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FORORD

Nu nédr véra tre ars studier har pd SLU (Sveriges lantbruksuniversitet) Alnarp bdorjar
nidrma sig slutet s har vi under de sista ménaderna skrivit detta arbete for en
kandidatexamen inom foretagsekonomi respektive lantbruksvetenskap. Arbetetsinsatsen
ska motsvara minst 10 veckors heltidsstudier, dvs. 15 hp innehallande ett skriftligt arbete
och redovisning i form av seminarium.

Amnet som behandlas i arbetet ir den svenska kottdistributionskedjan for notkott. Var
bakgrund fran girdar med djurproduktion har bidragit med nyfikenhet pad dmnet och har
sporrat oss att grdva djupare 1 d&mnet. Att vi sedan har i och med detta arbete fatt
mojligheten att prata med olika aktorer pa marknaden har 6kat pa intresset ytterligare.

Vi vill tacka var handledare Erik Hunter som har varit till stor hjdlp med att styra in oss
pa ritt spar med bra asikter och idéer. Véra informanter ska ocksa ha ett stort tack da de
stallt upp med tid och delat med sig av sina asikter om den svenska
kottdistributionskedjan.

Alnarp, maj 2015

Emil Eriksson

Albin Johansson
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SAMMANFATTNING

Svensk notkottsproduktion star for hdlften av Sveriges konsumtion samtidigt som
undersokningar visar att lonsamheten dr 14g bland notkottsforetagare. Fordelarna med
svenskt kott &r manga enligt miljomaéssiga-, kulturella- och samhéllsmassiga- perspektiv.
I restaurang- och storkdks- branschen anvénds endast ca 20 % Svenskt ntkott dven fast
ménga undersokningar visar att konsumenten efterfrdgar det och upplever ett mervérde
med Svenskt notkott. I detaljhandeln dr det svenska notkdttet mer representerat. Syftet
for studien &r att forstd beteendet och attityden bland aktérerna 1 Sveriges
kottleverantorskedja angdende mer anvandning och marknadsforing av svenskt notkott 1
restauranger. Fyra respondenter frin restauranger intervjuades med hjilp av ett
frdgeformuldr anpassat till the theory of planned behavior for att forsoka identifiera
deras asikter och tankar. Respondenternas svar kodades och analyserades med hjélp av
teorigrundad tematisk analys ddr intressanta delar av svaren identifierades och sedan
jamfordes och analyserades. Svaren placerades in i the theory of planned behavior for att
kunna identifiera de faktorer som péverkade restaurangers efterfragan och inkép av
Svenskt ndtkott. Aven tva grossister och tvé slakterier intervjuades for att identifiera de
forutséttningar som restauranger har vid inkdp av svenskt notkott. Respondenterna var
overlag restauranger med rétter av hogre prisklass och inriktade pa kottratter. Resultatet
visade att restaurangerna efterfrdgar notkott av hogre och jamnare kvalitet en vad de kan
fd av den svenska leverantdrskedjan och anvinder darfor ofta importerat n6tkott av den
anledningen. Detta gors dven fast de upplever en stor efterfragan pd Svenskt notkott.
Anledingen till att leverantdrskedjan inte kan tillhandahdlla svenskt notkott av hog
kvalitet dr en kombination av flera faktorer. Svensk notkreatursproduktion har varit och
ar fortfarande mer anpassad for mjolkproduktion dér kottet endast dr en biprodukt. Den
svenska produktionen &r liten 1 forhallande till ménga andra ldnder vilket gor att flera
stordriftsfordelar finns hos andra ldnder som inte finns 1 Sverige, till detta hor dven att
mindre djur minskar urvalet vid sortering. Det dr dven flera andra aspekter som péverkar
dé kopsituationen skiljer sig frén butik till restaurang, detaljhandelsbranschen skiljer sig
mycket mot restaurangbranschen, dér dven mirkningen Svenskt Kott ar mojlig i en
storre utstrackning. Studien visar att det finns en efterfragan av svenskt hogkvalitativt
notkott som inte kan tillhandahallas av den svenska notkottsproduktionens
leverantorskedja.



SUMMARY

Swedish Beef production accounts for half of Sweden's consumption, while studies
show that profitability is low among beef farmers. Benefits of Swedish meat are many
according environmental-, cultural- and economic beneficial- perspective. Only about 20
% of the beef is Swedish in the restaurant and foodservice industry even though
numerous studies show that consumers are demanding Swedish beef and experiencing
the added value. Swedish beef are more represented in the retail industry. The purpose
of the study is to understand the behavior and attitude of the operators in the Swedish
meat supply chain against use and marketing of more Swedish beef in restaurants. Four
respondents from restaurants were interviewed using a questionnaire adapted to the
Theory of Planned Behavior to identify their opinions and thoughts. The respondents'
answers were coded and analyzed using the empirical thematic analysis where the most
interesting bits of the responses were identified and compared and analyzed. The
responses were placed into the Theory of Planned Behavior to identify the factors that
affected the restaurant's demand and purchase of Swedish beef. Also, two wholesalers
and two slaughterhouses were interviewed to identify the conditions fort the restaurants
to purchase Swedish beef. Respondents were generally restaurants with dishes of higher
price range and also with focus on meat dishes. The result showed that the restaurants
asking for beef with higher and more consistent quality couldn’t get it from the supply
chain and therefore is imported beef more used for that reason. This is done even though
they are experiencing a high demand for Swedish beef. The reason that the supply chain
can’t provide a Swedish high-quality beef is a combination of several factors. Swedish
cattle production has been and still is more suited for dairy where the meat is simply a
byproduct. The Swedish production is small compared to many other countries, which
means that many economies of scale doesn’t exist in Sweden as it may in other
countries. This also includes the smaller amount of animals reduce the range of
selection. There are several other aspects that influence the purchasing situation as it
differs from shop to restaurant, retail is very different to the restaurant industry, where
even the label Svenskt Kott is easier to use. The study shows that there is a demand of
Swedish high-quality beef that can’tbe provided by the Swedish beef production supply
chain.



INLEDNING

Bakgrund

Ar 2014 konsumerade Sverige 254 000 ton kétt, 1995 konsumerades 160 000 ton kétt. 1
samband med EU intrddet 1995 har importen oOkat och produktionen minskat.
Produktionen 1995 var 143 000 ton och 2014 var produktionen 119 000 ton vilket dr en
marginell sdnkning i forhallande till importen som okat fran 25 000 ton 1995 till
135 000 ton 2014 (Svenskt Kott, u.d. b)Mer dn 50 % av notkottet som konsumeras i
Sverige dr importerat fran andra ldnder s& som Brasilien, Irland, USA etc (Karlsson,
2012). Siffrorna visar tydligt att konsumtionen av kott gér upp samtidigt som
produktionen historiskt sett har gatt ner (Svenskt Kott, 2014 c).

Sveriges slakterier menar att en tumregel brukar vara att 80 % av det svenska ndtkdttet
gér till butiker och 20 % gér till storkoken (Jorbruksverket, 2008). Det svenska kottet
siljs bdst 1 detaljhandel diar svenska merviarden upplevs fa bédst betalt. 1
livsmedelsindustrin har det svenska kottet inte klarat sig lika bra dér fa efterfragar det i
fardigratter och fast-food (Jordbruksverket, 2013). Forsdljningskanalerna restauranger
och offentliga storkok okar i sin omfattning, dock har det svenska kottet svért att
konkurrera med importerat hir med d& man sillan far betalt for ndgra mervéirden
(Jordbruksverket, 2013). Enligt en undersdkning som gjordes pa uppdrag av MinMat ir
ca 20 % av notkottet svenskt i storkok (Jorbruksverket, 2008). Dessa siffror visar tydligt
att svenskt kott d&r mindre representerat i restauranger och storkok gentemot i
dagligvaruhandeln dér konsumtionen av svenskt kott dr hogre och samtidigt som
konsumenter ser urspungsmirkning som den framsta kvalitetsindikatorn (Glitsch, 2000).
I restauranger ser det annorlunda ut dir 7-8 % anser att urspungsmirkning och
produktionssitt dr viktigt vid urval av restaurang (Hallstrom & Jakobsson, 2007).

Maénga faktorer pekar pa att restaurangbranschen skiljer sig som forséljningskanal mot
butiker déir svenskt kott dr mer eftertraktat. Enligt en studie av Lunchvalet édter 55 %
lunch ute pa nagot matstille nagon dag i veckan, for dem gors urvalet av restaurang
framforallt hur god maten ar samt miljo och avstand till restaurangen, det som inte
prioriteras  hogt dr matens ursprung (Hallstrom &  Jakobsson, 2007).
Ursprungsinformation efterfrigas séllan av konsumenterna dock skattas den hog for
vissa nér den fas. Information om matens ursprung och produktionssitt uppfattas vara
otillgdngligt (Hallstrom & Jakobsson, 2007). Undersokningen pekar pd hur
kopsituationen skiljer sig pa lunchstillen gentemot butik. Informationssékningen &r ofta



mer aktiv 1 butik samt tillgingen pd information &r mer tillgdnglig (Hallstrom &
Jakobsson, 2007).

Sveriges kottproducenter vart utsatta for hogre konkurrens 1 samband med EU- intrddet
da produktionen minskade samtidigt som konsumtionen d6kade (Hoffman & Andersson,
1997). Notkottet hade svarast att std emot konkurrensen av importerat kott
(Jordbruksverket, 2013). Fran och med EU- intradet -95 fick konsumentpriserna pé kott
en langsammare prisutveckling dn efter. I samband med intrddet sjonk priserna 4 %
vilket kan jimforas med prisutvecklingen pa KPI som i snitt har stigit 20 % sedan -95. I
Sverige gér ca 11 procent av hushéllets disponibla inkomst till livsmedel 2011 (Svenskt
Kott, u.a. b).

Tidigare studier

Det har gjort forskning som belyser konsumenternas attityd till ursprunget av kott vid
t.ex. urval av lunchstélle och upplevd kvalitet. Enligt Grunert (1997) spelar information
om kottets ursprung ingen roll for konsumentens upplevda kvalitet 1 landerna Frankrike,
Tyskland, Spanien och Storbritannien (Grunert, 1997). I Sverige dir emot &r ursprunget
for notkott vildigt viktigt vid urval, och konsumenter anser att svenskt kott ar sikert ur
livsmedelssikerhetssynpunkt samt har god kvalitet (Hoffman & Andersson, 1997).
Enligt en konsument undersokning som gjordes i Sverige (2005) gjordes urval av
livsmedel Overlag mest pa pris och innehdll 1 hélsoaspekt. Vid urval av notféars var
urspunget viktigast (von Perner & Celén, 2005). Detta belyses ocksa av Glitsch (2000)
som menar att svenskar rankar notkottets ursprung som den  viktigaste
kvalitetsindikatorn. Konsumenter i Tyskland och Irland ser ocksd urspunget som den
fraimsta kvalitetsindikatorn till skillnad mot ldnder som Italien, Spanien och
Storbritannien (Glitsch, 2000). Undersokningen Lunchvalet gjorde flera slutsatser.
Kunderna intervjuades om deras vanor vid besdk pé lunchrestauranger. 9 % av de
intervjuade upplevde att tillgéngligheten av information om /livsmedlens ursprung var
latt att f4 som kan jimforas med information om innehdll av kalorier och fett diar 19 %
upplevde det létt att f4. Denna slutsats gér att jimfora med intresset for att f4 information
dir 59 % ansag att ursprungsmirkning var intressant (Hallstrom & Jakobsson, 2007).
Detta indikerar att konsumenter inte alltid ges den information om urspungsmérkning
som kan skapa mervérde for vissa.

Ar 2004 gjorde studenten Elin Erneholm en studie som belyste frAgor som Vad dr
viktigast for konsumenten- produktionsmetoden eller ursprunget? 1 denna studie gjordes
ocksa undersokning som visade att konsumenten hade mer fortroende for svensk notférs
mot importerat och associerade svensk ndtfars med kvalitét, kontrollerat och fritt fran
sjukdomar (Erneholm, 2004). Aven Ekelunds studie (2004) visar att svenskt forknippas
med ord som “kvalitét”, “bast”, “péilitligt” och “sdkert”. Studien visade ockséd att
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importerat forknippas mycket med negativa ord som “dalig kvalitét”, ”tveksamt” och
“kemikalier”. Ekelund gor slutsatsen att konsumenters attityd till importerat &r sa
negativ att maten kan upplevas smaka sdmre och den ar maérkt fran ett visst
jordbruksland (Ekelund, 2004)

Maénga studier visar att svenska konsumenter upplever svenskt kott som kvalitativt och
sdkert, samtidigt som de upplever importerat kott som lagkvalitativt. Vissa studier samt
kunniga inom branschen menar att mindre dn 20 % av kdottet som serveras i restauranger
ar svenskt. Konsumenters beteende och efterfragan pa svenskt kott &r mer kartlagt och
gjorts flera studier pa. Tillgdngen pa kott till restauranger &r dock nadgot som har gjorts fa
studier pd och har en tydlig roll for utbudet pa restaurangerna. Samtidigt &r
urvalsprocessen for kottinkdp for restauranger déligt kartlagd och har stor betydelse.

Darfor kommer vi 1 denna studie studera restaurangers attityd till svenskt notkott.

Syfte

Syftet med denna studie &dr att forstd attityden fran svenska hogpris restauranger till
anvandning och marknadsforing av svenskt notkott 1 deras restauranger samt deras
attityd till dess leverantorskedja.

Detta skapar tre fragestéllningar till for att fylla syftet:

Ar leverantdrskedjans utformning skilet till att importerat kott ir mer representerat i
restauranger?

Hur anpassad dr Sveriges produktion efter restaurangédgarnas efterfrigan pé kott?

Efterfragar inte restauranger svenskt kott eftersom det inte ger ndgot mervirde till
konsumenter?

Avgriansning

Aktorer fran de olika leden 1 Sveriges leverantorskedja for svenskt notkott kommer att
intervjuas. Antalet intervjuer begransas av ekonomiska skél. Urvalet sker med omsorg
for att vilja respondenter som dr representativa for branschen. Mellan 2-5 respondenter i
varje led kommer att intervjuas.



REFERENSRAM

Syftet med det hér kapitlet ar att definiera och beskriva den svenska notkott
distributionskedjan samt beskriva de teorier som kommer anvindas. Hir kommer det
dven att finnas en mer utforlig overblick till bakgrunden och de problem som ar
beskrivna i denna. Beslutsfattande och hur en livsmedelskedja &r uppbyggd kommer att
definieras i referensramen. Efter detta kommer de olika aktdrerna i distributionskedjan
att beskrivas och forklaras 1 hur de agerar vid beslutsfattande.

Theory of planned behavior

En restaurangs inkOp av ravaror till sin forséljning kan antas vara av viktig natur da
ravaran utgor grunden till maten som siljs. Maten som séljs 1 restaurangen ir en del av
kirntjinsten och det mest basala i den (Edvardsson & Olsson, 1996). Dirfor en
forutséttning for kringtjansten. Dérfor antas inkdp av ravaror i allménhet och inkdp av
notkott 1 synnerhet vara ett planerat beteende. Icek Ajzens Theory of planned behavior
ar en teori om planerat beteende. Teorin &r i huvudsak en modell for hur ménniskors
beteende kan forutsdgas och forklaras (Ajzen, 1991). Den bygger pé tre nyckelvariabler;
attityd, subjektiv norm, upplevelse av kontroll vilket skapar intentioner som sedan
paverkas av faktisk kontroll (Ajzen, 1991). Theory of planned behavior kommer vidare
att bendmnas TPB. TPB ar mycket applicerbar i1 var studie da den tar hénsyn till flera
aspekter som forklaras djupare nedan. TPB ar ocksa utmarkt i den aspekten att den tar
hénsyn till faktisk kontroll vilket direkt talar till leverantorskedjan och dess paverkan pa
den faktiska kontrollen.

TPB bygger pa antagandet att positiva attityder, positiva forvdntningar av de subjektiva
normerna samt upplevelse av kontroll har positiv korrelation med maénniskans
intentioner att utfora olika beteenden (Ajzen, 1991).

TPB Nyckelvariabler

Attityd:

En individs forvantade konsekvenser av ett visst beteende. Konsekvenserna kan vara
positiva och negativa. [ attityden vdgs ocksd sannolikheten for infallandet av
konsekvenser in (Ajzen, 1991). I vér studie innebér det respondentens egna attityd mot
svenskt notkott och forviantade konsekvenser pa det.



Subjektiv norm:

Subjektiv norm innebidr en individs uppfattning av dess nidrstdendes forvantningar pé
denne. Vid varje fall végs individens uppfattning om hur viktig den nirstdendes
forvantningar in (Ajzen, 1991). I vér studie innebédr det respondentens (restaurangerna)
uppfattning av hur kunder och andra restauranger kommer uppfatta att restaurangen
marknadsfor och siljer svenskt notkott.

Upplevelse av kontroll:

Upplevelse av kontroll innebdr en individs upplevda nédrvaro av faktorer som kan
underldtta eller hindra utforandet. Individen véger dven in dess subjektiva uppfattning
om hur troligt det ar att faktorerna kommer intréffa samt hur stir vikt de har (Ajzen,
1991). I vér studie innebér det respondentens upplevelse av faktorer och orsaker som
forhindrar t.ex. inkdp och marknadsforing.

Intention:

Individens intention dr en antydan pé individens villighet att gora beteendet. Intention ar
en sammanvégning av individens attityder, subjektiva normer samt upplevelse av
kontroll. TPB bygger pa antagandet att positiva attityder, positiva forvintningar av de
subjektiva normerna samt upplevelse av kontroll har positiv korrelation med ménniskans
intentioner att utfora olika beteenden, d&ven motsatsen (Ajzen, 1991). I vér studie innebér
det t.ex. respondentens intention om huruvida denne vill eller inte vill kopa in mer
svenskt notkott.

Faktisk kontroll:

Faktisk kontroll avser i1 vilken grad en individ har den kompetens, resurser och andra
forutséttningar som behovs for att utfora en viss beteende. Framgéngsrik forméga att
utfora beteendet beror inte bara pad en gynnsam avsikt utan ockséd pa en tillracklig niva
av faktisk kontroll (Ajzen, 2006). I var studie innebar det att respondentens intention blir
till handling och verklighet om inte faktisk kontroll spelar in och forhindrar eller
forsvarar intentionens handlingar.

