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Sammanfattning

Inledning: Manga organisationer och projekt har under de senaste aren fokuserat pa att
frdmja en 6kad konsumtion och kunskap om viltkétt. Den enkla fragan hur smakar vilt?”’
blir i detta sammanhang mycket betydelsefull. Hur kan smaken vilt beskrivas med ord?
Litteraturgenomgang: Idag star viltkott for 4 % av den totala kottkonsumtionen men runt
59 % vill ata mer viltkott. Flera nya Svenska undersokningar har visat att
smakbeskrivningar av produkter kan underlatta kopbeslutet for konsumenten. Det har
ocksa visats att vara sinnen paverkar vara kopbeslut och att ju mer vi fangar en konsuments
sinnen ju mer kan kdpbeslutet paverkas.

Syfte: Syftet med den har undersdkningen var att ta fram en sensorisk beskrivning av
viltsmak. Studiens mal var ocksa att fa svar pa vilka ord som kunde beskriva viltsmaken
hos &lg-, hjort- och vildsvinskott och hur tydlig viltsmaken var hos de tre viltarterna.
Metod: Med kott fran tre utvalda villebrad skapades en smakprofil for viltkott genom ett
sensoriskt beskrivande test. En profilpanel fick provsmaka ytterfilén av hjort, alg och
vildsvin. Undersokningen gjordes vid ett tillfalle och var uppdelat i tre moment. Forst fick
panelen gora en individuell bedémning av viltkottet genom att fylla i en enkét. Sedan
diskuterades enkatens resultat i en gruppdiskussion och i sista momentet bestamdes
viltsmakens intensitet hos de tre viltarterna i form av ett intensitetstest.

Resultat: Resultatet visar att vilt har en syrlig smak, en karaktaristisk blod- och
metallsmak samt en mustig smak av skog och jord. Aven om studien framst var inriktad pa
smaken och inte doft, valdes svaveldoft att finnas med i beskrivningen for viltsmak
eftersom den aterkom hos samtliga viltarter. Viltsmaken var betydligt intensivare hos dlgen
och hjorten medan den hos vildsvinet visades vara mycket mild. Algen hade den mest
utpréaglade viltsmaken.

Slutsats: En slutsats kan dras med resultatet som stdd att viltsmak kan beskrivas vara
syrligt, ha en karaktaristisk blod- och metallsmak samt en mustig smak av skog och jord.
Slutsatsen kan ocksa dras att dlgen och hjorten har en mycket kraftig medan vildsvinet inte
har samma tydligare viltsmak. Genom litteraturstudier drogs vidare slutsatsen att sensorisk
beskrivning av viltkétt kan forenkla konsumentens beslut, skapa en vassare
marknadsforing samt 6ka upplevelsen fér bade den vanliga konsumenten och inom for
konsumenter inom turisnaringen. Med hjalp av beskrivande smakord kan ocksa samtal och
uttryck for vad maten smakar 6ka gemenskapen under en maltid.

Nyckelord: Viltsmak, viltkott, sensoriskt beskrivande ord, sinnesmarknadsforing,
konsumenter.



Abstract

Introduction: Many organizations and projects have during the past years focused on to
promote an increased consumption and knowledge for game meat. The simple question
“How does game taste?”” becomes in this context very essential. How can the taste of game
be described with words?

Literature review: Today game meat represents 4 % of the total meat consumption but
approximately 59 % would like to eat more game meat. Several new Swedish studies have
shown that taste descriptions of products can ease the purchase decision for the consumer.
It has also been shown that our senses are influencing on our purchase decision. All the
more we can catch the consumers senses all the more the purchase decision can be
influenced.

Purpose: The purpose of this study was to develop a sensory description for the gamy
flavor. The aim with the study was also to answer, which words could describe the taste of
game of deer, elk and boar and how clear the taste of game was in these three species.
Method: With meat from three selected games a taste profile for game meat was created
through a sensory descriptive test. A profile panel tasted the sirloin from deer, elk and
boar. The study was performed at one occasion and divided into three separate stages. At
the first stage the panel made an individual judgment by filling in a survey. In the
subsequent stage the result from the survey was discussed in groups and in the final stage
the taste intensity of the three different games was determined by an intensity test.
Results: The results shows that game has a sour taste, a characteristic blood and metallic
taste and a rich taste of wood and earth. Although the study focused on taste rather than
scents, the scent of sulfur was decided to be a part of the gamy flavor as it appeared at all
species. The elk and deer had a strong taste of game meanwhile the boar showed a more
mild taste. The elk had the most pronounced gamy flavor.

