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Kort sammendrag

Sodd er en samlebetegnelse for en rett som bade rommer ulike oppskrifter,
produksjonsmater og produksjonssteder og sodd er derfor et interessant case for a
studere folks oppfatning av hva som definerer en lokal matspesialitet. Sodd har ogsa
veert giennom en naer atte ar lang merkegodkjenningsprosess og denne er beskrevet i
rapporten. | prosjektet er det samlet inn data som er brukt til 3 analysere, identifisere
og systematisere begreper og kvaliteter som er knyttet til ulike typer sodd, og forklare
hvordan konstruksjonen av soddkvaliteter varierer mellom folk avhengig av deres
«narhet» til produktet sodd. Hva er egentlig sodd? Atte ulike varianter av sodd som
er a finne i matbutikker er brukt som «analyseobjekter» i studien hvor vi ser «bak» de
enkelte soddproduktene for a studere hvordan folk bosatt pa ulike steder i landet
definerer, konstruerer og fortolker sodd som en case pa differensiert mat og pa den
maten klargjgre hvilke grenser som trekkes opp for hva som er sodd.
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Forord

En forsker skal ha biade naerhet og distanse til det tema hun forsker pa. Jeg har
utvilsomt naerheten og forhapentligvis har jeg ogsa greid a holde en viss distanse. Jeg er
nordtrgnder, 1kke bare det, jeg er fra Innherred - fodt og oppvokst pa Levanger. Jeg er
en av dem som selv valgte sodd pa min egen konfirmasjon og som ikke liker at noen
kaller sodd for kjattsuppe. For jeg gikk 1 gang med prosjektet hadde altsa jeg en klar for-
mening om hva som er ekte sodd og hva som bare er kopier. Det er - som dataene
viser - en oppfatning jeg deler med mange andre, nordtrgndere og andre. Min analyse
er ikke formet etter min forforstaelse, men jeg har langt pa vei fatt min forforstielse be-
kreftet. Om det er en riktig vurdering fra min side far andre bedgmme ut fra de dataene
jeg her presenterer. Uansett; det var kanskje min forhandskjennskap til soddet som
gjorde at jeg 1 fgrste omgang sa at dette kunne vare et interessant case a forske pa, og
denne interessen ble vekket til live da jeg ble kjent med at det hadde hgget to sgknader
om merkegodkjenning av sodd inne til behandling 1 fem ar. Dette var 1 2010.

Utgangspunktet for prosjektet var altsa at det syntes vanskelig a finne en lgsning pa om
sodd og 1 tilfelle hvilken type sodd som fortjente merkegodkjenning som beskyttet geo-
grafisk betegnelse. Sgknadsbehandlingen har 1 lgpet av prosjektet (september 2012)
funnet sin lgsning, men det skulle ta 7.5 ar fra ssknadene ble innsendt til sa skjedde.
Denne historien er gjengitt med mine ord 1 denne rapporten.

I tillegg er det samlet inn data som jeg har brukt til 4 analysere hva sodd er. Eller rettere
hva sodd oppleves a vare. Analysen er av sodd, men dette er et case som ogsa har mer
allmenn eller generell interesse fordi det sier noe om hvilke kvalitetsaspekter folk
knytter til autentisert. Avslutningsvis gis det noen kommentarer og vurderinger til 1
hvilken grad disse dataene stemmer overens med de vurderinger som ble gjort 1 saksbe-
handlingen av sgknadene om merkegodkjennelse av sodd.

Jeg vil rette en stor takk til alle som har stilt opp som informanter 1 prosjektet, bade de
som har brukt sin tid for a g1 meg ngdvendig bakgrunnsinformasjon for a kunne forstia
spknadsprosessen for a fa merkegodkjent soddet og de som stilte opp pa
fokusgruppeworkshopene. Jeg har hele veien mgatt velvilje og det har gjort arbeidet
lettere. Deltakerne 1 de fire fokusgruppeworkshopene var utmerkede informanter og ga
meg data som det har vart goy a jobbe med. Det er langt pa ve1l deres mange tanker og
meninger om ulike varianter av sodd som har gjort at dette ble en mer omfattende
rapport enn hva jeg pa forhand sa for meg.

Prosjektet er finansiert 50 prosent av Regionalt forskningsfond 1 Midt-Norge som et for-
prosjekt og 50 prosent av Bygdeforskning.

Trondheim, september 2013
Oddveig Storstad
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Sammendrag

Hovedformalet med dette prosjektet er a fa en bedre forstaelse av hva som ligger 1 lokal
og regional mat og hvilke aspekter det er som gir merverdi 1 markedet ved a gjore en
studie av produktet sodd. Sodd som case er interessant av flere grunner: det er et
produkt som har en lang historie, det er knyttet til et geografisk omriade (Trgndelag/
Innherred), det finnes 1 mange varianter og har vart giennom en interessant merkegod-
kjenningsprosess. I 2012 ble det som mange kjenner som Indergysodd godkjent som
Beskyttet geografisk betegnelse under navnet Festsodd fra Trondelag etter en mangearig
godkjennelsesprosess. I rapporten beskrives denne prosessen, som altsa ledet fram til at
det var den Adndverksmessige varianten av soddet som fikk merkegodkjennelse. Denne
soddvarianten er industrialisert, men 1 mindre grad enn hva konkurrentene er. I tillegg
til Indergysoddet som er merkegodkjent som Festsodd fra Trgndelag fantes det hgsten
2012 sju andre soddvarianter a fa kjopt 1 butikker, og samthge av disse ble brukt aktivt 1

datamnsamlingen til prosjektet.

I prosjektet er det samlet inn bade kvalitative og kvantitative data som er brukt il a
analysere, 1dentifisere og systematisere begreper og kvaliteter som er knyttet til ulike
typer sodd, og forklare hvordan konstruksjonen av soddkvaliteter varierer mellom folk
avhengig av deres «narhet» til produktet sodd: (1) mtervju med noen av de sentrale
aktgrene 1 «merkesaken», samt (2) giennomgang av sentrale dokumenter 1 samme sak,
(3) fokusgruppeworkshop med 5-7 personer pa fire steder 1 Norge (Indergy, Levanger,
Trondheim og Oslo) og en (4) websurvey med et utvalg pa 1000 personer fra hele
landet. Data fra fokusgruppeworkshopene stir sentralt 1 analysen, og grunnen til at jeg
bruker benevnelsen fokusgruppeworkshop er at deltakerne 1 gruppen fikk praktiske
oppgaver som utgangpunkt for samtalene. De atte soddvariantene som er a fa kjgpt 1
butikk ble aktivt brukt 1 disse oppgavene.

Etter en deskriptiv giennomgang av prosessen som fgrte fram til merkegodkjenning av
Festsodd fra Trgndelag 1 2012, diskuteres det noen mulige arsaker til at prosessen tok
7.5 ar. Det er delvis snakk om byrikratisk sendrektighet/prioritering, men arsaken ligger
ogsa 1 at man hadde en manglende forstaelse av produktet sodd, og at det derfor ble

vanskelig & vurdere produktets kvaliteter opp mot regelverket for merkebeskyttelse.

Sodd er geografisk knyttet til Trgndelag, mer ngyaktig il Innherred og soddkommune
nummer 1 er Indergy. Likevel viser de kvantitative dataene at de aller fleste, uavhengig
av hvor man bor eller hvilken tilknytning man har til Trgndelag, har kjennskap til sodd.
Av de som ikke har noen tilknytning til Trgndelag er det n1 prosent som oppgir at de
ikke vet hva sodd er, og 38 prosent oppgir at de spiser sodd ofte eller noen ganger. Av
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de som har tilknytning til Nord-Trgndelag er det 83 prosent som oppgir at de ofte eller
noen ganger spiser sodd, mens tilsvarende andel for de med tilknytning tl Sor-
Trondelag er 53 posent. Til tross for at det a spise sodd er sterkt geografisk bestemt,
viser en regresjonsanalyse at jo mer interessert man generelt er 1 lokale matspesialiteter
desto oftere spiser man sodd. Det vil altsa si at de som er interessert 1 lokale mat-
spesialiteter oftere spiser sodd enn de som 1kke har denne interessen. Dette til tross for
at de 1kke har noen tilknytning til Trgndelag.

Selv om surveydataene viser at sodd er en rett som er godt kjent ogsa utenfor Trgnde-
lag, betyr ikke det at man tenker pa ngyaktig det samme produktet, eller soddvariant.
Mens de som har tilknytning til Trendelag oftest kjgper Innherredssoddet som
produseres av Nortura, Fkte mnherredssodd som produseres av Terrina (eid av
Nortura) eller Indergysodd («sodd pa spann»), er det hermetikkvarianten Trondjems-
sodd som oftest kjgpes av de som 1kke har tilknytning til Trgndelag. Denne forskjellen 1
oppfatning av hva sodd er preger 1 stor grad de forskjellene som er 1 oppfatninger
mellom de tre fokusgruppeworkshopene som ble gjennomfort 1 Trgndelag og gruppa 1
Oslo. Det er sodd pd spann, med unntak av Staur Sodd (fra Rema og som mneholder
kyllingkjatt), som er sodd for Trgnderne - det er mer fristende og mer ekte, enn for
eksempel sodd pa hermetikk som er den varianten som de 1 Oslo forbinder med det
opprinnelige soddet.

Trendelagsgruppene har klare formeninger om hva som er sodd - ekte sodd - og
spesielt gielder det gruppen 1 Indergy og pa Levanger. «Fasiten» pa hva sodd er, er
Indergysodd (Festsodd fra Tregndelag), men ogsa de to soddvariantene fra Nortura er
sodd. Sodd pa hermetikk eller 1 pose (Coops variant) er ikke ordentlig sodd, men om-
tales gierne som Kjottsuppe. Men samtidig er det heller ikke kjgttsuppe fordi «ekte»
kjattsuppe 1kke inneholder soddboller. Deltakerne 1 gruppen 1 Oslo mangler kunn-
skapen om soddets historie og har derfor ikke den samme klare formeningen om hva
sodd egenthg er - eller skal vaere. Hva som er tradisjonelt kan altsa forstas pa flere
mater og det kommer derfor an pa hvilket kritertum man legger til grunn. Hvis det er
shik at tradisjonelt er hva som har vaert lengst 1 markedet og hva man er mest vant tl, sa
er sodd pa hermetikkboks mest tradisjonell for de 1 Oslo, mens sodd pa spann er mest
tradisjonell for de 1 Trondelag. Sodd pa spann kom senere til Pstlandsomradet enn hva
det gjorde 1 Trgndelag, og med trondernes naerhet (geografisk og kulturelt) til sodd a la
Indergy sa er det man «er vant med» ulikt 1 gruppene.

I hvilken grad produksjonen er industrialisert er et viktig skille nar man skal definere
hvilken av de ulike soddvariantene som er mer tradisjonell eller autentisk enn en
annen. Ingen av deltakerne 1 fokusgruppeworkshoppene har en illusjon om at det er
soddkokere som koker soddet slik historien forteller fra gardene 1 Treondelagsbygdene,
men likevel peker de pa flere forhold ved Indergysoddet som gjgr at dette er den sodd-
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varianten som de mener er minst industrialisert og dermed mest autentisk. Igjen er det
slik at denne oppfatningen er sterkest 1 Trgndelagsgruppene, mens de 1 Oslo har en
oppfatning av at skal man ha ekte sodd sa er det noe trgnderne lager selv fra bunnen av.

Sodd er en rett som er sterkt knyttet til ulike anledninger. Det er festmat som fortsatt
brukes 1 bryllup og konfirmasjoner, men det har ogsa blitt hverdagsmat. Skal man ha
sodd som festmat er det kun Indergysodd som duger - igjen ifglge inntrgnderne, mens
sortrgnderne 1 stgrre grad likestiller Indergysodd, Nortura Innherredsodd og Gilde
Ekte Innherredsodd. For Oslogruppa er ikke sodd festmat. De er godt kjent med at det
er festmat for trgnderne, men ikke for dem. Det betyr ikke at de ikke opplever det som
festmat om de blir servert sodd 1 et bryllup 1 Trgndelag, snarere tvert imot, da oppleves
det som helt riktig & servere sodd, men de selv kan ikke servere sodd som festmat. De
er ikke barere av soddkulturen og derfor blir det ikke festmat for dem.

Niar sodd ogsa har blitt hverdagsmat, eller 1 alle fall helgemat, er ikke det helt
uproblematisk fordi det hvisker ut en gnsket forskjell mellom hverdag og fest. Dette
takler trgnderne 1 gruppa pa ulike mater. Blant annet ved & ikke spise Indergysodd pa
hverdager, samt a «kle opp» festsoddet (f.eks. ved a serverer sodd med skjenning, kjope
det direkte fra Slakteriet pia Indergy). Samtidig har sodd den fordelen at det er lettvint
og derfor er det godt egnet til 4 servere mange gjester. Dette er trolig en viktig arsak til at
sodd har overlevd som festmat.
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Summary

The main purpose of this project 1s to gain a better understanding of what local and
regional food 1s, and what quality aspects of local food specialities create increased value
i the market. The specific case study 1s Sodd. It 1s difficult to translate Sodd into
English, but it 1s a local variant of meat soup, with broth, meatballs and mutton served
with carrots and potatoes. Sodd as a case 1s interesting for several reasons: it 1s a food
product that has a long history, it 1s linked to a geographical area
(Trondelag/Innherred), it 1s found m many varieties and have been through an
mteresting branding process. In 2012, Indergysodd got approved as a Protected
Geographical Indication under the name Festsodd fra Trendelag (Party Sodd from
Trondelag) after a long-standing approval process. The report describes this process,
which also led to the conclusion that it was the craftsmanship variant of Sodd that got
the PGl-approval brand. This Sodd variant 1s also mdustrialised, but less mndustrialised
than what the other varants are. There are eight Sodd varieties available for purchase in
groceries, and all of these were used in data collection for the project.

Both qualitative and quantitative data 1s used to analyse, 1dentify and systematise
concepts and qualities that are associated with different types of Sodd, and to explain
how the construction of Sodd qualities varies between people depending on their
"closeness" to the product. The data sources are: (1) interviews with some of the key
players in the "branding case", (2) review of key documents in the branding case, (3)
focus group workshop with 5-7 people at four locations in Norway (Indergy, Levanger,
Trondheim and Oslo) and (4) a WebSurvey with a sample of 1,000 Norwegians. Data
from the focus group workshops 1s central to the analysis, and the reason I use the term
focus group workshop 1s that participants in the group were given practical tasks as a
starting point for the discussions. The eight Sodd varieties that can be bought in grocery
stores were actively used in these tasks.

After a descriptive review of the process that led to the brand recognition of Festsodd
fra Trgndelag in 2012, T discuss some possible reasons why the process took 7.5 years.
It 1s partly a matter of bureaucratic dilatoriness/priorities, but part of the reason is also
that there was a lack of understanding of the product Sodd, making it difficult to assess
the product's qualities according to the regulations for brand protection.

Sodd 1s geographically related to the region of Trgndelag (Trgndelag consists of the two
counties of Nord-Trgndelag and Sgr-Trgndelag), more precisely to Innherred in Nord-
Trendelag; ”the Sodd municipality number 17 1s Indergy. Nevertheless, the quantitative
data show that the vast majority of individuals, regardless of where they live or what
connection they have to Trgndelag, have knowledge of Sodd. Of those who have no
connection with Trgndelag, nine percent say they do not know what Sodd 1s, and 38
percent report that they eat Sodd often or sometimes. Of those with connection to
Nord-Trgndelag, 83 percent report that they often or sometimes eat Sodd, while the
corresponding proportion for those with ties to Sgr-Trgndelag 1s 53 percent. While
results thereby show that likelihood of eating Sodd 1s highly geographically specific, the
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regression analysis shows that the more interested people are, generally, in the local
food specialties, the more often they eat Sodd. Analysis thus notes that those who are
mterested 1n local food specialties more often eat Sodd than those who do not have this
mterest, despite the fact that they have no connection to Trgndelag.

Although the survey data show that Sodd 1s a dish that 1s well known even outside
Trondelag, this does not mean that one thinks of exactly the same product, or the same
Sodd variant. While those who have connections to Trendelag often buy
Innherredssoddet produced by Nortura, Real Innherred Sodd produced by Terrina
(owned by Nortura) or Indergysodd (all three of these Sodd variants 1s sold in a plastic
pail), the canned variety Trondjemssodd is most often purchased by those who have no
connection with Trgndelag. This difference in perception of what Sodd 1s characterises
to a large extent the differences in perception between the participants in the three focus
group workshops conducted in Trgndelag and the group i Oslo. It 1s Sodd in plastic
pails that 1s the most tempting and authentic Sodd for the locals, while canned Sodd 1s
the variation that the Oslo group connects with tradition.

The Trendelag groups have clear ideas about what authentic Sodd 1s, especially the
groups mn Indergy and Levanger. "The Gold Standard" of authentic Sodd 1s
Indergysodd (festsodd fra Trendelag), but the two Sodd varieties from Nortura are also
recognised as real Sodd. Sodd n tin cans or plastic bags 1s not recognised as genuine
Sodd, but usually referred to as meat soup. However, it 1s not proper meat soup, either,
because meat soup should not contain meatballs. Participants in the Oslo group lack
knowledge of Sodd history, and therefore do not have the same clear opmion of what
Sodd really 1s—or should be. What it 1s, traditionally, can be understood in several
ways, and definition therefore depends on the criteria one assumes. If “traditional”
means which Sodd variant 1s most common in the market and 1s most often used, then
Sodd 1n tin cans is the traditional Sodd for people in the Oslo area, while Sodd n
plastic pails 1s the most traditional Sodd variant for those in Trgndelag. Sodd in plastic
pails was introduced later in Oslo than in Tregndelag. The plastic pails of Sodd are
almost a phenomenon in Trgndelag, and empty Sodd buckets are used for everything
from picking berries to storing used paintbrushes.

To what extent the production is industrialised 1s an 1mportant distinction when
defining which of the various Sodd varieties are more traditional or authentic than
others. None of the participants in the focus group workshops have the illusion that
female sodd-cooks are boiling Sodd as in the story told of the farms i rural Tregndelag,
yet they point to several aspects of Indergysodd that make this the Sodd variant they
believe 1s the least industrialised and therefore the most authentic. Again, we see that
this perception 1s strongest in the Trgndelag groups, while in Oslo those mterviewed are
of the opimion that genuine Sodd 1s something the local people in Trgndelag cook for
themselves from scratch.

Sodd 1s a dish that 1s strongly linked to specific occasions. It's a dish for celebrations that
1s still used at weddings, but it has also become an everyday dish. If you want to serve
your guests Sodd for a special occasion, you can only, according to the participants in
the groups from Levnager and Indergy, serve Indergy Sodd. The participants in the
Trondheim group noted that Nortura Innherred Sodd and Gilde Real Innherred Sodd
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were also appropriate to serve to guests. For the Oslo group, Sodd is not something
appropriate to serve to guests at a party. They are well aware that Sodd 1s something that
1s served at parties in Trgndelag, but they don’t see it as a proper “party dish” for
themselves. That does not mean they experience Sodd as unsuitable food for guests,
e.g. at a wedding; on the contrary, it 1s perceived as quite correct to serve Sodd if the
wedding 1s in Trendelag. Oslo residents are not carriers of “Sodd culture” and therefore
it 1s not a proper dish for them to serve to guests.

Sodd has also become an everyday dish, or at least commonly used as dinner on
Sundays. This 1s not without its problems because it diminishes a desired difference
between the casual and the formal—between the ordinary and the special. This 1s
tackled by the locals in various ways, and 1s not a problem for the people in Oslo
because for them Sodd 1s just an everyday dish (the tin-can variant). Sodd has the
advantage of being easy to make and 1t 1s therefore well-suited to serving many guests.
This 1s probably an important reason why Sodd has survived as food for special
occasions.
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1. Innledning

Profilering av norsk mat generelt, og matspesialiteter spesielt, er et prioritert omrade 1
den norske matpolitikken, og dette sgkes ogsa realisert pa regionniva. Som en
konkurransestrategi for midtnorsk matsektor er det et mal a arbeide for profilering og
markedsforing av mat fra Midt-Norge generelt og matspesialiteter spesielt. Dette som en
strategl for a sikre en fortsatt betydelig matproduksjon 1 regionen bade pa primaer- og pa
foredlingsleddet.

Det finnes en lang rekke begrep som alle beskriver mat som pa en eller annen mate
soker a skille seg ut fra mat produsert innenfor regimet av standard volumproduksjon:
lokal mat, regional mat, smaskalamat, nisjemat, gardsmat, gkologisk mat, kortreist mat,
spesialmat, kvalitetsmat o.l. En samlebetegnelse for denne maten er differensiert mat,
men begrepet matspesialitet er 1 ferd med a mnarbeides som den mest brukte samlebe-
tegnelsen. De alternative strategiene som ligger bak produksjonen av disse matvarene
bidrar pa ulike mater til & skape annerledeshet og dermed mangfold 1 matvaresystemet
(bl.a. Cassel 2003). Pi den miten bidrar de til en endring eller styrking av sammen-
hengen mellom produksjon og forbruk av mat ved at den sosiale, kulturelle, stedegne
og miljgmessige konteksten maten er produsert 1, knyttes sterkere til produktene, og
dermed ogsa til forbruket av mat. Dermed redefineres ogsa forestillingene og
konstruksjonen av produktenes egenskaper - av matens kvaliteter. Kvaliteter som
lokalt, naert, opprinnelig, naturlig, tradisjon og autentisitet forbindes gjerne med
differensiert mat (fr. Truninger and Sobral 2011). Med andre ord, egenskaper som
gierne oppfattes a ha en «hgyere» kvalitet enn homogen, industrialisert og globalisert
mat.

Kvalitet er et sammensatt begrep som er bade sosialt og materielt konstruert (DeLyser,
1999). Kvalitetsoppfatninger vil variere mellom personer og er kontekstavhengig. Det vil
s1 at selve produktet, produksjonsprosessen som ligger bak produktet, hvor det er kjgpt
og 1 hvilken sammenheng det skal brukes, har betydning for hvordan produktet forstas.
Dette vl sta sentralt 1 prosjektet, og vi har et sosialkonstruktivistisk perspektiv som til-
naerming til sodd.

Ett av de klareste trekkene ved globalisering er at vi blir mer like, 1 den forstand at w1
konsumerer de samme varene. Forbruk er (ogsa) meningsdannende, og nar forbrukere
uavhengig av landegrenser har tilgang til de samme varene, blir identitetskonstruksjonen
knyttet til forbruk, mer lik. Likevel er geografisk opprinnelse fortsatt viktig, og kanskje
viktigere enn tidligere. Det er ikke uten betydning hvor produktene er produsert, og
mat er kanskje ett av de omradene hvor viktigheten av produktenes geografiske opp-
rinnelse er tydehigst (Storstad 2007 og 2008, Liefeld et al. 1996). Det er altsa ikke ngd-
vendigvis slik at det lokale forsvinner 1 det globale. Det lokale blir viktig som marker,
nettopp for a skille produktene fra det globale og ensrettede. Sodd som er caset 1 denne
rapporten er et lokalisert produkt som vi skal se 1 analysen ikke kan lgsrives fra det
lokale (Trgndelag/Innherred), men som ogsa er lokalisert 1 den forstand at det oppfattes
som tilhgrende pa bygda.

17



Det & vise til produksjonssted og/eller produksjonsmate kan ha flere funksjoner 1 en
markedsmessig sammenheng. Blant annet gir det et produkt en annen eller bedre
kvalitet enn de andre produktene 1 det samme markedet. I den globale @ra er det
selvsagt naturlig a tenke seg at matens betydning som skaper av lokal, regional og
nasjonal sdentitet blir mindre. Maten vi spiser, er 1 stadig mindre grad produsert lokalt.
Men smak er 1 stor grad kulturelt bestemt, og produktenes meningsinnhold kan godt
endres av forbrukerne lokalt (bl.a. Classen 1996, Miller 1987 og 1997). Forbrukere pa
ulike steder kan ilegge ett og samme produkt ulik mening - og som vi tydelig vil se 1
analysen av datacne som dette prosjektet bygger pa, er sodd noe annet for en inn-
trgnder enn det er for en fra Trondheim eller en fra Oslo.

Med referanse til Pierre Bourdieu (1995) vet vi at mat er identitetsskapende og studier
av bl.a. Goldberg og Baumgartner (2002) og Bar-Haim (1987) tydeliggior hvordan for-
brukerne bruker mat til 4 markere stedsidentitet. Produksjonssted kan altsa gi produktet
en tilleggsverdl (van Tryp et al. 1997), men det kan ogsa redusere et produkts verdi
(Johansson 1989, Balabanis et al. 2002, Bar Tal, 1997). Det er altsd en sammenheng
mellom sted, region eller land og produktenes verdi for forbrukerne og gir dermed ogsa
en mulighet for merverdi for produsenter. En forutsetning for dette er at man greier a
kommunisere produktenes merverdi og at disse forstas og verdsettes av forbrukerne (jfr.
Aaker 1991, Blackett 1998). Dersom stedlige symboler skal brukes 1 et marked, ma
produkt og sted nzrmest oppfattes som synonymer. Hvis sodd er et symbol pa det
trgnderske, er det da shk at sodd ferst blir “ekte” og av bedre kvalitet nar det
produseres 1 Trgndelag?

Dette er problemstillinger som 1kke bare er interessante ut fra et forskerperspektiv, men
som bade naeringsaktgrer (produsenter, naringsmiddelindustri) og forvaltning regionalt
og nasjonalt stilles overfor og ma ta stilling til. For & belyse dette er soddsaken et egnet
case.

1.1 Om prosjektets problemstillinger

Hovedformalet med dette prosjektet er a fa en bedre forstaelse av hva som ligger 1 lokal
og regional mat og hvilke aspekter det er som gir merverdi 1 markedet ved a gjore en
studie av produktet sodd. I prosjektet er det samlet inn data som er brukt til & analysere,
identifisere og systematisere begreper og kvaliteter som er knyttet til ulike typer sodd, og
forklare hvordan konstruksjonen av soddkvaliteter varierer mellom folk avhenglg av
deres «naxrhet» til produktet sodd. Hva er egentlig sodd? Dette er hovedproblem-
stillingen 1 prosjektet, men ut fra innsamlede data diskuteres ogsa hvilke fordeler
produsenter ser 1 merkebeskyttelse og avslutningsvis diskuteres dette opp mot strategier
for hvordan man best kan synliggjore ulike kvaliteter 1 markedsferings- og produkt-
utviklingsstrategier pa matomradet 1 Midt-Norge.
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I denne studien er sodd caset pa differensiert mat. Atte ulike varianter av sodd som er &
finne 1 matbutikker' vil bli brukt som «analyseobjekter» 1 studien og jeg vi se «bak» de
enkelte soddproduktene for a studere hvordan folk bosatt pa ulike steder 1 landet
definerer, konstruerer og fortolker sodd som en case pa differensiert mat og pa den
maten klargjgre hvilke grenser som trekkes opp for hva som ersodd:

e Hvordan kan ulike kvaliteter ved sodd kategoriseres, sett fra et forbruker-
perspektiv? I hvilken grad finner vi motstridende forstaelser, og hvilke
konsekvenser har eventuelt dette?

e Hvordan markedsfores egenskapene/kvalitetene (f.eks. merking og design) og
hvordan samsvarer markedsforingen med forbrukernes forstielse av sodd-
kvalitet?

e I hvilken grad er en eventuell merverdi for sodd knyttet til den enkelte for-
brukers kunnskap om produktet og dets historie? Er det mulig a utlgse denne
merverdien ogsa overfor forbrukere som ikke har denne kunnskapen, eller er
sodd et trgndersk produkt som bare trgndere ser verdien av?

e Hva var arsaken til at det tok 7.5 ar a behandle og treffe et vedtak om merke-
godkjenning av sodd etter geografisk opprinnelse?

e Hvordan stemmer vedtaket 1 merkegodkjenningssaken overens med de opp-
fatninger av sodd som folk har?

1.2 Kort om soddets historie

I Soga om Hikon den gode (ca 1220-30) finner man begrepet sodd fra et blotgilde pa
Lade 1 Trondheim. Det var ikke laget av storfe- og farekjott som 1 dag, men av heste-
kjott. Benevnelsen er altsd gammel, men mnholdet har forandret seg og det vi 1 dag opp-
fatter som det tradisjonelle soddet er fra langt nyere tid (ca 1930). Hva som er
tradisjonelt er altsa ikke ene og alene bestemt av hva som er eldst 1 id. Hestekjott 1 sodd
1 dag ville 1kke bli godt mottatt og forstatt som feil og et brudd pa hva som er ordentlig
sodd.

Ordet sodd er gammelnorsk og kommer av "sjoa” som betyr a koke eller av "sodna”
som betyr a bli varm. Sodd er et produkt eller en matrett med en klar, geografisk til-
knytning til Trgndelag generelt og Innherred spesielt, med Indergy som soddhoved-
staden. Sodd er nasjonalretten 1 Trgndelag og har tradisjoner tilbake til minst 1800-tallet
som festmaten ved viktige begivenheter 1 folks liv. Fortsatt er det vanlig a servere sodd 1
konfirmasjoner og begravelser pa Innherred, men det er noe mindre brukt 1 bryllup 1
dag enn hva det var for noen ar siden. Fgr siste verdenskrig ble sodd bruk som forrett,
under krigsara 1940-45 ble det vanhg a servere potet til soddet og det var da sodd ble
mer vanlig som hovedrett.

Helt opp mot 1970-tallet var det bygdekokkene pa Innherred som var de som sto for
kokingen av sodd og det var de som hadde kunnskapen om hvordan sodd skulle lages.

' Dette var varianter av sodd som fantes 1 butikkene hgsten 2012.
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Bygdekokkene ble hyret inn 1-2 dager for en begivenhet skulle markeres for a dele opp
slakt, koke kjgtt til kjgtterningene og lage bollene og koke kraft. Hver bygdekokk hadde
nok hver sine oppskrifter men forskjellene var visstnok sma.

Det soddet som fikk sin merkegodkjenning 1 2012 under betegnelsen Festsodd fra
Trondelag er det samme soddet som mange kjenner som Indergysodd og som bygger
pa det soddet som bygdekokkene pa Innherred kokte pa gardene til festlige an-
ledninger. Det er en variant av det soddet som lages pa Indergy Slakteri, Thoresen
Slakteforetning pa Steinkjer og Dullum Slakter: pa Sygrdal. Dette er altsa det soddet
som har tradisjoner fra Innherred (opprinnelig «de indre herredene»), det vil si en del
av Nord-Trgndelag som omfatter kommunene Levanger, Verdal, Indergy, Verran,
Steinkjer og Snasa (noen nevner ogsa Namdalseid som en del av Innherred). Innherred
og Inn-Trgndelag er 1 stor grad sammentfallende omrader, men Inn-Trgndelag favner et
noe stgrre omrade enn Innherred (Nord-Trgndelag sgr for Namdalseid).

Indergysodd og Innherredsodd (produseres av Nortura) er laget av storfe- og farekjott,
(kjotterninger og soddboller) og har samme historie - utgangspunktet er det soddet som
bygdekokkene laget pa Innherred fram til ca 1970. Men som jeg skal komme tilbake til
er produksjonen av Indergysoddet mindre industrialisert enn hva produksjonen av
Innherredsoddet er. Til bade Indergysodd og Innherredsodd serveres gulrot og potet
som er kokt for seg selv - 1kke 1 selve soddet. Poteten serveres hel, mens gulroten er 1
biter.

Det var slakteren Jonas Pedersen ved Indergy Slakter1 som kommersialiserte soddet
som ble laget pa Innherred av bygdekokkene pa begynnelsen av 1930-tallet. Det er opp-
skriften som Pedersen startet soddproduksjon pa som er det som 1 dag regnes som det
ekte soddet, og dette er den samme oppskriften som bedriften fortsatt bruker. Per
Pedersen, en av Jonas Pedersens sgnner, bosatte seg 1 Meraker og grunnla Meraker
Kjott. Her ble ogsa Indergysodd laget etter samme oppskrift, og 1 dag produserer denne
bedriften all sodd for Nortura, ca 1500 tonn sodd per ar.

I tllegg finnes det andre soddvarianter som for eksempel elgsodd, Namdalsodd/
Overhallasodd, Meldalsodd, Orkdalsodd, Rennebusodd og Oppdalssodd, som alle av-
viker 1 iInnhold fra soddet fra Innherred. Disse variantene av sodd finnes imidlertid ikke
a fa kygpt 1 butikk, men er varianter som man lager lokalt til eget bruk. Sodd er altsa
ikke en ting, men mange ting.

I ullegg til disse mer tradisjonelle variantene av sodd finnes det sodd 1 salg som ikke
ngdvendigvis kan sies 4 ha noe mathistorie & bygge pa, men som likevel bruker be-
tegnelsen sodd. Dette skal jeg komme narmere tilbake til.

Det er ikke likegyldig hva man serverer til Innherredsvarianten av sodd. Skal det vaere
ordentlig skal det vaere med skjenning og ingefaeral eller gl. Skjenning er flatbrgd som
er laget med potet og havremel som hovedingredienser og leiven blir smurt med en
blanding av melk og sukker som gjgr at den far en blank og set side.
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Sodd med skjenning. Foto: Rora Bakerr

Skjenning produseres 1 dag av Rgra Baker1 AS pa Indergy og selges 1 de fleste matvare-
butikker 1 Midt-Norge som fgrer Indergysodd, samt 1 butikker pa Ostlandet. Det er
ogsa mulig a fa kygpt skjenning fra Rgra Bakeri over nettet. Det selges Innherreds- eller
Indergysodd 1 langt flere omrader av landet der det ikke selges skjenning og det skyldes
ifolge Rora Baken at innkjopssjefene ikke kjenner til tradisjonen med sodd og skjenning
og dermed ikke ser vitsen med & ta inn skjenning nar de har Korni i hyllene. A fi for-
staelse for at sodd og skjenning hgrer sammen som en «pakke», 1 alle fall il mer festhg
bruk, er altsa vanskelig utenfor soddets kjerneomrade. Skjenningen har fatt betegnelsen
Beskyttet geografisk opprinnelse.

Prosjektet som denne rapporten er et resultat av tar utgangspunkt 1 arbeidet med & fa
merkegodkjent sodd og jeg vil blant annet presentere denne historien - som dro 1 lang-
drag - senere 1 rapporten.

1.3 Kyllingsoddsaken

Torsdag 20. september 2012 hadde Trgnder-Avisa®
«Kyllingsjokk 1 Trgndersodd» som hovedoppslag. De
kunne avslgre at Trendersodd som ble solgt gjennom
Rema sine butikker mneholdt 49 prosent kyllingkjatt.
Det skal ikke vaere kyllingkjott 1 sodd. Debatten raste,
ikke bare 1 Tronderavisa og avisas nettdebatt, men ogsa 1
andre medier (Adresseavisen, VG, NRK) og det ble opp-
rettet en egen side pa Facebook, «Ikke kgdd med soddet
vart! Sodd skal ikke inneholde kyllingkjgtt!» som fort
fikk mange medlemmer’ og hvor meningsytringer og del-
vis ogsa meningsutvekslinger fikk en arena.

