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SAMMANFATTNING

Svensk notkottsproduktion har under de senaste aren minskat samtidigt som konsumtionen
Okat. Det & import av notkott som tar marknadsandelar. Syftet med mitt arbete &r att
undersbka om restaurangbranschen anvénder importerat eller svenskt ndtkétt och orsaken
eller orsakernatill deras val. Malet med arbetet &r att ta reda paom det finns nagot vi kan
andra pa inom svensk notkéttsproduktion. Min forhoppning &r att efterfragan pa svenskt
notkott | steg ett ska 6ka bland restauranger och i steg 2 bland slutkonsumenter.

Jag har tagit kontakt med tio restauranger och stéllt foljande fragor:

Ar det priset, kvaliteten eller ndgot annat som paverkar?

Spelar det ndgon roll for kunder om restauranger serverar svenskt notkott eller importerat
notkott?

Hur sker marknadsféringen av svenskt notkatt till restauranger?

Marknadsundersokningen visar ett det finns bade svenskt och importerat notkott bland
restaurangerna. Den allmanna uppfattningen var att svenskt notkott & for daligt marmorerat
och smakfattigt. Men det fanns svenskt notkétt som var bra, fast tillgangen pa det var dalig.
Det var framférallt kvaliteten som avgjorde deras val och inte priset. 5 av 10 ansdg inte att det
finns mervérde for kunden om man serverade svenskt n6tkatt. 2 av 10 havdade bestamt att det
var ett mervarde for kunden om man serverade svenskt n6tkott. 3 trodde eventuel It att det var
ett mervarde for kunden om man serverade svenskt notkott.

Marknadsforingen av svenskt notkott skedde vanligtvis genom grossister, restaurangerna
saknade marknadsforing fran svenska leverantorer.

Kottet som restauranger koper kommer fran léttaraser som fotts upp pa bete och grovfoder.
Darfor bor kor av léttaraser och korsningar med dessa 6kai Sverige, eftersom kottet fran
dessadjur ar av den kvalitet som efterfragas av restaurangerna. Dessutom maste tillgangen pa
svenskt notkatt forbéttras for att leverans ska kunna ske aret om.



SUMMARY

Swedish beef production has during the past year decreased while the consumption has
increased. It"s imported beef that takes market shares. The purpose with this degreeproject is
to investigate if the restaurants in Sweden are using imported or Swedish beef and the reason
for their choice.

The purpose isto find out if there is something the Swedish beef producers can change to
increase Swedish beef in restaurants. My expectation is that the demand for Swedish beef will
increase in restaurant and later even among consumers.

| have interviewed ten chiefs in different restaurants and asked them the following questions:
Isit the price, quality or something else that influences your choise?

Does it matter to their customers if they serve Swedish or imported beef?

How is the marketing of Swedish beef?

It appeared both Swedish and imported beef on the restaurants. The general opinion was that
Swedish beef was bad marbled and tasteless. But there was Swedish beef that is good but the
supply of it is poor. It was the quality of the beef and not the price that affect their choice.

The marketing of Swedish beef was usually done by wholesalers, not by the producers.

The beef that the restaurants bought came from light breedes that was grown on pastureland
and pasture. That"s why the cows of light breeds and mixes with them must increase in
Sweden, as the meat from these animals has the quality that the restaurants demand. The
supply of Swedish beef must improve so the restaurants can acces it the whole year.



1. INLEDNING

1.1 Bakgrund

Konsumtionen av n6tkott har de senaste aren 6kat samtidigt som den svenska produktionen
minskat. Svensk notkéttsproduktion utsétts for hard konkurrens fran andra lander, det &r alltsa
importen av notkott som tar marknadsandelar.

1.2 Syfte

Syftet med mitt arbete &r att undersdka om restaurangbranschen anvander importerat eller
svenskt nétkott och orsaken eller orsakernatill deras val. Detta medfor féljande
fragestéllningar.

Ar det priset, kvaliteten eller ndgot annat som paverkar? Spelar det nagon roll fér kunder om
restauranger serverar svenskt notkott eller utlandskt notkott? Hur sker marknadsféringen av
svenskt notkatt till restauranger?

1.3 Mal

Mitt mal &r att fa reda paom det finns nagot vi kan andra pa nér det galler svenskt
notkottsproduktion. Samt att ge nétkottsproducenter del av arbetet sa att de kan anvanda det
som underlag for framtida satsningar. Min forhoppning &r att efterfragan pa svenskt notkott i
steg ett ska 6ka bland restauranger och i steg 2 bland slutkonsumenter.