Conclusion: One conclusion that was made with the results as support is that the taste of
game can be described as sour, a characteristic blood and metallic taste and a rich taste of
wood and earth. Another conclusion that can be made is that the elk and the deer has a
much more stronger taste of game compared to the boar which doesn’t have the same clear
taste of game. By literature studies a conclusion could be made that a sensory description
of game meat can ease the consumers purchase decision, create a more cutting edge
marketing, and enhance the experience both for the ordinary consumer and the consumer in
the tourist business. Using descriptive words for the taste of the food can also increase the
communion during a meal.

Keywords: Taste of game, game meat, sensory descriptive words, sensory marketing,
consumers
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Forord

Efter att jag hort en presentation av Sven-Ake Larssons projekt viltmatsveckan kunde jag
inte riktigt slappa vilket intressant projekt det ar. Jag kommer sjalv fran en familj med
jaktkultur och tycker att det sa svenska viltet borde fa hogre status. Efter nagra samtal med
Sven-Ake Larsson poppade en fundering upp i mitt huvud, hur smakar egentligen vilt?
Tanke ledde till handling och med hjalp av ett flertal personer har jag tagit fram en
sensorisk smakbeskrivning av vilt.

Som sagt hade den hér studien aldrig varit mojlig att genomféra utan hjalp fran manga
generdsa personer. Forst vill jag sjalvklart tacka Sven-Ake Larsson som gett bade kunskap,
tid och engagemang med en sadan hérlig energi, utan dig hade studien inte varit praktiskt
mojlig. Tack och ater tack till dig! Jag vill ocksa tacka alla som deltog i sensoriska panelen
for ert harda arbete och innovativa asikter, ni gjorde ett riktigt hastjobb. Utan er hade det
inte funnits en smakbeskrivning av vilt idag. Ett stort tack ocksa till Malin Soderstrom som
sa frikostigt lat mig arrangera det sensoriska testet pa Restaurangen Moderna Museet. Tack
ska ocksa Jakob Hogfeldt pa Aleby Gard och Mikael Lof pa Devilda ha for att ni sa
generdst bidrog med era produkter till undersokningen. Panelen till pilotundersokningen
gjorde ocksa ett toppjobb sa att jag kunde vara sa forberedd som majligt till undersokning,
tack for att ni stallde upp och med sa kort varsel. Halina Agerhem ska ocksa ha ett tack for
att hon delat med sig av sina kunskaper och erfarenheter i sensorik. Tack till mina
handledare, Viktoria Olsson och Bjérn Ylipaéa for ert stod och er hjéalp nar jag korde fast
under arbetets gang. Slutligen vill jag tacka min stottande familj men ocksa en speciell van,
tillsammans har vi slitit vart har och peppat varandra nar det varit som tyngst, tack for att
du kédmpat tillsammans med mig.

Nar jag numera sdtter tdnderna i en syrlig kottbit som har en karaktaristisk blod och
metallsmak med en mustig karaktar av skog och jord, da ska jag tanka pa er alla!

Kristianstad. April 2012
Hanna Floengard



Inledning

Sinnesmarknadsforing ar nagot som blir allt mer vanligt idag. Sinnesmarknadsféring kan
kortfattat beskrivas som att marknaden drar nytta av alla vara fem sinnen eftersom var
upplevelse under en kdpprocess paverkas genom dessa (Hultén, Broweus & Van Dijk,
2011). I studien "Att attrahera de méanskliga sinnena for att starka ett varumarke: En studie
kring anvandning, mojligheter och risker med sinnesmarknadsf6ring” skriver Jonsson och
Netzler (2011) att fler marknadsforingsbyraer tror att sinnesmarknadsforing kommer bli
vanligare framover. Kunskapen om hur man kan satta ord pa olika smaker genom
sensoriska beskrivningar har fatt en snabb utveckling. Ett exempel som kan namnas &r
studien av Ostrom & Nilsen (2010) vilka har tagit fram ord for hur olika potatissorter
smakar. Ett annat exempel ar branschorganisationen Svensk Mj6lks lansering av vad de
kallar “det nya ostspraket”. Vilket kan anvandas for att beskriva svenska hardostars smak
med hjilp av ord som ”mor”, ”fruktig” och “’knastrig”(Svensk Mjolk, 2012). Att anvanda
sinnesmarknadsféring och utveckla sensoriska beskrivningar av livsmedel, kan saledes
fungera som verktyg for att framhava smakens roll vid marknadsforing. Att sétta ord pa
smaker hos olika livsmedel kan dock vara en komplex uppgift. Detta kan inte minst mérkas
i livsmedel som redan ar kanda for en speciell smakprofil, exempelvis viltkétt. Ofta pratar
vi om en utpraglad viltsmak, men vad betyder egentligen det i praktiken? Genom att ta
fram ord som beskriver viltsmaken kan man tydliggora vad vilt smakar. Att satta ord pa
viltsmak forenklar formagan att kdnna igen vad och hur vilt ska smaka och kan bredda
forsaljningsmajligheterna till konsumenter och oka forstaelsen av vilt inom turismen. Det
kan ocksa utgora riktlinjer for hur viltsmak kan smaka for den som ska tillaga vilt.
Manniskan har jagat och &tit vilt sedan urminnes tider men idag &r det inte lika sjalvklart
att ata vilt som forr (Danell & Bergstrom (red), 2010). Man kan sdga att viltkott ar ett
nygammalt livsmedel, for manga nya organisationer och projekt har de senaste aren startats
for att 6kad konsumtionen av vilt. Exempel pa dessa ar viltmat.nu, Viltmatsveckan,
Viltmatakademin och branchorganisationen Svenskt Viltkétt. Alla arbetar for att framja en
Okad anvandning av och kunskap om vilt och viltkétt. Projektet viltmatsveckan som
arrangeras av jagarforbundet i Vastmanland syftar till att introducera viltkottet till
allménheten. Under veckan serveras viltkott pa bland annat férskolor, skolor och inom
aldreomsorgen. Det séljs ocksa vilt pa restauranger, konferensanlaggningar och butiker.
Under viltmatsveckan 2011 serverades det totalt cirka 100 000 portioner viltkott
(viltmat.nu, 2009). Projektledaren fér viltmatsveckan, Sven-Ake Larsson har varit en viktig
samarbetspartner for denna studie.