* Avisa er regionavis for Innherred - «kjerneomradet» for sodd.

*Per 11.02.2013 10 359 medlemmer.
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Dette skjedde noen fa dager for jeg skulle glennomfore de forste fokusgruppe-
mtervjuene 1 Treondelag (Levanger og Indergy 23. september og Trondheim 24.
september) og tematikken gikk «rett inn 1» kjernen av prosjektet: Hva er sodd? Kan
sodd for eksempel mneholde kyllingkjatt og likevel vaere sodd? Umiddelbart fryktet jeg
at dette hadde «gdelagt» for datainnsamlingen, men det synes ikke som om saken og de-
batten den utlyste 1 nevneverdig grad pavirket datamnsamlingen. Med det mener jeg at
saken pa mgen mate dominerte fokusgruppeintervjuene. Definisjonen, klassifiseringen
eller konstruksjonen av sodd 1 gruppene handlet ikke hverken alene eller hovedsakelig
om soddet inneholdt kylling eller ikke. Det var en blant mange faktorer som trakk opp
grensene for hva som var sodd eller ikke-sodd og for hva som var ekte og uekte sodd.

1.4 Ulike varianter av sodd i butikk

De soddvariantene som finnes 1 butikk er flere. Jeg gikk systematisk igjennom mat-
butikker 1 Trondheim hgsten 2012 for a fa en oversikt over hvilke varianter av sodd
som fantes. Jeg var ikke 1 alle butikkene, men jeg oppsekte alle de ulike kjedene. Det er
selvsagt mulig at jeg ikke har fatt med meg alle variantene, men etter a ha sjekket med
ulike andre kilder fgler jeg meg rimelig sikker pa at jeg har funnet de étte variantene av
sodd som er a finne 1 norske dagligvarebutikker. Nedenfor er en beskrivelse av hver av
de atte typene av sodd.

Trondhjems Sodd

—— Trondhjems Sodd produseres av Riber & Sgn og er en av to
— hemetikkvarianter som finnes 1 butikkene. Trondhjems Sodd finnes
1 hele landet og har veert produsert 1 flere tiar. Det vil s1 at dette er
det eldste soddproduktet som er a finne 1 norske dagligvarebutikker
over hele landet.

SODD

esmakiiree

Ingredienser: Vann, poteter, soddboller 11 % (mekanisk utbenet
kyllingkjatt, vann, potetmel, storfefett, salt, krydder (inneholder
muskat)), gulrot, kil, soddkjgtt 3 9% (mekanisk utbenet kyllingkjatt,
farekjott, vann, tapiokastivelse, salt, stabilisator (E450, E451), konserveringsmiddel
(natriumnitritt)), purrelgk, sellerirot, salt, protemekstrakt av soya, smaksforsterker
(natrilumglutamat) og lgk.

Nettovekt er pa 850 gram og selges 1 butikk til ca. 33 kr.

" http://www.trondhjems.no/index.php?mapping=9&id=42
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Terina Trgndersodd

~ ——a 'Trondersodd fra Terina er det andre av de to hermetikkvariantene 1

UUDLIIELLLE  utvalget av soddprodukter. Terma eid av Nortura SA og er ett av
; selskapenes merkevare. Terina produserer ogsa Ekte Innherredsodd.
Produktet kom pa markedet 1 1990. Ifglge produktomtalen pa
Termas hjemmeside serverer du Trgndersodd «kun med godt brad
til - alt det andre gode er allerede 1 boksen»’.

Ingredienser: Kraft: Beinkraft (vann, storfebein, farefett, lgk, gul-
rgtter, salt og seller1), buljong (hydrolisert vegetabilsk protein(soya), salt, smaksforsterker
E 621, gjaerekstrakt, vegetabilsk fett (palme), sukker, lgk, gronnsaksekstrakt, hvitlgk,
seller1, hvitlgk og krydder). Kjattboller (109%): Kjott fra svin og storfe (499%), vann,
stivelse, 1ster, svor, salt, melkeprotein, blodprotein, pepper, muskat, ingefer og alle-
hande. Gulrot, hodekal, kalrot og potet. Kjgtterninger (2,3%), Fare- og storfekjott
(78%), hjertekjott fra storfe, vann, salt, glukose, hydrolysert vegetabilsk protein (soya),
fortykningsmiddel E 407, stabilisator E 450 og antioksidant E 326 og E 301).

Nettovekt er pa 800 gram og selges 1 butikk til ca. 48 kr

Coop sodd

Selges 1 Coop sine butikker 1 de omrader hvor salget av sodd
er stgrst. Det vil s1 1 Midt-Norge. Coop sodd ble lansert 1.
september 2008. Pallen skal tilsettes 5 dl vann og kokes opp.
Det anbefales at man drysser over htt hakket gront og
serverer med flatbrgd eller brad.

- Ingredienser: Kjsttboller 40% (kjott av kylling og storfe 69%),
vann, potetmel storfefett strgkavring, , potet 15%, gulrot 15%, soddkjett 10% (kjott av
storfe og far), salt, ingefeer, pepper, dekstrose, soya, aroma, selleri og stabilisator E450,

E451, E452, EA12 og E1422.
Nettovekt 500 gram og selges for ca. 29 kr.

Staur Trendersodd

Trondersodd er en av fire soddvarianter som selges 1 plast-
spann. Pa boksen star det at den er «produsert for Staur» pa
Stgren. Det vil s1 Norsk Kylling AS pa Stgren som leverer til
Rema. I dag er Norsk Kylling AS eid av Rema. Det var denne
soddvarianten som 1 september 2012 kom 1 medias sgkelys pa
grunn av at den mneholdt kyllingkjott. For jul 2012 sluttet
Norsk Kylling & produsere dette produktet. Staur Trgndersodd er altsa ikke lenger a
finne 1 Rema sine butikker.

* http://www.terina.no/troendersodd/category11309.html
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Ingredienser: Kraft: Vann, salt, buljong og krydder. Kjattboller: kyllingkjatt (49%), stor-
fekjott (209), skummet melk, potetmel, salt, muskattplumme og pepper. Kjgtterninger:
Farekjott (989%), salt og stabilisator (fosfat)

Nettovekt 2000 gram og selges 1 butikk til ca. 59 kr.

Fjordland Sodd

Pakke med en porsjon. Boller og kjott med kraft, potet og gulrot
kommer 1 egne vakumpakker 1 esken. Tilbedredes 1 vannbad eller
1 mikrobglgeovn.

Ingredienser: Sodd (60 9%): vann, 32 % kjgttboller (59 % kjott av
storfe og far, melk, stivelse, salt, krydder), 18 % kjgtterninger [89
% kjott av storfe, kalv og far, salt, stabilisator (difosfat)], aroma
(inneholder selleri og laktose). Gulrgtter (21 %). Poteter (19 9%):

Poteter, salt.
Nettovekt 470 gram og selges 1 butikk til ca. 57 kr

Terina Ekte Innherredsodd

Ekte mnherredsodd produseres av Terina som eies av Nortura
SA. Produktet er produsert 1 mange ar og finnes 1 butikker 1 hele
landet. Det finnes ogsa en variant som produseres med gulrot,
men det er den uten som er brukt 1 datamnsamlingen til dette
prosjektet.

Ingredienser: Vann, kjgtt av storfe, fir (total kjottandel 29%) melk,
stivelse, buljong, salt, gjerekstrakt, hydroliserte protemer fra soya,
krydder, lgk, selleri- og gulrotekstrakt, smaksforsterker E621,
E635, stabilisator E450, E451, surhetsregulerendemiddel E339.

Nettovekt 1900 gram og selges 1 butikk for ca. 75 kr.

Nortura Innherredssodd

Innherredssodd produseres av Meriaker Kjott AS for Nortura
under merkenavnet Gilde og har vart 1 produksjon siden ca
1967. Det er mulig a fa kjopt Innherredsodd 1 stort sett hele
landet, men hovedtyngden av salget skjer 1 Trondelag.

Ingredienser: Vann, Kjattboller (30%) ( kjott av far og storfe
(60%), melk, stivelse, salt, krydder), soddkjatt (12%) (kjatt av
storfe og far (86%)), vann, stabilisator E450, E451, surhets-
regulerende middel E339, buljong (salt, glukose, aroma, kjgtt-
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ekstrakt, soyaolje, surhetsregulerende middel K270, krydderiekstrakt, selleri, lgk,
krydder), salt (1,5%).

Nettovekt 1900 gram og selges 1 butikk for ca. 99 kr.

Indergysodd

Indergysodd produseres av Indergy slakteri etter en tradisjonell
oppskrift fra Indergy (1938). Kjottkraften er kokt pa margbein.
Indergysoddet ble karet til arets komplette maltid under NM for
kjottprodukter 1 2010 og 1 2012 fikk Indergysoddet godkjenning
som Beskyttet betegnelse under benevnelsen Festsodd fra
Trondelag.

Ingredienser: Kokt fare- og storfekjott, kjgttkraft kokt pa
margbein, salt, muskat og mgefaer, kjottbollene er storfe- og
tarekjott spedd med helmelk, flgte, potetmel, salt og muskat.

Nettovekt 2000 gr og koster ca 139 1 butikk.

Tabell 1: Nzeringsverdi I de ulike soddvariantene. Per 100 g
Trondhjems Terina Fjordland Ekte

Innherreds- Coop

Sodd Trgndersodd sodd Innherredsodd  sodd sodd

Energi 46 kacl 55 kacl 77 kacl 84 kacl 84 kacl 60
kacl

Protein 19¢ 2¢ 3.6¢g 4.5 ¢ 4.5 ¢ 3.0¢g
Karbohydrater 4.4 g bg 5.7¢g 20g 20g 3.0g
Herav sukker 1.1g 21¢g
Fett 23¢g 3g 4.2 g 6.5 g 6.5 g 4.0g
Herav mettet 0.6 g ldg
Fiber 0.6g 09¢g
Salt 1.0g 13¢g 0.9%
Natrium 04g 0,27 g

* Mangler opplysninger for Staur Trgndersodd og Indergysodd.
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2. Data og metode

I prosjektet var det opprinnelig tenkt & benytte fire datasett: (1) intervju med noen av de
sentrale aktgrene 1 «merkesaken», samt (2) giennomgang av sentrale dokumenter 1
samme sak, (3) fokusgruppeintervju med 5-7 personer pa fire steder 1 Norge (Indergy,
Levanger, Trondheim og Oslo) og en (4) websurvey med et utvalg pa 1000 personer fra
hele landet. Alle disse datamnsamlingene er foretatt og resultater fra disse blir
presentert 1 rapporten.

2.1 Intervju med ngkkelinformanter i soddsaken og
gjennomgang av sakens dokumenter

Det er giennomfert samtaler med flere aktgrer som var sentral 1 merkesaken. Til
sammen omfatter dette materialet fire personer fra Matmerk, Mattilsynet, Fylkes-
mannens landbruksavdeling 1 Nord-Trgndelag og Indergy Slakteri. Jeg har 1 tillegg vaert
1 kontakt med Landbruks- og matdepartementet for a fa utfyllende informasjon. I tillegg
til ntervjuene med disse ngkkelpersonene har jeg lest alle sentrale dokumenter 1 saken.
Det gjelder blant annet de to sgknadene om merkegodkjennelse, de to utkastene til
haring med vedlegg som ble sent fra Matmerk til Mattilsynet, Matmerks merknader til
disse utkastene og Innstillingen fra Matmerk. I tillegg har jeg hatt tilgang til enkelte mail-
utvesklinger mellom partene.

2.2 Fokusgruppeworkshop

Fokusgruppeworkshop, ikke fokusgrupper - hva er forskjellen? Fokusgruppeworkshop
er et design jeg har kopiert fra et annet prosjekt som jeg sammen med kolleger har ut-
viklet pa et prosjekt om mat og kvalitet (Gofood). Kort fortalt har jeg oppsekt alle
butikkonseptene (Rema, Kiwi, Bunnpris, Obs, Mega, Meny) for & se hvor mange ulike
soddprodukter jeg fant. Jeg fant atte ulike varianter av sodd. Samtlige av disse er be-
skrevet 1 avsnitt 1.4. Jeg kjopte inn alle de atte soddvariantene og tok dem med meg pa
fokusgruppene for aktiv bruk under selve datamnsamlingen. Ideen var at deltakerne pa
fokusgruppene skulle plassere de étte soddvariantene langs en skala som gikk fra pluss
til minus og at de skulle plasseres etter ulike ord. De ordene jeg valgte ut var:

1. Fristende

2. Tradisjonelt
3. Industrialisert
4. Festmat

5. Sodd

Deltakerne pa fokusgruppeworkshopene sto bak et bord som var fem meter og pa ene
enden la det et minustegn og pa den andre enden et plusstegn. Alle soddvariantene sto
pa bordet og jeg la ordene midt pa bordet. Det forste ordet var «ristende» og del-
takerne skulle da sammen plassere soddproduktene langs dimensjonen fra minus til
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pluss. Desto naermere pluss soddvarianten ble plassert, desto mer fristende var den. Det
var 1kke alltd deltakerne var helt emge seg 1 mellom, men hensikten var & bruke
produktene til a utlgse en diskusjon mellom deltakerne. De fikk noe konkret a
reflektere rundt. Det er altsa ikke slik at resultatet (hvor de satte det enkelte produktet)
er det viktigste, men hvordan de reflekterer og begrunner valgene sine. Etter at gruppa
var ferdig med farste ord, fikk de ord nummer to (tradisjonelt) osv.

Valget av ord er 1kke tilfeldig, de er valgt ut etter hva jeg mente var ord som best kunne
fa fram nyansene 1 folks oppfatning av hva sodd (egentlig) er. Jeg tror det fungerte godt,
og ser 1 ettertid 1kke andre ord jeg kunne ha valgt som ville ha gitt meg bedre eller mer
egnede data 1 forhold til de problemstillinger som jeg hadde satt for prosjektet.

Sentralt 1 vurderingen av sgknaden om merkegodkjenning av sodd sto forholdet mel-
lom industri og handverk. I tillegg var tradisjon noe som ogsa var en utfordring 1 be-
handlingen av sgknaden - hvor gammelt ma noe vare for det blir en tradisjon? Merket
det var sgkt om var «Festsodd fra Inn-Tregndelag» og det var derfor ogsa naturlig a ta
med ordet «festmat» som en dimensjon 1 datainnsamlingen. Ordet sodd kan umiddel-
bart virke pussig 1 og med at alle produktene er sodd, men jeg gnsket a avslutte denne
delen av fokusgruppeworkshopen med en eksplsitt klargjgring av deltakernes grenser
for hva som er og ikke er sodd. Og selvsagt ogsa fa fram 1 hvilken grad dette varierte
med geografi.

I den andre delen av fokusgruppeworkshopen brukte vi ogsa de étte soddvariantene,
men vi brukte ikke dimensjonene (ordene som ble bruktunder workshopene). Sodd er
en rett som er knyttet til anledninger - noen ganger passer det & spise sodd, andre
ganger 1kke. Det er ogsa grunn til 4 tro at hvor og nar det passer a spise sodd er 1
endring (er det for eksempel blitt mindre festmat og mer hverdagsmat?) og at det ogsa
varierer med hvilken geografisk tilknytning du har til sodd. Deltakerne ble bedt om & si
hvilke soddvarianter som de mente kunne brukes ved ni ulike anledninger. Det var selv-
sagt ogsa en mulighet at ingen av variantene kunne brukes, det vil s1 at det var en an-
ledning hvor det ikke passet med sodd. Gruppa fikk utdelt én og én anledning, og de m
anledningene jeg hadde valgt ut var:

1. Vennemiddag 4. Julaften 7. Bryllup
2. Sendag 5. 17. ma 8. Konfirmasjon
3. Hverdag 6. Dap 9. 50-arsdag

Alle fokusgruppeworkshopene ble tatt opp pa video og jeg har senere transkribert all
tekst. Deltakerne til fokusgruppene ble rekruttert giennom lokale lag og organisasjoner.
Pa ett av stedene er det rekruttertforeldre med barn 1 et idrettslag, pa to av stedene for-
eldre til korpsbarn og det siste stedet er medlemmer 1 et kor. Hver av gruppene besto
av b-6 deltakere og de har fatt fiktive navn. Men navnene pa deltakerne 1 hver gruppe
har samme forbokstav som stedet hvor intervjuet ble gjort. Deltakerne fra Trondheim
har alle fatt fornavn som begynner pa T, Oslo O, Levanger L og Indergy 1.
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Tabell 2: Oversikt over deltakerne 1 fokusgruppeworkshopene.

Indergy Levanger Trondheim
Deltakere Ivar Lars Trond Ole

Inge Liv Tor Olav

Isak Line Thomas’ Oda

Ingrid Lena’ Toril Oddny

Ida Lisbet Tine Olga

Ingunn Tale
Tid brukt 60 min 75 min 65 min 40 min
Kiriterier for Oppvokst pa Ira Levanger, Fra Trondheim, Fra Oslo, gjerne
deltakele Indergya. Ingen gjerne oppvokst pA  gjerne oppvokst pd  oppvokst pa

skulle ha naer

stedet. Ingen skulle

stedet. Ingen skulle

stedet. Ingen

tilknytning til ha naer tilknytning  ha naer tilknytning skulle ha naer til-
Indergy slakteri til Indergy slakter1  til Indergy slakter1  knytning til
eller ha bodd pa eller ha bodd pa 1 Indergy slakteri
Indergy. Nord-Trgndelag. eller ha bodd pa 1
Trondelag.

Totalt er det n1 menn og 13 kvinner som har deltatt pa fokusgruppeworkshopene og de
fleste av disse har vaert 1 alderen 40+/-, men det har ogsda veert deltakere fra beste-
foreldregenerasjonen.

2.3 Surveydata

Datamaterialet bestar av 1000 personer mellom 18 og 74 ar og er giennomfort ved bruk
av Sentio Research sitt web-panel. Datainnsamlingen ble gjennomfert 1 november 2012.
I Norge bestar dette panelet av dragyt 77 000 personer, 50 prosent menn og 50 prosent
kvinner. Aldersfordelingen tilsvarer fordelingen 1 befolkningen, med unntak av at den
eldste gruppen (55+) er noe underrepresentert. I befolkningen er 26 prosent 55 ar eller
eldre, mens tilsvarende andel 1 panelet er 21 prosent. Dette har naturlig nok sammen-
heng med at andelen som har internett er lavest 1 de eldste aldersgruppene.

" Thomas er opprinnelig fra Nord-Norge og er ikke fgdt og oppvokst i Trondheim, men har kommet
flyttende til byen som voksen og er 1 dag etablert 1 kommunen med kone og barn.

* Lena er pensjonist for en del ar siden, men har bodd pa Levanger i hele sitt voksne liv. Hun kom til
kommunen som nygift. Pa dialekten kan man hgre at hun opprinnelig er fra Nord-Norge, men det er
mye trgndersk over hennes dialekt 1 dag.
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Figur 1: Andel som har brukt mternett siste 3 maneder etter alder. Data samlet mn av
SSB 2. kvartal 2012. Kilde: htp;/www.ssb.no/tkthus/ (Statistikk banken)

Grunnen til at vi valgte a bruke et web-panel er selvsagt skonomisk. Pa grunn av at vi 1
denne undersgkelsen var avhenglg av & bruke bilder var telefonintervju utelukket.
Alternativet var & bruke intervjuer som oppsgkte mformantene pa hjemmeadressen
eller & bruke postskjema. Begge disse alternativene ville ha hatt en kostnad som langt
overskred de rammene som prosjektet gav og en web-basert undersgkelse var derfor
eneste alternativ. Bakdelen med en slik undersgkelse er selvsagt representativitet.

Web-panelet er rekruttert giennom telefonintervju. Alle nasjonale telefonomnibuser
som Sentio Research giennomfgrer blir avsluttet med et spgrsmal man er interessert 1 &
la seg verve til panelet. Det anslas at ca 25-35 prosent svarer ja til dette. Det vil s1 at man
da er 1 et panel (som altsa er pa drgyt 77 000 personer) og at man ni og da far fore-
sporsel om & vaere med 1 undersgkelser. For & motivere til at flest mulig besvarer de
ulike undersgkelser far deltakerne poenger som veksles inn 1 ulike premier.

93 prosent av norske husholdninger har tilgang til internett hjemme’, det vil si at det
kun er unntaksvis at folk 1 Norge ikke har tilgang til internett. Det er 1 gruppen 65-74 ar
at internettbruken er lavest (69%), mens den ligger pa godt over 90 prosent 1 de andre
aldersgruppene. Det er altsa 1 denne gruppen at problemene med representativitet er
starst. I tillegg er det 1kke shik at alle med internett - som jo er de aller, aller fleste av oss
- kan bl trukket ut som deltaker 1 undersgkelsen. Fgrst ma vi ha fitt en telefon fra
Sentio Research pa et eller annet tidspunkt med foresporsel om a vaere med 1 en av
deres landsomfattende undersgkelser. Sa ma vi ha sagt ja til 4 bli med pa denne under-
sokelsen og giennomtfgrt denne for a fa et ilbud om a vaere med 1 panelet. Og til slutt: vi
ma ha svart ja pa forespgrselen om a vaere med 1 panelet. Det er riktignok tilfeldig hvem
som trekkes ut til landsomfattende undersgkelser (fgrste sted 1 selekteringsprosessen for
a bli med 1 web-panel), men det er ikke helt tilfeldig hvem som svarer ja pa a delta pa
slike undersgkelser og det er videre all grunn til & tro at det heller ikke er tilfeldig hvem
som svarer ja pa a vaeere med 1 et shkt panel. Det er altsa flere selekteringsmekanismer
eller -faser 1 en shk prosess og det er usikkert hvor representativt panelet er for
populasjonen (norske iternettbrukere 1 alderen 18-75 ar).

V1 kan sjekke representativitet ut fra stgrrelser som kjgnn, alder, bosted etc., og dette
kan veies 1 analysen slik at vi har et utvalg som er representativt 1 henhold til pop-

* http://www.ssb.no/ikthus/
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ulasjonene pa slike demografiske variabler. Dette blir da ogsa gjort 1 denne analysen.
Likevel er det en rekke andre faktorer som vi ikke kan sjekke representativitet for og
derfor heller 1kke vekte for eventuelle skjevheter.

Det er altsa slik at et utvalg fra et web-panel er beheftet med svakheter 1 forhold til
representativitet. Noe av dette kan som nevnt mgtes med a vele utvalget og det er ogsa
gjort (veid pa kjgnn, alder, fylke), men vi vet likevel 1kke hvor representativt vart utvalg
er 1 forhold til populasjonen. V 1 har ingen grunn til & tro at vi har en skjeviordeling nar
det gjelder forhold knyttet til temaet 1 var undersgkelse - erfaringer og kunnskap knyttet
til sodd - og velger derfor a tro at utvalget er mer eller mindre representativt for pop-
ulasjonen.

Viktigere er det at representativitet ikke alltid er like viktig for de analyser som gjares.
Dette fordi man 1 disse analysene fgrst og fremst er opptatt av sammenhenger og ikke
utbredelse av et fenomen. Det er derfor verdt a gjgre oppmerksom pa at en skal vare
noe forsiktig med & bruke resultatene fra websurveyen til & s1 noe om utbredelse av
ulike oppfatninger.
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3. Historien om merkesaken

Varen 2005 sendte til sammen seks naringsmiddelbedrifter to separate sgknader til
Matmerk for merkebeskyttelse av sodd (Beskyttet betegnelse)”. Sodd er en matvare
som lar seg lokalisere til Trgndelag, men som kommer 1 ulike “varianter” og de seks
produsentene representerte noen av disse soddvariantene. Det skulle ta 7.5 ar fra
sgknadene ble sendt til Matmerk for behandling til sakene var avgjort. I dette kapitlet vil
jeg komme inn pa hva som er drsakene til at dette tok si lang tid, men det som er vel sa
mteressant for dette prosjektet er de problemstillinger som soddsgknadene reiste og de
vurderinger som ble gjort underveis 1 prosessen og hvilket resultat man endte opp med
og dets begrunnelse.

Den ene sgknaden ble mottatt av Matmerk 3. mai 2005 og bak sgknaden sto tre private
slakterier, Dullum Slakteri AS, Inderoy Slakteri og Thoresen Slakteforretning AS som
hadde gitt ssmmenslutningen navnet Soddkokeran”. Den andre sgknaden kom 6. mai
2005 fra sammenslutningen Sodd fra Trgndelag som besto av Meraker Kjott AS,
Terina AS og Nortura. Terina AS er en merkevare 1 konsernet Nortura SA og Nortura
eler 50 prosent av Merdker Kjgtt. Det vil s1 at Nortura var sentral 1 den andre sgknaden.
Mens Soddkokeran sgkte om beskyttelse under navnet Festsodd fra Inn-Trondelag
sokte Sodd fra Trendelag om beskyttelse under, ja nettopp Sodd fra Trondelag. Som vi
skal se var det mye usikkerhet knyttet til navnevalgene, her gikk man flere runder og
Festsodd fra Inn-Trgndelag ble 1 siste fase endret til Festsodd fra Trondelag.

Begge sgknadene var skrevet 1 henhold til Forskrift om beskyttede betegnelser” som har
som formal «a beskytte produktbetegnelser pa naringsmidler ut fra opprinnelse, geo-
grafi og tradisjonelt serpreg, herunder sikre redelig omsetning av disse produktene»
(§1). I forskriftens §5 gis vilkarene som ma oppfylles for at merkegodkjenning kan gis:

1. betegnelsen ma angi navnet pa et bestemt omrade eller et bestemt sted,

" Beskyttede betegnelser er en offentlig merkeordning og reguleres av en egen nasjonal forskrift.
Ordningen skal «sikrer at norske matskatter far den beskyttelsen og anerkjennelse de fortjener»
(matmerk.no). Det er pa mange mater en dokumentasjon av norske mattradisjoner og matkultur, men
ordningen er tenkt & bidra til & gi produsentene mulighet til & hente inn merverdien som et slikt merke
er ment & gi. Produkter kan fi merkebeskyttelse som enten opprinnelsesbetegnelse, geografisk be-
tegnelse eller tradisjonelt saerpreg. Merkeordningen skal g1 storre mangfold, gkt verdiskapning for lokal
matproduksjon og sikre at forbrukerne far pélitelig informasjon om produktets geografiske tilhgrighet,
tradisjon og seregne kvaliteter. Per februar 2013 har 23 produkter blitt godkjent som beskyttet be-
tegnelse. Ordningen administreres av Matmerk, men det er Mattilsynet som foretar endelig godkjenning
av en sgknad om beskyttelse. Soknader om merkegodkjennelse sendes Matmerk som er de som be-
handler ssknadene, mens det altsa er som Mattilsynet avgjgr om sgknaden skal godkjennes eller ikke.

" Betegnelsen Soddkokeran har en trgndersk skrivemite (kokeran, og ikke kokerene) og viser tilbake til
bygdekokkene som kokte sodd pa gardene 1 Innherred fgr produktet ble kommersielt framstilt.

* http://www.lovdata.no/for/sf/1d/1d-20020705-0698.html
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2. naringsmidlet som omsettes under betegnelsen ma ha sin opprinnelse 1 dette
omradet eller pa dette sted,

3. neringsmidlets seregne kvalitet eller andre kjennetegn ma hovedsakelig eller
fullstendig kunne tilskrives omradets eller stedets geografiske miljg med dets
naturbetingede og menneskelige faktorer, og

4. naeringsmidlet ma vaere endelig produsert, bearbeidet og foredlet 1 dette om-
radet eller pa dette stedet.

Det stilles altsa krav til en klar og tydelig geografisk tilknytning for de naeringsmidler det
sokes om merkegodkjennelse for.

De to sgknadene om merkebeskyttelse av sodd som kom til Matmerk med bare noen
fa dagers mellomrom 1 mai 2005 hadde en forhistorie. Pa begynnelsen av 2000-tallet da
merkeordningen beskyttede betegnelser var ny sgkte Matmerk, gjennom fylkes-
mennenes landbruksavdelinger etter produkter som kunne veere aktuelle for merke-
ordningen. Som en fglge av denne henstillingen fra Matmerk ble det 1 2003 tatt et
mitiativ fra Fylkesmannens landbruksavdeling 1 Nord-Trendelag for & se om sodd
kunne vaere aktuelt for merkebeskyttelse. Initiativet om merking av sodd kom altsi 1
utgangspunktet fra myndigheten, ikke fra produsentene selv. Fylkesmannens landbruks-
avdeling 1 Nord-Trgndelag mviterte soddprodusenter til et mgte 1 den hensikt at man
skulle se om det var mulig & utvikle et felles prosjekt innenfor Verdiskapnings-
programmet for mat (VSP) slik at man 1 fellesskap kunne utvikle en sgknad om merke-
beskyttelse av sodd. De soddprodusentene som ble invitert til dette mgtet var alle
produsenter som produserte og solgte sodd som inneholdt fare- og storfekjgtt. De som
fikk mvitasjon var Dullum Slakteri AS, Inderoy Slakteri, Thoresen Slakteforretming AS
(altsa de tre som senere ble sammenslutningen Soddkokeran), Meraker Kjott AS og
Nortura, senere kom ogsa Terina (eid av Nortura) med. Det ble nedsatt en prosjekt-
gruppe hvor alle produsentene hadde en representant, 1 tillegg til prosjektleder,
administrator, Liv Skogset Vaerdal som sakkyndig (samlet inn all dokumentasjon rundt
tradisjon, historikk, geografisk produksjonsomrade o.l.) og en representant fra Fylkes-
mannens landbruksavdeling 1 Nord-Tregndelag.

Sommeren 2004 hadde prosjektgruppen utformet en skisse til ssknad om merke-
beskyttelse av sodd, men med to varianter av sodd (to resepter). Disse produsentene
omfattet bade det som blir betegnet som den industrielle varianten av sodd og den
(mer) handverksmessige varianten. Man gjor altsa et skille mellom maten soddet er
produsert pa som handler om at noen soddvarianter er mer industrialisert framstilt enn
andre. Noen varianter er altsa mer trofast mot den tradisjonelle maten man lagde sodd
pa for produktet ble kommersielt. I denne fasen sa man altsa for seg at det var mulig &
forene disse to hovedvariantene av sodd under en felles merkegodkjennelse og pa ny-
aret 2005 ble det enighet om & sende inn en felles sgsknad om merkegodkjenning.

Det kom likevel ingen felles sgknad fra denne gruppen. Uten at produsentene som sto
bak den industrialiserte varianten av sodd var informert dukket det 3. mai 2005 opp en
spknad hos Matmerk om merkegodkjenning av Festsodd fra Inn-Trgndelag som Sodd-
kokeran (handverkvarianten) sto bak. Et par dager senere fikk Matmerk en nesten like-
lydende sgknad fra de som sto bak industrivarianten om godkjenning for Sodd fra Inn-

34



herred (ble senere endret til Sodd fra Trendelag). Dette ble derfor en vanskelig sak a
handtere fra KSI. Matmerk.

Da hadde vi to sgknader pia samme produkt - eller variasjoner over samme produkt. Husk at
dette var 1 en tidlig fase av merkeordningen og vi hadde ikke hatt mange sgknader a vurdere for
denne. Alt var nytt og det var mye 3 ta stilling til. Hva betydde det for eksempel at vi nd hadde to
spknader? (Matmerk)

Matmerk sto altsi med to sgknader av merkegodkjenning av samme produkt - eller
rettere, varianter av samme produkt som hadde samme tradisjonelle utgangspunkt. Det
Matmerk 1 en forste fase sgkte a fa klarhet 1 var om det likevel 1kke var mulig a fa de to
sammenslutningene til & bli enige om en felles spknad. De prgvde altsa & ta opp igjen
det opprinnelige samarbeidet som strandet 1 lgpet av vinteren 2005. Hadde de lyktes 1
arbeidet, matte de to sammenslutningene blitt enige om en felles produktforskrift.

Det var flere juridiske problemer som vi matte ta stilling til og pa dette stadiet ville ikke vi gjgre
0ss opp noen mening om hvilken av de to som best fortjente merket. Pa dette stadiet var det for
tidlig & gi for enten hiandverksvarianten eller for industrivarianten. Til det var mye for uklart og
det var flere ting vi mitte se pa. (Matmerk)

Ett av de spgrsmailene som sgknadene genererte var: nar blir noe en tradisjon? EU har
et minimum pa 25 ar 1 sitt regelverk for at et produkt er et tradisjonsprodukt. Industri-
versjonen av sodd oppfylte helt klart dette kravet. De har produsert og solgt sodd 1 40
ar. I tillegg reiste sgknadene problemstillinger rundt hva som er mathandverk?
Det er ikke tvil om at ogsi handverksvarianten av soddet er et industrialisert produkt. Det er bare
ikke sd industrialisert som industrivarianten. Men er det for industrialisert likevel? Hvor gar

grensen? Industrivarianten hadde fjernet seg mer fra tradisjonen enn hindverksvarianten, men
var det langt nok fra til 4 s1 at de ikke fortjente merkevarevern? (Matmerk)

Prosessen ble mer komplisert av at begge sgknadssammenslutningene flere ganger
undervels kom med endringer av den opprinnelige sgknaden. I tillegg opplevde Mat-
merk at begge sgknadene var «svart mangelfulle». Dette var ukjent terreng for alle
parter og at usikkerhet gjorde at prosessen tok tid, og kanskje ogsa matte ta tid.

Soddkokeran sgkte bl.a. 1 februar 2008, naer tre ar etter at opprinnelig ssknad ble sendt
mn, om a fa endret produktbetegnelsen til Innherredsodd. De gnsket altsa a ga bort fra
betegnelsen Festsodd fra Inn-Tregndelag. Sekundaert gnsket de & opprettholde
spknaden om Festsodd fra Inn-Trendelag. Navnet skulle altsa tl slutt ende opp med
Festsodd fra Tregndelag. For det fgrste var bruken av navnet Innherred uforenelig med
§7 nr 4 1 forskriften som sier at bade produksjon, foredling og bearbeiding ma forega
mnenfor det geografiske omradet som er satt. Dullum Slakter1 ligger pa Stjgrdal og er
dermed 1kke en del av Innherred, og all soddproduksjon hos Nortura foregar utenfor
Innherreds grenser. For a opplylle denne bestemmelsen 1 forskriften ble navnene
endret til Trgndelag. Men fgor man kom sa langt hadde det vaert andre endringsforslag
pa benevnelse inne. Dette kommer jeg tilbake til.