1.4 Metod

Jag skata kontakt med ett tiotal restauranger och intervjua koksméstare och htra deras
asikter. Orsaken till att jag véljer restauranger &r att dom har erfarenhet av notkott samt att de
kommer i kontakt med bade slutkonsumenter och marknadsforingen av svenskt nétkott. Detta
sker genom intervju eftersom det ar |&ttare att diskutera under en intervju an under till
exempel ett utskick. Dessutom tror jag inte responsen skulle varatillfredsallande om jag
skulle gora ett utskick.



1.5 Avgransningar

Eftersom detta endast &r ett 5-poangs arbete begransar jag mig till att undersbka
restaurangbranschen. Forekommer det importerat nétkott kommer jag inte att undersdka
sparbarheten, utan helt och hallet halla mig till kvalitetsaspekterna pa kottet.

Jag har inte intervjuat lunchrestauranger, pizzerior eller liknande, utan endast restauranger
med 4la carte.



2. KOTTKVALITE

Kvaliteten pa kott paverkas av flera faktorer bland annat ras, kon, uppfodningsmodell, alder
vid slakt, morning och marmorering. (Mansson, 1999)

K 6ttvavnadens egenskaper har stor betydelse for det som ingar i begreppet kvalitet. Kott
bestér till ca 75 % av vatten medan mangden protein uppgar till ca 20%. Det & ocksa en
betydande variation mellan olika muskler, vilket till vasentlig del & orsaken till skillnaden i
atkvaliteten mellan olika kottdetaljer. (Hansson, 2003)

2.1 Vad ar kott?

Skelettmuskulatur med vid héangande fett och bindvéav dér stérre senor har tagits bort och max
25 % fettinnehdll. Det som pa levande djur kallas muskel & enligt svenskt definition efter
slakt kott.

Kott har bra néringsvarden. Forutom hogvardigt protein ger kott ett tillskott av mineral@mnen
som jarn, zink och selen samt B-vitaminer. Fetthalten varierar ndgot beroende pa djurart och
styckningsdetalj, men renskuret magert kott innehdller inte mer én 2 — 3 % fett. (Mansson,
1999)

2.2 Mérning

Med morning menas att kottet ska brytas ned utan att bli daligt, det innebér att kottet luckras
upp och blir darmed mjukare. Graden av morning &r ett matt pa hur mycket 16sligt kvéve det
finnsi kottet. (Mansson, 1999)

Manga faktorer paverkar kottets morhet fran uppfodning till tallriken.

2.2.1 Innan slakt

Typ av djur och ras har stor betydelse for kottets morhet. Genetiska variationer paverkar och
det & darfor viktigt att man avlar parétt djur som ger rétt kdttsammansattning kott/fett, bra
tillvaxt och mora stora muskler. (Mansson, 1999)

Kott fran kastrerade djur blir mérare pa grund av 1&gre halt kdnshormoner som lagre
intramuskulart bindvavshalt. Mérningsenzymerna i kott fran kastrerade djur & mer aktiva an
frén dvriga. (Mansson, 1999)



Stress & negativt for morheten, darfor & det viktigt att djuren fods upp i en stressfri miljo och
att transport till slakteriet blir sa kort och skonsam som méjligt. (Mansson, 1999)

Hog slaktalder kan ledatill segt kott. Orsaken &r att kollagenet i bindvaven med 6kande alder
utvecklar varmestabila bindningar som inte bryts ner under stekning av kottet. Fenomenet blir
tydligt forst vid 2 %2 -3 ars dlder. (Mansson, 1999)

Vitaminberikning av fodret gorsibland eftersom nyare forskning tyder pa att tillsats av
vitamin D i fodret sista veckan fore slakt leder till att kdttets morningsenzymer aktiveras.
(Mansson, 1999)

Djur som &er mycket grasbaserat foder tenderar att fa ett mer marmorerat kétt. Moderna
utredningar tyder pa att den for ménniskan viktiga Omega-3 fettsyran &r 4 ganger sa stor i
kottet hos djur som bara &tit naturligt grésfoder utan spannmal. Samtidigt & andelen onyttiga
fettsyror betydligt l&gre. (Wilsson, 2003)

Ett marmorerat kott blir dessutom morare, saftigare och smakfullare efter tillagning.

