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Sammanfattning

Surdegsbrodet har forekommit i den manskliga historien sedan 7000 ar tillbaka. Populariteten
har varierat men brodet har de senaste aren frekvent synts saval i media som i bagerier.
Brddindustrin har uppmérksammat trenden och resultatet av den dynamiska
produktutvecklingen kan ses i livsmedelsbutikernas utbud. Produktutvecklingen &r idag
konsumentinriktad och endast ett fatal av nylanserade livsmedelsprodukter 6verlever pa den
tuffa marknaden. For att produkten ska sélja ar det enligt flera forskare av storsta vikt att
involvera konsumentens tankar och uppfattningar tidigt i produktutvecklingen

Ett pagaende forskningsprojekt ar en del av statens och livsmedelsbranschens storsatsning pa
livsmedelsforskning. Detta projekt avser att utveckla surdegsbrodet till ett hdlsosamt bake-off
brod bakat med energisnala innovativa tekniker. Denna studie ar en del av detta projekt och
syftar till att belysa konsumenters tankar och uppfattningar om surdegsbrdd for att bidra till
produktutvecklingen. For att ta reda pa konsumenters tankar och uppfattningar utfordes sju
kvalitativa djupintervjuer. Intervjuerna baserades pa bilder utifran en specifik teknik.
Resultatet visar att konsumtion av surdegsbrdd for respondenterna leder till fysiskt och
mentalt valbefinnande. Surdegsbrodet uppfattas som hélsosamt, ska helst vara hem- eller
bageribakat samt ats till vardag och fest. Vidare visar resultatet att inte bara
produktegenskaper, som knaprig brodskorpa och tuggmotstand ar viktiga, utan ocksa hur
brddet &r producerat och inhandlat. Industrin anses dra nytta av surdegsbrédet som trend och
for att anvanda en for liten andel surdeg i sina brod, varpa respondenterna kanner sig lurade.
Respondenternas kanslor till surdegsbrod ar saledes ambivalenta.



Forord

Konsumenters livsmedelsval, hur, varfor och nar? Detta ar titeln pa en icke fardigstalld
rapport av SIK'- institutet for livsmedel och bioteknik, som blev startskottet for denna
kandidatuppsats (SIK, 2014). Vi ar tva blivande kostekonomer som efter att ha last denna titel
kontaktade SIK. Detta resulterade i ett samarbete inom ett nystartat och liknande
forskningsprojekt om surdegsbrod.

Arbetet med studien har givit oss en bredare kunskap om produktutveckling och erfarenhet i
hur ett specifikt marknadsundersokningsverktyg kan anvéndas till detta. Det har ocksa givit en
forstaelse for hur ett samarbete mellan forskningsfalten kan fungera. Vi vill tacka de
respondenter som latit sig intervjuas och bidragit med sina tankar. Vi vill rikta ett stort tack
till SIK som mottagit och véglett oss genom studien. Speciellt tack till Anne Normann som
med talamod och entusiasm givit stod genom hela processen. Vi vill ocksa speciellt tacka var
handledare Ann Parinder som trott pa var férmaga, gett konstruktiv kritik och ihardigt hjalpt
0ss ndr vi kort fast.

Arbetsfordelning

Arbetet har forflutit genom att uppsatsens olika delar forst diskuterats i innehall och upplagg,
for att sedan delas upp och skrivas individuellt. Ratexterna har sedan bearbetats av oss bada.
Pa grund av ingaende omarbetning av texten ar det svart att skilja pa vem som gjort vad. Det
individuella arbetet anses vara 50/50 pa hela uppsatsen som fortydligas i tabell 1.

Tabell 1. Uppsatsen arbetsfordelning

Arbetsuppgift Procent utfort av
Clara/Teresa

Planering av studien | 50/50

Litteratursokning 50/50

Datainsamling 50/50
Analys 50/50
Skrivande 50/50
Layout 50/50

! Tidigare: SIK- Svenska Institutet for Konserveringsforskning.



Innehallstorteckning

T[] (1 o] o PSR TR 5
RV PSPPSR 5
FIAZESTANINING ©.vvviveveicicieiet ettt bbbttt b bbb s e 5
BAKGIUNG ...ttt bbbttt bbbt 6
SIK- institutet for livsmedel och bioteKnik AB.........cccoiiiiiiiee e 6
SUIARGSIIOU ... bbb bbbttt bbbt bt 6
PrOQUKEULVECKIING ... bbb 9
Zaltman Metaphor Elicitation TEChNIQUE .........covoiiiiiiii e, 11
=] oo OSSPSR 14
DS][ TP T ST PP PR RP 14
(] V7. | ST SRT 14
PHIOTSTUTIE ...ttt b et b e bt e s ettt e st e b e nreeneene e 14
[ U UL ESY= T ] 1TV USSR 15
Databearbetning 0Ch @NalyS..........c.cooviiieiiiicce e 15
Metodologiska GVErVAQANTEN.............coveiiiiiie e 17
RESUIAt OCN @NAIYS.......cciieieece e sre e ens 19
POSItIVA TANKEGANGAT .......cveveeiiieteeee et seeteee sttt et e et b et sttt ese s st ebesese s ssatesesnans 21
NEgatiVa tANKEGANGAT .........ceeerivererieee ittt ee sttt s st st ees st st et e s ess e ssstetess s saetesese s 25
DB (U 1] o] SO ORPR USSR PRPROPI 27
MELOAUISKUSSION .....cveieieie sttt bbb b nes 27
RESUITALAISKUSSION ...ttt bbb nes 30
0] 0 57 £SO 33
IMPIIKATIONET ...ttt b ettt 33
L E =T =] 0 ST OSSR 34
Bilaga 1 - MAIIULSKICK L ...ttt
Bilaga 2- MAIHULSKICK 2.......c..oiiiiiiii et
Bilaga 3- Reviderad INTErVJUGUITE .........cviiiiiieiieiesceeeee e

Bilaga 4- SAMLYCKE ..o s



Introduktion

Surdegsbrdd har och surdegsbrod dér, den sura degen tycks diskuteras 6verallt. De senaste
aren har det bakats frekvent i hemmen, pa bagerier, skrivits bocker, bloggats, diskuterats i
dagspress och TV om detta brod vars forsta dokumentation aterfinns i Bibeln (Tellstrom,
2014, 30 maj; Branstrom, 2009, 13 mars; Olsson, 2012, 3 september). Brodet har varit en stor
del av den manskliga historien och har under de senaste 150 aren revolutionerats (Decock &
Cappelle, 2005). Fran att brod bakats som ett hantverk i hemmen eller pa lokala bagerier till
industriell massproduktion vilken nadde sin topp under 1960-talet (McGee, 2004). An idag
pagar en standig utveckling av bréd och det stélls allt hogre krav pa halsosammare och
smakrikare bréd som motsvarar konsumenters efterfragan (Decock & Cappelle, 2005).

Enligt flera forskare ar det av storsta vikt att tidigt i en produktutveckling involvera
konsumenters uppfattningar for att den nya produkten ska sélja (Grunert & Valli, 2001; Neale
& Corkindale, 1998; Van Trijp & Steenkamp 2005; Reynolds & Gutman, 1988; Stewart-
Knox & Mitchell, 2003). Konsumenter involveras for en okad forstaelse om vad som ligger
bakom att en produkt valjs framfor en annan i samma produktkategori (Reynolds & Gutman,
1988). Manga av dagens konsumenter har en stor medvetenhet om forhallandet mellan
matens produktion och dess inverkan pa halsa och miljo (Costa & Jongen, 2006). Mats Erik
Nilssons (2008, 2009) bocker om matproduktion med fokus pa livsmedelstillsatser, har i
Sverige blivit omdebatterade och har troligtvis bidragit till den 6kade medvetenheten.
Efterfragan av naturlig mat utan onddiga tillsatser okar och Nilsson (2014, 9 april) menar att
en ny gron vag ar pa gang. Clas Lonner, som genom sin avhandling ar expert pa surdegsbrod,
uttrycker sig i en artikel om att surdegsbrodet ligger i linje med denna medvetenhet och att
brddet tros vara en trend som ar hér for att stanna (Asp Jonson, 2013). Dagens popularitet kan
aven forklaras med surdegsbrodets nyttiga egenskaper och att det blivit ett uttryck for identitet
(Tellstrom, 2014, 30 maj). Enligt Olsson (2012, 3 september) &r det unga foréldralediga
pappor som ligger bakom surdegstrenden.

Ett pagaende forskningsprojekt som speglar surdegens popularitet handlar om att ta fram
halsosamma bake-off surdegsbrod med energisnala innovativa tekniker (VINNOVA, 2013).
Malet i projektet ar att ta fram surdegsbréd som motsvarar konsumenternas efterfragan. For
att surdegsbroden ska stimma med konsumenternas forvantningar behdver deras resonemang
kring produkten undersokas.

Syfte

Syfte med studien &r att belysa konsumenters tankar och uppfattningar om ett livsmedel som
en del av ett produktutvecklingsprojekt.
Fragestallning

Vilka asikter om surdegsbrod kommunicerar konsumenter genom ett specifikt
marknadsundersokningsverktyg?



Bakgrund

| detta avsnitt presenteras studien som en del av ett forskningsprojekt, surdegsbrodet,
produktutveckling och bakgrund till den teknik som anvants till insamlandet av data.

SIK- institutet for livsmedel och bioteknik AB

SIK arbetar med strategisk forskning inom livsmedel och bioteknik for att starka
livsmedelsforetags konkurrenskraft (SIK, u.a.). Huvudkontoret ar beldget vid Delsjoomradet i
Goteborg. Forskningen som bedrivs ar mestadels pa uppdrag av industrin och SIK beskriver
sig som en resurs for livsmedelsforetag. Forskningen ar till for att 16sa problem inom
livsmedelsindustrin men ocksa for produktutveckling. SIK &r en del av internationella natverk
som sprider kunskap och information genom nara kundkontakter, publicerat material och
seminarier. De erbjuder ocksa utbildningar for livsmedelsindustrin (SIK, u.a.).

Under aren 2010-2014 gor staten tillsammans med livsmedelsbranschen en storsatsning pa
livsmedelsforskning (TvéarLivs, 2013). Branschen har en betydande roll for utvecklingen av
ett hallbart samhélle och har mojlighet att skapa forutsattningar for konsumenter att ata
hélsosamt. VINNOVA é&r Sveriges innovationsmyndighet och driver program for att starka
innovationskraften (VINNOVA, 2014). Regeringen har gett VINNOVA i uppdrag att skapa
ett tvarvetenskapligt forskningsprogram for livsmedel, vilket resulterade i Tvarlivs (TvarLivs,
2013). Inom detta program utlyses flera olika forskningsprojekt. Ett av dessa pagaende
projekt handlar om att ta fram goda och halsosamma bake-off surdegsbréd med jamn och hég
kvalitet, varpa innovativa tekniker behévs (VINNOVA, 2013). Detta projekt ar samfinansierat
av VINNOVA och delar av ndringslivet. Forskningen motiveras med att detta ska leda till ett
storre och halsosammare brodutbud for konsumenter. Férhoppningen &r att detta pa sikt bidrar
till en battre folkhélsa och en minskning av livsmedelsrelaterade sjukdomar.

Forskningsprojektet bestar av flera delar och syftar till att optimera I6sningar langs hela
kedjan, fran ravaror till konsumentupplevelse (VINNOVA, 2013). SIK &r ansvariga for delar i
projektet, varav en &r att involvera konsumenters tankar och uppfattningar tidigt i forskningen
(A. Normann, Personlig kommunikation, 26 mars, 2014). Denna del asyftar uppsatsen att
besvara.