Exempelvis innebir det att respondentens intention har skapats av den totala summan av
de tre faktorerna i TPB. Tror respondenten att konsekvenserna av att kopa in mer
svenskt notkott dr positiva samtidigt som denne tror att kunder kommer tycka positivt
om det och respondenten upplever att mojligheterna finns att kopa in mer svenskt
notkott blir den totala summan dennes intention. Intentionen blir d& att kdpa in mer
10



svenskt notkott. Det som dock krdvs for att intentionen ska bli ett beteende 4dr den
faktiska kontrollen. Detta innebér att &ven om respondenten har intentionen att kopa mer
svenskt notkott blir det inte ett beteende for &n de faktiska mojligheterna finns. De
faktiska mojligheterna paverkas till stor del av leverantorskedjan da den star for utbudet
av notkott.

Behavioral Attitude

A Toward the
Beliefs Bhaion Copyright © 2006 Icek Ajzen

Mormative

Beliefs Intention Behavior

Perceived
E':“erﬂ,l Behavioral
= Contral

TPB Diagram. http://people.umass.edu/aizen/tpb.diag.html#null-link [2015-04-12]

Notkottsproduktion

Organisationen Svenskt Kott arbetar med mérkningen Svenskt Kott pa olika kott
produkter, den markningen innebir att djuret ar fott, uppfott, slaktat i Sverige. Produkten
ar dven forddlad och forpackad i Sverige (Svenskt Kott, 2014 a).

For kunna gora en tillrdckligt god analys i var diskussion dr det viktigt att veta hur
Sveriges kottproduktion dr uppbyggd d& den 1 hog grad péverkar leverantérskedjan
eftersom den dr borjan pé den vilket ger forutséttningarna for de andra leden. Sveriges
ndtkottsproducenter innefattar alla gardar som pd nagot sétt dr inblandade 1 notkotts
produktion. Notkottsuppfodningen kan delas in i tva delar, dels den del dér kalvar fran
mjolkkor som inte ska bli mjolkande fods upp till slakt. 2013 fanns 344 021 mjolkkor,
det gar att papeka att kalvar fran mjolkkor som ska till slakt dr en restprodukt av
mjolken. Den andra delen av notkottsproduktionen dr dikor. Dikor dr ofta av raser som
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mer avlade att ge kott &n mjolkkor. Dikor foder kalv och ger denne di 1 6 manader dér
kalven slaktas (dven kallat mellankalv) eller avvinjs och fortsétter fodas vidare till
ungtjur, stut eller kviga till slakt. 2013 fanns det 188 810 dikor. Vid den djurrdkningen
fanns totalt 1 496 526 antal notkreatur. D& mjolkkorna avkastar mer och mer minskar
antalet kor vilket gav behov till dikorna for att kunna producera tillracklig mycket kott.
Dikorna har dkat fram till 2010 d4 man sag att det vinde och antalet borjade ga ner
(LRF, 2014). Detta visar att kottet till stor del har varit en biprodukt av mjolken och det
ar inte for en pa senare ar man har produktion som enbart dr anpassad till kott. Det finns
fler anledningar att nationella notkottsproducenter har svart att konkurrera med
importerat kott. Sverige har hogre produktionskostnader for kétt pa grund av hogre krav
frdn myndigheter, kraven handlar om djurskydd, djurmiljé sdkra livsmedel med mera
(Jorbruksverket, 2008). Sverige har ca 14 000 foretag som dr verksamma i
notkottsbranschen, for producenterna ar lonsamheten 1&g, produktionen minskande och
det gbrs fi investeringar i nya stallplatser (LRF, 2014). Forutom att ge kott skapar dessa
foretag andra tjénster. Betesmarker bevaras och skots da de dr viktiga i flera
miljomassiga och sociala aspekter som dr av intresse for samhéllet (LRF, 2014).
Bevarande av naturbetesmarker ar viktigt ur flera perspektiv dir bade natur- och kultur-
viarden végs in dir bevarandet av biologisk mangfald och mojligheten for marken att
agera som kolfélla. Betande djur dr en forutséttning for bevarande av de 440 000 hektar
betesmarker (LRF, 2014).

Det ar tydligt att det finns bade ekonomiska och andra samhéllspolitiska incitament for
att bevara notkottsforetagen da de skapar forutsdttningar for en levande landsbygd. Ur
samhillsekonomiskt perspektiv omsitter produktionsledet 4 miljarder kronor samt
skapar en sysselséttning pa ca 5 000 arsverken (LRF, 2014).

Antibiotikaanvdndningen 1 Svensk livsmedelsproduktion ar ldgst i EU (European
Medicines Agency, 2013), vid dverdriven antibiotika anvindning kan multiresistenta
bakterier skapas vilket kan ge ménniskor som é&ter kottet infektioner som inte antibiotika
kan bota, alltsd antibiotikaresistens. I Sverige anvénds inga tillvixthormoner for att fa
djuren att véixa snabbare som t.ex. i USA (Svenskt Kott, u.d a).

Vid import av kott fran andra ldnder uppkommer det miljomissiga problem for
transporten da den ger ett visst CO2 avtryck som skulle kunna f{orhindras.
Notkottsproduktionen i t.ex. Sydamerika dr mer extensiv och gor den mindre
energikravande vilket dr positivt ur en synvinkel. Dock innebér detta att djuren lever
langre och hinner sldppa ut mer metan vilket dr negativt (Kumm & Larsson, 2007).
Problematik med importerat kott dr olika da det skiljer sig mycket i olika ldnder dock
gar det konstatera att ur djuretisk synpunkt &r svensk djurskyddslagstiftning hérdast 1
varlden (Svenskt Kétt, 2014 b).
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Anledningarna till att anvdnda mer svenskt notkott i1 restauranger & manga enligt
tidigare ndmnda studier. Trots detta anvdnds bara ca 20 % svenskt kott 1 restauranger
och storkok (Hallstrém & Jakobsson, 2007).

Leverantorskedjan

En leverantorskedja far man fram genom en kontinuerlig process dér aktiviteter ar
sammanlidnkade med varandra 1 en specifik ordning, d.v.s. kedja av
aktiviter/aktivitetskedja. Forser det tidigare ledet nésta led med ndgonting kan det ocksé
kallas forsorjningskedja da de ar beroende av varandra for att kunna utféra sin uppgift 1
ledet (Paulsson, et al., 2000).

For att en produkt ska né ut till kund vid rétt tidpunkt, med rétt kvalité och till rétt pris
behovs en fungerande leverantdrskedja. Detta uppnds bést genom att se hela kedjan som
en administrativ enhet som jobbar for bra effektivitet genom kedjan. Pa engelska talar
man om “supply chain management” och det finns ingen i dagsldget bra dversittning
men enligt Paulsson (Paulsson, et al., 2000) sa beskrivs det bast med flodesekonomi och
eftersom det dr en kedja som granskas kan man kalla det flodeskedja (Paulsson, et al.,
2000). Kotler beskriver supply chain management med “Hantera uppstrom och
nedstrom mervdrdes floden av material, slutprodukter och relaterad information mellan
leverantérer, foretagets aterforsdljare och slutkonsumenter” (Kotler, et al., 2011)

Flodet i kedjan kan sedan delas in i tre huvudfléden med olika inriktning:

Det fysiska flodet:

Bestar av den produkt som &r huvudsaken till att kedjan uppstatt. Dessutom den
forpackningen och hur den forflyttas i form av logistik (Paulsson, et al., 2000). I denna
studie dr det svenska nottkottet som dr huvudprodukten och gor att kedjan har uppstétt.

Informationsflodet:

Haér finns all information och det administrativa for det fysiska flodet styrs hér sa det blir
sd effektivt som mojligt (Paulsson, et al., 2000). I detta fall grossister alternativt
slakterierna som ser till att notkottet kommer frdn producent till restaurang pa ett sa
smidigt sédtt som mojligt.
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Det finansiella flodet:

For att kedjan skall fungera maste alla fa betalt for sina produkter och tjanster som de
tillfor. Detta pa ett sa snabbt, sdkert och smidigt sdtt som mdjligt sa att inget i kedjan
bromsas upp (Paulsson, et al., 2000).

De olika leverantrioskedjorna inom svenskt notkott:

(Qvarford, 2015)

Producent W) Slakteri W) Grossist @) Restaurang
Producent @) Slakteri ) Restaurang

Producent > Restaurang

Figur 1. Egen bearbetning.

Producent ar 1 det har fallet lantbrukaren som foder upp djuren for att sedan skicka det
till slakt. I leverantorskedjan star producenten for det fysiska flodet da det dr en produkt,
i det hér fallet ett livdjur, som den skickar vidare. Som producent har du egentligen inga
val for hur du ska gora med din produkt. De alternativen du har &r att skicka dem till
slakteri vilket dr det absolut vanligaste, eller att ha ett eget slakteri som du slaktar djuren
pa. Det finns egentligen inte fler beslut du som producent kan ta for att paverka
leverantorskedjan. Producenten kan endast dndra pa sitt uppfodningssétt for att pa sé sitt
tillfredsstilla nista led 1 vad som dessa efterfragar.

Slakterier har i uppgift att forddla produkten och leverera den vidare till grossist och
restauranger. Det géller for dem att gora det pa ett sa effektivt sdtt som mojligt sa att
informationsflodet upprétthélls pa en hog och acceptabel niva. De méste ocksa se till att
det finansiella flodet fungerar med att betala producenterna for det de levererar till dem.
Som slakteri kan du vélja vilket typ av kott du kdper in samtidigt som du ocksé 1 viss
mén kan vélja vart du vill sélja det for att verka pa den marknaden som &r mest attraktiv
for dig.

Grossist fungerar som en mellanhandel mellan slakterierna och restaurangerna. Dar med
har de ett visst ansvar for alla leden i leverantérskedjan. Det fysiska flodet, eftersom de
tar emot produkten och distribuerar den vidare. Informationsflodet, da de maste se till att
flodet sker sa effektivt som mojligt for att kapa alla kostnader som uppstér nér en
produkt skall forflyttas. Aven det finansiella flodet har de ett ansvar for de di méste
upprétthalla en god kontakt med slakterierna och se till att de alltid far betalt 1 tid sa att
kedjan kan vara intakt i framtiden. Grossister har flera val att ta stéllning till d& de kan
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styra mycket vilka de viljer att ta in varor ifrdn och styr ddrmed vilka kunder de vill na
ut till for att uppfylla de behoven som kunderna efterfragar.

Restaurangerna &r den sista posten i denna kedja innan produkten nar ut till
slutkonsument, d.v.s. de som é&ter pa restaurangen. De har till storsta del hand om det
finansiella flodet sa att de betalar for produkten de koper in frén foregdende led. Valen
de kan gora dr manga da det finns flera aktorer 1 de tidigare leden de kan fa sin produkt
ifrdn. I och med vilka inkdp de gor styr de vilka slags produkter de kan servera pa sin
restaurang. De goOr vid inkOpen ett aktivt val som paverkar hur de uppfattas av
konsumenterna.
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METOD

Kvalitativ eller Kvantitativ

Forskningsmetodiken kan ocksd delas in i tvd olika sétt att insamla och analysera
information; kvalitativ metod och kvantitativ. Kvantitativ metod innebdr datainsamling
som kan bearbetas av statistiska analysmetoder, frdgor som hur mycket och hur manga
kan stdllas. Kvalitativ metod innebédr insamling och analys av mjuka- och lagt-
strukturerade data som t.ex. djupa intervjuer och tolkande analyser. Fragor som varfor
och hur kan stillas. I denna studie kommer en kvalitativ metod att anvindas for att den
avser att skapa en forstaelse och djupare kunskap och inte mita (Patel & Davidson,
2003). Av finansiella skél gors endast ndgra fa intervjuer per led och for att dessa ska
vara sd relativa som mojligt kravs det att de ar djupa och kvalitativa.

Theory of planned behavior enkiit

For studier kring TPB har Icek Ajzen fardiga mallar kring hur man ska utforma enkéter
for populationer (Ajzen, u.d). Guiden har foljande steg:

1. Definiering av efterfridgat beteende:

Ink6p, marknadsforing och anvidndning av mer svenskt notkdtt 1 restauranger de
nirmaste tre dren.
2. Specificering av populationer:
Restauranger 1 Sverige
3. Vil framtrddande dvertygelser till faktorer:
En mindre del av populationen som &r representerande anvinds for att identifiera
de Overtygelser som populationer har angaende attityd, subjektiv norm och
upplevelse av kontroll. Dessa dvertygelser anvinds sedan som faktorer i enkéten.
4. Formulera métbara faktorer:

Fem till sex faktorer for att médta TPBs nyckelvariabler; attityd, subjektiv norm
och upplevelse av kontroll skall formuleras. Sedan anvinds varje faktor i enkéten
tillsammans med en likertskala dér respondenten cirklar det svar som den anser
stimma bést med dennes tankar (Ajzen, u.4).

P& grund av finansiella och tidsmédssiga skédl gors endast steg ett till tre dir de
overtygelser som den mindre delen av populationen har antas representera populationens
asikter.

Enkéten utformades enligt Ajzens mall (Ajzen, u.4).
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Enkédten anvinds pd respondenterna pa restaurangerna. Efter det fors sedan en
diskussion om fragestéllningarna for att fanga upp eventuella 6vriga kommentarer som
ar av virde for syftet. Diskussionen sker alltid efter enkdten for att inte paverka
respondenternas dsikter. Kommentarer fylls heller inte i efterhand.

Enkédten anvidndes dven pa grossister och slakterier dock anpassad till deras del av
kedjan.

Svaren analyseras sedan 1 TPB modellen dir restaurangernas svar bildar attityd,
subjektiv norm samt upplevd kontroll. Grossisternas och slakterierna svar bildar sedan
faktisk kontroll. For att sedan analyseras. Illustreras i figur 2.

Restauranger
Grossister och
slakterier
AN
Subjektiv
o o b (o)
Upplevelseav 4 Faktisk
kontroll —— aKtis
kontroll

Figur 2: Egen bearbetning

Validitet och Reliabilitet

Vid anvéindning av validitet i kvalitativa studier vill man upptécka foreteelser, fortydliga
inneborden av livsvérlden, beskriva en sérskild uppfattning eller kultur. I en kvantitativ
studie handlar det mer om att rétt foreteelse studeras. Nar en kvalitativ studie skall goras
som 1 detta fall s& &r det inte endast vid datasamling som detta instrument anviands. Hir
skall istdllet hela forskningsprocessen genomsyras av god validitet. Vi kommer dven att
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anvdnda oss av hermeneutik vid intervjuerna for att fa fram mer beskrivande svar.
Motsatsen till hermeneutiken 1 kvalitativa studier dr det positivistiska synséttet som
anviands mer vid kvantitativa studier. Skillnaden mellan dessa &r att i hermeneutiken dr
det mer kvalitativa forstdelse- och tolkningssystem som man anvénder sig av istéllet for
mer statistiska analyser och naturvetenskapliga modeller (Patel & Davidson, 2003).

Vid studier finns det sex beviskallor: dokumentation, arkiv protokoll, intervjuer direkta
observationer, deltagande observationer och fysiska artefakter (Yin, 1994).

Begreppsvaliditet

Detta steg dr ofta det mest problematiska i fallstudier, dé kritik ofta ges till studien inte
har utvecklat tillrackligt operativ mitbarhet och for att bedomningarna ar for subjektiva
vid insamling av data (Yin, 1994). For att 6ka begreppsvaliditeten anvinder vi oss av
den fiardiga mallen for TPB fran Ajzen, dir instruktionerna dr klara hur den skall
utformas och dven har provats forut. For att insamlingen av data skall ske korrekt
anvéander vi oss av metoden teorigrundad tematisk analys.

Intern validitet

Om forskaren gor en slutsats att A dr sant pd grund av B och forskaren inte har
lokaliserat att det dven beror pa C har denne inte lyckas uppritthdlla en god intern
validitet. Vid studier som innehdller intervjuer med information av historiskt slag som
aterberittas kan den interna validiteten rubbas da det kan vara svért bevisa att fallet
verkligen var sa (Yin, 1994). I denna studie gors intervjuer pa telefon, personligt och via
mail, darfor dr det viktigt att inte diskutera branschen och dess fOrutsittningar innan
forstudien till TPB enkiten ar besvarad for att inte fa en vinklad bild av respondenten.

Extern validitet

Extern validitet dven kallat generaliserbarhet innebér ifrdgasittande om studiens slutsats
ar generaliserbar. I denna studie innebér det att slutsatsen skall vara applicerbar for hela
branschen. Vid kvantitativa metoder innebdr det om urvalet dr tillrackligt stort for att
gilla for hela populationen, statistisk generaliserbarhet. I fallstudier forlitar man sig pa
analytisk generaliserbarhet (Yin, 1994). I denna studie skall extern validitet sdkras
genom urval av tillrdckligt representativa respondenter samt tillricklig méangd av
respondenter. Slutsatsen granskas dven av person som dr kunnig i branschen.

Reliabilitet

Reliabilitet innebér att en senare forskare skall kunna gora exakt samma sak och fa
samma resultat. Ifallstudier innebér det replikera samma fall igen och inte anvinda
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samma metoder 1 ett annat fall (Yin, 1994). I denna studie sdkras reliabiliteten genom
god protokoll forning av information och tillvigagangssitt.

Informationssamling

Intervjuer

Intervju som informationsinsamlingsmetod &r att foredra dd man soker béttre och mer
information till mindre kostnad &n andra metoder (Dexter, 1970). Intervjuer av kvalitativ
sort har ofta en lag grad av struktur i sig och later respondenten forma sina svar efter sin
egen verklighet och inte forskarens kategorisering av vérlden. Det gér dock ha en viss
lag grad av standardisering pa intervjuerna for att fa viss information av alla (Merriam,
1994). I denna studie &r intervjuerna kvalitativa och semistrukturerade.

Respondenter

I studie intervjuas fyra respondenter fran restauranger, tvd respondenter frin grossister
samt tva respondenter fran slakterier. Intervjuerna valdes att géras anonymt da dnskan
kom frén flera aktorer i de olika leden. Vissa restauranger onskade detta d& de inte vill
att kunder skulle veta om att de inte foredrar lokalt kott och pa sa sett skada deras
varumdrke. Grossisterna och slakterierna uppgav ocksa att fordelarna med att vara
anonyma var flera da de inte behover tdnka lika mycket pa foretagets image och
varumérke. Att respondenterna dr anonyma ar negativt for validiteten, vi gjorde dock
bedomningen att fordelarna med att fi drligare svar var av storre vikt. For att bibehalla
validiteteten anvdnds en del kontrollfrdgor. De fyra frdgorna valdes for att sd stor
forstaelse for respondentens position samtidigt som denne fortfarande kan vara anonym.
Fragorna valdes dven for att 6ka validiteten d& de skapar forstaelse for vilken position
respondenten har i foretaget samt hur stort foretaget r inom det omradet som é&r relevant
for fragestillningarna. Fragorna svara de dven pa i vilken grad de anvidnder svenskt
notkott idag, vilket kan skapa en viss forstdelse for vissa attityder och asikter som de
har. Samt vad snittpriset for deras varmritter innehallande n6tkott dr. Detta for att fa en
forstaelse for vilken typ av restaurang de &r och vilka typer av kunder de kan forvintas
ha.

