forslag til lgsning er at de kan preesentere kunden for et udvalg af mulige valg.
Herefter ma det veere op til kunden at traeffe beslutning om valget. Det vil selvfglgeligt i
denne sammenhang vere vigtigt at INCO er i stand til at formidle den konkrete viden som
der skal treeffes beslutninger pa baggrund af. Dialogen hvor INCO videregiver faktuel
information som der kan besluttes pa baggrund af kan derfor siges at vaeere meget vaesentlig
for opretholdelsen af mulighederne for at handle baeredygtigt. INCO gar efter deres eget
udsagn meget ud af at efteruddanne egne folk. Oplaeringen foregar internt i INCO: Det
handler om at have viden til at beskrive mulighederne og sa mé kunden treeffe valget selv.
Vi gor ret meget ud at uddanne vores folk (...) rigtig mange efteruddanner vi selv.

Som et bidrag fra INCO til at skabe overblik over valgmuligheder i baeredygtighedskriterier
har de udarbejdet dels en sasonkalender og dels en alternativ kalender: Det er jo fordi séa
er det en simpel made for vores kunder at prioritere fisk pa. Med en sasonkalender, er det
muligt at se de forskellige fiskearters saesonperioder. Denne kalender er ment som en hjalp
for kunder til at prioritere og herved skabe mulighed for at sikre bade smag og




baeredygtighed. Torsk kan man f.eks. fa hele aret, men det betyder ikke at den har den
bedste smag hele aret. Kalenderen bruges dels til kunderne; men den anvendes ogsa i
INCO's egen planleegning af f.eks. tilbudsaviser. INCO har derudover udarbejdet en
alternativ kalender mhp. at sikre at kunderne (HRS) ved hvilke alternative fisk de kan fa hvis
ikke INCO kan levere den fisk som er den primert gnskede fra f.eks. undervisere pa HRS.
Hvis en lerer bestiller havtaske f.eks. og den ikke kan fas pa auktionen, sa er det muligt at
se hvad man s& kan fa. Hvis forskellige beeredygtighedselementer settes ind vil udvalget af
forskellige fiskearter sandsynligvis automatisk reduceres.

5.5 SUPERFRISK ELLER FRISK NOK?

Ud over at INCO leverer ravarer til HRS, sa leveres ogsa ravarer til en anden kokkeskole.
Denne kokkeskole gor imidlertid ogsa brug af en lokal fiskehandler. For INCO betyder dette
seerlige udfordringer som de forteeller, fordi en lokal mindre fiskehandler godt nok kan levere
feerre fisk og faerre forskellige arter; men til gengeeld kan de levere super friske fisk til skolen:
Sa er de alt andet lige selvfglgelig superfriske, og ser flotte ud, de er blanke, og har blanke
gjne. Nar INCO leverer i storre mangder indgar der bade transport og logistik som kan fa
indflydelse pa den kvalitet der kan leveres. Ifglge INCO er der logik i at have sa kort
forsyningsforlgb som muligt, isaer pa fisk. Samtidig er det dog ogsa muligt at have en bredere
opfattelse af kvalitet. Det betyder ikke at selv om fisk evt. leveres med lidt leengere transport
fra INCO at den ikke at ikke er frisk. Som INCO pointerer: Den er god nok; men der er en
forskel. Forskellen uddybes med et eksempel:

Fér du en polse der er lavet af slagteren og han har handstoppet tarmen og selv
hakket k@det og du far hele historien med og du kender slagteren, jamen sa kan du
formentlig smage det. Men derfor er Tulips polser jo ikke darlige, det er bare en
anden kvalitet. S& der er en helt masse folelser lige s& snart det er lokalt.

| forbindelse med ovenstdende kan det siges at superfriske fisk og med ny-fanget udseende
er en mulighed for skolen at opna i den bedste af alle situationer. Men setter man
kvalitetsbarren anderledes er det fortsat muligt at opna at fa frisk fisk i det daglige arbejde
af god kvalitet. Spargsmalet er hvor kvalitetsbarren skal sattes? Dette kan give anledning
til diskussion og beslutning om kvalitetsspergsmalets forvaltning og fastleeggelse for HRS
og hvornadr man som skole vaelger den optimale mulighed for beeredygtig fisk.

Med henblik pa at sikre muligheden for kontinuerlige leverancer af fisk har INCO etableret
sig med samarbejdspartnere bade pa vestkysten, gstkysten og i indre farvande. Dette gar
det muligt at sikre leverancer ogsa i vinterhalvaret, hvor det ellers kan vare er darligt vejr,
storm, orkan, hard s@. Vind og vejr kan bestemme hvad der er muligt at lande; men INCO
har organiseret sig forsyningsmassigt sadan at flere forpligtende samarbejder er indgaet
med lokale kystfiskere. P4 denne made er der altid nogen leverandgrer, der har veeret pa
vandet, altid nogen, der har noget med. lkke desto mindre afhanger forsyningssikkerheden
for HRS i hgj grad af de kriterier for baeredygtighed som kunden (HRS) veelger skal veere
geldende. Dvs. valgte meerkningsordninger vil saette begrensninger og muligheder,
kvalitetskriterier kan saette greenser og valget af leverander kan begraense muligheder for
udvalget og mangden af arter og fisk der kan fas. Set pa denne baggrund er der her i
anledning af omleegningen til mere baeredygtig fisk, grund til refleksion, diskussion og ikke
mindst tilretteleeggelse af beslutningsprocesser i forbindelse med fastlaeggelse af kriterier
for beeredygtighed, prioriteringer af kriterierne og fastlaeeggelse af kvalitetskrav og
prioriteringer.




5.6 UNDERVISERGRUPPENS PERSPEKTIVER PA
RAVAREFORSYNING AF BEREDYGTIG FISK

Underviserne, dvs. fem deltagere i fokusgruppen, taler ud fra meget forskellige perspektiver
og erfaringer med at undervise i fisk. Gruppen taller tre kokke, en Cater-uddannet underviser
og en ernerings- og husholdningsgkonom. For et par af underviserne galder det at de slet
ikke har beskeeftiget sig med beaeredygtig fisk i HRS- regi. Jeg har faktisk ikke beskaftiget
mig med det i HRS-sammenheeng siden jeg blev ansat. (...) Det sidste jeg kan komme i tanker
om er pa okologimesser og seminar. Det er 12 ar siden (Erneerings- og
husholdningsekonom). En tredje har haft formanden for foreningen for skdnsomt fiskeri til at
holde foredrag om det i undervisningen og en fjerde underviser jaevnligt i sild et kort forlgb
pa 2. grundforlgb. En femte har dog veeret steerkt involveret i samarbejde med INCO om at
tilretteleegge og afholde et seerligt undervisningsforlgb i fisk. Tre grundforlgbsklasser blev
samlet til at gennemga fisketeori og efterfalgende at forarbejde fisk i praksis. Underviseren
forteeller at de tre klasser tilsammen tilberedte hundrede og halvtreds kilo forskellige slags
fisk over den dag. | undervisergruppe er tre af dem kokke, en er smgrrebrgdsjomfru og den
sidste ernaerings- og husholdningsgkonom. Gruppens erfaringer, praeferencer og viden om
fisk spender pad denne baggrund pa et bredt spekter. Denne fokusgruppe af undervisere
adskiller sig med deres meget differentierede baggrunde og forskelligartede erfaringer med
at undervise i fisk fra den gruppe undervisere som er interviewet enkeltvis i kapitel 6.

Nar underviserne i fokusgruppen skal opregne hvilke vigtige aspekter der for dem indgar i
en beskrivelse af baeredygtighed, bliver det til en omfattende mengde af
baeredygtighedskriterier. Nedenstadende er raekken af kriterier som underviserne peger pa
som vigtige, listefort:

e Fiskene skal veere fisket med metoder som hverken gdelagger koralrev eller
havbund. Det er herunder vigtigt at undga trawl.

e Der skal desuden fiskes pa en made sa bestanden sikres og fiskeriet kan videregives
til de naeste generationer.

e Det er ogsa vigtigt at undga irrelevante bifangster som ikke kommer til nogen nytte.

e Derudover nevnes det at fisk er sundt og at det derfor er vigtigt at spise mere fisk i
seson.

e | forlengelse heraf omtales det at; vi bgr veelge de arter som ikke er sa populaere, sa
der ikke drives rovdrift pd bestemte typer af fisk.

e Endelig omtales det at vi skal huske at kebe lokalt og at udnytte fiskene helt fra
hoved til hale.

| forbindelse med en diskussion af beeredygtig fisk omtales det at opdreettet laks i princippet
burde forbydes. P& dette punkt er underviserne i fokusgruppen helt enige om at det generelt
star meget skidt til for beeredygtigheden i dambrug: Opdraettet laks er oh langt vaerre end
skidtfisk hvis du sparger mig og sa er det lige meget om det er okologisk eller hvad det er
fordi den made det bliver produceret pa har ingen steder hjemme (Kok).

En anden underviser beskriver at laksene far vaeksthormoner og farvetilsaetning fordi de ikke
kan fa de skaldyr der er ngdvendige for at kedet bliver rgdt. Hormonerne ggr samtidig at
deres knogler ikke kan fglge med vaeksten og hormontilseetningen tjener det formal at skabe
hurtig industriproduktion; men det er uleekkert at se, som han siger. Det tilfgjes at der ogsa
kan veere kviksglv i fisken, kviksglv som er draebende for os hvis vi spiser det i store
mangder (Kok). En af de tilstedevaerende kokke neevner at, set fra et gastronomisk
kvalitetsperspektiv, vil dambrugslaksene altid have en darligere kvalitet end en konventionel
fisk. Det geelder spisekvalitet og smag savel som at de er langt vanskelige at arbejde med
fordi de er Ilgsere i kgdet;

Det er et kempestort problem nar du skal sté og filettere den fordi sa far du et
resultat som er darligere end hvis du have kobt en konventionel fisk (Kok).




En tredje kok forteeller en skreekhistorie om at skulle lave mad af laks fra dambrug som var
inficeret med lakselus.

Det kan hurtigt opsummeres at beeredygtighed og okologisk fisk ikke i fokusgruppen
betragtes som foreneligt med hinanden for sa vidt at fisken bliver nedt til at vaere opdreettet.
| kapitel 6, hvor en anden gruppe af underviseres holdning til opdreettet laks beskrives, er
gruppens holdninger mere delte.

5.7 GASTRONOMISK KVALITET OVER ALLE ANDRE KRITERIER

Den gastronomiske kvalitet, altsa hvordan det smager, hvordan det er at arbejde
med, det er selvfalgelig vores hjertebarn. Det er noget vi virkelig, virkelig teenker
meget over og sa @h sa kommer det for nogens vedkommende, dvs. for mit eget
vedkommende, ret meget mere sekundaert om det s& er gkologisk eller konventionelt
(Ernaerings- og husholdnings@konom).

Omkring bordet i fokusgruppen bekreeftes dette synspunkt med anerkendende nik fra de
gvrige deltagere og diskussionen fortsaettes med fortaellinger og erfaringer om hvordan
darligt fanget og behandlet fisk bliver til ufrisk fisk:

¢ Om sild som tromles, far stress og bliver lgse i kgdet, kontra sild der dgr en naturlig
ded. Nar de landes i en bad sa er kedet fast og leekkert.

e Om makreller der ikke landes, men er af sted fjorten dage for de kommer ind. De
leegges pa is fast eller Igst frosset. Nar de auktioneres gar der endnu mere tid inden
de handles til den virksomhed som skal filetere den til forbrugeren som efterfglgende
far den hos fiskehandleren.

e Om laks der fanges meget tidligt og trawler i 6 - 8 timer, kedet bliver ikke godt.