Surdegsbrod

En surdeg bildas genom att blanda mjol och vatten som far sta i rumstemperatur tills det
borjar jasa (Lonner, 1988). Blandningen anvéands sedan som jasmedel i en brdddeg. Att ha
surdeg i brodet gor det saftigare, ger en syrlig smak och langre hallbarhet (Lonner, 1988;
Jonsson, Marklinder, Nydahl & Nylander, 2007). Mjolsorter samt proportioner mellan mjol
och vatten kan varieras. De bakterier och eventuella jastsvampar som finns naturligt i mj6l ar
det som startar processen nar vatten tillsatts. For att paskynda processen kan bland annat jast,
yoghurt, rivet &pple eller honung tillsattas vid starten (Jonsson et al., 2007).



Efter jasningsprocessen, som vanligtvis tar cirka en vecka, innehaller surdegsgrunden ett otal
av mjolksyrebakterier och jastsvampar. Surdegsgrunden ar da klar att blandas med 6vriga
ingredienser for att fa den slutgiltiga degen att jasa. Det finns flertal olika typer av
mjolksyrebakterier. Mjolksyrebakterierna delas upp i tva grupper, de som endast bildar
mjolksyra och de som bildar mjolksyra och &ttiksyra. | surdegar &r det for det mesta en
blandning av dessa bakterier (Jonsson et al., 2007).

Mijolksyrebakterier har en positiv effekt pa tarmfloran som ar viktig for vart immunforsvar
och har ddarmed en positiv effekt pa héalsan (Abrahamsson, Andersson, Becker & Nilsson,
2006). Attiksyra skyddar brodet mot mogelangrepp och ger det en langre hallbarhet.
Mijolksyra, attiksyra, etanol och flyktiga aromdmnen som bildas vid jasningen medverkar till
brodets arom (Jonsson et al., 2007). Under jasningen bryts proteiner ner till fria aminosyror
som under graddningen bidrar till den morka skorpan som karakteriserar surdegsbrod.
Surdegsbrodet har ett 1agt glykemiskt index (G1). Gl star for hur snabbt kolhydraterna i ett
livsmedel bryts ner och absorberas i mag- och tarmkanalen (Livsmedelsverket, 2014). Studier
har visat att livsmedel med 1&gt GI kan bidra till sankta kolesterolhalter, speciellt en sankt halt
av det negativa kolesterolet (Abrahamson et al., 2006). Vidare dr det mycket som tyder pa att
lagt GI kan minska risken for livsmedelsrelaterade sjukdomar sasom diabetes.

Surdegsbrdd har mer l&ttillgangliga naringsdmnen som kroppen enklare absorberar jamfort
med bréd som inte ar bakat med denna langsamma jasningsprocess (Abrahamson et al.,
2006). Fullkornsmjol innehaller fytater som &r ett svarlosligt salt. Detta salt har sedan flera
naringsamnen som jarn, magnesium och kalcium hart bundet till sig. Fytaterna bryts ner under
surdegens langsamma jasningsprocess. Surdegsbrodet har saledes flera halsosamma fordelar
jamfort med brod bakat med vanlig jast (Abrahamson et al., 2006).

Surdegens historia och utveckling

Surdegsbrodet har en historia langt bak i tiden och omnamns redan i Bibeln. Det &r svart att
saga exakt nar det forsta surdegsjasta brodet bakades, men troligen var det for cirka 7000 ar
sedan (Jonson, et al., 2007). Fowler och Priestley (1980) papekar ocksa svarigheten i att
datera uppkomsten av surdegsbrdd men menar att det har sitt ursprung i Egypten.

Widell (1995) redogor for surdegsbrodets upptackt utifran en bild fran Faraon Ramses I11:s
tid, omkring ar 1100 f.Kr. Pa bilden trampades mjol och vatten fran Nilen. Att egyptierna pa
denna tid visste vad de gjorde och att surdegen bidrog till ett porésare och mjukare brdd én
det osyrade rader det ingen tvekan om enligt Fowler och Priestley (1980). Konsten att baka
brod spred sig fran Egypten till Grekland och vidare till norra Europa genom de romerska
arméerna. Vid brodbaket sparades det en bit av surdegen till nasta bak (Widell, 1995). Denna
surdeg vardades som ett levande vasen och bast ansags den surdeg vara som arvts i
generationer. Lonner (1988) menar att det finns surdegar som hallits vid liv i 6ver 100 ar.

Under 1700-1800-talen kom surdegsbrodet att tappa i popularitet (Tellstrom, 2014, 30 maj).
En anledning till detta var det nya 6l- och dryckesjésta brodet och den starkt véxande
kaffekulturen med dess tillhérande dagsférska vetebrod. Vetebrddet var till en bérjan ett
exklusivt brod som frdmst konsumerades av 6verklassen innan det spreds sig till alla
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samhéllsklasser (Widell, 1995). Detta kan forklaras med Veblens teorier som gar ut pa att det
ar den arbetsfria klassen, det vill sdga 6verklassen, styr vad som konsumeras (Veblen, 1926).
Teorin utvecklades ur ett konsumtionssamhalle dar lyxkonsumtion forekom och fokus inte
langre lag pa att endast konsumera det som var nddvandigt. Belderok (2000) beskriver brodets
utveckling utifran vetet och menar att den dkade befolkningsmangden under 1900-talet, samt
utvandring och invandring bidrog till att olika vetesorter spreds och brodet utvecklades. Under
denna tid uppluckrades ocksa klassamhallet och blev mer flytande (Veblen, 1926). Det fanns
en stravan efter att havda sin ekonomiska status i det nya samhéllet som skapats. For manga
var arbetsfrihet inte ett alternativ, utan status visades genom att lyxkonsumera.

Under industrialismen pa 1900-talet gick brodet fran att bakas av en hantverkare i varje by till
att bakas industriellt med maskiner och ny teknik (Decock & Cappelle, 2005; McGee, 2004).
Runt 1960-talet nadde brodindustrin sin topp och brodet bakades i helt automatiserade
fabriker. Davarande Sovjetunionen startade under 1930-talet en utveckling av tekniker for att
baka med surdeg inom industrin (Gobbetti & Ganzle, 2007). Det handlade framst om att
paskynda den traditionella jasningsprocessen for att skapa en snabb och stor produktion
(Decock & Cappelle, 2005). Tiden for den forsta jasningen minimerades eller exkluderades
helt. For att ersatta de aromamnen som bildas under den langa jasningstiden utevecklades
olika tillvagagangssatt. Ett satt var att lata en fordeg jasa under nagra timmar och darefter
tillsatta Ol eller jastsvampar for att bilda arom. For att forenkla denna komplicerade process
gick utvecklingen over till att anvanda sig av torkad surdeg (Decock & Cappelle, 2005).

Efter andra vérldskriget blev det industribakade brodet dominerande och populdrast i Sverige
var limpan bakat pa vete och rdg (Jonson et al., 2007). Surdegsbrodet popularitet fick ett
uppsving under 1970-talet (Tellstrom, 2014, 30 maj). Under denna tid utvecklades aven det
forsta bake-off brodet som var en fryst ojast deg (Decock & Cappelle, 2005). Ett bake-off
brod ar ett icke fardigstallt brod som kan bakas av vid annat tillfalle &n degséattningen
(Blythman, 2004). Pa 1990-talet utvecklades brodet till forjasta frysta bake-off bréd (Decock
& Cappelle, 2005). Dessa saldes direkt till konsumenter som bara behovde gradda brodet
direkt fran frysen. Nagot senare kom de forbakade broden som i butik graddas for att erbjuda
konsumenter en kénsla av nybakat bréd med knaprig skorpa.

Enligt Tellstrom (2014, 30 maj) kom surdegen ater i fokus under 2007. | Svenska Dagbladet
(2007, 16 mars) gar det samma ar att lasa om surdegsbrddet som en del av rets mattrend.
Unga man, speciellt foraldralediga, var de som genom sin sura deg ville visa sin manliga
positionering (Olsson, 2012, 3 september). Denna grupp boérjar blogga om sina surdegar och
trenden blir som en motstridighet mot var tids snabba tempo och produkter fyllda med
tillsatser. Clas Lonner som forskat i &mnet menar att surdegsbrddet ligger i linje med dagens
sokande efter naturlig mat och jakten pa livsmedelsprodukter utan tillsatser (Asp Jonson,
2013). Detta tros vara en trend som &r har for att stanna. Precis som pa 80-talet &r det idag
mojligt att abonnera pa en surdegskultur som kommer direkt till brevliadan (Mejeribolaget,
u.a.). Idag finns det dven en l6sning for bakningsfantaster som ska resa bort eller som inte har
tid att uppratthalla sin surdeg. Losningen heter surdegshotell och finns i Sverige sedan 2011



(Eriksson, 2011, 6 maj). Mot en veckoavgift matar ett bageri surdegen och haller den vid
liv. Det blir som Tellstrom (2014, 30 maj) uttrycker det en nordisk ragmjols-Tamagotchi.

Det pagar en standig utveckling for att optimera teknologin for brédbakning (Decock &
Cappelle, 2005). En del av nutida forskning fokuserar pa att utveckla béattre tekniker for bake-
off brod och forskning pagar for brodbakning i mikrovagsugn (Decock & Cappelle, 2005,
VINNOVA, 2013). De nya teknikerna utvecklas for att erbjuda konsumenter bréd som
motsvarar dagens krav samtidigt som de ska uppfylla de traditionella produktegenskaperna av
bréd (Decock & Cappelle, 2005). Vilka mjélsorter som anvands har blivit allt viktigare under
senare ar, likasa att brodet ska se ut som att det ar bakat som ett hantverk. Efterfragan pa
nyttiga, smakrika, fullkornsbrod okar (Jonson et al., 2007). Pa samma sétt 0kar efterfragan pa
bréd bakade med aldre tekniker som surdeg, raskdeg?, och sklining®. Det rader en standigt
pagaende utveckling av surdegsgrunder inom industrin. Olika surdegsgrunder anvands for att
paverka innehallet av den senare utvecklade bakteriekulturen som paverkar brodets
egenskaper som smak och konsistens (Decock & Cappelle, 2005).

Produktutveckling

Nationalencyklopedin (2014a) beskriver produktutveckling med att det &r den process som
sker innan framtagandet av en ny produkt i ett foretag eller organisation. Det forsta stora
steget mot dagens produktutveckling inom livsmedel var nér det storskaligt borjade
konserveras mat for att dka tillgangligheten hela aret och inte bara under skérdesasongen
(Linnemann, Benner, Verkerk & Boekel, 2006). De industrier som var forst med en lyckad
produktutveckling var de som hittade likheter i konsumentens efterfragan. Idag &r
utvecklingen en standigt pagaende process och ar for manga foretag ett konkurrenskraftigt
verktyg for att halla sig kvar pa den tuffa marknaden (Linnemann et al., 2006).

Av alla nya livsmedelsprodukter som lanseras ar det mellan 60-80 % som misslyckas och
plockas bort fran hyllorna (Grunert & Valli, 2001). Denna siffra dr beroende av hur
definitionen av en ny produkt ar formulerad. Det kan vara en ny produkt i form av en ny
forpackning, smak, uppdaterat recept eller en helt ny och innovativ produkt (Linnemann et al.,
2006). Hur stor denna siffra blir, &r beroende av hur lange och mycket en produkt ska sélja
for att anses som lyckad eller misslyckad (Grunert & Valli, 2001). Oavsett vilken definition
som antas ar siffran pa misslyckade produktutvecklingar hdg. Vem som lanserar produkten
spelar stor roll for om den ska bli succé eller fiasko. Brody och Lord (2000) framhaller att
storre foretag har mycket béattre chans att lyckas an mindre foretag. Costa och Jongen (2006)
refererar till en rapport av The Efficient Consumer Response som framhaller tidsaspekten av
nya produkter och menar att av de fa produkterna som ens lyckas komma ut i butik &r det 40-
50 % som redan efter ett ar ar borta fran butikshyllan. Det finns saledes ett stort glapp mellan
de produkter som utvecklas och de produkter som faktiskt séljer.