Restaurang 1.

Vad ér din roll pa restaurangen? Chef/ kock

Ungefér hur mycket notkott koper ni in per ar? Ca 5 ton per dar
Hur mycket av det kottet dr svenskt? Ca 80 %

Vad ar snittpriset for era varmrétter innehallande notkott? 250 kr

e
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Restaurang 2.

Vad ir din roll pa restaurangen? Kéksmdstare samt deldgare
Ungefar hur mycket notkétt koper ni in per &r? Ca 10 ton per ar
Hur mycket av det kottet &r svenskt? Ungefdr hdlften

Vad ar snittpriset for era varmrétter innehallande notkott? 300 kr

i e

Restaurang 3.

1. Vad ér din roll pé restaurangen? Styckmaéstare/ inkdpare/ andre kock
2. Ungefar hur mycket notkott kdper ni in per ar? Ca 14 ton per ar

3. Hur mycket av det kottet dr svenskt? Ca 30- 40 %

4. Vad ar snittpriset for era varmrétter innehallande n6tkott? Ca 265 kr

Restaurang 4.

1. Vad ér din roll pé restaurangen? Koksmistare - skoter inkdp, sétter meny
2. Ungefar hur mycket notkott kdper ni in per ar? 3,5 ton

3. Hur mycket av det kottet ar svenskt? Mindre dn 2 %

4. Vad ar snittpriset for era varmrétter innehallande notkott? 350 kr

Alla restauranger &r lokaliserade 1 Gétaland.

Grossist 1.

1. Vad ir din roll pa foretaget? Sdljare

2. Ungefdr hur mycket notkott siljer ni till restauranger per ar? 5 fon

3. Hur mycket av det kottet dr svenskt? 7100 %

4. Vilka typer av restauranger dr era typiska kunder? Restauranger med a la

carte meny

Grossist 2.

1. Vad ir din roll pa slakteriet? Ko6tt och Chark informator till kunder

2. Ungefér hur mycket notkott siljer ni per ar? Ca 60 ton per dar

3. Hur mycket av det kottet &r svenskt? 30 %

4. Vilka ar era typiska kunder? Stor variation, kvarterskrog till gourmetkrog
Slakteri 1.

1. Vad ér din roll pé slakteriet? Projektledare och Key account manager

2. Ungefér hur mycket notkott siljer ni per ar?

3. Hur mycket av det kottet séljer ni direkt till restaurang gentemot grossist?

Naéstan allt gdr genom grossist

4. Vilka dr era typiska kunder? Foodservice- Storre grossister som Martin &
Cervera, Menigo, Svensk Cater och Mérdskog och Lindkvist.
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Slakteri 2.

1. Vad ar din roll pa slakteriet? Forsdljningschef

2. Ungefir hur mycket notkott séljer ni per ar? Ca 7000 ton

3. Hur mycket av det kottet séljer ni direkt till restaurang gentemot grossist?
Vildigt lite till restaurang direkt, det mesta till grossist direkt.

4. Vilka ér era typiska kunder? Grossister, Menigo &r den storsta.

Analys

Teorigrundad tematisk analys

Analysering av kvalitativ data skiljer sig mycket mot kvantitativ data. Analys metoden
som anvénds 1 studien &r tematisk analys och dr en metod for identifiering, analysering
och rapportering av monster (teman) 1 data. Induktiv tematisk analys &r mer
forutséttningslos och teman som blir identifierade kan ha liten eller noll relation till de
specifika forsknings frigorna (Braun & Clarke, 2006). Teorigrundad tematisk analys ar
att foredra framfor induktiv tematisk analys 1 vart fall da data som skall kodas skall d&ven
analyseras via The Theory of planned behavior och studien bygger pé att svar ges till
vissa fragor.

Den tematiska analysen gjordes i foljande faser:
1. Bekanta sig med materialet

Materialet lises igenom.
2. Generering av koder

Materialet granskas och tolkas for att frambringa koder som sammanfattar texten i
kortare ord.

3. Identifiering av teman
Samla ihop koder till potentiella teman.
4. Granskning av teman

Alla potentiella teman granskas om det finns tillrackligt ménga koder som stoder temat,
temat omformuleras annars eller sé skapas ett nytt.

5. Definiering av teman
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Alla teman granskas igen tillsammans med dess koder for att f& den riktiga bild som
koderna skapar.

6. Produktion av rapport

Rapporten skapas med en sista analys av koderna och teman. Val av riktiga, valida
exempel tas fram samtidigt som dterkoppling gors till forskningsfrdgan som skapar en
rapport (Braun & Clarke, 2006).
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RESULTAT & ANALYS

Resultat och analys baseras pa intervjuenkéterna se bilaga 1.

Analysen sker enligt teorigrundad tematisk analys dir koder bendmns som kommentarer
och teman bendmns som rubriker.

Analys enligt Theory of planned behavior

De beteenden som efterfrdgades och analyserades var:

Ink6p, marknadsforing och anvéndning av mer svenskt notkott 1 restauranger de
nidrmaste tre aren.

Attityd

Restaurang respondenterna anser att det mest positiva med att marknadsfora och silja
mer svenskt notkott inom de ndrmaste tre dren dr kundens upplevda mervérde, alltsd
ndgot som kunden efterfrdgar som de ofta kan ta betalt for vilket alla respondenter haller
med om. Vilket visas i1 foljande citat:

”Svenskt notkott har ett mervirde for kunden som dr ldtt att marknadsfora” (Restaurang

1)

”Svenskt nétkott ger ett mervirde for kunden” (Restaurang 2)

”Ndrproducerat notkétt dr ldtt att marknadsfora” (Restaurang 3)

”Lockar dit de gdster som tror att svenskt kétt dr det bésta du kan dta” (Restaurang 4)

Restaurang respondenterna anser att det mest negativa med att marknadsfora och silja
mer svenskt notkdtt inom de nérmaste tre aren dr varierande kvalitét i negativ mening.

”Svenskt nétkott har varierande kvalitét och varierande tillgang” (Restaurang 2)

Restaurangerna menar att detta i princip var genomgaende med alla leverantdrer och
vissa provar olika grossister och det slutar med att vissa enbart kdper importerat pa
grund av kvalitén.

”Képer in vdrt notkott fran flera olika grossister da vi tycker att kvalitén skiftar mellan
inkopstillfillena” (Restaurang 1)
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Hiélften av respondenterna anser att priset dr en nackdel. Det &r dock viktigt att komma
ihag att respondenterna &r restauranger som séljer ritter av hogre prisklass med en
snittkostnad per rétt upp till 350 kr ratten.

”Svenskt nétkott har hégt pris mot importerat” (Restaurang 1)

Det dr ocksd virt att ta upp att respondenternas Ovriga kommentarer utdver
frdgeformuldret dér olika ldnders kott beroms 1 dess kvalitét. Vilket kan indikera deras
attityd ytterligare.

“Anser att kott fran Nebraska, USA dr bdst. Dessutom kott fran Australien och Uruguay
hdller bra kvalitéer” (Restaurang 3)

“Anser att det bdsta kéttet kommer fran USA, speciellt creekstone farms” (Restaurang 4)

Sammanfattning:

Alla respondenter anser att svenskt notkott ger ett mervérde for kunden, dven fast de inte
alltid sjdlva &r positiva till det. Respondenternas svar antyder ocksa att kvaliteten kan
vara skiftande, dock skiljer svaren mer, det kon dock konstateras att alla har nigot att
papeka 1 negativ mening 1 fragan.

Subjektiv norm

Respondenterna tror att mdjligen hoginkomsttagare skulle tycke positivt om de skulle
marknadsfora och sélja mer svenskt notkott i deras restaurang de nidrmaste tre dren.

”Troligen hoginkomsttagare” (Restaurang 1)

Med det menar man i princip att de dr mindre priskdnsliga eftersom priset automatiskt
hojs vid mer Svenskt notkétt. Den tanken motsdger inte foljande citat.

”Tror inte att hoginkomsttagare bryr sig om urspunget pd kottet” (Restaurang 4)

Detta svars validitet kan ifrdgasittas och skall inte ldggas for stor vikt pa detta svar.
Intressant dr ocksa att hilften anser att de flesta kunder skulle tycka positivt om det och
det var dven en dsikt som alla antydde men inte sa.

”Alla som kommer till restaurangen skulle anse det var positivt” (Restaurang 4)
”Majoriteten skulle tycka positivt om det” (Restaurang 3)

Respondenterna dr inte helt Gverens om vilka andra typer av restauranger som &dr mest
bendgna att marknadsfora och sélja svenskt notkott.

”Lunchrestauranger” (Restaurang 4)

”Svensk-nischade restauranger” (Restaurang 3)
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Respondenterna tror inte att det &r manga som skulle tycka negativt om de skulle
marknadsfora och anvinda mer svenskt notkott 1 deras restaurang, mojligen ménniskor
som besitter samma kunskap som dem om det svenska kottets kvalitet och anser att det
finns bittre.

”Mojligen kottnérdar skulle tycka negativt om mer svenskt notkétt” (Restaurang 2)

Respondenterna &r relativt Overens om att restauranger som har billigare matritter &r
mindre bendgna att marknadsfor och silja mer svenskt n6tkott 1 sina restauranger. Det
vill sdga restauranger som har en prisklass lagre &n deras.

”Kvarterskrogar dr troligen mindre bendgna att sdlja svenskt” (Restaurang 3)
”Restauranger med billigare matrdtter som dagens etc. sdljer” (Restaurang 2)

Sammanfattning:

Det dr svart att sammanfatta respondenternas svar angdende subjektiv norm dé svaren
inte ar lika. Vissa kommentarer dr dock intressanta for den fortsatta diskussionen.
Svaren sammanfattas inte for att bibehalla studiens validitet.

Upplevelse av kontroll

Respondenternas svar till vilka faktorer eller omstdndigheter som mdojliggor eller
forenklar marknadsforing och forsdljning av svenskt notkott var fa dock var de tva
kommentarer som kom relativt lika och intressanta.

”Enkelt att fa tag pa” (Restaurang 1)

”God tillgdng” (Restaurang 3)

Motsatsen papekas i en senare fraga.

”Ldg tillgdang av svenskt notkott” (Restaurang 2)

Att Sverige har en lag tillgang av notkott pastds dven av alla slakterier och en grossist i
senare intervjuer.

De faktorer eller omstéindigheter som respondenterna anser forhindrar eller forsvarar
marknadsforing och forséljning av svenskt notkott dr framfor allt ojamn och bristfillig
kvalitet. Med det menade man att god kvalitet fanns, dock var det svért att bestdlla da
man aldrig fick samma kvalitet i en hel leverans alternativt i flera efter varandra.

”Kvalitén pd det svenska kottet dir ojdmn med tiden” (Restaurang 4)

”Ojdmn kvalitét pa tillgangen” (Restaurang 3)
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Endast en respondent papekade att hogt pris var en faktor som paverkade dennes inkdp
negativt. Aven hir r det viktigt att komma ihag att respondenternas restaurangers ritter
var av hogre prisgrad.

”Hdogt pris paverkar inképen” (Restaurang 1)

Aven andra intressanta kommentarer sades som dr intressant for diskussionen om
urspungsmarkning och hur langt den ska ga.

“Ej rasbetecknat vilket forsvarar marknadsforingen, ddrfor viljs det ibland bort till
formdn for importerat” (Restaurang 2)

Sammanfattning:

Det &dr svért att sammanfatta respondenternas kommentarer och bibehélla validiteten.
Exempelvis menar en respondent att det ar latt att fa tag 1 svenskt notkott och en annan
menar att det &r 1att. Tva respondenter menar att det dr ojamn kvalitet pa tillgdngen, de
andra tva papekar inte motsatsen och ndmner samma sak under andra fragor.

Intention

Attityd, subjektiv norm och upplevelse av kontroll bildar intentionen (Ajzen, u.d) av det
definierade beteendet. Respondenterna dr positiva till att kdpa in mer svenskt notkott i
marknadsforingssynpunkt och merviarde for kunden. De anser alltsd att kunden
efterfragar svenskt notkott och vill ha det i deras restauranger. Problemet dr att de inte
anser att det svenska ndotkottet &r av den jamna och ibland hoga kvalitet som de
efterfragar. Darfor kops det allra finaste” kottet in frdn utlandet, framfor allt USA.
Priset dr av mindre betydelse for respondenterna, dock namns det ibland vilket indikerar
att det oftast dr dyrare. Eftersom respondenterna svarar for restauranger som satsar pa
hog kvalitet och har notkottsritter av den dyrare prisgraden dr det viktigt att komma ihég
att respondenternas svar inte &r reliabla for alla restauranger i branschen.
Respondenternas attityd till svenskt notkott och dess kvalitét priaglar ocksa deras
upplevelse av kontroll 1 fragan.

Respondenternas intention tolkas dérfor vara: att inte kdpa in, marknadsféra och
anvinda mer svenskt notkott 1 deras restauranger pd grund av att de inte anser att
kvaliteten kan bibehallas.

Faktisk kontroll

Respondenter fran slakterier och grossister paverkar tillgingen och distributionen till
restauranger och antas paverka den faktiska kontrollen till storsta del.

Grossisterna menade att den svenska produktionen av notkott dr for liten vilket
resulterade 1 lagre tillgdng och mindre urval.
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”Liten tillgang pd svenskt notkott” (Grossist 2)
”Urvalet och tillgangen pa det svenska notkottet dr for liten” (Grossist 2)
Vi har en begrdnsad tillgang pa svenskt nétkott” (Slakteri 2)

Man menade ocksd att det svenska notkottet var dyrt 1 forhallande till mycket av det
importerade och man hade dérfor svart att silja in svenskt notkott pa restauranger med
billigare ritter.

”Priset dr hogt pd svenskt notkott” (Grossist 1)
”Hdogt pris pa svenskt kott forsvarar forsdljning” (Grossist 2)

Slakterier menade ocksé att Sverige har en 1ag tillgdng/ lag produktion av notkott och att
detta paverkade péd det séttet att forsdljningen av notkott inte kunde vdxa pa grund av
det.

*Tillgangen pd det svenska notkottet dr i dagsldiget for lite dd det knappt produceras 50
% av det som konsumeras i Sverige” (Slakteri 2)

”Idag har vi en begrdnsad tillgang pd det svenska notkottet” (Slakteri 2)

Slakterierna papekade mycket vilka mervirden den svenska notkottsproduktionen har
och ansag det var goda argument.

”Sverige har idag virldens mest omfattande djurskyddslag, friska djur, oppna landskap,
levande svensk landsbygd vilket vi tror pdverkar valet av att kopa svenskt nétkott”
(Slakteri 1)

“Fordelar med svenskt kott dr Svensk djurhdllning och att kunna halla landskapen
oppna’ (Slakteri 2)

Man menar ocksé att kottets kvalitet ar hog overlag dock dr det svért att hitta incitament
for att avla fram djur ur bara den aspekten d4 den marknaden &r mindre samtidigt som
djuret till 50 % bestar av férs vilket dr svart att ta ndgot hogre pris for. Endast 3-5 % av
djurets delar finns det mojlighet att ta ett hogre pris for.

Det dr otydligt om slakterierna upplever behovet av mycket hogkvalitativt kott
overhuvudtaget eller om de anser att mdjligheten for de som storre aktorer inte &r
tillrackligt lukrativ.

Eftersom den faktiska kontrollen pdverkan intentionen innan det blir beteende samtidigt
som det paverkar den upplevda kontrollen (Ajzen, u.d) paverkar den pé flera sett.

Sammanfattning:

Grossister och slakterier menar att den laga tillgdngen dr ett stort problem, samtidigt
27



papekar de att priset dr hogt pd svenskt vilket gor det svérare att konkurrera med
importerat kott. De anser att fordelarna med svensk produktion &r har mer med
produktionen och mindre med produkten att géra. De anser inte att det svenska kottet
héller en ladg kvalitet. For att se Ovriga kommentarer som angavs vid intervjuerna sa
finns de att ldsa i bilaga 2.
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DISKUSSION

Theory of planned behavior

Respondenternas svar tyder pa att de dr positiva till att kdpa in mer svenskt notkott till
deras restauranger i den aspekten att det ger ett mervidrde for deras kunder och det ar
ndgot som de efterfrdgar. Detta dr troligen den storsta drivkraften for dem att kopa in.
Det mérks dock tydligt att deras egna attityd till svenskt ntkdtt inte dr lika positiv som
deras kunder, dock var detta ndgot som alla inte ville visa ut direkt mot kunden for att fa
dalig publicitet. Detta eftersom att de upplevde att kunden manga ganger var dvertygad
om att svenskt och lokalproducerat var det bésta. Enligt svaren péd studien verkar inte
dessa respondenter titta for mycket pa andra restauranger for att undersdka hur de gor.
Detta méarks da de tyckte att frigor om andra restauranger var mindre intressanta. Det
var tydligt att deras egen attityd samt upplevda kontroll mot svenskt kott ur kvalitets
aspekt inte var positiv. Detta dr sjdlvklart ndgot som dr en aterspegling av den faktiska
kontrollen da den upplevda kontrollen dr en reaktion pa den upplevda. Det ar intressant
att deras kunders attityd mot svenskt notkott dr sd positiv och deras egen ér negativ. De
sjdlva menar att de har en storre kunskap och kan darfér gora en bittre bedomning. Dock
kan det 1 vissa fall skapa intentionen att kopa in mer svenskt notkétt efter som kunder
efterfragar det. Detta &r ett bra exempel pd konsumenternas makt.