Syfte
Syftet med studien var att beskriva uttryck for hur viltsmak smakar.
Den fragestallning som valts ér,

Med vilka ord kan viltsmak hos alg-, hjort- och vildsvinskott beskrivas?

Hur tydliga &r viltsmaken hos det utvalda viltet?



Litteraturgenomgang

Vilt och konsumtion av vilt

Enligt en Sifoundersokning fran 2009 vill 59 % av svenskarna ata mer viltkott (bilaga 2).
Hemsidan viltmat.nu har kartlagt vilka mojligheter det finns i Sverige om man vill képa
vilt. P& sidan kan konsumenten hitta vilka livsmedelsbutiker, gardsbutiker, grossiter eller
nathandlare som det gar kopa vilt ifran (viltmat.nu, 2009). Populationen hos vilt varierar
beroende pa exempelvis sasong och ar (Jonzén 2001). Jonzén (2001) har tagit fram en
modell som visar att om man har, vad han kallar ett "lagt skordetryck” innan skordetid, kan
skorden bli lika stor eller storre. Jamfort med om ingen skord skulle goras alls innan. Det
innebar att genom avskjutning kan vi reglera sa att populationen halls pa jamn niva eller
till och med kan 6ka. Men for att fa en balanserad viltvard far inte for manga eller for fa
djur skjutas. Avskjutningen och viltstammarna kontrolleras genom att varje jaktenhet i
landet rapporterar sin avskjutning till jagarférbundet (Jagarforbundet, 2012). Pa sa sétt kan
konsumenten vara saker pa att viltkottskonsumtionen inte paverkar naturens balans. |
Sverige konsumerar vi cirka 16000 ton viltk6tt om aret vilket motsvarar 4 % av den totala
kottkonsumtionen (viltmat.nu, 2009). Vilt och jakt ar ocksa en viktig del for turismen i
Sverige, det finns i dagslaget cirka 260 foretag som arbetar med jaktturism. Att vara
jaktturist innebar att lamna sin vanliga omgivning for att aka och jaga. Att vara ett
jaktturismforetag innebar att foretaget séljer nagon form av jaktpaket (Turistdelegationen,
2003). Potentialen for jaktturismen i Sverige anses som stor och betydande faktorer ar att
Sverige dr ett bra jaktland med hog jaktetik, lagstiftning och séker vapenhantering. Det
finns en stor efterfragan av jaktmojligheter, bade fran inrikes och utrikes och Sverige har
en lagre prisniva pa jakt jamfort med andra lander. Sverige har ocksa ett rikt klowvilt, gott
om utrymme och fin naturmiljo vilket ger en allsidig jakt (Turistdelegationen 2003). Men
pa grund av begransningen av produktionsniva pa foretagets marker kan foretaget bara ta
emot ett visst antal kunder. For att kunna héja omsattningen som idag ar lag inom
jaktturismen behovs servicenivan hojas. Eftersom en hogre service kan ge internationella
kunder som betalar ett hdgre pris for jaktupplevelsen. For att foretagen ska kunna etablera
sig skulle de behdva en storre tillgang och ensamrétt till markerna for att bli mer exklusiva.
Da skulle jaktturismen 6ka men attraktiviteten till att bo i omradenas skulle troligen
minska eftersom jakt spelar en viktig roll som fritidssysselsattning. (Zobel, 2008). Den
storsta konsumtionen av vilt gors i den privata sektorn i form av jagaren sjalv eller av
jagarens nédrmaste bekantskapskrets (Danell & Bergstrom (red), 2010). Enligt
Gunnarsdotter delas kottet lika mellan dem som ingdr i jaktlaget medan skytten far behalla
“trofén”. Pa senare tid har en del av kottet stamplats som “markkott”. ”Markkott” innebar
att det gar till markagaren, aven om markagaren inte deltagit i jakten. En av atta personer
svarade i en undersokning att det ingick en jagare i deras hushall och cirka 20 % av
Sveriges hushall ater vilt regelbundet (Ericsson, et al., 2005). Fler restauranger har borjat
servera vilt och priset for arets basta viltrestaurang delas sedan 2010 ut av
viltmatsakademien (viltmatsakademien, 2012)