2 Raskdeg &r en fordeg som far jasa lange for att ge brodet en fylligare smak (Jonson et al., 2007).
® Skéllning innebar att kokande vatten halls dver mjol for saftigare brod (Jonson et al., 2007).
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Pa den svenska marknaden ar det endast tva procent av livsmedelsindustrins omséattning som
investeras i utveckling av nya innovativa produkter (Mattsson & Helmersson, 2007).
Anledningen till denna laga siffra ar inte fullt utredd. Det &r dock ett faktum att utveckling av
innovativa produkter har hog risk for misslyckande. Cooper (1979) konkluderar att det inte
bara &r viktigt att utveckla produkter utan hur detta sker. Att produkten &r unik, marknadsfors
effektivt samt forstaelse av konsumenters behov &r nagra viktiga delar for en lyckad
produktutveckling. Enligt Neale och Corkindale (1998) samt Stewart-Knox och Mitchell
(2003) ar nyckeln till framgang att tidigt och djupgaende involvera konsumenter i
utvecklingsprocessen. En produkt behdver med andra ord svara pa konsumentens efterfragan
for att lyckas (Linnemann et al., 2006). Vagen till konsumenters efterfragan &r inte spikrak.
Hinder pa véagen gor produktutvecklingen komplex, till exempel i vilken kontext produkten
konsumeras.

Utvecklingen har gatt fran att producera produkter av bondernas skordar till att producera
utifran vad konsumenterna efterfragar (Linnemann et al., 2006). Globaliseringen och
utvecklingen av livsmedelsproduktionen har medfort en storre tillgang pa ravaror som bidragit
till att denna form av produktutveckling & maojlig. En anledning till att produktutvecklingen
idag ar konsumentbaserad ar 6kad befolkningsméngd med stérre disponibel inkomst (Costa &
Jongen, 2006). Detta har gjort det mojligt for konsumenter i vastvarlden att kopa vad de vill
ha istéllet for att behdva forhalla sig till vad som finns och vad som &r i sasong.

Ytterligare en orsak till den konsumentbaserade produktutvecklingen &r att den traditionella
familjen har bytts ut mot nya konstellationer (Costa & Jongen, 2006). Sma familjer dar
foraldrar jobbar heltid, singelhushall och ensamstaende foraldrar har skapat en revolution dar
de sedvanliga matvanorna satts ur spel. Att ata tillsammans vid ett dukat bord har ersatts av
individuella maltider vid vitt skilda tider pa dygnet. Dessutom laggs allt mindre tid pa att laga
mat da andra fritidssysslor prioriteras (Linnemann et al. 2006). Grunert och Valli (2001)
menar att smakpreferenser har tenderat att bli mer differentierat pa senare tid och att olika
konsumenter inte heller efterfragar samma typ och grad av kvalité.

Idag ar manga konsumenter medvetna om forhallandet mellan matens produktion,
konsumtion, hélsa och miljo (Costa & Jongen, 2006). Vasterlandska konsumenter kréver allt
mer och béttre information om maten de &ter och hur den &r producerad. Teknisk utveckling
och kemiska besprutningsmedel har fatt till foljd att all varldens mat nastan alltid ar
lattillganglig i vastvarlden (Linnemann et al., 2006). Detta stora och varierade
livsmedelsutbud har gjort den medvetna konsumenten hégst observant och kritisk mot
livsmedelsprodukters kvalité och sdkerhet. Nya produkter bor darfér motsvara vastvarldens
konsumenters hoga krav pa produkters kvalité och att de produceras miljovanligt (Linnemann
et al., 2006).

Det finns alltsa en komplexitet kring en lyckad produktutveckling (Costa & Jongen, 2006).
Matvanor férandras mojligen snabbare dn nagonsin. Denna pagaende forandring gor att
produktutvecklingen och innovation snart inte valfri, utan ett maste. Precis som Neale och
Corkindale (1998) ar Van Trijp och Steenkamp (2005) av asikten att ett tidigt bidrag fran
konsumenten &r en av de viktigaste faktorerna till succéartad utveckling av produkter.
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Linnemann et al., (2006) konkluderar att produktutvecklingen inom livsmedelsindustrin maste
vara konsumentdriven for livsmedelsforetagens 6verlevnad. For att lyckas med konsumenters
involvering i produktutveckling finns det tekniker som syftar till att tydliggdra vad
konsumenter efterfragar och de bakomliggande orsakerna (Mattson & Helmersson, 2007).
Detta saval for marknadsforing som produktutveckling. Zaltman Metaphor Elicitation
Technique (ZMET) &r en av dessa tekniker (Zaltman, 1997).

Zaltman Metaphor Elicitation Technique

ZMET ar ett patenterat marknadsundersokningsverktyg som syftar till att forsta konsumenter
pa ett djupare plan genom att fa fram undermedvetna tankar och vad dessa baseras pa
(Zaltman, 1997; Zaltman & Coulter, 1995). ZMET ér en relativt ny teknik och utvecklades
under tidigt 1990-tal (Christensen & Olson, 2002 ). Tekniken bygger pa bildbaserade
djupintervjuer och avser att hitta orsaker till vad som paverkar konsumenters handlingssatt vid
livsmedelsval (Zaltman & Coulter, 1995). Drygt en vecka innan intervjutillfallet far
respondenten till uppgift att samla atta till tio bilder kring ett givet &mne. Bilderna anvéands
som utgangspunkt i intervjun som utfors i atta steg (se tabell 2). For att hitta djupa
tankekedjor anvander intervjuaren laddering-tekniken. Denna teknik gar ut pa att stalla
foljdfragor pa produktegenskaper som namns utifran bilderna och vad detta leder till for
kanslor. Vanliga motfragor ar Varfor ar det viktigt for dig? och Vad kanner du da?
Tankekedjorna som framkommer beskriver respondentens uppfattningar kring en produkt
(Zaltman & Coulter, 1995).
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Tabell 2. Intervjuguide i atta steg enligt ZMET-tekniken

Steg 1-
Introduktion av
bilder

Beskriv innehallet i respektive bild. Vad vill bilden formedla?

Steg 2 — Saknade
bilder

Finns det nagon typ av bild som du letade efter men som du inte hittade
ett bra exempel pa? Vad hade du i tanken da? Kan du illustrera en sadan
bild nu som en enkel teckning?

Steg 3 — Gruppera
bilder

Jag vill be dig att sortera dina bilder i grupper sa att varje grupp star for
nagot som bilderna har gemensamt.

Om det finns flera bilder i respektive grupp som sager samma sak, kan
du lagga undan dem sa att bara en bild ar kvar som representant

Steg 4 — Vad ar
unikt for gruppen

Om du tanker pa bilderna i grupp (a) och (b) jamfort med bilderna i
grupp (c). Hur &r (a) och (b) lika men &nda olika jamfort med (c)?

(Upprepas med olika kombinationer)

Steg 5 — Metaforer

Beskriv vad du ser om du skulle zooma ut fran bilden? Finns det nagot
som skulle kunna komma in i denna bild som skulle forstarka eller
motséaga det som bilden &r tankt att illustrera? Finns det nagra osynliga
kanslointryck?

(Upprepas med andra bilder)

Steg 6 — Vinjett

Jag vill be dig om att forestélla dig en kort filmsnutt som beskriver dina
tankar och kanslor kring &mnet.

Steg 8 — Kollage

Jag vill be dig skapa ett kollage som sammanfattar dina tankar och
kénslor kring &mnet.

Vidare innebar laddering-tekniken att analysera det insamlade materialet. Denna process gar
ut pa att identifiera attribut, konsekvenser och varden (Gutman, 1982). Attributet i denna
bemarkelse ar den utmarkande produktegenskapen dar respondentens tanke startar. Attributen
leder till olika konsekvenser och tanken slutar eventuellt i ett varde (Zaltman, Coulter, 1995).
For att exemplifiera utifran produkten yoghurt:

— jag tycker att yoghurt ar nyttigt, det ar oftast gjort pa naturliga ravaror och det kanns bra
for kroppen att ata yoghurt, da blir jag glad.

Attribut = nyttigt. Konsekvens= naturliga ravaror, bra for kroppen. Varde= gladje.

Efter identifierandet av koder komprimeras dessa sa att liknande ord slas ihop.
Komprimeringen skrivs in i ett specialanpassat dataprogram som skapar en matris over
tankekedjorna. Utifran denna matris kan sedan vidare analys ske (Reynold & Gutman, 1988).
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Attributen kan pa en dvergripande niva anvandas till att fa fram viktiga produktegenskaper
(Grunert & Valli, 2001). Konsekvenserna kan ligga till grund for produktens positionering pa
marknaden. Slutligen ar véarden anvéndbara for att kommunicera produkten till den tankta
malgruppen. Laddering-tekniken skapar unika mojligheter att forsta produktgruppen i
konsumenters egna kontexter (Reynold & Gutman, 1988). Detta &r en god start for att ta
beslut om nya produkter.

Zaltman och Coulter (1995) belyser ett flertal premisser som forklarar varfor tekniken
fungerar. Anledningen till att tekniken bygger pa bilder ar for att tankar &r baserade pa bilder,
inte pa ord och manniskans kommunikation &r mestadels icke verbal. Bilder hjalper till att
minnas, k&nna igen och beskriva inre tankar som sedan uttrycks verbalt. Andra premisser
betonar metaforer*. Uppfattningar ar konstruerade av information som mottagits genom véra
sinnen. Utifran denna information skapas bilder och for att forklara dessa anvandas metaforer.
Metaforerna hjalper till att uttrycka omedvetna gémda tankar och blir pa sé vis nyckeln till
konsumenters kéanslor och forstaelse for beteendet.

Vidare forklarar Zaltman och Coulter (1995) att abstrakta tankar ar lagrade i minnet och &r
ihopkopplade med specifika koncept. Detta skapar mentala modeller® som skapar forstaelse
for hur den ena tankekedjan paverkar den andra. Pa sa sétt kan det framkomma vad
konsumenters tankar bygger pa. Ytterligare grundlaggande premisser &r att manniskan har en
svarighet i att skilja pa kansla och tanke, varfor dessa ofta uttrycks tillsammans.

Ett praktiskt exempel pa att tekniken fungerar ar ifran foretaget Dupont som tillverkar
strumpbyxor (Catchings-Castello, 2000). Tidigare marknadsundersokningar visade att kvinnor
hatade detta plagg. | en undersékning med ZMET-tekniken framkom det att det fanns en
hatkarlek till strumpbyxor. Dessa kénslor anvandes sedan for marknadsforingen med ett
lyckat resultat.

* Metaforer: Nationalencyklopedin (2014b) beskriver begreppet metafor som ett bildligt satt att
uttrycka sig dar begrepp byts ut mot nagot som anses forklara det urspungliga. Livet ar en resa ar ett
exempel pa metafor.

> Mentala modeller: Begreppet forklaras som den individuella bild som skapas inom oss av olika
handelser (Rook, 2013). Ett exempel kan vara att nagon beréattar att den varit och tranat, da antar den
som hor detta att personen tagit sig till ett gym, bytt om, tranat, svettats, duschat, klatt pa sig. Det blir
en helhetsbild, trots att inget av denna information framkommit.
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Metod

| denna del presenteras studiens design, urval, datainsamling, bearbetning och metodologiska
Overvdganden.

Design

Undersdkningen har en tvarsnittsdesign dar sju kvalitativa semistrukturerade intervjuer har
genomforts under en viss tidpunkt (Bryman, 2011). Designen ar vanligare i kvantitativa
studier men kan anvandas vid kvalitativa studier som syftar till undersokningar pa djupet.
Designen lampar sig nar manniskors asikter kring ett specifikt fenomen ska studeras (Bryman,
2011).