Begreppet kvalitét

Det dr tydligt att viss problematik finns kring begreppet “’kottkvalitet” och vad det
innebdr, vad som efterfragas, vad som produceras, vad som kommuniceras. Eftersom
restaurangerna upplever att den kvalitet som efterfrdgas inte finns samtidigt som
slakterierna inte helt hiller med om de kommentarerna och upplever att de kan leverera
vad som krdvs i1 viss man. I var studie upplevde vi att grossisterna och restaurangerna
var mer Overens om vad som efterfraigades. Darfor gir det att diskutera om
restaurangerna och slakterierna har samma uppfattning om kvalitet som slakterierna.
Problemet kan ha flera orsaker och en mdjlig orsak &r brist pd kommunikation. Detta
kan ha sitt ursprung i att slakterier manga ganger &r storre foretag och har medarbetare
pa manga nivaer och det kan dérfor upplevas som svért att fa sin asikt som restaurang
hord inne i slakterierna. Vid véra intervjuer diskuterade och argumenterade slakterierna
mycket for det svenska kottet och de storsta argumenten var alltid om produktionssittet
och séllan om produktionskvaliten.
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”Sverige har idag virldens mest omfattande djurskyddslag, friska djur, oppna landskap,
levande svensk landsbygd vilket vi tror pdverkar valet av att képa svenskt nétkott”
(Slakteri 1)

”Mervdrdet fran den svenska djurhdllningen med bl.a. mindre antibiotika anvindning,
oppna landskap, bdttre djurhdllning och miljomdssiga perspektiv, kan forenkla
forsdljning av svenskt notkott” (Slakteri 1)

Det finns alltsa vissa indikationer pa att begreppet kvalitet kan betyda olika.

Vart att investera for kvalitet?

Att slakterierna dr fullt medvetna om restaurangernas efterfrigan om battre kvalitet ar
dock ocksé troligt. Varfor fylls inte behovet? Det kan ligga en viss problematik att den
kvantitet av hog kvalitativt notkott som efterfragas dr for liten och en fordndring i
processen skulle vara for dyrt for att investera i. Det finns dock slakterier som har
uppmadrksammat efterfragan pa hogre kvalitet. KLS Ugglarps introducerande vid slutet
av 2014 en ny notering dér kottet prissitts efter marmoreringsgrad (ATL, 2014). Det
okar incitamenten for producenterna att anpassa produktionen mer for att fa ett kott av
hogre kvalitet.

Till detta hor djurets anatomi dven till da endast fi procent av djuret ar delar som det kan
tas ut ett mervérde 1 form av kvalitet menar vissa.

”Anatomin pd djuren forsvarar marknadsforing och forsdljning av det svenska nétkottet
dd endast vissa speciella delar pad djuret dr ldttsalda” (Slakteri 1)

Den fragan bottnar i flera andra aspekter som mattrender dér restauranger och kidnda
kockar sdtter dessa och kan pa sd sett d&ndra manniskors aspekter kring mat och ocksa
efterfragan. Det papekar en grossist:

”Media paverkar och speglar efterfragan vildigt mycket” (Grossist 1)

Det gér ocksa att reflektera dver aspekten att Sverige ér ett litet land befolkningsmissigt
i forhdllande till andra duktiga kott produktionslédnder som exempelvis USA och om
dessa ménniskors dtande pa restaurang, dr tillrackligt hogt incitament for att fordndra
processen. En respondent frén en restaurang pratar om det bdsta kottet:

”Anser att det bdsta kéttet kommer fran USA, speciellt creekstone farms” (Restaurang 4)

Ligger orsaken till detta att vart land &r for litet. For att fortsitta reflektera 6ver fragan
behover en viss kunskap om Sveriges egna ntkottsproduktion anvindas.
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Den svenska nottkottsproduktionen

Som manga kommentarer visar finns en viss krittk mot den svenska
notkottsproduktionen i form av dess kvalitét.

”Koper in vart notkétt fran flera olika grossister da vi tycker att kvalitén skiftar mellan
inkopstillfillena” (Restaurang 1)

”Svenskt nétkott dar bra vissa ganger, dock dr tillgangen pa det bra kéttet for dalig”
(Restaurang 1)

Som det dr ndmnt tidigare 1 studien dr Sverige fran borjan ett land som producerat mjolk
dar kott har varit en viktig biprodukt (Svenskt Kott, u.a. ¢). Dirav dr Sverige inte praglat
av kottproduktion 1 sig som ménga andra ldnder som t.ex. USA och har dé inte anpassat
produktionen efter efterfragan helt dnnu, och inte heller valt att arbeta mycket med
kvalitéts aspekter. Detta dr ndgot som respondenterna dven péstér i flera ordalag.

“Anser att producenterna maste veta vad de sysslar med och vad som efterfragas
(kvalitets aspekten) sd de kan jobba med att férsoka uppna detta” (Restaurangen 4)

”Kottproduktionen bygger historiskt pa mjolkproduktionen och var en restprodukt fran
den. Ddrfor dr kéttproduktionen i Sverige inte sa utvecklad dnnu’ (Slakteri 1)

Dé Sveriges produktion mojligen inte dr helt instélld d&nnu ar det viktigt att komma ihag
djuren 1 sig och kanske framfor allt deras raser. I andra delar av virlden &r djurens raser
en viktig del av kottets identitet, som exempel kan Certified Angus Beef® Brand tas som
endast marknadsfor kott frdn en ras (Certified Angus Beef , u.d.), dven deras
marknadsforing har fatt effekter i Sverige (Burger King, u.a.). Denna mojlighet dr ndgot
som restaurangerna efterfragar.

”Dd det dr marmoreringen och smaken man dr ute efter vid val av kott sa anser vi att
vissa raser framhdver detta mer dn andra, t.ex. Angus och Hereford” (Restaurang 2)

Men den mojligheten anser de inte alltid finnas.

”Svenskt kott dr ej rasbetecknat vilket forsvarar marknadsforingen, ddrfor viljs det
ibland bort till forman for importerat” (Restaurang 2)

Detta &r ett administrativt problem samt ett avelsproblem. Som kraver viss energi. Till
aveln hor ocksa mojligheten att ta fram djur endast ur det syftet att producera extra hog
kvalitativt kott. Som exempelvis Wagyu (American Wagyu Association, u.d.) att
fortsitta det arbetet 1 Sverige dr dock ndgot som vissa slakterier inte tror pa.

”Det finns fa ekonomiska incitament for att avla fram bdttre djur i form av marmorering
och liknande eftersom det dr fa delar pd djuret som det gar att ta ut ett hogre vdirde for
hogre kvalitet” (Slakteri 2)
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Till det hor dven produktionens omfattning dar den svenska &r forhallandevis liten till
t.ex. Brasiliens (Kumm & Larsson, 2007). Detta kan innebdra att omfattningen pa
produktionen dr sd liten att incitamenten for att sortera kottet mer blir svaga eftersom
man inte har samma stordriftsférdelar som andra storre aktorer i1 vérlden eller att
mdjligheterna helt enkelt inte finns. Ifall produktionen dr liten blir &ven urvalet litet
vilket ocksé ska beaktas.

Den svenska produktionen dr ocksa mycket paverkad och anpassad till sdsongerna, detta
innebdr 1 en forldngning att manga djur slaktas pd hosten vilket hojer tillgdngen. Ett
slakteri menade ocksd detta &r den tid pa kottet med bidst kvalitet kommer in. Vilket
problematiserar forséljningen.

”Det dr ojdmn kvalitét och tillgang pd det svenska sa det dr ett dilemma att ha bra
kvalitét dret runt. Topparna pa dret da vi far in mest djur dr sen vdr och pd hosten.
Kvalitén paverkas av uppfodningssdttet och det skiljer sig fran t.ex. USA ddr tinket dr
ett annat. Dock dr ett bra svenskt kétt minst lika bra som ett amerikanskt” (Slakteri 2)

Mirkningen Svenskt Kott pa restauranger

Det dr mojligt att ansoka om markningen Svenskt Kott av organisationen med samma
namn. Svenskt Kott skriver 1 sin rapport Mdrket Svenskt kétt pd restaurang att foretag
som forddlar eller ansvarar for mirkning av kott och charkuteriprodukter med svenskt
ursprung kunnat ansdka om att fi anvdnda mirket. Se bilaga 3. Eftersom man vill att
mérket ska vara trovérdigt tillats inte mérket anvindas hur som helst. Det har dock visat
sig problematiskt med mérkningen Svenskt Kott i1 restauranger dd kontrollen blir
omfattande och dessa resurser och mojligheter inte finns @n pa organisationen och ett
sammarbete dnnu inte finns med ett oberoende kontrollorgan. Anslutna restauranger
forbinder sig till att samtliga leverantorer ocksa dr anslutna till mérket.

Det dr hogst mgjligt att incitamenten for att anvinda mer svenskt notkott for
restaurangerna okar om markningen Svenskt Kott far anvéndas.

Maojligheter och problem i leverantorskedjan

Vilka aktdrer man som restaurangédgare/inkdpare véljer att samarbeta med skiljer sig och
ddrmed kan man konkurrera pa olika sdtt. Det finns inget givet sdtt vilket som &r det
bista och mest lonsamma. Viljer du att kdpa in kottet fran grossist har du ett stort utbud
att vélja pa och du kan gora flera aktiva val men du kan inte paverka sa mycket vad det
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géller vilken kvalitét du far da grossisterna oftast far in stora partier som de siljer av.
Koper du istillet direkt fran slakterierna sa minskar valmojligheterna men du far battre
koll pa vilken kvalitét du koper eftersom slakterierna slaktar sjdlva och vet ddrmed vad
de siljer. Du slipper ocksa en mellanhand i form av grossisten som kan forsvara och
stoppa upp flodet genom kedjan. Restaurangerna har ocksa en mdjlighet att kopa direkt
fran producenten men den marknaden dr mycket liten i dagslédget di det ar svart for
producenterna att ocksa ha eget slakteri. Dock &r det en marknad som flera restauranger
girna vill se vixa d& de gérna samarbetar med producenten direkt for att pa sa sétt kunna
paverka uppfodningssitt o.s.v. Denna marknad anser vi skulle vara intressant for
producentens del ocksd om mdojlighet med slakteri finns att tillgd da man hela tiden
skulle ha ett produktionsmél att jobba mot innehéllande t.ex. marmoreringsgrad och
morhet samtidigt som man vet att man far betalt for merarbetet det innebér vilket man 1
dagsliget inte far hos slakterierna. Dock dr detta ndgot som slakterierna jobbar med och
hoppas kunna erbjuda alla som levererar djur till dem att de ska klassificeras efter
marmoreringsgrad och morhet. De restauranger som ar intervjuade i denna studie dr som
sagt vildigt angeldgna om kvalitéten pa kottet de koper in och darfor handlar de helst 1
dagslaget av slakteriet direkt eller av slakterier som delvis jobbar likt en grossist.
Restaurangerna i det hér fallet dr ocksd bendgna att betala for hogre kvalitét da de inte &r
lika priskénsliga som restauranger dverlag.

For grossisternas del sé vill de givetvis att allt ska ga genom dem for att inte missa nagra
andelar pa marknaden och kan med sitt engagemang vara med att styra utvecklingen vad
det géller vilket kott som séljs till restauranger. Givetvis finns det olika sorters grossister
som dr mer eller mindre bendgna att erbjuda svenskt notkott till sina kunder. Vissa
grossister har nischat sig pd att bara sélja svenskt kott medan andra dr mer intresserade
av att importera kott for att sedan sélja in det pd den svenska marknaden. Vi maéste
importera kott eftersom vi endast producerar knappt hélften av det som konsumeras och
dessutom menar vissa restauranger att delar av det importerade kdottet haller en hogre
kvalitét och jamnhet 1 forhallande till det svenska. Samtidigt finns det importerat kott
som haller en ldgre kvalitét 4n det svenska notkottet men det gér att kopa in for en lagre
kostnad vilket attraherar andra kundgrupper (restauranger) dn de vi har med 1 var studie.

Slakteriernas del 1 leverantorskedjan dr ganska lik grossisternas dé de kan péverka och
styra marknaden 1 den mén att de kan vélja vad de vill betala f6r. Som vi var inne pa
tidigare ar det alltsd pd tal om att varje djur skall bedomas vid slakt angaende
marmoreringsgrad och morhet. Det skulle gynna slakteriet dé priset de betalar for djuren
kommer att skilja mera och producenten som i det hér fallet & bonden skulle f& mera
betalt for den eventuellt extra tid den lidgger nédr pd djuret for att uppna hoga virden.
Dessutom skulle de kunna ta ett hogre utpris pé de delar med hdga vérden.
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Branschorganisationers arbete

Att foodservice branschen och detaljhandeln skiljer sig at i mycket ar ként dven fast de
bada handlar med mat. Vissa respondenter menar att man i langre tid och i en gemensam
front har arbetat med svensk mat och att en sddan strategi inte finns bland restauranger
och att man inte har den mojligheten att mobilisera sig da aktorerna ér fler och mindre.

I detaljhandeln finns det en tydlig inriktning att det ska finnas svenskt att tillgd men
denna finns inte inom restaurangnéringen” (Slakteri 2)

’I detaljhandeln finns det 4-5 stora aktorer som bestdmt sig for att de ska jobba med
svenskt. Nagot liknande finns inte i restaurangbranschen dir det 4r manga sma aktorer
som jobbar for sig sjélva och inte har nagon gemensam agenda” (Slakteri 2)

Kopsituationen

I referensramen ndmner vi att kdpsituationen upplevs olika beroende pd om du befinner
dig 1 en livsmedelsbutik eller om du dr pa en restaurang. I livsmedelsbutik har du ett
stort antal varor att vélja pa och din informationssdkning blir mer aktiv da det finns
information att tillgd nir du ska vélja din kottbit, vilket slakterierna menade pa i
intervjuerna.

”Kopsituationen skiljer sig i butik mot restaurang dd konsumenten har ett storre urval i
butiken” (Slakteri 1)

Konsumenterna styr mycket 1 det hir da de endast dr 7-8 % (Hallstrom & Jakobsson,
2007) som anser att ursprungsmirkning och produktionssétt dr viktigt vid val av
restaurang. Ténker man pa den siffran sa spelar det ju inte sé stor roll hur restaurangerna
agerar eftersom det &r sd l4gt prioriterat hos konsumenten nédr den ska vilja vilken
restaurang de ska éta pa.

Nér du vil befinner dig pa restaurang ar det andra virden man vérdesétter och valet om
att dta svenskt eller inte blir sekunddrt. Detta beror mycket pa att det ar bristfillig
ursprungsmirkning pa var kottet kommer ifrén pa restaurangerna. Dessutom menar vissa
restauranger att kunskapen hos konsumenten om vad som r bra eller daligt inte finns i
den grad for att avgora vilken kvalitét kottet egentligen har. Givetvis méste det finnas en
mdjlighet att ocksd vilja svenskt kott pd restaurangerna vilket inte dr fallet pa alla
restauranger 1 dagens ldge, annars gar det ju inte att gora ett aktivt val.

”For att konsumenterna pd restaurangerna ska kunna géra ett aktivt val behovs det mer
kunskap” (Slakteri 2)
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”Det maste finnas valmojligheter pa restaurangerna att vilja svenskt notkott for att
konsumenterna éverhuvudtaget ska kunna gora ett aktivt val” (Slakteri 2)

Slutdiskussion

Det dr troligt att frigan om svenskt notkdtt i restauranger dr komplex och orsaker ar
flera. Troligtvis dr en kombination av dessa redan nidmnda faktorer en stor anledning
varfor det svenska kottet dr mer representerat i livsmedelsbutiker dn i foodservice.
Troligtvis har det hogre priset pa det svenska kottet en stor inverkan men dessa
respondenter sag inte det som ett storre problem da kunderna efterfragar det.

Antalet respondenter har begrinsat studiens resultat och framfor allt vilka slutsatser som
kan dras. De respondenter som har intervjuas har varit restauranger med dyrare rétter
och med intresse for kott och dess kvalitet. Vi dr darfor medvetna om att deras asikter
och svar nodvindigtvis inte aterspeglar resterande restauranger i branschen. Detta &r
dven nagot de papekat sjélva och dven grossisterna. Vara kommande slutsatser skulle ha
en hogre validitet om studien hade fortsatts och den senare delen i Icek Ajzens TPB
enkét skulle genomforas pd en storre population och vara av kvantitativ form. Detta dr
en forsknings idé som fors till framtiden. Eftersom studien endast gjordes som en
forstudie for den stora enkiten dr det osdkert ifall slutsatserna som dras kan appliceras i
TPB modellen och pa sd sett anvindas for att forstd respondenternas beteende.

Fragestdllningarna som stélldes i borjan besvaras nedan:

Ar leverantdrskedjans utformning skilet till att importerat kott ir mer representerat i
restauranger?

Denna fradga dr mer komplex att svara pa och inga slutsatser kan dras mer an att ett visst
behov finns frdn vissa restaurangers sida som inte kan tillfredsstdllas av
leverantdrskedjan. Det gér att diskutera om det &r information som inte har natts fram
eller om budskapet har gatt fram men mgjligheterna finns inte pd grund utav
produktionens och leverantorskedjansutformning. Inga slutsatser kan dras.

Ar Sveriges produktion inte anpassad efter restaurangfigarnas efterfragan pa kott?

Sveriges produktion é&r troligtvis inte helt anpassad efter alla restaurangigares
efterfragan pd kott nir det giller kvalitét. Det dr dock viktigt att mycket att det som
identifierar denna produktion &r ocksd det som ger ménga mervérden till konsumenten
som gor att kottet efterfragas av dem. Ddr av dr dessa mervérden troligtvis inget som
skall reduceras for kottets kvalitét skull. Att de inte kan samexistera dr dock inget som dr
omgjligt.
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Efterfragar inte restauranger svenskt kott eftersom det inte ger nagot mervérde till
konsumenter?

Denna fragestillning kan svaras pd med sdkerhet, att sd ar inte fallet. Restauranger
upplever att svenskt notkott ger ett mervérde for deras konsumenter.

Framtida studier

For framtida studier &r det intressant att gora en liknande studie med fler restaurang
respondenter och med en storre spridning bland restauranger for att fi fram de
intressanta faktorer som dr av vikt vid val av notkott. Det dr dven intressant att fortsétta
studien i form av kvantitativ analys med TPB enkiten.

SLUTSATS

Under denna studie har fler fragor &n svar kommit upp och det ar tydligt att fragan ar
komplex med flera aspekter.

Pa grund av urvalet av respondenter har inte hela populationen representerats och vi kan
dérfor inte dra nagra slutsatser for hela populationen. Urvalet var tvunget att begrénsas
av finansiella och tidsméssiga skil. Det dr ocksd problematiskt att anvinda sig endast av
forstudien till den stora enkidten 1 TPB dir framtridande Overtygelser till faktorer
lokaliserades, alltsd endast ga till steg 3 och sedan applicera pa modellen (se Metod
avsnitt).