Det som likevel var den vanskeligste ngtten 1 denne saken var hva som skjer nar man
har to sgknader for tilnaermet samme produkt. Kan man gi merkebeskyttelse til begge -
altsa to produktforskrifter for sodd? I forskriftens §17 heter det at den sgknaden som



kommer inn fgrst skal ha fortrinnsrett. 1 dette tlfellet var det sgknaden fra Sodd-
kokeran.

I februar 2008 kom det et brev om endring fra industrisgkersammenslutningen hvor de
gjorde noen justeringer 1 sin opprinnelige produktforskrift shik at de narmet seg
produktforskriften til Soddkokeran. Nortura var altsa fortsatt innstilt pa a fa il en felles
merkevarebeskyttelse med en produksjonsforskrift som Soddkokeran kunne akseptere.
Matmerk fulgte opp endringen fra Nortura og kalte inn representantene bak begge
soknadene til et mgte 21. mar 2008 1 den hensikt & fa til en felles sgknad. Det var
midlertid 1kke vilje fra Soddkokeran til & fire pa den produktforskriften de hadde sgkt
om godkjennelse for (jfr. brev av 30.05.2008 fra Soddkokeran til Matmerk) og skulle
det bli et samarbeid og en felles sgknad matte industrivarianten godta produkt-
forskriften shik den allerede forela fra Soddkokeran. 18. juni bekrefter Nortura at de
ikke kan produsere etter de krav som stilles 1 Soddkokeran sin produktspesifikasjon.
Igien muslyktes altsa mitiativet til samarbeid og det var na gatt tre ar siden sgknadene
kom mn og Matmerk sender sa over begge utkast til hgringsdokumenter for begge
spknadene til behandling 1 Mattilsynet.

For utkast til hgringsdokumenter ble oversendt Mattilsynet sgkte Matmerk rad hos
Patentstyret for a fa deres vurdering av hvorvidt de to betegnelsene kunne anses som
forvekshingsbare. Den gang var det henholdsvis Festsodd fra Inn-Trgndelag og Sodd fra
Innherred som var betegnelsene som de to sgknadssammenslutningene hadde valgt
som betegnelser, men disse ble som nevnt senere endret. Patentstyret fant at det ikke
var grunn til & mene at de to betegnelsene kunne forveksles og at det heller ikke var shik
at det er knyttet mer goodwill til ett av produktene framfor det andre. Denne
vurderingen apnet opp for at det var mulig & g1 begge sammenslutningene merkegod-
kjenning. Det ble altsa konkludert med at det ikke foreld dokumentasjon som viser at
det er spesiell goodwill knyttet til Festsodd fra Inn-Trgndelag, men at begge produktene
var godt innarbeidet 1 markedet og hadde vaert 1 salg 1 mange ar. Matmerk sluttet seg til
Patentstyrets vurdering og da utkast til hgringsdokumenter ble oversendt Mattilsynet var
vurderingen at Soddkokeran sin sgknad ikke hadde fortrinnsrett etter forskriftens §17.
Jeg skal avslutningsvis 1 rapporten diskutere 1 hvilken grad det kan sies at en av de to
variantene som det her ble sgkt merkebeskyttelse for har mer goodwill 1 markedet eller

ikke.

De to sgknadene kom mnn fra et delvis overlappende geografisk omrade og det var en
vurdering om det var mulig & godkjenne to sgknader fra nesten samme geografisk om-
rade. Ifglge EU-kommisjonen (no 510/2006 artikkel 13 nr la) kan opprinnelses-
betegnelser og geografiske betegnelser med samme geografiske navn sameksistere der-
som det 1kke er sammenlignbare produkter og det ikke er risiko for forveksling, og 1 til-
legg er det et krav at produkt nummer to ikke profiterer pa omdsommet til det fgrste
registrerte navnet. «Dette brukte vi noe tid pa og vi hadde blant annet mgte Brussel og
kom fram til at det ikke var noe problem for EU at man hadde en prduktforskrift med
to varianter. V1 jobbet med dette som formal.» Matmerk vurderte det dithen at det ville
vaere problematisk a fa godkjent begge produktene fordi den siste endringen 1 produkt-
forskriften som Nortura la inn 14 tettere opp til produktforskriften fra Soddkokeran og
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derfor kan det vaere en fare for forveksling. Matmerk sier ikke noe 1 hgrings-
dokumentene om de vurderer det shk at en av soddvariantene «profiterer pa om-
dommet» til det andre produktet. Dette vil jeg ogsa komme tilbake til avslutningsvis 1
rapporten.

I juli 2008 sendte altsi Matmerk hgringsdokumenter for begge sgknadene til Mat-
tilsynet, og utkast til hgringsdokumenter som ble oversend er ganske sa likelydende.
Nir det gjelder Matmerks vurdering av §7 pkt 7 1 forskriften som omhandler 1 hvilken
grad produktets saregne kvalitet, omdgmme eller egenskaper kan tilskrives den geo-
grafiske opprinnelsen (Trgndelag/ Inn-Trgndelag) mener de at begge variantene opp-
fyller en slik sammenheng. Forskjellen 1 vurderingen mellom de to variantene er at det
papekes at «bedriftene 1 sammenslutningen Soddkokeran produserer fortsatt sitt sodd
basert pa denne handverksmessige tradisjonen, og kan tilbakefare sine resepter og fram-
stillingsmate til bygdekokkene 1 Inn-Trgndelagsregionen» 1 hgringsdokumentene for
Festsodd fra Inn-Trgndelag, mens en shik sammenheng ikke nevnes for den andre
sgknadssammenslutningen. Dette betyr imidlertid ikke at denne mangelen er til hinder
for at de konkluderer med at ogsa dette er et produkt som har «et sterkt omdgmme
knyttet til Trgndelag». Begge produktene har altsi en sterk tilknytning til Trgndelag og
merkebeskyttelsen er for nettopp en slik geografisk tilknytning eller opprinnelse. Sam-
tidig har vi sett at Mattilsynet 1kke finner at varianten Festsodd fra Inn-Trgndelag bar ha
forrang foran Sodd fra Trgndelagvarianten til tross for at de altsa skriver at festsodd fra
Inn-Trendelag 1 storre grad produseres etter tradisjonell mate. Altsa etter den maten
som bygdekokkene 1 Trgndelag kokte sodd etter.

I tabellen under har jeg skjematisk gjengitt produksjonsforskriften slik den er oppgitt 1
sgknadene fra de to sammenslutningene.
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1abell 3: Produksjonstorskrifi for Sodd fra Trondelag og Festsodd fra Inn-Trondelag

Sodd fra Trgndelag Festsodd fra Inn-Trgndelag
Produksjons-  Kjgttkraft, soddboller og kjgtterninger, Produsert etter gammel hindverksmessig
Beskrivelse begge av  fire- og storfekjott. tradisjon fra bygdene 1 Innherred. Kjgtt-
Karakteristisk smak av far og muskat. kraft, soddboller og kjgtterninger, begge av
fare- og storfekjott. Karakteristisk smak av
far og muskat.
Innhold per 250 g soddboller, 120 g kokt kjgtt 1 250 g soddboller, 120 g kokt kjatt 1

liter mimimum

terninger og resten kjgttkraft.

terninger, 50 g soddfett og resten kjgtt-
kraft.

Kjsttinnhold Minimum 40% farekjatt, resten storfe. Minimum 50% farekjgtt, resten storfe.

kjgtterninger

Produksjon Ingen beskrivelse. Grovdelt kjptt fra lar av storfe og far skal

kjatterninger brukes. Kokes 1 lettsaltet vann. Ingen for-

behandling av Kkjattet eller bruk av til-
setningsstoffer. Etter koking beines kjgttet
ut, avkjgles, reinskjeres og kuttes 1
terninger pa 1x1 cm.

Kjattkraft Enten kjgttkraft produsert ved koking Kjgttkraften klares under koking og skal
av kjott og bein 1 lettsaltet vann tilsatt tlsettes muskat og ingefeer ner den er
muskat og ingefer eller spesial- ferdigkokt. Skal sta til klaring 1 minimum
produsert konsentrat av kokt kjgtt og 1.5 time for siling og avkjeling. Fettlokket
bein av storfe og far som deretter som danner seg pa toppen skal tas vare pa
blandes ut med vann tl @gnsket og brukes til toppfylling (fylles pa toppen
konsentrasjon. av soddbgtta).

Soddboller Farse av storfekjott, farekjgtt (minimum  Farse av farekjott, storfekjott, helmelk,

259%), melk og/eller flgte, salt, potetmel,
muskat og eventuelt annen krydder.
Soddbollene formes av ferdig farse,
trekkes og avkjales.

flate, salt, muskat og potetmel. Minimum
1/3 av kjgttet skal vaere av farekjgtt. Farsen
skal fgres gjennom et pglsehorn og kappes
1 passende store boller som trekkes 1 lett-
saltet vann ved ca 75 grader 1 noen
minutter, bollene tas opp og avkjsles raskt.

Begge variantene baserer seg kun pa farekjott og storfekjott, men andelen farekjott er
noe hgyere 1 Festsodd fra Inn-Trgndelag. I tillegg er det en forskjell mellom de to nar
det gelder miten kjotterningene skal produseres. Hos Sodd fra Trendelagsammen-
slutningen gis det ingen beskrivelse av hvordan denne produksjonen skal skje, mens
dette defineres fra Soddkokeran sin side. Kjottet skal grovskjeres og det er kun kjgtt fra
lar som skal brukes. Kjgttet skal ikke vare forhandsbehandlet pa noen mate og det er
ikke lov a bruke noen former for tilsetningsstofter. Kjattet kokes og det beines ut for det
skjeeres 1 terninger. En annen forskjell mellom de to reseptene er hvordan kraften skal
lages. Mens Sodd fra Trgndelag apner opp for bruk av konsentrat skal kraften til Fest-
sodd fra Inn-Tregndelag kokes pa kjottbein - altsa pa samme mate som vi lager kjott-
suppe «fra bunnen av» hjemme pa vare egne kjgkken uten bruk av kjettbuljong-
terninger. Disse to sistnevnte forskjellene gjorde at det ikke lot seg gjore a fa til en felles

spknad.

Etter at saken ble sendt fra Matmerk til Mattilsynet 1 juli 2008 skulle det ga 4.5 ar for det
ble truffet en avgjorelse. Mattilsynet sier folgende om dette
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Mattilsynet var hele tiden opptatt av 4 undersgke om ikke de to sakene kunne forenes 1 en felles
spknad, og ba ved flere anledninger Matmerk om sjekke ut dette med sgkersammenslutningene.
Vi hadde ogsa andre merknader til utkastene til produktforskrifter. Dette forte til at sgknadene 1
flere omganger gikk "frem og tilbake" mellom aktgrene 1 saken, noe som igjen gjorde at saksbe-
handlingen trakk ut 1 tid. Dessuten ma Mattilsynet til enhver tid prioritere nar ulike saker mnen-
for vart samlede forvaltningsomrade skal behandles, noe som dessverre av og til kan medfgre at
noen saker blir liggende lenger enn andre.

Ifalge Matmerk kom det ingen formell anmodning fra Mattilsynet om nok en gang a
prove a fa til et samarbeid mellom de to partene, med muligheten for a fa til et shkt
samarbeid ble diskutert pa et mgte mellom Matmerk og Mattilsynet etter at utkast til
hgringsdokumenter var oversendt. Utover det ble det ikke fra Matmerks side tatt
mitiativ til & f4 tl nye samarbeid. Her forehgger det altsa to versjoner av hva som
skjedde 1 forhold til mitiativ til samarbeid etter juli 2008.

At behandling av merkegodkjenninger ikke har hgy prioritet hos Mattilsynet er kanskje
forstaelig. Dette er ikke noe som ligger veldig nart opptil deres kjerneomrade og slike
omrader har ofte en tendens til & bli nedprioritert.

Det er klart at behandling av merkesaker ikke har noen hgy prioritet hos Mattilsynet. Vi var flere
ganger 1 kontakt med Mattilsynet for a fi fortgang 1 saken, men ingenting skjedde. Hasten 2011
tok vi igjen kontakt med Mattilsynet og informerte om at vi kom til 4 sende et brev om saken og
det fikk v1 beskjed om at det var bare a gjgre. Mattilsynet har mange omrader de jobber pa og de
mente nok at de ikke hadde fitt tlstrekkelig med ressurser til & prioritere behandling av de
merkesakene vi sendte over til dem. Vi sendte derfor over et skarpt brev til Mattilsynet om at na
matte noe gjgres. Dette brevet ble tatt helt til topps 1 Mattilsynet og da skjedde det noe. Som en
falge av dette brevet ble seks saker som la inne hos Mattilsynet lgst 1 lgpet av 2012. (Matmerk)

1. februar 2012 sender Mattilsynet brev til Matmerk om «merknader tl utkast til
hgringsdokumenter - Festsodd fra Inn-Trendelag og Sodd fra Trgndelag». De har valgt
a vurdere de to sakene 1 sammenheng fordi de to sakene «har store likhetstrekk». Mat-
tilsynet avviser her Soddkokerane sitt gnske om a fa beskyttelse under betegnelsen Inn-
herredsodd pa grunnlag av at de mener at «Innherredsodd har blitt en fellesbetegnelse
som 1kke kan beskyttes» og det er altsa betegnelsen Festsodd fra Inn-Trgndelag som
Mattilsynet har vurdert. Nortura har 1 flere tiar brukt betegnelsen Innherredsodd pa to
av sine produkter (Nortura Innherredsodd og Gilde Ekte Innherredsodd) og navnet var
derfor mnarbeidet 1 markedet.

Mattilsynet er 1 likhet med Matmerk av den oppfatning at «begge produktene er basert
pa den samme opprinnelige soddtradisjonen - det sakalte «Innherredsoddet»», men be-
merker at «de mest detaljerte og strengeste kravene mmidlertid er utelatt 1 utkastet til
hgringsbrev og produktforskrift 1 saken om Sodd fra Trgndelag». Altsa utelatt fra Mat-
merks utkast til hgringsdokumenter. Det Mattilsynet her sikter til er kravene som
produktforskriften fra Soddkokerane setter og som er vist 1 tabell 3. Det vil s1 kravene
knyttet til hvordan kraften skal framstilles og at kjgtterningene 1 soddet skal «ha naturlig
kjattstruktur», samt at ingen bruk av tilsetningsstoffer er lov.

Mattilsynet vurderer dette som sentralt nar en skal vurdere om produktets «omdgmme
kan tilskrives den geografiske opprinnelsen». De sier altsa at produksjonsmaten ogsa er
en del av det som ma vurderes nar man skal ta stilling til produktets geografiske til-
knytning. Det er klart at den opprinnelige produksjonsméten er tidsbestemt (mat var 1
liten grad et industrielt produkt om man gar 60-70 ar tilbake 1 tid), men samtidig mener
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altsi Mattilsynet at produksjonsmate ogsa er geografisk bestemt - «slikt gjorde vi det
her».

Vi mener at de strengere kravene som er nevnt ovenfor til kjgttet som skal brukes til kjgtterninger
og til kygttkrafta, er sentrale krav som er ngdvendige for at soddene objektivt sett skal kunne sies
4 ha et omdgmme som er basert pa begrunnelsene som gis 1 utkastene til hgringsdokumenter.
Der har historikken, tradisjonen og produksjonsmetoden en helt sentral plass. Vi mener imidler-
tid ikke at det er noe til hinder for at soddet kan produseres 1 stort omfang og 1 industrielle
produksjonsanlegg, sa lenge de ngdvendige kravene er oppfylt. (Min kursiv) (Mattilsynet)

Konsekvensen av en slik vurdering er at det soddet som produseres pa en méte som
ligger naermere opp til den historiske maten a produsere sodd pa 1 Innherred pa, har en
sterkere geografisk tilknytning, enn den varianten som har gatt 1 en mer industrialisert
retning. Dette er ifglge Mattilsynet viktig fordi de «positive egenskapene eller det
positive “ryktet” som produktene er kjent for, objektivt sett kan begrunnes 1 og
representerer denne historikken, tradisjonen og produksjonsmetoden». Det vil s1 at en
mer tradisjonell eller hindverksmessig produksjonsmate gir produktet positive egen-
skaper (hayere kvalitet) og positiv «rykte» (hgyere opplevd eller symbolsk kvalitet) og at
dette har betydning for hvilket produkt som fortjener en merkebestemmelse. De to
produktvariantene har felles historie, men har utviklet seg 1 noe ulik retning etter at
produksjonen av innherredsodd ble lyttet» fra gardene pa Innherred til sma og store
produksjonsbedrifter 1 Traondelag.

Mattilsynet har derfor kommet til at det sikalte "tilknytningskriteriet” bare er oppfylt for si vidt
gielder sgknaden om beskyttelse av Festsodd fra Inn-Trgndelag som geogralisk betegnelse.

Mattilsynet gjor altsd en vurdering av geografisk tilhgrighet som trekker inn
produksjonsmate, en vurdering som Matmerk ikke legger til grunn som noe som er en
vektig nok forskjell mellom de to soddvariantene til at det skal «tippe 1 faver» av Sodd-
kokerans sgknad. Dette forer til at partene bak sgknaden om Sodd fra Trendelag
trekker sin sgknad og det er bare en sak som skal sendes ut pa hgring.

For saken sendes ut pa hgring ma Matmerk oppdatere hgringsdokumentene fordi «det
har gatt lang tid siden utkastene til hgringsdokumenter ble oversendt til Mattilsynet» og
det ma «redegares for hvorfor betegnelsen Innherredsodd ikke kan brukes». Mat-
tilsynet ber ogsa Matmerk redegjgre narmere for mnholdet 1 de ulike geografiske om-
radene (Innherred, Indergy og Inn-Trgndelag) «ettersom dette kan virke forvirrende pa
leserne».

Mattilsynet kommer ogsa 1 brevet med en henstilling til Matmerk om at de forhgrte seg
med begge sgkersammenslutningene om alle eller noen av sgkerne bak Sodd fra
Trondelag «kan vare mnteressert 1 a bli fgrt opp som rettmessige brukere pa linje med
Soddkokeran 1 utkastet til produktforskrift, slik at de senere slipper a matte sgke om
godkjenning fra Mattilsynet etter forskrift om beskyttede betegnelser § 22». Hvis sa er
tilfelle er det hensiktsmessig at «det geografiske omradet 1 saken om Festsodd fra Inn-
Trendelag utvides - eventuelt til begge trondelagstylkene». Det vil ogsa medfare at be-
nevnelsen endres fra Festsodd fra Inn-Treondelag til Festsodd fra Trgndelag. Dette
gjorde det altsa mulig for Meraker kjott a senere bli en del av merkegodkjennelsen 1 og
med at Meraker ikke er en del av Inn-Trgndelag, men av Trgndelag.
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Matmerk forhgrte seg med bedriftene bak den andre sgknaden og Nortura var ikke
mteressert 1 a bli fgrt opp som rettmessig brukere. Til tross for dette ble navnet endret
fra Festsodd fra Inn-Tregndelag til Festsodd fra Tregndelag fordi aktgrene bak
Soddkokeran antok at Inn-Trgndelag var et ukjent omrade for mange. Nar navnet ble
endret ble ogsa omradet som Festsodd fra Tregndelag kunne produseres 1 utvidet til &
gielde bade Nord- og Ser-Tregndelag.

Meraker Kjott som produserer sodd pa samme mate som Soddkokeran gjgr, henvendte
seg til Soddkokeran 1 ettertid med forespgrsel om a fa bli med 1 sammenslutningen.
Meriker kjott fikk positivt svar og kan bruke det beskyttede navnet Festsodd fra
Trendelag.

14. mai 2012 sender Matmerk saken ut pa haring og 10. september 2012 foreligger inn-
stillingen av beskyttelse av produktbetegnelsen Festsodd fra Trgndelag. Kun Patent-
styret svarte pa hgringen med merknader, men ingen innsigelser”. Med det hadde en
sgknadsprosess pa 7.5 ar funnet sin lgsning.

3.1 Kommentarer til prosessen og resultatet

Arsaken tl at det tok hele 7.5 4r & komme til et vedtak i sodd-saken er trolig flere. Det
er delvis snakk om byrakratisk sendrektighet, eller kanskje rettere prioritering, men det
dreler seg ogsa 1 stor grad om problemer knyttet til forstaelsen av produktet og
produktets kvaliteter opp mot regelverket for merkebeskyttelse.

Etterpaklokskap er som kjent ogsa klokskap og 1 denne saken tror jeg det er riktig at det
ligger klokskap 1 a vaere etterpaklok. Matmerk sier at dette er en sak de har leert mye av
og selv om det nok vil komme saker senere som har andre problemstillinger som ma
lgses, er dette en sak som de har fatt mye nyttig erfaring gjennom.

Vi ser nok 1 ettertid at vi kunne ha brukt den argumentasjonen som ligger bak vedtaket til Mattil-

synet til & avvise sgknaden fra industrivarianten. Men vi hadde liten erfaring og det var mye som
skulle klargjgres og det er helt klart at vi har laert mye nyttig av denne saken. (Matmerk)

Ifolge en av de som fulgte denne saken fra sgkernes side opplevde de at det var
vanskelig a fa forstielse for kvalitetsforskjellene mellom de to variantene 1 Matmerk.
Det forte til frustrasjon at man over sa lang tid provde a fa til et samarbeid som enkelte
folte var deomt til & mislykkes.
Vi slet med a fi forstielse for de kvalitetsmessige forskjellene som var mellom de to variantene av
sodd og det var aldri pi noe tidspunkt aktuelt for Soddkokerane & endre pa sin oppskrift. For

dem var det stor kvalitetsmessig forskjell pA maten soddene ble framstilt pa og de ville jo ikke for-
ringe kvaliteten pa sitt eget produkt. (Fylkesmannens landbruksavdeling Nord-1Trendelag)

" Patentstyret peker pd at merkegodkjennelse krever at sammenslutningen bak merket Festsodd 1
Trgndelag er mer formelt organisert og at rettmessigbruker bgr endres til Produsentsammenslutningen
Soddkokeran.
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Det opplevdes altsa som vanskelig a forene det handverksmessige aspektet ved sodd-
produksjonen med den mer industrialiserte produksjonsmaten som Sodd fra Trgndelag
er basert pa. Selv om det nok er riktig a si at begge variantene har samme opprinnelse,
sa har de altsa utviklet seg 1 noe ulik retning og det er liten tvil om at det den
tradisjonelle produksjonsmaten er bedre ivaretatt hos Soddkokeran. At det var en
krevende gvelse for produsentene bak Soddkokeran a fa til enighet om en felles sgpknad
var 1kke noe som gikk Matmerk hus forbi: «Det var sterke krefter 1 Nord-Trgndelag
som fglte at de matte strekke seg for langt om man skulle greie a komme til enighet.»
For Matmerk var ordningen om opprinnelsesmerking ny pa tidspunktet sgknadene
kom mn, og de begrunner mye av arsaken til at de brukte mye tid pa a fa til en forening
av de to sgknadene, med at det ville vaere en fordel om sammenslutningen omfattet
bade sma og store produsenter.

Vi hadde jo ikke s mye erfaring med slike merker enna 1 Norge, men visste fra internasjonalt at
det gierne kunne vare en fordel med bade sma og store produsenter 1 en gruppering om et
merkeprodukt. Det ville gjerne gi mer volum 1 markedet og bedre gkonomi. Hadde de greid a
samle seg om en sgknad si hadde vi hatt bade store volumprodusenter og smé produsenter bak
merket. Det greide vi ikke. (Matmerk)

Niar man 1kke greide a samle biade volumprodusenter (Nortura) og de sma
produsentene bak Soddkokeran sa er det grunn til a tro at de sma produsentene ikke sa
at de hadde noe a vinne pa a havne under samme paraply (merke) som Nortura. Som
jeg tidligere har veert inne pa er det de mindre produsentene som pa mange mater gir
produktet troverdighet gjennom at de er de som produserer mer 1 samsvar med den
opprinnelige oppskriften bade innholdsmessig og ikke minst maten man produserer pa.
I dette ligger det ogsa at den tilleggsverdien dette gir og som kan forsvare en hgyere pris
1 markedet er knyttet til selve produksjonsmaten. Det er liten tvil om at det var Nortura
som hadde mest a tjene pa et shikt samarbeid, og det var jo ogsa de som prgvde a gjore
endringer 1 sin resept som bedre skulle stemme overens med resepten til Soddkokeran.

I tillegg var det som jeg har vaert inne pa, mangler ved de opprinnelige sgknadene og
sokerne kom ogsa med endringer av egen sgknad underveis 1 prosessen, og dette forte
ogsa til at prosessen dro ut.

Matmerk forsgkte lenge pa a fa til en felles ssknad enten som felles merkebetegnelse,
men med to soddvarianter eller som et kompromissodd. Det vil s1 at Soddkokeran
matte ha gitt slipp pa noe av det handverksmessige for a tilneerme seg Norturas industri-
varianter, eller industrivarianten hadde fatt samme merke som handverksvarianten, men
fortsatt produsert sodd pa en mer industrialisert mate enn varianten til Soddkokeran. Et
kompromissodd - ville medfert at det vi 1 dag kjenner som Indergysodd hadde blitt
mer industrialisert som en folge av prosessen med & bli merkegodkjent. Et slikt resultat
kan vanskelig tenkes a vaere en gnsket konsekvens av en slik merkeordning. Det andre
alternativet ville ha medfgrt at man hadde fatt vanskeligheter med a kommunisere at to
noksa like, men likevel ulike varianter av sodd var godkjent under samme merke. I til-
legg er det ingen tvil om at de som hadde tapt pa en shk lgsning wville ha vaert
produsentene mnenfor sammenslutningen Soddkokeran. Det er godt dokumentert
giennom forskning at forbrukernes betalingsvillighet er hgyere for mat produsert etter
tradisjonelle produksjonsmater, enn for mer industrialiserte produkter. Det a fa tildelt
en shik merkebeskyttelse er et stempel pa at man har et saeregent produkt, men her
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hadde man altsd hatt en variant som var mer saregen enn den andre, og den minst sar-
egne ville ha nytt gatt av den status og tillit som den mer handverksframstilte varianten
ga til merket.
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4. Kjennskap til sodd

I dette kapitlet vil jeg presentere hoveddelen av dataene fra spgrreskjemaet, men noe av
disse dataene vil ogsa bli presentert som mnledning til hvert av avsnittene 1 analysen av
dataene fra fokusworkshopene. For selve analysen gis det en presentasjon av de atte
soddvariantene som jeg fant 1 salg 1 butikker 1 Trgndelag, og som alle ble aktivt brukt 1
datamnsamlingen.

4.1 Operasjonalisering av variabel for tilknytning til
Trendelag

Geografisk tilknytning er en sentral variabel 1 analysen, og vi er spesielt ute etter a
asolere» de som har tilknytning til Trgndelag. I materialet vart er det 28 personer som
bor 1 Nord-Trgndelag og 69 som bor 1 Ser-Trgndelag. I tillegg er det 22 personer som
har bodd 1 Nord-Trgndelag og 29 som har foreldre fra samme fylke, mens 97 tidligere
har bodd 1 Sgr-Trgndelag og 40 som har foreldre fra sgrfylket. Vi har ogsa tre personer
1 materialet som har foreldre fra begge de to trgndelagstylkene, men som ikke selv bor
eller har bodd 1 Trgndelag.

Jeg har foretatt en inndeling av respondentene 1 tre grupper:

1. Tilknytning til Nord-Trendelag. Disse bor, har bodd eller har foreldre fra Nord-
Trendelag. Noen av disse har ogsd en tilknytning til Ser-Trgndelag, men 1 de til-
fellene hvor en og samme person har en tilknytning til begge trondelagstylkene
har vi valgt a la tilknytningen til Nord-Trgndelag veie tyngst. Dette fordi sodd-
tradisjonen star sterkest 1 nordfylket. Denne gruppen bestar av 80 personer og
utgjer atte prosent av utvalget.

2. Alle som bor, bodd eller har foreldre fra Sgr-Trgndelag og som ikke tidligere
har bodd 1 eller har foreldre fra Nord-Trgndelag. I denne gruppen er det 168
personer. Det vil s1 17 prosent av utvalget.

3. Personer som ikke bor, har bodd eller har foreldre fra Trgndelagstylkene.
Gruppen bestar av de resterende 752 personene 1 utvalget (75%).

Det kan godt hende at flere av personene 1 gruppe 3 har relativ sterk tilknytning til
Trendelag. For eksempel at de har nare og gode venner 1 fylket eller er blitt introdusert
for «det tronderske» via naboer eller kollegaer, eller via ektefelle/samboer/kjereste o.l.
Dette vet vi altsa 1kke fordi vi mangler opplysninger om det, og det kan derfor hende at
slike faktorer er med pa a forklare hvorfor mange av de 1 gruppe 3 ogsa har et forhold
til sodd. Uansett har vi her en variabel som sier noe om tilknytning til Trgndelag, og
som v1 vil bruke videre 1 analysen.



4.2 Kjennskap til sodd etter geografisk tilknytning

I figuren under gjengis hvor ofte respondentene 1 utvalget har spist sodd. Her er det
verdt & merke seg at det ikke er spurt etter type sodd, og det betyr at mens noen har
spist flere varianter av sodd har andre 1gjen kanskje spist kun en variant og denne
varianten er trolig ikke den samme for alle respondentene. Det er verdt & merke seg at
andelen som svarer «vet ikke» kun er pa to prosent og det indikerer at de aller fleste har
en oppfatning av hva sodd er.

32,5 34,0
14,4 11,9
> B B =
P =

Aldri, aner Aldri, men  Sjeldent Noen Ofte Vet ikke
ikke hva  vet hva det ganger
det er er

Figur 2: Hvor ofte man spiser sodd. N(1000)

12 prosent av utvalget oppgir at de ofte spiser sodd. Dette ligger betydehg over andelen
trgndere 1 utvalget. Det er altsa 1kke bare trandere som spiser sodd. Dette skal jeg kom-
me nermere tilbake til. Videre er det verdt a merke seg at det kun er fem prosent som
oppgir at de 1kke vet hva sodd er. Jeg vet ikke hva man burde ha hatt som hypotese her,
men synes fem prosent er lavt. Da jeg gilennomfgrte fokusgruppeintervjuene var det
mgen 1kke viste hva sodd var. Ingen hadde fatt opplysninger pa forhand om at det var
sodd som var temaet for mtervjuet - bare at vi «skulle snakke om mat». At alle pa
Indergy og Levanger viste om sodd er pa ingen mate oppsiktsvekkende, og heller ikke
at alle 1 Trondheimsgruppa hadde relativ god kjennskap til sodd. At alle 1 gruppa 1 Oslo
derimot kjente til sodd og alle hadde spist en eller annen soddvariant var mmidlertid ikke
noe jeg forventet. En bgr vare forsiktig med a bruke erfaringene fra de kvalitative
mtervjuene som «sannhetsvitne» pa at det er rimelig a forvente en sapass hgy kjenn-
skapsandel til sodd som 95 prosent, men det er likevel med pa & underbygge at sodd er
et godt kjent produkt, og ikke bare 1 Trgndelag.

Tabell 4: Hvor ofte man spiser sodd etter kjonn. Prosent.
Mann Kvinne Total

Aldri, aner 1kke hva det er 7.4 3.0 5.2
Aldri, men vet hva det er 12.5 16.5 14.4
Sjeldent 30.4 34.7 32.5
Noen ganger 35.6 32.3 34.0
Ofte 11.9 12.0 11.9
Vet ikke 2.2 1.6 2.0
Sum 100.0 100.1 100.0
N 497 505 1000

¥2 15.098, 5 df, p=.010
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Det er sma, men signifikante forskjeller mellom menn og kvinner nar det gjelder hvor
ofte de spiser sodd. I og med at dette er en middagsrett er det heller ikke grunn il & tro
at det er store forskjeller mellom kjgnnene. Selv om slett ikke alle er 1 et parforhold er
middag likevel et maltid som oftest mntas 1 en familiesammenheng og kvinner og menn
blir servert det samme. Likevel ser vi at det er en tendens 1 retning av at kvinner 1 noe
storre grad enn menn kjenner til produktet sodd. Dette kan ha sammenheng med at
kvinner 1 stgrre grad handler og lager mat enn menn, men forskjellen er ikke av en shk
starrelse at den beor tillegges vekt.

Tabell 5: Hvor ofte man spiser sodd elter alder. Prosent

Aldri, aner ikke hva det er 12.9 3.5 3.4 2.8 5.2
Aldri, men vet hva det er 20.3 12.6 14.2 12.1 14.4
Sjeldent 28.2 38.2 31.8 31.0 32.5
Noen ganger 23.8 33.5 36.1 40.3 34.0
Ofte 11.4 10.2 13.5 12.1 11.9
Vet ikke 3.5 2.0 1.0 1.6 2.0
Sum 100.0 100.0 100.0 99.9 100.0
N 202 254 296 248 1000

¥ 54.128, 15 df, p<.001

Kjennskapen til sodd er lavest 1 aldersgruppen under 30 ar. Her er det 13 prosent som
ikke har hgrt om sodd og 1 tillegg 20 prosent som vet hva det er, men aldri har spist
sodd. Vi ser ogsa at det er en svak tendens 1 de andre aldersgruppene til at andelen som
har spist sodd gker med alder, men forskjellene er ikke markante. Mye forskning har
vist at utdanning er en av de variablene som 1 stgrst grad forklarer vare valg av matvarer,
men nar det gielder om man spiser sodd eller ikke synes utdanning & ha mindre be-

tydning.

1abell 6: Hvor ofte man spiser sodd etter u[ddm]mg Prosc‘nt

Aldri, aner ikke hva det er 8.3 7.3 4.1 2.4 5.0
Aldr1, men vet hva det er 13.3 16.2 14.8 8.9 13.6
Sjeldent 28.3 30.8 33.4 35.4 32.7
Noen ganger 33.3 32.3 33.8 39.0 34.4
Ofte 15.0 11.3 12.6 114 12.1
Vet ikke 1.7 2.1 1.3 2.8 2.1
Sum 99.9 100.0 100.0 99.9 99.9
N 60 328 317 246 953

Kendalls tau ¢ .060, t-verdi 2.291, p=.022

V1 ser at det er en hnjer signifikant sammenheng mellom kjennskap til sodd og ut-
danning, men den er likevel ikke veldig tydelig. Tendensen er likevel slik at desto
hgyere utdanning en har desto bedre kjennskap har man til sodd, men forskjellene er
ikke storre enn at det kan veere aldersforskjellene som ligger bak. Dette kan wi
kontrollere for 1 regresjonsmodellen (se tabell 10).
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Aldri, aner ikke hva det er 0 1.2 6.6 5.2

Aldr1, men vet hva det er 3.8 6.1 17.8 14.4
Sjeldent 13.8 29.4 35.1 32.5
Noen ganger 33.8 39.9 32.8 34.0
Ofte 48.8 23.3 5.5 11.9
Vet ikke 0 0 2.6 2.0
Sum 100.2 99.9 100.1 100.0
N 80 163 757 1000

¥ 184.410, 10 df, p<.001

Som w1 ser er det store forskjeller 1 hvor ofte man spiser sodd etter ens tilknytning til
Trondelag. Mens 49 prosent av de som har en tilknytning til Nord-Trgndelag oppgir at
de ofte spiser sodd er andelen halvert blant «sgrtrgnderne» (23%), mens den bare er pa
seks prosent blant de som ikke har noen tilknytning til Trgndelag. Det er slett ikke
overraskende at det er en meget tydelig geografisk faktor 1 folks forhold tl sodd. Dette
er et produkt med geografisk opprinnelse og det barer bruken av produktet tydelig
preg av. Det er likevel verdt a merke seg at 38 prosent av de som ikke har noen tl-
knytning til Trondelag oppgir at de spiser sodd ofte eller noen ganger. Det er ikke en
helt ubetydelig andel.