Alg
Alg ar det vilt som vanligast serveras pa vara tallrikar (viltmat.nu, 2009) Algen har blivit
en viktig symbol for Sverige som nation och tillndr bade var kultur och natur. Algjakten
har fatt en kulturell status dd manga lamna sina arbetsplatser under narmare en vecka for
att istallet satta sig pa pass, inga i drevkedjor eller vara hundférare (Jagarforbundet, 2011).
Cirka 250 000 méanniskor agna sig at jakt som fritidssysselsattning i Sverige och det ar
bade en social, fysisk och naturnara aktivitet (Jagarforbundet, 2011;Vastvikstidningen,



2011). Enligt Gunnarsdotter (2005) ar jakten en viktig del for gemenskapen i en ort.
Mathias Bred pa Vastervikstidningen menar att algjaktveckan kan kallas for
hemvandarveckan da manga kommer tillbaka till sina trakter pa landet for att jaga alg
(Vastervikstidningen, 2011). Han antyder ocksa att “dlgjakten dir en mycket positiv del av
var kultur och vart samhdlle” och att det ar ett perfekt tillfalle att bjuda in de som é&r
nyinflyttade till Sverige. Aven storstadsbon som kan behova uppleva naturen och den
kultur som &lgjakten ger passar att bjuda in (Vastervikstidningen, 2011). Jakten ar som
tidigare namnts viktig for turismen men djuren i sig &r ocksa viktiga dragplaster inom
turism. Algen har visats vara en viktig symbol inom turismen (inatur.se, 2009). Férutom att
algen har det hogsta jaktvardet anses algen ocksa vara den bésta symbolen for att
marknadsfora Sverige nar svenskarna far valja mellan algen, dalahasten och vargen (bilaga
2).

Vildsvin

Vildsvinsstammen har etablerat sig snabbt i vara svenska skogar. | slutet av 1700-talet var
vildsvinen utrotade men sa sent som mellan 1970 och 1980 aterhamtade stammen sig
genom att férrymda vildsvin fran hagn bildade sma stammar. P4 1980-talet fanns bara ett
hundratal frilevande vildsvin jamfért med dagens stam, som beréaknas besta av cirka

150 000 vildsvin (Markstrom, 2003; Lantbrukarnas Riksforbund et al., 2009). Med en s&
snabb tillvéaxt ar det viktigt att forvalta vildsvinet, speciellt da en stor stam har paverkan pa
det svenska jordbruket. Vildsvinen kan forstora stora ytor av jordbruksmark nér de bokar
efter mat vilket var anledningen till att de blev utrotade pa 1700-talet (Markstrom, 2003;
Lantbrukarnas Riksférbund, et al., 2009). Nar flocken stampar och bokar sénder falt blir
det mycket kostsamt och dessutom utgor den 6kade stammen en risk for fler trafikolyckor.
Darfor ar det viktigt att forvalta vildsvinen sa att inte stammen blir for stor, utan att den
kan hanteras (Lantbrukarnas Riksforbund, et al., 2009). Det problematiska med vildsvin &r
att de ar nagot komplicerade att jaga. Vildsvin ar skygga djur som inte kommer ut pa
6ppna omraden forran det ar helt mérkt (Markstrom, 2003). Pa sommaren vagar de sig ut
mer pa dppna akrar och falt medan de under resterande arstider hellre valjer barr- och
I6vskogar (Thurfjell 2011). Pa grund av den sena och snabba etableringen av stammen ar
erfarenheterna av att jaga vildsvin inte sa stora. Darfor arbetar man for att fa fram strategier
for en bra rutin av hantering av vildsvinstammen (Lantbrukarnas Riksforbund, et al.,
2009). Vildsvinstammar ar kansliga for storningar och intensiv jakt, speciellt med hund,
vilket kan leda till att djuren, istéllet for att gmma sig, flyr och forflyttar sig till andra
marker (Markstrom, 2003; Thurfjell, 2011). Konsumtionen av vildsvin har 6kat och 2010
at vi ca 2400 ton vildsvinkétt. Men det ar ingen hog siffra i jamforelse med algkott vilket
vi i Sverige arligen konsumerar 11000 ton (viltmat.se, 2009). For att fa ut kottet pa
marknaden spelar vilthanteringsanlaggningarna en avgorande roll.
Vilthanteringsanlaggningar ar livsmedelslokaler dar viltet lamnas in for att slaktas, styckas
eller besiktas infor forsaljning (Jagarforbundet, n.d). For att fa en 6kad avskjutning av
vildsvin behdver hanteringen férenklas och minska i kostnad (Lantbrukarnas riksforbund et
al., 2009). Ett problem som livsmedelsverket har fatt i uppdrag att se dver
(Livsmedelsverket, 2008). Vildsvinskott ar ett mycket uppskattat vilt samt en resurs for
bade hushallet och restaurangbranschen. Den véxande stammen bor enligt rapporten
”Vildsvinsforvaltningen i samverkan” vérderas hogre och ses som en viktig komponent
inom matmarknaden i Sverige. Enligt rapporten kommer troligen vildsvinskottet vara ett
kommersiellt livsmedel inom nagra ar. For ett 6kat underhall och efterfragan av
vildsvinskott i framtiden menar rapporten att det ar viktigt att information kommer ut till
konsumenten och att det satsas mer pa marknadsforing (Lantbrukarnas riksférbund et al.,
2009).