2.2.2 Efter slakt

Hangmorning var forr den vanligaste metoden att mora kottet. Mérning skall ske vid 13g
temperatur men gar snabbare vid hogre temperatur. Nackdelen med hog temperatur &r att
risken for hygienproblem 6kar. Hangmorning sker numerai kylrum med kontrollerad och 13g
temperatur. Denna sker i en temperatur mellan +2 och +4 grader vid 85 % relativ fuktighet.
Vattnet i kottet forangas vilket ur ekonomiska aspekter & positivt for konsumenten men
negativt for producenten. (Mansson, 1999)

Vakuummarning & den vanligaste metoden idag. Styckningsdetaljer vakuumpackas och
marningen sker med hjélp av kottets egna enzymer under 1-4 veckors kyllagring. Inga
viktforluster intréffar pa grund av vattenavgang. (Mansson, 1999)

Marinering forstérker den naturliga morningsprocessen. Kottet 1&ggsi en lake med olja,
kryddor och salt. Om enzym fran kiwi, ananas (bromelin) eller papaya (papain) tillsétts okar
morningseffekt. Det & dock svart att bedoma jamnheten av morningen i kottet vid dennatyp
av morning. (Mansson, 1999)

Bankning & en mekanisk morningsprocess dar man med koéttklubba slér sonder
kottstrukturen. En speciell tenderizer (tétt placerade knivar) kan ocksa anvandas. Kottet blir
dock torrare da kottsafterna forsvinner. (Mansson, 1999)

Morning med CaCl, En ny och mycket intressant morningsprocess bestar i att injicera
kalciumklorid (E 509). Kalcium aktiverar kottets egna morningsenzymer, calpain. (Mansson,
1999)

Hydrodyne process innebér att kottet vakuumforpackas och placerasi en metalltank med
vatten tillsammans med en sprangladdning. Chockvagorna fran sprangladdningen morar
sedan kottet under en tiondels sekund. (Mansson, 1999)



I mpulsmdrning innebér att saktkropparna utsétts for korta elektriska spanningsimpul ser.
(Mansson, 1999)

2.3 Marmorering

Med marmorering menas intramuskulért fett, dvs. insprangt fett i muskeln/kottet. Inom
grisaveln har man lange jobbat med att fa fram grisar som har bra marmorering, eftersom
detta ger ett saftigare och smakligare kott.

Olika notdjursraser har olika mycket marmorerat kétt, men &ven foderstaten har stor
betydelse. Djur som gar pa bete och som &ter mycket grovfoder anses ha mer marmorerat kott
an djur som ater mycket kraftfoder. Dessutom far djur som &er mycket grovfoder stérre andel
flerométtade fettsyror av dom sorter som &r livsnddvandiga for manniskan. (Wilsson, 2003)
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3. MARKNADSSTRATEGI

Svensk notkéttsproduktion befinner sig pa en marknad som utsétts for hog konkurrens fran
importerat notkott. Importen har dkat de senaste aren. |mporten 2003 var ca 45 % av totala
konsumtionen, alltsa en sjalvforsorjandegrad pa 55 %. Trenden ser ut att fortsitta eftersom
totala antalet nétkreatur minskade 2003 med 1,5 %, till ca 1 600 000st i juni 2003.
(Jordbruksverket. 2004)

| och med att vi befinner oss pa en fri marknad &r det viktigt att veta hur man ska
marknadsféra sig gentemot sina konkurrenter. Och mot en starkare konkurrent som importen
& sd & det fel att forstka vinna éver den genom att slds pa samma marknadssegment och ge
samma erbjudande. Det &r béttre att erbjuda andra saker, t ex béttre kvalitet och service.
(T.Bjorklund)

3.1 Café Opera modellen

Ett exempel frén verkligheten ar fallet Spendrups mot Pripps. 1977 forbjuds mellantlet och
olforsaljningen minskar kraftigt. Bryggerier gar i konkurs eller kdps upp av Pripps. Ett
bryggeri som kdmpar med konkurshot 6ver sig & Grangesberg-bryggerierna (nuvarande

Spendrups).

Foretaget var mycket underlagset Pripps som var 13 ganger storre, och foretaget hade i
princip tva alternativ, forutom konkurs.