Urval

SIK valde ut sju personer som i en tidigare brodstudie ndmnt tankar om surdegsbrdd och varit
uttrycksfulla. Formagan att uttrycka sig gor att tekniken fungerar béattre och ger mojlighet till
djupare analys (Zaltman och Coluter, 1995). For att kontakta respondenterna skickade SIK ut
ett mail innehallande kort information om studien dar intresse kunde anmaélas (se bilaga 1).
Samtliga som fick forfragan ville delta i undersdkningen och urvalet blev sex kvinnor och en
man i aldrarna 33-68 ar. Efter anmélan fick respondenterna ytterligare ett mail med
information om studien (se bilaga 2). Detta skedde innan intervjutillfallet for att de skulle ha
tid att samla in bilder. Urvalet var malinriktat genom att SIK valde ut personer som antogs
vara relevanta for studien (Bryman, 2011). Enligt Bryman &r denna sorts urval
rekommenderad vid kvalitativa undersokningar. Zaltman och Coulter (1995) fortydligar att
det mest vanliga ar att genomfora cirka 20 intervjuer i en ZMET-studie. Pa grund av den satta
tidsramen for studien valdes det att genomfdra sju intervjuer.

Pilotstudie

SIK har anvant ZMET-tekniken i den tidigare studien om konsumenters livsmedelsval (SIK,
2014). For att gora oss bekanta med och mer sakra pa tekniken genomfordes en pilotstudie i
form av provintervjuer med oss som respondenter. Till detta tillfalle tog vi med oss étta till tio
bilder var som symboliserade vara tankar och kanslor kring surdegsbrdd. Intervjun genom-
fordes av SIK:s studieansvariga med den semistrukturerade intervjuguide som SIK tidigare
jobbat efter (se tabell 2 i bakgrund). Vardera intervjun tog cirka 40-60 minuter. Under
intervjuer uppméarksammade vi att tekniken framkallade tankar och kopplingar till
surdegsbrod som vi vid utklippning och eftertanke kring bilderna inte var medvetna om.
Dessa upplevelser styrks med att Zaltman och Coulter (1995) samt Bryman (2011) belyser att
anvandandet av bilder stimulerar intervjupersonerna att reflektera kring objekt och visuella
situationer som de annars kanske tar for givna. Vidare framhalls att bilder kan fa personer att
minnas méanniskor, handelser och situationer som annars skulle varit bortglémda.
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Datainsamling

Tillvagagangssattet vid insamlandet av data bygger pa den beskrivna ZMET-tekniken. Efter
pilotstudien valde vi att revidera den semistrukturerade intervjuguiden som da anvandes.
Detta med anledning av att vi skulle k&nna oss mer bekvédma med de ordval som anvandes
och for att skapa ett battre flode (se bilaga 3). Fordelen med att anvénda en semistrukturerad
guide 4r att respondenten har stor frihet att utforma svaren pa sitt egna satt (Bryman, 2011).
Intervjuaren kan stalla fragor som inte ingar i guiden for att fordjupa intressanta &amnen som
uppkommer. Intervjufragorna behover inte komma i samma ordning, vilket skapar en
flexibilitet och éppnar upp for en mer samtalsliknande situation. Denna flexibilitet kan ses
som en nackdel da resultaten fran de olika intervjuerna blir svara att jamfora (Kvale, 1997).
Bryman (2011) papekar dock anvandandet av en semistrukturerad guide som en fordel nar tva
intervjuare jobbar parallellt, for att fa ett visst minimum av jamforbarhet mellan sig (Bryman,
2011). Intervjuerna spelades in med en digital rostinspelare for att kunna transkriberas.

Intervjuerna

Intervjuerna genomfordes pa SIK. Detta pa grund av att det dar fanns tillgang till lampliga
lokaler som respondenterna var bekanta med samt att fragetecken om samarbetet mellan oss
och SIK minimerades. Precis som Zaltman och Coluter (1995) poédngterar, genomférdes
intervjuerna en och en. Innan intervjun startade fick respondenten skriva pa ett dokument om
innebdrden av att deltaga i studien (se bilaga 4). Intervjun kan uttryckas som en guidad
konversation och ska enligt Zaltman och Coulter (1995) ge majlighet till djupare forstaelse an
en helt strukturerad intervju. Respondenterna hade sjalva samlat in bilder och var pa sa stt i
kontroll av vad konversationen kom att handla om. Intervjun foljde sedan de atta steg som
Zaltman (1997) beskriver for tekniken (se bilaga 3). Intervjuerna tog mellan 40 till 80 minuter
och avslutades med att personen fick ersattning i form av Rikspresentkort. Dessa var betalda
av studiens uppdragsgivare.

Databearbetning och analys

| kvalitativ forskning &r analysen en standigt pagaende process och startar redan under
intervjuerna (Widerberg, 2002). Analys av insamlad data féljde laddering-tekniken och ar
avgransad till intervjuns femte steg i den semistrukturerade intervjuguiden (se bilaga 3).

Transkribering

Den digitala inspelningen transkriberades samma dag av den person som genomfort intervjun.
Forsta inspelningen transkriberades ordagrant med ljudliga uttryck sasom skratt eller tystnad.
Denna transkribering tog cirka atta timmar. Efter 6vervaganden med studiens ansvariga fran
SIK bestdmdes det att en ordagrann men sammanfattande transkribering skulle genomforas
for att folja tidsplanen for studien. De riktlinjer som bestamdes var att ljudliga uttryck ej
transkriberas och att meningar forkortades till dess syfte.
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Exempel pa forkortning:

— jo, men jag tdnker att... det dr nog... kanske att... for mig ar det en harmonisk kansla.
Sammanfattas till:

— jo, fér mig &r det en harmonisk kénsla.

Denna process motiveras med att kodningen for ZMET-tekniken innefattar ord som uttrycker
attribut, konsekvenser och varden (Zaltman & Coulter, 1995). Utfyllnadsord &r i denna
bemarkelse betydelselosa. Risken med detta tillvagagangssétt ar att meningar misstolkas eller
att information gas miste om (Bryman, 2011).

Kodning

For att begrénsa resultatet, kodades och analyserades endast intervjuns femte steg (bilaga 3).
Det var i detta steg som respondentens konstruerade grupper sattes mot varandra for att hitta
det unika. Det &r enligt Zaltman & Coulter (1995) detta steg av ZMET-tekniken som bygger
pa laddering-tekniken. Reynolds och Gutman (1988) betonar vikten av att koda allt som sagts
utan att det blir for brett och blir pa sa vis en sammanfattande kodning. Detta genomfordes
genom att ta ut alla attribut, konsekvenser och vérden ur transkriberingarna. Vidare
vardesatter Reynolds och Gutman, (1988) att flera personer laser och kodar samma text. Detta
verkstalldes genom att forst koda transkriberingarna individuellt for att sedan jamféra
resultatet som visade sig vara mycket lika. De tankekedjor som hittades i form av attribut,
konsekvens och varde skrevs in i Excel.

Fran detta dokument komprimerades kodorden genom att gruppera dem. Ord som ansags ha
samma betydelse sattes under en gemensam rubrik. Exempelvis fick konsekvenserna
hembakt, baka sjélv, gjort sjalv ga under rubriken baka sjalv. | vissa fall var ordets betydelse
latt att sdtta ihop med ett annat. | andra fall var det svarare, varpa det fick atergas till
transkriberingen for att harleda ordets innebord. Orden utgar fran talsprak och vissa ord har
oversatts till skriftsprak. De varden som har kodats &r inte alltid namnda ordagrant men har
uttryckts i ett sammanhang och darmed tolkats ha denna betydelse. Enligt Reynolds och
Gutman (1988) ar denna sorts komprimering en férutsattning for att skapa ett analyserbart
resultat. Tankekedjorna i form av attribut, konsekvens och varde skrevs in i det special-
anpassade dataprogrammet Mec+. Detta program tar fram matriser av tankekedjor utifran de
ord som skrivs in (se figur 1- 4 i resultat). Denna process fick goras tva ganger for att den
forsta komprimeringen visade allt for spridda resultat.

Den hittills kvalitativa tekniken gar harmed dver till mer kvantitativ ansats och motiveras vara
en av teknikens styrkor (Reynolds & Gutman, 1988). | dataprogrammet fanns valmdojligheten
att vélja brytningsniva for hur manga som ska ha uttryckt en tankekedja for att den ska finnas
med i den slutgiltiga matrisen. En brytpunkt pa tva personer valdes eftersom detta gav ett
lattanalyserat resultat utan att ha exkluderat for mycket. En brytpunkt pa tre personer
anvandes ocksa for att fa fram de allra starkaste kopplingar. Att endast presentera denna
matris leder dock till ett for innehallslost resultat dar mycket information gar forlorad. For att
behalla sd mycket information som mdjligt valdes det i Mec+ att inkludera indirekta
kopplingar (Reynolds & Gutman, 1988). Med en direkt koppling menas kopplingen mellan ett
attribut och en konsekvens i tankekedja som framkommer inom laddering-tekniken (Reynolds
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& Gutman, 1988). Det kan ocksa vara koppling mellan konsekvens och varde. For att
exemplifiera kan attributet bageribrod leda till konsekvenser gott som i sin tur leder till vardet
mentalt valbefinnande. Detta ar en direkt koppling da dessa orda namnts som en tankekedja.
En indirekt koppling & om konsekvensen gott har uppkommit i ett annat sammanhang &n
bageribrod men ocksa ansetts ge mentalt valbefinnande. Om inte indirekta kopplingar tas med
vid analys kommer inte den sistnamnda konsekvensen att synas och darmed gar viktig data
forlorad.

Ett stallningstagande som gjordes vid kodningen var att en tankekedja som ndmns flera
ganger av samma respondent raknades som en koppling. Detta med anledning om det skulle
raknas lika manga ganger som det ar sagt kan den sammafattande matrisen bli missvisande
(Reynold & Gutman, 1988).

Analys av matris

| matriserna analyserades hur manga kopplingar olika attribut, konsekvenser och varden hade,
samt hur starka dessa var (se figur 1- 4 i resultat). Desto kraftigare pilen visar sig pa matrisen

mellan orden, desto starkare &r kopplingen. Tankekedjorna startar i attribut och leder till olika
konsekvenser som slutar i ett varde.

Metodologiska 6vervaganden

| detta avsnitt beskrivs stéllningstaganden och val som gjorts innan studiens genomférande
samt etiska aspekter.

Metodval

Studiens kvalitativa ansats avgjordes av SIK. Till skillnad mot kvantitativ metod &r den
kvalitativa mer beskriven i ord och utifran dessa ligger fokus pa forstaelsen for hur deltagarna
uppfattar och tolkar den sociala verkligheten (Bryman, 2011). Detta motiverar studiens
ontologiska standpunkt som &r konstruktionistisk. Inom denna synvinkel anses sociala aktorer
skapa verkligheten (Bryman, 2011). For att exemplifiera: surdegsbrédet som trend &r skapad
genom foreteelser av grupper, personer och organisationer. Enligt Bryman (2011) ar detta en
standigt foranderlig process varifran forskaren endast kan beskriva de sociala konstruktioner
som uppfattas dar och da. Detta innebar att studien endast beskriver den verklighet som
beskrivs av respondenterna i intervjuns 6gonblick och kan andras fran en dag till en annan.
Studiens fenomenologiskt kunskapsteoretiska standpunkt motiveras med att kunskap
genereras av hur respondenterna uppfattar och tolkar vérlden eller detta specifika fall, hur de
uppfattar surdegsbrodet (Bryman, 2011). Ett problem med detta val av férhallningssatt kan
vara svarigheten att helt utesluta fordomar (Denscombe, 1998). En medvetenhet och en
reflektiv installning kan dock leda till en minskning av dessa forhandstagandens paverkan.