Samlet set betyder det, set fra et gastronomisk kvalitetssynspunkt, at den baeredygtige vare
altid ville veere bedre, dvs. hvis den er skansomt fanget og behandlet. Kvaliteten vil, alt
andet lige, med stor sandsynlighed veaere bedre. Pa dette punkt kan det altsd siges at
kulinarisk kvalitet og baeredygtighed gar hand i han. Dette synspunkt praeciseres endnu en
gang af en kok og en smarrebrgdsjomfru som slar fast at friskhed og kvalitet for dem star
over alle kriterier, ogsa beeredygtighed: Hvis du har en baeredygtig fanget fisk der er blevet
for gammel sé& er det jo lige meget at den startede med at veere baeredygtigt fanget (Kok).

Jeg ville altid foretraeekke den kulinariske kvalitet fremfor alle mulige maerker om
beeredygtighed og okologi (Cater).

5.8 FISKELEVERANCERNE | DET DAGLIGE

| forhold til de fisk som leveres som ravarer til brug for det daglige arbejde og i
undervisningen pa HRS, udtrykker underviserne samlet set at de oplever en meget stor
usikkerhed forbundet med kvaliteten af leverancerne pa de fisk som bestilles. Som det
fremgar af ovenstaende citat opleves som et tilbagevendende feenomen at det ikke er muligt
at fa den efterspurgte kvalitet:

Vi kan jo ikke fa de ting vi eftersparger. Jeg ved godt hvordan f.eks. en frisk fladfisk
eller andre friske fisk ser ud, nar jeg fanger den selv i f.eks. Lammefjorden (...). Hvis
vi star herinde kan vi ikke sige om den kvalitet vi far er rigtig god (Kok).

Flere af underviserne eksemplificerer konkret en forskel mellem den gnskede og forventede
ravare pa den ene side og pa den anden side, den konkrete leverance:




| sidste uge havde jeg faet oh et eller andet, hornfisk torskefisk af en art som netop
bliver landet rigtig langt ude en uges sejlads herfra oh, kommer pa is. Nar jeg skal
sta og forteelle om kvalitetskendetegnene sa ma jeg bare konstatere overfor eleverne
at de er ikke korrekte pa fisken;, men det er sadan vi far den leveret. Den er egentlig
ikke uspiselig, men det kunne godt veere bedre og det er det vi har at arbejde med ik’
(Kok).

En anden underviser tilfgjer:

Jeg havde for nylig to forleb med fjorten dages mellemrum hvor en elev havde bestilt
en kulmule og de var simpelthen sa forskellige s& den ene blev vi ngdt til at sige nej
tak til. Den anden kunne vi sige ja tak til. Det var fint men, men, det er jo det rene
lotteri hver gang, vi aner det jo ikke hvad vi far (Erneerings- og
husholdnings@konom).

Der kan alt andet lige siges at veere et mismatch i forventninger mellem det der leveres og
den sikkerhed pa kvalitet som forbrugerne ensker af ravarerne.

5.9 TILLID ER BEDRE END MAERKNINGSORDNINGER

P& spgrgsmal om hvorvidt maerkningsordningerne for baeredygtig fisk kan siges at vaere en
hjeelpende guideline for fiskeindkgb, omtales det at det allervigtigste ville vaere at fa oplyst
preecist hvornar fisken er fanget og landet, hvordan og i hvilket omrade. Dette ville ifglge
underviserne veere en made at f& gjnene op for fiskenes friskhed og kvalitet. Andre tilfgjer
at det samtidig er et must at fa at vide at; der stadig lever fisk derude, at de ikke temmer
havene eller fanger flere arter sammen og smider det halve af dem ud. Det er det jeg gerne
vil stotte op om hvis jeg skal keabe fisk (Kok).

Ovenstaende krav eller gnsker til oplysning om fiskene svarer i store traek til de to maerker
MSC og NSK (det nye merke for naturskdnsomt fanget kystfisk), hvori der dog ikke indgar
oplysninger om, hvor fisken er fanget. Men det kommenteres med stor veegt at der er meget
stor forskel pa skomarkning og fiskemarkning. Om fiskemearkerne siges det: Jeg synes de
er ugennemskuelige de her marker. De forvirrer mere end det gavner (Kok). Skolens
undervisere har erfaringer med gkomarket og stoler pa at skomeerkede varer er gkologiske.
Fiskemarkningsordningerne betragtes desuden generelt som langt mere uigennemskuelige
end gkomaerkning: Jeg synes det er et problem med alle de her merker fordi det er
ugennemskueligt og hvis jeg keber noget der er MSC meerket, fint men hvis det smager af
helveds til s& kaber jeg det ikke og det er ugennemskueligt for forbrugeren (Cater).

De adspurgte undervisere synes kort sagt at markningsordningerne kan vaere en jungle og
udtrykker da ogsa behov for og enske om langt mere viden pa omréadet, bl.a. med henblik pa
at kunne fortelle eleverne hvad maerkerne deekker over. Nogle af underviserne har noteret
sig at det kan ses pa INCO" s bestillingsseddel om man bestiller MSC maerket fisk; men det
star altsa ikke klart hvad meerket deekker over. Samtidig ger det synspunkt sig geeldende at
det allervigtigste maske er at man har tillid til den leverander man far sine ravarer fra,
snarere end tillid til en raeekke maerkningsordninger. Det fremhaves at ndr man kender og har
tillid til sin leverandgar:

Sa ved man hans ton fisk der far jeg altid noget der er godt og de har i ovrigt en
firmapolitik der handler om at de skal kare beeredygtigt og @kologisk sé& vidt muligt og
i gvrigt skal de tage hensyn til kvoter og truede fiskearter og sé videre og sa videre.

Sa siger jeg okay fedt nok jeg kan godt lide hans ton.

Tillid til en leverandgr betragtes kort sagt, som langt vigtigere end markningsordninger. Det
fremhaeves ogsa at det i den sammenhang ville veere tillidsvaekkende og langt at foretraekke




om man vidste at leveranderen havde en formuleret firmapolitik med kvalitet i hgjseedet. Sa
matte beeredygtighedsparametrene opretholdes i videst muligt omfang: sa ved man at det
stadig er kvaliteten der sadan ligesom er det overordnet mal (Kok).

Dette ville betyde at leverandgren ville kunne sige vi har mulighed for at levere denne MSC
meerkede torsk; men den konventionelle torsk er bedre lige nu af hensynstagen til legetid og
saeson, sa derfor er det den vi har valgt at levere til dig i dag. Den anden leverer vi maske i
januar maned hvor det giver mere mening. Det vurderes at dette ville give mening for et sted
som hotel- og restaurantskolen. Og det tilfgjes:

MSC-meerket synes jeg ikke er seerligt fyldestgorende pa nogen som helst méade i
forhold til hvis jeg skulle navigere i det. Og sa synes jeg MSC meerket heller ikke
siger ret meget fordi der er ogsa en masse ting der bliver udeladt (Kok).

Det udtrykte snske om at have tillid til en leverander giver anledning til at spgrge naermere
ind til tilliden til fiskeleverancer pd HRS. Da INCO leverer en omfattende mangde ravarer til
HRS méa denne relation og samarbejdet mellem leverandgr og aftagere af fisk, alt andet lige,
siges at vaere overordentlig centralt i forhold til at sikre at bade INCO’s og HRS s daglige
arbejde kan lykkes til starst mulig tilfredshed. Underviserne formulerer som det fgrste en
utilfredshed med, som naevnt, at skulle rumme en meget stor grad af usikkerhed péa kvaliteten
af de fisk som de modtager efter bestilling. Hvis kvaliteten ikke er som gnsket eller forventet
kan det nemlig betyde for underviserne at de kan komme til at fremstd som darlige
undervisere. Dette gaelder f.eks. hvis det ikke er muligt at vise det som det er meningen
eleverne skal se og leere:

Hvis jeg for eksempel skal vise mine elever hvordan man flar en redspette og jeg far
rodspeetter i darlig kvalitet s& er det jeg i virkeligheden kommer til at vise dem,
hvordan man fuldstaendig maser en fisk. Sa star jeg jo der som en darlig underviser
(Kok).

P& netop dette punkt er den kerneydelse underviserne skal levere staerkt afhaengig af INCO’s
leverance. | stedet for at kunne vise hvad kvalitet er pad en rgdspaette er det sommetider
ngdvendigt blot at fortaelle eleverne om kvalitetstegnene. Dette er til stor frustration for
underviserne som fgler en afmagt i forhold til at kunne lgse den undervisningsopgave de
skal og gnsker varetage pa en tilfredsstillende made: Vi er bundet op af INCO p& den made
der. En laerer beretter om hvordan det er at fa sild med indvolde ect.: som er géet fuldstaendig
i oplgsning sa man ikke engang kan skere en filet af fordi hele bugen bare er ved at erodere,
altsa det er ogsa tarveligt ndr man far leveret sddan noget fra INCO's side fordi det kraever
ingenting at fa @je pa at det ikke er i orden og sé sender de det af sted alligevel. Der jeg har
stdet med g2 med sé&dan nogle sild der bare var fuldsteendig smadret (Erneerings- og
husholdningsgkonom).

En anden leerer kommenterer: men det gor jeg ofte (Kok).

| princippet knytter ovenstdende problematik sig ikke til hvorvidt der er tale om baeredygtig
fisk; men snarere blot til hvorvidt der er tale om fisk. Det omtales da ogsa af underviserne
at det virker noget lettere for leverandegren at holde kvaliteten pa f.eks. grgntsager. Den
hurtige fordaervelighed og fiskens skrgbelighed gor det til en helt seerlig udfordring at arbejde
med netop denne ravare. Der er samtidig tale om en udfordring som spiller en central rolle i
relation til det tillidsforhold som det er muligt at bygge op imellem de samarbejdende parter.
Om det der skal til for at skabe tillid siges det at det kraever gennemskuelighed, at man
gentagne far et godt produkt og at det der leveres er det der blev lovet.

Et naerliggende sporgsmal her er om mere grundig og kontinuerlig dialog med INCO, dvs.
gensidig udveksling og indsigt i udfordringerne for bade leverander og aftagere, kunne
medvirke til at skabe stgrre forstaelse for begge parters situation og et bedre match mellem
det der forventes og det der leveres. Pa spagrgsmalet om hvad underviserne faktisk ved om




INCO's politik opstar en erkendelse af at de ikke ved noget om INCO’s mere overordnede
veerdier: En decideret politik, det har jeg ikke nogen ide om hvordan INCO ligesom gar. (...)
Hvis vi vidste noget mere om INCO kunne vi méske have den form for kommunikation (Kok).
Et par af underviserne refererer i forleengelse heraf at de har positive erfaringer med at blive
hgrt hvis de henvender sig til INCO-medarbejdere som arbejder pa varelageret og forklarer
dem grundigt hvad det er for kvalitet de gerne vil have. Men som de siger: Det eneste som
vi har er et mellemled i er vores INCO drenge dernede (Kok).

| forleengelse heraf diskuterer gruppen af undervisere ogsa muligheden for mere fleksibel ad
hoc kontakt med INCO. En kontakt der kunne betyde at pludseligt opstdede bifangster f.eks.
kunne integreres i undervisningen eller blot anvendes i stedet for mere traditionelle
lesninger. Med en sadan fleksibilitet, ville det evt. veere muligt at indfgre en mere kreativ og
eksperimenterende dimension i undervisningen som ogsa ville vaere en mulighed for at
understotte arbejdet med baeredygtighed: Det kunne veere sjovt at integrere noget andet hvis
man netop havde den der teette kontakt og nogen ville ringe og sige hor lige nu har jeg de
her interessante bifangster (Kok).