Vissa slutsatser dras fran denna studie.

Det dr tydligt att viss problematik finns kring begreppet “kottkvalitet” och vad det
innebdr, vad som efterfrdgas, vad som produceras, vad som kommuniceras. Det ar
tydligt att dessa restauranger vill kopa svenskt for att fylla sina kunders behov och kunna
marknadsfora det mervardet. Det som de riktigt fina restaurangerna efterfragar i form av
kott av hog kvalitet 1 marmoreringsaspekter och morhet upplever inte alla att den
svenska kottdistributionskedjan kan tillhandahélla det som de efterfragar. Sarskilt i form
av jamnhet i kvaliteten detta innebdr att intentionen inte alltid 4r att kopa svenskt notkott
pa grund utav den upplevda kontrollen paverkar intentionen i negativ mening och dven
attityden 1 viss form &dven fast efterfrigan finns frdn kunder. Detta kan endast
generaliseras pa restauranger som satsar pa kott av mycket hog kvalitét. Indikationer har
dven getts att priset pa det svenska ndtkottet dr dyrt 1 forhallande till importerat 6verlag.
Det ér dock inga slutsatser som kan dras i denna studie.
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Bilaga 1

BILAGA 1. ENKATER

Marknadsforing och anvéndning av svenskt kott 1 restauranger.
Kontrollfragor: Restaurang 1

Vad ér din roll pa restaurangen? Chef/ kock

Ungefar hur mycket notkétt koper ni in per &r? Ca 5 ton per dar
Hur mycket av det kottet dr svenskt? Ca 80 %

Vad ar snittpriset for era varmrétter innehallande notkott? 250 kr

N S

Instruktioner: Det finns inga svar som dr ritt eller fel. Intresset i denna enkaét ligger 1 er
uppfattning av Svenskt notkott. Var sndll att ndmn de tankar som ni forst kommer att
tanka pa efter fragorna. Flera svar &r att foredra.

1. Vilka fordelar ser du med att kopa in, marknadsfora och anvinda mer svenskt
notkatt 1 din restaurang de ndrmaste tre aren?
1. Bra kott
2. Mervérde for kunden som &r latt att marknadsfora

2. Vilka nackdelar ser du med att kdpa in, marknadsfora och anvdnda mer svenskt
notkott 1 din restaurang de ndrmaste tre dren?
1. Hogt pris 1 jamforelse med det importerade.
2. Varierande kvalitet
3. Det finns utldndskt kott som har béttre kvalitet

3. Vad kommer du mer att tdnka pa nir det géller att kdpa in, marknadsfora och
anvinda mer svenskt notkott i din restaurang de ndrmaste tre ren?
1. Nojdare kunder
2. Mervirde for kunden

4. Vilka individer eller grupper av individer tror du, skulle tycka positivt om att ni
koper in, marknadsfor och anvdnder mer svenskt notkott 1 din restaurang de
nirmaste tre dren?

1. Troligen hoginkomsttagare

5. Vilka individer eller grupper av individer tror du, skulle tycka negativt om att ni
koper in, marknadsfor och anvidnder mer svenskt notkott 1 din restaurang de
nirmaste tre dren?

1. Ingen

6. Vilka typer av restauranger tror du, dr mest bendgna att kopa in, marknadsfora
och anvinda mer svenskt notkott de ndrmaste tre dren?
1. Hogpris restauranger
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Vilka typer av restauranger tror du, dr minst bendgna att kopa in, marknadsfora
och anvinda mer svenskt notkott de ndrmaste tre dren?
1. Lagpris restauranger

Vilka faktorer eller omsténdigheter mojliggor eller forenklar inkdp, anvindning
och marknadsforing av mer svenskt notkott i din restaurang de nérmaste tre
aren?

1. Enkelt att fa tag pa

Vilka faktorer eller omstédndigheter gor det forhindrar eller forsvarar inkop,
marknadsforing och anvindning av mer svenskt notkott i din restaurang de
nirmaste tre dren?

1. Hogt pris paverkar inkdpen

Kommentarer:

- Tycker att det bésta kottet kommer ifrdn Brasilien. Djuret far mycket sol
och salt samt att det vdxer langsamt.

- Koper in vért notkott fran flera olika grossister da vi tycker att kvalitén
skiftar mellan inkopstillfallena.

- Anser att sina kunder ar delade, vissa bryr sig om priset pa réitterna medan
andra dr mer intresserade av ursprunget pa ravarorna.

- Svenskt notkott dr bra vissa génger, dock ér tillgdngen pa det bra kottet
for dalig.



Marknadsforing och anvéndning av svenskt kott i restauranger
Kontrollfrdgor: Restaurang 2

Vad ér din roll pa restaurangen? Koksmdstare samt deldgare
Ungefér hur mycket notkott koper ni in per ar? Ca 8,5 ton per dr
Hur mycket av det kottet dr svenskt? Ungefdr hdlften

Vad ér snittpriset for era varmrétter innehallande n6tkott? 300 kr st

b=

Instruktioner: Det finns inga svar som éar rétt eller fel. Intresset i denna enkét ligger 1 er
uppfattning av Svenskt notkott. Var snéll att ndmn de tankar som ni forst kommer att
tanka pa efter frdgorna. Flera svar &r att foredra.

1. Vilka fordelar ser du med att kopa in, marknadsfora och anvinda mer svenskt
notkott 1 din restaurang de ndrmaste tre dren?

I. Nérproducerat & distribution
2. Ger ett mervirde for kunden

2. Vilka nackdelar ser du med att kdpa in, marknadsfora och anvdnda mer svenskt
notkott 1 din restaurang de ndrmaste tre dren?
1. Mycket blandraser
2. Varierande kvalitét och varierande tillgang

3. Vad kommer du mer att tdnka pa nir det géller att kdpa in, marknadsfora och
anvanda mer svenskt notkott 1 din restaurang de ndrmaste tre aren?
1. Attuppfodarna skulle kunna jobba mer inriktat pa jimnare produkter

4. Vilka individer eller grupper av individer tror du, skulle tycka positivt om att ni
koper in, marknadsfor och anvidnder mer svenskt notkott 1 din restaurang de
nirmaste tre dren?

1. De som dr mana om god djurhallning
2. Miljoaspekter

5. Vilka individer eller grupper av individer tror du, skulle tycka negativt om att ni
koper in, marknadsfor och anvidnder mer svenskt notkott 1 din restaurang de
nirmaste tre dren?

1. ”Kéttnordar”

6. Vilka typer av restauranger tror du, dr mest bendgna att kopa in, marknadsfora
och anvinda mer svenskt notkott de ndrmaste tre dren?
1. Restauranger med kvalitets tdnk
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7. Vilka typer av restauranger tror du, dr minst benégna att kdpa in, marknadsfora
och anvinda mer svenskt notkott de ndrmaste tre dren?
1. Restauranger med billigare matritter, dagens etc.

8. Vilka faktorer eller omstédndigheter mojliggdr eller forenklar inkdp, anvéndning
och marknadsforing av mer svenskt notkott i din restaurang de nérmaste tre
aren?

9. Vilka faktorer eller omstindigheter gor det forhindrar eller forsvarar inkop,
marknadsforing och anviandning av mer svenskt notkott i din restaurang de
nirmaste tre dren?

1. Lag tillgdng

2. Ej rasbetecknat vilket forsvarar marknadsforingen, darfor véljs det ibland
bort till forman for importerat

3. Kovalitéts beteckning

Kommentarer:

- D& det & marmoreringen och smaken man ar ute efter vid val av kott s& anser vi att
vissa raser framhéiver detta mer @n andra, t.ex. Angus och Hereford

- Anser inte att brasilianskt notkott haller bra kvalitét. Jamfor det med notkott fran
Tyskland och Danmark.

- K&per in ravaror fran de flesta grossister beroende pa utbudet for tillfdllet.

- Tycker att lite av problematiken ligger i att konsumenterna inte tdnker pé att detaljerna
som de dter kommer fréan ett djur. Finns s& mycket mera pa djuret som ocksa bor
anvédndas och som producenten bor fa betalt for.
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Marknadsforing och anvéndning av svenskt kott i restauranger
Kontrollfrdgor: Restaurang 3

Vad édr din roll pé restaurangen? Styckmaéstare/ inkdpare/ andre kock
Ungefér hur mycket notkott koper ni in per ar? Ca 14 ton per dr
Hur mycket av det kottet ar svenskt? Ca 30- 40 %

Vad ér snittpriset for era varmrétter innehallande n6tkott? Ca 265 kr

b=

Instruktioner: Det finns inga svar som ér rétt eller fel. Intresset i denna enkét ligger 1 er
uppfattning av Svenskt notkott. Var snéll att ndmn de tankar som ni forst kommer att
tanka pa efter frdgorna. Flera svar &r att foredra.

1. Vilka fordelar ser du med att kopa in, marknadsfora och anvinda mer svenskt
notkott 1 din restaurang de ndrmaste tre dren?

1. Nérproducerat &r ldtt att marknadsfora.

2. Vilka nackdelar ser du med att kopa in, marknadsfora och anvinda mer svenskt
notkott 1 din restaurang de ndrmaste tre dren?
1. L&g marmorering
2. Hogt pris
3. Ojamn kvalitet

3. Vad kommer du mer att tdnka pa nir det géller att kdpa in, marknadsfora och

anvanda mer svenskt notkott 1 din restaurang de ndrmaste tre aren?

4. Vilka individer eller grupper av individer tror du, skulle tycka positivt om att ni
koper in, marknadsfor och anvidnder mer svenskt notkott 1 din restaurang de

nadrmaste tre aren?
1. Majoriteten
2. Aldre 50 +
3. Medel- Hog- inkomsttagare

5. Vilka individer eller grupper av individer tror du, skulle tycka negativt om att ni
koper in, marknadsfor och anvidnder mer svenskt notkott 1 din restaurang de

nirmaste tre aren?
1. Ingen

6. Vilka typer av restauranger tror du, dr mest bendgna att kopa in, marknadsfora
och anvinda mer svenskt notkott de ndrmaste tre dren?
1. Mojligtvis nischade restauranger som satsar pa svenskt, ekologiskt etc
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7. Vilka typer av restauranger tror du, dr minst benégna att kdpa in, marknadsfora

och anvinda mer svenskt notkott de narmaste tre aren?
1. Kvarterskrogar

Vilka faktorer eller omsténdigheter mojliggor eller forenklar inkdp, anvindning
och marknadsforing av mer svenskt notkott i din restaurang de nérmaste tre
aren?

1. God tillgdng

Vilka faktorer eller omstédndigheter gor det forhindrar eller forsvarar inkop,
marknadsforing och anvindning av mer svenskt notkott i din restaurang de
nirmaste tre dren?

1. Ojamn kvalitet pd tillgdngen

Kommentarer:
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- Det &r de stora och etablerade grossisterna som importerar det utlindska
kottet.

- Anser att kott fran Nebraska, USA ar bdst. Dessutom kott fran Australien
och Uruguay haller bra kvalitét.

- Kott frdn Brasilien anser de inte &r sé bra kvalitét pa.



Marknadsforing och anvéndning av svenskt kott i restauranger

Kontrollfrdgor: Restaurang 4

Vad édr din roll pé restaurangen? Koksmistare - skoter inkdp, sdtter meny
Ungefér hur mycket notkott koper ni in per ar? 3,5 ton

Hur mycket av det kottet ar svenskt? Mindre dn 2 %

Vad ér snittpriset for era varmrétter innehallande n6tkott? 350 kr

e

Instruktioner: Det finns inga svar som éar rétt eller fel. Intresset i denna enkét ligger 1 er
uppfattning av Svenskt notkott. Var snéll att ndmn de tankar som ni forst kommer att
tanka pa efter frdgorna. Flera svar &r att foredra.

46

1. Vilka fordelar ser du med att kopa in, marknadsfora och anvinda mer svenskt
notkott 1 din restaurang de ndrmaste tre dren?
1. Lockar dit de géster som tror att svenskt kott dr det basta du kan éta.

2. Vilka nackdelar ser du med att kopa in, marknadsfora och anvéinda mer svenskt
notkatt 1 din restaurang de ndrmaste tre aren?
1. Det svenska kottet klarar inte av att halla den kvalité som restaurangen vill ha.

3. Vad kommer du mer att tainka pa ndr det géller att kdpa in, marknadsfora och
anvinda mer svenskt notkott i din restaurang de ndrmaste tre dren?
1. Stora svenska kottdistributorer klarar inte av att hdlla den kvalitén som de
utlovar, t.ex. fel pH-vérde 1 kottet.

4. Vilka individer eller grupper av individer tror du, skulle tycka positivt om att ni
koper in, marknadsfor och anvdnder mer svenskt notkott 1 din restaurang de
nirmaste tre dren?

1. Alla som kommer till restaurangen.
2. Tror inte att hoginkomsttagare bryr sig om ursprunget pa kottet.

5. Vilka individer eller grupper av individer tror du, skulle tycka negativt om att ni
koper in, marknadsfor och anvdnder mer svenskt notkott 1 din restaurang de
nirmaste tre dren?

1. De som bryr sig om kvalitén pa kottet.

6. Vilka typer av restauranger tror du, d&r mest benédgna att kdpa in, marknadsfora
och anvidnda mer svenskt notkott de ndrmaste tre dren?
1. Lunchrestauranger.



7. Vilka typer av restauranger tror du, dr minst benégna att kdpa in, marknadsfora

och anvinda mer svenskt notkott de narmaste tre aren?
1. Restauranger som haller en ”hog niva”.

Vilka faktorer eller omsténdigheter mojliggor eller forenklar inkdp, anvindning

och marknadsforing av mer svenskt notkott i din restaurang de nérmaste tre

aren?

1. Anser att producenterna maiste veta vad de sysslar med och vad som
efterfragas sé de kan jobba med att forsoka uppna detta.

Vilka faktorer eller omstédndigheter gor det forhindrar eller forsvarar inkop,
marknadsforing och anvindning av mer svenskt notkott i din restaurang de
nirmaste tre dren?

1. Kvalitén, ojimn med tiden.

Kommentarer:
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- Anser att det basta kottet kommer fran USA, speciellt creekstone farms.

- Innan handlade de mycket kott fran Gourmetfood men har gétt over till
Fellmans kott.

- Anser dven att den polska entrecoten dr véldigt bra.



Marknadsforing och forsdljning av svenskt kott till restauranger frén grossister
Kontrollfragor: Grossist 1

Vad dr din roll pé foretaget? Sdljare

Ungefér hur mycket notkott siljer ni till restauranger per &r? 5 ton

Hur mycket av det kottet dr svenskt? 7100 %

Vilka typer av restauranger dr era typiska kunder? Restauranger med a la

b=

carte meny

Instruktioner: Det finns inga svar som ér rétt eller fel. Intresset i denna enkét ligger i er
uppfattning av Svenskt notkott. Var snéll att ndimn de tankar som ni forst kommer att
tanka pa efter fragorna. Flera svar &r att foredra.

1. Vilka fordelar ser du med att marknadsfora och sélja mer svenskt kott till
restauranger de ndrmaste tre aren?
1. M§jliggor for det svenska bonderna.
2. Vérnar om miljon

2. Vilka nackdelar ser du med att marknadsfora och sdlja mer svenskt kott till
restauranger de narmaste tre aren?
1. Priset dr hogt pé svenskt notkott

3. Vad kommer du mer att tinka pd nér det gdller marknadsfora och sélja mer
svenskt kott till restauranger de ndrmaste tre aren?
1. Media paverkar och speglar efterfrigan véldigt mycket.

4. Vilka individer eller grupper av individer tror du, skulle tycka positivt om att ni
skulle marknadsfora och sdlja mer svenskt kott till restauranger de nidrmaste tre
aren?

1. Individer med bittre ekonomiska forutsittningar.

5. Vilka individer eller grupper av individer tror du, skulle tycka negativt om att ni
skulle marknadsfora och sélja mer svenskt kott till restauranger de ndrmaste tre
aren?

1. Individer med sdmre ekonomiska forutséttningar.
6. Vilka typer av grossister tror du dr mest benéigna att marknadsfora och sélja mer

svenskt notkott de ndrmaste tre aren?
1. Finns det en efterfrdgan sa dr alla bendgna att gora det.
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7. Vilka typer av grossister tror du dr minst bendgna att marknadsfora och sélja

mer svenskt notkott de ndrmaste tre aren?
1. Stora grossister.

Vilka faktorer eller omstandigheter mdjliggér eller forenklar marknadsforing

och forsdljning av svenskt notkott till restauranger de ndrmaste tre aren?

1. Massmedia — Skulle det beskrivas pé ett mer positivt sétt skulle forséljning
oka.

Vilka faktorer eller omstindigheter forhindrar eller forsvarar marknadsforing

och forsiljning av svenskt notkatt till restauranger de nédrmaste tre aren?

1. Anser att massmedia visar en dalig och nedlatande bild av den svenska
djurhallningen.

Kommentarer:

- Ju fler aktorer kedjan desto dyrare blir produkten i slutdndan.

- Anser att kvalitén pd det svenska dr omtyckt och att det finns en stor
efterfragan.

- Det &r viktigt for dem att producenterna foljer svensk djurlagstiftning och de
hémtar allt kott sjdlva.



Marknadsforing och forséljning av svenskt kott till restauranger frén grossister
Kontrollfrdgor: Grossist 2

Vad ir din roll pa slakteriet? K6tt och Chark informator till kunder
Ungefér hur mycket notkott siljer ni per ar? Ca 60 ton per dar

Hur mycket av det kottet ar svenskt? 30 %

Vilka &r era typiska kunder? Stor variation, kvarterskrog till gourmetkrog

b=

Instruktioner: Det finns inga svar som ér rétt eller fel. Intresset i denna enkét ligger 1 er
uppfattning av Svenskt notkott. Var snéll att nimn de tankar som ni forst kommer att
tanka pa efter frdgorna. Flera svar &r att foredra.

1. Vilka fordelar ser du med att marknadsfora och sélja mer svenskt kott till
restauranger de narmaste tre aren?

1. Stor efterfrdgan av kunder

2. Vilka nackdelar ser du med att marknadsfora och sdlja mer svenskt kott till
restauranger de ndrmaste tre aren?
1. Liten tillgéng
2. For fa producenter i Sverige

3. Vad kommer du mer att tinka pd nér det gdller marknadsfora och sélja mer
svenskt kott till restauranger de ndrmaste tre aren?
1. Forr efterfrigades inte marmorering vilket har préglat dagens produktion, idag
ar efterfragan hogre pa marmorering.