1. Forbéttra kostnadspositionen och fran sin geografiska bas i Bergslagen attackera Pripps i
Stockholmsomradet med samma prisniva, eller snarare lagre prisniva, eftersom
marknadsledaren ofta &r prisledare.

2. Att attackera Pripps dar dom inte kunde dra nytta av sin enorma storlek.

Spendrups valde alternativ 2.
Spendrups satsade pa att tillverka ett kvalitetsol, och till hjéalp hade man Léwenbrau. De
tillverkade ett premium folkol. Aven Pripps gjorde premium folkol genom agenturerna

Tuborg och Carlsberg, men de satsade inte aktivt pa att marknadsfora dessa.

Spendrups bytte namn fran Grangesbergs bryggeriernatill just slaktnamnet Spendrups, det
|éter danskt och danskarna & kanda for sitt godaol.

| och med att det var ett kvalitetsol skulle det forpackas snyggt, sai stéllet for att tappa det pa
burk tappades det pa flaska med champagneliknande etikett.
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Det var en kvalitetsprodukt och darfor skulle det vara trovéardigt, sd man ett hdgre pris an
Pripps.

Lanseringen skedde genom stegvis marknadsutveckling. Detta for att man inte hade tillracklig
produktionskapacitet och sa ville man se hur deras marknadserbjudande togs emot av
respektive malgrupp. Sa hér gjordes marknadslanseringen tidsméssigt:

1/101979 Operakdllaren

1/1 1980 Stockholms restauranger

1/4 1980 Restauranger helariket

1/6 1980 Metro Stockholm

1/8 1980 Livsmedelsbutiker helariket

1/3 1981 Livsmedelsbutiker helariket, burk 45cl
1/101981  Starkdl

Genom smart marknadsintroduktion bland restauranger lyckades man na slutkonsumenter i
hela Sverige.
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4. INTERVJU MED JAN BUSBOOM

Dr. Jan R. Busbhoom, Ph.D. &r professor och kottspecialist pa Department of Animal Sciences
pa Washington State University. Jag har haft kontakt med honom via e-post, och stéllt fragor
om kott och notkottsproduktionen i USA.

Huvuddelen av notkottet i USA kommer fran korsningsdjur. | majoritet sd & det Angus-
korsningar samt &ven en hel del Herefordkorsningar som anvéands som kor. Detta for att dessa
tvaraser har en klar fordel i slaktkroppsegenskaper och kéttkvalité, med hansyn till form,
smak och marmorering.

Vad det &r for tjurar som till dessa kor beror helt och hallet pa marknaden och vad som
efterfrégas. Ar det brist pa kott och det & mangd man vill & anvands ofta Charolais,
Simmental eller Gelbviehtjurar. Ar det daremot kvalitet som efterfrégas & det vanligast att
man anvander Angustjurar.

Det forekommer aven en hel del planerade korsningsprogram och " syntetiska’ raser. Till
exempel i de varmare delarna korsar man ofta in Brahma eftersom dessa & mindre
varmekansliga. Korsni ngsaveln utnyttjas mycket for att man ska fa kor som passar braini
miljén man befinner sig. Aven korsningstjurar anvands for att fa fram kalvar med bra tillvaxt
och den kéttkvalité som marknaden vill ha

Enligt Jan ger korsningsavel definitivt manga fordelar, med tanke pa heterosiseffekter, och
mojligheter att skraddarsy djur som passar bade marknad och miljo.
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5. NOTKOTTSPRODUKTIONEN | SVERIGE

Av notslakten i Sverige kommer ca 65-70 % av djuren fran mjolkrasdjuren i form av
utdagskor, kvigor, tjurar och stutar. (Lindahl, 2003)

Svensk Mjolk bedriver KAP (Ko6tt Avel Produktion) som &r ett datasystem for uppfoljning av
produktionsresultaten i besdttningar med notkéttproduktion. Totalt deltar cirka 1 500 svenska
besattningar med kottdjur. De flesta har dikor men de senaste aren har allt fler specialiserade

notkottsproducenter gétt med i KAP. Antalet djur i KAP &r cirka 25 000 kor, varav 15 000 &r

renrasiga, och 50 000 ungnét. (Svensk Mjolk, 2003)

Enligt KAP registrerades det néastan 20 000 kalvningar i avelsbesittningar fran 1 september,
2002 — 31 augusti, 2003. Av dessa var:

6 757t Charolais

2 786st Hereford

2 457¢ Simmental

1143« Limousin

930st Aberdeen Angus
488st Blonde d”Aquintaine
(Svensk Mjolk, 2003)

Man kan se en klar majoritet av de tungaraserna, dvs. Charolais, Simmental, Blonde och
Limousin, 10 845<t. De létta raserna Hereford och Angus &r endast representerade med 3
716st.