I relation til skolens omlaegning i forbindelse med S@B projektet, fremhaves ogsa positive
erfaringer med INCO’s omstillingsparathed:

Jeg ved INCO har skullet omstille sig sadan relativt meget i forhold til vores
omstilling til @kologi fordi deres rédvarelager som udgangspunkt ikke har vaeret
baseret pa okologi. Derfor har de skullet tenke helt nye samarbejdspartnere ind fra
en kant og sadan noget sé de er ogsé forholdsvis omstillingsparate (Erneerings- og
husholdnings@konom).

De positive erfaringer som pa undervisernes eget initiativ fremhaves kan betragtes som
potentielt gode muligheder for etablering af en endnu taettere samarbejdsrelation mellem
leverander og aftagere i daglig praksis. Det vil kreeve en naermere refleksion og diskussion
af hvordan kommunikation og gensidig tillid kan skerpes.

5.10 UNDERVISNINGEN | BEREDYGTIG FISK

| forbindelse med undervisning i baeredygtig fisk er det undervisernes oplevelse at mange
elever meget hellere vil tale om udskeringer af ked. Deres interesse for fisk er mindre. Men
naermere adspurgt begrundes dette ogsa med: at vi maske heller ikke selv er kledt pa i
forhold til undervisningen i baeredygtig fisk (Kok). Underviserne udtrykker i forleengelse heraf
et stort snske om at f& kompetencer udefra der kan bidrage i formidling til elever: og til os
for den sags skyld. Jeg vil da ogséa vildt gerne med til seminar om baeredygtig fisk (Kok). Et
par af laererne peger pa at manglende tid er et problem i forhold til at gd mere i dybden med
arbejdet med fisk. Det er et dilemma at prioritere den viden og de feaerdigheder der skal
formidles til eleverne, - bl.a. et dilemma handveaerk eller beeredygtighed. Men samtidig siges
det ogséa her at:

Jeg tror helt naturligt for mig sé& er der nogle ting jeg glemmer og dem glemmer jeg

maske fordi jeg heller ikke selv ved skide-meget om det; sa hvis jeg vidste mere om

det maske sa var det nemmere ogsa (Kok). Kort sagt sa eftersporger underviserne
med stor intensitet, kompetencer til at undervise i fisk og baeredygtighed.

Flere af laererne fremheaver endnu en central problematik i forbindelse med undervisning og
leering, nemlig at det kan have stor betydning for elevernes optagethed af baeredygtig fisk at
det f.eks. ikke er et krav til deres eksaminer at de skal have viden om baeredygtighed og
merkningsordninger ect.. Til eksamen laegges der vaegt pa det handveaerksmassige fokus:




P& den méde sa er det jo heller ikke noget som er super vigtig for dem fordi nar de

skal til svendeprogve sa skal de vise at de hdndveerksmassigt kan skare den her fisk

ud; men det er ikke ngdvendigt krav fra deres eksamen at de skal kunne vide en hel
masse om MSC og baeredygtig fisk (Kok).

Det ser ud til pd denne baggrund at vaere en central barriere for undervisningen i baeredygtig
fisk at der ikke er noget incitament til undervisning i baeredygtighed fordi det ikke er et
indhold der prioriteres i en eksamenssammenhang. Beeredygtighed bliver et tilleeg som er
godt at have, men ikke ngdvendigt og prioriteret i forhold til svendepreven. Med hensyn til
svendeprgven navnes 0ogsa en anden barriere:

Men sa skulle mester der kommer til svendepraven heller ikke vaere sadan en
gammel knark fra nittenhundrede gronhvidkal fordi sé& interesserer han sig ikke for
MSC meerket fisk og sadan noget og hvis han ikke interesserer sig for MSC maerket
sé sporger han ikke eleven om det og hvis eleven ikke bliver spurgt sé& er det ikke

relevant for eleven til hans eller hendes svendeprgve (Erneerings- og
husholdnings@konom).

5.11 BAREDYGTIG FISK PA TVAERS AF PERSPEKTIVER; INCO OG
UNDERVISERE

Laeser man pa tveers af de to sat af perspektiver pa henholdsvis leverandgr og aftagersiden,
tegner der sig et billede af den afhangighed, som parterne har af hinanden i den daglige
handtering af baeredygtig fisk. Undervisere pa HRS er afhangige af INCO's leverancer i
forhold at kunne Ilgse deres konkrete opgave som undervisere. En faglelse af at vaere en darlig
underviser kan opstd, hvis ikke det er muligt at formidle den planlagte leering i
undervisningen. INCO er til gengald afhangig af at kunne skabe tilfredshed med sine
leverancer til en meget stor kunde af hensyn til det fortsatte samarbejde.

Ind i mellem beskrives et mismatch mellem forventninger til INCO’'s leverancer og det som
undervisere konkret modtager, - et mismatch som kan have praktiske arsager eller vaere
forbundet med ikke tilstraekkeligt afstemte og kommunikerede forventninger? Samtidig ser
det dog ud til, at der hos bade leverandgr og modtager er gode erfaringer med at foretage
store forandringsprocesser, som lidt efter lidt falder pa plads jf. erfaringer fra omstillingen
af skolens vareforbrug til gkologi. Pa den baggrund udtrykker underviserne stor tiltro til at
en kommende forandringsproces kan lykkes.

Pa INCO's side hgrer vi, at signalerne fra HRS er taget ind, og at INCO er i fuld gang med
at forberede sig til at kunne lgse opgaven om mere baeredygtig fisk til HRS. For nuveaerende
er f.eks. 90% af INCO’'s fisk MSC markede. INCO har endvidere taget initiativ til at etablere
samarbejde med en lokal fiskeorganisation, ligesom de ogsa& har taget initiativ til at
udarbejde af oversigt over baeredygtige fisk i seeson med henblik pa at lette valgmuligheder
og prioriteringer af fisk for HRS. Fra undervisernes side efterlyses et behov for at vide mere
om INCO, evt. mulighed for mere ad hoc kontakt med henblik pa at kunne integrere bifangster
i undervisningsarbejdet. Det er pa ovenstaende baggrund nerliggende at pege pa at dialog
og gensidig indsigt i udfordringerne for bade leverander og aftagerled, her forstaet som
underviserne evt. kan medvirke til at skabe et bedre match mellem det der forventes og det
der kan leveres.




6. BEREDYGTIG FISK BELYST GENNEM ”DE
SARLIGT BEAREDYGTIGHEDSINTERESSEREDE”

| denne del af analysen zoomer vi ind pa en serlig gruppe af aktgrer pd HRS, nemlig dem vi
kunne kalde de seerligt baeredygtighedsinteresserede. Det er her vaesentligt at understrege,
at ’interesseret” ikke altid er det sammen som ”vidende” - gruppen er som helhed
karakteriseret ved et stort engagement, der i varierende grad ledsages af en stor viden.

Vi overgar samtidig til en gruppe af elever og undervisere, der er i gang med eller underviser
pé helt almindelige uddannelsesforlgb og med udgangspunkt i undervisningen i skolen, dvs.
at eleverne fx ikke er i erhvervspraktik eller i skolepraktik i stedet for praktik i branchen,
ligesom de heller ikke er i arbejdsprgvningsforlgb eller pa andre sarlige ordninger, saddan
som vi netop har hgrt om det i personalekantinekgkkenet. Vi har samtidig at ggre med en
gruppe af undervisere som er peedagogisk videre-/efteruddannet, for sa vidt at de har veeret
ansat pa HRS mere end to ar. De studerende og underviserne repraesenterer skolens
forskellige studieretninger (dog ikke tjener og receptionist), herunder EUX. Vi har altsa at
gere med representanter for den starste gruppe af elever og undervisere pa HRS, der dog
har det til faelles, at de alle er specielt optagede af beeredygtighed og/eller baeredygtig fisk.
Ud over elever og undervisere er ogsa repreesentanter for den lokale indkgbsfunktion pa
HRS repraesenteret. | det fglgende vil vi i forbindelse med citater ggre opmaerksom pa, om
det er elever, undervisere eller indkeb, der udtaler sig, sd& man kan se, hvilken gruppe
vedkommende repraesenterer.

6.1 DE SARLIGT BAREDYGTIGHEDSINTERESSEREDE

Selvom de interviewede er repraesentanter for en stor gruppe, er de samtidig serlige, idet
de er "seerligt baeredygtighedsinteresserede”. Det er karakteristisk, at de undervisere vi nu
skal here fra, enten er handplukket af HRS netop pa grund af deres searlige viden og
engagement i forhold til baeredygtighed — saledes har en af de interviewede undervisere
udfeerdiget et e-leeringsforlgb om baredygtighed. "Jeg braender i hvert fald rigtig meget for
det [baeredygtig fisk, red.]”, som en underviser udtrykker det (Underviserinterview), men en
anden understreger, at "nar jeg for eksempel taler om fisk med mine elever, sé er det ud fra
et baeredygtighedsperspektiv” (Underviserinterview). | det hele taget ma man sige, at de
undervisere, der har deltaget i disse interviews har omfattende viden om fisk og har en lang
track record inden for dette omrade. Der er en utroligt stor viden og entusiasme omkring fisk
generelt. De deler meget gerne denne viden, men det virker ikke umiddelbart til, at der er
nogle tveergaende fora, hvor disse fiskespecialister/-entusiaster kan dele deres viden med
andre undervisere, selvom de virker opsatte pa at dele deres viden (Underviserinterview).
Denne gruppe af undervisere giver dog ogsa udtryk for, at de nok er lidt specielle i forhold
til undervisergruppen som helhed, fordi de gar s& meget op i baredygtighed
(Underviserinterview).

For eleverne geelder det, at de er selvudvalgte — dem, der har responderet pa efterlysninger
af eleverne til et fokusgruppeinterview. Vi ma formode, at det er personer som har holdninger
til og seerlig interesse for beeredygtighed, der melder til som deltage. Saerligt underviserne
peger pa, at der er store forskelle pa tveers af uddannelsesretninger; fx observerer en
underviser, som har undervist pa mange forskellige uddannelser, at "JEUX’erne, de tender




helt vildt pa det [baeredygtighed, red.]” (Underviserinterview), ligesom tilgangen til at laere
noget nyt og anderledes varierer:

"Kokkene, de er mere livlige mere kreative. [De er, red.] nok stadigveek store bgrn i
den forstand, at de ikke er bange for at lege og blande ting og sige 'okay, nu ma vi
se, hvor det her beerer hen’, hvor ernaeringsassistenterne ofte er - i hvert fald dem pa
den ordineere - ofte er nogle, der har veeret ude pa arbejdsmarkedet og fundet ud af,
at de gerne vil sadle om eller har vaeret i en bornehave i mange ar”
(Underviserinterview).

