Referat fran seminariet "Ar matkvalitet intressant nir konsumenten gér pa prisjakt?”
arrangerat av Min mat. Langbro vardshus 20 april 2006. Moderator: Thomas Idergard,

United Minds.

Kvalitet far garna kosta - men konsumenten maste fa veta varfor

Efterfragan finns.
Betalningsviljan finns.

Men var ar utbudet?

Samtliga féoredragshallare presenterade — utifran olika infallsvinklar — i grunden samma
analys: En stor grupp konsumenter dr beredda att betala mer for mat som de uppfattar
som godare, nyttigare eller framstilld med omsorg om djur och miljé. Men producenter
och livsmedelskedjor har hittills haft svart att moéta det behovet. Ibland kanske varorna
faktiskt finns — men marknadsféringen &ar sa otydlig att det 4r svart att forsta vad man

betalar extra for.

— Om den enda skillnad man ser ar priset, kinner man sig dum om man koéper det
dyraste. Nar det géiller vin kan man lasa pa etiketten hur det doftar, hur det smakar och
exakt vilken kulle som druvorna har vuxit pa — varfor ska det vara sa svart nir det

géaller mat? fragade Karin Ahlborg, matreporter pa Aftonbladet.

Karin Ahlborg efterlyste, precis som flera andra, ett utbud som ar mer och tydligare

differentierat.

— Samma ménniska kan vilja ha nagot snabbt, enkelt och billigt ena dagen men vara ute
efter lyxmat till helgen. Har man kopt oxfilé fér 400 kronor kilot kanske man vill ha —

och géirna betalar for — extrafin l6rdagspotatis som matchar den, tog hon som exempel.

Karin Ahlborg refererade till en undersékning som visar att bara 20 procent av
konsumenterna ar utpriglade lagprisjagare. Resten ar ute efter de godaste smakerna
och vill veta varifran maten kommer. De vill ha prisvdrd mat, inte nédvandigtvis den

billigaste.

Mer firdiglagat — av god kvalitet

Den slutsatsen stdmmer vél 6verens med en undersékning om konsumenternas behov
som Annichen Kringstad, projektledare for Min mat, presenterade. Efter saval

kvalitativa som kvantitativa undersékningar har man delat in befolkningen i sex olika



grupper, representerande varsin "mattyp”. Slaktkira Anita pa landet handlar mer
nédrodlat och mindre fardiglagat &n singlar i storstaden — men dven Annichen

poangterade att varje minniska kan handla olika 1 olika situationer.

Gemensamt for de flesta ar att de har manga andra bevekelsegrunder 4n priset nar de
handlar mat. De bryr sig om hur maten ar framstéalld och sitter virde pa svensk mat
som anses vara trygg och producerad med omsorg om djuren. Stressade barnfamiljer
efterlyser ett storre utbud av halvfabrikat eller fardiglagat — men det ska vara mat av

god kvalitet, savil naringsméassigt som smakméssigt.

Trendméssigt visar Min mats undersékning en minskning av matlagningsintresset fran
2004 till 2005. Det visar sig bade 1 en forskjutning i konsumtionen — fran hemlagat till
mer halvfabrikat och fardiglagat — och 1 att forsédljningen av kokbdcker har mattats av

samtidigt som farre tittar p4 matprogram pa TV.

Upptiack kundernas behov

Fredrik Bergstrom, ekonomie doktor och vd for Handelns utredningsinstitut HUI, visade
att det finns en enorm koépkraft som han tycker att matvaruhandeln kunde ha utnyttjat
battre — genom att 1 stérre utstrackning upptédcka kundernas behov. Lagpriskedjorna
har lyckats bra med att kapa at sig marknadsandelar av baskonsumtionen, men den —
vixande! — del av var konsumtion som styrs av trender har inte pejlats in pa samma

satt.

— Har ar det ofta de sm4, lokala, uppstickarna som lyckas. De ser ett behov och férsoker

snabbt mota det.