4. Vilka individer eller grupper av individer tror du, skulle tycka positivt om att ni
skulle marknadsfora och sdlja mer svenskt kott till restauranger de nidrmaste tre

aren?
1. De flesta konsumenter, framfor allt medel och hoginkomsttagare.

5. Vilka individer eller grupper av individer tror du, skulle tycka negativt om att ni
skulle marknadsfora och sélja mer svenskt kott till restauranger de ndrmaste tre
aren?

1. Individer med bittre ekonomiska forutsdttningar skulle mgjligen tycka
positivt om mer forsdljning av svenskt

6. Vilka typer av slakterier tror du dr mest benégna att marknadsfora och sdlja mer

svenskt notkott de ndrmaste tre aren?
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7.

8.

1. Grossister som #r nischade pa svenskt kott. Ar viktigt som grossist att kunna
erbjuda flera alternativ, alltsd bade importerat av flera slag samt svenskt.

Vilka typer av slakterier tror du dr minst bendgna att marknadsfora och sélja mer
svenskt notkott de ndrmaste tre dren?
1. Grossister som ir nischade p4 importerat kott. Ar viktigt som grossist att
kunna erbjuda flera alternativ, alltsd bade importerat av flera slag samt
svenskt.

Vilka faktorer eller omstdndigheter mojliggor eller forenklar marknadsforing
och forsiljning av svenskt notkatt till restauranger de nédrmaste tre aren?
1. Ursprungsméirkning forenklar

Vilka faktorer eller omsténdigheter forhindrar eller forsvarar marknadsforing
och forsdljning av svenskt notkott till restauranger de ndrmaste tre aren?

1. Hogt pris pa svenskt kott forsvérar forséljning

2. Lag tillgang forsvarar forséljning

Kommentarer:
- Ojamn kvalitét pd det svenska kottet.
- Anser att det utlindska kottet har en bittre hallbarhet. Det dr ofta dven
vakuumforpackat.
- Urvalet och tillgangen pa det svenska kottet dr for liten.



Marknadsforing och forsiljning av svenskt kott for slakterier

Kontrollfragor: Respondenterna ar tva stycken. Slakteri 1

1. Vad ér din roll pé slakteriet? Projektledare och Key account manager

2. Ungefér hur mycket notkott siljer ni per ar?
3. Hur mycket av det kottet séljer ni direkt till restaurang gentemot grossist?

Naéstan allt gdr genom grossist
4. Vilka dr era typiska kunder? Storre grossister som Martin & Cervera,

Menigo, Svensk Cater och Méardskog och Lindkvist

Instruktioner: Det finns inga svar som ér rétt eller fel. Intresset i denna enkét ligger 1 er
uppfattning av Svenskt notkott. Var sndll att ndmn de tankar som ni forst kommer att

tanka pa efter fragorna. Flera svar &r att foredra.
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1.

Vilka fordelar ser du med att marknadsféra och sdlja mer svenskt notkott till
restauranger de ndrmaste tre aren?

1. Hitta fler kunder
2. Sverige har idag virldens mest omfattande djurskyddslag, friska djur, 6ppna

landskap, levande svensk landsbygd vilket vi tror péverkar valet av att kopa

svenskt notkott

Vilka nackdelar ser du med att marknadsfora och silja mer svenskt notkott till

restauranger de narmaste tre aren?

Vad kommer du mer att tinka pd nir det giller marknadsféra och sélja mer
svenskt notkott till restauranger de ndrmaste tre aren?
1. Kottproduktionen bygger historiskt pd mjoélkproduktionen och var en
restprodukt fran den. Ar dirfor inte helt utvecklad dnnu.

4. Vilka individer eller grupper av individer tror du, skulle tycka positivt om att ni

skulle marknadsfora och sélja mer svenskt notkatt till restauranger de ndrmaste

tre dren?
1. Komplex friga di svenskhet &r svart att marknadsféra inom foodservice.

Viktigt att hitta rdtt mélgrupper och mojliggoéra det val som konsumenten har 1
butik.

. Vilka individer eller grupper av individer tror du, skulle tycka negativt om att ni
skulle marknadsfora och sélja mer svenskt notkatt till restauranger de nidrmaste

tre dren?
1. M§jligen grossister som inriktar sig mer pa billigt importerat kott.
2. Mgjligen mer priskdnsliga restauranger och dess konsumenter.



6. Vilka typer av slakterier tror du dr mest bendgna att marknadsfora och silja mer
svenskt notkott till restauranger de ndrmaste tre aren?
1. De flesta svenska slakterierna.

7. Vilka typer av slakterier tror du dr minst benidgna att marknadsfora och sélja mer
svenskt notkott till restauranger de ndrmaste tre aren?
1. Mojligen nagot som inriktar sig mer pa importera billigt kott.

8. Vilka faktorer eller omstindigheter mdojliggor eller forenklar marknadsforing
och forsdljning av svenskt notkott till restauranger de ndrmaste tre aren?
1. Mervirdet frdn den svenska djurhéllningen med bl.a. mindre antibiotika
anvindning, Oppna landskap, béttre djurhallning och miljomaéssiga perspektiv,
kan forenkla forsiljning av svenskt notkott
2. God kvalitet

9. Vilka faktorer eller omstindigheter forhindrar eller forsvarar marknadsforing
och forsiljning av svenskt notkatt till restauranger de nédrmaste tre aren?
1. Priset gentemot importpris
2. Anatomin pd djuren forsvarar marknadsforing och forséljning av det svenska
ndtkottet da endast vissa speciella delar pd djuret ér lédttsalda

Kommentarer:

”Svensk produktion dr inte helt anpassad till kottproduktion dn da mycket fokus har varit
pa mjolkproduktionen”

”Viss sortering finns av ddlare delar”
”Marmorering gynnas i1 ny prissittning mot bonden”

”Mindre bra att bara anvidnda sig av skrdmselpropaganda och bara trycka pé
konkurrensens brister”

“Kopsituationen skiljer sig i butik mot restaurang da konsumenten har ett stérre urval i
butiken”

“Restauranger med légre priser och lunchservering har svart att ta betalt for det svenska
kottet”

“Eftersom det dr stor del férs pd ett djur ar det viktigt att inte bara fokusera pa de ddlare
delarna vilka oftare &r léttare att fa avsittning for”
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Marknadsforing och forséljning av svenskt kott for slakterier
Kontrollfragor: Slakteri 2

1. Vad ar din roll pa slakteriet? Forsdljningschef

2. Ungefér hur mycket notkott siljer ni per ar? Ca 7000 ton

3. Hur mycket av det kottet sdljer ni direkt till restaurang gentemot grossist?
Vildigt lite till restaurang direkt, det mesta till grossist direkt.

4. Vilka ér era typiska kunder? Grossister, Menigo &r den storsta.

Instruktioner: Det finns inga svar som ér rétt eller fel. Intresset i denna enkét ligger 1 er
uppfattning av Svenskt notkott. Var snéll att ndmn de tankar som ni forst kommer att
tanka pa efter frdgorna. Flera svar &r att foredra.

1. Vilka fordelar ser du med att marknadsfora och sédlja mer svenskt notkott till
restauranger de narmaste tre aren?
1. Virna om det svenska lantbruket och dess producenter
2. Det maste finnas valmojligheter pa restaurangerna att vélja svenskt notkott for
att konsumenterna 6verhuvudtaget ska kunna gora ett aktivt val
3. Fordelar med svenskt kott dr Svensk djurhallning och att kunna hélla
landskapen Gppna.

2. Vilka nackdelar ser du med att marknadsfora och silja mer svenskt notkott till
restauranger de narmaste tre aren?
1. Tillgdngen pa svenskt notkott for tillfallet. Knappt 50 %.
2. I detaljhandeln finns det en tydlig inriktning att det ska finnas svenskt att
tillgd men denna finns inte inom restaurangnéringen.

3. Vad kommer du mer att tdnka pa nér det géller marknadsfora och silja mer
svenskt notkott till restauranger de ndrmaste tre aren?
1. Vibehover sdkra hanteringen av kottet for att optimera kvalitén.
2. Det dr en begrénsad tillgdng pd notkott 1 Sverige idag

4. Vilka individer eller grupper av individer tror du, skulle tycka positivt om att ni
skulle marknadsfora och sdlja mer svenskt notkott till restauranger de narmaste
tre dren?

1. Det behdvs mer kunskap hos konsumenten pé restaurang for att de ska gora
ett aktivt val.

2. Dérfor behdvs det ocksa mojliggora sd att konsumenten faktiskt kan gora det
valet pé restaurang.
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Vilka individer eller grupper av individer tror du, skulle tycka negativt om att ni
skulle marknadsfora och sdlja mer svenskt notkott till restauranger de narmaste
tre dren?

1. Importdrer av notkott.

Vilka typer av slakterier tror du dr mest bendgna att marknadsfora och sélja mer
svenskt notkott till restauranger de ndrmaste tre aren?
1. De som séljer endast svenskt kott och de slaktar allt sjdlva.

Vilka typer av slakterier tror du dr minst benédgna att marknadsfora och sélja mer

svenskt notkott till restauranger de ndrmaste tre aren?

Vilka faktorer eller omstandigheter mdjliggér eller forenklar marknadsforing
och forsdljning av svenskt notkott till restauranger de ndrmaste tre aren?

Vilka faktorer eller omstidndigheter forhindrar eller forsvarar marknadsforing
och forséljning av svenskt notkétt till restauranger de nédrmaste tre aren?

1.

Mirkning — Det finns ingen ursprungsmérkning pd de flesta restauranger sa
dér ar det svart att paverka.

2. Kvalitét — Begransad méngd djur som slaktas varje vecka och med skiftande
kvalitét, endast 3-5 % av djuret bestér av detaljer som dr mojlighet att fa ett
mervérde for vid hogre kvalitét.

3. Fa& detaljer man kan fa ut ett mervirde fran. Kottfarsen som det mesta frdn
djuret blir spelar inte kvalitén négon roll.

Kommentarer:
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Handeln anvidnder mycket svenskt for tillfillet och priset har foljt med
stadigt uppat och det finns en viss oro att priset springer ivdg sa att importen
kan véxa sig stark igen men just nu stabilt.

Det dr ojdmn kvalitét och tillgdng pa det svenska sa det dr ett dilemma att ha
bra kvalitét dret runt. Topparna pé é&ret dd de far in mest djur dr sen var och
pa hosten. Kvalitén paverkas av uppfodningssittet och det skiljer sig fran
t.ex. USA dir tinket dr ett annat. Dock &r ett bra svenskt kott minst lika bra
som ett amerikanskt.

Slutkonsumenten &r 6verlag okunnig vad det géller att se om det &r ett bra
kott eller inte.

I detaljhandeln finns det 4-5 stora aktorer som bestdmt sig for att de ska
jobba med svenskt. Nagot liknande finns inte i restaurangbranschen dir det
ar minga sma aktdrer som jobbar for sig sjdlva och inte har ndont gemensam
agenda.



56

Det ar finns fa ekonomiska incitament for att avla fram battre djur 1 form av
marmorering och liknande eftersom det ar delar pa djuret som det gar att ta
ut ett hogre virde for hogre kvalitet.



Bilaga 2

BILAGA 2. ANALYS

Analys restauranger

I restaurangernas svar kodades foljande kommentarer. Varje fraga kodades individuellt.

1. De fordelar som finns med att kdpa in, marknadsfora, och anvinda mer svenskt
kott enligt restaurangerna ar:

- Mervirde for kunden som é&r l4tt att marknadsfora

- Mervirde for kunden

- Naérproducerat

- Narproducerat och létt distribution

- Brakott

- Lockar géster som tror att det svenska kottet &r bra.

Vilket kan sammanfattas i1 foljande rubriker: merviarde for kunden, latt
distribution och bra kott. Latt distribution och bra kott far 1 det hdr sammanhaget
lag wvaliditet eftersom det svaret angavs endast av tva skilda respondenter.
Didremot far svar som kan kopplas till mervérdes rubriken bra validitet da alla
respondenter var inne pa detta och menade att det var den stora fordelen med att
anvinda svenskt notkott pd restaurangerna. De menar att om man marknadsfor
sig med att servera svenskt notkott sé lockar det kunder 6verlag som forknippar
svenskt kott med ndgot positivt och skapar dirmed ett merviarde som é&r ett starkt
argument for att kunna servera svenskt kott pa sina restauranger.

2. De nackdelar som finns med att kdpa in, marknadsfora, och anvinda mer svenskt
kott enligt restaurangerna ér:

- Haller inte den kvalitét som dnskas

- Ojamn kvalitet och tillgdng

- Varierande kvalitet

- Ojamn kvalitet

- Hogt pris

- Hogt pris

- Mycket blandraser

- Lag marmorering

- Finns utlandskt med béttre kvalitét.

Foljande rubriker kan sammanfatta ovanstaiende kommentarer: varierande kvalitét, dyrt,
blandraser. Den nackdel som var mest framstdende i denna fraga ar varierande kvalitét i



negativ mening da detta var nagot som alla respondenter svarade och dirmed har svaret
hog validitet. Den ojdmna kvalitéten menar restaurangerna ar genomgéende och till viss
del varierande da de alla testar olika grossister for att fi det notkottet som har bést
kvalitét for stunden. Nér kvalitén varierar sa koper de istéllet in importerat kott for att
kunna servera ndgot som dr bra och lever upp till forvéntningarna hos konsumenterna.
Endast hélften av respondenterna anser att det hoga priset pa det svenska notkottet dr en
nackdel och detta ger alltsa en viss validitet.

Respondenterna kommer &ven att tdnka pd foljande saker vid mer
marknadsforing och forséljning av svenskt notkott:

Nojdare kunder

Mervirde for kunden

Uppfodarna kan arbeta mer for jamnare produkter

Stora svenska kottdistributdrer klarar inte av att hdlla den kvalitén som de
utlovar, t.ex. fel pH-vérde 1 kottet

Det ér inte mgjligt att sammanfatta kommentarerna under négra rubriker.

Respondenterna tro att dessa individer eller grupper av individer, skulle tycka
positivt om att de kdper in, marknadsfér och anvinder mer svenskt notkott i
deras restaurang de ndrmaste tre aren?

Alla som kommer till restaurangen.

Tror inte att hdginkomsttagare bryr sig om ursprunget pa kottet
Hoginkomsttagare

Kunder som dr mana om god djurhallning

Kunder som dr miljomedvetna

Majoriteten

Hoginkomsttagare

Aldre 4n 50+

Foljande rubriker sammanfattar ovanstdende kommentarer: hoginkomsttagare dér alla
forutom en respondent holl med. Det dr det enda svaret med tillrickligt hog validitet.
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Respondenterna tro att dessa individer eller grupper av individer, skulle tycka
positivt om att de kdper in, marknadsfér och anvinder mer svenskt notkott i
deras restaurang de ndrmaste tre aren?

De som bryr sig om kvalitén pd kottet

Ingen

Kottnordar

Ingen



Foljande rubriker sammanfattar ovanstdende kommentarer: Ingen samt kott intresserade.
Hilften av respondenterna svarade ingen och hélften svarade de som var kéttnordar och
var intresserade. Inget svar har en hog validitet.

6. Respondenterna tror att dessa typer av restauranger, dr mest bendgna att kopa in,
marknadsfora och anvinda mer svenskt notkott de narmaste tre dren?

- Lunchrestauranger

- Hogprisrestauranger

- Restauranger med kvalitets tdnk

- Svensk nischade restauranger

Kommentarer “hogprisrestauranger”, “svenskt kott nischade restauranger” samt
“restauranger med kvalitets tdnk™ tolkas som restauranger som vill f& fram mervérdet
med svenskt kott och hdja restaurangens image. Eftersom det inte &r helt tydligt att detta
var vad respondenterna menade 1 text anses inte rubriken vara av hog validitet.

7. Respondenterna tror att dessa typer av restauranger, 4r minst benédgna att kopa in,
marknadsfora och anvinda mer svenskt notkott de ndrmaste tre dren?

- Restauranger som haller en ”hog niva”

- Lagprisrestauranger

- Restauranger med billigare matritter, "dagens” etc

- Kvarterskrogar

Den rubrik som sammanfattar kommentarerna bist ér billigare restauranger. Dér tre av
fyra ansag det och den fjirdes uttryck “hog nivd” menades en restaurang med hog
inriktning pa kvalitativt kott.

8. Dessa faktorer eller omstidndigheter mojliggor eller forenklar inkp, anvindning
och marknadsforing av mer svenskt notkott 1 respondenternas restauranger de
nirmaste tre dren?

- Enkelt att fa tag pa

- God tillgéng

Inga rubriker kan sammanfatta kommentarerna.

9. Dessa faktorer eller omsténdigheter forhindrar eller forsvarar inkdp, anvédndning
och marknadsforing av mer svenskt notkott 1 respondenternas restauranger de
nirmaste tre dren?

- Kvalitén, ojamn med tiden

- Hogt pris
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Lag tillgang

Ej rasbetecknat

Lag kvalitét

Ojamn kvalitét pa tillgdngen

Rubriken bristféllig kvalitet sammanfattar kommentarerna och det dr ndgot som alla
respondenter tyckte. Den tdcker bade kommentarer som tycker att kvalitén dr ojimn
samt bristfdllig 6verlag. Endast en respondent pdpeka att hogt pris var en faktor som
forhindrade eller forsvarade inkop.

Ovriga kommentarer:
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Anser att producenterna maste veta vad de sysslar med och vad som efterfragas
sé de kan jobba med att forsoka uppna detta.

Anser att det bésta kottet kommer fran USA, speciellt creekstone farms.

Innan handlade de mycket kott fran Gourmetfood men har gétt dver till Fellmans
kott.

Anser dven att den polska entrecoten dr véldigt bra.

Tycker att det bésta kottet kommer ifrén Brasilien. Djuret fir mycket sol och salt
samt att det vixer ldngsamt.

Koper in vart notkott fran flera olika grossister da vi tycker att kvalitén skiftar
mellan inkopstillfillena.

Anser att vara kunder dr delade, vissa bryr sig om priset pa ritterna medan andra
ar mer intresserade av ursprunget pa ravarorna.