Eleverne har i ret forskelligt omfang stiftet bekendtskab med baeredygtighed pa skolen (i
hvert fald ud fra, hvad de husker og giver udtryk for i fokusgruppeinterviewet). Det varierer
meget, hvor meget man har haft om baredygtighed i undervisningen. Nogle har taget et
valgfag om baeredygtighed, andre har selv valgt det som emne for en opgave.

6.1.1 First movers og frontlgbere

Samlet set har vi derfor i denne del af undersggelsen med en gruppe af respondenter at
gore, som kan karakteriseres som sarligt interesserede i forhold til beeredygtighed. Nogle
af de interviewede elever peger da ogsa netop pa om ikke viden om beeredygtighed sa
interesse for viden om baeredygtighed som en motivationsfaktor for at deltage i interviewet:

"Jeg tror ogsa, det er noget anderledes, fordi at i stedet for at man sidder og harer
sé&dan jer forteelle om det, sa sidder man sammen med nogle andre og snakker om
det. Der er noget forskel, fordi jeg tror aldrig, jeg bare jeg ville sidde og forteelle om
det, jeg har leert, eller de andre kokke har leert.” (Elevfokusgruppeinterview).

Eleverne naevner primart undervisningen som kilde til deres viden om beredygtighed men
ingen af de andre kilder (fx medierne og restaurantbesgg), som vi fx har spurgt ind til i
spgrgeskemaundersogelsen.

Underviserne beskriver  fx HRS-elever generelt som anderledes end den
baeredygtighedsinteresserede "Millennial” (Deloitte, 2019) eller Generation Z, som vi harer
sa meget om i medierne:

"Dem, der er meget pa i medierne, og dem, vi harer om, det er typisk ogsa dem, der
har akademiske foreeldre, som er opvokset i den del af Danmark, hvor der er forgang
for at affaldssortere. Mange af vores elever kommer jo fra udfordrede hjem.”
(Underviserinterview).

| modseetning til dette billede er der flere i elevfokusgruppen, der netop ogsa hjemmefra og
i privatlivet interesserer sig for baeredygtighed og derfor ogsa vaerdsaetter undervisere, der
gar op i beeredygtighed: "Jeg synes mine laerere er meget engageret omkring det faktisk, og
det er jeg ellers glad for, fordi det er ogsa noget, jeg géar op i derhjemme og mine foraeldre
gor.” (Elevfokusgruppeinterview).

Der er dog ingen af de deltagende elever, for hvem HRS’ hidtidige fokus pa @kologi og
baeredygtighed generelt har vaeret en afgerende faktor for, at de har valgt at tage deres
uddannelse pa netop HRS. En elev papeger, at "[d]et var den eneste i omradet. Den eneste
udbyder i omréadet.” (Elevfokusgruppeinterview), mens en anden understreger, at det nok
mere er det basale handveerk, der star centralt, nar man veelger: "Jeg tror bare, at nar man
sg@ger ind sa teenker man mere pé& at man skal laere at lave mad og man skal vide alt mulig
om selve maden” (Elevfokusgruppeinterview). | denne forbindelse er det interessant, at flere
af de interviewede undervisere stiller tviviende overfor, hvorvidt beeredygtighed, herunder
baeredygtig fisk skulle kunne veere et traekplaster og fastholdelsesparameter fremover: "Séa




det er ikke sadan et argument, der gor, at de siger ’ej jeg skal pa Hotel og Restaurantskolen,
fordi det er okologisk og baeredygtigt’ (Underviserinterview).

Samlet set er det dog en ressourcesteaerk gruppe, som gerne sa at der skete mere pa
beeredygtighedsomradet generelt og i forhold til beeredygtig fisk specifikt og som sadan kan
veaere aktiver i et fremtidigt steerkere fokus pa baeredygtighed bredt forstaet.

6.2 HVAD ER BAREDYGTIG FISK?

Et helt overordnet perspektiv pa beaeredygtig fisk er, at det er foranstaltninger og adfeerd, der
sikrer "at vi bliver ved med at have fisk, at vi bliver ved med at kunne spise fisk. Vi kan jo
ikke blive ved med at fiske pa den made vi ggr, og sa tro - sa er vi da i hvert fald mere naive,
end vi har lov til at veere — og sa tro, at der kan blive ved med at veaere fisk til os.”
(Underviserinterview).

Mens de sarlige baeredygtighedsinteresserede undervisere har mange lignende bud pa en
konkret forstdelse af baeredygtig fisk, som kan formuleres klart, sa er de studerende mere
vaevende og usikre, nar de skal forteelle, hvad de forstar ved beeredygtighed. | lgbet af
fokusgruppeinterviewet med eleverne kommer der dog mange forskellige relevante
dimensioner i spil:

e Fangstmetoder (trawl er gdelaeggende for havbunden + bifangst: andre havdyr +
fugle)

e Oprindelse/farvande (forureningsgrad og udryddelsestruet/overfiskeri)

e Transport (over store geografiske afstande + brug af gas for at forleenge fiskens
friskhed under transport) —lokalt fanget fisk er mere baeredygtigt

e Sma fiskekuttere (i stedet for industrielt fiskeri, hvor meget smides ud + hvor der evt.
handles med kvoter fra andre landes fiskere i stedet for selv at fiske)

e Seasoner (at undlade ynglesaesonen, bevare bestanden og spise fisken, nar den er
bedst i stedet for hele aret)

e Overfiskeri/rovdrift — tilstedevaerelse af internationale regler der forhindrer dette +
kontrol med at reglerne faktisk overholdes.

e Undgad forurenende overfodring i dambrug samt medicinforbrug - og dambrug
(okologisk eller ej) i det hele taget

e Foder: At der ikke bruges medicin i foder (som sa igen kun er relevant for dambrug)

e Kvoter/fiskeripolitik/regulering af erhvervet generelt

e Traceability/Oprindelsesmerkning sa man kan se, praecist hvor fisken er
fanget

e Spild (fx brug af kun enkelte dele — kaviar fra steren, hajfinner fra hajer)

Madspild naevnes kun sporadisk i selve formuleringen af baeredygtighed, men naevnes til
gengeaeld ofte, nar det kommer til at skulle pege pa en baeredygtig praksis, som skolen er
kommet langt med (selvom det sa ikke knyttes specifikt til fisk).

Mange af de aspekter, som eleverne naevner, gar igen hos underviserne, der dog generelt
har en mere bredsspektret, nuanceret forstaelse af baeredygtighed, der fx ogsa omfatter
madkultur. Det er ikke kun, at fisken i sig selv skal vaere baeredygtig. Det handler fx ogsa
om at give alle "en bredere smag”, sa det ikke kun er de samme fisk/fiskeretter, der bliver
lavet. En underviser siger fx omkring danskerne forkarlighed for torsk: "Og den har jo
nermest kultstatus, og vi spiser den nytarsaften... Og det prover jeg pa at féa opmaerksomhed
omkring, og jeg pr@ver pa at give via min bestillinger til nar vi arbejder med torsk og fisk i
kokkenet i det hele taget, og sé ikke kobe sej og almindelig torsk, men k@be nogle andre
torskearter.” (Underviserinterview). En anden underviser peger pa, at madkulturen skal




&ndres sa man i starre omfang bidrager til fiskebestandens ligeveegt ved fx at begynde at
spise invasive arter sasom sortkutling samt begynde af spise arter, som ikke er truet, men
som vi i dag ikke spiser:

"Jeg synes, det giver s& meget god mening at begynde at bruge nogle af de danske
bleeksprutter, der er langt flere af nu, end der var for bare ti-femten éar siden. ... Jeg
tager selv i INCO og keber friske, danske bleeksprutter, de smager simpelthen sa
skidegodt.” (Underviserinterview).

6.2.1 @kologisk fisk vs. baeredygtig fisk

Et aspekt af baeredygtig fisk, der skiller vandene er opdraettet fisk i dambrug. Nogle mener,
at opdreet af fisk, herunder gkologisk opdraet af fisk har ikke noget med baeredygtig fisk at
gore. Mottoet her er Burfisk, nej tak — vild fisk, ja tak! Dambrug er for nogen "overhovedet
ikke beaeredygtigt” (Elevfokusgruppeinterview; underviserinterview). Flere af eleverne
erindrer at have set en film i undervisning, der var kritisk over for dambrug, herunder
gkologisk dambrug og som har gjort stort indtryk: "/ den film, jeg sa, hvor der var gkologisk,
det sa stadig klamt ud. Det er uhyggeligt at se pa. Det er ikke sddan dér lekkert gkologisk.”
(Elevfokusgruppeinterview). Andre forholder sig mere neutralt og mener, at dambrug under
de rette omstaendigheder kan vaere baeredygtigt eller lige sa baeredygtigt som sa mange
andre eksisterende valgmuligheder (underviserinterview).

For de studerende handler baeredygtig fisk mest om at have en "god smag i munden” rent
moralsk og etisk mere om smagen pad maden. Baeredygtighed italeseettes primeert ved
fremhaevelse af det, som det IKKE er, snarere end det, det er — og smags- og
estestikargumenter fremsaettes ikke. Undervisere, serligt de der har kokkebaggrund, forstar
baeredygtig fisk ikke bare som det moralsk rigtige - for kokkene haenger baeredygtighed ogsa
sammen med ravarekvalitet. Det er altsd smagen i munden i bade bogstavelig og overfart
betydning, der er i fokus — "moral” og "madkvalitet” (dvs. rdvarens smag og naeringsveerdi,
at ravaren er let at handtere og tilberede, at den er astetisk samt aromatisk) gar i deres
forstaelse af baeredygtig fisk op i en hgjere enhed.

6.3. DEN MADPROFESSIONELLE FISKEFORBRUGER:
MARKNINGSORDNINGER OG RAVAREINDK®@B

Samlet set er der mange forskellige aspekter af baeredygtighed pa spil blandt de seerligt
interesserede undervisere og elever — herunder mange flere end dem, der umiddelbart
rummes inden for de gaengse markningsordninger. Og netop markningsordninger er ikke
noget, som hverken elever eller undervisere af sig selv naevner, nar de bliver spurgt om,
hvad baeredygtig fisk er for dem. Direkte adspurgt kender nogle af eleverne godt MSC-
meerket, ligesom underviserne kender det til, men ikke rigtigt synes, at det rigtigt rammer
deres forstaelse af baeredygtighed. Dels er der tilsyneladende ikke indgaende kendskab til,
hvad mearket egentlig rummer, dels virker det ogsad mere forvirrende og leengere vaek end fx
g-meerket: "Det er let at treeffe et valg om gkologi du kender forudsaetningerne og der er en
instans der gor det for os og vi har tillid til staten og til de myndigheder” (Indkeb).
Underviserne foler ikke, at de som madprofessionelle kan bruge markningsordningerne til
noget (Underviserinterview). P4 HRS tager man, hvad man kan fa gennem de geengse kanaler
— men "ude i virkeligheden, der gh, der taler jeg med min fiskehandler. Hvor kommer din fisk
fra? Hvordan er den fanget?”

| det hele taget ses netop muligheden for at fa en direkte relation til leveranderleddet som
den bedste made at fa retvisende information om sin fisk. Idealet (dremmen?) er at veaelge
den lille, lokale producent, som man opbygger en relation til, og som man kender personligt.
Dette problematiseres dog, da andre deltagere mener, at supermarkeder eller stgrre




leveranderer ikke ngdvendigvis er darligere (Elevfokusgruppeinterview). Uanset starrelsen
pa leverandgren er det leverandarrelationen, der ses som central:

"Noget med at kende sin forhandler, hvor fisken kommer fra altsd hvis man er sadan
en som Noma, de ved jo praecis hvordan deres grontsager er dyrket og sadan noget,
sé helt klart det der med at kende sine forhandlere altsa hvor de kommer fra oh
maske sadan endda tage ud og se hvordan det bliver lavet i virkeligheden.”
(Elevfokusgruppeinterview).

| forbindelse med indkegb naevnes det endvidere, at regler for offentligt udbud kan spende
ben for, at man kan arbejde med en bredere kreds af leverandgrer, herunder fra sma og
mindre lokale producenter (Indkegb). Mere samarbejde med nuveerende leverandgr og endnu
mere fokus pa saerlige HRS-baeredygtighedkrav naevnes som en vej fremad, men der er ogsa
dem, der mener, at en opsplitning af udbuddet i mindre dele ville muliggere, at der var flere
leverandgrer at veelge imellem, hvor flere nu er af den opfattelser, at der i realiteten kun er
en reel, mulig samarbejdspartner.