De tyngre raserna har hogt underhallsbehov och hog tillvaxtférmaga och fods oftast upp
intensivt, med en foderstat baserat pa mycket kraftfoder. Angus och Hereford som raknas till
de lattare raserna, har lagre tillvaxtformaga och lagre underhdlisbehov. De véaxer darfor
tillfredstallande pa en mer vallfoder baserad foderstat. (Utdrag ur kompendium N6t och
Fjaderfa, Lantmastarprogrammet 2003)
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6. UNDERSOKNING AV RESTAURANGER

6.1 Intervjuernas innehdll

Jag har ringt till 10 restauranger, allai prisklassen 150kr till 300kr per varmrétt, och férsokt fa
svar pafoljande fragor:

Fran vilka lander kommer notkottet de serverar?

Varfor de véljer just detta kottet?

Hur ofta frégar deras kunder efter svenskt notkott?

Finns ndgot mervarde for kunden om dom serverar svenskt n6tkott?

Har svenska leverantdrer marknadsfort svenskt notkott till dom?

6.1.1 Restaurang A

Dennarestaurang & med i ett speciellt koncept som endast serverar lokalt producerade
produkter, sa aven notkottet. Dessa kunde sjalv valja ut kottet hos sin leverantér och tyckte att
de fick tag i brakvalitet. Skulle det vara sa att de inte fick tag i rétt kvalité, serverade de helt
enkelt nagot annat till rétt kvalité dok upp.

De trodde inte langre att det altid var ett mervarde for kunden att man serverade svenskt,
viktigast var att man kunde erbjuda god mat med révaror av hog kvalitet. Eftersom deras
kunder formodligen visste att de bara serverade lokalproducerade produkter fragade det aldrig
varifran deras notkott kom ifrén. Daremot tyckte agaren for sin egen del att det kandes rétt att
servera svenskt.

6.1.2 Restaurang B

Restaurang B kopte notkott fran Brasilien och Australien. De upplevde det svenska notkottet
som alldeles for magert och smaklost. Notkottet de koper ska vara valmarmorerat och
smakrikt. Det importerade oftast billigare men inte alltid, men det var andatill slut deras krav
som var avgorande for vad de kopte.

For vissa kunder trodde man att det kunde vara ett mervarde for kunden om man hade serverat
svenskt nétkott, men ingen fragade efter det.

Inga svenska leverantorer hade forsokt att marknadsfora sig.



15

6.1.3 Restaurang C

Fran Sverige och Brasilien kom restaurang C:s notkott. Deras kommentar var att svenskt var
fastare an brasilianskt. Det berodde pa att det brasilianska hade legat vakuumférpackat langre
an det svenska. Annars tyckte man inte att det var sa stor skillnad, men de serverade bara
oxfilé och pa den mérkte man inte sa stor skillnad som pa évriga detaljer enligt denna kocken.

Dennarestaurang hade provat att endast servera svensk notkott men utan respons fran
kunderna. Ingen fragade efter det sd man trodde inte att det var nagot mervarde fér kunden.

De tyckte det var daligt med marknadsforingen av svenskt notkott. Och detta upplevde dom
som mycket trakigt, de hade upplevt det som positivt om man hade marknadsfort det mer. Nu
var det grossister som salde bade importerat och svensk och dessa bryr sig inte vad dom séljer
utan bara att dom sdljer.

6.1.4 Restaurang D

Restaurang D:s &gare var mycket insatt i svenskt lantbruk och svenskt notkéttsproduktion.
Han visste att det mesta kom fran mjolkrasdjur och att det som kom fran kottraser ofta var
ungtjurar som vaxt upp pa spannmalsbaserad foderstat. Darfor klarade det svenska notkottet
inte hans kvalitetskrav som var valmarmorerade jamnstora detajer. Deras nétkétt kom fran
Uruguay och Brasilien.

Kunder fragade emellanat varifran deras kott kom ifrén, men det minskade helatiden. Inte
heller trodde man att det var nagot mervéarde for kunden om man serverade svenskt notkott,
utan det var viktigare att man kunde erbjuda en matupplevelse.