Svenskt notkott dr bra vissa ganger, dock ar tillgdngen pa det bra kottet for dalig.
Da det d4r marmoreringen och smaken man &r ute efter vid val av kott sa anser de
att vissa raser framhéver detta mer 4n andra, t.ex. Angus och Hereford

Anser inte att brasilianskt notkott héller bra kvalitét. Jamfor det med notkott fran
Tyskland och Danmark.

Koper in ravaror fran de flesta grossister beroende pé utbudet for tillféllet.
Tycker att lite av problematiken ligger 1 att konsumenterna inte tinker pa att
detaljerna som de dter kommer fran ett djur. Finns s mycket mera pa djuret som
ocksa bor anvindas och som producenten bor fa betalt for.

Det ér de stora och etablerade grossisterna som importerar det utlindska kottet.
Anser att kott fran Nebraska, USA ar bra. Dessutom kott fran Australien och
Uruguay héller bra kvalitét.

Kott fran Brasilien anser vi inte &r sa bra kvalitét pa.



Analys grossister

I grossisternas svar kodades dessa kommentarer fram som dr intressanta for
fragestéllningen:
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Forséljning av mer svenskt notkott ger miljotjanster

Mer sélt svenskt notkott gynnar svenska bonder

Liten tillgdng pé svenskt notkott

Urvalet och tillgdngen pa det svenska notkottet dr for liten

For {4 producenter i Sverige

Priset dr hogt pa svenskt notkott

Hogt pris pa svenskt kott forsvérar forséljning

Forr efterfragade inte marmorering vilket har praglat dagens produktion

De flesta konsumenter och mojligen hoginkomsttagare skulle tycka positivt
om mer forsdljning av svenskt notkott

Mojligen laginkomsttagare skulle tycka negativt om mer forsdljning av
svenskt notkott

Individer med bittre ekonomiska forutsittningar skulle mojligen tycka
positivt om mer forsdljning av svenskt notkott

Individer med sdmre ekonomiska forutséttningar skulle mojligen tycka
negativt om mer forsdljning av svenskt notkott

Grossister som #r nischade pa svenskt kott ir mer benéigna att sélja mer. Ar
viktigt som grossist att kunna erbjuda flera alternativ, alltsd bade importerat
av flera slag samt svenskt.

Grossister som ar nischade pd importerat kott dr mer benégna att sélja mer.
Ar viktigt som grossist att kunna erbjuda flera alternativ, alltsd béde
importerat av flera slag samt svenskt.

Finns det tillrdckligt efterfragan pa svenskt kott dr alla grossister benéigna att
sélja mer.

Stora grossister kan vara mindre bendgna att marknadsfora och sdlja mer
svenskt notkott.

Massmedia kan gora det enklare att marknadsfora mer svenskt n6tkott om det
skulle beskrivas pa ett mer positivt sett.

Massmedia visar en alldeles for dalig bild av svensk kott produktion.

Media paverkar och speglar efterfrigan valdigt mycket

Urspungsmarkning gor det lattare att marknadsfora och sélja mer svenskt
notkott

Vi har en begrinsad tillgang pa svenskt notkott

Ojamn kvalitet pa det svenska notkottet

Anser att det utldndska kott har béttre hdllbarhet

Ju fler aktorer 1 kedjan desto dyrare blir produkten.



- Anser att kvalitén pa det svenska notkottet 6r omtyckt och det finns en stor
efterfragan
- Stor efterfragan av kunder pa svenskt notkott

Sammanfattning grossisterna:

Grossisterna svarkan sammanfattas i foljande rubriker: begrinsad produktion och hogt
pris. Endast de sammanfattningarna fick tillrickligt hdg validitet. Aven kommentarer
som “’Individer med bittre ekonomiska forutséttningar skulle mdojligen tycka positivt om
mer forsdljning av svenskt notkott” (Grossist 2) tyder pa att svenskt kott uppfattas som
dyrt for bdde konsumenter och restauranger. Begransad produktion innebdr bade ” Liten
tillgdng pa svenskt notkott” samt “for fa producenter 1 Sverige”. Hir sammanfattar
kommentarerna att produktionen och tillgangen tydligt hanger ihop. Man menar ocksa
att detta paverkar urvalet.

Analys slakterier

1 slakteriernas svar kodades dessa kommentarer fram som &r intressanta for
fragestéllningen:

- Skulle det séljas mer svenskt notkdtt skulle antalet kunder bli fler.

- Sverige har idag vérldens mest omfattande djurskyddslag, friska djur, 6ppna
landskap, levande svensk landsbygd vilket vi tror paverkar valet av att kdpa
svenskt notkott.

- Okar forsiljningen av svenskt notkott virnar vi ocksd i och med det om det
svenska lantbruket och dess producenter.

- Fordelar med svenskt kott 4r Svensk djurhallning och att kunna halla landskapen
Oppna.

- Vid okad forséljning av svenskt notkott pa restaurangerna skulle det ge fler
valmojligheter &t kunderna.

- Svensk djurhéllning skulle gynnas av dkad forsdljning av svenskt notkott och det
skulle ocksé bidra till att kunna hélla landskapen dppna.

- Tillgdngen pd det svenska notkottet dr i1 dagslaget for lite da det knappt
produceras 50 % av det som konsumeras i Sverige.

- I detaljhandeln finns det en tydlig inriktning att det ska finnas svenskt att tillga
men denna finns inte inom restaurangnéringen.

- Koéttproduktionen bygger historiskt pa mjolkproduktionen och var en restprodukt
fran den. Darfor dr kottproduktionen i Sverige inte sa utvecklad som den skulle
kunna vara.

- Vibehover sikra hanteringen av kottet for att optimera kvalitén.

- Idag har vi en begréinsad tillgdng pd det svenska notkottet.
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Det ar svért att marknadsfora det svenska kottet inom foodservice. Dédrmed ér det
viktigt att hitta ratt malgrupper och mojliggéra de val som konsumentera har i
butik.

For att konsumenterna pa restaurangerna ska kunna gora ett aktivt val behdvs det
mer kunskap.

Det maste finnas valmojligheter pa restaurangerna att vélja svenskt notkott for att
konsumenterna dverhuvudtaget ska kunna gora ett aktivt val.

Grossister som inriktar sig pa att importera billigt kott skulle troligtvis inte vara
sé intresserade av att sdlja mer svenskt notkott.

Restauranger som har sma marginaler och satsar pa billiga alternativ dr inte sa
intresserade av att servera svenskt notkott.

Importdrer av notkott skulle inte vara sé intresserade av att sédlja svenskt nottkott.
De flesta svenska slakterierna dr benéigna att marknadsfora och sélja mer svenskt
notkott.

Slakterier som endast séljer svenskt kott och slaktar allt sjdlva &r mest benégna
att marknadsfora och sédlja mer svenskt notkott.

Slakterier som &r inriktade pd att importera billigt kott &r inte s& benédgna att
marknadsfora och silja mer svenskt notkott.

Mervirdet fran den svenska djurhdllningen med bl.a. mindre antibiotika
anvindning, Oppna landskap, béttre djurhallning och miljomaéssiga perspektiv,
kan forenkla forsiljning av svenskt notkott.

God kvalitét pd det svenska notkottet kan forenkla marknadsforing och
forsiljning.

Priset for det svenska notkottet i forhallande 1 till det importerade forsvéarar
marknadsforing och forséljning.

Anatomin pa djuren forsvarar marknadsforing och forsédljning av det svenska
notkdttet da endast vissa speciella delar pa djuret dr lattsélda.

I dagens ldge dr det véldigt fa restauranger som har ursprungsméirkning pa det
notkottet de serverar vilket forsvarar forséljningen.

Det dr vildigt skiftande kvalitét pa de djuren som slaktas i Sverige och endast 3-
5 % av djuret bestar av detaljer som dr mdjlighet att fa ett mervirde for vid hogre
kvalitét.

Svensk produktion dr inte helt anpassad till kottproduktion dn dd mycket fokus
har varit pd mjélkproduktionen.

Mindre bra att bara anvédnda sig av skrdmselpropaganda och bara trycka pa
konkurrensens brister ndr man vill marknadsfora det svenska notkottet.
Kopsituationen skiljer sig 1 butik mot restaurang da konsumenten har ett storre
urval i butiken.

Restauranger med légre priser och lunchservering har svart att ta betalt for det
svenska kottet.

Eftersom det ar stor del férs pa ett djur dr det viktigt att inte bara fokusera pa de
ddlare delarna vilka oftare &r littare att fa avsittning for.

Marmorerings bedomning skulle gynna bonden till att f& mer betalt for bra djur.



- Handeln anviander mycket svenskt for tillfallet och priset har f6ljt med stadigt
uppét och det finns en viss oro att priset springer ivdg si att importen kan vixa
sig stark igen men just nu stabilt.

- Det dr ojamn kvalitét och tillgang pé det svenska sé det r ett dilemma att ha bra
kvalitét aret runt. Topparna pad aret dd vi far in mest djur &r sen var och pa
hosten. Kvalitén péverkas av uppfodningsséttet och det skiljer sig fran t.ex. USA
dédr tinket dr ett annat. Dock &r ett bra svenskt kott minst lika bra som ett
amerikanskt.

- Slutkonsumenten &dr overlag okunnig vad det giller att se om det &r ett bra kott
eller inte.

- I detaljhandeln finns det 4-5 stora aktorer som bestdmt sig for att de ska jobba
med svenskt. Nagot liknande finns inte i restaurangbranschen dir det &r ménga
smd aktdrer som jobbar for sig sjélva och inte har ndgon gemensam agenda.

- Det finns f4 ekonomiska incitament for att avla fram béttre djur i form av
marmorering och liknande eftersom det &r delar pé djuret som det gér att ta ut ett
hogre vérde for hogre kvalitet.

Sammanfattning slakterier

Slakteriernas svar kan sammanfattas 1 foljande rubriker: g tillgdng och god svensk
djurproduktion. Dessa rubriker ticker in de flesta av svaren som angavs i intervjuerna
med slakterierna och fir didrmed hog wvaliditet i undersdkningen. Exempel pa
kommentarer som angavs var “Sverige har idag virldens mest omfattande
djurskyddslag, friska djur, oppna landskap, levande svensk landsbygd vilket de tror
paverkar valet av att kopa svenskt notkott” och “Det maste finnas valmdjligheter pd
restaurangerna att vilja svenskt notkétt for att konsumenterna overhuvudtaget ska
kunna géra ett aktivt val” vilket tyder pd att &ven om vi har god djurhallning 1 Sverige
sé dr fortfarande den laga tillgdngen pa svenskt notkott det stora problemet. Vissa svar
tyder ocksa pa att den svenska koéttproduktionen inte dr inriktad eller utvecklad till att
producera hog kvalitativt notkott vilket stddjs 1 exempelvis kommentaren ”
Kottproduktionen bygger historiskt pa mjolkproduktionen och var en restprodukt frdan
den. Ddrfor dr kottproduktionen i Sverige inte sa utvecklad som den skulle kunna vara”.
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Bilaga 3

BILAGA 3. MARKET SVENSKT KOTT PA RESTAURANG

Miirket Svenskt kott pa restaurang

Bakgrund

Sedan branchorganisationen bildades 2010 och mérket Svenskt kott lanserades 2011 har 142
foretag anslutit sig (2014-10-02). Mérket visar att kottet dr fott, uppfott, slaktat, forddlat och
forpackat 1 Sverige. Svenskt kott dr en frivillig ursprungsméarkning med visionen att det ska
vara enkelt for foretag att kunna anvidnda market. Regelverket &r darfor kortfattat och
innehéller 5 kriterier:

1. Djuren ska vara fodda, uppfodda, slaktade och styckade i Sverige. - Definitionen av
kott dr den som giller 1 aktuell EU-lagstiftning angéende kott. - Alla kottrdvaror som ingar i
en sammansatt produkt ska utgoéras av svenskt kott fran gris, not, hdst och/eller far och lamm.

2. Produkter som mérks med Svenskt kott ska vara tillverkade/beredda och packade 1 Sverige.

3. Foretaget som anvinder mii_t;ket Svenskt kott skall vara certifierat enligt ligst IP
Livsmedel eller motsvarande. Aven foretag som utfor legotillverkning av Svenskt kott-

markta produkter ska ha IP Livsmedel eller en annan certifiering for livsmedelssédkerhet. -
Kopior pa aktuella certifikat skall skickas till Svenskt K&tt.

4. Markningen ska folja de grafiska riktlinjerna och fargkoderna som Svenskt kott anvisar.

5. Mirkningen far inte anvidndas for att vilseleda konsumenterna och tillverkare som
anvinder maérket har att folja sdvdl marknadsforingslagen som  géllande
livsmedelslagstiftning.

Debatten om kott och dess ursprung har kommit att bli en van syn i media. Diskussioner och
avslgjanden om felaktigheter i redlighet och ursprung har varit manga; héstkottskandalen,
danska grisar utan knorrar och dértill de svéra forhallandena for svenska djuruppfodare ar
bara nagra. Uppmirksammandet av forekommande mervarden med kott- och charkprodukter
producerade under svensk lagstiftning har resulterat 1 en 6kad efterfrigan pa tillging och
exponering av svenskt kott 1 handeln.

Svenskt kott 1 restaurangbranschen

Sedan lanseringen av mérket Svenskt kott har foretag som forddlar eller ansvarar for
markning av kott och charkuteriprodukter med svenskt ursprung kunnat ansdka om att fa
anvdanda maérket. Branschorganisationen har &ven noterat en Okad -efterfragan fran
restaurangverksamheter att anvdnda maérket Svenskt kott. Att erbjuda en sadan frivillig
markning ar dock inte helt enkelt. Med nuvarande regelverk for market Svenskt kott blir det
svért att kontrollera sparbarheten och dédrmed finns en risk att mérket kan anvédndas felaktigt,
vilket vore forddande for mirkningens trovirdighet. Mérket Svenskt kott har ett stort
fortroende att forvalta.
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Idag finns tre restauranger anslutna till market Svenskt kott, som genom avtal forbinder sig
till att samtliga anlitade leverantorer av kott- och charkprodukter ocksé ér anslutna till mérket
Svenskt kott. Detta dr en forutsdttning for att Svenskt kott 6ver huvud taget ska ha mojlighet
att tillaitna dessa verksamheter att anvinda mirkningen eftersom det i dagsldget inte finns
nagot avtal med en oberoende kontrollverksamhet i tredjepart. Det merarbete som kontroll av
anknutna restauranger skulle innebéra ér allt for omfattande. De tre avtal som idag finns &r
beroende av personliga relationer vilket inte vore hallbart om en frivillig méarkning av
restauranger lanserades.

Kedjorna Statoil, Pressbyrdn och 7eleven har beviljats anvinda mirket Svenskt kott tack vare
att deras enda leverantdr av charkprodukter, Lindvalls, ocksa ar ansluten.

Offentlig kontroll

En restaurangverksambhet eller annat foretag som séljer livsmedel ar enligt svensk lagstiftning
ytterst skyldig att livsmedlen &r sdkra och rétt mirkta. Av denna anledning kontrolleras alla
verksamheter som hanterar livsmedel av en myndighet, pA kommunalnivd av miljé- och
hélsoskyddsndmnder. Vid en sa kallad offentlig kontroll forsékrar sig kontrollmyndigheten
om att verksamheten uppfyller lagstiftningens krav, och kraver atgdrder om sa inte sker.
Kontrollmyndigheten for register dver alla restauranger och tar ut en avgift som baseras pa
den omfattning av kontroll som krivs for varje restaurang. Berdkningen utgar fran
verksamhetens risker, verksamhetens information till konsumenterna (ex. méarkning och
menyer), och kontrollmyndighetens tidigare erfarenheter frin tidigare besok.

Reglerna och lagstiftningen &r inte detaljstyrande. Det dr upp till var restaurangverksamhet att
se till att lokaler och drift uppfyller lagens krav. Vid sitt besok bedomer inspektoren helheten
och ger ett utlatande kring verksamhetens formaga att uppfylla lagstiftningen. En restaurang
far sin verksamhet kontrollerad minst var tredje ar, men kontrollmyndigheten kan vélja att
dyka upp oftare.

Brister i redlighet vanligt

Det hédnder att en restaurang fir en anmirkning vad giller redlighet. I SLV-rapporten
16/20123 visades att 81 % av de granskade restaurangerna fick anmirkningar gillande
redlighet, exempelvis for att dyrare ingredienser, som angavs i menyn, hade ersatts av
billigare ingredienser. Ofta prioriteras kontroller av sdkra livsmedel fore redlighetskontroller,
men brister i eller avsaknad av

redlighetskontroller kan utgdra en risk for minniskor som av hilso- eller etiska skil inte kan
eller vill konsumera vissa livsmedel. Mirkning och information om livsmedel regleras fran
och med 13 december 2014 av Informationsforordningen (EU) nr 1169/2011.

Redogorelse for befintliga restaurangcertifieringar

KRAV
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KRAV-mirket visar att ett livsmedel ar ekologiskt producerat. KRAV har ett omfattande
regelverk med allmédnna regler samt sdrskilda anvisningar for olika certifieringskategorier

eftersom olika aktorer kan KRAV-certifiera varor langs hela produktionskedjan — fran jord
till bord till jord.

KRAYV pa restaurang

KRAV-certifieringen gér att anvinda pa alla former av restauranger (ex. storhushall, kaféer,
dldreboenden och forskolor). En KRAV-certifiering kan gilla hela eller delar av
verksamheten. Vilken eller vilka delar det géller ska tydligt framga vid marknadsf6ring och 1
informationsmaterial. Det ska d@ven framga i bokforingen vilken del av verksamheten som é&r
certifierad genom att redovisa separata kvitton eller leverantorsstatistik for den KRAV-
certifierade delen. Detta gor att en restaurang kan certifiera t.ex. en frukost. Det finns
mojlighet att kedjecertifiera flera restaurangverksamheter, t.ex. en kommun, en forvaltning
eller en restaurangkedja. For detta kriavs ett gemensamt och vélfungerande system for inkop
och dokumentation.

KRAYV godkénner KRAV-mérkta och MSC-mairkta produkter samt EU- ekologiska produkter
(enligt (EG) nr 834/2007 och (EG) nr 889/2008) 1 sin restaurangcertifiering.