Hjort
Vi har fem olika hjortslag i Sverige, alg, ren, radjur, kronhjort och dovhjort (Svensk
hjortavel, 2011). Men med bendmningen hjort menas i den har studien kron- och dovhjort.
Kron- och dovhjort &r de enda vilda djur som &r tillatna att inhdgna i Sverige vilket innebér
att de anses som vilda djur i hagn (Svensk Hjortavel, 2007). Vi &r langt ifran
sjalvforsorjande pa hjortkott i Sverige (Svensk Hjortavel, 2007). Idag importerar vi upp till
hela 85 % hjortkatt, framst fran Nya Zeeland. En undersokning har jamfort Nya Zeelandsk
och Svensk hjortuppfodning. Studien visade att Sverige skulle behdva jobba pa att skapa
ett battre sammarbete mellan hagn da det idag finns cirka 400 hagn i Sverige som jobbar
utan nagon stérre samverkan (Bodén & Hogfeldt, 2006; Svensk Hjortavel, 2007).
Undersokningen menade att foretagarna skulle samordnas battre antingen i en
investeraragd foretagsform eller i en internentreprendriell kooperationsform, eftersom Nya
Zeeland skapar stora vinster genom just sitt kooperationssystem (Bodén & Hogfeldt,
2006). Det svenska hjortkottet haller hog kvalitét da djuren behandlas och lever som vilda
djur inom ramarna for de svenska djurskyddslagarna. Att slakten sker direkt i hagnet
minimerar stressen vilket ger ett kott av god kvalitét. Enligt Svensk Hjortavel finns det stor
kapacitet for 6kad produktion av det svenska hjortkottet med tanke pa importen i Sverige
(Svensk Hjortavel, 2007).

Vilt ur miljoé- och naringssynpunkt
Algen och hjorten har ett magert kott. Enligt en rapport fran Livsmedelsverket (2008)
innehaller 100 g algkott mellan 1- 2,3 % fett, vilket ger cirka 40 % mattat fett, en tredjedel
enkelomattat fett och en fjardedel fleromattat. Algkottet ar proteinrikt och har, pa grund av
den laga fetthalten, ett 1agt energivirde. Algkott ar rik pd mineraler som jérn och zink men
innehaller endast en mindre mangd vitaminer (Arnemo, et al., 2008). Genom
Livsmedelsverkets livsmedelsdatabas gar det avlasa att ytterfilén fran &lg och hjort visar
liknande naringsvarde. Hjorten har nagot hogre halter av de flesta naringsamnena &n algen
forutom vitaminet B12, vitamin E, zink och kalium. Hjortytterfilé innehaller ocksa vitamin
D vilket dlgen bara har i sa sma mangder att det inte gar att pavisa (Arnemo, et al., 2008;
Livsmedelsdatabasen, 2012). Vildsvinskott har ungefar sasmma naringsinnehall som hjort-
och algkétt. Vildsvinskéttet ar nagot rikare pa kalcium men innehaller dock nagot farre
antal naringsamnen jamfort med alg- och hjortkott. Pa grund av att livsmedelsverket éannu
inte tagit fram nagon naringsberakning pa vildsvin kunde inte alla naringsamnen jamféras
pa samma satt. Den amerikanska jordbruksinformationen, The National Agricultural
Library har tagit fram varden for vildsvinets naringsinnehall men har inte raknat ut alla
amnen sa som exempelvis jarn (National Nutrient Database for Standard Reference, 2012).
Ett vildsvinkétt innehaller tre ganger mer fett an dlgkatt men fettet bestar av endast mattat
fett pa 30 %. Det har en hog halt av enkelomattat fett pa 39 % och en fleromattat fetthalt pa
14 % (National Nutrient Database for Standard Reference, 2012).