Inga svenska leverantorer forsokte marknadsfora sig till denna restaurang, utan det var
grossister som da och da erbjod svensk notkott.

6.1.5 Restaurang E

Aven restaurang E:s dgare var mycket kunnig, och tyckte att det var kul att diskutera svensk
notkottsproduktion. Dessa serverade alltid svenskt och endast oxfilé, han hade som mal att
endast servera svenska produkter. Det importerade kottet var generellt béttre an svenskt, men
det kunde vara ganska varierande i kvaliteten, sahan. Mingt skillnad pa importerat och
svenskt nétkott méarker man pa oxfilé, enligt denna kock.

Deras kunder fragade ofta om det var svenskt notkétt och &ven var dvriga produkter kom fran,
darfor trodde de att svenskt var ett mervarde for kunden.

Det hande att svenska leverantorer marknadsférde sina produkter till dom, men oftast var det
grossister som gjorde det.
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6.1.6 Restaurang F

Restaurang F kopte sitt n6tkott fran Australien och Sverige, kocken upplevde att svenskt
notkott kunde vara jattebra men man fick verkligen leta, det australiensiska var mer
marmorerat och fastare an det svenska. Och just marmoreringen tyckte han var viktig.

Kunderna fragade ofta om de serverade svenskt notkétt och de tyckte det var viktigt att kunna
erbjuda det och for dvrigt kunna sta for sinaravaror. Detrodde absolut att det var ett
mervéarde for kunden om man serverade svenskt notkott och svenska ravaror.

Att svenska leverantorer marknadsforde sig hénde ganska ofta, men det kunde vara béttre.

6.1.7 Restaurang G

Dennarestaurang serverar sina gaster notkott framst fran Sverige men aven fran Brasilien.
Kocken pa denna restaurang upplever smaken pa det svenska kottet som for daligt. Daremot
ar smaken pa det brasilianska mycket god. Smaken, marmoreringen och de valformade
detaljer ar faktorer som gor det brasilianska béttre an det svenska.

Trots han framst serverade svensk nétkott, sa frégade kunderna aldrig varifran det kom. Han
trodde inte heller att det var ett mervarde for kunden att serverade svenskt, utan han gjorde det
framst for att gynna svenska producenter och foretag.

Marknadsforing fran svenska leverantdrer var inte vanligt.

6.1.8 Restaurang H

Restaurang H valde sitt ntkott med stor omsorg, De valde kétt fran Sverige, Brasilien och
Argentina. Det argentinska var absolut b&st och det var dyrare 8n svenskt enligt denna
koksméstare. Visst fanns det bra svenskt notkott att fatag pa, men det var valdigt svart och
leveranserna var ojamna. Men nér det fanns sa kdpte dom garna.

Det som skiljde sig mest mellan det svenska och det sydamerikanska var smak och
marmorering.

Kunderna hade aldrig fragat efter svenskt notkott, men man trodde att det kunde vara ett
mervéarde for vissa kunder om man serverade det.

Ménga svenska leverantérer marknadsforde svenskt nétkott till dom.
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6.1.9 Restaurang |

Denna restaurang kopte notkott frén Sverige och Brasilien, man upplevde hallbarheten pa det
svenska som béttre. Men for Ovrigt var det brasilianska mycket bra, speciellt med hansyn till
priset.

Det hénde aldrig att ndgon kund frégade efter svenskt n6tkott och de trodde inte langre att det
var ndgot mervérde for kunden om de serverade det.

Inga svenska leverantdrer hade forsokt marknadsféra svenskt notkatt till dom.

6.1.10 Restaurang J

Restaurang J koper n6tkott fran Sverige och Brasilien. Den storsta skillnaden dessa upplevde
var smak och marmorering till det brasilianska kottets fordel. Tillgangen pa svenskt notkott av
hog kvalité upplevde dessa som valdigt ojamn.

De hade &ven provat tyskt notkott, men det hade varit daligt i jamforelse med det svenska.

Inga kunder fragade langre efter varifran notkottet kom. Dérfor trodde de inte det var nagot
mervarde om man serverade svenskt.

Det hande att svenska leverantdrer marknadsforde sig till dom.
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6.2 Resultat

2 av 10 kopte endast svenskt notkott
2 av 10 kopte enbart importerat
6 av 10 kopte bade svensk och importerat

Endast 1 av 10 havdade att svenskt n6tkott var béttre an importerat fran Sydamerika och
Australien, det var den restaurangen som serverade lokala ravaror.