Valet att samarbeta med SIK

Studien ar gjord pa uppdrag av SIK och de har satt ramarna for studien. SIK har valt den
kvalitativa ansatsen, skapat och kontaktat urvalet av respondenter samt specificerat studiens
tillvagagangssatt med ZMET-tekniken. Syftet i denna studie ar formulerat av oss. Pa sa satt
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har vi kunnat valja studiens inriktning och darmed faktainnehall. UtGver dessa beslut har SIK
agerat vagledare for genomfdrandet av intervjuer och kodning. Detta for att kontrollera att
genomforandet av ZMET-tekniken blivit korrekt och har inte haft intentionen att paverka. For
att tydliggora ar alla texter i studien skrivna av forfattarna sjalva och som medvetet inte
paverkats av SIK mer &n ovan beskrivna ramar.

Samarbetet med SIK har gett oss mdjligheten att jobba med en relativt ny teknik. Utan dem
hade tekniken kants fér oséker och tidskravande. Om samarbetet inte genomforts hade valet
troligtvis fallit pa ett mer sedvanligt tillvagagangssatt dar litteratursokning foregar
datainsamling och analys. Tack vare att vi inte behdvde leta upp 1amplig urvalsgrupp och
kontakta dessa samt fick grunden till en intervjuguide, sparades tid. Denna tidsvinning gav
majligheten att genomfora fler intervjuer, vilket enligt Zaltman och Coulter (1995) ar till
teknikens fordel da vanligtvis cirka 20 intervjuer genomfors. Att fler intervjuer kunde
genomforas skapade sékerhet i form av att resultat kunde skrivas &ven om inte alla
respondenter skulle ha dykt upp. En annan férdel med samarbetet &r att fokuseringen direkt
kunde laggas pa att lara oss ZMET-tekniken. | och med SIK:s vetskap om studiens relevans
kunde bakgrund skrivas efter att resultatet var framarbetat.

De tydligt satta ramarna underlattade arbetet och fallgropar kunde undvikas genom
végledning av SIK. Samarbetet har dven givit oss atkomst och upplarning i dataprogrammet
Mec+ samt intervju- och analystekniken laddering. Nackdelar med valet att samarbeta med
SIK é&r att det sedvanliga kandidatuppsatsforfarandet inte féljde samma ordning och att
kreativiteten kan ha hindrats. En annan nackdel kan vara att resonemanget kring lampligast
metod for undersokningsomrade inte fordes. Likasa utmaningen av att ta fram och sjélva
kontakta respondenter. Fordelarna ansags dock Gvervaga for mojligheten att lara oss ZMET-
tekniken och en fordjupad kunskap om samarbete mellan forskningsfalten.

Etiska aspekter

Studiens etiska forhallningssatt utgar fran Vetenskapsradens (2002) fyra huvudkrav. For att
sékerstalla informationskravet fick respondenterna grundldggande férhandsinformation om
studien samt vilken institution och forskare som var ansvariga i de mail som skickades ut (se
bilaga 1 & 2). Vetenskapsradets (2002) samtyckeskrav togs hansyn till genom att
respondenterna frivilligt anmalt sig till SIK:s konsumentpanel och senare till denna studie.
Respondenterna fick vid intervjutillfallet skriva under ett dokument (se bilaga 4). |
dokumentet var det formulerat att deltagandet var frivilligt och att de utan att ange anledning
fick avbryta studien. For att sakra konfidentialitetskravet tog endast de forskare som var
knutna till projektet del av insamlat material. Personuppgifter finns endast lagrat i SIK:s egen
databas och kommer inte att lamnas ut. Transkriberingarna ar lagrade pa vara personliga
datorer och kan inte knytas till en specifik person. Transkriberingarna kommer endast
anvandas for detta andamal och raderas efter forskningsprojektets slut sa empirin inte kan
brukas till andra &ndamal. Detta for att beakta nyttjandekravet.

Pa grund av den begransade tiden kommer inte intervjupersonerna ha méjlighet att godkanna
att resultatet beskriver deras tankar korrekt, vilket ar rekommenderat av vetensskapsradet
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(2002). Dock ingar det i intervjuprocessen att stalla foljfragor for att sakerstalla att
intervjuaren uppfattat respondenten korrekt.

Resultat och analys

Pa foljande sidor presenteras resultatet som bestar av fyra framtagna figurer, sa kallade
matriser med forklarande text. Bearbetningen av ZMET-teknikens femte steg ledde till
positiva och negativa tankekedjor som resultatet ar uppdelat i. For att forstarka matriserna har
citat valts ut som belyser matriserna i den beskrivande texten.
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Matris Over positiva tankegangar

Hard skorpa
43%

Bygger upp
kroppen

tillagningsprocess

Langsam

Skapar helhet Fysiskt Njutning/unna sig Mentalt
29% valbefinnande 71% valbefinnande
57% 100%
Professmnellt Trevlig miljo
29% 29%
" Bra fér Behélla sin ¥
kroppen kropp intakt Tilltalande

57% 71% 43% 29%

Del av Gott Helgfrukost Upplevelse Naturliga ravaror Arbete bakom Ollka nyanser Fina lufthalor
maltid 57% 57% 29% 29% 57% 71% 29% 29%
Naturligt \
29%

Festtillfalle
71%

43%

Frukost Bageri
299 43%

29%

Baslivsmedel/Helhet
57%

Hembakt
86%

Hilsosamt Doft/Smak
71% 43%

Festligt/Helg
71%

Figur 1: Matris 6ver positiva tankekedjor uttryckt av minst tva respondenter.
Svart=attribut dar tanken startar. Gratt=konsekvenser av tanken. Vitt=varde
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Far kosta ttlgt Tldskravande Vackert

29% 29% 57% 43%
Dyrt Vilja/olika Jﬂbblgt Tuggmnl;r:tand
43% 57% 43% %

Utseende/konsistens
71%

Baka sjalv
71%

Blir omodernt
29%

29%

] Statuspodng

Stort utbud/
exponerat
43%

Storstad
29%
Tid &r exklusivt
29%

Trendigt

57%



Positiva tankegangar

Nedan sammanstalls de positiva tankegangar utifran attribut i figur 1. Attributen hantverk och
historiskt ar en del av resultatet men aterfinns ej pa figuren. Attributen utseende/konsistens
samt doft/smak presenteras tillsammans under rubriken sinnesupplevelser. Under rubriken
bakning sammanfors attributen hembakt, bageribréd, historiskt och hantverk.

Trendigt

Enligt flera respondenter &r surdegsbrodet ett trendigt brod, framforallt ar det trendigt att baka
det sjalv. Bakom det hembakta brddet finns mycket arbete da det ar en langsam tillagnings-
process. Nagra menade att det blivit trendigt pa grund av tiden det tar att baka och att en del
av trenden &r att tiden idag anses exklusiv. Detta forstéarks i foljande citat:

Tid ar ju en lyxvara, mer idag an det var for 30-40 ars sen... och da blir ju ndgonting som har
tagit langt tid, det blir ju ganska vardefullt och nagot som &r omsorgsfullt gjort och som var lite
tidskravande det far ett trendvarde, i alla fall nu som det inte hade forut.

Att baka eget surdegsbrod visar pa tillgangen av denna exklusiva tid och detta i sig ger
statuspoang. Trenden kring surdegsbrod ar kopplat till storstdder och det finns en uppfattning
att surdegstrenden kommer bli omodern. En tankekedja som tar ett annat spar &r att trenden
har bidragit till ett 6kat utbud av surdegsbrodet. Att trenden paverkar respondenternas satt att
konsumera surdegsbréd framgick inte tydligt men att flera bendmner surdegsbrédet som
trendigt visar pa att surdegstrenden anda berér dem. Det mest tydliga resultatet kring attributet
ar just att surdegsbrodet &r en trend.

Sinnesupplevelser

Ett attribut som &r ndmnt av fem respondenter &r tankar kring utseende och konsistens. Dessa
attribut slogs ihop for att flera respondenter uttryckte ord kopplade till utseende och
konsistens i samma mening. Den harda skorpan namndes bade for att den ar vacker och for
dess konsistensgivande egenskaper. Tuggmotstand ar en konsistensgivande egenskap som
uttyckts i positiv bemarkelse, om det géller brodet i sin helhet eller skorpan kan inte besvaras
av resultatet. Problematiken med de konsistensgivande egenskaperna ar att de kan innefatta
bade munskéansla och kanslan av att halla i brodet. Féljande citat visar pa denna problematik.

Jag gillar att se strukturen i brodet for det ar ju ocksa olika pa olika brod, det som &r inuti, om
det &r lufthal och hur skorpan sitter... Det kianns underbart och skiva upp det, brukar ofta titta
pa undersidan, for den &r sé snygg, sa ar det olika farger.

Att brodet har olika nyanser och ar tilltalande gav for tva personer ett véarde av mentalt
valbefinnande. Detta visar att brodets utseende kan ha stor betydelse men exakt vilken typ av
mentalt véalbefinnande det rér sig om har inte uttryckts. Resterande konsekvenser beskriver
vad respondenterna anser ar viktiga adjektiv till surdegsbrddet. Tre personer pratade kring att
brédet har en god smak. Gott som konsekvens i denna tankekedja syftar alltsa till smaken.
Konsekvensen “doftar gott” existerar men har inte uttryckts av tillrackligt manga for att synas
pa matrisen. Den goda smaken leder till njutning och mentalt véalbefinnande. Exakt vilken
smak som asyftas gar inte att utlésa.
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Bakning

Tre personer namner hantverk som attribut och fyra personer historiskt. Dessa tva attribut
aterfinns ej pa figuren eftersom att de inte leder till ett varde. Anledningen att de tas upp &r att
de ger viktig information om uppfattningarna kring surdegsbréd. Konsekvenser som &r
kopplade till dess ord ar, kvalité, rejalt/bastant, akta och kréver kunskap.

Hembakt &r det attribut som benamnts av flest respondenter. Detta har en stark koppling till
naturliga ravaror och att det ligger mycket arbete bakom. Det hembakta brodet anses som
nyttigt, vilket beror pa dess innehall av naturliga ravaror. Denna koppling starks utav att
naturliga ravaror ar direkt kopplat till attributet hilsosamt. Ovriga konsekvenser kring
hembakt ar negativa i form av att det ar tidskravande och jobbigt. Hembakt skiljer sig fran
andra attribut genom att det leder till bade negativa och positiva konsekvenser.

Figuren visar att manga tankekedjor startar i bageribrod men leder till skilda konsekvenser.
Fem personer menade att bageribrod anvands till festtillfallen. Att det &r dyrt konstateras
samtidigt som nagra anser att det far kosta. Att ha mojligheten att valja ut sitt surdegsbrod
poangteras som positivt. Upplevelsen av att besoka ett bageri ansags ge ett varde av mentalt
valbefinnande som exemplifieras i foljande citat.

Just det dér att man gar in i bageriet och kdper en speciell... Det gor att man bar hem nagot som
kanske ar lite exklusivt. S& ar det en lite frasig pappase med snygg dekal... An om jag kopt brod
pé Coop, kanske inte hade varit lika frackt.

Upplevelsen av att besoka ett bageri kan antas innefatta flera sinnesintryck pa grund av att det
ar uttryckt just som en upplevelse. Vilka sinnen det &r kan inte dock inte utldsas. Attributet
bageribrod har tva direkta kopplingar till vardena njutning och mentalt vélbefinnande. Vad
som doljer sig i den direkta forbindelsen &r oklart men tydliggor att bageribrod leder till
positiva kanslor.

Hilsosamt

Att halla sin kropp intakt och att det ar bra for kroppen &r tva starkt kopplade konsekvenser
till halsosamt. Dessa styrker varandra pa det satt att de har liknande betydelse. Detta kan
tolkas som att surdegsbrodet ska ha halsosamma egenskaper for att uppna fysiskt
valbefinnande och att de flesta respondenterna anser att detta ar mycket viktigt. En respondent
uttryckte foljande om brodets halsoaspekt.