24 prosent av de som 1kke har noen tilknytning til Trgndelag oppgir at de aldr har spist
sodd - enten at de ikke vet hva det er (7%) eller at de vet hva det er, men at de aldr1 har
spist det (18%). Denne andelen er vesentlig lavere blant de som har tilknytning til Nord-
Treondelag (4%) eller til Sor-Trondelag (7%). Blant nordtrgnderne er det ingen som
ikke kjenner til produktet sodd, mens man blant sgrtrgnderne finner 1 prosent som
oppglr at de 1kke kjenner til produktet.

Tabell 8: Hvor ofte man spiser sodd etter bosted landsdel. Prosent.

Trgnde- Nord- Vest- Sgr- Dst- Oslo og

lag Norge landet landet landet  Akershus Totalt
Aldr1, aner ikke hva det er 0 5.3 8.1 5.8 3.5 6.0 5.2
Aldri, men vet hva det er 4.2 13.7 17.3 23.1 13.6 14.5 14.5
Sjeldent 11.6 29.5 34.7 42.3 32.2 32.6 326
Noen ganger 36.8 42.1 30.2 23.1 39.1 33.9 33.9
Ofte 47.4 8.4 6.5 3.8 10.1 11.8 11.8
Vet ikke 0 1.1 3.2 1.9 1.6 2.0 2.0
Sum 100.0  100.1 100.0 100.0 100.1 99.8  100.0
N 95 95 248 52 258 252 1000

¥ 166.629, 25 df, p<.001

Vestlandet og 1 seerdeleshet Sgrlandet synes a vere de to landsdelene som 1 minst grad
spiser sodd. Utover dette er det ubetydelige forskjeller mellom landsdelene.
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Tabell 9: Hvor ofie man spiser sodd etter interesse matspesialiteter fra forskjellige
distrikter 1 Norge. Prosent.

Meget Ganske Litt Ikke

interessert interessert interessert interessert  Totalt
Aldri, aner ikke hva det er 0.7 2.6 2.3 12.7 4.6
Aldr1, men vet hva det er 12.3 7.2 14.2 24.6 14.4
Sjeldent 25.4 31.7 36.0 33.8 32.8
Noen ganger 39.1 42.3 35.1 20.6 34.2
Ofte 21.7 15.1 9.6 6.1 12.0
Vet ikke 0.7 1.1 2.8 2.2 1.9
Sum 99.9 100.0 100.0 100.0  100.0
N 138 265 353 298 984

Kendall’s tau ¢ -.217, t-verdi -8.260, p<.001

Hvor interessert man er 1 matspesialiteter fra ulike deler av Norge ser vi at har sterk
sammenheng med 1 hvilken grad man har kjennskap til sodd, som jo er en regional mat-
spesialitet. Det er betydelig forskjell mellom de som pa den ene siden oppgir at de er
meget nteressert 1 lokale matspesialiteter og de som oppgir at de ikke er interessert.
Blant de som er meget mteressert 1 lokale matspesialiteter er det 61 prosent som ofte
eller noen ganger har spist sodd, og her er ogsia andelen som 1kke vet hva sodd er under
en prosent. I den motsatte enden av skalaen er det 13 prosent som oppgir at de ikke vet
hva sodd er, mens 27 prosent (34 prosentpoeng lavere enn for de som er meget
mteressert 1 lokale matspesialiteter) oppgir at de ofte eller noen ganger har spist sodd.

For a fa en samlet oversikt og kontrollere for de ulike avhengige variablenes péavirkning
pa hverandre har jeg satt inn variablene som er presentert 1 de bevarte tabellene 1 en
regresjonsmodell.

Tabell 10: Hvor ofie man spiser sodd. Lineaer regresjon.

Ustand. Stand. p-
B Stavvik beta tverdi verdi

Konstantledd 3.579 184 19.412 .000
Kjonn -.004 .060 -.002 -.067 946
Alder .006 .002 .093 3.230  .001
Utdanning (grunnskole ref.kat.)

Videregaende .021 107 .009 .194 .846

Universitet lav -.032 107 -014 -.296 768

Universitet hgy 013 112 005 118 906
Boforhold Trgndelag (Aldri bodd 1 Trgndelag ref.kat)

Utflytta fra Nord-Tregndelag .853 218 126 3.920  .000

Bor 1 Nord-Trendelag 1.017 217 151 4.695 000

Utflytta fra Sgr-Trgndelag 375 .109 104 3.446 001

Bor 1 Sgr-Trgndelag 732 .140 171 5.238  .000
Foreldretilknytning (ingen foreldre fra Trgndelag
ref.kat)

Foreldre fra Nord-Trgndelag D4l 156 123 3.478  .001

Foreldre fra Segr-Trgndelag .380 131 095 2907  .004
Interesser for regionale matspesialiteter 278 .031 257 8.903  .000
R2.230
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Mens kjonn og utdanning ikke har noen signifikant pavirkning pa om hvor ofte man
spiser sodd gir alle de andre uavhengige variablene signifikant utslag. Jo eldre man er,
desto oftere spiser man sodd og vi ser ogsa at alle de fire gruppene som maler bofor-
hold til Trgndelag gir positivt signifikant utslag. Bade det a bo 1 en av de to trendelags-
fylkene og tidligere ha bodd gjgr at man spiser oftere sodd sammenlignet med de som
hverken bor eller noen gang har bodd 1 Tregndelag. Det er verdt a merke seg at det ikke
synes a ha noen betydning om man bor eller har bodd 1 Sgr-Trgndelag eller om man
har samme boforhold til Nord-Trgndelag. Vi ser ogsa at de som har foreldre fra ett av
de to trgndelagstylkene oftere spiser sodd enn de som ikke har en shik tilknytning. Det
gielder altsa uavhengig av om man selv bor eller har bodd 1 Tregndelag. Personlig bofor-
hold til Trendelag er det kontrollert for 1 modellen og det er altsa shik at det & ha eller
ikke ha foreldre fra en av de to Tregndelagstylkene 1 seg selv har en selvstendig effekt pa
hvor ofte man spiser sodd. I motsetning til for eget boforhold til Trgndelag ser vi her at
det er en forskjell om du har foreldre fra Nord- eller fra Sor-Trondelag. Effekten av a
ha foreldre fra Nord-Trgndelag er noe stgrre enn a ha foreldre fra Sgr-Trgndelag.

Det som kanskje er mest interessant 1 denne regresjonsanalysen er at interesse for
regionale matspesialiteter er den variabelen som har stgrst forklaringskraft 1 modellen.
Den standardiserte beta-koefhisienten for iteresse for regionale matspesialiteter er .257
og det er den hgyeste verdien 1 modellen. Det vil altsa s1 at det desto mer interessert
man er 1 regionale matspesialiteter (som jo sodd ma sies a vare), desto oftere har man
spist sodd, og denne sammenhengen er uavhengig av hvilken tilknytning man har til
Treondelag. Dette ser vi ogsi nar vi ser pa forklart varians (R”), det vil si hvor stor andel
av variasjonen 1 den avhengige variablen (hvor ofte man spiser sodd) som kan forklares
av de uavhengige variablene som legges inn 1 modellen. Kjonn, alder og utdanning for-
klarer samlet 2.1 prosent av variasjonen 1 hvor ofte man spiser sodd. Nar vi legger til bo-
tilknytning til Trgndelag gker den forklarte variansen til 15.5 prosent og ytterligere til
16.7 prosent nar foreldres tilknytning til Trgndelag inkluderes 1 modellen. Nar den siste
variabelen, interesse for lokale matspesialiteter legges til 1 modellen gker den forklarte
variansen til 23 prosent. Det vil s1 at de seks variablene som er med 1 denne analysen
forklarer 23 prosent av forskjellen 1 hvor ofte man spiser sodd.

4.3 Kjennskap til ulike typer sodd

Sju av de atte soddvariantene som jeg fant 1 butikker er med 1 spgrreskjema-
undersgkelsen' og hver respondent er bedt om 4 oppgl kjennskap til hvert av disse
produktene.

" Fjordland ble ikke tatt med pd grunn av at den skiller seg ut ved at det kun er en porsjon.

50



i Vet ikke
Trondhjems sodd

Innherredssodd H Aldri kjgpt og
§ aldri sett
Ekte Innherredssodd produktet
1 i Aldri kjgpt, men
Indergysodd har sett
i produktet
Staur Trgndersodd ' H Kjgpt noen
. ganger
Trgndersodd ?
| i Kjgpt ofte
Coop Sodd

Figur 3: Kjennskap til og kjop av ulike typer sodd. Prosent.

Samlet er Trondhjem Sodd det desidert mest kjente soddproduktet 80 prosent av ut-
valget kjenner til dette produktet, men uten at de ngdvendigvis har kjgpt det. Dette er
ogsa det produktet som har vart lengst 1 butikkhyllene og har en spredning over hele
landet. Som w1 skal komme tilbake til er det ogsa dette produktet som fokusgruppedel-
takerne 1 Oslo mente var det mest tradisjonelle soddproduktet. Det var dette produktet
de husker tilbake til smn egen barndom pa 60-tallet og de mente at de «andre
produktene hadde kommet etterpa». Det er 1 og for seg riktig hvis man har som ut-
gangspunkt at produkter fgrst «blir til» nar de kommer 1 butikken, men ut fra et
perspektiv om en historisk opprinnelse utover eksistens 1 butikk framstar dette som
historisk feil.

Videre framstir Trgndersodd noe mer kjent en de andre produktene. 45 prosent
kjenner til dette produktet. Desidert lavest kjennskap har forbrukerne til Coop Sodd.
Kun 18 prosent oppgir at dette er et produkt de har sett og/eller kjgpt. Dette er da ogsi
et av de nyeste soddproduktene pa markedet.

For a forenkle framstillingen litt har jeg slatt sammen noen svaralternativer: De som har
svart vet 1kke eller at de hverken har kjgpt eller sett produktet er slatt sammen til en
gruppe som jeg har kalt «Ikke kjennskap til produktet». De som har kjgpt produktet
noen ganger eller ofte er slatt sammen til en gruppe «Har kjgpt produktet» og de som
har svart at de ikke har kjgpt, men har sett produktet er beholdt som en «mellom-
gruppe». Videre har jeg sett pa sammenhengen mellom kjgp og kjennskap til hvert av
soddproduktene og respondentenes tilknytning til Trgndelag.



Tabell 11: Kjennskap til og kjop av Trondhjems sodd etter ulknytning til Trondelag.
Prosent.

Tilknyming  Tilknytning Ingen
Nord- Sar- tilknytning

Trendelag Trendelag Trendelag Totalt
Kjapt ofte 0 1.9 1.8 1.7
Kjopt noen ganger 17.5 26.7 29.7 28.2
Aldri kjgpt, men har sett produktet 48.8 55.3 48.9 49.9
Aldri kjgpt og aldri sett produktet 28.7 13.7 17.1 17.5
Vet ikke 5.0 2.5 2.4 2.6
Sum 100.0 100.1 99.9 99.9
N 80 162 706 948

¥ 15.581, 8 df, p=.049

Trondhjems sodd var det soddproduktet som hadde hgyest kjennskap 1 utvalget, og det
er interessant a legge merke til at dette produktet er signifikant mer kjent blant de som
ikke har tilknytning til Tregndelag og blant de som har tilknytning til Sgr-Trgndelag enn
de som har tilknytning till Nord-Trgndelag. Mens 29 prosent av «nordtrgnderne» ikke
kjenner til Trondhjems sodd er tilsvarende andel blant «sgrtrgnderne» 14 prosent og 17
prosent blant de som ikke har noen tilknytning til Tregndelag. I tillegg kommer den
gruppen som har svart «vet ikke» og som ogsa er hgyere blant de med nordtrgndersk til-
knytning enn blant de andre. Det er ogsa langt faerre av «<nordtrenderne» som har kjgpt
Trondhjems sodd (18%) enn det er blant de som har tilknytning til Ser-Tregndelag
(28%) etter mangler en trgndersk tilknytning (329%). Motsatt sammenheng far vi nar vi
ser pa kjennskap til Indergysodd.

Tabell 12: Kjennskap til og kjop av Inderoysodd etter tilknytning tl Trondelag. Prosent.
Tilknytning Tilknytning Sgr- Ingen tilknytning

Nord-Trgndelag Trondelag Trondelag Totalt

Kjapt ofte 28.7 8.1 1.0 4.5
Kjopt noen ganger 31.2 23.0 7.6 12.2
Aldri kjgpt, men har sett

produktet 20.0 21.1 21.3 21.2
Aldri kjgpt og aldri sett

produktet 17.5 45.3 66.9 59.2
Vet ikke 2.5 2.5 3.1 3.0
Sum 99.9 100.0 99.9 100.1
N 80 161 707 948

¥ 215.050, 8 df, p<.001

Indergysodd er langt mer kjent for de med trondersk, og spesielt med nordtrgndersk
tilknytning enn de som mangler en tilknytning til Trgndelag. 80 prosent av de som har
en tilknytning til Nord-Trgndelag kjenner til produktet, mens andelen er 52 prosent for
«sgrtrgnderne» og 40 prosent for de som i1kke har noen trgndersk tilknytning. Det vil
altsa s1 at desto svakere kobling man har til Trendelag desto lavere kjennskap til og
kjgpssannsynlighet for Indergysodd.



Tabell 13: Kjennskap til og kjop av Terma Trondersodd etter tilknytming til Trondelag.
Prosent.

Tilknytning Tilknytning Sgr- Ingen tilknytning

Nord-Trgndelag Trondelag Trondelag Totalt

Kjapt ofte 0 1.9 0.8 0.9
Kjopt noen ganger 12.5 9.3 11.8 11.4
Aldri kygpt, men har sett

produktet 35.0 30.2 32.9 32.6
Aldri kjgpt og aldri sett

produktet 46.2 56.2 51.1 51.6
Vet ikke 6.2 2.5 3.4 3.5
Sum 99.9 100.1 100.0 100.0
N 80 161 707 948

¥ 6.852, 8 df, p=.553

Nar det gielder kjennskap til Terina Trgndersodd sa er det ingen signifikant forskjell
mellom de tre gruppene. 11-13 prosent 1 de tre gruppene oppgir at de har kjopt
produktet, mens henholdsvis 42 prosent (Nord-Trgndelag), 59 prosent (Sgr-Trgndelag)
og 55 prosent (Ingen tilknytning til Trondelag) oppgir at de ikke har sett produktet eller
de har svart «vet ikke».

Tabell 14: Kjennskap til og kjop av Staur Trondersodd etter tulknytning tl ‘Trondelag.
Prosent.

Tilknytning Tilknytning Sgr-  Ingen tilknytning

Nord-Trgndelag Trendelag Trendelag Totalt
Kjopt ofte 6.2 4.3 1.3 2.2
Kjopt noen ganger 27.5 21.6 7.9 11.9
Aldri kygpt, men har sett
produktet 28.7 25.9 21.6 23.0
Aldri kjgpt og aldri sett
produktet 31.2 47.5 64.4 58.7
Vet ikke 6.2 0.6 4.8 4.2
Sum 99.8 99.9 100.0  100.0
N 80 162 707 949

% 76.778, 8 df, p<.001

Kjennskapen til Staur Trgndersodd gker med naerhet til Trondelag, og kun ni prosent
av de som 1kke har tilknytning til Trgndelag har kjopt produktet. Dette er det soddet
som utlgste kyllingsoddsaken 1 september 2012 og surveydataecne ble samlet mnn 1
november samme ar. Det er mulig at denne saken har pavirket data noe. For eksempel
ved at kjennskapen til produktet er stgrre 1 Trondelag, og da spesielt Nord-Trgndelag,
enn det ville ha vaert uten denne saken. Vi ser at andelen med nordtrgndersk til-
knytning som oppgir at de ikke har sett produktet eller svarer vet ikke er 37 prosent,
mens tilsvarende andel for Sgr-Trondelag er 48 prosent og hele 69 prosent for de som
ikke har noen tilknytning til Traondelag.



Tabell 15: Kjennskap til og kjop av Innherredssodd etter tilknytning til Trondelag.

Prosent.
Tilknytning Tilknytning Sgr- Ingen tilknytning
Nord-Trgndelag ~ Trendelag Trgndelag
Kjopt ofte 37.0 11.8 2.1 6.7
Kjopt noen ganger 25.9 26.1 8.2 12.8
Aldri kygpt, men har sett
produktet 21.0 24.8 24.0 23.9
Aldri kjgpt og aldri sett
produktet 13.6 35.4 60.7 52.4
Vet ikke 2.5 1.9 5.0 4.2
Sum 100.1 100.0 100.0 100.0
N 80 161 706 947

¥ 229.074, 8 df, p<.001

Her er det store forskjeller mellom gruppene, og igjen ser vi at kjennskapen til
produktet gker desto sterkere tilknytning man har til Nord-Trgndelag. Sammenhengen
er omtrent den samme som vi sa for Indergysodd, men andelen som har spist Inn-
herredssodd ligger noen prosentpoeng over det den gjorde for Indergysodd.

Tabell 10: Kjennskap til og kjop av Coop Sodd etter tilknytning til Trondelag. Prosent.

Tilknytning Tilknytning Sgr-  Ingen tilknytming
Nord-Trgndelag Treondelag Trgndelag

Kjapt ofte 0 0.6 0.3 0.3
Kjopt noen ganger 3.8 2.5 2.3 2.4
Aldri kjgpt, men har sett

produktet 16.5 17.3 15.0 15.5
Aldri kjgpt og aldri sett

produktet 69.6 75.3 76.4 75.6
Vet ikke 10.1 4.3 6.1 6.1
Sum 100.0 100.0 100.1 99.9
N 79 162 707 948

¥ 5.289, 8 df, p=.726

Coop sodd har kun veert 1 salg fra hgsten 2008 og kun 1 Coop sine butikker 1 Midt-
Norge. Likevel ser vi altsa at det ikke er signifikant forskjell mellom de tre gruppene
hverken nar det gielder kjennskap til eller kjgp av produktet. Dette er det sodd-
produktet som har lavest kjennskap av de sju som er med 1 spgrreskjemaundersgkelsen.




Tabell 17: Kjennskap til og kjop av Ekte mnherredssodd etter tilknyming til Trondelag.
Prosent.

Tilknytning Nord- Tilknytning Sgr- Ingen tilknytning

Trondelag Trondelag Trondelag Totalt
Kjapt ofte 18.5 13.0 2.7 5.8
Kjopt noen ganger 23.5 23.6 7.9 11.9
Aldri kygpt, men har sett
produktet 27.2 19.3 20.9 21.1
Aldri kjgpt og aldri sett
produktet 24.7 42.2 63.3 56.4
Vet ikke 6.2 1.9 5.2 4.8
Sum 100.1 100.0 100.0  100.0
N 80 161 706 947

x 116.885, 8 df, p<.001

Mognstret vi finner for Ekte mnherredssodd er mye av det samme som wvi fant for
Indergysodd og Innherredssodd. Kjennskapen til produktet gker desto nermere en
kommer Nord-Trgndelag. Likevel er det en forskjell som vi skal merke oss. Mens de
som har tilknytning til Ser-Trendelag eller ikke har noen tilknytning til Trgndelag har et
tilnaermet like stort «forbruk» av Ekte Innherredssodd som de har av Indergysodd og
Innherredssodd, er forbruket blant de med nordtrgndersk tilknytning betydelig lavere
av Ekte innherredssodd (4196) enn for Indergysodd (60%) og Innherredssodd (64%).

I figuren under har jeg framstilt andelen som oppgir at de har kjgpt hver av de enkelte
soddvariantene etter respondentenes tilknytning til Trendelag.

m Ingen tilknytning til Trgndelag
H Tilknytning til Ser-Trgndelag

] m Tilknytning til Nord-Trgndelag
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Figur 4: Andel som har kjopt ulike typer sodd etter tilknytning til Trondelag.

Vi ser at det er innherredssoddet som er den varianten som flest oppgir at de har kjapt
og det er de som har tilknytning til Nord-Trgndelag som utgjer den stgrste andelen
(649). Det samme gjelder for Indergysoddet, mens andelen for Ekte Innherredssodd
fordeler seg mer jevnt mellom de som har tilknytning til en av de to trgnderske fylkene.
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For de som ikke har noen tilknytning til Trgndelag er det Trondhjems Sodd som er
den soddvarianten som stgrst andel har kjgpt og dette er noe vi ogsa finner igjen 1
dataene fra fokusgruppeworkshopen som jeg skal presentere 1 neste kapittel. Sodd for
de som 1kke har trgndertilknytning er altsa forst og fremst Trondhjems Sodd pa
hermetikkboks.

Regresjonsmodellen 1 tabell 10 viser hvilke variabler som pavirker hvor ofte man spiser
sodd, men som w1 ser her er sodd ulike ting avhengig av hvilken geografisk tilknytning
man har. Jeg har derfor valgt a lage en ny modell hvor jeg kun ser pa 1 hvilken grad man
har kjgpt de tre variantene av sodd som ma sies a ligne mest pa det som man 1 Trgnde-
lag tenker pa som sodd. Det vil si Innherredssodd, Indergysodd og Ekte Innherreds-
sodd. Dette er alle varianter som selges 1 plastspann - noe som dataene fra fokus-
gruppeworkshopene viser er et viktig kriterlum for at noe skal kunne betegnes som
sodd. Jeg har valgt 4 ikke ta med Staur Trgndersodd som ogsa selges 1 plastspann pa
grunn av at denne varianten gjerne utdefineres som sodd.

De tre variablene for Innherredssodd, Indergysodd og Ekte Innherredssodd er kodet
slik at verdien «Ofte kjgpt» er gitt verdien 3, «kjgpt noen ganger» verdien 2 og de andre
svaralternativene som indikerer at man ikke har kjgpt produktet er gitt verdien 1. de tre
variablene er sa slatt sammen til en variabel for det jeg velger a betegne som «bgtte-
sodd» og satt inn 1 samme regresjonsmodell som benyttet 1 tabell 10.

Tabell 18: Hvor ofte man har kjopt sodd 1 botte (Innherredssodd, Inderoysodd og Ekte
Innherredssodd). linezer regresjon.

Ustand. Stand. p-
B Stavvik beta tverdi verdi

Konstantledd 3.749 .209 17.907  .000
Kjonn 035 .069 013 H09 611
Alder .006 .002 071 2,675 .008
Utdanning (grunnskole ref.kat.)

Videregaende 071 121 .026 .589 %10

Universitet lav -.040 122 -014  -326  .744

Universitet hagy -127 127 -.042 -.993 321
Boforhold Trgndelag (Aldri bodd 1 Trendelag ref.kat)

Utflytta fra Nord-Trgndelag 1.013 247 121 4.096 .000

Bor 1 Nord-Trgndelag 1.931 .246 232 7.851 .000

Utflytta fra Sgr-Trgndelag 463 124 1038 3.750 .000

Bor 1 Ser-Trgndelag 1.791 159 338 11.288  .000
Foreldretilknytning (ingen foreldre fra Trgndelag
ref.kat)

Foreldre fra Nord-Trgndelag 1.154 177 212 6.528 .000

Foreldre fra Sgr-Trgndelag 167 149 034 1.125 261
Interesser for regionale matspesialiteter .261 .036 194 7.851 .000
R*.353

Resultatene som er framstilt 1 tabellen avviker ikke betydelig for hva vi fant 1 tabell 10,
men det er verdt & merke seg at den forklarte variansen har gkt fra 23 til 35 prosent.
Fortsatt har hverken kjgnn eller utdanning noen signifikant betydning for hvor ofte man
har kjopt sodd pid bette, men 1 tillegg ser vi at det a ha foreldre med tilknytning til Sgr-

56



Trondelag 1kke har signifikant pavirkning. Det a ha foreldre fra Nord-Trgndelag er
midlertid en faktor som gjgr at man 1 sterre grad kjoper bgttesodd enn om man ikke
har foreldre fra Trondelag. Nar det gjelder boforhold er bade det & bo 1 en av de to
trgndelagsfylkene eller a ha bodd 1 Nord- eller Sgr-Trgndelag av signifikant betydning,
og vi merker oss at det fortsatt er slik at desto stgrre interesse man har for regionale
matspesialiteter, jo stgrre sannsynlighet er det for at man kjgper sodd 1 spann. Men 1
motsetning til tabell 10 hvor jeg kun sa pa hyppigheten 1 det a spise sodd og ikke hadde
spesifisert hvilken type sodd det var snakk om, sa er na det a bo 1 Segr- eller Nord-
Treondelag en faktor som 1 sterkere grad «motiverer» til a kjgpe sodd 1 spann enn hva
mteresse for regionale matspesialiteter er. Det er likevel slik at interesse for regionale
matspesialiteter har en selvstendig forklaringskraft pa sannsynligheten for at en kjgper
sodd 1 spann og det er et resultat som er av interesse. Det indikerer at sodd vekker
mteresse utenfor de gruppene som har en tilknytning til Trgndelag og at dette er en
mteresse som er grunnet 1 folks interesse for regional matkultur.






5. Oppfatninger om sodd

I fokusgruppeworkshopene ble mformantene bedte om a rangere atte ulike sodd-
varianter etter fire ulike dimensjoner: fristende, tradisjonell, industriell og sodd. I web-
surveyen ble respondentene bedt om a rangere sju sorter sodd (Fjordland Sodd var ikke
med) etter dimensjonene fristende og tradisjonell. For to av dimensjonene har vi altsi
mulighet til & sammenligne resultater fra web-surveyen med hva som kom fram 1 fokus-
gruppeworkshopene.

5.1 Fristende

I websurveyen fikk respondentene 1 oppgave a rangere hver av de sju soddvariantene
som var med 1 sparreskjemaet etter hvor fristende de syntes at de var. Det ble 1kke gitt
noen narmere forklaring av hva som mentes med fristende og hvilke faktorer som
skulle inkluderes (smak, utseende etc). Det samme gjaldt for fokusgruppeworkshopen -
ogsa her var det helt opp til informantene hva de la begrepet. I figuren under er
resultatene for hver av de sju soddvariantene som var med 1 websurveyen gjengitt.

Indergysodd i Vet ikke

Nortura Innherredssodd
M Ikke fristende

Gilde Ekte Innherredssodd

Staur Trgndersodd M Litt fristende
Terina Trgndersodd
M Ganske fristende
Coop Sodd

Trondhjems sodd

il

14 Sveert fristende

Figur 5: Oppfatning av hvor fristende de ulike soddtvpene er. Prosent.

Som w1 ser er det de fire soddvariantene som kommer 1 plastspann som samlet sett
vurderes som de mest fristende, og da med Indergysodd og Nortura Innherredssodd pa
toppen. Minst fristende vurderes Coop Sodd og Trondhjems sodd. Som vi har sett er
opplevelsen av sodd geografisk betinget - sodd er noe annet for en nordtrgnder enn
hva det er for en gstlending og det blir derfor mer interessant a se pa vurderingene nar
vi deler opp informantene etter deres tilknytning til Tregndelag. I figuren under gjengis
andelen som mener at hver av de ulike soddvariantene er svaert eller ganske fristende.



Ingen tilknytning til Trendelag
M Tilknytning til Sgr-Trgndelag
H Tilknytning til Nord-Trgndelag

Figur 0: Andel som mener at ulike typer sodd er svaert eller ganske fristende etter
tlknytning tl Trondelag.

Over 60 prosent av de som har tilknytning til Nord-Trgndelag mener at Indergysodd og
Nortura Innherredssodd er fristende, og vi merker oss at det 1 ubetydelig grad er
forskjell mellom disse to. Det er ogsa interessant a merke seg at 1 vurderingen av hvor
fristende Staur Trgndersodd og Gilde Fkte Innherredssodd er kommer de to likt ut.
Dette til tross for at Gilde Ekte Innherredssodd har vert mye lengre 1 markedet og at
Staur Tregndersodd fikk mye negativ oppmerksomhet 1 forbindelse med at media slo
stort opp at de hadde kyllingkjott 1 soddet. Trondhjems Sodd, men ogsa Terina
Trendersodd og Coop Sodd frister ikke nordtrgnderne, men vi ser at de som har til-
knytning til Sgr-Trgndelag og ikke har noen tilknytning til Trgndelag 1 noe stgrre grad
lar seg friste av hermetikkvariantene av sodd og Coop Sodd 1 pose. Nar det gelder
vurderingen av de fire soddvariantene 1 spann er de med tilknytning til Ser-Trendelag
stort sett enige med nordtrgnderne, men prosentandelene er noe lavere. Videre ser vi at
de som 1kke har noen tilknytning til Trgndelag ogsa vurderer Indergysodd og Nortura
Innherredsodd som mer fristende enn de andre soddvariantene, men forskjellen 1
vurdering mellom all de sju variantene er langt mindre for de uten trgnderlagstil-
knytning enn for de med trgnderlagstilknytning. Det il altsa s1 at oppfatningen av for-
skjellen mellom de ulike soddvariantene er langt mindre for de som mangler til-
knytning til Trgndelag enn de som har en shk tilknytning. Dette finner jeg igjen 1 de
kvalitative dataene.
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Sodd kommer i spann

Pa Indergy var de aldri 1 tvil om hva som var mest fristende

Irene: Ja, vi vet jo hva som er best.

Alle smaler.

Isak: Ja, det er det ingen tvil om!

Ingunn plasserer spannet med Indergysodd helt gverst pa skalaen: Vi VET vel hvor vi skal be-
gynne. Det er na bare sann det er!

Pa Indergy «vet» de hva som er best og det er det ingen tvil om, det er bare shik det er.
Det er en tatt-forgitthet som det ikke stilles mye spgrsmal rundt. Det er klart at deres
sodd, Indergysodd, er det mest fristende. Likevel holder de Nortura Innherredssodd
som nesten like fristende. Det vil si at de synes & vaere pa linje med resten av Nord-
Trgndelag. Nortura Innherredssodd er godt innarbeidet produkt ogsa pa Indergy, men
som jeg skal komme tilbake til er det stagrre forskjeller pa de to produktene enn hva det
kan synes som ut fra & kun vurdere hva som er fristende.

Sodd pa hermetikkboks havner nederst bade pa Indergy, Levanger og Trondheim. Det
er nesten med forakt de omtaler sodd pa «blekk"».

Ingunn tar opp og viser fram Trondhjems Sodd: Se her da. Ser dette fristende ut?
Ida:....p& sann boks. Det er jo ikke fristende 1 det hele tatt.

Alle ler.
Ivar: Metallsmak

Tor tar opp boksen med Terina Trgndersodd: Denne setter vi etter minusen tenker jeg. (Han
ler.)

Thomas leser pa boksen: Som hjemmelaget

Tale: Som hjemmelaget ja....mmmmm

Tine: Men de er jo hermetsert. Jeg er ikke sa skeptisk til de.

Thomas: Du er ikke sa skeptisk til hermetikk?

Tine: Til hermetikk nei. Det synes jeg jo egentlig er sann smart.

Det er ikke hermetikk Tine er skeptisk til og det er altsa ikke hermetikken 1 seg selv
som far henne til & mene at sodd 1 hermetikkbokser ikke er fristende. Hermetikk er
egentlig ganske «smart» synes Tale. Selv om hermetikk vanskelig kan bli noe produkt
som assosieres med det eksklusiv eller «fin» mat, sa er flere enn tale klare pa at de ikke
mener at mat pa hermetikk er noe de tar avstand fra per definisjon.
Line: Jeg ogsa kjenner veldig pa det at jeg kjoper ikke boksmat pa den méaten. Derfor havner den
borte der uten at jeg 1 det hele tatt tenker. Men jeg vet jo det at mange kjgper...er vant med...altsa

fiskeboller pi boks...bruker mye boksmat.
Lise: Fiskeboller pa boks kan jeg kjgpe, men dette ser jeg ikke pa en gang.

Hvorfor ser ikke Lise en gang pa sodd som kommer 1 hermetikk nar hun 1 samme
setning sier at hun godt kan kjgpe fiskeboller pia boks? Det er ikke hermetikk hun tar
avstand fra - det er ikke hermetikken som er en umulighet, men det er sodd 1 herme-
tikk som gjgr at hun ikke en gang ser pa (vurderer) Trondhjemssodd eller Terma
Trondersodd som alternativer. Sodd kommer ikke 1 hermetikkboks. Sodd kommer 1
plastspann. Det er viktig bade pa Indergy, Levanger og 1 Trondheim og sodd pa

" Kortform for blekkboks (hermetikkboks).
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hermetikkboks trekker bade opp grenser mot hermetikkmat (mat pa boks) og sodd
(sodd 1 spann).

Sodd pa hermetikkboks blir altsa ikke sodd, men skulle man formodning ha kjgpt det
sa er det nar man skal «pa telttur» (Tine) eller det er «hyttemat» (Lars) for det kan jo
«std 1gjen pa arevis» - det er «ngdproviant» (Lena). Eller det er litt sann fort og galt. Det
blir jo fort litt «sann hybelmat kanskje» (Lars). «Eller til nar du er alene sa har du jo alt1
samme pakningen» (Tor). Det er 1 alle fall ikke «noe man har til middag» (Lene), 1 alle
fall ikke hvis man skal ha sodd, men kanskje hvis man skal ha kjattsuppe.

Sodd kommer heller ikke 1 pose. Det er ikke noe galt med mat fra frysedisk, men det er
ikke aktuelt & kjope sodd 1 pose «Ikke som sodd, det var jo hvis man hadde det veldig
travelt da sa kunne man vel kunne det vel vaert et alternativ til andre ting da. Men 1kke
som selskapsmat og sodd nel. Ne1 det er helt uaktuelt! Men jeg kan jo kjgpe mat fra
frysedisken av ulike grunner. Men dette er liksom ikke sodd» Tine). Na er ogsa sodd 1
plastspann fra frysedisk. Det kjgpes ikke ferskt, men frosset 1 spann riktignok - ikke 1
pose.

Toril: Denne tltaler meg minst av alle (hun peker pia Coop Sodd). Mindre enn hermetikken

ogsa. I pose liksom. Net!

Trond: I Danmark for eksempel sa selges jo suppe slik som dette. Ferdig sinn som det. Det er

bare en uvant forpakning for oss.