Enligt en rapport fran Livsmedelsverket (2008) ar det svart att avgdra hur stor
klimatpaverkan som vilt ger. Vilt skulle leva och slappa ut klimatpaverkande gaser dven
om vi inte valjer att anvanda dem som foda. Darfor gar vilt inte beraknas som och jamféras
med tamboskapen. Om djuren daremot lever i hagn som hjort kan manniskan paverka
levnadsvanorna hos djuren och den naturliga balansen uppnas inte pa samma satt som nar
djuren lever helt i det vilda (Lagerberg & Fogelberg, 2008). Fordelarna med hjorthagn &r
att de haller betesmarkerna 6ppna, vilket ar positivt for naturen (Svensk Viltavel, 2007).
Andra ekologiska fordelar med vilt &r att de sprider sin avforing i skogen medan
tamboskapens avforing uppsamlas pa ett stélle vilket lattare bildar 6vergodning.
Tamboskapens foder &r ofta proteinrikt och djuren tar inte upp den stora méngden
proteiner. Istallet gar proteinerna ut i avforingen utan att utnyttjas och bildar onddig
véxtgasutslapp (Holm & Toivo, n.d.).
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Sensoriska faktorer

Smak- och doftsinnet

Vart luktsinne kan kanna och minnas éver 10 000 olika dofter och har en viktig inverkan
pa manniskans upplevelse, minne och valmaende. Nagot som kallas receptorer
omhandertar dofterna och skickar den exakta doften till hjarnbarken. Eftersom dofterna
kan sarskiljas av receptorerna kan vi kanna skillnad och memorera dofterna. Pa sa vis kan
vi aterkommande identifiera dofter av exempelvis en krydda eller en specifik blomma
(Hultén et al., 2011). Till och med dofter som vi inte ens registrerar kan laggas i var
doftminnesbank och det récker att vi kdnner en aning av en doft for att upplevelser eller
minnen ska gora sig paminda (Bresle & Stenson, 2002). Vi kan vénja vart luktsinne med
dofter. En stark doft kan minska och efterhand forsvinna om den k&nns kontinuerligt under
en tid. Detta fenomen kallas adaptation och vid ett sensoriskt test bor man tanka pa att
bedoma doften forst, da den kanske bara infinner sig under en kort stund for att sedan avta
(Sensoriske Studiegruppe, 2004). Luktsinnet kan kallas for ’det stumma sinnet” eftersom
doften ar det sinne som &r svarast att beskriva med ord (Hulten et al., 2011). Det finns olika
teorier till svarigheten att kunna satta ord pa dofter. Exempel att dofterna ar blandade med
varandra, att kunskapen &r 1ag eller att kroppen inte har utvecklat en tillrackligt bra
kommunikation mellan de delar i hjarnan som behandlar doft och sprak. (Sensoriske
Studiegruppe, 2004). Doften samverkar med smaksinnet och vi anvéander ofta bade lukt-
och smaksinnet nar vi ska undersoka nagot i var omgivning. Man kan séga att vi ofta &ter
med var nasa, att om vi tycker nagot luktar gott tycker vi oftast att det ocksa smakar gott.
Nar doften av nagot vi ska ata inte kan kannas sa forsvinner cirka 80 % av
smakupplevelsen (Lindstrom, 2005). Nér vi beskriver smaken innefattas oftast alla vara
sinnen som doft, ljud, utseende, form och textur. Tillsammans skapar alla dessa sinnen en
smakupplevelse nar vi stoppar nagot i munnen. Enligt boken Sinnesmarknadsforing
paverkas vi till och med av fargen pa tallriken vi ater ifran. Ett exempel pa hur sinnena
paverkar smaken ar restaurang Dunkel Kellers koncept. De serverar maten i absolut
morker, utan synen far de andra sinnena mer plats och smakupplevelsen blir en helt annan
(Hultén et al., 2011). Smaksinnet bestar av fem grundsmaker, salt, surt, sott, beskt och
umami. Bade arftligheten och uppfostran spelar roll i hur vi kdnner smaken, varje person
har sin individuella smaktréskel for de olika grundsmakerna. Vad vi fatt ata under var
uppvaxt paverkar hur krasna vi ar som vuxna (Hultén et al., 2011).