En “fisken-eller-aegget”-situation

Kokke og madprofessionelle opfordres til at veere kritiske forbrugere, som skal ga ind og
pavirke markedet (Underviserinterview og Indkaeb): "Fadevaremarkedet, det er kundepunktet,
det er at ga ud og vere kritisk forbruger” (Underviserinterview). Selvom der peges pa den
kritisk forbrugeradfaerd som @gnskelig for at pavirke udviklingen i retning af mere beeredygtig
fisk, ses det dog pd mange mader som det, man i denne sammenhaeng kunne kalde en
"fisken-eller-aegget”-situation: Hvem har ansvaret for at rykke forst -
producenter/leverandgrer eller kgber? Kan man forlade sig pa baeredygtighed, der skubbes
ud fra leverandgrerne ("push”) eller skal forbrugerne — professionelle savel som amatgrer”
trekke det ud af dem ("pull”)?. ”

Hvis man kigger pé Fotex, sa var der ham den tidligere tv-veert, der var
informationschef for Dansk Supermarked- koncernen, og han stillede sig op og sagde
‘Jamen vi har jo kun det, som vores kunder, de vil have.” Sikke noget pis at lukke ud.

Hvordan ved de det? Deres kunder de kober det, de har.” (Underviserinterview).

6.4 BEREDYGTIG FISK - LAREPLANER, BRANCHEKRAV 0OG
JGKONOMI

Et forhold, der gar igen pa tveers af undervisergruppen er, at man ikke mener, at laerings- og
udviklingsplaner, studieordning og leeringsmal stiller forhindringer i vejen for at arbejde
(mere) med beeredygtig fisk: "Laeseplaner og lokale undervisningsplaner er i virkeligheden
ikke ret specifikke” (Indkeb), og der er vide muligheder for at praege undervisningen i en
mere beeredygtig retning. (Underviserinterview). Samtidig er der tilsyneladende heller ikke
noget, der fremmer yderligere fokus pa baeredygtig fisk. Fx kan man overveje, hvilken effekt
det har pa prioriteringen af bade underviseres og elevers fokus, nar
baeredygtighed/baeredygtig fisk ikke er del af leringsmalene eller det, eleverne skal
udprgves i. Underviserne —herunder saerligt de undervisere, der ikke kan henregnes til den
seerligt beeredygtighedsinteresserede gruppe - ma forventes at undervise eleverne i det, der
skal til for at besta eksaminer. Hvis ikke kendskab til beeredygtighed/baeredygtig fisk er
vigtigt i forhold til leeringsmal og eksaminer, s& er det nok relativt langt nede af
prioriteringslisten, men mindre underviseren/eleven selv er entusiast: "Altsa, lige nu er der
snart sadan grundforlebsprove, sa den der er mest eller et eller andet som sa ikke er seerligt
baeredygtigt og forskellige former for fisk” (Elevfokusgruppeinterview).




Nogle peger pa branchen som en "driver” for mere moderne, baeredygtig fisk: "Vi vil forsgge
at vaere med i hvad der sker i branchen: Hvordan er kekkenerne nu i stedet for, hvordan var
de engang” (Indkgb). Men branchen viser ikke ngdvendigvis vejen, mener andre, som peger
pa, at det er ngdvendigt at undervise eleverne i de retter, som branchen har en forventning
til, at eleverne kan tilberede, nar de kommer i praktik eller ud pa arbejdsmarkedet — ogsa
selvom det maske ikke er beeredygtigt:

"Der jo et par klare benspaend i forhold til det der at de skal jo igennem de forskellige
fisketyper, som de laver ude pa restauranterne ogsa. De skal jo ogsa — hvad hedder
det — herinde lave noget som de kan bruge, ndr de kommer ud péa restauranter”
(Underviserinterview).

P& samme mader oplever eleverne ikke, at viden om beaeredygtighed og beeredygtig fisk er
noget der eftersparges eller tales om, nar de har vaeret ude i praktik: "Arlig talt nej. Vi har
veeret ude i praktik i en restaurant i [virksomheds X, red.], og som selvom jeg lander i en
rigtig god restaurant nej; men jeg ved ikke, det var ikke noget vi talte om. ~
(Elevfokusgruppeinterview)

Jdkonomi naevnes ofte som en snubletrad for arbejde med baeredygtighed, men det kan ogsa
have sine positive sider for arbejdet med baeredygtig fisk, selvom baeredygtig fisk ogsa er
dyrt og dyrere end mange mener at have rad til inden for et lille budget. Ressourceknaphed
driver nemlig beeredygtighedsagendaen indirekte, fordi du ikke har rad til ked — derfor ma
du teenke kreativt og billigere, hvilket driver i retning af grentsager og fisk, som er et mere
beeredygtigt valg (Underviserinterview og Indkeb). Samtidig peges der ogsa péa, at man kan
spare penge til at kgbe mere beeredygtigt, hvis man i undervisningen kun lavede portioner
nok til smagsprover, ikke et egentligt maltid, som man kan spise sig meat i
(Underviserinterview)

6.5 HVIS BARE VI FIK MERE VIDEN OM BZAREDYGTIGHED, SA...

Som afdeekket i spgrgeskemaundersggelsen er der som udgangspunkt stor opbakning til
baeredygtighed som strategisk prioritet, herunder fremme af arbejdet med baeredygtig fisk —
en opbakning, der kommer endnu tydeligere til udtryk i fokusgruppeinterview med elever og
de seerligt interesserede undervisere. Der et positivt udgangspunkt, som dog skal ses i
sammenhang med, at der i spgrgeundersggelsen ogsa udtrykkes stor tvivl omkring, hvad
baeredygtighed egentlig indebaerer. Denne tvivl kommer ogsa steerkt til udtryk i
fokusgruppeinterviewet med eleverne, som peger pad mange vasentlige perspektiver i forhold
til beeredygtig fisk, men som alligevel ogsa giver udtryk for en stor usikkerhed i, hvad det
egentlig bestar af. Sat pa spidsen kan man sige, at der er stor opbakning til et feenomen,
som mange ikke er helt pa det rene med, hvad er.

Her bgr det ogsa tages med i betragtning, at det er kan veere sveert at veere imod
baeredygtighed — det er jo alt andet lige det politisk korrekte valg i forhold til dels det
eksisterende S@B-fokus pa HRS samt den netop praesenterede nye strategi savel som
samfundsdebatten i gvrigt. Netop fordi elever og undervisere kender til denne agenda, men
i meget forskelligt omfang har modtaget decideret undervisning i beeredygtighed (jf.
sporgeskemaundersggelsen), kan man overveje, om synet péa& ’baeredygtighed” og
"beeredygtig fisk” har en flig af "kejserens nye kleeder”: Alle ved, at baredygtighed og
beeredygtig fisk er positivt og rigtigt, men man ved ikke rigtigt, hvad det egentlig er og finder
ikke anledning til at sige det hgjt? En elev bemarker saledes: "Jeg tror det er sadan en ting
ogsa lidt, jo lengere man kommer i uddannelsen synes jeg ogséa at det noget man gar ud fra
at folk er klar over” (Elevfokusgruppeinterview). Set ud fra spgrgeskemaundersggelsens
resultater sdvel som fokusgruppeinterview med elever og undervisere, er det dog langt fra
sikkert, at kendskab til baeredygtighed kan tages for givet. De positive tilkendegivelser mé




dog betragtes som et positivt startsted, ligesom det i forhold til det videre udviklingsarbejde
er positivt, at respondenterne erkender deres manglende viden og eftersperger mere viden.
Bevidst inkompetence er et frugtbart sted at fortseette udviklingen fra.

"Man ved aldrig nok” — baeredygtighed som bevageligt mal og paradoks

Specifikt for vores interviews af de serligt baeredygtighedsinteresserede undervisere
gelder, at de ikke i samme grad som de elever, der deltager i fokusgruppeinterview, og
sporgeskemaundersggelsen udtrykker tvivl om, hvad beeredygtig fisk indebaerer. Selv
entusiaster kan dog have deres tvivl:

"Derfor synes jeg, skansomt fiskeri er vigtigt, fordi det er dér, hvor naeste generation
fisk skal leve og séadan nogle ting. Men jeg méa ogséa sige at jeg vakler; jeg synes ikke
min viden er stor, det er den ikke.” (Indkgb).

Det understreges dog ogséa, at det er sveert at holde sig opdateret: "Man ved aldrig nok, fordi
der sker noget nyt hele tiden” (Underviserinterview).

De seerligt beeredygtighedsinteresserede undervisere giver ogsa udtryk for temmelig
forskelligartede syn pa, hvad der er beaeredygtig fisk, og hvilke dimensioner af baeredygtighed
der er vigtige at prioritere (fx skansomme fangstmetoder, spild ved forarbejdning eller
madkulturendring i forhold til at spise andre arter end de mest populeaere). Nar man gar fra
en abstrakt, overordnet forstadelse af baeredygtighed/baeredygtig fisk til en mere konkret
forstaelse, der skal udmentes i specifikke handlinger i hele HRS’ veardikeede, ser billedet
mere broget ud. Er det fx kun lokalt fanget fisk, der duer — og er lokal fisk per definition
bedre (Underviserinterview), uanset hvordan den er fanget? Er opdreettet fisk helt uforeneligt
med en forstaelse af baeredygtig fisk (Underviserinterview og elevfokusgruppeinterview e),
eller kan opdreettet fisk veere baeredygtigt (Underviserinterview og
elevfokusgruppeinterview)? Hvordan skal man forholde sig til, at frossen fisk maske er mere
beeredygtig end frisk fisk, men ikke rigtigt harmonerer med en laeringsmassig malsatning
om, at eleverne skal leere at handtere og skeare fisk ud (Indkgb)? Og kan man egentlig bruge
merkningsordningerne til noget — "MSC, dansk, friskt - hvad for en raekkefolge? Hvad er
vigtigst?” (Indkeb)? Som den tidligere oversigt over de mange forskellige dimensioner af
baeredygtighed, som respondenterne naevner, er der snarere tale om "baeredygtigheder” end
"baeredygtighed”, nar det kommer til fisk, og interviewpersonerne identificerer negative savel
som positive synergier mellem forskellige baredygtigheder involveret i deres forstaelse af
beaeredygtig fisk.