Tine: Det har kommet noen fiskesupper pi den maten 1 det siste har jeg sett.

Trond: Ja, det er Toro sine.

Tine: Ja, men vi er ikke vant til det der. Jeg tenker at sodd forbinder vi med spann. Vi har vel alle

plukket blabar 1 soddspann siden vi var sma sa det.

Tale: Vi har ikke plukket det 1 pose nel.

Tine: Ikke 1 pose nel.

Suppe kan komme 1 pose. I Danmark gjgr det det og na har Toro ogsa lansert noen
ferdige fiskesupper 1 pose, ikke ulike Coop Sodd. Si suppe kan komme 1 pose, men
ikke sodd til tross for at sodd tilhgrer suppefamilien. Soddspannene er ikke bare noe
sodd kommer i - det er ogsi noe som brukes etterpa. A plukke baer i soddspann er helt
vanlig 1 Trgndelag og man har derfor ogsa et forhold til spannene som strekker seg ut-
over det at de kommer med sodd. Det praktiske med de tomme soddspannene er noe
alle gruppene 1 Trogndelag er inne pd, men som ikke bergres 1 Oslo. Soddspann kan
brukes som malingsspann, de er lure a ha nar man skal fryse ned middagsrester, eller a
ha barnas fargestifter 1. Soddspann brukes til mye praktisk gienbruk 1 Trgndelag og det
er noe det knytter seg minner til. Det er snarere et fenomen enn bare en vanlig plast-
batte pa to liter.
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Tomme soddspann gienbrukes og er et eget fenomen 1 Trondelag. Det brukes til alt fra
baerspann, for a plukke sopp tl ultke praktiske formal 1 hjemmet, som her for i ha
kjokkenredskaper 1. Foto: Oddverg Storstad

Pa Levanger apner mtervjuet med at Lars, etter at jeg har lagt ned den farste lappen
(fristende), resolutt tar pakken med Coop sodd og legger den nederst pa skalaen
(minus). Jeg spor hvorfor han gjor det og folgende meningsutveksling utspiller seg
mellom Lars, Liv, Lisbet og Lise:

Lars: Fordi det ikke er sodd. (Han ler). Spgr du meg da. Det star sodd pa den, men sodd for-

binder jeg med (han peker pa bgttene). Sodd skal vaere 1 bgtte.
Liv: Ja, men der er jeg enig med deg.

Sodd skal altsa komme 1 plastspann og det er det stor enighet om - dette kommer jeg
nermere tilbake til senere. Det er ogsa en annen viktig grenseoppgang og det er mellom
sodd og kjgttsuppe.

Lisbet: Blekken (hun tar opp de to hermetikkboksene) skal ogsi vaere pa denne siden (minus).

Boksen ogsa (hun tar opp Fjordland Sodd). For dette er jo mer...

Lise:...kjattsuppe!

Lisbet: Kjgttsuppe ja. Jeg ma se da, men ja det er jo disse (hun ser pa hermetikkboksene) som er
tilsatt litt mer enn det som skal vaere.

Sodd er sodd, ikke kjgttsuppe, men sodd som 1kke er ekte sodd er kjgttsuppe. Hvis
man skal sammenligne med botanikkens verden sa tilhgrer sodd suppefamilien og
underkategorien kjottsupper, men det er ikke kjottsuppe - de er bare 1 samme familie.
Jeg skal senere komme tilbake til hva det er som skiller gjor at sodd ikke er kjattsuppe.

Om a se litt Jacobs ut

I alle gruppene er de opptatt av designet pa pakkene. Spesielt vekker designvalget til
Indergysodd stor oppmerksomhet og gruppene skiller litt lag nar det gjelder hvor god
de liker designet til Indergysodd. Generelt liker de 1 Trondheim og Oslo den bedre
enn pa Levanger og Indergy. Deltakerne pa Indergy og Levanger er enige om at
produktbildene pa Gilde Ekte Innherredsodd og Nortura Innherredssodd er finere enn
bildet pa Staur Trondersodd og derfor er Gilde og Nortura mer fristende enn Staur.
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Samtidig har de plassert Indergysodd som er uten produktbilde @verst pa skalaen
fristende. Det er fordi de «vet hva som er inni» (Ingunn) og Ida praover a forklare:

Ida: Fordi du trenger ikke a...fordi du har sd mye annet... (hun snur rundt pa bgtta med Indergy-
sodd) fordi du trenger ikke ... Det er tydelig at dette har veert langt tilbake 1 tid. Du trenger ikke
a..noe som har (hun veiver veldig med armene). Noe som har....? Hva skal jeg s1 da...? Det er
ikke noe de bare har funnet pa! Det er derfor jeg synes.. Jeg synes faktisk den er finere selv om
det ikke er noen bilder pi batta.

Ingrid: Jo, men samtidig. Nar du ser den garden her og (peker pi bgtta med Nortura Inherred-
sodd). Med terrin og...sa er det liksom litt sinn.. ja...

Ivar: Hvis du skal tenke pa finheta sa...er det klart at...

Ida: Klart at hvis fristende skal vaere bare boksene si er det de to (Gilde Ekte Innherredssodd og
Nortura Innherredsodd) som kanskje er sann....

Ingrid: Synes kanskje ikke bgtta (Staur Traondersodd) ser s tullete ut jeg da. Den plastikkbgtta.
Ida: Ja, hun er jo mer det du forbinder med sodd enn hermetikkboksen.

Ingnd: Ja.

Det taler til Staur Trondersodd sin fordel at det er batte og 1kke hermetikkboks. Det at
soddet kommer 1 plastbgtte gjor at det ser mer ut slik som man oppfatter at sodd skal se
ut. Det skal komme 1 e1 batte med produktbilde og dette bryter Indergysodd med nar
de har valgt et design uten produktbilde.

Lena: Jeg har spekulert pa mange ganger..vi spiser jo med gynene...vi kommer mn og ser for-
skjellige produkter og..Indergy det er ganske rart at de har den logoen, den utseende pa
produktet...at de ikke har gjort mer.

Lars: Den er ganske anonym.

Nar Lene synes det er rart at de 1kke har «gjort mer» sikter hun til at den er tam - den
mangler produktbilde, altsa at de 1kke har gjort mer utav presentasjonen av produktet.
«Gjort mer» kunne ogsa ha veert myntet pa at de ikke har lagt mer tid, energl og penger 1
a utforme designen pa produktet, men som andre er inne pa sa er dette et design som
skiller seg ut 1 en mer eksklusiv retning.

Trond: Denne her (han peker pa Indergysodd) av utseende ...den synes jeg.. den har ikke noe
produktbilde pa seg...den er litt mer sann...den eneste uten produktbilde faktisk

Tale: Den selger kun pa rykte den da?

Trond: Rykte eller ett eller annet. Men jeg synes jo den er litt ...designen er litt sinn klassisk og
fin.

Tale: Ja den er egentlig fin.

Trond: Ja, egentlig, men den selger nok pi rykte.

Klassisk og fin, men den mangler produktbilde. Med klassisk sa mener Trond neppe
klassisk som 1 tradisjonell og litt senere 1 samtalen utdypes dette:

Trond: Det er bgtte ja, det kan vi vaere enig om, men den sKkiller seg ut. Den ser mer eksklusiv ut
selv om den er plastikkbgtte synes jeg. Mindre glorete 1 fargene. Her er det bla himmel (Nortura
Innherredsodd) og her det noe setervoll og gode greier, men dette er mer renere design synes
jeg. Til tross for at det er ei plastikkbgtte sa ser den mer eksklusiv ut synes jeg. Jeg synes
emballasjen forteller mye.

Tale: Men du vet hva du far der selv om det ikke er bilde pa spannet.

Trond: Ja, det gjgr du. Du kan godt si at det er et mer moderne og trendy uttrykk.

Tine: Det er mye mer minimalistisk enn de andre

Toril: Den trenger pa en mate ikke a ha et bilde for & virke fristende for det ...det er kvalitet pa
en mate. Tenker jeg.
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Det er «kvalitet pa en méte», det er renere, mer «moderne» og «trendy». Her er infor-
mantene 1 Trondheim godt pa linje med gruppen 1 Oslo.
Ola peker pa Indergysodd: Den har jeg sett for.
Oda: Den ser egentlig mest klassisk ut.
Oddny: Den ser kvalitetsaktig ut. Det er noe med designet.
Olga: Den ser litt Jacobs ut. Sann som du far kjgp pa Jacobs dette der. Det er fordi at den design-
messig er helt annerledes. Ikke som de andre (peker pd Nortura Innherredssodd) som ser ut
som om de alltid har veert sann.
Oddny: Dette (peker pa de andre pakkene) ser ut som lure, lure masse mennesker. Dette ser ut
som kvalitet. De har ikke liksom...du skal aldri g& pa restaurant der de viser bilder av maten uten-
pa. Det er sinn varsku, varsku!
Olga: Si er det et eller annet med at den er sinn kul 1 tiden farger da.

Oddny: Ja

For Oddny er produktbilder ikke noe pluss, snarere tvert 1 mot. Det begrunner hun 1 at
man aldr skal ga pa restauranter som viser bilder av maten utenfor. Ikke sa vanlig 1 var
del av Europa, men langt mer vanlig det vi ofte omtaler som Syden. Det er et tegn pa at
kvaliteten pa restauranten ikke er den aller beste og for Oddny blir derfor det a ha
produktbilde pa emballasjen et forsgk pa a lure oss. Designet pa Indergysodd derimot
ser «kvalitetsaktig» ut, den «ser litt Jacobs ut» og det er farger som er «kul 1 tiden».
Produktmerket Jacobs Utvalgte er Norgesgruppens egen merkevare (EMV) som har
lant navn fra butikken Jacobs som ligger pa Holtet 1 Oslo. Jacobs pa Holtet (familie-
drevet fra 1933 tl 2005 da Norgesgruppen kjgpte Jacobs) er kjent som en butikk som
selger varer av hgy kvalitet og merkevaren Jacobs Utvalgte skal vaere Norgesgruppens
eget merke for premiumprodukter. Altsa et merke som skal fortelle kundene at dette er
et produkt av hgy kvalitet. Designet pa Indergysodd far altsi Oddny til a tenke pa
Jacobs, at det er et sant produkt som man fir kjgpt pa Jacobs, og som vi ser av bildet
under er designet pa Jacobs Utvalgte ikke ulikt designet pa Indergysodd.

Produkter fra merket Jacobs Utvalgte og Inderoysodd.

Fargen som er «kul 1 tiden» er svart. Det er altsa 1kke tilfeldig at Indergysodd har valgt
svart, det er den fargen som skal fortelle forbrukerne at dette er et kvalitetsprodukt. Det
er 1kke bare Norgesgruppen som har valgt svart pa sitt premiummerke, det samme har
konkurrenten Coop gjort. Coop sitt premiummerke er Smak forskjellen hvor hvert



produkt «er ngye utvalgt pa bakgrunn av definerte kriterier som ravarekvalitet, opp-
rinnelse, bearbeidingsprosess og den endelige kvaliteten pa sluttproduktet»”. Rema
1000 som er lavpriskjede har ogsa lansert produkter som skal signalisere kvalitet og pris
den senere tid og her er ogsa svart valgt som farge.

A —~

Coop produktserie Smak forskjellen og Pizzaost fra Rema.

Gruppen pa Levanger var mer usikker pd om de egentlig likte designet pa Indergysodd,
men ogsa der var man mne pa at det var et design som ser mer «eksklusivt» og mindre
«glorete» ut, men for dem kolliderte dette med forestillingen om hvordan soddbgttene
skulle se ut (mer om dette under avsnittet om tradisjonelt), mens de 1 Trondheim og
Oslo liker designet bedre og 1 mindre grad ser det som et brudd med hvordan sodd skal
komme.

Tidhigere hadde ogsa Indergysodd produktbilde pa soddspannet, men de valgte altsa et
mer moderne uttrykk, og pa den maten skiller de seg ut fra de andre soddspannene.

Nortura Innherredsodd (t.v) og det tdligere designet pi Inderoyvsodd (t.h). Foto: Kari
Kolle.

* http://coop.no/Butikkene/Coop-Prix/Coop-Prix-—TEST/Smak-forskjellen
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Fjordland - ekte sodd i feil innpakning

Pa slutten av intervjuet har Oddny blitt veldig nysgjerrig pa a smake Indergysodd og hun
lurer pa hvor hun kan fa kjopt det. Pa Jacobs, sier Olav, og «pa Mathallen og sann»,
foyer Olga til. «Jacobs, Mathallen og sann» - det vil si at de 1 Oslo plasserer Indergy-
soddet pa steder hvor man far tak 1 kvalitets-, nisje- og smaskalamat. Mat som pa en
eller annen mate avviker fra bulkmaten, blant annet giennom lokal tilhgrighet.

Fjordland Sodd plasseres av de fleste umiddelbart sammen med de to hermetikk-
boksene og Coop Sodd. Dette er nok fordi det kommer 1 pappeske og ikke 1 spann
som jo er det sodd skal komme 1. Men 1 flere av gruppene skjer det noe med synet pa
Fjordland Sodd. Det har blant annet sammenheng med at Fjordland synes & ha et godt
renommé, men ogsa at de 1 lgpet av intervjuet finner ut at Fjordland Sodd stemmer
godt overens med det de mener er sodd.

Tale: Er denne (hun holder fram Fjordland sodd) med bade potet og alt den? Er det litt darlig
det eller? Eller far du noe saerlig smak pa det nar poteten er ferdigkokt og....

Trond: Den skal jo komme med bare kjatt og Kjgttboller og si skal man koke potet og gulrgtter
selv. Synes jeg da (han peker pi Indergysodd). Dette er ikke for meg noe fristende 1 alle fall (han
holder opp pakken med Fjordland Sodd).

Tor holder opp Fjordland: Det er jo shik det serveres, men potet og gulrot 1 tillegg. Det har du pa
etterpa. Ikke sant? (Viser med hendene at han auser)

Trond: Ja, ja ikke sant.

Tor: Kokes separat og...

Bildet pa pakken viser en asjett med sodd (kraft, soddboller, kjott, gulrot, potet og
persillekvast til pynt) og det er slik sodd skal veere nir det er kommet pa asjetten (minus
persillen), men det er ikke slik sodd skal kygpes. Da skal potet og gulrot kjgpes 1 tillegg.
Derfor blir ikke Fjordland Sodd fristende for Trond. Senere 1 samtalen diskuterer de
mnholdet 1 produktene og samtidig som Tor peker pa de fire plastspannene med sodd
sier han «her er de rene kjgttprodukter med kraft og det er det som er sodd - den og
den og den og den». Tor peker sa pa Fjordland Sodd og sier «<her er gulrgttene og sann
1». Han apner pakken med Fjordland Sodd og blir tydelig overrasket - «nei det er
faktisk splittet gitt. Da er det sodd»

Trond: Ho hoi! Hvor delikat det sa ut.
Tor: Med fettklumper og det var lekkert ja.

Det var faktisks «splittet» = soddboller, kraft og kjgtterninger kom 1 en egen pakke, gul-
rot og potet 1 hver sin separate pakke. Da ble det sodd. Det samme skjedde 1 Levanger
etter at de ogsa hadde apnet pakken med Fjordland Sodd:

Line: Se der ja!

Lise: Det var jo virkelig pa rette viset dette da.

Lars: Det var ikke si toskete.

Lise: Men det var jo litt teit av dem a legge til den persilledusken da, tenker jeg (hun peker pa
bildet pi pakken)

Line: Ja, det tenker jeg ogsi.

Alle ler.

Liv: Ja, det er jo helt galt.

Lena: Sa juksar vi Iitt.

Alle ler.
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Det var «virkelig pa rette viset» - Fjordland Sodd viste seg a vaere sodd pa rette viset
fordi potet og gulrot kom 1 adskilte pakker. Det eneste som var juks var persillekvasten
som viste seg a vaere kun noe de hadde pa produktbildet og ikke 1 selve pakken. Persille
er gierne til pynt (ogsa mye brukt tidligere 1 Trondelag som pynt pi potet), men slik
pynt skal det ikke vaere pa sodd. Det blir derfor feil. Pa Indergy var ogsa reaksjonen
den samme. Irene stir med pakken med Fjordland Sodd 1 hendene som de har plassert
helt nederst pa skalaen for fristende og sier at «det er sikkert greit, men det er ikke
sodd». Det er altsa ikke sodd. Jeg apner pakken og legger posene med sodd (boller,
kraft og kjott), gulrot og potet utover.

Isak: Ja, nettopp. Det er derfor jeg sier at denne er bra.

Inge: Ja, dette er jo sodd.

Isak: Ja det er det altsa. Det er itkke dum smak pa det.

Ingunn: Men denne er jo ikke hvis du skal servere tl flere.

Ingrid: Jeg synes at det er litt med navnet jeg da. Hadde Indergysodd stitt her ogsa (hun tar opp
pakken med Fjordland) s hadde det vaert mer élreit. Det mener jeg.

Isak har tidligere 1 samtalen talt varmt for Fjordland. Han har aldn spist sodd fra Fjord-
land, men har flere ganger nar han er alene og middag spist Fjordland-produkter og det
synes han er god mat. Nar han sier at «det er derfor jeg sier at denne er bra» si viser han
tilbake til at han har skrytt av Fjordland tidligere 1 samtalen - ikke av Fjordland Sodd
spesielt, men at Fjordland generelt har gode produkter. Na far han det bekreftet og alle
kan se det. Det er sodd, og ikke bare sodd, Ingrid mener det kvalifiserer til Indergy-
sodd. Det som var 1 pakken skulle altsa vise seg a veere jevngodt med fasiten (Indergy-
sodd) og det til tross for at det ikke kom 1 spann.

Nar sodd pa hermetikk er sodd

I Oslo har de heller ingen stor tro pa Fjordland Sodd - «sodd som skal blandes med
vann det har jeg ingen tro pa» (Olga). Jeg apner sa pakken og viser dem hva som er nni.

Olga: Det er sann ja! Du verden!
Olav: I enkle poser ja. Det var veldig lite ingredienser 1 den der da.

Olga blir overrasket fordi det som er 1 pakken stemmer overens med det bildet hun har
pa hva som er sodd - ekte sodd. Det er «sann som bildet» pa spannet med Gilde Ekte
Innherredssodd. Det er «sann hun ser sodd». Som jeg skal komme tilbake til senere er
Trondhjems Sodd det soddet som de 1 Oslo har lengst erfaring, men de har fatt «opp-
laering» av trgndere 1 hva som egentlig er sodd.
Olga: Og de ekte Trgnderne sier at dette (hun peker pa hermetikkboksene) er fake. Jeg har ogsa
litt sinn internopplering fra noen som har sagt til meg at du ma aldri kjgpe Trondersodd pa
boks!
Ole: Det har jeg ogsa. Mine folk pa Kyrksatergra sier at nar jeg sier at jeg kjgper boks med
Trendersodd nar jeg lager middag selv s gjgr de bare sann (han vifter bort med begge hender).

Olga: Jeg pleier selvfglgelig a kjope det som det star Trondhjems Sodd pa da. Men dette har jeg
blitt arrestert pa da sa jeg tror det mest fristende mnholdet det er pa en sann bgatte eller.....

Det de er vant til & forholde seg til er Trondhjems Sodd pa hermetikkboks, men flere
av dem vet at det 1kke er det som er ekte sodd, men at det kommer 1 «bgtte». Fore-
stillingen om at ekte sodd kommer 1 plastbgtte er altsa kjent ogsa 1 Oslo, men den er
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ikke like sterk. Som passiaren fra ordskiftet da de fikk se hva som var inne 1 pakken
med Fjordland Sodd viser sa synes Olav at det var «veldig lite ingredienser 1 den». Og
tidhigere 1 samtalen hadde han bekjentgjort at han «trodde det var sann standardinnhold
1 disse». Altsa at innholdet 1 de ulike soddvariantene var det samme. Det oppdager han
na at det ikke er og han savner noe mnhold. For Olav er «fasiten» Trondhjems Sodd og
ikke Indergysodd. Det er denne soddvarianten han er vant til og innholdet 1 Fjordland
Sodd avviker fra dette. Det er lite innhold - bare soddboller, kjott, potet, gulrot og kraft,
mens det for de 1 Trgndelag blir det som vi allerede har sett motsatt a det er jo disse
(Lasbet ser pd hermetikkboksene) som er tilsatt litt mer enn det som skal vaere». Mer
enn det skal vaere - 1kke mindre. Og mer kan ogsa vaere en persilledusk pa bildet pa
batta.

Oddny har tidlig 1 samtalen kunngjort at hun «har fordommer mot Gilde. Gilde pglser
for eksempel - veldig lite kjott. Du far Kjgpt pglser andre steder som har veldig mye
mer kjgttinnhold og sa er det noe med at de henger ikke kjsttet sann lenge nok.» Hun
er flere ganger inne pa dette og det at det er Gilde som har produsert Ekte Innherreds-
sodd slar negativt ut pa hennes vurdering av dette produktet. I Oslo-gruppa er de heller
ikke kjent med «kyllingsoddsaken», men vet at det ikke skal vaere kyllingkjatt 1 sodd.

Olav leser pa Coop Sodd: Kylling skal det vaere det?
Olga: Nei1

Oddny: Nei - star det det?

Olga: Nei, fi den nedpa her (peker pa minus)
Oddny: Net, noe sa elendig. De har misforstatt altsa.

Fra design til innhold

Innholdet 1 produktene har ogsa betydning for hvordan man vurderer hvor fristende det
er. Mangle pa kunnskap om hva sodd mneholder gjor at de 1 Oslo ma fgrst ma bli enige
om hva som er kvalitet.

Oddny: Skal vi si at omfanget av kjott er et kvalitetsaspekt? (Hun leser pa Indergysodd) Kjott-
andel 31 prosent.

Oda: Hva er kjgttandelen der da (peker pa Gilde Fkte Innherredssodd som Olga st med 1
hendene)

Olga: Garantert norske kjgttravarer

Oda: Denne er det 59 (Nortura Innherredssodd) s denne kanskje vi skal ...hvis det er kjgtt man
er ute etter.

Ola: Det er storfe og farekjgtt her (Nortura Innherredssodd). Nei totalt er det 29% kjott.

Oda: Og sa er det det at...jeg tenker alltid at nar jeg er ute og skal kjgpe ..Jeg studerer jo ikke
veldig mye av det som stir pa pakkene. Jeg tar det som ser bra ut og....

Oddny: Ikke jeg da.

Oda: Ja, men du tok jo og gikk rett pi den (indergysodd).

Oddny: Jo, men det er fordi jeg....

Oda: Du kan ikke si per se at den er best.

Oddny: For det farste sa misforsto jeg spgrsmalet litt - jeg trodde det var ut fra designet og ut fra
designet pa boksen sa far jeg den ....den ser ut som det er mest kvalitet. Sdnn nar jeg ser det og
etter at jeg har studert hva som stiar pa boksen s ser det ogsa ut som om det er riktig innholds-
messig. Det er faktisk den som har mest kjgtt.

Olga: De markedsfarer jo seg som at de har ekte norske rivarer (hun leser pi Indergysodd) og
det er fra Indergy slakter1 og....
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Olav: De ser jo mer delikat ut de plastboksene og da far man jo en illusjon om at maten 1 de er
bedre ogsa fordi de ikke er 1 blikkboks.

Oddny: For det beste er jo a lage det fra bunnen av selv, men sann som det (peker pa bgttene) er
Jo nest best.

De mangler knagger & henge vurderingen sin pa, hva er det de skal se etter nar de skal
finne ut hva som er mest fristende. At det kommer 1 bgtte, og iIkke pa boks, er de enige
om for det har flere leert av trendere de kjenner, men utover det er kunnskapen svak og
spredt. Vi ser ogsa at Oddny som gikk skrasikkert ut helt 1 mnledningen av intervjuet og
proklamerte at Indergysodd var produktet med best kvalitet blir usikker nar Oda an-
tyder at hun har gatt pa limpinnen nar det gjelder Indergysodd. At Oddny er blitt lurt av
smart markedsforing. Oddny mener likevel at det er Indergysodd som er den beste
fordi den «har mest kjott». Hoyt kjgttinnhold er det rimelig & tenke seg at er et mer all-
ment kjennetegn for kvalitet. Desto mer kjott pglsene mneholder, desto hgyere kvalitet
vil v1 s1 at de har. De tyr ogsa til et annet kvalitetsaspekt som kan sies & vaere allment -
det at maten er laget «fra bunnen av» ma sies a vare et av de mest brukte méalene pa om
maten er av god kvalitet eller ikke. Deltakerne fra Oslo er flere ganger mne pa at det
beste er sikkert na man lager sodd fra bunnen av, nar det er hjemmelaget og de tar det
naermest for gitt at dette er det som er regnet for a vaere det kvalitetsmessig beste soddet.
Nest etter det hjemmelagede kommer sodd pa bgtte.

I mtervjuene 1 Trendelag har de god kunnskap om innholdet 1 sodd og alle tre
gruppene er enige om at Indergysodd er «fasiten», det blir derfor lettere for disse
gruppene a vurdere hvor fristende produktene er etter hva de inneholder. Desto naer-
mere fasiten, desto mer fristende. Men samtidig er det flere faktorer som ma vurderes
opp mot hverandre.

Line leser pa Nortura Innherredssodd og konkluderer med at den kun mneholder
storfe- og farekjott, mens Gilde Ekte Innherredssodd ogsa inneholder svin. Svin skal det
ikke ifglge de pa Levanger vare 1 sodd og Lise mener derfor at Gilde Ekte Innherreds-
sodd da gar «litt ned 1 rangeringa nar vi vet det». Line fortsetter & lese pa mnholdet 1
pakkene, bl.a. pa de to hermetikkvariantene: «Litt sellerirot og. Sann 1 forhold til inn-
hold sa begynner jo disse a ha like greit innhold av kjgtt og bedre kjott enn denne
(Gilde Ekte Innherredssodd)». Terina Trgndersodd pa hermetikkboks inneholder
riktignok litt sellerirot, som jo 1kke har noe med sodd a gjgre, men hvis man ser, noe
Terina Trgndersodd ikke gjor. Basert kun pa kjgttet sd begynner Line a bli 1 tvil herme-
tikken kan likestilles med Gilde Ekte Innherredssodd som inneholder svinekjgtt. 1
Trondheim er de inom samme problemstilling.

Thomas leser pd Terina Trondersodd: Her er det faktisk bade gulrot og selleri og alt oppe 1
denne.

Trond: Da er det jo ikke sodd lengre hvis det er seller1 oppi.

Tale: Kyattsuppe da.

Tor: Da er det kjattsuppe da.

Trond: Ja, ja, ja, ja, ja, ja. Hvis det er den slags innhold sa er det ikke sodd nei. Ikke 1 mitt hode
nel.

Det finnes ogsa eksempler pa at produkter rangeres ut fra allmenne kriterier pa hva
som er kvalitet ogsa 1 intervjuene 1 Trgndelag, og ikke bare ut fra kriterier som definerer
hva som er og hva som ikke er sodd. Palmeolje er et slikt eksempel. Terma Trgnder-
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sodd inneholder palmeolje og det kvalifiserer til at den settes nederst pa skalaen for
fristende. «Palmeolje!!!?! Nei, uff, nei, nei. Sett den sist.» (Toril). Antall e-stoffer er ogsa
et shikt generelt kvalitetskriterrum som brukes 1 vurderingen

Tale leser pa Nortura Innherredssodd: Se her! Her er det jo fullt av e-stoffer. Det er det jo ikke
noe av der (hun peker pa Indergysodd). Burde ikke det ha sttt pa den der ogsa?

Tine: Nei, men det er jo er spgrsmal om hvordan man skriver det ogsd. Fordi at det kan godt
vaere at de kaller det noe annet. Bruker navnet pi det og ikke e-nummert.

I vurderingen av hvor fristende de ulike variantene er, vurderes design pa emballasjen,
mnhold og produksjonsmaite.

Oddny er tidlig fast bestemt pa at Indergysodd er den mest fristende. Det kan hun se av
designet pa boksen og hun kjgper heller ikke Trondhjems Sodd eller annen hermetikk.
Skulle hun ha gjort det sa matte hun «ha vert veldig desperat». Deltakerne 1 Oslo-
gruppa har ikke noe fglelsesmessig forhold til sodd pa samme mate som nordtrgndere
har. Men de har likevel et forhold til Trondheims Sodd og reagerer nar Oddny kaller
det «dntt». Reaksjonen gar ikke pa at hun har fornermet soddet, men at hun ned-
vurderer middag pa boks til «dritt».

Oddny leser pa Staur Trondersodd: Kjstteringer 10 prosent. Nei! (hun puffer bort Staur) og
dette vet v1 jo...trenger vi jo 1kke studere en gang (hun peker pa hermetikken) for det vet vi jo er
bare dritt. Og Coop det gidder jeg ikke heller & se pd en gang altsa.

Olav: Jeg har spist masse av den (han peker pa Trondhjems Sodd).

Olga: Det har jeg ogsa.

Olav: Hvis jeg skal kjope sodd si er det stort sett for at jeg skal pd hytta eller noe sant.

Oddny: Ja, for at det er lettvint eller noe sant. Ikke fordi det er kvalitet.

Oda: Den smaker jo helt ok den Trondhjemssodden.

Ola: Den er litt kjedelig synes jeg.

Oddny: Hvis du er pa telttur og ikke ...sd er det jo kjempesmart.

Olav: Spiser vi sodd 1 andre sammenhenger enn det da?

Olga: A jo da, det er festmaltid

De kjgper ikke sodd for a kjgpe sodd, men fordi det er boksmat og boksmat er lettvint.
Det er ikke sodd de skal ha, men hermetikk. Det er smart & ha med seg pa hytta eller
pa telttur, og for Olav er dette det eneste forholdet han har til sodd. For ham er det
umulig a tenke seg at sodd kan spises 1 andre sammenhenger - fordi for ham er sodd
synonymt med Trondhjems Sodd: «den (han peker pa Trondhjems Sodd) skiller seg
vel ikke noe sarhg fra de andre pakkene. Om det er en sann boks eller sann boks har
vel ikke noe & s1?»

5.2 Tradisjonelt

I likhet med «ristende» sa har vi ogsa data til a analysere de ulike soddvariantene etter
begrepet «tradisjonelt» bade fra survey og fra fokusgruppeworkshopen. Som w1 ser av
figuren under er det ikke store forskjeller fra respondentenes vurdering av sodd som
fristende il deres vurdering av sodd hvor tradisjonelt sodd er.
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Figur 7: Oppfatming av hvor tradisjonell de ulike soddtvpene er. Prosent.

Forskjellen vi skal merke oss mellom vurderingen etter fristende versus etter tradisjonell
er at Trondhjems Sodd vurderes som like tradisjonelt som Indergysodd. Videre at det
er Nortura Innherredssodd som vurderes som det mest tradisjonelle produktet - selv
om forskjellen mellom Nortura Innherredssodd og Indergysodd er veldig liten. Det at
Trondhjems Sodd kommer sa hgyt opp skyldes det forhold vi allerede har vaert inne pa
- nemlig at dette er et produkt som har vaert 1 butikkene 1 hele landet 1 mange tiar.

 Ingen tilknytning til Trgndelag
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Figur 8: Andel som mener at ulike typer sodd er svaert eller ganske tradisjonell etter
tilknytning til Trondelag.

Her ser vi at de som 1kke har noen tilknytning til Trgndelag vurderer Trondhjems Sodd
a vere det mest tradisjonelle soddet, og de vurderer ogsa den andre hermetikkvarianten
(Terma Trendersodd) som tilnaermet like tradisjonelt som sodd som kommer 1 spann.
Blant de med tilknytning til Trgndelag er det sodd 1 spann som vurderes som de mest
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tradisjonelle soddvariantene, og det er verdt & merke seg at Nortura Innherredssodd og
Indergysodd vurderes som like tradisjonelle av de med tilknytning til Nord-Trgndelag.
Blant de med sgrtrgndersk tilknytning vurderes Nortura Innherredssodd som noe mer
tradisjonell enn hva Indergysodd gjor. Vi ser ogsa at det er relativt liten forskjell mellom
Gilde Ekte Innherredssodd og Staur Trgndersodd og at de uten tilknytning til Trende-
lag vurderer Staur Trgndersodd som like tradisjonelt som Nortura Innherredssodd.

Nar det mest tradisjonelle kommer i moderne design

Som jeg har vart inne pa tidligere ble bruken av produktbilde pa emballasjen diskutert 1
alle gruppene, og spesielt var Indergysodd sitt valg om a ikke bruke produktbilde, men
et mer «moderne» og «eksklusivt» design noe som engasjerte og som det var ulike opp-
fatninger om 1 gruppene. Denne diskusjonen handler ikke bare om hvor fristende
produktene oppfattes a vaere, men ogsa hvor tradisjonelle de utgir seg for.

Lise: Men de bgttene der (Lise peker pa Indergysodd) tror jeg var hvit med grgnn hank far.
Lena: Ja, det var de.

Lise: Kanskje at dette er tenkt i veere litt mer eksklusivt og ikke si glorete da som disse (Gilde
Ekte Innherredssodd og Nortura Innherredssodd) At det er tanken bak det da.

Line: At det er mer sann autentisk. Her er det mer sann .... (hun tar tak 1 Nortura Innherreds-
sodd) ....satset veldig pd & presentere et eller annet.... Jeg tenker veldig at her er det forsgkt og
gjort noe veldig tradisjonelt med bildebruk og ...

Lena: Ja, gard og suppeterrin og du ser at de har brukt en tallerken og litt sinn hekla (Gilde Ekte
Innherredssodd).

Line: Og Skjenningen er med.

Lena: Den logoen synes jeg var litt tiltalende nir du ser logoen som sadan (Staur Trgndersodd).
Staur ja...

Lise: Den (Indergysodd)er ganske ren da 1 forhold til disse (Gilde Ekte Innherredssodd og
Nortura Innherredssodd) som er mer glorete.

Designet pa bgtta med Indergysodd er ment a vare mer «cksklusiv» og mindre
«glorete» enn de andre som har produktbilder 1 farger, men samtidig sa bryter denne
designen med det tradisjonelle, ikke bare med det & bruke produktbilder, men ogsi hva
som er pa bildene: gard, suppeterrin, hekla (duk), skjenning og navnet Staur foyer seg
ogsa mn 1 denne «kulturtradisjonelle pakken» som sodd hgrer sammen med. Alt dette
bryter designet pa Indergysodd med, men likevel er det det mest tradisjonelle
produktet blant de fleste bade 1 Tregndelag. Det defineres ikke ut som ekte sodd selv
om innpakningen er et brudd med de tradisjonene som produktet oppleves & skulle for-
midle. Innhold er altsa viktigere enn mnpakning. I Oslo-gruppa er det ogsa tydelig at
navnet Staur gir assosiasjoner til noe mer tradisjonelt. Olga «blir litt mer sjarmert av
Staur enn av Gilde» og hun far stgtte av Oddny «a, fram for de sma som jeg ikke
kjenner sa godt altsa». Det er noe med navnet Staur som de lar seg friste av - det hgres
rotekte norsk og «gardsaktig» ut, og Oddny tar det for gitt at det er en liten produsent
som star bak.
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Nar det tradisjonelle er det vi er vant med

En av faktorene med & bruke konkrete produkter 1 datamnsamlingen er at det foregar
en «laering» 1 lgpet av tiden datainnsamlingen foregar. Deltakerne leser pa produktenes
emballasje - noe flere papeker at de sa a s1 aldri gjgr ellers - og far mer informasjon om
de enkelte produktene, for eksempel om hva de mneholder og dette er noe alle
gruppene bruker for a definere hvor tradisjonelle produktene er.