Sydamerikansk kott var representerat hos alla som kdpte importerat utom hos en som enbart
tog importerat fran Australien.
3 av 10 havdade att kunder ofta frégade efter var nétkottet kom ifrén, tva av dessa serverade

enbart svenskt.

1 av 10 sa att det hander d& och da att kunderna fragade efter svenskt nétkott. Denna
restaurang serverade endast importerat nGtkott.

6 av 10 héavdade att kunderna aldrig fragade efter svenskt nétkott. Fem stycken av dessa
kunde erbjuda kunderna det.
5 av 10 trodde inte att det var nagot mervarde for kunden om man serverade svenskt notkott.

2 av 10 havdade bestamt att det var ett mervarde for kunden, 1 av dessa serverade enbart
svenskt.

3 av 10 trodde eventuellt att det kunde vara ett mervéarde for kunden om man kunde servera
svenskt notkott. En av dessa serverade enbart svenskt, en endast importerat. Hostva av dem
fragade inte kunderna efter svenskt nétkott.

3 av 10 upplevde det som vanligt att svenska leverantdrer marknadsforde sig till dom.

2 av 10 tyckte det hande sdllan svenska leverantdrer marknadsforde sig till dom.

5 av 10 upplevde ingen marknadsforning av svenskt notkott fran svenska leverantorer.

Det enda skillnaden jag kan se pa om de ligger i det hogre eller 1agre prisspannet & om deras
kunder fragar var kottet kommer ifran.



6.3 Slutsatser

Ingen av restaurangerna som serverade importerat n6tkott sa direkt att det var priset som
avgjorde, utan att kvaliteten avgjorde vad man kdpte. Det adlaville ha var ett valmarmorerat
kott, detaljerna skulle vara valformade och jamnstora. Det var ocksa positivt om kottet hade
smak av Orter och grés.

Den detalj som de tyckte svenskt n6tkott var bra pa var filén, den skulle gérna vara lite
magrare. Annars tyckte kockar och koksméstare att svensk notkott generellt var daligt
marmorerat, smakldst och magert.
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7. DISKUSSION

Kvalitén pa notkott och andra produkter inom restaurangbranschen ar viktig. En val tillagad
maltid & nagot som kunden sent glommer. Dessutom beréttar kunden gérna for sina vanner
hon varit parestaurang, bland det forsta han pétalar & om det smakade bra. En
rekommendation fran en ndjd kund & den billigaste och kanske bésta reklamen en restaurang
kan fa

| restaurangbranschen finns det stora mojligheter att lyckas med en marknadsintroduktion till
konsumenten. | arbetet har jag néamnt Spendrups som genom intressant marknadsintroduktion
pa de finaste restaurangerna nadde konsumenter &ven utanfor restaurangbranschen. Och
genom detta lyckades de ur underléage etablera sig langvarigt pa marknaden.

Svensk notkott befinner sig ocksd i ett underlage jamfort med importen som hela tiden okar.
Visst finns det redan restauranger som endast serverar svenskt kott, men dessa borde varafler.
Kunde svenskt notkott komma in pa flera fina restauranger skulle detta kunna utnyttjas
positivt i marknadsforingssyfte for att na den vanliga konsumenten. Men detta kréaver att vi
levererar riktigt brakvalité, sa att vi slipper sédana hér tidningsuppslag.

Utdrag ur tidningen Villa Magasinet, nr 2/2004.

"Forgt och framst maste man ha braravaror. Det & med kétt som med alla andra saker: bra
kvalitet ger bra dutresultat. Det finns olika saker att valja mellan, men enligt min mening &r
sydamerikansk notkott bland det basta att grilla.”

" Det basta notkottet som importerastill Sverige kommer fran Sydamerika dér djuren gar fria
ute pagrasvidderna hela sitt liv i ett tempererat klimat. Dér finns ingen BSE och eftersom
djuren gar fritt i ett varmt klimat behtver man inte ge antibiotika eller tillskottsfoder. Dérifran
kommer &ven kalv som hela sitt liv gatt med mamma och haft fri tillgang till vatten och bete.
Djur som mér bratenderar att ge ett gott och valsmakande kott”

Eftersom importen hela tiden tar marknadsandelar fran det svenska nétkottet samtidigt som
antalet kor minskar, befinner sig den svenska produktionen i ett svart lage. | en allt mer
globaliserad vérld verkar det som den svenska konsumenten bryr sig mindre och mindre om
varifran maten kommer. Inte ens nar han kommer till en restaurang och & beredd att betala
mer for en maltid bryr han sig varifran produkterna kommer.