(Mere) Viden og solide beslutningsgrundlag er efterspurgt og enskeligt for alle — og vil kunne
bidrage til at kvalificere og (yderligere) nuancere den igangveerende debat pa HRS. Men hvis
vi forfglger denne tankegang, vil det dog sikkert ogsa blive saddan, at HRS’ elever og ansatte
med mere information og viden ogsa far gje pa nye paradokser og modstridende meldinger
omkring beeredygtighed, som man hidtil har veeret forskanet for at forsta, fordi vi ikke sa,
hvordan forskellige forhold og feenomener omkring baeredygtighed hanger sammen og
interagerer med hinanden.

6.6 "NU GOR VI DET!” LEDELSEN OPFORDRES TIL AT "TRYKKE PA
KNAPPEN”

En central motivation for at igangsaette naerveerende projekt om baeredygtig fisk har veeret at
fa mere viden om, hvad baredygtig fisk egentlig er, og hvordan man som skole kan
kommunikere og facilitere en baeredygtig og evidensbaseret forstaelse heraf
(Projektbeskrivelsen, marts 2018). Et lignende @nske, om en klar retning i forstaelsen af




baeredygtig fisk, kommer til udtryk blandt de mange, der mangler viden eller har tvivl i forhold
til, hvordan de skal navigere:

"Jeg ved godt, at i virkeligheden sé ville jeg enske, at | var feerdige med projektet nu
og kunne fortelle mig, hvad jeg skulle gore. Men det er | ikke, fordi jeres projekt
bygger jo blandt andet pa, hvad jeg siger...” (Indkab).

Spergsmalet er selvfaglgelig om der ud af projektet (herunder de efterfalgende delleverancer
om fiskemaerkningsordninger) kommer det i citatet efterspurgte utvetydige svar, ikke mindst
fordi forstaelsen af baeredygtighed ogsa skal ses i sammenhaeng med den (fag-)kultur og
forstaelse, der i forvejen er pd HRS. Det er fx karakteristisk, at specielt kokkenes forstaelse
af baeredygtighed, som fisk der er frisk og lokal, ikke nedvendigvis rummes fuldstaendigt i de
eksisterende maerkningsordninger for baeredygtig fisk, om end den i sterre udstraekning
medes af den nyeste ordning, der blandt andet fokuserer pa kystneert fiskeri.

Uanset hvordan man ender med at arbejde med baeredygtig fisk pa HRS, efterspgrges der
handling fra ledelsens side fra underviser/instrukter-side. Underviserne vil gerne tages med
péd rad i forhold til den konkrete implementering (Underviserinterview), men som
udgangspunkt er der en forstaelse af, at HRS kommer videre i processen ved at "ledelsen
trykker pa knappen”. Flere af de serligt baeredygtighedsinteresserede undervisere har i
interviewene trukket paralleller mellem dengang, da skolen lagde om til gkologisk og den
nuveerende omlagning til baeredygtig fisk:

"Da vi fik denne her omstilling til gkologi og baeredygtighed, der blev det voldsomt
problematiseret, og sé blev beslutningen taget, og for mig at se - dagen efter var alt,
hvad jeg bestilte af ravarer, okologisk... Det er bare et spgrgsmal om, at vi tager
beslutningen. Og sa siger 'nu g@r vi det’.” (Underviserinterview).

En anden underviser observerer pa tilsvarende vis: "Jeg tror, et sted som her, der er det
som den gang, vi skulle indfore @kologi - at fa at vide at 'nu er det dét, vi gor’, at skolen
vedtager, at det er det, vi gor, med baeredygtig fisk.” (Underviserinterview). "Da vi
besluttede, at vi skulle veere okologiske... dagen efter sa havde vi til bronze. Laengere tid
tager det ikke. Lengere tid tager en omstilling ikke” (Underviserinterview) — budskabet fra
denne gruppe er "laeg fra land og kom i gang”.

Her er det vigtigt at holde for gje, at det er beeredygtighedsfrontleberne, der taler. Den mere
gennemsnitligt interesserede underviser, eller de, som bare ikke rigtigt ved, hvad de skal
mene om det hele, har formodentligt et andet syn pad sagen. Her kan HRS med fordel supplere
de data, der er indsamlet i forbindelse med dette projekt, med viden fra de mange workshops
og moeder, der er afholdt i forbindelse med strategiformuleringsprocessen op til den nye
2019-strategi, som jo netop har baeredygtighed som et veesentligt omdrejningspunkt.

"Walk-the-talk” — hele vejen rundt

Baeredygtighed ses dog ikke udelukkende som noget, der har med ravareforsyningen eller
tilberedning af fedevarer, herunder fisk at gore. Det er ogsa et spgrgsmal om, hvordan HRS
i det hele taget drives som skole: "Beeredygtighed er en hel masse andre ting, det er ogsa,
hvordan vi behandler hinanden” (Underviserinterview). Og netop det at der skal arbejdes
med baeredygtighed hele vejen rundt ses som en facilitator for arbejdet med beeredygtig fisk:
"Vi skal gore det selv - her i huset” (Underviserinterview). Baeredygtighed skal ikke bare
veaere et isoleret tema for fgdevarer/fisk - det skal vaere synligt i hele den made, HRS drives
pé som uddannelsesinstitution. En elev bemeaerker saledes:

"Der er vildt meget fokus péd madspild, og vi skal huske at bruge alle vores ting, og vi
Skal tage det af en grund, vi kan ikke bare tage som pynt, vi skal kunne bruge det i
retten? Men sa vil jeg til gengaeld ogsa sige: 'det er meget fint, vi er obs pa det, men




s& med tyve mennesker i en klasse, der laver mad - men hver portion skal laves til to
personer?!’”” (Elevfokusgruppeinterview).

HRS gar op i beredygtighed, men "vi snakker helt vildt meget om det i vores undervisning
og sa videre. Og vi gor det ogsa i vores ravareindkgb, men sa stopper den der. Sa gar vi
noget andet end det, vi siger, og sa bliver vi utrovaerdige, og det er den storste trussel.”
(Underviserinterview).

6.7 SATTE RETNING, MISSIONERE OG/ELLER OPLYSE?

Der eftersperges fra underviserside klare mal og handling fra ledelsens side: Hvilke
prioriteringer arbejder man med her? Hvad mener man overhovedet med baredygtighed, og
hvad mener man overhovedet helt konkret med baeredygtig fisk? Samtidig er der dog i
undervisergruppen ogsa forskellige syn pa, hvordan og hvor kategoriske og normative
sddanne udmeldinger skal veere. Graensen mellem at satte retning og at missionere opleves
som harfin. Og selvom der efterspgrges retning — specielt fra dem, der er mest i tvivl eller
ved mindst om baeredygtighed og beeredygtig fisk — s& manes der ogsa til forsigtighed i
forhold til, hvordan man skal facilitere en udvikling, der gadr mod mere baeredygtig fisk:

"Jeg tror pa, at i en moderne verden med intelligente mennesker, der kan du ikke
diktere dem hvad de skal synes. ... Hvis jeg begynder at snakke om og forteelle at
‘det skal du, for det er godt’, sa teenker jeg, at 'det skal jeg sgu nok selv bestemme’,
0g sa sker det ikke” (Underviserinterview).

Der skal oplysning til — nuanceret oplysning, der inddrager alle stemmer og synspunkter, og
s& skal de studerende og undervisere selv finde deres egen vej (Underviserinterview), som
man i princippet ma vaere aben overfor kan veere en anden vej end den officielle udleegning.

Graensen mellem oplysning og "mission” opleves dog ogsa som harfin, for det kan vere
udfordrende at lave neutralt oplysningsarbejde, nar man selv som underviser er overbevist
om at baeredygtigt er rigtigt, eller nar HRS har en strategi om, at man vil beeredygtighed og
baeredygtig fisk. | den nye HRS-strategi tages der saledes klart parti for beeredygtighed
(hvilket dokument kan vi referere til her?), og i projektkontrakten mellem AAU og HRS
(oktober 2018) hedder det om projektets formal at det er ”at klaeede de fremtidige og
nuverende madprofessionelle pa, s& de kan eftersporge og servere beeredygtig fisk.”
Retningen er for sa vidt klar: Undervisere og elever skal motiveres og udrustes til at arbejde
mere med baeredygtig fisk. P4 samme made hedder det i projektansagningen til Velux-fonden
("Smag for baeredygtig fisk”, marts 2018, s.2):

De madprofessionelle er nogle af hovedkraefterne ift. at udfordre danskernes madvaner. Derfor er det ogsa
oplagt, at vi her pa HRS far belyst og udforsket hvilke barrierer, der ligger til grund for, at lige praecis denne
malgruppe i ringe grad efterspgrger og anvender baeredygtig fisk. Er det pris, grossistudbud,
tilberedningskompetencer, viden eller er udfordringen et helt femte sted? Hvis vi vil udfordre og @ndre de
madprofessionelles nuvaerende indkgb af fisk, ma vi understgtte, at de bliver mere fortrolige med fisken
som ravare. Ikke mindst fisk, der er fanget/opdraettet efter forskellige baeredygtighedsparametre.

Igen star det klart frem, at man vil bade udfordre og a&ndre madprofessionelles forbrug af
fisk i en bestemt, baeredygtig retning. Men som en underviser papeger: "Folk de er jo ikke
dumme, unge mennesker er ikke dumme. De ved godt, hvad der skal til for, at vi skaber en
bedre verden, og for at vi skaber en mere retfeerdig verden.” (Underviserinterview), sa man
skal overveje grundigt, hvordan man griber det an i praksis.




Konklusion



7. KONKLUSION OG PERSPEKTIVERING

7.1 KONKLUSION

Projektet "Smag for beeredygtig fisk” tager udgangspunkt i, at de madprofessionelle er
hovedkraefterne i forhold til at udfordre danskernes madvaner. HRS ser sig selv som
frontlgber i forhold til at praege udviklingen i retning af mere beeredygtighed i hele
vaerdikeeden gennem pavirkning af de madprofessionelle, der arbejder og uddannes pa
HRS samt i den made HRS drives pad som uddannelsesinstitution i det hele taget.
Projektet skriver sig sadledes ind i de igangvarende strategiske initiativer, der finder sted
pa HRS i forhold til fremme af baeredygtighed, men fokuserer specifikt pa arbejdet med
baeredygtig fisk.

Projektet "Smag for baeredygtig fisk” sigter mod at kunne kleede de fremtidige og
nuvaerende madprofessionelle pa, sa de kan efterspeorge og servere baeredygtig fisk.
Projektet starter saledes internt pa HRS med en belysning af, hvilke bremseklodser og
drivere, der ligger til grund for, at madprofessionelle i ringe grad efterspgrger og
anvender baeredygtig fisk. Arbejdspakke 1 har derfor haft som overordnet formal at
kortlzegge barrierer og muligheder, hvad angar det professionelle arbejde med
baeredygtig fisk, mens arbejdspakke 1B, som er i fokus i denne rapport, afdekker
kultur og vaner i forhold til beeredygtig fisk hos primert undervisere og elever.