Liv: jeg tenker det som er rart nar man leser pa innholdsfortegnelsen for det gjor jeg jo aldri néir
jeg handler, men nar jeg na star her sa er det jo gulrotekstrakt og selleriekstrakt 1 denne (Gilde
Ekte Innherredssodd), mens her (Indergysodd) er det kokt pad margbein si dette er jo mer
tradisjonelt.

Line: Sa dette blir jo den laaaaangt ut (hun dytter Indergysodd lengre mot pluss).

Liv: Jeg tenker at nir du spgr hva er kjgttsuppe og hva er sodd, sa tenker jeg na at dette (hun
peker pd Gilde Ekte Innherredssodd og Nortura Innherredssodd) blir litt sinn kjattsuppe.

Alle ler.

Line: Ja, uff.

Gilde Ekte Innherredssodd og Nortura Innherredssodd har blitt mer «kjattsuppe» for
Liv etter at hun har lest pa etiketten til produktene og funnet ut at avviket fra hva som
for henne er ordentlig sodd var stgrre enn hun trodde pa forhand. De andre ler med
henne og Line sier «a, uff». Hvorfor er det «uff»? Trolig fordi de na har «degradert»
Gilde Ekte Innherresodd og Nortura Innherredssodd - begge produkter som alle 1
gruppa har spist mye av 1 lgpet av mange ar og som de allud har tenkt pa som sodd.
Her ser vi at mens Fjordland Sodd 1 lgpet av intervjuet beveget seg oppover pa skalaen
og ble mer sodd etter hvert som de fikk kunnskap om mnholdet 1 pakken, gar Gilde
Ekte Innherredssodd og Nortura Innherredssodd 1 motsatt retning. De to variantene var
kanskje 1kke sa mye sodd som de opprinnelig hadde tenkt pa det som. Men samtidig
har Innherredssoddet «vaert 1 mange det ogsa» og det sitter langt inne a utdefinere
Nortura Innherredssodd, men ogsa Gilde Ekte Innherredssodd som sodd.

Oslo-gruppa skiller seg fra de tre gruppene 1 Trgndelag 1 vurdering av hva som er
tradisjonelt sodd og dette er 1 samsvar med hva vi finner 1 surveydataene. For de som
ikke har tilknytning til Trendelag er det tradisjonelle - det de «er vant med» - at sodd
kommer 1 hermetikkboks.

Oda: Hva som er mest tradisjonelt? A det mi jo vaere disse her det (hun peker pa de to boksene
med hermetikk).

Olav: Ja, disse her.

Ola: Altsd tradisjonelt det vil jeg s1 er noe man har hatt 1 mange ar. Det er et veldig positivt ord vil
Jjeg si altsa.

Olav: Man kan se pa tradisjonelt pa to méter da. Man har et produkt som er tradisjonelt eller om
maten som er oppi der er tradisjonelt. Hvis det er det fagrste si er jo helt opplagt Trondhjems-
soddet det mest tradisjonelle. Det som har vaert 1 alle butikkene 1 alle ar, men de soddene der
(peker pa battene) ser kanskje litt mer tradisjonelle ut med de bildene du ser og sann.

Oddny: Hvis det er sinn hva er del av vir tradisjon si er jeg helt enig da er det disse - sinn pa
boks (hun peker pi hermetikkboksene). Nar vi gikk pa gymnaset pa 80-tallet eller pa 70-tallet si
spiste V1 - ja, spagetti pa boks - ja, det er det tradisjon. S& kan man jo tenke tradisjonelt mer 1 en
sann...hva skal jeg si...bevare liksom sodden sinn som den egentlig var hjemmelaget. Da blir
tradisjonelt noe annet. Da blir det den (Indergy).

Olav: Hvordan vet du det?

Oddny: Fordi den....har mest kjatt....ler

Alle ler
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Hva som er tradisjonelt kan altsa forstas pa flere mater og det kommer derfor an pa
hvilket kritertum man legger til grunn. Hvis det er slik at tradisjonelt er hva som har
vaert lengst 1 markedet og hva man er mest vant til sa er sodd pa hermetikkboks mest
tradisjonell for de 1 Oslo, mens sodd pa spann er mest tradisjonell for de 1 Trgndelag.
Sodd pa spann kom senere til Dstlandsomradet enn hva det gjorde 1 Trgndelag og med
trondernes narhet (geografisk og kulturelt) til sodd a la Indergy sa er det man «er vant
med» ulikt 1 gruppene. Olav sier ogsa at «maten som er oppi» emballasjen kan vare et
kriterium for a bestemme hva som er tradisjonelt og hva som ikke er tradisjonelt, og
med det de har laert av trendere de kjenner sa er sodd 1 spann mer tradisjonelt fordi der
er mnholdet «riktigr. Hva som er riktig innhold er de imidlertid htt usikre pa, men
mener at hgyt kjgttinnhold kan vaere et krtertum. I tillegg peker de pa at ogsa
produksjonsmate kan vaere en mate a avgjgre hvor tradisjonelt soddet er, og da er det
mest tradisjonelle det som er «sann som den egentlig var hjemmelaget». Den er ikke
hjemmelaget, men den er som om den var hjemmelaget. Altsa det naermeste man kan
komme hjemmelaget pa fabrikk. Hvis det er kriteriet for hva som er tradisjonelt si blir
Indergysoddet det mest tradisjonelle. Dette resonnementet viser at deltakerne 1
gruppen 1 Oslo 1 all hovedsak fgrer samme argumentasjon som man gjgr 1 Trgnder-
gruppene, men de mangler en del kunnskap om sodd som gjgr at diskusjonen blir
mindre detaljert.

Ogsa nar det gjelder a vurdere hva som er tradisjonelle soddvarianter sa er det at soddet
kommer 1 bgtte viktig, og da blir ogsa Staur Trgndersodd som kommer 1 bgtte, men
som kun har vaert 1 markedet 1 t1 ar tradisjonelt.

Tor: Sann tradisjonelt da si er jo den her (Trgndersodd) ganske hayt da.

Trond: Ja, for det tenker jeg ogsa. Ja, for det er jo et sann tradisjonelt Trgndersodd. For sodd
skal ...sann jordbaerspann. Da er jo de her (han peker pi alle fire bgttene) sann tradisjonelt.

Tor: S& kommer den (han peker pi Fjordland Sodd) sann 1 midten og de her (han peker pa de
tre resterende som star helt nederst pi bordet - Terina Trendersodd, Trondhjems Sodd og
Coop Sodd) ...ja, vet ikke... pose?

Trond: Jeg synes designet pa denne (Indergysodd) er mye finere da sa den synes jeg kan fa lov tl
a veere litt ekstra tradisjonell.

Tor: Ja, de er 1 batter

Trond: Det har alltid veert 1 bgtter. Er det ikke det tradisjoner handler om da? Sann som vi allad
har gjort det.

Tradisjon handler om «sann som i allad har gjort det» og sodd har allud kommet 1
batte og det gjor ogsa Staur Trgndersodd og derfor blir den mer tradisjonell. «V1 er vant
til & ha det 1 batter. Vi er vant til det. Tradisjon!» (Ingrid). Men Coop Sodd kommer 1
pose og det skal 1kke sodd gjgre tradisjonelt, og for de 1 Trondheim kommer heller
ikke sodd 1 hermetikkboks. Sodd kommer heller 1kke tradisjonelt 1 pappeske, men like-
vel havner Fjordland Sodd «sann 1 midten» og det er selvsagt fordi de har sett hva som
er 1 eska og konkludert med at det var slik sodd skulle komme. Hva som er tradisjonelt
sodd eller ikke har altsa bade med tid & gjore (hvor lenge produktet har vaert 1 markedet
- hva de «er vant med») og 1 hvilken grad innholdet 1 samsvarer med det som oppfattes
a vaere autentisk sodd (Indergysodd).

Det at det er kyllingkjott 1 soddet er et eksempel pa et innhold som avviker fra det
autentiske og som derfor gygr at produktet vurderes som mindre tradisjonelt.



Tor: Nel, tradisjonsmessig det er den 1kke for det er jo kyllingkjatt og alt mulig 1 den (han holder
pakken med Coop Sodd 1 hendene).

Trond: Har den det?

Tor: Ja.

Trond: Nei, da kan den bare ligge der (Coop Sodd blir liggende nederst pa bordet).

Tor: Ja, det er jo ikke sodd.

Tine: Den her tenker jeg (hun holder Staur Trgndersodd) det er jo vanskelig 4 lese her da men,
Tor: Det er kyllingkjatt 1 den ogsa

Tine: Det er kyllingkjatt her ogsa, storfekjat..

Tor: Det star kylling der. 49 prosent

Trond: Sa hvis vi begynner a se hva som er 1 produktene si kan det vel hende at denne (Staur
Trendersodd) rykker nedover?

Tor: Ja.

De er mer tolerante overfor hva som er 1 bgttene - det skal mer til av avvik 1 bgttene
enn 1 hermetikken for at produktet mister status som tradisjonelt sodd, men kyllingkjatt
er ikke akseptabelt. Jeg skal komme narmere mnn pa dette senere.

Et annet aspekt som ogsa sa vidt bergres 1 diskusjonen om hva som et tradisjonelt sodd
eller ikke er konteksten det brukes 1: «Med ordet tradisjonelt sa tenker jeg at da er det
litt sinn at det handler om festmaltidd med mange, med invitasjoner og sann (Line). Det
blir hengende litt 1 lufta og ingen tar opp traden fra Line, men 1 avsnittet om bruk av
sodd 1 ulike sammenhenger skal jeg komme mer inn pa dette.

5.3 Industrialisert

Her har jeg ikke data fra websurveyen a stgtte meg pa, og jeg velger a starte med a gjengi
hele samtalen som utspilte seg 1 Oslo etter at jeg la ned ordet mndustrialisert.

Ola: Da er 1 alle fall denne (han tar opp Fjordland Sodd). Den er 1 alle fall industrialisert

Oddny: Og dette her ogsi (hun tar opp de to hermetikkboksene).

Olav: Og denne ogsa (peker pa Coop Sodd).

Oddny: Ja, sann masseprodusert. Dette er jo ogsa industrialisert (hun peker pa alle soddbgttene).
Gilde og ja, huff...

Olav: Det er vel ingen som har illusjoner om at det ikke er industrialisert?

Oddny: Jeg har veldig tro pa den boksen der da (Indergysodd)

Alle ler

Oddny: Men denne ogsa (Staur) tror dere ikke det er industrialisert da?

Olga: Ja, men ikke sa industrialisert.

Oddny: Nei, kanskje ikke.

Ola: Altsa alt du kjgper...hvis du ser det fra den siden si er jo alt industrialisert. Om du kjgper
det 1 bokser og kar og litt sinne (han holder opp Fjordland Sodd)...dyplryst ....sa er jo alt industri-
alisert. Det er jo ikke noe her som er hjemmelaget. Hvis du tar det som en motsats mot industri-
alisert.

Oddny: mmmm Nel, men jeg tror dette (Indergysodd) er blitt laget pa en gard 1...1 Indergy.

Ola: Ja, ekte handverkstradisjoner star det her.

Olga: Dette er et siann produkt som kan bli solgt pa Mathallen altsa.

Oddny: Ja, det tro ...mistenker nemlig jeg.

Olav: Det er jo akkurat det samme som alle andre bare 1 en annen pakning.

Oda: Det er en innmari god designer som kan alt mulig om hvordan vi reagerer pa mat.

Ola: Det er ikke mulig 4 lage sd mye av dette uten a bruke maskiner rett og slett.

Oddny: Ja, v1 tror alt sammen er veldig industrialisert.
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De ender opp med a konkludere med at alt sammen «er veldig industrialisert» for ikke
noen av produktene er «<hjemmelaget». Det er «kke mulig a lage sd mye av dette uten &
bruke maskiner rett og slett», men samtidig diskuterer de nyanser - noe ser ut som eller
utgir seg for & vaere mindre industrialisert. Oddny har gjennom hele intervjuet hatt
veldig tro pa Indergysodd selv om hun er usikker og baserer alt hun sier pa designet og
hva som stir pa emballasjen, og hun tror at Indergysodd «er blitt laget pa en gard 1
Indergy». Bade Ola («ekte handverkstradisjoner star det her») og Olga («sann produkt
som kan bli solgt pd Mathallen altsd») stgtter henne 1 det. Ikke ngdvendigvis at det er
laget pa en gard, men at det er 1 kategorien «Mathallen». Det vil s1 at det er mat med
serpreg, mer handverk enn industri. Men Olav og Oda realitetsorienterer de andre og
slar fast at Indergysodd er «akkurat det samme alle de andre», det er bare nn-
pakningen som er annerledes og her er det sikkert bare «en innmari god designer som
kan alt mulig om hvordan vi reagerer pa mat» som star bak. Her er det den kritiske for-
brukeren som snakker og som ikke tar reklame for sannhet, reklamefolk er flinke folk
som vet hvordan de skal lure oss. I gruppene 1 Trgndelag er de mne pa mye av det
samme, men ingen er mne pa det at designet er laget for at man bevist skal lure
kundene til & tro at det er mer hjemmelaget enn hva det egenthig er. Det er grunn til &
tro at dette har sammenheng med at deltakerne 1 trgndelagsgruppene har mer
kunnskap om sodd og at de derfor er mer sikre.

I Levanger starter de med a sl fast at «det som er mest industrialisert» er «det som ikke
er handverk» - de tenker altsa kategoriseringen pa ngyaktig samme mate som 1 Oslo og
de setter ogsa hermetikken nederst «fordi det er veldig industrialisert. Fordi det er 1
boks» (Line). Ngyaktig det samme skjer pa Indergy og 1 Trondheim. Her er altsa
gruppene helt enige og de deler ogsa begrunnelse. I Levanger var de opptatt av for-
skjellen mellom Gilde Ekte Innherredssodd og Nortura Innherredssodd. Hva er
egentlig forskjellen pa disse? Det var Lisbet som satt inne med noe inside mformation.
Hun hadde nemlig slekt som hadde jobbet pa Bondenes Salgslag den gangen Gilde
Ekte Innherredssodd ble produsert pa Levanger. Selv om innholdet av kjott ifglge
Lisbet er ganske likt pa de to produktene mener hun at det kanskje «ikke sa mye
presset kjott 1» Gilde Ekte Innherredssodd som 1 Norura Innherredssodd. Men som
hun sier «det er jo presset kjott 1 begge ». Lars er ogsa kjent med at det er «presset kjatt»
1 de to soddvariantene.

Lars: Kjattet er jo demontert pd en mate og sa er det provd i etterligne kjgtibiter (han viser med
hendene hvordan kjgttet presses sammen).

Lise: Det er litt sann......restene? Kjgttrestene?

Lisbet: Ja.

Lise: Jeg viste ikke det jeg altsi.

Lars: De Kjorer det inn og sa ja...presser det. Altsd det er jo ikke noe galt med kjgttet 1 den for-
stand.

Lisbet: Ne1, men det blir hardt dette kjattet (Gilde Ekte Innherredssodd og Nortura Innherreds-
sodd) 1 forhold til det du far 1 disse bagttene (Indergysodd).

Line: Det tenker jeg ogsa at det er veldig stor forskjell pa de (Gilde Ekte Innherredssodd og
Nortura Innherredssodd) og den (Indergysodd).

Liv: Det er riktig ja. For der (Gilde Ekte Innherredssodd og Nortura Innherredssodd) spiser jeg
ikke kjattet, mens der spiser jeg det (Indergysodd).

Lisbet: Ja, for her tygger du det hardt. Det er jo sann skikkelig bokskinkeopplegg. Dette er hind-
arbeid (Indergysodd). I alle fall 1 forhold tl kjattet. Det er vel industrilaget det ogsi, men kjattet
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er kokt og skjeert sinn som du gjgr det hjemme, mens dette her (Gilde Ekte Innherredssodd og
Nortura Innherredssodd) er presset 1 e1 maskin.
Lise: Men jeg kan na spise bogskinke og jeg da.

Kjottet 1 de to Innherredssoddvariantene er mer industrialisert framstilt enn hva kjgttet 1
Indergysodd er. Det er «veldig stor forskjell» og etter a ha fatt denne informasjonen
skygnner Liv hvorfor hun ikke spiser kjgttet 1 Nortura Innherredssodd og Gilde Ekte
Innherredssodd. Ikke at det «er noe galt med kjottet», men det blir «skikkelig bog-
skinkeopplegg». Ikke at det er noe galt med bogskinke - Lise kan for eksempel godt
spise bogskinke, men kjgttet 1 sodd skal 1kke vaere bogskinkeaktig, det skal vaere «kokt
og skjert sann som man gjor hjemme». Derfor er Indergysodd mer «handarbeid», det
er o sodd som er nesten heimmkoka» (Lisbet) og mindre industrialisert enn bade
Nortura Innherredssodd og Gilde Ekte Innherredssodd. Hakket mer industrialisert
finner de ut at Trondhjems Sodd er «her har du mekanisk utbeinet kyllingkjatt som er
tilsatt bollene da» (Lise). MUK, slar Lars fast, «nar du har MUK da er det 1 alle fall
veldig industrialisert sann som jeg tenker da» (Lars).

Selv. om Indergysodd ikke er laget hjemme eller «pi en gard pa Indergy» sa
argumenterer altsd de pa Levanger for at det er mindre industrialisert enn de andre
soddvariantene, og det samme finner jeg 1igjen 1 Trondheim - det er snakk om grader av
mdustrialisering og de greler ogsa - men 1 motsetning til de 1 Oslo - a foreta en
rangering av produktene. I Trondheim ender de opp med a plassere Indergysodd
hakket over Nortura Innherredssodd, mens alle de andre variantene skyves mot
mdustrialisert. «Alt er det jo gjort noe med», slar Tor fast og far stgtte av Trond: «Ja, alt
her er jo egentlig industriprodukter.» Men likevel er det forskjeller « forhold til hvor-
dan» de «ser pa det».

Tine: jeg vil jo ha den langt ned da (hun peker pa Indergysodd) selv om jeg vet at den er jo ikke
sa liten den bedriften som lager den.

Trond: Det er jo ikke noen bakgardsbedrift akkurat.

Tine: Nei, men det er jo det inntrykket som man far.

«Det er det mntrykket man far», og 1 denne gruppa er det ingen, 1 motsetning til hva vi
har sett for Oslo og skal se for Indergy, som setter stiller noen spgrsmal rundt det. De
vet at soddet pa Indergy produseres pa en relativt stor bedrift, men likevel er inntrykket
at soddet som produseres der er mer handverkspreget”. Selv om forskjellen er sma er
det forskjeller og Trond far for eksempel 1kke «noen sarlig handverkfglelse verken
med Fjordland eller med den posen der (peker pa Coop Sodd)». Han far derfor stgtte
fra alle nar han flytter Fjordland sodd, Coop Sodd og de to hermetikkvariantene helt pa
pluss (industrialisert): «Klarer ikke a kalle suppe pa slik pose for sodd altsa (Trond)».
Tor flytter Staur Trgndersodd, Gilde Ekte Innherredsodd og Nortura Innherredssodd
mot minus, men blir stoppet nar flere mener han drar det for langt 1 retning av minus-
tegnet (munst mdustrialisert). Det er na blitt et stort skille mellom de to hermetikk-

" De har allerede definert hva de mener med skalaens pluss (industrialisert) og minus (handverk):
Trond: Med minus sd mener vi...? «Mindre industrialisert» er det flere som sier. «Mer hiandverk lik-
som» (Tine). Trond: OK, mer hindverk. Dette er en definisjon som alle gruppene hurtig blir enige om
og bruket.
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variantene, Coop Sodd og Fjordland Sodd som stir helt pa pluss (industrialisert) og
Staur Trendersodd, Gilde Ekte Innherredsodd og Nortura Innherredssodd som star
ganske nare minus. Indergysodd har allerede satt helt pa minustegnet (minst industri-
alisert).
Tine: Jeg tenker at jeg kanskje vil ha det andre...nei, jeg vet ikke...jeg klarer ikke helt i skille ...jeg
vet jo at de er laget 1 en stor fabrikk liksom...sd jeg ville kanskje hatt dem (viser med hendene)..
Trond:.... Litt tettere sammen?

Tine: ...Litt tettere sammen, ja.
Trond: Jeg er enig 1 det altsa.

Tine flytter Staur Trgndersodd, Nortura Innherredssodd og Gilde Ekte Innherreds-
sodd nedover og Trond dytter hermetikken, Coop og Fjordland Sodd naermere de tre
soddbgttene som Tine har flyttet naermere pluss.

Tine: Og si er det den (hun peker pa Indergysodd som na star gverst) som kanskje gir et mer
naturlig inntrykk. Det er fabrikk det ogsa.

Det er na ca 10 ecm mellom Indergysodd og Nortura Innherredssodd. Tor dytter
Indergysodd helt inntil Innherred og Trond slar fast at «det er sma forskjeller»
Ingrid: Det er vel industri alt sammen na. Er det ikke det da?
Inge: Ja, ja.
Isak: Det er klart at det er ikke de kokdamene som ordner lenger nel.
Ingrid: Stir ikke sann med kniven og kapper (viser med hendene).
Ida. Men det er vel Indergysoddet som har blitt seinest industrialisert. Jeg vet ikke hvor mange ar
siden det var at de mvesterte 1 den bollekapperen?
Isak: Jeg vet ikke hvor hurtig de produserer disse her jeg da men (peker pa de andre bgtte-
variantene). Men det gar vel pa lgpende band dette Indergysoddet ogsa.
Ida: Ja, na gjor det det ja.

Det er ikke damer som stair og koker soddet slik historien forteller fra gardene 1
Trendelagsbygdene, det har de ingen illusjoner om, men likevel mere de at det var
Indergysoddet som senest ble mdustrialisert. De ender opp med a plassere alle sodd-
bgttene sammen pa plussiden og de fire andre produktene sammen som en gruppe pa
minussiden. Dette forklarer de med at alle de fire battesoddene «tradisjonelt er laget av
kokera som har holdt pa landsbygda. Som har kokt 1 mange, mange ar, men det er klart
disse har jo bhitt mer industrialisert etter hvert» (Inge). For & vaere helt sikker pa at de
mener at det 1Ikke er noe som skiller de fire battevariantene av sodd spgr jeg om dette.

Inge: Nei, de er like. De er stort sett det ja.

Ivar peker pa den andre gruppen som de har satt pa minussiden: Det der er masseproduksjonen.

Ida: De har vel kommet av & vare en billigere utgave av disse (hun peker pa de fire bgttene). At
de har plukket ut for 4 lage sine egne varianter.

De holder altsa fast pa denne todelingen mellom sodd 1 spann pa den ene siden og de
fire andre som de mener er billigvarianter av sodd 1 spannvariantene pa den andre
siden. Jeg gir meg ikke - jeg er tross alt pa Indergy og spar «vil dere si at noen av dem
har preg av a vaere handverk eller er alt industri?»
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Isak: Nei, det er jo det som begynner & vannes ut da. Det er klart det, men...
Ingrid: Jeg vet ikke hvordan disse kjgttskjaererne pa slakteriet da..

Isak: Jo, de skjerer jo de. Det er jo handverk. Den biten ja.

Irene: Ja

Ingrid: De gjagr det enna ikke sant?

Isak: Ja da, ja da.

De blir altsa enige om at Indergy slakter: fortsatt har ansatte som skjaerer kjgttet og det
gior at Indergysodd heller mot mindre industrialisert, men problemet oppstar nar de
ikke «vet ikke hvordan de gjor det her (Ingrid peker pa de fire produktene pa pussiden)
det er mulig at de gjor det her ogsa?». Ivar kan ikke hjelpe henne, han «vet ikke», men
Ivar er tvilende til at de har egne kjottskjaerere.

Inge: Tror jeg ikke. Ikke pa de der nei. Der gjor de ikke det.

Ingrid: Hehehe Denne? (hun lgfter opp Trondhjems sodd).

Inge: Men jeg tror nok at bide Inderay og Thoresen....ne1, det er ikke noe Thoresen her nel.

Gilde? Mmmm? Nei!

Isak: Dette er Innherredssodd ja, nei det...

Inge: ...far de vel ferdig...

Isak: Tidhigere si laget de jo det hos Thoresen.

Ida: Da var det vel handverk.

Inge: Da var det handverk.
Isak: da var det handverk ja.

De er 1 tvil, de vet ikke hvordan de to varlantene av Innherredssodd lages. For laget
Thoresen Slakter: pa Steinkjer Innherredssodd, men ikke ni. Og Thoresen er «hand-
verk». De blir likevel enige om & flytte Indergysoddet litt lengre mot minus (mindre
industrl) enn de andre soddbgttene.

Ivar: At det er mer handverk Indergysoddet da.
Ingnd: Tror vi da.

Ivar: Tror v1 ja.

Jeg: Men dere vet ikke?

Alle: Nel.

De er altsd ikke sikker og usikkerheten skyldes at de 1kke vet hvordan de andre sodd-
varlantene lages. De er spesielt usikker pa de to bettesoddvariantene av Innherreds-
sodd fra Nortura. Kunnskapen om soddproduksjonen er faktisk betydelig mindre 1
gruppen pa Indergy enn pa Levanger. Ut fra det kan vi ikke konkludere med at det
generelt sett er slik, men det kan veere en forklaring at de pa Indergy har et mer tatt-
forgitt-forhold til sodd enn hva de har pa Levanger. De er mer direkte fodt inn 1 at
Indergysoddet er det beste og det har de 1kke vurdert mye rundt. Det bare er shk.

Inge: I alle fall slik som vi kjenner dem sa er Indergy slakteri en mindre plass. Lager mer maten.
Eller soddet 1 fra begynnelsen av.

Isak: De har jo provd og prover og reklamere med det da... at de er neerere den gamle
produksjonen de da. Men det er Klart at 1 si store mengder som de leverer ni sa ... ja.... ma det tl
en del maskineri.

Ivar: Ellers ville de ikke klare det nei.

Isak: Det er klart at si mange ansatte det gir vel ikke 1 dag?

Indergysodd er det beste soddet det er de pa Indergy ikke 1 tvil om, men de er altsa
usikker pa om det er mindre industrialisert enn det andre soddet som er pa markedet.
Og som vi ser - de er heller ikke helt sikker pa om reklamen stemmer. Indergy slakteri
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«prgver a reklamere med at de er neermere den gamle produksjonen», men nar de
produserer sa mye ma det vaere mye maskineri 1 bruk og det er dette som gjor at de pa
Indergy er 1 tvil om produksjonsmaten pa Indergy Slakteri egentlig er sa ulik den som
skjer hos Nortura som produserer de to variantene av Innherredssodd.

5.4 Festmat

Pa Levanger sorterer de raskt etter dimensjonen festmat. verst kommer Indergy-
soddet, litt lenger ned Nortura Innherredsodd og sa Gilde Ekte Innherredsodd, mens
alle de fire resterende variantene havner helt nederst og utdefineres som aktuelle til fest.
Det samme ender de ogsa opp med pa Indergy, men de presiserer at nar det er en
spesiell begivenheter - bryllup eller konfirmasjon for eksempel - sa bestiller de alltd
soddet pa Indergy Slakter: og henter det der. Da er det «ferskt sodd» og ikke «kjgpa-
sodd».

Ingnd: Ja, da bestiller vi pa forhand og henter det ut den dagen - eller dagen far vi skal ha det.

Det er bollene. Synes jeg da. Nar det har veert fryst en gang. Jaaa. Det er ikke bare psykisk, men

sann ja....

Inge: Hvis du fir en tallerken med fersk og en med frosset sa kjenner du forskjell pa det.

Ingrid: Ja, du gyeor det.

Ida: Du ser det pa krafta og du ser det pd bollene. De smelter pa tunga nar de er fersk 1 forhold

til nd de har vaert frosset.

Inge: Nel, det er det ingen tvil om.
Mens de pa Levanger og Indergy er enige om rangeringen av hvilke soddvarianter som
er egnet som festmat avviker det de kommer fram til 1 Trondheim og 1 Oslo noe fra
dette. I Trondheim vurderer deltakerne Indergysodd, Nortura Innherredsodd og Gilde
Ekte Innherredsodd som mer likeverdige alternativer som festmat, selv om deltakerne
her ogsa holder en knapp pa Indergysoddet. I tillegg er de mer usikker pa hvor aktuelt
sodd, vavhengig av type, er som festmat.

Trond: Dette er jo sann tradisjonell nachspiel mat (han peker pa Indergysodd). Nar det begynner
4 bli nok av alt annet sa er det jo den som kommer pa bordet. Da serverer man jo sodd. Klokka
tre pa natta pa natta nar det begynner a bli nok av det meste da er det jo sodd som kommer pa
bordet, og det er klart at da vet man ikke om soddet kommer fra spann eller fra hermetikkboks
eller ...Men 1 et kjgpsperspektiv da...hvis man ser slik pa det...hvis man skal kjgpe det selv s er
det bgttene. (Trond setter handa foran munnen og hvisker) Jeg synes ni egentlig ikke at sodd er
festmat jeg da.
Trond synes egentlig 1kke at sodd er festmat og han hvisker nar han sier det og
signaliserer med det tydelig at han vet at det er noe man kanskje ikke bgr si. Han mener
det, men han vet godt at 1 Trgndelag sa er sodd forstatt som festmat. Han begrunner
dette naermere med at «for jeg bruker det som fast food nar jeg er hjem alene med
barna. Det er hverdagsmat.» At sodd er (blitt) hverdagsmat er ogsa Toril enig med
Trond 1 for de har «ogsa begynt a bruke det mer og mer til hverdagsmat». Dette
kommer jeg neermere tilbake til senere.

Som vi har sett er sodd for deltakerne 1 gruppa 1 Oslo faorst og fremst Trondhjems Sodd
og dette er forst og fremst hyttemat eller hverdagsmat. Hermetikk er det vanskelig
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tenke seg at man bruker til festlige anledninger. Sodd er altsa noe som er kjent og finnes
pa Ostlandet ogsa, men det er ikke festmat.

Olga: Er det noen av oss som noen gang har brukt dette som festmat? Er det det?
Alle: Nel, net

Det er ikke festmat, men de ser at det kan vaere lettvint mat nar man skal servere til
mange. Nar man for eksempel skal ha en dugnad eller kanskje til og med en begravelse
- hvis det var mange som kom og man matte ha noe lettvint. A bruke sodd i begravelse
er helt vanlig 1 Inn-trondelag - pa Indergy er det mer regelen enn unntaket, men da
serverer man Indergysodd - ikke Trondhjems Sodd. De er ogsia usikre pa hva man
eventuelt skulle ha servert som drikke til.

Ola: Er det rgdvin til sodd eller?
Oddny: Kan jo hende rgdvin er godt?

Olga: Radvin? Hvorfor ikke? Men jeg tror jo liksom at etter tradisjonen skal det vaere gl
Oda: A1 og akevitt.

For deltakerne 1 Oslogruppa har sodd aldri vaert festmat og de ser heller ikke at sodd
kan vaere et alternativ som festmat. For de 1 Trondheim er situasjonen delvis at sodd har
mistet festmatpreget etter hvert som de har tatt det 1 bruk som hverdagsmat, men det er
ogsa helt klart at de har en svakere 1dentitesmessig tilknytning til sodd. Sodd er kanskje
nasjonalretten til Trgndelag, men den er identitetsmessig og dermed folelsesmessig
sterkere knyttet til Nord-Trendelag enn til Ser-Trondelag. Derimot synes deltakerne 1
bade Trondheim og Oslo at det er helt greit a fa servert sodd som festmat hvis festen er
1 Nord-Trgndelag. Da blir det festmat.

Tale: Jeg synes det er veldig OK hvis jeg far servert det 1 konfirmasjon eller...

Trond: Jo, jo det er noe annet.

Tale: Det er helt grei mat a fa.

Tor: Jeg har ogsa fatt servert det, men det var jo 1 Nord-Trgndelag da, men potet og ingefergl og

skjenning. Det er annerledes nar det er 1 Nord-Trgndelag.

Tale: Det er god stemning rundt det og folk liker det jo

Tine: Ja, ja. Alle liker det jo. Jeg tenker at selv om man selv ikke har vokst opp med det si vet

man jo at det er det. At det er tradisjon. Si derfor tror jeg at jeg definerer det som festmat for jeg
vet jo at det er det, men det er ikke sikkert at jeg synes det er festmat (peker pa seg selv)

Tine forteller at hennes foreldre kom flyttende til Trondheim fra Telemark og Oslo og
at de derfor 1kke var kjent med soddet, Det var noe de ble kjent med nar de «begynte a
ga 1 konfirmasjoner og sant. Da var det noen som hadde kjgttsuppe og det var pussig.
Men..sa jeg har jo pa en mate med meg det hjemmefra. P4 en mite sa er jeg ikke
trgnder nok. Nar vi var pa sanne ordentlige trgndere sine fester sa hadde de jo sodd og
syntes vi at det var litt eksotisk.»

5.5 Nar passer det a servere sodd?

Som vi har sett 1 avsnittet ovenfor er det delte meninger mellom de fire gruppene om
hvorvidt sodd er festmat eller ikke. Mens de to gruppene pa Innherred var klare pa at
sodd (og da spesielt Inderagysoddet) var festmat, var det ikke aktuelt & servere sodd som
festmat hverken for deltakerne 1 Oslo eller 1 Trondheim. Det var greit a fa det servert 1
festlig lag 1 (Nord-) Trendelag, men ikke a selv servere det. I websurveyen ble
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respondentene bedt om a vurdere 1 hvilken grad det passet a servere sodd 1 fem ulike
anledninger: som middag henholdsvis en hverdag eller en sgndag, 1 en 50-arsdag, en
konfirmasjon eller 1 et bryllup. Resultatene for utvalget som helhet er framstilt 1 figuren

under.
M Passer veldig godt
1 Passer kanskje
M Passer ikke
N e N -\o° N | Vet ikke
X XS & > Q
() (_)® 0’ o *(Q %
& & “ N
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Figur 9: Hvor godt man synes at det passer i servere sodd 1 ulike anlednminger. Prosent.