Det har surdegsbrodet tycker jag framkallar att man vill 4ta manga andra goda saker, nyttiga
grejer. Jag vill inte ha marmelad eller sylt.

Det gar aven att utlasa att mattande ar en produktegenskap som é&r viktig for det fysiska
valbefinnandet. Attributet baslivsmedel har en svagare koppling till vardet genom
konsekvensen bygger upp kroppen. Denna konsekvens ar dock narbeslaktad med att halla sin
kropp intakt och bra for kroppen, vilket i sig skulle kunna starka kopplingen. Vardet fysiskt
valbefinnande har flest starka kopplingarna pa hela matrisen och kan tolkas vara det mest
tydliga resultatet, tack var konsekvensernas liknande betydelse.
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Baslivsmedel och festligt

Surdegsbrodet anses vara ett baslivsmedel och nagot som konsumeras vid festliga tillfallen.
Konsekvensen som ar gemensam for attributen ar att det ar en del av en maltid som i sin tur
leder till véardet skapar helhet. Att det &r ett baslivsmedel ansluts till att det bygger upp
kroppen som leder till ett fysiskt véalbefinnande medan det festliga har starka férbindelser med
vardet njutning. Att det &r ett gott brod som anvands vid fest/helg leder till bade njutning och
mentalt valbefinnande. Frukost namns i bada attributen men i det ena som att det ar ett
baslivsmedel som éts till vardags och i det andra som ett festligt bréd som é&ts vid helgfrukost.
Associationerna som respondenterna har till surdegsbrodet har darmed troligen samband med
olika konsumtionstillfallen.

Baslivsmedel namns av fyra respondenter och festligt av fem, med andra ord &r det minst tva
personer som ser pa surdegsbrodet som bade baslivsmedel och festligt. I féljande citat visas
de kluvna kéanslorna kring dessa begrepp.

Jag har en tanke att det &r lite exklusivare, lite dyrare. Det kan vara en podng med att man
koper det da och da. For da behaller det sin exklusivitet. Samtidigt tanker jag att andra
livsmedel som jag nu kan kopa, som jag inte kunde kdpa nér barnen var hemma. ldag kan jag
gladjas &t det varje dag. For det ar gott! Det kanske dnda inte blir sa vardagligt. Det ar lika gott
dag efter dag, jag kénner lycka och gladje.

Pa foljande sida visas en mer komprimerad matris dver positiva tankegangar som minst tre
respondenter uttryckt.
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Njutning/Unna
sig
71%

Fysiskt
valbefinnande
57%

Mattande
57%
Behalla sin Bra for
kropp intakt kroppen
43% 71%

Festligt/Helg
71%

Figur 2. Matris Gver positiva tankegangar uttryckt av minst tre respondenter.
Svart=attribut dar tanken startar. Gratt=konsekvenser av tanken. Vitt=varde

Hér synliggors hur mycket tankekedjor som forsvinner vid ytterligare bearbetning men
markerar samtidigt de absolut vasentligaste resultaten. Detta fortydligar att flertalet
respondenter uppfattar surdegsbrddet som ett halsosamt bréd som ar bra for kroppen och
hjalper till att halla den intakt samt att det ar ett mattande brod. En respondent uttryckte detta
foljande pa foljande vis.

Det ar bra for hela min kropp, det &r véldigt viktigt. Den bygger upp den, och jag hoppas ju
bibehalla lite vigor... man vill ju garna ata nyttigt.

Surdegsbrddets hélsoeffekter leder genom dessa konsekvenser till ett fysiskt vélbefinnande.
Ingen konsekvens tog upp varfor det &r bra for kroppen och att det darfér kan tolkas som en
forvantning att ett surdegsbrod ar halsosamt. Surdegsbrodet anses har vara ett gott brod och
hora hemma i festligheter. Det festliga uttrycks tydligt i citatet nedan.

Lordagsfrukost nagon gang i manaden nar man orkar gora en riktigt trevlig lang frukost hemma.
Och nar man bjuder pa fest, buffé, plockbuffé, det trevligaste som finns, dd maste ett brod vara
med pé bordet, och da ska det vara ett surdegsbrod. Ostbricka ar det valdigt trevligt att ha till
ocksa

Att detta leder till en kéansla av njutning och att det dr nagot respondenterna unnar sig
fortydligar vilka positiva kanslor surdegsbrodet kan bidra med. Njutningen aterfinns aven i att
respondenterna anser att det ar ett gott.
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Negativa tankegangar

Detta avsnitt speglar de negativa tankegangar som uttryckts av respondenterna.

Lurad/Besvik
Lurad/Besviken ura i;/:v\ en
43%

Snygga
férpackningar
29%

Liten del
surdeg
43%

Behdvs e]
29%

Liten del
surdeg
43%

Rider pa -
vagen Tillsatt socker
29% 29%

Fabriksbakat
86%

Fabriksbakat
86%

Figur 3: Matris dver negativa tankekedjor Figur 4: Matris 6ver negativa tankekedjor

uttryckt av minst tva respondenter. uttryckt av minst tre respondenter.

Svart=attribut dar tanken startar. Svart=attribut dar tanken startar.

Gréatt=konsekvenser av tanken. Vitt=varde Gréatt=konsekvenser av tanken. Vitt=varde
Fabriksbakat

Gemensamt for sex respondenter &r att de har negativa uppfattningar som bottnar i
fabriksbakat surdegsbrdd. Starkaste tankekedjan ar att det ar for liten del surdeg i bréden och
att tillverkarna bluffar med surdegsbrdden. Dessa konsekvenser leder till att respondenterna
kanner sig lurade och besvikna. Invavt i konsekvenserna aterfinns ocksa tankar om att
industrin rider pa trend-/halsovagen, att det finns onddiga tillsatser och att de luras med
snygga forpackningar. Foljande citat visar pa en respondents negativa tankegangar.

Jag &r inte san s att jag luslaser innehéllsforteckningar men man blir ju lite latt forbannad nar
man rider pa halsovagen och sa ar det en valdigt liten del som faktiskt ar surdeg, det &r inte
riktigt surdegsbrod. S& képer man och inbillar sig att man far den produkten som man betalt for
och mar bra av men sa blir man bara lurad.

Att merparten av respondenterna har dessa negativa tankar kring det fabriksbakade brédet ger
information om hur viktig hela livsmedelskedjan &r. Hela livsmedelskedjan, tolkat utifran
respondenternas svar, innefattar hur brodet ar bakat, vilka ingredienser som brodet innehaller,
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var brodet saljs och hur det ar forpackat. Jamfors detta med de positiva halsoegenskaperna
surdegsbrodet anses ha, ar det som att respondenterna har pratar om ett helt annat brdd och att
detta inte anses som halsosamt. A andra sidan gér det heller inte att konstatera att bageri- och
hembakt brod ar halsosamma da dessa endast har indirekta kopplingar till attributet.

Sammanfattning av resultat

Sammanfattningsvis visar resultatet att surdegsbrodet anses halsosamt och darfor ger ett
fysiskt valmaende. Brodet anvands framst till festliga tillfallen och helg som leder till
njutning, men konsumeras ocksa till vardags. Ett hembakt surdegsbrod kraver mycket arbete
men har fordelen att bakas av naturliga ravaror. Brodets vackra utseende och konsistens &r
viktiga egenskaper och ger i visst man mentalt valbefinnande. Det fabriksbhakade
surdegsbrodet innehaller for lite surdeg och ses som en bluff varpa respondenterna kanner sig
lurade.
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Diskussion

Diskussionen inleds med metoddiskussion. | detta avsnitt diskuteras de val som uppkommit
under studiens gang och hur dessa paverkat resultatet. Darefter féljer en resultatdiskussion
med fokus pa hur resultatet kan sattas i forhallande till produktutveckling.

Metoddiskussion

Det rader delade meningar i hur resultaten fran en undersokning utford med ZMET-tekniken
ska hanteras. Grunert och Valli (2001) menar att av ZMET-teknikens resultat i form av
matriser kan sattas i direkt relation till produktutveckling. Attributen kan anvandas till att
skapa/valja produktegenskaper, konsekvenserna kan ligga till grund for positionering pa
marknaden och vérden anvéndas for att kommunicera produkten till malgruppen. Costa och
Jongen (2006) motsétter detta med att det saknas riktlinjer for hur resultatet ska
implementeras vid produktutveckling. Van Trijp och Steenkamp (2005) bygger pa
ifrdgasattandet med att konsumenter inte har formagan att uttrycka vad de efterfragar i en
produkt som annu inte ar framstalld. Catchings-Castello (2000) visar dock flera exempel pa
stora foretag sasom Coca Cola Company, General Motors och Reebok som anvant sig av
ZMET-tekniken och som med framgang anvént resultaten till produktutveckling och for att
marknadsfora produkter.

Trots att Van Trijp och Steenkamp (2005) ifragasatter konsumenters formaga att ta stallning
till helt nya produkter, bor respondenterna kunna ta stallning till surdegsbrod da detta &r en
befintlig produkt. Detta bidrar till att ZMET-tekniken &r ett anvandbart verktyg for att kunna
ta fram vad konsumenterna vill ha. Denna studie ska bidra till att dppna upp for forsknings-
projektet som i sin helhet ska leda till kunskap om att baka goda och hélsosamma bake-off
surdegsbréd med jamn och hog kvalitet. Detta &r respondenterna inte medvetna om och tar
darmed inte heller stéllning till bake-off. Costa och Jongen (2006) argumenterar for att det ar
produktutvecklaren som bor avgdra om och i vilka sammanhang som konsumenten ska
involveras i ett tidigt skede for att fa en lyckad produktutveckling. Huruvida urvalet &r de som
kommer att kopa det framtida brodet gar inte att svara pa eftersom produktutvecklingen &nnu
inte skett.

Styrkor och utmaningar

En utmaning i studien &r att det var forsta gangen vi genomférde en undersokning med
ZMET-tekniken. Det fanns en upplevelse av att hela ZMET-tekniken var en larande process.
Hade studien gjorts om idag skulle den troligtvis blivit av béattre kvalité. Det var forst i slutet
av genomforandet som insikten uppkom om vad i intervjuerna och kodningen som var
relevant. Fordelen med att vara ny pa tekniken &r att vi i mindre utstrackning kunnat paverka
resultatet. Detta med anledning av att resultatet beror mycket pa vilka foljdfragor som stélls
och vilka attribut som férdjupas.

Urvalet kan diskuteras utifran att respondenterna varit med i en tidigare studie utford med
samma teknik. Styrkan dr att de da varit uttrycksfulla, vilket minskade risken for att vi skulle
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fa respondenter som hade fa asikter om brod. Det negativa &r att respondenterna i forvag kan
tanka ut sina svar vilket upplevdes som en begransning i en av intervjuerna.

Kvalitén pa intervjuerna kan ha paverkat resultatet. Aven om pilotstudien gjorde oss mer
inforstddda med tekniken, var nervositeten pafallande vid forsta intervjun och i efterhand kan
det noteras vissa brister. Férdelen med att inte vara invand pa tekniken kan vara att andra
viktiga spar uppmarksammas som en invand intervjuare eventuellt inte skulle notera. Styrkan
med pilotstudien &r att den gjorde oss sa forberedda som var mojligt.

Vid skapandet av den forsta matrisen blev vi medvetna om vikten av att komprimera de
kodade orden pa en bra niva. | den forsta matrisen skapades ett allt for spritt resultat utan
tydliga kopplingar. Detta berodde pa att komprimeringen varit for liten. Det som till en borjan
ansags ha varit en relevant minskning av data, visade sig vara svaranalyserat. Detta innebar att
ord som inte i alla sammanhang har exakt samma betydelse fick sattas under samma rubrik.
Med ovanstaende resonemang vill vi pavisa att komprimeringen av data har stor paverkan av
resultatet. Ett misstag som upptécktes i efterhand var att konsekvenserna langsam
tillagningsprocess och tidskravande kunde ha slagits ihop gatt under arbete bakom. Pa sa satt
hade kopplingen blivit starkare till arbete bakom.