Afrapporteringen baserer sig pa en rakke forskellige kvalitative og kvantitative
datakilder indsamlet i foraret 2019: Spergeskemaundersggelser til alle ansatte og
elever pa HRS, deltagerobservationer i personalekantinekgkkenet, enkeltinterviews
med instrukterer i personalekantinekgkkenet, enkeltinterviews/fokusgruppeinterview
med undervisere pa de forskellige uddannelser, som HRS udbyder (dog ikke
receptionist og tjener) samt fokusgruppeinterview med elever fra forskellige
uddannelser.

Pa baggrund af den viden om kultur og vaner hos undervisere og studerende,
som vi har praesenteret i denne rapport, kan vi i forhold til arbejdet med
baeredygtig fisk pege pa felgende muligheder og udfordringer:

1. Stor tilslutning til arbejde med baredygtighed, men mangelfuld viden.

Det er et positivt udgangspunkt, at arbejde med baredygtighed og baeredygtig fisk
nyder stor tilslutning blandt ansatte og elever pd HRS. Samtidig er det dog ogsa
en udfordring, at der er stor tvivl og usikkerhed om, hvad beeredygtig fisk egentlig
er, selvom der bringes mange relevante aspekter i spil.

2. Manglende viden er erkendt og mere viden efterspgrges, men mere viden vil
ogsa afdaekke mere uenighed og forskellighed.

Det er en mulighed, at elever og undervisere erkender deres manglende viden og
aktivt efterspgrger mere viden om baeredygtig fisk. Det er dog en barriere, at det
ma forventes, at den tilsyneladende enstemmige tilslutning til baeredygtig fisk under
overfladen dakker over meget forskelligartede forstaelser af baeredygtig fisk. Et
oplagt eksempel pa dette er spgrgsméalet om, hvorvidt opdraettet fisk kan vere
foreneligt med en ide om baeredygtig fisk, som deler vandene, ligesom der er meget
forskelligartede syn pa hvilke aspekter af baeredygtig fisk, der bgr prioriteres
hojt/hojest.




3. Beredygtige baeredygtigheder? Mangfoldighed som styrke og svaghed

Det er en styrke, at der pa HRS er en mangfoldighed af viden og tilgange, som
samlet set er et solidt udgangspunkt for en mangefacetteret debat om beeredygtig
fisk. Samtidig udger de forskellige fagligheder en mulig barriere, fordi arbejde med
og undervisning i beeredygtig fisk skal kunne rumme beredygtigheder, dvs.
forskellige tilgange til beeredygtig fisk, hvis arbejdet skal opleves som meningsfyldt
og i overensstemmelse med personlige veerdier for forskellige grupper. En relevant
skillelinje gar her ogsa mellem undervisning, der muligger et mere langsigtet
leeringsperspektiv, og produktion i personale-/elevkantine, hvor sadvel gkonomi og
krav til leverancer af hgj kvalitet til bestemt tid (dvs. frokost som de spisende
betaler for at indtage) er i hoj- og ferersaedet. | denne forbindelse er der bade
forskellige produktionsomstaendigheder at tage hensyn til, men ogsa forskellige
grupper af elever, hvor ikke mindst skole/praktik-elever, erhvervspraktikanter og
brobygningselever er en gruppe med searlige og til dels anderledes behov end
gvrige elever.

4. Gastronomisk kvalitet kontra baredygtig kvalitet

Det er en styrke, at underviserne ser et oplagt match mellem gastronomisk kvalitet
og beeredygtighed. Undervisere, serligt de der har kokkebaggrund, forstar baeredygtig
fisk ikke bare som det moralsk rigtige, men mener ogsa, at den baeredygtige vare altid
ville veere af en hgjere gastronomisk kvalitet hvis det er beeredygtigt fanget, dvs. hvis den
fx er skansomt fanget og behandlet. Kvaliteten vil, alt andet lige, med stor sandsynlighed
veere bedre, er holdningen. P& dette punkt kan det altsd siges at kulinarisk kvalitet (dvs.
ravarens smag og neringsvardi, at ravaren er let at handtere og tilberede, at den er
estetisk samt aromatisk) og beeredygtighed gar hand i hand. En mulig barriere er dog, at
det maske ikke altid er tilfeeldet, at beeredygtigt er kulinarisk bedre. | s& fald vil der veere
preference for at vaegte kulinarisk kvalitet hejt og hojeste, dvs. prioritere den
gastronomiske kvalitet hgjere end baeredygtighedskriterier.

5. Uudnyttede videnressourcer stiller sig gerne til rdadighed, men mangler
platforme

Det er en ressource, at der er blandt undervisere, elever og ravareindkegbere/-
leverandarer er en frontlgbergruppe af saerligt baeredygtighedsinteresserede, som
gerne deler deres engagement og meget omfattende viden om fisk og beeredygtig
fisk med andre. Gruppen efterspgrger dog mulighed for at dele deres viden med
hinanden — i undervisningen, pa tvaers af laererkollegiet (herunder digitalt) samt i
relation til ravareindkgb. Gruppen understreger samtidig, at det er vigtigt, at folk
med konkret viden om fisk/baeredygtig bliver involveret i udformningen af konkrete
initiativer, der pa sigt skal implementeres i forhold til en overordnet strategisk
beslutning om at arbejde mere med baeredygtig fisk, og stiller sig til radighed.

6. Laereplaner stiller sig ikke hindrende i vejen for arbejde med mere
baredygtig fisk, men eksterne krav fra branche og ministerium stotter ikke op
eller opleves som et decideret benspand

Det er pt. meget forskelligt og underviserafhangigt, om og hvor meget der
undervises i beeredygtig fisk. Der er en styrke, at der er generel enighed om, at det
ikke er leereplaner eller laeringsmal som sadan, der spaender ben for mere arbejde
med beeredygtig fisk i undervisningen. Samtidig er det en barriere, at der heller
ikke er noget, der decideret fremmer eller kraever undervisning i beeredygtig fisk,




hvorved undervisning i baeredygtighed har karakter af "nice-to-have” i stedet for
"need-to-have”. Eksternt stillede eksamensopgaver opleves ikke at tilleegge
beeredygtig fisk veerdi, ligesom man i vist omfang feler sig nedsaget til at give
eleverne mulighed for at tilberede retter, som de far brug for i praksis — ogséa
selvom de ikke er baeredygtige. Branchen i form af fx kantiner eller restauratgrer
opleves her ikke som rollemodeller af hverken undervisere, leverandaerer eller
elever.

7. Tillidsvae kkende fiskemarkningsordning eftersporges, men der er stor tvivl
om bade indholdet, hensigtsmassigheden og trovaerdigheden af
fiskemarkningsordninger

Det er en mulighed for det fremtidige arbejde med mere baredygtig fisk, at
undervisere ser merkningsordninger som en praktisk "genvej” til at tage hurtige,
baeredygtige beslutninger omkring forbrug af fisk. En fiske-pendant til d-maerkede
okologisk varer efterspgrges. Der udtrykkes dog stor tvivl om, hvad de eksisterende
maerkningsordninger overhovedet deekker over, ligesom der stilles spagrgsmalstegn
ved, hvorvidt en meerkningsordning realistisk kan rumme de mange forskellige
aspekter i forhold til beeredygtig fisk, som efterspegrges. Sidst, men ikke mindst er
der spgrgsmalet om tillid til de instanser, som administrerer og kvalitetskontrollerer
meerkningsordninger pa fisk, hvor de eksisterende markningsordninger for fisk ikke
nyder samme tillid som J-meerket.

8. Fisk som ravare —udbud og efterspgargsel

Det er et positivt udgangspunkt for arbejdet med baeredygtig fisk, at elever og
underviser har meget klart for sig, at udbud og tilgang til ravarer star centralt i
bestraebelser pad at fremme baeredygtighed. Begrenset adgang til at traeffe
beeredygtige valg opleves imidlertid som et benspaend for at arbejde mere med fisk
generelt og beeredygtig fisk specifikt. Den ideelle made at arbejde med beeredygtig
fisk er for dem den teette kontakt til den (helst) lille eller mindre leverander, som
leverer frisk fisk, som man som forbruger ved, hvem der har fanget, hvor og
hvordan. Heroverfor star imidlertid mere praktisk hensyntagen til
forsyningssikkerhed, hygiejne og faren for nepotisme i indkgb, ligesom
udbudsreglerne kan sta i vejen for indkgb via mindre leverandgrer. Det fremhaeves
dog samtidig, at der er flere initiativer i gang med den eksisterende leverandgar i
forhold til fremme af baeredygtig fisk, ligesom der fra leverandgrside gives udtryk
for, at man setter en ere i at levere det kunderne vil have, specielt en sa stor
kunde som HRS. Det er dermed en mulighed, at HRS som storaftager kan satte et
a&ndret forbrugsmegnster igennem; det er samtidig en mulig barriere, at der er
forskellige syn pa, hvem der skal initiere forandringen: Forbrugeren eller
leverandgren.

9. Ledelsen skal ga forrest og "walk-the-talk” - hele vejen rundt

Det er en fordel for arbejdet med baeredygtig fisk, at der er en hgj grad af strategisk
match mellem disse bestraebelser og de gvrige igangvarende strategiske initiativer
omkring arbejde med baeredygtighed pa HRS generelt. De seerligt
beeredygtighedsinteresserede undervisere gnsker sig, at ledelsen gar forrest og
ser behovet for at gentage det, de oplever som den tidligere succesfulde gkologisk
omlaegning, hvor ledelsen simpelthen besluttede, at man nu skulle indkgbe
ogkologisk, nu bare i forhold til beeredygtig fisk. Det er dog samtidig en udfordring,
at man netop ser initiativer som relaterede, da troveerdigheden af initiativer omkring




beeredygtig fisk er farvet af, hvordan HRS i gvrigt agerer baeredygtigt (eller ej) i
forhold til savel fgedekaeden fra ravareindkgb til oprydning som i forhold til skolens
drift i gvrigt, herunder hvordan man bearedygtigt omgas med hinanden. Hvis der er
fremdrift i andre initiativer om bearedygtighed vil det veere med til at gge
troveerdigheden og oplevelsen af mening i forhold til arbejde med baeredygtig fisk.
Omvendt vil manglende indsats omkring baeredygtighed pa andre felter kunne
signalere en nedtoning af vasentligheden eller en kognitiv dissonans, nar
beaeredygtighed prioriteres for i forhold til fisk, men ikke pa andre omrader.

10. Oplysning, mission og dialog

Det er en mulighed, at undervisere eftersparger en klar stillingtagen til, hvad beeredygtig
fisk kan og skal vaere pa HRS. | denne forbindelse er det dog ogsa en mulig udfordring,
at graensen mellem at satte retning og at missionere opleves som harfin, hvor man ikke
gnsker, at der skal veere en "missionerende” og (for) normativ tilgang til baeredygtighed.
Balanceret oplysning, hvor alle standspunkter hgres, mgdes i brydes i en reel dialog
internt i undervisergruppen savel som i undervisning, anbefales. Et uddannelsesprojekt,
der sigter mod at videreformidle bestemte holdninger og tilgange til baeredygtig fisk kan
veere pa kollisionskurs med et dannelsesprojekt, hvor det er faciliteringen af den enkeltes
selvsteendige, kritiske stillingtagen og nysgerrighed, der star i centrum. En tilgang til
arbejdet med baeredygtig fisk, hvor der er “frit lejde” for alle typer af synspunkter og
adfeerd risikerer dog samtidig at udvande projektet og bidrage til yderligere tvivl,
handlingslammelse eller ligegyldighed. Det er dermed en mulig barriere, at ikke alle har
lyst eller mod pa at vaere med pa en udviklingsrejse, der fgrer i retning af mere baeredygtig
fisk, selvom der som udgangspunkt er stor velvilje over projektet.