Ca 800 restaurangverksamheter dr idag KRAV-certifierade. Den arbetsinsats som KRAV star
for ar regelverket och kundvarden, dvs. att annonsera om regeldndringar och nyheter,
rekrytering, hjdlpa till med utbildningar och skicka ut material vid bestidllningar mm. Det
rader till viss del delade meningar hos anslutna restauranger rérande kravet pa dokumentation
som stélls, ddr nagra upplever det som kréngligt att uppna légsta kravet. Likasa géller andelen
ekologiska varor — ndgra tycker att en lidgsta grins om 25 % &r svir att nd medan andra
uppnar nastan 100 %. Detta har KRAV 16st genom att dela in sin certifiering i tre nivder, dar
lagsta andel KRAV-certifierade varor gar frdn 25 till 50 till 90 %. Regelverket har ddrmed
utgjort en utmaning for att pa ett rimligt sétt kunna anpassas efter olika verksamheter, ex.
offentlig sektor, vandrarhem, caféer och finare restauranger.

Certifiering

HS Certifiering, SMAK och Kiwa Sverige AB ér de certifieringsorgan som &r godkénda att
certifiera resturanger enligt KRAVs regelverk. En restaurang godkénd for KRAV-certifiering
far revisioner (stickprovskontroller) av certifieringsorganet minst en gang per ar for att fornya
certifikatet. For detta betalas en arlig licensavgift till KRAV.

KRAV-certifikatet ska placeras vl synligt for gésten.

Certifikatet ska ange vad restaurangen ar

certifierad for, vilken andel inkop eller inkdp av vilka ravaror som restaurangen forbundit sig
att gora och vilket certifieringsforetag som har utfort certifieringen. Det ska klart framga
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vilka ingredienser som dr av KRAV-certifierat ursprung. Om detta inte dr mojligt ska
personalen kunna redogoéra for vilka ingredienser i en maltid som dr KRAV-certifierade.
KRAV-mirkta ingredienser far markeras med KRAV-mérket pa menyn.

1. Restaurangen gor en ansdokan om KRAV-certifiering till nagot av de
certifieringsorgan som dr knutna till KRAV.

2. Enrevisorfrancertifieringsorganetbesokerrestaurangenforattgéraenrevisionav
verksamheten.

3. Revisorn diskuterar tillsammans med verksamhetens koksansvarige vilken niva (lds
nedan) av certifiering som ir lamplig.

4. Revisorn inspekterar lokalerna och skapar sig en uppfattning om hur drift och rutiner
fungerar pa restaurangen.

5. Revisorn inspekterar bokforing av KRAV-mirkta inkdp och varufléden. Detta ér ett
viktigt steg eftersom andelen KRAV-mairkta inkép avgér KRAV-certifieringens niva.

6. Revisionsrapporten granskas av en annan revisor. Blir restaurangen godkind skickas
ett certifikat till restaurangen.

7. Restaurangen kan med certifikatet i sin hand borja marknadsfora sig som KRAV-
mérkta. Restaurangen har i samband med erhallandet av certifikatet dven fatt tillgang
till presentations- och informationsmaterial.

8. KRAVtarutenarliglicensavgiftforcertifikatetsamtforrevisionutférdav
certifieringsorganet. Restaurangen fér revision minst en gang per ar.

Olika nivaer av certifiering

KRAYV erbjuder restauranger att certifiera sig enligt tre olika nivéer som anger hur stor andel
av verksamheten som &r KRAV-mirkt. Animaliska livsmedel frén lantbruksdjur (kott,
charkuterier, mejeriprodukter, dggprodukter samt andra forddlade animaliska livsmedel)
méaste vara KRAV- certifierade for att tillgodoriknas. Ovriga livsmedel méste vara
ekologiska men behover inte vara KRAV-mirkta. Frilevande vilt far anvéndas utan att riknas
med vid berdkning av KRAV-godkénd andel av inkdpta ravaror. Ren rdknas inte som vilt.
Restaurangen ska vid revision kunna redovisa att andelen inkép av KRAV-
certifierade/ekologiska/MSC-certifierade livsmedel pé arsbasis uppnér avtalad miniminiva.

KRAV.

Nivda 1: Minst 25 %* av det totala inkOpsvdardet bestdr av KRAV-
certifierade/ekologiska/MSC certifierade produkter. Alternativ: Minst 15 livsmedel KRAV-
certifierade/ekologiska/MSC-certifierade och av dem ska minst tva vara baslivsmedel.
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Livsmedlen ska registreras hos certifieringsorganet. Om en registrerad ravara tillfalligtvis
saknas ska detta dokumenteras infor revision och restaurangens gaster ska tydligt informeras.

Nivd 2: Minst 50 %* av totala inkopsvirdet av livsmedel bestdr av KRAV-
certifierade/ekologiska/MSC-certifierade livsmedel.

Nivd 3: Minst 90 %* av totala inkopsvirdet av livsmedel bestdr av KRAV-
certifierade/ekologiska/MSC-certifierade livsmedel.

*Minst 50 % av kvoten ska vara KRAV-certifierade livsmedel.
Kostnader

Licensavgift om 600 kr/dr. Certifieringskostnaden varierar mellan de olika
certifieringsorganen mellan 4100-6100 kr/ar.

Nyckelhélet

Nyckelhdlet ar Livsmedelsverkets mérkning for att underlitta for konsumenter att hitta de
hilsosammare alternativen 1 livsmedelsbutiken och nu mer dven pa restaurangen. Med
“hélsosammare alternativ”’ menas att nyckelhdlsmirkta livsmedel antingen innehaller mindre
och/eller nyttigare fett, mindre socker, mindre salt (natrium) samt mer kostfiber och fullkorn i
jdmforelse med andra livsmedel av samma typ. Nyckelhdlsmérkningen ska enligt
Livsmedelsverket gora det enklare att forbdttra sina matvanor, baserat pa myndighetens
kostrad. For mérkning av enskilda livsmedel finns villkor i 25 olika kategorier vilka reglerar
tillaten néringssammansittning rérande ex. fetthalt i kott och chark (LIVSFES 2009:6).

Nyckelhélet pé restaurang

Nyckelhdlet pd restaurang (NPR) ér ett farskt samarbete mellan Livsmedelsverket och
Hushallningssillskapet (sda nytt att slutligt villkorsdokument fastslas forst varen 2015).
Mirkningen har fokus pd maéltiden som helhet, inte pd enskilda produkter. Syftet med
restaurangmarkningen &r att det dven vid restaurangbesok ska vara enkelt for konsumenter att
vélja hdlsosam mat. NPR har som mal att stimulera utveckling av attraktiva och smakliga
maltidskoncept, utbildning, mérkning, presentation, dokumentation och uppfoljning.
Restauranger kan certifiera maéltider (matrdtt + tillbehér) som uppfyller kraven {6r
nyckelhdlsméarkning och &ar nédringsberdknade. Restaurangen maéste vara certifierad och
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kontrollerad av foreningen Nyckelhdlet pa restaurang. NPR-mérkningen far anvéndas i
presentation och information om hela konceptet NPR, for enskilda maltider, menyer och
matsedlar etc. ska Nyckelhdlsmérkningen anvindas.

Certifiering

For att bli certifierad som Nyckelhdlsrestaurang maste restaurangen genomga en process i tre
steg: START

1. Restaurangen gor en ansokan till foreningen Nyckelhdlet pa restaurang.
2. Minst 80 % av personalen genomfor NPR-grundutbildning med godkint resultat,
enligt faststdllda kompetens- och utbildningsvillkor.

3. Restaurangenprovcertifierasi3dmanader.Intygetskavaratydligtexponeratforkunder.
IMPLEMENTERING

4. Under provcertifieringen anpassar restaurangen sina floden for att uppné de kriterier
(se lank nedan) som krévs for certifiering. Kok och servering forbereder sig for nya
varufloden och ny skyltning.

5. Restaurangen infor rutiner for dokumentation och verifikation av menyer och
matsedlar, recept med néringsberdkningar samt kursintyg.

6. Checklista for egen kontroll implementeras.
CERTIFIERING

7. Efterprovcertifieringencertifierasrestaurangenslutgiltigtefterpersonligtbesokav
foreningen Nyckelhal pa restaurang. Detta r restaurangens forsta kontrollbesok.

8. Dencertifieraderestaurangenfardarefterettkontroll-och kvalitetssdkringsbesok per ar
for att fornya certifikatet.

Noterbart: Villkoren dr d&nnu remissforslag som testkors under hosten 2014 for att revideras
och fastslas av Livsmedelsverkets kriteriendmnd under varen 2015.

Kostnader
Anslutningsavgift: 2950 kr/restaurang Revision: 5000 kr/restaurang

Foreningen Nyckelhdl pd restaurang erbjuder bl.a. ledar- och handledarutbildningar,
erhédllande av niringsberdkningsprogram samt enskilda néringsberdkningar for en extra
avgift.
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Betyder inte samma sak

Det dr viktigt att hélla isdr mirkningarna Nyckelhdlet och Nyckelhdlet pa restaurang.

0)|

MSC

MSC (Marine Stewardship Council) driver ett certifierings- och miljoprogram for att fraimja
hallbart fiske. MSC har utformat tvé certifieringsstandarder; ett for hallbart fiske och ett for
sparbarhet for fisk och skaldjur. Bada dessa standarder bygger pa tredjepartsgranskningar
utforda av certifieringsorgan godkénda av MSC.

MSC pé restaurang

For att kunna MSC-certifiera en restaurangverksamhet krdvs MSC-certifierade leverantorer.
MSC har en forteckning Over vilka grossister som &r certifierade pd sin hemsida. En
certifierad verksamhet kan behdva anpassa rutiner for inkdp, hantering och servering for att
fa tillgdng till MSC-certifierade varor samt forsdkra sig om att certifierad fisk inte kan
forvixlas med icke-certifierad fisk. MSCs miljo- och spéarbarhetscertifiering ar giltig 1 3 ar
och under tiden utfors stickprovskontroller av certifieringsorganet. Efter 3 ar maste foretaget
granskas pa nytt om det vill vara kvar i MSC- programmet.

Certifiering

Godkénda certifieringsorgan for MSC sparbarhetscertifiering dr Kiwa Sverige AB och SGS
Product & Process Certification.

9. Restaurangen gor en ansdkan om MSC-certifiering till ndgot av de certifieringsorgan
som ar godkidnda av MSC.

10. Enrevisorfrancertifieringsorganetbesokerrestaurangenforattgéraenrevisionav
verksamheten, bl.a. genom att kontrollera rutiner, bokforing, kdk och lagerytor for
livsmedel.

11. Restaurangen kan med certifikatet i sin hand borja marknadsfora sig som MSC-
certifierade.

12. MSCtarutenlicensavgiftvartredjedrforcertifikatetsamtforrevisionutfordav
certifieringsorganet. Restaurangen fér revision minst en ging per ar, oanmélda
stickprovskontroller forekommer.
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Kostnader

SPARBARHETSCERTIFIERING Certifieringsorganet tar ut en avgift som grundas pa
revisorns arbetstid, rese- och logikostnader for att gora kontrollbesdk hos restaurangen.
Avgifterna kan allts8 minimeras genom att restaurangen &dr vil forberedd och har
vélfungerande rutiner for dokumentation etc.

Virdet av kopta/sdlda MSC-varor

Arsavgift
0-$200 000 $250
$200 000-$500 000 $1 000
>$500 000 $2 000

Tabell 2. Arsavgifter for anvindandet av MSC-miirket baserat pa inkdp och forsiljning.

MSC-MARKET

MSC tar ut en arsavgift for anvdndandet av MSC-market. Avgiften baseras pa licenstagarens
forsiljning av MSC-produkter. Arsavgiften dr 250-2 000 USD per ar och #r baserad pa
bruttoforsdljningen. Om mérket anvdnds 1 menyartiklar och liknande utgar forutom
arsavgiften dven en royaltyavgift om 0,5 % av det totala vérdet av kopta/sdlda MSC-
produkter.

Mirket Svenskt kott pa restaurang?

Till skillnad fran ovan nidmnda markningar pa restaurang dr mirket Svenskt kott inte en
certifiering. KRAV och MSC anlitar certifieringsorgan for oberoende tredjepartscertifiering
och -revision och kan pa sd vis kénna sig trygga i att lata restauranger anvdnda sina
mérkningar. Foreningen Nyckelhédlet pa restaurang anlitar forvisso inte certifieringsorgan for
kontrollbesdken utan utfor revisionerna sjélva. Certifieringen &r fortfarande ny och under en
forsta period kommer NPR arbeta pa det hér sittet. Nar och om mairkningen blir etablerad
kommer man Overlata revisionerna till oberoende certifieringsorgan. Svenskt kott har
begrinsade resurser, och skulle rent bemanningsmissigt inte kunna genomfOra egna
revisioner hos anslutna restauranger. Det finns heller ingen indikation pa att den offentliga
kontrollen skulle vara nog tillforlitlig som revision for Svenskt kott da redlighet enligt uppgift
inte kontrolleras vid varje besok. Idag finns redan tre restauranger som tack vare goda
personrelationer far lov att anvinda mirket. En forutsittning for att mérket Svenskt kott
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under radande organisation ska kunna 6ppna for ”allmén” restaurangmairkning &r att det finns
garanti fOr att restaurangen 1 fraga kan redovisa sina inkOp pa ett trovirdigt sitt. Motsvarande
lagsta kravet om IP Livsmedel péd butikssidan efterfragas ndgon form av certifiering att luta
sig mot pa restaurangsidan eftersom fortroendet for mirkningen inte under nigra
omstdndigheter fir dventyras. Fortroendet for mérket Svenskt kott dr stort men ocksa sdrbart.

Forslag 1: Fortsatt som idag, krdv Svenskt kott-anslutna leverantorer

Liksom MSC-mérkningen stdller detta krav pd restauratoren att sjilv paverka sina
leverantorer alternativt att 6verga till redan anslutna leverantorer. Det ska framga tydligt 1 ett
malgruppsinriktat regelverk att det storsta ansvaret ligger hos ansdkande verksamhet. P4 si
vis underléttas kontrollen for Svenskt kott. Genom en arlig anslutningsavgift kan kontroller
finansieras.

Forslag 2: Inled ndrmare samarbete med restauranggrossister anslutna till Svenskt kott

Genom samarbeten/avtal med de stora restauranggrossisterna skulle en restaurangmarkning
kunna underlittas. Merarbetet for Svenskt kott skulle kunna héllas pd en rimlig nivd om
restauranger forband sig till restauranggrossisterna som skulle bli “ambassadorer” for Svenskt
kott.

Forslag 3: Kriv giltigt certifikat enligt ISO 9001 eller motsvarande

Liksom ldgsta krav om IP Livsmedel péd butikssidan vore ett alternativ att krava ISO 9001
eller motsvarande pa restaurangsidan for att forsdkra sig om att den ansdkande for noga
dokumentation dver verksamheten och har goda rutiner for avvikelser.

ISO 9001 &r en standard for kvalitetsledning som bygger pa atta principer; ledarskap,
kundfokus, processinriktning, systemangreppssitt for ledning, medarbetarnas engagemang,
faktabaserade beslut, Omsesidigt fordelaktiga relationer till leverantérer samt stindiga
forbattringar. Sammantaget dr ISO 9001 en standard for hur ledningssystem stiandigt kan
forbittra sin verksamhet for att mota kundernas behov och efterfragan. ISO 9001 har blivit ett
allt vanligare krav vid upphandlingsforfaranden.

Forslag 4: Sok medel fran Landsbygdsprogrammet

En restaurangmirkning for Svenskt kott kommer innebdra vissa Okade kostnader. En
mojlighet som diskuterats under arbetets gang vore att dska medel fran
Landsbygdsprogrammet for det arbete som en uppstart av mirket Svenskt kott pa restaurang
innebdr. En breddning av maérket Svenskt kott till restaurangsektorn kan indirekt ge
forutsittningar for en breddad marknad for kott av svenskt ursprung och darmed stirka och
stabilisera produktionen i Sverige. Detta ligger i linje med Landsbygdsprogrammets syfte, att
bl.a. forstérka jordbrukets konkurrenskraft.

Lis mer om diskussionen frdn mdotet med Visita i bilaga motesreferat. Forslag 5: Bli en egen
certifiering
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Svenskt kott overgar till en certifiering med allt vad det innebér for att pd sa vis mota den
okade efterfrdgan pd mérket Svenskt kott. Detta forslag skulle formodligen innebédra 6kade
kostnader for anvindaren och det skulle vara ett stort och krdvande initiativ for Svenskt kott.

Fragor

e Hur kan en restaurangmérkning pé lang sikt finansieras?

e Hur ska avvikelser hanteras vid en restaurangmérkning?

e Ska en restaurangmairkning krdva att hela utbudet av kott dr av svenskt ursprung eller
ska det finnas mdjlighet att mérka enskilda maltider/rétter?

e Hur ska ett regelverk formuleras for att vara tydligt, malgruppsanpassat och mojligt
restauratorer/ans6kande verksamheter att efterleva?

e Vilka resurser behdvs inom organisationen for att ro 1 land en restaurangmarkning?
Hur mycket tid laggs idag pa mérket Svenskt kott?

® Ar mirket Svenskt kott inom offentlig sektor en fraga for framtiden?

Lis vidare

Livsmedelsverkets kontrollhandbok Provtagning for kontroll av redlighet
http://www.slv.se/upload/dokument/remisser/Remisser 2013/Kontrollhandbok%20Provtagni
ng %20Del%208%20Provtagning%20f%C3%B6r%20kontroll%20av%?20redlighet.pdf

Motesreferat Svenskt kott och Visita, 2014-09-26 KRAVs regelsamling
http://www.krav.se/sites/www krav.se/files/kravsregler2014webb_0.pdf

KRAVs checklista for livsmedelsforadling
http://www.krav.se/checklista-produktutveckling-av-krav-godkanda-livsmedel
Villkor f6r Nyckelhalet pa restaurang
http://nyckelhaletparestaurang.se/?p=24456&m=7469

Checklista for egenkontroll Nyckelhalet pa restaurang
http://nyckelhaletparestaurang.se/?p=24724&m=7881

ISO 9001
http://www.sis.se/tema/ISO9001/Hur-du-certifierar-dig-mot-ISO-9001/

Vad ar Landsbygdsprogrammet?
http://www.jordbruksverket.se/amnesomraden/landsbygdsutveckling/visionerochprogram/lan
dsb
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ygdsprogrammet20072013/vadarlandsbygdsprogrammet.4.7a446fa211£3c¢824a0e8000171998
html

Certifieringsguider

o KRAV: http://www krav.se/restaurangl
e Nyckelhdlet pa restaurang: http://nyckelhaletparestaurang.se/
e MSC: http://www.msc.org/dokument/informationsmaterial/bli-certifierad-restaurang

Rapporten ar skriven av Karin Bothén, praktikant Svenskt kott 2014-10-02.
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