Hur kan smaker bedomas, en inblick i vinets varld

Vin har lange haft en vl utarbetad terminologi for sina sensoriska egenskaper, en
terminologi som tydligt och framgangsrikt utnyttjats i siljande syfte. Enligt Herdenstam
(2004) kan vinprovaren beddma ett vin pa tva olika sétt, genom ett analytiskt och ett
syntetiskt satt. Enkelt forklarat innebar en analytisk bedémning att vi foljer framtagna
analytiska metoder for att verbalt kunna méta det som vi upplever som vinets egenskaper,
man tar reda pa egenskaperna hos vinet och satter ord pa dem. En analytisk bedémning
beskriver det som ar. Om ett vin bedoms pa ett syntetiskt satt blir provningen mer
personlig och utvarderas efter var egen formaga genom exempelvis egna referenser,
erfarenheter och metaforer. Har bedoms helhetsintryck istéllet for att plocka ut varje
enskild egenskap. Miljon och situationen tillats paverka provningen mer och vi far fram det
som blir. Analytisk och syntetisk provning kallar Herdenstam (2004) for det dubbla
greppet. Att identifiera en sensorisk egenskap dr en kravande uppgift da det finns manga
faktorer att ta hénsyn till. Som hjélpmedel finns olika analytiska metoder dar man anvénder
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sig av exempelvis provningsmallar och aromhjul (ett aromhjul utgar fran allmant kanda
aromer som specificeras i mer detaljerade aromer). Med metoderna som verktyg kan
exempelvis en grupp vinprovare lattare samstamma sitt facksprak. En smakprovare bor
anda vara flexibel i sitt anvandande av metod och inte glomma att utnyttja sina erfarenheter
och kunskaper beroende pa hur situationen ser ut. Herdenstam (2004) pratar ocksa om den
tysta kunskapen vilket innebar att vi kanner igen en speciell egenskap men kan énda inte
definiera eller ge uttryck for den. Kungliga Tekniska Hogskolan har utvecklat en metod
som kallas dialogseminariemetoden. Metoden gar ut pa att en grupp skapar reflektioner
och diskussioner om denna tysta kunskap. Det kan exempelvis vara egenskaperna hos ett
vin som man inte kan beskriva verbalt. | en sadan dialog kan oenigheter komma att bli
enigheter och olika uttryck visa sig ha samma innebord eller tvart om. (Herdenstam, 2004).

Fran gen till tillagning, faktorer som paverka kottets sensoriska smak

| kedjan mellan djurets fodsel till fardig kéttprodukt finns det flera faktorer som paverkar
hur kottet slutligen smakar (figur 1). Kottets smak paverkas dven av bland annat djurets
alder, kon och art (Nilzén, Hogberg & Lundstrom, 1999). Om djuret har en hogre alder far
kottet en grovre, segare textur och en kraftigare smak. Med sina storre muskelceller och
mer bindvav kréaver ett dldre djur ocksa en langre mérningstid for att kottet inte ska bli segt
(Nilzén et al., 1999). Under mdrningen bryts proteiner och andra amnen i musklerna ner
och omvandlas av enzymer till bland annat aromatiska kvaveforeningar, som ger kottet sin
karaktaristiska smak (Mdrner n.d). Det ar denna omvandlingsprocess som tar langre tid hos
ett &ldre djur vilket ger den langre moérningstiden.(Nilzén et al., 1999). Det har visats att
ingen betydande smakskillnad finns mellan kénen hos alg och radjur(Mérner n.d). Hos
hjort och vildsvin kan daremot en brunstsmak uppsta under brunstperioden hos handjuren,
en galt kan ocksa ge sa kallad ornelukt i kottet. Vid ornelukt luktar och smakar kéttet svin,
hos tamgrisen undviks den smaken genom kastrering (Axelsson, et al., 2011; Mdrner n.d).
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ite Figur 1. Figuren visar vad som kan pdverka kottets kvalité under ett djurs liv. Fran
ok Vilka gener djuret har och hur djuret lever. Till hur djuret behandlas vid slakt samt vid
tes hanteringen och tillagningen av kottet efter slakt. (Egen tolkning efter Jonsdll, 2000)
inc