7.2 PERSPEKTIVERING

De ovenstaende konklusioner knytter sig arbejdspakke 1B, der har haft som formal at
undersgge muligheder og barrierer for arbejde med beaeredygtig fisk med
udgangspunkt i kultur og vaner hos elever og undervisere pa HRS. Arbejdspakken
l&2egger sig derfor til de ovrige arbejdspakker om fiskemarkningsordninger, der har
veeret gennemfort sidelgbende med denne undersogelse. Disse arbejdspakker danner
tilsammen grundlag for den efterfglgende arbejdspakke 2, hvor udvikling af
undervisningsmateriale i baeredygtig fisk er det centrale omdrejningspunkt. | denne
afsluttende perspektivering sender vi stafetten videre til disse arbejdspakker samt
diskuterer arbejdet med baeredygtig fisk i forhold til det generelle arbejde med
beeredygtighed pa HRS.

| forhold til den supplerende arbejdspakke 1A om fiskemarkningsordninger, der er del
af den samlede arbejdspakke 1 om kortlaagning af muligheder og barrierer i forhold til
arbejde med baredygtig fisk, hafter vi os i sarligt grad ved, at:

e Der er generelt ringe kendskab til, hvad de eksisterende markningsordninger konkret
indebeerer.

e Forstaelsen og idealet om baeredygtig fisk ligger ofte langt ud over det, der i dag er
indeholdt i meaerkningsordninger.




e Dereriforlgbet kommet en ny, dansk markningsordning til, som respondenterne kun
i meget ringe omfang har haft viden om, men som i sterre udstreekning rummer den
forstaelse af baeredygtig fisk, som seerligt kokkene, men ogsa eleverne, giver udtryk
for.

e Der er et stort snske om troveerdige markningsordninger, hvorved tillid bliver helt
central uanset hvilke anbefalinger i forhold til maerkningsordninger, HRS gnsker at
navigere efter fremover. @nsket om at inddrage sméa leverandgrer, som man kender,
skal blandt andet ses som en made at sikre den gennemsigtighed og tillid, som man
ikke foler, at eksisterende markningsordning kan tilbyde.

e "Traceability”: Der udtrykkes seerlig interesse for at vide praecis, hvor fisken er fanget
— ikke bare hvad der er fanget, og hvordan fisken er fanget.

e Maeerkningsordninger setter retning, men nogle udtrykker ogsa frygt for, at man kan
risikere at fa "trukket et meerke ned over hovedet”, som man personligt rent etisk slet
ikke kan sta inde for. Her er bekymringen seerligt, om tilslutningen til et bestemt
meerke er i samklang med gastronomisk kvalitet.

De samlede resultater fra Arbejdspakke 1 omkring muligheder og udfordringer i arbejdet med
baeredygtig fisk danner udgangspunkt for den efterfglgende Arbejdspakke 2, som har
udvikling af undervisningsmateriale om baredygtig fisk som sit fokus. | forhold til det
forestdende arbejde vil vi afslutningsvis henlede opmarksomheden pa tre
opmarksomhedspunkter i forhold til beeredygtighed, herunder bearedygtig fisk som
overordnet strategi, filosofi og nytteveerdi: Baeredygtighed som paradoks, baeredygtighed
som brand samt baeredygtighed som dannelses- og uddannelsesprojekt.

Beeredygtighed som paradoksalt ideal og bevaegeligt mal

Baeredygtighed og baeredygtig fisk rummer i sig en raekke paradokser (Hughes, 2019; Jay,
Soderstrom & Grant, 2017; Gao & Bansal, 2013). P& et helt overordnet niveau, at det der er
godt for gkonomien ikke nedvendigvis er godt for naturen eller klimaet; det er der godt for
klimaet/naturen/flora og fauna er ikke ngdvendigvis godt for menneskene og sa fremdeles
(Ozanne, Phipps, Weaver, Carrington, Luchs, Catlin & Williams, 2016; Hahn, Figge, Pinkse
& Preuss, 2018). Baeredygtige valgmuligheder strider ofte mod hinanden og er relaterede pa
den made, at et valg mellem dem kun er en "lappelagsning”, der ikke for alvor "lgser”
problemer eller speendinger, som vil blive ved med at eksistere og kraeve navigation (jf. Smith
& Lewis, 2011, s. 387).

At arbejde med baeredygtighed og baeredygtig fisk er derfor et rejse mod et bevageligt mal,
hvor ny viden hele tiden vil skulle optages og forholdes til eksisterende strategier og viden.
Samtidig er det et arbejde som i sig rummer paradokser, som der ikke findes en endegyldig
lgsning pd, men som man som skole, ledelse og undervisere — hvis man vil - kan fastlaegge
en bestemt kurs eller holdning til, hvordan de indbyggede modsetningsforhold i baeredygtig
fisk skal vaegtes i praksis. En feelles kurs kan dog veere sveer i et felt, hvor det er et spgrgsmal
om til tider internt modstridende og gensidigt udelukkende prioriteringer, hvor det i hgjere
grad giver mening af tale om baeredygtigheder i flertal end baeredygtighed som en absolut
storrelse. Forskellige aspekter af baeredygtighed veegtes forskelligt i forskellige situationer,
under forskellige grader af ressourceknaphed og af forskellige fagligheder.
Forskningslitteraturen om virksomheders arbejde med baredygtighed peger i denne
forbindelse pé&, at det i praksis kan vaere hensigtsmessigt at seette feelles retning, men
sondre mellem a) obligatorisk adfeerd, b) adfeerd der tilskyndes/opmuntres og c)
adfeerd, der er frivillig for pa denne made at sikre feelles fodslag trods forskellighed




(blandt elever og undervisere) og forskelligt handlerum (Ren & Jackson, under
udgivelse).

Beeredygtighed som brand: "De unge er meget optagede af baeredygtighed”, eller
hvad?

Der er i medierne meget fokus pa, at yngre generationer laegger stor vaegt pa
baeredygtighed. | denne undersggelse skiller de unge sig dog ikke ud som en seerligt
beeredygtighedsinteresseret gruppe — der er stor interesse og tilslutning pa tveers af
generationer. Det har ikke vaeret en del af projektet at afdaeekke, hvorvidt unge/elever
pa HRS som gruppe matcher overordnede karakteristikker af Millennials, Generation
Z og tilsvarende etiketter, der haeftes pa yngre og unge generationer. Det er dog vores
klare indtryk efter at have haft vores gang som deltagerobservatgrer pa HRS samt i
vores samtaler med elever, at man skal vaere varsom med at overfgre generelle
karakteristikker af yngre generationer til unge/elever pad HRS.

Det synspunkt, at baeredygtighedsfokus, herunder fokus pa& beaeredygtig fisk, skulle
veere seerligt instrumentelt i forhold til at tiltreekke fremtidige elever eller fastholde
nuveaerende elever til HRS, kan med fordel trykproves yderligere. Dette gaelder ikke
mindst i forhold til at indkredse narmere, hvilken effekt/resultat et fokus pa
beeredygtighed teenkes at have. Et brand har kun veerdi, hvis det er attraktivt for
malgruppen og kan vaere med til at adskille en organisation fra andre organisationer,
samt hvis der er en oplevelse af, at organisationen leverer pa "brand promise”, nar
man kommer i naerkontakt med den som ansat eller elev (Kryger Aggerholm, Andersen
& Thomsen, 2011). Det fremhaeves i forskningslitteraturen, at ledelse pa alle niveauer
spiller en afgerende rolle for, om der i praksis opleves sammenhaeng og konsekvens
i forhold til beeredygtighed (Waldman & Bowen, 2016; Sundermann, Brieger, Seidel &
Strathoff, 2016).

Det ligger uden for dette projekts formal at tage stilling til, hvorvidt
beeredygtighedsfokus er en hensigtsmeassig legitimerings- og positioneringsstrategi over
for andre eksterne stakeholdere (Scherer, Palazzo & Seidl, 2013), men konkret i forhold til
elever og beaeredygtighed er det vigtigt at gere sig klart, hvordan man helt konkret ser
arsagssammenhangene mellem et baeredygtigt brand (eksternt og internt) og tiltreekning og
fastholdelse af elever (Punjaisri & Wilson, 2017).

Dannelse og uddannelse om beeredygtighed

| forskningslitteraturen om beeredygtighedsundervisning skelner man mellem to grundsyn pa,
hvad der er meningen med undervisning i beeredygtighed: Et instrumentelt fokus vs. et fokus
pa indre motivation. Det instrumentelle syn ser baeredygtighedsundervisning som et middel
til at nd et mal. Undervisning ses som ”"a remedial vehicle by which such qualities as
increased awareness and understanding, and attitudinal and valuative change leading to
action towards environmental protection can be attained” (Sterling, 2010, p. 513). Malet med
undervisningen er for sa vidt kendt og defineret pa forhand, hvorved bestemte pa forhand
fastlagte baeredygtighedsmalsaetninger ses som det gnskede resultat. Heroverfor star fokus
pa den leerendes indre motivation, som centrerer sig om at udvikle den leerendes evne til at
treeffe hensigtsmaessige valg i en situation, hvor fremtiden er usikker og kompleks. Begge
tilgange er for sa vidt enige om, at baeredygtighed er en vigtig malsatning, men det konkrete
endemal er mere eller mindre forudbestemt og betragtes som hhv. uhensigtsmassigt eller
selve pointen med undervisning. Nogle forskere har som mellemvej foreslaet udviklingen af
en sakaldt ‘culture of critical commitment’ som mellemvej, hvor man fokuserer pa, at skabe
tilstreekkeligt med engagement til at kunne opna en reel forskel i forhold til baeredygtighed,
men samtidig udvikler refleksiv-kritisk sans, sa den leerende kan leere af erfaring og i gvrigt




holde alle muligheder dbne, efterhanden som ny viden indfinder sig (Gray-Donald & Sterling,
2007).

| denne sammenhang star mulighed for at debattere og indga i dialog med hinanden centralt.
Erfaringer fra Sverige, hvor baeredygtighed er et obligatorisk tema i Folkekolen, viser, at
underviserens baggrund og erfaringer har afgerende betydning for, i hvilket omfang og pa
hvilken made der undervises i baeredygtighed. En undersggelse
baeredygtighedsundervisningen fra 2012 anbefaler saledes skoler at skabe rum for at leerere
kan samarbejde pa tveers om undervisning i baeredygtighed, samtidig med at behovet for
disciplin-specifikt undervisningsmateriale understreges (Borg, Gericke, Héglund & Bergman,
2012, 2014). En af de interviewede undervisere peger da netop ogsa pa diskussion og debat,
som det vaesentligste redskab: ” Jeg satter en diskussion i gang, og sa lytter jeg sadan set
bare til, hvad de siger, fordi de bliver rigtig tit meget felelsesladede omkring det.
(Underviserinterview).

Baeredygtighed som tema bringer folelserne frem — denne rapport bidrager til at saette ord
pa de folelser og forestillinger om baeredygtighed og baeredygtig fisk, der karakteriserer HRS
og kan derigennem veere med til at kvalificere dialogen — i undervisningen, blandt ansatte
og i ledelsen.
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