Ett annat moment som paverkat resultatet ar beslutet om att inkludera indirekta kopplingar.
Att enbart ha direkta kopplingar skapar en mycket annorlunda matris och var i denna studie
mycket svartolkad, da mycket fa attribut ledde till varden. Styrkan med att inkludera indirekta
kopplingar ar att mer viktig information bevaras, medan nackdelen &r just att de &r indirekta.
En annan faktor som troligen har paverkat resultatet ar en artikel i G6teborgs Posten
(Engelbrektsson, 2014, 11 mars) som tar upp att andelen surdeg i fabriksbakade surdegsbrdd
ar 1ag. Denna artikel publicerades cirka tva veckor innan intervjuerna.

Under studiens gang uppmarksammades ett eventuellt etiskt dilemma. Detta &r att
respondenterna inte fatt information om vad forskningsprojektet i detalj &r tankt att leda till. |
resultatet uttrycker respondenterna negativa kanslor kring fabriksbakat brdd. Det skulle darfor
kunna tolkas som att de inte vill bidra till utveckling av detta. A andra sidan bér respondenter
ha vetskap om SIK:s samarbete med livsmedelsindustrin eftersom de sjalva valt att vara med i
deras konsumentpanel.

Troviardighet

Det finns en svarighet att kontrollera om beskrivningen av den sociala verklighet som
respondenterna uppgav staimmer. ZMET-teknikens matriser kan gora det svart for
respondenter att kdnna igen sina egna tankekedjor. Respondenterna har inte bekréftat att
resultatet 6verensstammer med det som framkommit, vilket sénker trovardigheten i
undersokningen (Bryman, 2011). Studiens trovardighet starks dock av att intervjuarna
kontinuerligt stallde foljfragor pa om de uppfattat svaren korrekt. Efter varje intervjudel
sammanfattades det sagda for att fa bekraftelse pa dess riktighet. Trovardigheten starks aven
av en stravan efter transparens i metodavsnittet som redogor for alla delar av forsknings-
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processen. Stravan efter ett neutralt forhallningssétt vid intervjuerna och en objektiv analys
har préaglat studien, vilket enligt Denscombe (1998) starker trovardigheten.

Overférbarhet

Tekniken syftar inte till att generalisera resultat, utan pa okad forstaelse for vad som ligger
bakom att en konsument valjer en produkt framfor en annan (Reynolds & Gutman, 1988).
Detta resonemang for kvalitativa studier patalar d&ven Bryman (2011). Vidare menar Bryman
att genom noggrann beskrivning av kontexten fas det fram sa detaljerade beskrivningar att
dessa i andra sammanhang kan anvéndas for att bedéma hur pass dverforbara resultaten ar.
Zaltman och Coulter (1995) rekommenderar cirka 20 respondenter for tekniken. Eftersom
studien har farre an sa och deskriptiva beskrivningar av kontexten ar begransade, anses
overforbarheten 1ag. Andra studier som anvant samma teknik har pa liknande sétt haft farre
respondenter men fatt fram meningsfulla matriser (Christensen & Olson, 2002; Khoo-
Lattimore & Thyne, 2009)

Noggrannhet

Under studiens gang har mycket diskussion kring var paverkan skett bade oss sinsemellan och
med SIK. Minimering av paverkan i studien starks bland annat med att kodningen forst
skedde individuellt for att sedan jamforas. Det kan ses som en styrka att vi under intervjuerna
inte har paverkats av inlast litteratur, speciellt i foljdfragorna dar det ar intervjuaren som styr
vad som ska undersokas djupare. Nackdelen av att inte vara inlast pa omradet kan innebéra
att viktiga teman forbisetts att studera djupare (Kvale, 1997). Enligt Kvale ar det oméjligt att
gora en helt 6ppen tolkning av data. Transkriberingen skedde individuellt och
sammanfattande. Talsprak éversattes till skriftsprak som kan ha medfért en personlig
tolkning. Kvale menar att utskrifter inte &r kopior, utan tolkande sammansattningar.
Kodningen paverkas av formagan att sammankoppla ord och skapa ordgrupper vilket i sin tur
paverkar resultatet.

Giltighet

Styrkan i denna studie ligger i att resultatet presenteras 6verskadligt via matrisen som bevarar
helhetens mening. Detta eliminerar langa och svartolkade texter vilket &r en vanlig svaghet i
kvalitativa studier (Kvale, 1997). Fokus har varit att beskriva metoden pa ett utforligt satt for
att mojliggora for andra att genomfora liknande studie. Resultaten i en studie, utférd med
samma tillvagagangsatt som denna, skulle troligtvis se annorlunda ut eftersom
respondenternas sociala verklighet paverkas av samhéllets standiga forandring (Bryman,
2011). Syftet med denna studie ar dock att belysa konsumenters tankar kring surdegsbréd och
darmed fa kunskap kring detta har och nu. Att ta reda pa detta har och nu bidrar till att
nyttoaspekten av resultatet kan ifragasattas (Kvale, 1997). Nyttoaspekten kan dock styrkas
med vikten av att involvera konsumenter i tidigt skede av produktutvecklingen. Surdegs-
brodets popularitet i samhéllet har givetvis paverkat studien men ligger ocksa till grund for
studiens relevans. ZMET- tekniken ar beprévad for produktutveckling och darmed kan
resultatets anvandbarhet séttas i relation till tidigare forskning vilket ocksa &r en styrka.
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Resultatdiskussion

Diskussionen inleds med vardena i den positiva matrisen, darefter diskuteras surdegstrenden
och den negativa matrisen. Diskussionen mynnar ut i en slutsats och avslutas med
implikationer.

Fysiskt vilbefinnande

Att surdegsbrodet enligt respondenterna upplevs som halsosamt och ger ett fysiskt
valbefinnande visar sig tydligt pa matriserna. Precis som Costa och Jongen (2006) poangterar
ar detta ett tecken pa att dagens konsumenter ar medvetna om vad de konsumerar och att det
paverkar kroppen. For att motsvara konsumenternas forvantningar pa surdegsbrodets
hélsoeffekter &r det viktigt att de nya broden har dessa hdlsosamma egenskaper. Produkten
forhaller sig i sa fall pa ett satt som uppfyller konsumenternas efterfragan, vilket ar av storsta
vikt for att skapa en saljande produkt (Neale & Corkindale 1998; Van Trijp & Steenkamp
2005; Linnemann et al., 2006).

Anvands denna del av resultatet pa det satt som Grunert och Valli (2001) ger forslag pa ar det
attributet halsosamt som blir en produktegenskap att fokusera pa. Vidare kan produkten
positioneras under halsosamma produkter och bor i detta fall ocksa kommuniceras med att
konsumtion av denna produkt leder till ett fysiskt véalbefinnande.

Syftet med forskningsprojektet i sin helhet papekar vikten av att de nya bake-off-
surdegsbroden ska verka for att framja folkhélsa och minska pa livsmedelsrelaterade
sjukdomar (VINNOVA, 2013). Denna produktegenskap &r darmed redan forutbestamd.
Resultatet kring halsoeffekterna blir av denna anledning inte ovasentliga utan visar pa att det
ar angelaget dven for respondenterna att surdegsbrodet ska vara bra for kroppen. En méjlig
effekt av en 6kad forséljning av nyttiga surdegsbrod &r att efterfrdgan pa mindre halsosamma
vetebrod minskar och darav sjunker priset. Ett lagre pris kan locka till kop och darmed 6kad
konsumtion som kan leda till en foérsamrad halsa. A andra sidan kan en minskad efterfragan
leda till att icke saljande produkter plockas bort och att brodhyllan far farre mindre
halsosamma alternativ.

Njutning/Unna sig

Flera respondenter ar av asikten att surdegsbrod ar nagot som tillhor festliga tillfallen.
Intressant har &r att det dven ses som ett baslivsmedel, vilket tyder pa att surdegsbrodet
uppfattas som en mangsidig produkt. Costa och Jongen (2006) tar upp svarigheten att
oversatta resultaten fran ZMET-tekniken till sjalva produktutvecklingen. Det mangsidiga
surdegsbrodet kan ses som ett exempel pa detta. Inriktningen i utvecklingen bor da antingen
fokusera pa att ta fram ett lyxigt surdegsbrod som hor till festligheter eller ett vardagsbrod
som fungerar som baslivsmedel. Detta kan saledes bli tva olika brod och fragan om vilket som
konsumenten skulle valja kan inte svaras pa av ZMET-tekniken, trots dess djupgaende
kvalitativa ansats.

Dessa olika asikter kan dven ses som ett resultat av manniskors olika uppfattningar om samma
produkt, vilket pavisar komplexiteten i konsumenters livsmedelsval. En annan svarighet ar att
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utldsa om det ar surdegsbrodet i sig som skapar njutning under det festliga tillféallet eller om
brodet bara ar en bidragande orsak. Det som é&r fest for en person kan vara vardag for en
annan. Kontentan blir att i vilken kontext surdegsbrddet konsumeras paverkar
respondenternas syn pa produkten.

Njutningen som varde &r kopplat till smaken pa brodet. Att det ska vara gott visar sig utifran
matrisen, men vad det ar som utmarker att det dr gott framgar tyvarr inte. Reynolds och
Gutman (1988) tar upp detta som ett problem med ZMET-tekniken att det kan vara svart for
konsumenterna att uttrycka sina asikter. | det har fallet vad det &r som gor surdegsbrodet gott.
Intervjuarnas oerfarenhet kan bidragit till att resultatet inte visar pa vad det ar som
kannetecknar surdegsbrodets goda smak. Det kan dven vara en brist pa respondenternas
erfarenhet av surdegsbrod.

Mentala valbefinnande

Det som kan konstateras utifran detta vérde &r att konsumtion av surdegsbrod leder till ett
mentalt valbefinnande av flera olika orsaker. Flera av de konsekvenser som leder till vardet
asyftar en trevlig miljo och upplevelse nér surdegsbrddet inhandlas. Precis som Reynold och
Gutman (1988) papekar, influerar flera olika faktorer varandra vid valet av en produkt. Detta
resultat pavisar hur andra faktorer &n sjalva produktegenskaperna paverkar produkten. Att
flera faktorer influerar valet varfor en produkt valjs framfor en annan och som inte har med
produktegenskaperna i sig att gora, konstaterar &ven Shams (2013) i sin avhandling angaende
forpackningar och hyllplacering av livsmedel. Likasa konkluderar Sobal och Bisogni (2009)
att manniskors livsmedelsval paverkas av otaliga faktorer och det finns ingen teori som kan
beskriva hela mekanismen. Detta framkomna resultat kring surdegsbrodet kan saledes inte
direkt overséttas till en produktutveckling men eventuellt tas hansyn till vid marknadsforing
och placering av produkten. Resultatet visar dock att pa vilket satt surdegsbrodet séljs
inverkar pa respondenternas livsmedelsval.