Visst finns det svenskt notkott av bra kvalitet, men langt ifrén allt. Det gar inte langre att
marknadsfora svenskt notkott genom att bara fora fram var svenska modell. Restaurangerna
vill hakvalitet och manga av dom &r beredda att betala for det. | en intervju fick jag reda pa
att det Argentinska notkottet inte alltid & billigare an det svenska, men det & Overlagset i
kvalité.

Hur skavi da forbéttra kvaliteten pa det svenska notkottet? | nulaget har vi stérst andel tunga
raser bland vara kottdjur, vilket & branér vi ska producera storamangder kott. Dessa passar
ocksa brain i kraftfoderbaserade uppfodnings modeller, men detta kott haller inte den basta
kvaliteten.
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Efter att varit i kontakt med kottspecialisten Jan Busboom &r jag Overtygad om att vi behtver
Okavér andel av de lattaraserna, Angus och Hereford, eftersom dessa & 6verlagsna nér det
gdller kottkvalité. Dessutom borde vi léra 0ss mer om korsningsavel och hur vi ska utnyttja
denna pa basta sétt. Vi skainte vara sa bundna av att anvanda renrasiga tjurar i vara
beséttningar, utan anvanda tjurar som ger bratillvéxt men framforallt bra kottegenskaper.

Ett sétt att stimuleratill detta ar att avrakningssystemet éndras sa att det & kvaliteten som ar
prisstyrande istéllet for vikt, form och fettklass. Detta skulle bli ett incitament for
avelsbeséttningar att avla pa djur som ger kalvar med rétt kvalitet pa kottet, d v s det som
marknaden vill ha.

Urvalet av avelstjurar borde kanske genomféras pa ett nytt sétt. Det kan exempelvis baseras
pa hur tjurar véaxer pa grovfoder, eftersom detta ger béttre kottkvalité. En sak man absolut
borde méta &r tjurens andel intramuskulért fett eftersom detta & en viktig kvalitetsfaktor. Det
gar med hjalp av ultraljud att mata marmoreringsgrad hos ett djur. Dettagorsi USA pa
ettariga tjurar for rétt avelsurval. Ultraljud tas vid 12-13 revbenet och upprepas négra ganger
for att fa ett representativt varde, detta anses som den basta metoden.(Arnesson et al, 2004)
Kanske &r dettandgot att fundera pa, eftersom marmorerat kott & det som efterfragas.

Mjolkproduktionen, som stér for den stérsta delen av ndtslakten i Sverige, maste utnyttjas
béttre. En sankning av inkalvningsaldern gor att det behdvs farre rekryteringsdjur och darmed
kunde fler mjolkkor ha inseminerats med kéttrastjurar. Aven konssorterad spermainom
mjolkproduktionen & en mojlighet. Som skulle gora att fler kor kan insemineras med
kottrastjurar, samtidigt som mjolkrasernas avelsarbete kan ga fortare framét.

Jag har fétt reda pa att det basta kottet, marmorerat, kommer fran djur som gar mycket pa bete
och dter mycket grovfoder. Detta & ytterligare en anledning till att 6ka antalet Angus och
Hereford. Visserligen galler det allaraser att kottet blir mer marmorerat av bete och
grovfoder, men speciellt Angus och Hereford har bra egenskaper.(Busboom, 2004)

Aven i Sydamerika & det Hereford och Angus som & de dominerande raserna, och det &r ofta
kott fran stut och kviga som det basta kottet. Kanske skulle det kastrerats fler tjurkalvar an
vad det gors nu.

Tillgangen pa svenskt notkott av bra kvalitet &r ett stort problem enligt restaurangerna. Detta
borde slakterierna kunna ordna med prisstyrning och kontrakt med lantbrukarna. En
forutséttning for att fakunder & definitivt kontinuerliga leveranser.

Det skulle vara betydligt roligare med en sadan hér tidnings artikel:

-Svensk stjdrnkock " NGtkott producerat | Sverige ar absolut i varldsklass’
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