Som exempel tog Fredrik Bergstrom Burger King 1 Ullared — som sag att de
storshoppande besékarna behévde en drive thru’ for kundvagnar! I 6vrigt var de

nyskapande exemplen hidmtade fran utlandet — vad ségs om ...
... Urban farming — tva honor i en plastbox, med instruktionsbok

... Let’s dish — bjuder in kunderna att géra storkok under kunnig handledning, ta hem

frysladorna men ldmna disken kvar i storkéket

... ett foretag som later kunden skicka en bild pa sin matportion via mobiltelefon, och
genast sidnder tillbaka ett utlatande om maltidens néringsvirde, kaloriméngd och

lamplighet 1 avsdndarens personliga diet.



Trygghet och tradition ar hogsta mode

Christina Cheng, trendanalytiker pA Embrink Design, hdmtade ocksa exempel fran
andra lander, som hon menar ar battre pa att marknadsfora ett tydligare och mer
differentierat utbud. I England kan man ofta vilja mellan fem olika varianter av samma
vara: extremt lagpris, normal “good-enough” kvalitet, ekologiskt producerad, hilsomérkt
samt absolut toppkvalitet. Prisnivaerna skiljer sig p4 samma séitt — om
standardkvaliteten har ett index pa 100 kan lagprisvaran ligga pa 70, de ekologiska och
hélsomérkta pa 110 och premiumvaran pa 170. Da vet konsumenterna vad de betalar

for och vad de kan forvianta sig av varan.
Ett annat exempel dr ready-to-cook-maltider, dar allt &r gjort utom tiden i ugnen.

— Det behover inte alltid gd sa snabbt, det viktiga dr att man l6ser tankevinsten at

kunden, tidsvinsten ar inte alltid det priméra.

Christina Cheng gjorde ocksé en 6versikt 6ver de senaste drens mattrender och vad vi
kan vinta oss framéver. Enligt henne har det sena 90-talets snabba lyxkonsumtion och
intresse for utlandsk och experimentell mat 6vergétt i sin raka motsats: back to basics,

till svenska traditioner, trygghet, verklighet och retro.

— Kaffe med mjolk haller pa att sla ut latten 1 alla trendbarometrar. Och surstromming

séljs numera mer séder om Daldlven &n norrut.

Baserat pa denna analys radde Christina Cheng livsmedelsproducenterna att satsa mer
pa regionala ratter och ravaror snarare dn svensk mat. Helst ska varan ha en etikett
som hénvisar till en liten svensk gard — den behéver férresten inte vara svensk utan kan

nédstan lika girna ligga 1 Frankrike. Men ursprunget ar viktigt!

Regional mat och produktutveckling

Fredrik Eriksson, kock, restaurator och dagens vird eftersom han driver Langbro

vardshus, knot an till samma tema:

— Vi maste dra isdr begreppen mer, hellre tala om hallandsk mat 4n om svensk, precis

som vi ju faktiskt har lart oss att det finns en sirskild matkultur i Toscana.

Fredrik efterlyser mer produktutveckling — sa att bade restauranger och privatpersoner

har lattare att fa tag 1 bra ravaror som man inte maste jobba sa mycket med.

— Mat ska vara en njutning, men njutningen ska ocksa ga fort! Det spelar ingen roll hur

god mat vi lagar om gésterna tycker att de far vianta for lange.



Fredrik Eriksson hade flera konkreta tips pa hur producenter och handel tillsammans

kan gora den lite dyrare maten mer attraktiv for kunderna.

— Provsmakningarna i butik maste géras med mer finess och kreativitet. Dessa
plastkoppar och 6verfulla papperskorgar ar inte sirskilt inspirerande. Eller
matlagningsprogram pa video 1 mataffiaren — vem vill titta pa det? I stéllet borde man

visa en video pa var maten kommer ifran, hur den ir producerad och hur djuren har det.

Over huvud taget vill Fredrik se ett strre samarbete i hela kedjan — fran odlare och
bonder till handeln och restaurangbranschen. Sa att de forsta lankarna 1 kedjan vet vad

de senare behover.

Som avslutande punkt pa seminariet blev det en kort paneldiskussion, dar ocksa
publiken medverkade med fragor och synpunkter. Varpa alla deltagare bjods pa en

utsokt lunch, komponerad av Fredrik Eriksson.