Hvis vi skal basere oss pa et spgrsmal som bruker den generelle benevnelsen sodd og
som v1 na vet er ulike ting for ulike grupper, ser vi at sodd ferst og fremst, pa landsbasis,
er egnet til hverdagsmiddag. Alternativt som sgndagsmiddag, kanskje pa en 50-arsdag,
men 1kke 1 hverken konfirmasjon eller bryllup. Hvis vi skal dgmme ut fra hva vi fant 1
de kvalitative intervjuene stemmer dette bildet godt for alle andre en de som har en til-
knytning til Nord-Trgndelag. For dem er sodd festmat, men som vi skal se senere, ogsa
hverdagsmat. I figuren under har jeg tatt ut de som oppgir at de synes det passer veldig
godt & servere sodd 1 hver av de ulike anledningene.

H Ingen tilknytning til Trgndelag
H Tilknytning Ser-Trgndelag

E H Tilknytning Nord-Trgndelag
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Figur 10: Hvor godt man synes sodd passer til ultke an ledninger etter tilknytning til
Trondelag. Prosent som har svart at det passer veldig godt.
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Her framgar det at halvparten av de med tilknytning til Nord-Trgndelag er av den for-
mening at det passer veldig godt a servere sodd pa en vanlig hverdag. Det er riktignok
lavere enn for de med tilknytning til Sgr-Trendelag (66%) og de uten trgndersk til-
knytning (61%), men forskjellen er ikke betydelig. Dataene viser 1 alle fall at sodd for
nordtrgnderne 1kke bare er festmat, det er ogsa hverdagsmat. Det at de uten tilknytning
til Trendelag 1 noe mindre grad mener at sodd passer som middag en hverdag enn hva
sprirgnderne gor, ma ikke tolkes dithen at de mener det er festmat, mer enn hverdags-
mat. Det er snarere et uttrykk for at sodd (uavhengig av variant) 1 mindre grad er et
middagsalternativ hverdag som fest. De med nordtrgndersk tilknytning ser sodd som et
veldig aktuelt valg som sgndagsmiddag (63%), mens dette er noe mindre aktuelt for de
med tilknytning til Sgr-Trgndelag (46%) og for de uten trgndersk tilknytning er det 25
prosent som mener at sodd er et veldig aktuelt alternativ for en sgndagsmiddag,

Hvis v1 ser pa de anledningene som har mer preg av fest, sa reduseres sodd som aktuelt
alternativ for alle grupper og det er kun seks prosent blant de som ikke har noen til-
knytning til Trendelag som mener at sodd passer 1 bryllup eller konfirmasjon. De med
nordtrgndersk tilknytning mener derimot at sodd er et aktuelt alternativ bade 1 et 50-ars-
lag (549), 1 en konfirmasjon (49%) og 1 et bryllup (36%). Det er altsa forst og fremst for
nordtrgnderne at sodd er festmat.

Hverdagsmiddag

Som jeg har vaert mne pa flere ganger er sodd forst og fremst - og nesten bare - et
aktuelt alternativ som hverdagsmiddag for de som ikke har tilknytning til Tregndelag, og
dette er ogsa tydelig 1 mtervjuet 1 Oslo. Og da er det sodd 1 hermetikk som er
alternativet. For sa vidt begge variantene av hermetikksodd, men forst og fremst Trond-
hjems Sodd. Hermetikkvariantene av sodd er alle 1 de tre gruppene 1 Trondelag enige
om at ikke er noe alternativ som middag pa en vanlig hverdag. De kan som tidligere
nevnt godt spise mat pa hermetikk, men ikke hvis de skal ha sodd. Sodd pa hermetikk
er ikke et alternativ. Det er kun muligens et alternativ pa hytta eller pa telttur - ikke som
middag hjemme. Fjordland Sodd ser de alle som et godt alternativ, men kun hvis man
skal lage middag til seg selv, til en person.

Line: Jeg tenker at noe av grunnen tl at jeg ikke handler dette er at det stir sodd og det er ikke
sodd. Hadde det statt kjgttsuppe pa denne sa hadde jeg kunnet finne pa a...Ja, det hadde vaert
snedig! Det kunne jeg ha kjgpt fordi jeg har det travelt, fordi det er sann. Men fordi det star sodd.
Jeg kjenner liksom at det er som jeg flirer av noen av de boksene som det star sodd pa. Fordi det
her helt galt. De som kommer opp hit og ikke er kjent med mattradisjonene vare og si tror de at
dette er sodd.

For Line er ikke de to hermetikkvariantene av sodd et alternativ fordi det star at det er
sodd, og etter hennes mening er det jo ikke det. Skal hun ha sodd sa kyjgper hun det
som for henne er sodd og ikke det som hun opplever som kjgttsuppe, men som utgir
seg for a vaere sodd. Hadde det utgitt seg for det hun mente at det var, nemhg kjott-
suppe sa kunne det godt hende at hun hadde kjgpt produktet. For det er jo «snedig»
(lettvint) og nar man har det travelt er det greit & kunne gripe til noe som er lettvint. Det
er selvsagt like lettvint a tilberede uavhengig av hva som star pa pakken av produktnavn,
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sa det at det er lettvint er underordnet for henne sa lenge det utgir seg for a vaere et
annet produkt enn hun opplever at det er.

I Trondheim er sodd et alternativ pa en hverdag for alle gruppene og da er det Nortura
Innherredsodd og Gilde Ekte Innherredsodd som er alternativene. Indergysodd er ikke
her betraktet som et alternativ fordi «den koster neste dobbelt si mye sa vidt jeg husker»
(Trond). Pa Levanger og Indergy treffer de samme valg om hva som er aktuelle sodd-
alternativer pa en hverdag, men begrunnelsen er en annen. De begrunner ikke valget
om at Indergysodd ikke passer pa en hverdag 1 prisen pa produktet, men 1 at det er for
«hint» a servere som hverdagsmat.

Line: Jeg har litt den jeg altsi...det er litt sann at jeg spiser ikke sodd pa en tirsdag.

Lena: Nei.

Line: Det er litt sann at det hgrer sgndagen til eller....jaaaa. Det gjor det for meg da. Jeg far ikke

helt til & £ dette (hun peker pi Indergysodd) som hverdagsmat altsd. Den har litt den fest...selv

om jJeg sier at det kanskje ikke har den samme festtradisjonen som det kanskje hadde for si

kjenner jeg at ...nei sodd er ikke hverdagsmat hjemme hos oss nei.

Liv: Det er jeg enig med deg 1. Det er forskjell pa sendag og hverdag. Sa ja, jeg er enig. Da er det

hvis det er rester vi har. Da kan det fi lov til & dukke opp.

Line: Ja, enig. Da er det greit. Men jeg tiner ikke opp el bgtte og serverer en tirsdag nei.

Line: Det er ikke det at man ngdvendigvis lager fest pa en hverdag, men det hgrer ikke sammen

liksom. Eller ja, kanskje det handler om at man ikke skal lage fest pa en tirsdag. Uff det hgres na

trasig ut. Nel, det er ikke det jeg mener, nei det er mer det at jeg tenker at det er det er litt sann

helgemat...jeg sier til barna nar jeg spar hva skal vi ha til middag? Og de sier taco sa sier jeg at det

harer helga til. Jeg lager ikke taco heller pa en tirsdag fordi det ...det handler ike mye om det &

lage forskjell pa helg og hverdag. Altsd at vi har noe i se fram til. Ikke at vi ikke skal unne oss,

men heller at det er andre veien, altsa at vi tar ikke sodd, men vi kan gjerne ha sodd pa sgndagen.

Sa slik tenker jeg 1 en travel hverdag. Na har jeg ikke smakt pd produktene og er ikke si glad 1

disse boksene og hvis det er mais 1 dem og sinn. Men sa kunne heller det ha veert hverdagsmaten

da. Men da er det ikke sodd vi har til middag. Da blir det kjgttsuppe

Indergysoddet blir for mye fest pa en hverdag, det er noe man skal spare til sgndagen.
Akkurat sann som taco. Det er et produkt som skiller mellom hverdag og helg. Ingen er
mne pa at dette har noe med pris a gjgre og 1 den argumentasjonen som gis - bade pa
Levanger og pa Indergy - dreier seg snarere om den statusen de tillegger Indergy-
soddet. Skillet gar ikke forst og fremst mellom hverdag og fest, men mellom hverdag og
helg. Flere kan ha sodd pa en hverdag - selv. om mange ogsa prgver a unnga det for a
holde pa soddet som noe «ekstra», men da er det altsa 1kke Indergysoddet som er et
alternativ: «Men denne (hun peker pa Indergysodd) er mer 1 kategorien for sgndag da
pa en mate. Ja, jeg tror aldri at jeg har hatt denne pa en hverdag. Nei!» (Lise).

Det de mmidlertid kan gjgre bade pa Levanger og Indergy er a bruke en av Innherred-
sodd-variantene som basis for Kkjsttsuppe. «Som sann spikersuppe. Du kan jo sprite
dem opp og lage dem sa delikat med a tilsette andre ting da. Men da blir det jo ikke
sodd, da blir det jo suppe.» (Lena). Da er det altsa ikke sodd lenger, men suppe. For
eksempel hvis man har pglserester eller andre grgnnsaker som de vil utnytte sa kan de
blande det 1 Innherredsodd og ha kjgttsuppe til middag.

Ingrid: Da kan jeg ha opp 1 litt mer og jeg altsi. Sa blir det kjgttsuppe av det. Altsd hvis jeg kjopte

Innherredssodd si kan jeg ha opp 1 litt annet.

Ingunn: Ikke 1 Indergysoddet. Det tuller vi ikke med, men 1 Innherredssoddet - ja!
Ingrid: Litt annet krydder og... Men jeg kaller det ikke sodd da da.



Jeg spar om hvor mye man kan endre pa Innherredsoddet for det ikke lenger er sodd
og det er ingenting - kan man for eksempel ha opp 1 litt purre. Men det kan man ikke,
det er alle enige om for «purre skal ikke vaere sammen med sodd» (Ida). Men hvis man
fgrst har «brutt en grense» og for eksempel puttet opp 1 purre sa kan man gjgre alt, for
da er det ikke lenger sodd, men det har allerede blitt kjagttsuppe.

Som sgndagsmiddag kunne de 1 Oslo godt tenke seg a bruke samtlige av de fire
variantene med sodd pa spann, men ingen av dem hadde noen gang gjort det. Men at
det kunne vaere en mulighet sa de. Blant deltakerne pa intervjuet 1 Trondheim er det
samstemmighet om at sodd er et hgyst aktuelt alternativ som sgndagsmiddag og det er
noe som de ogsa er vant til a ha.

Tor: Da er det jo de tre her som er aktuelle (Indergysodd, Nortura Innherredsodd og Gilde Ekte

Innherredsodd).

Trond: Den (han peker pa Indergysodd) er mer sannsynlig for min del.

Flere nikker.

Tine: Med flatbrgd.

Tor: Flatbrad eller skjenning da, potet og gulrot. Drikke etter hva de vil ha. Ingefeergl. Det er en
veldig god kombinasjon.

At sodd er en ganske vanlig middag en sgndag er ogsa tydelig blant deltakerne bade pa
Levanger og Indergy. Det er «lettvint» og «det er godt» og passer utmerket «etter en ski-
tur», og mens de pa Levanger kan bruke bade Indergysodd, Nortura Innherredsodd og
Gilde Ekte Innherredsodd som alternativ til sgndagsmiddag, er det kun Indergysoddet
som er aktuelt blant deltakerne pa Indergy.

Ingrid: Vi bruker den samme bgtta da (hun peker pa Indergysoddet).

Isak: Nei, altsd hvis du snakker om sodd sa blir det det ja.

Ingrid: Men da kan jeg ta e1 frossensoddbgtte hvis jeg har hjemme. Sann som 1 dag for eksempel
sa kunne jeg ha tatt opp e1 bgtt 1 morges og hatt til vi kom hjem og varmet den opp da. Ja..

En vanlig sondag trenger det altsd 1kke a vaere ferskt sodd kjgpt direkte fra Indergy
slakteri, det gar helt greit med e1 bgtte med «kjgpasodd» som man likevel har liggende 1
fryseren. En sgndag er ikke mer fest enn som sa.

Vennemiddag og 50-arsdag

De to neste anledningene som jeg presenterte gruppene for var vennemiddag og 50-ars-
dag. Vennemiddagen var en fredag eller lardag kveld og det var pa kvelden, uten barn.
V1 snakker altsi om en mer uformell setting som en vennemiddag er, ingen begivenhet
eller anledning, men likevel en situasjon som krever at man tenker gjennom hva man
serverer. En 50-arsdag er en anledning, selv om det selvsagt er forskjellig hvordan man
velger a markere en slik begivenhet.

Pa Indergy kan de godt servere sodd til bade en vennemiddag og 1 50-arsdag, men da er
det selvsagt kun Indergysoddet som passer. Det er det soddet de synes er best og hvis
de hadde servert Innherredsodd sa «hadde folk kjent forskjellen. Garantert!» (Inge), 1
alle hvis det «bare vaert indergyninger der» (Isak), og da hadde de skjemt seg ut og de
kunne ikke «hatt noe selskap senere da nei. Da hadde vi fatt hgrt det» (Inge). Da jeg la
pa lappen med «vennemiddag» utspant fglgende korte ordveksling seg pa Indergy:
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Ingnd: Ja, Indergysodd. Med akewitt til.
Ida: Og skjenning.
Ivar: Og ol

En vennemiddag krever skjenning til, mens det ikke er noe de alltid bruker hvis sodd er
middag en vanhg hverdag og heller ikke alltid pa sgndager. I og med at det er snakk om
en middag en helgekveld serveres det akevitt “og ¢l til. Pa Indergy vet de utmerket hva
som tilhgrer «soddpakka» og de kan bruke dette til & «kle opp» retten til & bli festmat.
Serverer man bare sodd er det som a ha pa et vanhg pent kontorantrekk, men dette an-
trekket kan kles opp (skjenning, ¢l og akevitt) til a passe 1 en mer festlig anledning. Som
jeg skal komme 1nn pa senere kan retten ogsa kles opp et niva til shik at den passer for
stgrre anledninger som konfirmasjon og bryllup. Da handler oppkledningen om maten
retten serveres pa. Pa Indergy behersker de disse distinksjonene og kan med sikkerhet
«turnere» mellom den ulike bruken av soddet som ulike anledninger krever. Den
samme kunnskapen sitter de pa Levanger pa, men de kunne ikke tenke seg a servere
sodd pa en vennemiddag. Det blir «gal festmat» (Lise) og det «passer ikke til rgdvin»
(Line), dessuten er en vennemiddag «pa kveld og da er det feil med sa tung mat» (Liv).
Likevel synes de ikke at det hadde vaert rart om de hadde blitt invitert til noen pa venne-
middag og fatt servert sodd, men de hadde 1kke villet valgt det selv.

Lise: Jeg husker en gang da...men det var ikke sinn sodd da...men da ble vi bedt hjem pa ..;ja

vennemiddag og da hikk vi hjemkokt elgsodd. Det var fgrste gangen jeg hadde spist elgsodd og

det var pa en mate ...og det tenkte jeg pd her 1 sted og...ja....det gikk jo rett inn...og ja det er jo

kjempegodt og det er jo sodd. Det var Namdalstradisjon det. Fikk jeg fortalt da. Om det er rett
eller ikke vet jeg jo ikke, men jeg tenkte det at du verden dette var jo kjempegodt.

Pa Levanger er ikke sodd aktuelt & servere pa en vennemiddag, «men kunne godt ha
mvitert samme venner til middag en sgndag pa sodd. Da kunne jeg godt ha servert
sodd» (Line). I Trondheim er det flere av deltakerne som mener at sodd pa en venne-
middag er noe de kunne ha servert:

Tor: Jeg kunne ha funnet pa i servere sodd.
Tine: Det kunne jeg ogsa, men da blir det den (hun peker pa Indergysodd).
Tale: Jeg kunne helt sikkert ha servert denne ogsa jeg (hun peker pa Gilde Ekte Innherredsodd).

De far ikke stgtte fra Trond 1 dette:

Trond: Vennemiddag med levende lys og barnevakt og alt mulig. Tjaaaa, njaaaa Nei! Hogres for-
ferdelig snobbete ut jeg na. Disse kan vi nd 1 alle fall flytte helt unna (alle bortsett fra Indergysodd
skyves unna). Na gjor na jeg slik jeg tenker (dermed flytter han bort Indergysoddet ogsd). Nei det
blir alt for enkelt. Det er sann kjempebra hverdagsmat sammen med barna hjemme. Jeg tror ikke
det hadde slatt meg i servere det 1 en slik anledning. Det er veldig godt, men ...Jeg har mange
venner som liker det og alt mulig, men som sann fredagskveldmiddag sa tror jeg nok at ...hadde
jeg ikke villet gjore det jeg nel.

For Trond er det a servere sodd pa en vennemiddag for enkelt og han som 1kke kunne
ha tenkt seg det mener at han selv kanskje na hgres litt snobbete ut. Det at sodd er lett-

vint hverdagsmiddag for Trond, og 1 lgpet av mtervjuet bruker han flere ganger «fast
food» som benevnelse pa sodd, samtidig som han ogsa understreker at det er bra fast

* 12008 kom det en egen soddakevitt som selges pa Vinmonopolet. Den inneholder blant annet ragykt
malt fra Hognesaunet Sainnhuslag 1 Stjgrdal.
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food, 1kke sann som Grandiosa som er darlig fast food. Men heller ikke Trond synes at
det hadde veert rart om han hadde fatt servert sodd om han var bedt bort pa venne-
middag. «V1 bor jo 1 Trgndelag og man serverer det jo 1 bryllup og konfirmasjoner og
det ene med det andre. Si jeg er ikke veldig forbauset over det sann sett nei» (Trond).
Til 50-arsdagen kan imidlertid Trond tenke seg at sodd er et alternativ:
Trond: Nar det gjelder en 50-arsdag da som ikke er alt for langt unna for egen del, si passer
sodd. Pa en bursdag skal det jo gjerne vaere en 40-50 gjester og da er det jo uhyre praktisk, ikke

sant. Sa 1 det perspektivet sa kan jeg se for meg at det er mer aktuelt alternativ. I forhold til en
fredagskveld med 2-3 vennepar og greier ja.

Det er det lettvinte med sodd som er det vesentlige for Trond og dette deler han med
flere. Pa Levanger var sodd 1 50-arsdag kun aktuelt «hvis det var mange som kom». En
festlig anledning med noen ganske fa gester pakaller ikke behovet for a servere mat
som er lettvint & lage, da gior denne lettvintheten maten for enkel. Det passer seg ikke.
Men pa en 50-arsdag med mange gjester blir den samme lettvintheten riktig og soddets
ry som festmat blir det som gjor at lettvintheten 1kke blir «synlig», den blir 1 alle fall ikke
1 en slik setting noe som gir maten (og dermed festen) lavere «status».

Tine gior en litt annen vurdering og som 1kke handler direkte om sodd er festmat eller
ikke, men som er knyttet til det jeg vil betegne som soddets «trausthet». Tine blir om
ikke mange ar 40 ar og hun tenker at hun ikke ville ha hatt sodd pa sin 40-arsdag, det er
«pa en mate for tradisjonelt ville jeg ha tenkt». Hun «ville ha hatt noe mer spennende
kanskje», men om hun skulle ha «arrangert 70-arsdag for noen sia kunne jeg kanskje ha
funnet pa og brukt sodd». Tine synes altsa at det passer bedre a servere sodd 1 en 70-
arsdag enn 1 en 40-arsdag, fordi da ville hun heller ha «noe kamskjell og...et eller annet
mer trendy kanskje. Sodd er tradisjonelt, men det er kanskje ikke trendy».

Tale: Men hvis du skulle ha arrangert det pa e1 hytte oppe 1 flellet da. Feira det sammen med
noen venner sa kunne jeg ha tatt med meg noen soddspann oppi sekken og sa kunne mannen
min ha tatt noen spann 1 sekken. Da synes jeg det hadde vaert ok.

Tor: Det er jo fin turmat.

Tine: Ja, men da er du pa et annet sted. Men jeg tenker er du 1 sentrum 1 en by sa passer det ikke
sa godt som det gjor oppe pi fjellet. Fjellet er et mer tradisjonelt sted.

Tale: Helt enig med deg for sodd er ikke noe sann typisk urban eller in-mat.

Tine: Ja jeg tenker.. litt sinn gardsmat.

Tale: Ja, gardsmat.

Sodd mngar 1 det rurale, 1kke det urbane. Konteksten a servere sodd 1 blir mer riktig
hvis ogsa omgivelsene passer sammen med det rurale 1 soddet. Sodd passer pa fjellet og
det passer pa en gard. Det samme er de inne pa 1 Oslo:

Oddny: Svigerinna min hadde 50-arsdag. Pa Avergya pa Nord-Mgre og hun hadde sodd. Vi
hadde fest pa laven der. Det var cowboy-fest og da var sodd sann helt perfekt oppé den laven.
Ola: Det er settingen.

Oddny: Settingen ja. Ja, ikke sant. Da kan du ha sodd. Sinn oppa liven og vi satt der med
cowboy-hatt og sann.

Ola: Du fikk vel ikke ingefeergl som det sto anbefalt pa en av boksene her da?

Oddny: Nel, jeg tror det var akevitt og @l jeg.

Oddny: Det spgrs pa 50-arsdagen det. Ja, som nattmat kanskje?

Ola: Det kommer an pa settingen vil jeg si...hva s jagsbype®Qil ha. Hvis det er med
bord og masse lys og tversover...nei, men hvis det er litt mer sann easy going sa ja...

Oddny: Busserull.
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Oddny har vaert pa 50-arsdag hvor det ble servert sodd og da var det helt riktig for det
var pa en lave og det var cowboy-fest, og nar de satt med cowboy-hatter pa hodet sa var
sodd «helt perfekt». Pa cowboy-fest sa oppleves altsa sodd som helt riktig og det til tross
for at cowboyer er den ikoniske framstillingen av den amerikanske ruralkulturen. Cow-
boyer har aldri vaert noe utbredt fenomen noen steder 1 Norge. Men det er ikke det
Oddny tenker pa, for henne er en cowboy-fest sa a si det samme som en bygdefest, at
cowboy-hatt er et amerikansk kulturuttrykk slar hverken henne eller noen av de andre
deltakerne 1 gruppa. Cowboy-hatten og soddet er som hand 1 hanske. Opplevelsen av
sodd som noe ruralt, som «busserull», er tydelig 1 intervjuene bade 1 Trondheim og 1
Oslo. Det betyr at settingen de kan servere sodd 1 ogsa langt pa vei blir bestemt av om
settingen er rural nok.

Dap, konfirmasjon og bryllup

Dap, konfirmasjon og bryllup er alle merkedager 1 manges liv og 1 Nord-Trgndelag har
sodd vaert et kulturlig valg som bevertning pa disse anledningene. Det er fortsatt mye 1
bruk, men har nok blitt mindre vanlig de siste arene. For deltakerne 1 Oslo er sodd ikke
et kulturlig alternativ pa noen av disse merkedagene fodi det «hgrer ikke hjemme 1 min
tradisjon» (Olga). Men 1gjen er det shik at de synes sodd passer bade 1 dap, konfirmasjon
og bryllup hvis begivenheten fant sted 1 Trondelag (de skiller ikke mellom Nord- og
Sor-Trgndelag) for der 1 «soddomradet passer det». Flere av deltakerne 1 Oslo har fatt
sodd pa konfirmasjon eller bryllup 1 Trendelag, «men altsa, jeg ville sette et stort
spgrsmélstegn hvis jeg fikk det her pa Ostlandet og ville lure faelt pa hvorfor de gjorde
det» (Ola).

Oddny: Det har ikke noe & gjgre med Ostlandet 1 det hele tatt.

Olga: Det heter jo Trgndersodd ikke @stlandssodd.

Oddny: Og jeg som er fra Nord-Mgre hadde syntes det var rart om jeg hadde kommet 1 en
konfirmasjon eller en begravelse og fitt kjsttsuppe. Veldig rart.

Pa Ostlandet ma man altsd ha en grunn til & servere sodd ved merkedager, det trenger
man 1kke 1 Trgndelag for der hgrer sodd kulturlig hjemme. En shk grunn kan vaere at
man er trgnder. Det vil s1 at sodd 1kke er avgrenset til det geografiske omradet Trgnde-
lag, men til det a vaere trgnder. Da er du rettmessig barer av kulturen som gjor at det
blir forstaelig at man serverer sodd ved slike anledninger.

Olav: Hvis jeg hadde kommet til noen Trgndere 1 Oslo eller hadde vart 1 Trendelag sa hadde
det vaert helt greit & fa servert sodd, men det er ikke en gang pa lista over hva jeg kunne ha tenkt
meg a servere.

Det at sodd pa Ostlandet forstds som ev type kjsttsuppe sperrer for tanken pa at de kan
bruke sodd som festmat. Oddny bruker et tenkt eksempel for a forklare dette:

Oddny: Selv om jeg hadde giftet meg med en trgnder liksom og han hadde foreslatt at vi skulle
ha hatt sodd, s& - ne1! Det skal vi ikke ha!

Olga: Nel, enig. Jeg kunne ikke ha servert det 1 bryllup. Selv om det er kjempegodt.

Oddny: Men vi kunne ha hatt det som nattmat. Det er ikke noe festmat for meg. Jeg er ikke vant
til det 1 det hele tatt. Jeg er jo vant til Kjgttsuppe. Jeg er jo oppvokst pa Nord-Mgre, men det
kunne jeg da aldri 1 livet ha servert som festmat, 1 en konfirmasjon eller 1 en begravelse eller...jo
kanskje 1 begravelse, hvis man har veert ute pa gravplassen og si er man litt kald og da fi servert
suppe som er varm ...Ja, varm suppe er det jo litt trgst 1.
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Oda lurer pa om det at de synes at det ikke passer seg for dem a servere sodd 1 an-
ledninger som dap, konfirmasjon og bryllup «handler om at vi ikke er vant til a lage det.
V1 er vant til & kjgpe en boks fordi det er enkelt. Fordi det smaker OK og er enkelt.
Men det er 1kke noe vi lager fra bunn, for jeg tenker de lager det fra bunn av og tenker
at «Yes na skal mor lage sodd». Det er ikke vi vant til». Som jeg har vaert inne pa for sia
er det en forestilling 1 Oslo om at det ordentlige soddet, det som er festmat, er noe man
lager selv. Det er ikke noe man kjgper nar man skal ha fest da er det noe man «lager
selv da etter en oppskrift» (Oda).

Selv om oppfatningen som 1 noen grad preger samtalen mellom imformantene 1 Oslo
om at festsoddet er noe som er hjemmelaget er feil 1 den forstand at det 1 Trgndelag
ikke er hjemmelaget sodd som er soddet som oppleves som det autentiske soddet, er
de inne pa noe som jeg ogsa finner igjen 1 de andre gruppene. Det «beste» soddet 1 alle
trgndergruppene er Indergysodd som jo er det soddet som framstilles mest 1 pakt med
den tradisjonelle maten a koke sodd pa. Det er altsa det soddet som er mest trofast mot
den tradisjonelle handverksmessige maten a lage sodd pa. Det soddet som ble laget pa
gardene 1 Inn-Trgndelag av bygdekokkene og ma sies a vaere det hjemmelagde soddet.
Det at noen har lagt arbeid ned 1 4 lage soddet er med a gjgre det til festmat:

Line: Jeg tenker...det som blir festmaten med dette for meg er jo at det faktisk er noen som har

statt & kokt kraften ...altsd...det er maten det er laget pa som gjor at det blir festmat av det. Og sa

det at det blir servert som sodd.
Lene: Det er noe annet nér du legger arbeid 1 det.

Jeg var tidligere inne pa at man kunne «kle opp» soddet ved a servere skjenning og/eller
ol og akevitt til. Det vil s1 at hvis legger til de andre elementene som inngar 1 «pakken»
sodd (skjenning, ¢l, ingefaergl og alternativt ogsa akevitt) sa beveger sodd seg fra a veere
hverdagsmat til a bli festmat. Line peker ogsa pa to andre mater a «kle opp» soddet: det
at man velger et sodd som «noen faktisk har statt og kokt kraften» og at «det blir servert
som sodd». Det at Indergysoddet er mer handverk enn Innherredsoddet gior det til
mer egnet til fest fordi det er lagt mer arbeid ned 1 a lage det. Dette er altsa viktig selv
om det ikke er den som serverer soddet som har lagt ned egen arbeidsinnsats 1 & koke
soddet, men har kjgpt det ferdiglaget. Denne arbeidsinnsatsen (handverket) fglger altsa
med produktet og gir det hgyere status og kvalitet og uten at det ngdvendigvis kan
kjennes igjen pa smaken.

I tillegg kan man altsd ogsa «kle opp» soddet ved & servere det slik som sodd skal
servers. «Etter trgnders tradisjon som jeg er vant med sa skal du ha gulrota opp 1 den
farst tallerkenen du server pa bordet og den skal du servere til bordet» (Line). Det &
falge tradisjonen pa hvordan retten serveres er altsa et annet skille mellom sodd til hver-
dags og sodd til fest. Maten retten serveres pa kan neppe gjenkjennes pa smaken, men
likevel er det med pa a g1 status til «totalpakken» sodd.

Rgde kalenderdager - julaften og 17. mai

Sodd pa julaften er helt utenkelig og det er alle gruppene skjont enige om. Det gar bare
ikke. Da har man andre tradisjoner. Pa julaften hgrer ikke sodd hjemme, men 1
mellomjula da kan man godt servere sodd. Ikke 1 Trondheim, ikke 1 Oslo, men na og
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da pa Levanger, men uten at det er noen del av en tradisjon. Pa Indergy derimot hgrer
sodd jula til. Ikke pa julaften og heller ikke pa nyttarsaften, men «uledagen ja, da
bruker vi sodd» (Ida). Juledagen er 1. juledag og da er det ikke uvanhg a bruke sodd pa
Indergy.

17. mai derimot framstar sodd som et mer naturlig valg. I Oslo er det ikke et valg de
bruker, men de ser at det kan vaere en «god 1de etter & ha gatt og gatt og gatt og gatt og
det er kalt og surt og sann» (Olga). I alle de tre gruppene 1 Trendelag er imidlertid sodd
«17. mai-mat», og med unntak av pa Indergy er Nortura Innherredsodd og Gilde Ekte
Innherredsodd mkludert som alternativer som kan brukes 1 tillegg til Indergysoddet.

Trond: Ja, da er det jo perfekt vet du. Har det jo travelt og alt mulig si da er det jo kjempesmart.
Vi er jo korpsforeldre. 17. Mai er kjempetravelt. Det er jo knapt si vi har tid til & spise. Og s& er
det jo ofte iskaldt pa 17. Mai. Men det mi vaere denne altsd (Indergysodd)

Tor: Vi ofrer den ekstra femtilappen da.

Trond: Ja, det tror jeg vi gjar.

Tale: Jeg kunne godt ha tatt de to andre ogsa (peker pa Nortura Innherred og Gilde Ekte Inn-
herred).

Igien er det soddets lettvinthet som trekkes fram som en begrunnelse for at sodd passer,
men 1 tillegg er sodd o ogsa pa en mate mer norsk mat enn mye av det andre vi spiser
da og derfor passer det liksom godt pa 17. mai, tenker jeg» (Tine).

5.6 Hva er sodd?

Den siste dimensjonen jeg brukte 1 fokusgruppeworkshopen var «sodd». Med det apnet
jeg opp for at noen av de dtte produktene som ble brukt 1 dataimnsamlingen ikke ble
oppfattet som sodd. Som det allerede har kommet fram 1 analysen har deltakerne 1
gruppene gjennom hele tervjuet snakket om hva som er sodd og hva som ikke er
sodd, og om skillet mellom sodd og ekte sodd. Denne dimensjonen ga derfor lite nytt
til analysen for a forsta grensene for hva sodd er.

Alle gruppene hadde en oppfatning av hva sodd er, men det avvik mellom gruppene.
Pa den ene siden de tre trgndergruppene som alle oppfattet sodd som Indergysodd,
Nortura Innherredsodd og Gilde Ekte Innherredsodd, og som 1 lgpet av intervjuet in-
kluderte Fjordland Sodd 1 gruppen av ordentlig sodd, og pa den andre siden Oslo-
gruppen som var vant med at det var Trondhjems Sodd som var soddet de var vant
med, samtidig som de visste at for trenderne var ikke dette godkjent som sodd. Nar jeg
sa legger pa lappen med ordet «sodd» starter de jakten pa det ekte soddet: «hva tror vi
er ekte - ekthet 1 boksene? Hva er suppe og hva er sodd?» (Olga). De starter ut med
antakelsen om at det som er 1 pakkene man far kjgpt er noe man bruker «som basis og
sa blander de oppi alt mulig annet» (Ola). De blir enige om at det 1 boksen man kjgper
skal veere potet, kal, klar kraft, kjgttboller, kjatt 1 terninger og gulrgtter. Sa begynner de
a lese pa emballasjen og endrer etter hvert mening. De mener at slik som bildene pa
emballasjen for Nortura Innherredsodd og Gilde Ekte Innherredsodd viser hva som er
sodd og 1 tillegg har de tro pa at Indergysodd er ekte. Hva som stiar pa disse pakkene
blir derfor avgjgrende for hva de bestemmer seg for er ekte og uekte sodd.
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Oda: Hvorfor skal ikke den med da (holder opp Trondhjems Sodd)? Er det kylling 1 den ogsa?
Olga: Ja.

Oda: Ja, men da er det jo kylling som er 1 sodd da.

Olga: Nel, nel, det er helt feil.

Ola leser pa Indergysodd: Denne er det ikke kylling 1!

Oddny: Du har levd pi en hivslggn du, Oda.

Olga: Skal ikke vaere kyllingkjgtt vet du.

Alle ler

Ola: Her stir det (Indergy) Det er kun kjgttkraft kokt pia margbein, Kjsttboller, storfe- og
tarekjott, stopp. Ikke noe annet 1 denne her.

Oda: Kjgtt av storfe ja. Ikke noe svin 1 det hele tatt.

Ola: Det er altsi ikke grgnnsaker oppi denne 1 det hele tatt.
Oddny: Nei, ikke sant!
Olav: Net, na har vi leert noe altsa - du skal sette oppi gronnsakene selv.

Fra i starte med en annen erfaring av hva sodd er enn trenderlagsgruppene ender altsa
gruppa 1 Oslo opp med samme konklusjon pa hva som er ekte sodd som de andre
gruppene. Gruppedeltakerne 1 Trgndelag endret 1kke syn pa hva sodd «egentlig» er
under intervjuene.

Liv leser Nortura Innherredsodd: Her er det kjgtt av storfe og fir. Si kommer alt dette: melk,
stivelse, buljong, salt, gjeerekstrakt, proteiner fra soya, krydder og lgk.

Lena: Det er jo krafta.