Surdegstrenden

Att surdegstrenden existerar bekraftas av respondenterna. Resultatet tyder pa en vikt av
tidsaspekten kring ett surdegsbréd. Att en del respondenter anser att det ar tiden som gor
surdegsbrodet exklusivt kan tolkas ur flera perspektiv. Det kan ses som att uppvisandet av att
ha tid att baka leder till statuspoang. Vidare kan det tolkas som en produktegenskap att
surdegsbrodet har tagit tid att baka och detta indirekt leder till ett varde av mentalt
valbefinnande. Tidsaspekten kan séttas i relation till Veblens teorier (1926) med att det verkar
vara den arbetsfria tiden som idag &r exklusiv att visa upp och inte en lyxkonsumtion. Enligt
Olsson, (2012, 3 september) ar det foraldralediga man som har denna tid och som ocksa
startat surdegstrenden. Denna uppvisning av arbetsfri tid ger enligt respondenterna
statuspoang. Huruvida trenden kommer att halla i sig eller om surdegsbrodet kommer att bli
omodernt kan bara tiden utvisa men att det satsas pa utveckling av produkten kan ses som ett
faktum for att det finns en tro pa att trenden &r har for att stanna. Detta resultat i sin helhet
bekraftar de svarigheter som Linnemann et al. (2006) tar upp i forhallande till produkt-
utvecklingen, att kontexten paverkar produkten och vad konsumenterna egentligen efterfragar
i denna kontext ar svart att tyda.
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Lurad/besviken

Flertalet konsumenter finner ett negativt vérde av att kdnna sig lurade nér det handlar om det
fabriksbakade surdegsbrodet. Trots den eventuella paverkan fran artikeln i Goteborgs Posten
(Engelbrektsson, 2014, 11 mars) visar det pa konsumenternas 6kade medvetenhet kring
livsmedelsproduktion som existerar enligt Costa och Jongen (2006). Denna medvetenhet
kring livsmedelsproduktion kan pa senare ar ha okat pa grund av livsmedelsskandaler, till
exempel kottfarsskandalerna 2007 och 2014 (Kihlstrom, 2014, 29 april). Respondenterna
bekraftar denna medvetenhet genom detta resultat. Det &r inte bara slutprodukten som raknas
utan tillvagagangssattet vid produktionen har en betydelse for att deras konsumtion ska ha ett
positivt varde.

Satts detta i relation till tidsaspekten kan en parallell dras att flera faktorer &r viktiga under
tillverkningsprocessen. Forpackningarna paverkar produkten men hér i negativ bemarkelse av
att snygga forpackningar leder till att respondenterna kéanner sig lurade. Aterigen bekréftas
den forskning som menar att flera faktorer som inte kan kopplas till sjalva produkt-
egenskaperna dnda paverkar (Reynold & Gutman, 1988; Shams, 2013; Sobal och Bisogni,
2009). Den pagaende utvecklingen av surdegsbrodet bor darmed fokusera pa nya tekniker
som resulterar i brod som uppfyller alla produktegenskaper som det sa kallade akta och
hantverksmassiga surdegsbrodet har. Detta starks av att Decock och Campelle (2005) menar
att konsumenter efterfragar hantverk. Med tanke pa hur manga lanserade livsmedelsprodukter
som enligt Grunert och Valli (2001) snabbt férsvinner pa marknaden &r detta negativa resultat
viktigt att beakta i utvecklingen av bake-off bréd pa surdeg.

Den nya medvetna konsumenten lever i en varld dar den gemensamma maltiden kring ett
dukat bord har bytts ut mot individuella och ofta snabba maltider (Costa & Jongen, 2006). Ett
bake-off surdegsbrdd klingar visserligen fabriksbakat men om det har de hélsosamma
egenskaperna, ar bakat med naturliga ravaror och uppfyller de sensoriska delarna, bor det vara
efterfragat. Framfor allt av de nya familjekonstellationer som Costa och Jongen (2006)
framhaller och av de som enligt Linnemann et al. (2006) lagger allt mindre tid pa matlagning.

Anvands denna negativa matris enligt Grunert och Valli (2001) b6r det nya surdegsbrddet inte
inge en kénsla av att vara fabriksbakat. Denna matris ar negativ varfor konsekvenserna som
ska kommunicera produkten bor ses fran motsatt sida. Ska det kallas surdegbrod bor det
innehalla en rejal mangd surdeg utan onddiga tillsatser for att produkten inte ska upplevas
som en bluff och fa konsumenter att kianna sig lurade. Enligt VINNOVA (2014) ska denna
forskning i sitt slutskede resultera i bake-off surdegsbrdd bakat med nya innovativa tekniker.
Slutprodukten kommer darmed mest troligt att vara fabriksbakad. Det ligger en svarighet i att
fa bort detta attribut. Satt till konsekvenserna i matrisen kan detta eventuellt undvikas med att
de nya broden kommuniceras pa ett arligt satt. Ett arligt satt att kommunicera produkten kan
vara en transparant livsmedelskedja kring surdegsbrddet. Detta skulle eventuellt uppskattas av
den medvetna konsumenten.
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Slutsats

Attributen och konsekvenserna som leder till vardena mentalt valbefinnande och lurad, tyder
pa att det inte bara ar produktegenskaperna kring surdegsbrodet som spelar roll utan aven hur
det ar producerat och inhandlat. Industrin anses ta tillfallet i akt och salja surdegsbréd som
egentligen inte innehaller mer &n ndgon procent surdeg, varpa konsumenterna kanner sig
lurade. Respondenterna vill ha ett naturligt bageri- eller hembakt bréd med dess unika textur,
halsosamma egenskaper och knapriga brodskorpa. Att forsta hur en konsument tanker vid
livsmedelsval & komplicerat och komplext. De positiva och negativa tankarna som
framkommit tyder pa en ambivalens och darmed blir surdegsbrddet respondenternas sura
gladje.

Implikationer

Denna studie har undersokt tankar och uppfattningar kring surdegsbréd och det storre
forskningsprojektet handlar om att ta fram bake-off surdegsbréd. | och med att uppfattningar
om bake-off ej undersokts kan det finnas en svarighet att utveckla det planerade brodet utifran
studiens resultat. Detta motiverar en liknande studie med fokus pa bake-off. Resultaten fran
en sadan studie skulle kunna sammanvavas med vara resultat for kommande
produktutveckling.

| ett storre perspektiv kan vidare forskning med férdel fokusera pa konsumenters
livsmedelsval. Detta for att fa 6kad forstaelse for vilka resonemang som leder till att en
produkt valjs framfor en annan. Halsosamma matvanor minskar risken for
livsmedelsrelaterade sjukdomar. Med en storre kunskap om konsumenters resonemang vid
livsmedelsval kan konsumenter paverkas att vélja halsosammare produkter som leder till ett
sundare leverne. Precis som forhoppningen med att detta forskningsprojekt i sin helhet ska
leda till hdlsosammare brodkonsumtion.
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Bilaga 1 - Mailutskick 1

Hej!

Du far detta mail for att du i maj/juni 2013 deltog i en djupintervju om dina tankar och
kanslor kring brod. Vi pa SIK ska genomfora liknande intervjuer om specifikt surdegsbrod i
slutet pa mars och hoppas att du ar intresserad av att komma pa djupintervju till SIK igen.

Om du har mojlighet att medverka 27e, 28e eller 31e mars véanligen lamna din
intresseanmalan, dina kontaktuppgifter och 6nskemal om intervjutid i enkéatlanken nedan.

Mer instruktion om vad du maste forbereda kommer nér du lamnat din intresseanmalan och vi
bokat in dig. Erséttning for att delta i djupintervju ar 250: - i Rikskuponger.

http://affarsverktyq.se/pre.asp?alias=es.kis@greborb.atenga&a=intervjuersurdeq

Om du har nagra fragor ar du valkommen att kontakta mig via mail eller telefon.

Vanliga hélsningar

Anne Normann

SIK — Institutet for Livsmedel och Bioteknik AB
SIK — The Swedish Institute for Food and Biotechnology

Sensorik och Arom /Sensory and Flavour Science

Box 5401
SE-402 29 Goéteborg, Sweden
Tel: +46 10 516 66 52

Anne.normann@sik.se
www.sik.se
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Bilaga 2- Mailutskick 2

Hej igen XXXX, du ar inbokad for intervju pa SIK Torsdagen 27/3 kl. 14.00. Nedan foljer mer
information och instruktioner.

Djupintervju pa SIK

Samla 8-10 bilder, tidningsurklipp, fotografi eller illustrationer som beskriver dina
tankar och kanslor kring SUrdegsbrod.

Ta med dig bilderna och/eller illustrationerna i pappersformat till det individuella
motet:

Torsdagen, den 27/3 klockan 14.00 pa SIK, Frans Perssons vag 6.
Intervjun kommer att ta max 90 minuter och du far 250: - i rikspresentkort for din medverkan.
Om du far forhinder, vanligen kontakta mig direkt via mail eller telefon (kontaktuppgifter

finns nedan).

Vaénliga halsningar

Anne Normann

SIK — Institutet for Livsmedel och Bioteknik AB
SIK — The Swedish Institute for Food and Biotechnology
Sensorik och Arom /Sensory and Flavour Science
Box 5401
SE-402 29 Goéteborg, Sweden
Tel: +46 10 516 66 52

Anne.normann@sik.se

www.sik.se M= Burger King
‘ i}
B SN o
[Anne , Wette,
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Bilaga 3- Reviderad intervjuguide

Steg 1-
Introduktion av
bilder

Respondenten beskriver kort innehallet i sina medtagna bilder. Vad vill
bilderna férmedla?

Steg 2 — Saknade
bilder

Respondenten far mojlighet att skissa bild som denne anses saknas i
sammanhanget.

Steg 3 - Ta bort
dubbletter

Om respondenten sa vill tar denne bort bilder som sager samma sak
eller som innefattas i en annan bild

Steg 4 — Gruppera
bilder

Respondenten lagger bilderna i grupper sa att en gemensam rubrik
skulle kunna sattas pa gruppen, samt berattar om dessa.

Steg 5 - Vad ar
unikt for gruppen

a) Intervjuaren véljer slumpvis 3 grupper och sétter tva av dessa i
relation till den tredje. Respondenten ombeds att uttrycka vad som ar
unikt for den ensamma gruppen.

b) Intervjuaren staller motfragor. ofta varfor/pa vilket satt nagot ar
viktigt.

a) och b) upprepas tills svaren leder till samma sak eller kanns
overflodiga.

Steg 6 — Zooma ut

a) En bild véljs slumpvis av intervjuaren. Respondenten ombeds
forklara vad den ser och upplever om det skulle zoomas ut fran bilden.
Osynliga kanslointryck efterfrdgas om inte dessa namns.

Steg 6 kan upprepas

Steg 7 — Filmklipp

En bild valjs slumpvis av intervjuaren varifran respondenten far
fantisera ihop ett filmklipp.
Steg 7 kan upprepas.

Steg 8 — Kollage

Respondenten ombeds skapa ett kollage av bilderna som ska
sammanfatta intervjun, samt beskriva detta
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Bilaga 4- Samtycke

GOTEBORGS

Samtycke till deltagande i forskningsstudie UNIVERSITET

Tvér Sur, mars/april 2014

Nedan ger du ditt samtycke till att delta i forskningsstudien som handlar om konsumenters tankar och
kanslor kring det perfekta surdegsbrédet. Las igenom detta papper noggrant och ge ditt medgivande

genom att skriva under med din namnteckning langst ned.

Medgivande

e Jag har tagit del av informationen kring studien och &r medveten om hur den kommer att g4 till
och den tid den tar i ansprak.

e Jag har fatt tillfalle att fa mina fragor angaende studien besvarade innan den paborjas och vet
vem jag ska vanda mig till med fragor.

e Jag deltar i denna studie helt frivilligt och & medveten om att jag nar som helst kan avbryta
mitt deltagande utan att behdva forklara varfor.

e Jag ger detta medgivande forutsatt att inga andra &n de forskare som ar knutna till studien
kommer att ta del av det insamlade materialet och i 6vrigt forblir jag anonym, personuppgifter
kommer att forvaras konfidentiellt.

Goteborg den .../ ... 2014

Namnfortydligande

Ansvarig forskare:
Maud Langton, Sveriges Lantbruksuniversitet (SLU) Uppsala
E-post: maud.langton@slu.se

Ansvarig SIK:

Anne Normann, avdelningen for sensorik och arom
Telefon: 010-516 66 52

Epost: anne.normann@sik.se

Goteborgs universitet:
Clara Erlandsson: clara.erlandsson15@gmail.com
Teresa Sjoberg: sjoberg.teresa@gmail.com
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