Liv: Ja, men 1 forhold il denne da (peker pa Indergysodd) som er kokt kraft av kjattbein?

Line leser pa Indergysodd: Kjattkraft kokt pd margbein, kjattboller, firekjatt og storfekjatt

Lars: Det er jo det som er sodd.

Line: Ja.

Lars: Og egentlig. Kjgttsuppa er jo derifra ogsa. Sann sett. Gammelt tilbake sa ble jo kjgttsuppa
kokt pa bein.

Soddbollene er soddets lasagneplater

Som nevnt tidligere blir sodd som 1kke oppleves a vaere sodd kjgttsuppe. Det at soddet
for eksempel mneholder kyllingkjatt er en ting som gjor at det blir mer kjgttsuppe enn
sodd, men samtidig er det slik at det tolereres mer avvik fra produkter som kommer 1
plastbgtte, enn soddvarianter som kommer 1 pose eller hermetikkboks. «Det var svine-
kjattet som trakk den ned (hun peker pa Gilde Ekte Innherredsodd). Men sann bgtte-
aktig sodd si er det jo lenger oppover» (Lisbet). Dette fordi forestillingen om at sodd
skal komme 1 bgtte er sterk - det er slik sodd «alltid» har kommet. Staur Trgndersodd
er sodd med kyllingkjatt og har altsd brutt en regel for hva som er sodd, men samtidig
holder det seg til regelen om a komme 1 bgtte, og er derfor mer sodd enn Coop Sodd
som bade kommer 1 pose og inneholder kyllingkjat.

Sodd som oppleves a bryte for mye med oppfatningen av hva sodd er, omtales gjerne
som Kkjgttsuppe. Samtidig har vi sett at ikke-ekte sodd heller ikke oppfyller kravene for &
vaeere kjgttsuppe. Soddbollene synes & vaere arsaken til at sodd som bryter soddreglene
heller ikke er ordenthg kjattsuppe. Dette til tross for at retten Kjsttsuppe ikke spores til-
bake til en original oppskrift.

Olav har 1 lgpet av samtalen fglgende utsagn nar Oslo-gruppa diskuterer hvilke kriterier
de skal legge til grunn for hva som er ekte sodd: «det er jo hva dere forbinder med sodd
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som avgjgr det - de bleike bollene». De «bleike bollene», altsd soddbollene, er det som
for ham definerer hva som er sodd. Han har lite annen kunnskap om hva sodd er eller
skal inneholde og for ham er tilstedevarelsen av soddbollene noe som skiller sodd fra
kjattsuppe:

Ola: Hvis du ikke vet hva sodd er og si skal du plutselig si hva det er for noe....Nei, ja jeg tror

kjattsuppe er det beste....det naermeste ordet vi kan bruke for a beskrive sodd.

Olav: Ja, men det er boller oppi da.

Oda: Men sann 1 forhold til lapskaus sa tenker jeg at det blir litt mer flytende enn lapskaus.

Olav: Ja, flytende ja. Det som jeg forbinder med sodd er jo sinn som dette her (han peker pa

Trondheyms Sodd). Med gulrgtter og poteter og greier.

Oda: Ja, det er jo det.

Oddny: Og sanne kjattboller. Ikke kjattboller, men farseboller. Ikke sant!

Olav: Soddboller det er jo sanne farseboller. Med noe mel 1 og greier.

Oddny: Men Kjottsuppe er ...har du kokt oksekjatt som er kokt og sa lager du liksom krafta av

det du har kokt. Du bruker ikke boller 1 kjattsuppe.

Det er soddbollene som gjgr at sodd ikke er kjgttsuppe og det er for «flytende» til a
vaere lapskaus. Dette gjelder 1kke bare for deltakerne 1 fokusgruppeworkshopen 1 Oslo,
men det er ogsa en distinksjon som de andre gruppene trekker. Sodd er for dem mer
eller mindre ekte og Indergysoddet, men delvis ogsa Nortura Innherredsodd setter
standarden som de andre variantene sammenlignes med. Det vil s1 at nar enkelte sodd-
varianter bryter denne standarden, det vaere seg at de kommer pa hermetikkboks og
ikke 1 spann, er tilsatt gulrot, potet 1 terninger, selleriekstrakt, er avbildet med persille pa
pakken eller mneholder kyllingkjott og svinekjott, sa er de ikke ekte sodd, med de er
heller ikke Kjattsuppe fordi de inneholder soddboller.

Lena: Altsa kjattsuppe er jo som poteten. Jeg er jo ikke trgnder, men 1 kjattsuppa hadde du ikke
boller - soddboller - det er et helt ukjent begrep. I kjsttsuppe skal det vare bare kjstt og gronn-
saker. Ikke boller, det hgrer ikke med.

Tor: Skal vi ga pa innholdet sa er det klart at det er den (Indergysodd) som er klart...som er mest
tradisjonelt fordi det er farekjott og storfekjott... det er tradisjon. Det er sinn det skal veere.
Thomas: Jeg er vant til kjgttsuppe jeg da. Sodd viste jeg iIkke om fgr jeg kom til Tregndelag. Det er
rart & spise kjgtt 1 bolleform.

Soddbollene er for soddet det samme som lasagneplatene er for lasagnen, bare du har
lasagneplater 1 sa behgver du ikke a veere trofast mot den opprinnelige lasagneopp-
skriften, men det er fortsatt lasagne. Ikke ekte lasagne, men lasagne. Samme funksjon
har soddbollene for soddet - er det soddboller 1 sa er det sodd - men det er ikke
ngdvendigvis ekte sodd. Det er soddbollene som trekker opp hovedskillet mellom sodd
og 1kke sodd. Det som bestemmer om noe er ekte sodd eller ikke er hvor naere den
opprinnelige oppskriften man er. Selv om den opprinnelige oppskriften ogsa pa et tids-
punkt ble konstruert - det var flere varianter av sodd pa bygdene 1 Innherred om du gar
60-70 ar tilbake 1 tid, men mine data viser at Indergysoddet har greid a fa en posisjon
som det autentiske soddet. Denne statusen er tydelig 1 bade Nord- og Ser-Trgndelag,
men Innherredsoddet har nok en sterkere posisjon 1 Sgr-Trgndelag. De to variantene
er mer likestilt 1 sgrfylket.

Sodd som bryter en eller flere av reglene for det ekte soddet faller pa en mate mellom
to stoler - det er ikke ekte sodd, men heller ikke kjgttsuppe fordi det inneholder sodd-
boller. Flere var opptatt av at kraften 1 de to Innherredsoddvariantene var buljong og at
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Gilde Ekte Innherredsodd mneholdt svinekjott. Det gjor ikke ekte sodd, men likevel
var dette sodd.

Liv peker pa Gilde Ekte Innherredsodd og Nortura Innherredsodd: Men dere, vi vil jo kalle

Line: Ja, jeg gjor det.

Lars: Jeg ogsa.

Lisbet: Men vi kaller ikke dette sodd (hun peker pa Staur Trgndersodd)?!!?
Lise: Nei, ikke nir det er kylling 1.

Det er begge produkter som har vart lenge 1 markedet og Nortura Innherredsodd inne-
holder det det skal inneholde, men avviker fra Indergysoddet 1 framstillingsméten. Det
at Gilde Ekte Innherredsodd mneholder svinekjott kan sies & vaere en parallell til at
Staur Trendersodd mneholder kyllingkjatt, men uten at de greide a forklare hva som er
forskjellen pa a mneholde svinekjott eller a inneholde kyllingkjatt er de enmige om at
Gilde Ekte Innherredsodd er sodd, mens Staur Trendersodd ikke er det. Det er grunn
til & tro at mens Gilde Ekte Innherredsodd er godt mnarbeidet 1 markedet har Staur
Trendersodd 1kke en slik posisjon.

5.7 Soddets geografiske forankring

Den hgyere kvaliteten pa det mer handverksmessige framstilte soddet er delvis
«symbolsk» og delvis reelt opplevd. Med symbolsk mener jeg at folk oppfatter noe som
er mer autentisk, som a ha en hgyere kvalitet fordi man vet at det er framstilt pa en
mate som ligger nart opptil den tradisjonelle framstillingsmaten. Samtidig har vi sett
eksempler 1 datamaterialet pa at en mer industrialisert framstillingsmate ogsa er noe
mformantene opplever at forringer produktets mal-bare kvalitet. Nar Kkjottet 1
kjatterningene 1kke er kokt og skjaert 1 terninger, men «presset» blir kvaliteten darligere.
Og 1 tillegg var noen opptatt av fettet 1 Indergysoddet var av en bedre kvalitet:

Lars: Forskjellen er egentlig nar soddet er avkjslet og har den fettranden. Det er det jo stor

forskjell pa. Sauefettet det er jo veldig hardt.

Liv: At du nesten kan se det pa hvilket fett det er 1 bgtta?

Lars: mmm Nar det er kjglet ned ja.

Lisbet: Det er hakket gulere det fettet pa det som er av farekjatt.
Lars: mmmm og sa stivt, hardt, ja sann...

En av problemstillingene 1 dette prosjektet har vaert a st noe om 1 hvor stor grad ved-
taket 1 merkegodkjenningssaken stemmer overens med de oppfatninger av sodd som
folk har. P4 mange mater sitter vi nd med den dokumentasjonen som Matmerk manglet
og savnet 1 sin vurdering av om det ene produktet hadde mer goodwill enn det andre.
Det er liten tvil om at det datamaterialet jeg har samlet inn viser at Indergysoddet star 1
en noe sarstilling. Det er fasiten pa hva sodd er og det soddet alt annet sodd blir malt
opp mot. Dette er en stilling de har 1 Trgndelag, og spesielt 1 Nord-Trgndelag, men
samtidig er ogsa Norturas Innherredsodd sodd. Det er mer industrialisert, men det er
sodd - de omtaler og tenker pa det som sodd.
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Lise: Men det er jo bare den som kaller seg Inderagysodd. Det er sikkert beskyttet. Men vi tenker
jo 1kke pa det. Vi kaller jo det for sodd (hun peker Nortura Innherredsodd og Gilde Ekte
Innherredsodd) pa og sa er det det som er ekte sodd (peker pa Indergysodd) uten at vi tenker
over det.

Det at det er godt innarbeidet 1 markedet «<noe de er vant med a se» har stor betydning,
1 tillegg til at det er et sodd som er ganske sa trofast mot den opprinnelige oppskriften.
Det er bare mer industrialisert. Vurderingen Matmerk gjorde om at begge variantene av
sodd var godt innarbeidet 1 markedet ser ut til & stemme, men den forskjellen folk til-
legger de to variantene gar pa maten produktene er produsert pa og som vi har sett 1
denne rapporten er den vurderingen signifikant. Det at andre varianter av sodd bruker
betegnelsen sodd er mer problematisk.

Liv: Jeg synes faktisk det er helt galt at det heter sodd, men altsi det kan ikke jeg gjore noe med
og det er ikke noe jeg ligger vaken og tenker pa, men jeg synes det er misvisende da, men jeg kan
jo ikke forklare det noe mer enn at jeg kjenner pa det. De skjgnner jo det ikke. De blir villedet.
Lisbet: De gdelegger jo merket sodd. Merkevaren sodd blir jo gdelagt av disse her.

Det er ikke noe som Liv ligger viken og tenker pa, men hun «kjenner pa det» fordi de
(folk som 1kke vet hva sodd egentlig er) blir villedet. De kjgper noe som det stir sodd
pa, men sa er det ikke sodd. Derfor sa gdelegger de (hermetikksodd, Coop, Staur)
merket sodd. De forringer soddet og det burde «egentlig vaere forbudt d kalle de for
sodd» (Lars). Sodd er en del av det trgnderske, og spesielt nordtranderske og identitet
er knyttet til det stedlige, derfor kjenner Liv pa det nar noe som 1kke er sodd gir seg ut
for & vaere sodd.

Sodd er et produkt som har sine rotter 1 Trgndelag, nermere bestemt Innherred. Det
er altsd et regionalt forankret produkt og som dataene har vist er det knyttet falelser til
produktet. Det er en rett man kan servere for a vise sin regionale identitet. Det er
trgndere, og spesielt folk fra eller med aner fra Innherred som er barere av denne mat-
kulturen. Det betyr blant annet at de 1 langt mindre grad er villige til a tukle med soddet.
Du kan bruke sodd som basis og tilsette rester av pglser og andre grgnnsaker, men da
er det ikke lenger sodd - da er det kjattsuppe. Men det kan du ikke gjgre med Indergy-
soddet. Det tukler man 1kke med, 1 alle fall ikke pa Innherred. Man kan ikke tilsette
noe ekstra 1 Indergysoddet, men det man imidlertid kan gjgre er a fjerne ingredienser:

Inge: Soddet kan du bruke som forrett. Det er det ingen tvil om. Kraft med boller. Uten kjattet.
Ida: Og som nattmat.

Jeg: Sa du kan leke deg med i ta bort ting, men du kan ikke legge til noe?

Inge: Nei og det er viktig!

Jeg: Men du kan altsa ta bort noe og fortsatt si er det sodd?

Inge: Nei da kaller vi det suppe med kjgttholler.

Ida: Kraft og boller

Ivar: Det er jo dette som er sodd (peker pa bgtta med Indergysodd) Tar vi bort noe sa bir det jo
ikke Indergysodd. Suppe med boller.

Ida: Men det ma vaere Indergysoddboller.

Jeg: Si du kan ikke bruke bollene her (jeg peker pa bgtta med Nortura Innherredsodd)?

Ivar: Nei!

Nar man tar bort kjattet og heller ikke serverer gulrot og potet til, men kun serverer
krafta og soddbollene sa er det heller ikke sodd lengre - da er det suppe med boller.



Da er det forrett, ikke hovedrett. Det er lov og mnnenfor reglene. I Trondheim er de
midlertid langt mer apne for a eksperimentere med soddet - ogsa Indergysoddet.

Thomas: ja. S3 har man jo bare oppi det man synes er godt, lent...purrelsk og..
Tor: Lapskausblanding.

Thomas: Ja.

Trond: Men det er jo 1 prinsippet kjgttsuppe det er.

Tale: Men da har du ikke noe tradisjonsforhold tl det da?

Thomas: Nei.

Thomas: Men gir det an & spise sodd uten potet og gulergtter?

Trond: Det gar si fint si. Baguett og smgr er fint ved siden av synes jeg.

Thomas som 1kke er oppvokst 1 Trondheim, men som flyttet til Trgndelag 1 voksen
alder er klar pa at han ikke har noe fglelsesmessig forhold til soddet og har ingen
problem med & endre pa soddet. Han synes det blir mye bedre da. Trond spiser gjerne
baguetter til soddet. Det gjor de neppe hverken pa Levanger eller Indergy. Desto lengre
man er fra soddet geografisk, og dermed ogsa 1dentitetsmessig og folelsesmessig, desto
mer kan man tillate seg a gigre med soddet. Dette er ikke noe seregent ved sodd, men
har klare paralleller til hvordan andre regionale og nasjonale retter har blitt tatt 1 bruk av
de som 1kke er «fgdt inn 1» retten. Pizza, lasagne, det vi gjerne omtaler som «kinamat»
er alle eksempler pa matretter som vi som 1kke er barere av matkulturen har omskapt.
Ofte til det ugienkjennelige. Det vi kaller taco har lite til felles med taco slik det lages 1
Mexico, men vi forstar det som Mexicansk mat. Grandiosa har lite til felles med den
opprinnelige oppskriften pa pizza, og vi ser ofte at man reklamerer med «ekte italiensk
pizza». En av konkurrentene til Grandiosa pa det norske frossenpizzamarkedet er
merket Orginale, som selvsagt er ment a gi assosiasjoner til & veere ekte/opprinnelig. Det
a vaere autentiske gir merverdi 1 et matvaremarked som blir stadig mer globalisert og
ensrettet.

5.8 Sodd - festmatens fast food

Sodd var festmat 1 Trgndelag - 1kke hverdagsmat, men nar soddet ble kommersialisert
har det gradvis blitt mer hverdagsmat. I det ligger det en fare 1 at mye av stasen (det fest-
lige) forsvinner. Det blir for vanlg, for ordinart og forskjellen mellom hverdag og fest
hviskes ut og det er en utvikling som mange beklager og som vi har sett at man prgver a
unnga ved & ikke ha sodd pa hverdager. Tale forteller at hun syntes det var rart fgrste
gangen hun serverte sodd «sann utenom en anledning». At de hadde sodd til middag en
vanlig tirsdag, det opplevdes som «rart». «Sodd?!!??? I dag??? Men det 1 dag funker det
sa det har vi vent oss til sa na bruker vi det 1 hverdagen. Na har det liksom blitt mer
vanlig og helt greit». Men samtidig opplever altsa flere at det ligger en fare 1 at sodd bhr
hverdagsmat.
Lise: Sodd har pa en mite tapt” seg litt (hun viser gasetegn med fingrene). Dessverre. Fordi det
var litt mer sinn... "anerkjent” festmat tidligere pa et vis. Det har blitt sipass mye rimeligere eller
vi har fatt bedre rad eller...som har gjort at vi spiser det mer. Det er ikke si mye festmat. Det er
ikke si aktuelt & servere 1 konfirmasjon eller bryllup lengre. Som det var nar jeg ble konfirmert

da.
Liv: Det er vel bgtene sin skyld?
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Lise: Ja, jeg vet ikke...Ja, ja tilgangen da pa en eller annen mate og at vi har bedre rid eller...jeg vet
ikke.
Line: Bedre levestandard.
Liv: Vi kan jo kjgpe el sinn bgtte (hun peker pa Gilde Ekte Innherredsodd)...jeg vet ikke hva
den koster jeg? 60 kroner?
Lise: Jeg husker ikke.
Lisbet: Ja, da er det klart det er mye mat for lite penger.
Line: Vi har det pa hytta, 1 pasken og..
Liv: Ja, ja.
Det man ganske ofte har til hverdagsmiddag blir forringet som festmat, og det at sodd
oppleves som billig er det ogsa flere som peker pa som en forklaring

Tale: Det er jo et uttrykk for at vi setter pris pa sodd. Tl spesielle anledninger. Absolutt.

Tor: Men det er jo blitt mer og mer hverdagsmat pa grunn av lettvintheten.

Trond: Og det er jo ikke & komme bort fra at det er jo ganske rimelig. En 50-60 kroner for et
slikt soddspann og det metter jo 1 alle fall barna mine om meg.

Dette med lettvintheten har gatt som en rgd trd gennom alle intervjuene. At sodd er
lettvint gjentas og gjentas. Det er lettvint til hverdags og det er lettvint til fest. Sodd er
festmatens fast food.
Trond: Jeg bruker i kjgpe sodd og da tenker jeg at nar jeg er alene hjemme med ungene - som
Jeg er noen ganger - sa er det utrolig enkelt sinn fast food - bare hive det oppi...du trenger ikke &
tine det engang, bare snu den og det ramler oppi kasserollen og sa kan du sette deg a slappe av et

kvarter for det gjor seg selv dette her. Brilliant. For meg er dette supergodt alternativ til Grandiosa
rett og slett fordi det er sa lettvint.

Liv: 17-aringen min hadde sodd da han konfirmerte seg.

Lars: Vi hadde ogsa sodd.

Lise: Jeg pravde i lansere det jeg ogsd, men nel. Det er jo sa lettvint s jeg skulle gjerne sett at han
ville ha tatt sodd.

Lars: Ja, veldig greit for kjgkkenhjelpa da.

Det er grunn til a tro at mye av soddets suksess ligger 1 nettopp det at det er lettvint. Det
er lettvint 1 en travel hverdag, men 1 motsetning til Grandiosa forstas sodd som positiv
hurtigmat. Det er 1 motsetning til Grandiosa, som man ogsa mnimellom tyr til 1 en travel
hverdag, en rett som oppleves som en fullverdig middag. Det er lettvint som festmat nar
man skal ha mat til mange. Nar man mviterer fa til en begivenhet er ikke denne lettvint-
heten ngdvendig og sodd mister noe av sin aktualitet som festmat.

Samtidig har vi sett at det ligger en mulighet 1 soddet til & «kle det opp». T1l hverdags
velger man gjerne Gilde Ekte Innherredsodd eller Nortura Innherredsodd, mens man
for a markere forskjellen mellom hverdag og helg gierne velger Indergysodd til ssndags-
middagen. Man kan imidlertid servere sodd uten skjenning pa en vanlig sgndag og bare
bruke vanlig flatbrgd, eller ikke flatbrgd 1 det hele tatt. Til mer spesielle anledninger,
som for eksempel 17. mai kjgper man skjenning og sodd blir med det litt ekstra, litt
mindre hverdag. Et neste steg kan vaere a servere gl og akevitt til og/eller bestille soddet
fra Indergy slakteri (eller Dullum eller Thoresen). Det er det som omtales som ferskt
sodd, men som er ngyaktig det samme som det man kjoper frosset 1 spann - altsa det
som omtales som «kjgpasodd». Miten soddet serveres pa er ogsa en mulighet til &
markere avstand fra hverdagssoddet til festsoddet. Men dette er noe som ma leres og
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som V1 har sett s& mangler man denne kunnskapen nar man ikke har den geografiske
eller identitetsmessige narheten til soddet.
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6. Om betydningen av historien bak et produkt

Nar man 1 dag gjerne snakker om at produktets historie er blitt viktig(ere), er det nett-
opp det tradisjonelle rundt produktet man sikter til. Produktets historie gir produktet en
merverdi. Kjenner man den og presenterer produktet ifglge historien kan sodd bl noe
mer enn Kjsttsuppe ogsa for de som ikke er barere av soddtradisjonen.

Analysen av det kvalitative materialet viser blant annet at interesse for regionale mat-
spesialiteter er en faktor som 1 stgrre grad ligger bak forbruk av sodd enn hva det & bo,
vaere fra, eller ha foreldretilknytning 1 Trgndelag er. Dette kan bety at det higger et
potensial 1 4 fa sodd til & bli oppfattet som del av norsk matkultur som deles av flere enn
de som har tilknytning til Trendelag. Skal man lykkes 1 det md man fa fram soddets
historie og det ma presenteres 1 henhold til historien. Det er ikke bare selve soddet man
da kan selge, men hele «pakken» med sodd og hvordan det skal tilberedes, hvordan det
skal serveres og hva som skal serveres til.

Vi1 har 1 flere ar sett en gkt interesse for kvalitetsmat med en klar regional identitet
(Kelly et. al 2005) og folk er gjerne villig til & betale mer for mat som de vet er fra en
spesiell region og som har en historie som er knyttet til regionen og som er produsert pa
en tradisjonell mate. Ifglge Everett (2012) er det lettere & presentere noe som
tradisjonelt overfor utenlandske gester eller gjester fra en del av landet som ikke er
kjent med en regional rett, og gjort pa den rette maten og uten a justere produktet slik at
det avviker fra historien ligger det et potensial 1 & utvikle soddet som festmat for flere
enn de det er festmat for 1 dag.

A Klassifisere sodd har veert det sentrale i dette prosjektet. Hva er egentlig sodd? Det &
trekke opp grensene for hva sodd er, og ikke er, har klare fellestrekk med hva Matmerk
og Mattilsynet matte gjore da de skulle avgigre om sodd var «forgent» a merkegod-
kjennes som Beskyttet geografisk opprinnelse. Ikke mindre enn to sgknader pa to litt
forskjellige varianter av opprinnelig samme produkt skulle behandles, og saken skulle
altsa ta 7.5 ar for den fikk sin avgjgrelse. Det var flere arsaker til at saken tok alt for lang
tid a behandle - en kombinasjon av mangel pa prioritering hos Mattilsynet og
manglende forstielsen av produktet og produktets kvaliteter opp mot et regelverk som
var nytt bade for Matmerk og produsentene som sgkte om godkjenning.

Som beskrevet 1 rapporten brukte Matmerk mye energt pa a fa de to sammen-
slutningene som hadde levert hver sin sgknad til & samarbeide og bli enige om en felles
sgknad. I tillegg hadde man 1 to ar for sgknadene ble levert sgkt & fa til et samarbeid
mellom alle aktgrene. Ingen av disse forsgkene lyktes. Soddkokeran var aldr stemt for
a redusere det handverksmessige ved sin oppskrift for & komme Norturas mer industri-
aliserte oppskrift 1 mgte. Noe kompromissodd var aldri aktuelt fra deres side. Det ville
ikke bare fjerne produksjonen av sodd lengre fra den tradisjonelle produksjonen, men
ogsa forringe produktets kvalitet. Etter deres mening kunne man gjenfinne produksjons-
maten 1 produktet. Det er vanskelig & se for seg at en lgsning med et kompromissodd
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kan vaere 1 samsvar med hensikten, ideen eller filosofien bak en merkeordning som Be-
skyttede betegnelser. Merkeordningen skal sikre at «vi vare pa viktig kunnskap om
norsk mat og matkultur» heter det pa Matmerks hjemmeside. Et kompromissodd som
hadde veert mindre handverksmessig 1 sin framstillingsform enn dagens Indergysodd
ville vaert det motsatte: da hadde merkeordningen bidratt til a forringe norsk matkultur.

Et annet alternativ hadde veert en felles sgknad fra de to sammenslutningene, men en
resept som muliggjorde bade produksjon av Indergysoddet slik det allerede produseres
og Norturas Innherredsodd etter deres resept. Det vil si at ett og samme merke/be-
tegnelse skulle dekke to litt ulike varianter av sodd. Det er vanskelig a tenke seg annet
enn at det var Norturas mer industrialiserte versjon av sodd som ville profilere mest pa
en shk lgsning. Som beskrevet 1 rapporten sgkte Matmerk rad hos Patentstyret og de
konkluderte med at det ikke foreld dokumentasjon som viser at det er spesiell goodwill
knyttet til Festsodd fra Inn-Trgndelag, men at begge produktene var godt mnarbeidet 1
markedet og hadde vaert 1 salg 1 mange ar. Dette sluttet Matmerk seg til og med det var
de to sgknadene likestilt. Matmerk manglet dokumentasjon pa at den ene hadde mer
goodwill 1 markedet enn den andre. Begge produktene var godt innarbeidet etter flere
tiar 1 butikker og la godt mnenfor kravet EU stiller til 25 ar fgr noe blir «tradisjonsmat».
Matmerk vurderte det dithen at ingen av produktene profilerte pa den andres om-
domme, de hadde ingen dokumentasjon pa at sa var tilfelle. Produktene ble 1 markedet
oppfattet som to ulike produkt. Mattilsynet er av en annen formening og mener at
produksjonsmaten er sentral for produktets geografiske tilknytning og mener derfor at
Soddkokerans resept har en sterkere geografisk tilknytning enn hva Noruras variant
hadde. Mattilsynet sier med det (implisitt) at et produkt som ligger tettere opp mot den
tradisjonelle produksjonsmaten har en hgyere kvalitet enn et produkt som er mer
mdustrialisert.

Som beskrevet 1 rapporten var det en del fram og tilbake 1 prosessen angaende navne-
valg pa betegnelsen det ble sgkt om beskyttelse for, og det gikk pa bruken av den geo-
grafiske benevnelsen. Skulle det veere Inn-Trgndelag, Innherred eller Trendelag? Shik
som regelverket er ma man ha en geografisk betegnelse pa soddet. Det gar ikke a sgke
om beskyttelse bare av «sodd». Eller rettere det gar a sske om det, men en slik sgknad
hadde neppe blitt godkjent. Dette fordi en godkjennelse av et produkt uten geografisk
angivelse stiller veldig strenge krav til produktet. Da er det ikke nok at produktet
tradisjonelt og historisk er knyttet til et sted, men man ma 1 tillegg ha objektivt malbare
kvaliteter som gjenfinnes 1 produktet for a fa en shk godkjenning. For eksempel at det er
noe spesielt med beitet akkurat pa det stedet som gjenfinnes 1 smaken pa kjottet. Dette
er 1kke tilfelle med sodd. Likevel har skjenning, flatbrgdet som er det flatbrgdet man
skal ha tl sodd, fatt en shk godkjennelse. Det skyldes en oversettelsesfeil 1 det forste
regelverket som forela for merkeordningen. Man oversatte feil da EU-regelverket ble
oversatt til norsk. Man ville ha et norsk regelverk som 1 sa stor grad som mulig la opp til
det man hadde 1 EU. Oversettelsesfeilen farte til at det sto regelverket at man kunne fa
merkegodkjenning ogsa pa omdgmme. Slik er det ikke 1 dag og en godkjenning og
hadde skjenning sgkt om godkjenning pa et senere tidspunkt hadde de ikke fatt den
godkjenningen de 1 dag har med kun navnet skjenning, men matte ha hatt en geografisk
betegnelse 1 navnet. For eksempel Innherred.
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Det & merkegodkjenne matvarer er altsa ikke ngdvendigvis en enkel prosess, selv om
det ligger definerte kriterier til grunn. Det er allid rom for skjgnn mnenfor en shk
prosess og det er vanskelig a vite akkurat hvor grensen gar for hva som fortjener en
merkegodkjenning og hva som 1kke gjor det. I dette ligger det ogsa at kvalitet ikke alltid
er en objektv stgrrelse. Begrepet kvalitet rommer mange aspekter, fra mer malbare
starrelser som smak, konsistens, lukt, naeringsinnhold til mer subjektive og ikke-
malbare stgrrelser. Mye av utgangspunktet for produksjonen av lokale matspesialiteter
er a gke produktets verdi ved & legge til kvaliteter som forbrukerne opplever som sar-
eigene (Murdoch et al 2000, Goodman 2003 ). Som vi har sett flere eksempler pi 1
denne rapporten er det ulike kvalitetsaspekt ved handverksvarianten av sodd som bidrar
til & skille det fra industrivariantene. Noen er malbare, mens andre er mindre malbare.
Samlet handler dette om det jeg vil velge a betegne som autentisk kvalitet, det vil s1 de
kvalitetsaspekter som - sett fra forbrukerne - gygr en matvare mer ekte, uforfalsket og
original, med hensyn til produktets historie, bruk av ravarer, produksjonsmetode eller
geografisk lokalisering av produksjonen/produktet (Pratt 2007). Det er autentisk kvalitet
som skiller lokale matspesialiteter fra volum- eller bulkprodukter, og det er mulg a
tenke seg at man ogsa mnenfor denne typen av kvalitet kan finne juks. Eller 1 alle fall det
forbrukerne vil oppfatte som juks. Det er derfor viktig a vite hva forbrukerne oppfatter
som autentisk kvalitet, men vi vet lite 1 dag om hvor grensene gar. Hva er autentisk nok?
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Vedlegg 1: Spgrreskjema

1: Hvor mteressert er du 1 4 kjgpe norske matspesialiteter fra forskjellige distrikter 1
Norge som f.eks. “Blamuggost fra Tingvoll ", “Rak figk Valdres™ eller “Rgros-fatbrad ™
1 dagligvarebutikker der du bor?

Meget interessert
Ganske interessert
Litt interessert

Ikke interessert
Vet ikke

2: Hvor ofte har du spist sodd?

Aldr1, aner ikke hva det er Hopp til spgrsmal 7
Aldr1, men vet hva det er

Sieldent

Noen ganger

Ofte

3: Hvor godt synes du det passer a servere sodd for hver av anledningene som er nevnt
nedenfor?

3_1: Sgndagsmiddag

3_2: Bryllup

3_3: Konfirmasjon

3_4: b0-arsdag

3_b: Middag en vanlig hverdag

Passer veldig godt
Passer kanskje
Passer ikke

Vet ikke

4: Sodd kan man f4 kjgpt i ulike varianter. Noen av disse er avbildet nedenfor. Jeg vil at
du skal angi hvor fristende du synes hver av disse er.

Sveert fristende

Ganske fristende

Litt fristende

Ikke fristende 1 det hele tatt
Vet ikke

5: S4 vil jeg at du skal angi hvor tradisjonelle du synes hver av dem er.

Sveert tradisjonelle
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Ganske tradisjonelle

Litt tradisjonelle

Ikke tradisjonelle 1 det hele tatt
Vet ikke

6: Hvor ofte har du kjgpt hver av disse produktene?
Ofte

Noen ganger
Aldr1, men jeg har sett produktet 1 butikken
Aldri og jeg har heller aldr sett produktet for.

TRONDERSODD

iAdAaal ) L
(S SR

00 gdvelrmt .

/

7: Har du noen gang bodd i Nord- eller Sgr-Trgndelag?
Ja, 1 Nord-Trgndelag

Ja, 1 Ser-Trondelag

Nel

8: Kommer noen av dine foreldre fra Nord- eller Sgr-Trgndelag?
Ja, fra Nord-Treondelag

Ja, fra Ser-Trondelag

Ja, bade fra Nord- og Ser-Trgndelag

Nel
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Vedlegg 2: Indergysodd - Oppskrift til 10
personer

2,5 kg sauekjott fra voksen sau
1 kg rent sauekjott til bolledeig (2 kg ferdig farse)
10 gulratter

Bollefarse:

kjgtt av lar og bog

100 g nyretalg pr. kg kjatt

1 ss salt pr. kg kjott

1 % ss potetmel pr. kg kjatt

1 liter vaeske (3/4 1 melk + V4 1 flgte) pr. kg kjott til speing
muskatngtt

kok kraft pa beina

Kjattet skrapes av for & unnga hinner, trevler o.l. 1 kjgttdeigen, og star til neste dag. Mal
det 14 ganger, med salt fra 2. gang. Potetmel og talg males med de to siste gangene. Spe
med vaske. 1 ms 1 gangen til passe fast farse. La den hvile innimellom. Krydre med
muskatngtt.

Sett palsehornet pa kjottkvernen. Kjgr bollefarsen gjennom, og kapp sma boller ned 1 et
fat med kraft 1. Ha kokende kraft 1 en stor kasserolle pa ovnen og trekk bollene 1 den ca
5 minutter. Det ma ikke koke. Ta de opp og la de renne godt av. Avkjal og sett de kaldt
til de skal brukes.

Del kjattet 1 store stykker og kok det 1 usaltet vann ca 1 % time. Ta kjgttstykkene opp og
avkjol til neste dag. Skjer Kjattet 1 terninger, 1 cm store. Sil kjgttkraften gjennom sil og
klede.

Rens og kok gulrgttene 1 lettsaltet vann. Del de 1 sma biter og hold disse varme 1 gulrot-
kraften til servering.

Kok opp kjgttkraften og ha 1 kjatt-terningene. Legg bollene 1 sa de blir glennomvarme.
Gulroten skal vaere 1 en kjele for seg.

Ved servering blir kjatt, boller, kraft og gulrot lagt 1 dype tallerkener og servert til hver
enkelt gjest. Hvis det 1kke er noen annen varmrett, er det vanlig & by soddet rundt tre
ganger. Andre og tredje gang blir det gst opp 1 terriner, og alle forsyner seg selv.
Skjenning og helst hjemmebrygget ¢l hgrer til. Ingefaeral er ogsa mye brukt.

God appetitt!

Kilde: matoppskrifter.no
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