kraftfoder. Dessutom hade utegrisarna en hog halt av E-vitamin som gjorde att kottet, trots
en hogre halt omattade fettsyror, inte harsknade utan holl samma hallbarhet som kéttet hos
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inomhusgrisarna (Nilzén et al., 1999). En annan undersékning pa renar visade ocksa ett
resultat av mer flerométtat fett hos de djuren med naturligt bete (Wikstrom & Malmfors,
2000). Vilt ar mycket i rorelse vilket gor att de bildar uthalliga syrekravande muskler som
forbranner mer fett. Forbranningen av fett gor att musklerna kan innehalla mer glykogen
vid slakttillfallet. Glykogen omvandlas till mjélksyra som ger en snabb sédnkning av pH-
vardet. Den laga sankningen av pH kan gora att kottet tappar vatska under lagringen i
forpackningen och vid tillagningen (Olsson, 2004). En langsam nerkylning av kéttet kan
minska risken for stor vatskeforlust, vilket gor att pH-vardet sjunker langsammare
(Mérner, n.d). pH-vérdet paverkas ocksa av stress, eftersom glykogenet forbrukas vid
stress sjunker pH-vérdet snabbt. Det gor att vétskan inte kan bevaras eller att pH-véardet
inte sjunker tillrackligt mycket vilket lattare kan fa bakterier att vaxa (Morner, n.d). Hur
kottet forpackas har ocksa paverkan pa smaken. En studie visade att kott forpackat i
modifierad atmosfar (forpackning med ca 80 % syre och 20 % koldioxid) hade en negativ
paverkan pa kottets morhet och smak. Syret i forpackningen gav en oxidativ miljo, bade
fett och protein oxiderade mer och E-vitaminhalten minskade. Vakuumfdrpackning visades
halla morningens kvalité betydligt battre jamfort med en forpackning i modifierad
atmosfar. | vakuumforpackning hade kottet kvar sin kottsmak och var saftigare, dessutom
var kottet mycket segare i den modifierade atmosféaren (Lundstrom & Lindahl, 2008).

Marknadsforing

Sinnesmarknadsforing

Varje dag far vi sortera ut hundratals intryck fran annonser, tv och radio med mera. Det ar
med vara sinnen vi sorterar och bestammer vad vi vill eller vad vi inte vill ta till oss
(Lindstrom, 2005). En ny utveckling inom marknadsforing ar pa frammarsch dar de
manskliga sinnena star i fokus, sa kallad sinnesmarknadsforing. Sinnesmarknadsféring ska
skapa en mer personlig kénsla mellan kunden och det som séljs. Darfor kravs det att
metoderna for marknadsforing ar mer innovativa och idérika for att kunna fanga upp vara
sinnen (Hultén, et al., 2011). Sinnesmarknadsforing skapar en upplevelse for vara sinnen
och handlar om att bemdta varje kund som den individ kunden ar. Att skapa
marknadsforing pa ett djupare plan, som bygger pa vérderingar och kanslor som ger ett
logiskt och effektivt bemdtande (Hultén, et al., 2011). Jamfort med traditionell
marknadsforing, dar oftast endast synen och horsel anvandes ska numera éven lukt-,
kansel- och smaksinnena utnyttjas. Lindstrom (2005) menar att en produkts vérde kan 6ka
genom att kombinera ljud- eller syn-sinnet med smak-, doft- eller kanselsinnet. For bast
marknadsforing ska alla fem sinnena anvéndas. Vi konsumerar alltmer for att skapa
livskvalité och upplevelser. Materiella ting &r inte lika intressanta och vi handlar mindre av
praktiska skal. Konsumtionen styrs istéllet av sjalvforverkligande, identitet och att fa en
sinnesupplevelse. Fler foretag jobbar darfor for att genom sina produkter uttrycka och
skapa identitet, véarderingar och kanslor (Hultén, et al., 2011). Nér vi véljer en produkt
anvander vi som sagt manga av vara sinnen. Nar vi exempelvis ska kdpa tomater anvander
vi bade syn-, kansel- och majligen luktsinnet. Vi granskar tomaterna klammer pa dem och
mojligen luktar pa dem innan vi valjer ut vilka vi ska ha, men oftast kan vi inte smaka pa
dem (Hultén, et al., 2011). Smaksinnet ses som ett utav de svaraste sinnena att anvanda for
marknadsforing men det dr ocksaé ett ’socialt” sinne. Smaksinnet anvands ofta av
manniskan under sociala forhallanden som vid méten eller upplevelser, darfor kopplas
smaksinnet ofta med kéanslor och njutning. Whole Foods &r en amerikansk livsmedelskedja
som anvander sig av alla sinnen for att fa fram sitt budskap i butiken. Whole Foods har
smakprov pa samtliga avdelningar och gar efter mottot "ty it before you buy it”.
Personalen bar dessutom forkladen for att skapa en hemtrevlig kansla vilket paverkar det
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sociala hos smaksinnet (Hultén, et al., 2011). Smaksinnet behover alltsa inte fysiskt beroras
utan kan ge kénslan av smakférnimmelse genom associationer.

Paverka med sensoriska ord

Genom att koppla produkter till sprak kan olika livsmedel fa beskrivande egenskaper,
nagot som kan underlatta valet av produkt for konsumenten. Pa sa vis kan butiker ge
konsumenten en upplevelse som inte bara &r visuell utan ocksa skapar intryck fran bade
smak- och doftsinnet (Herdenstam, 2011). Manga foretag forsoker marknadsfora sina
produkter med nagot utmérkande som ett fyndigt namn, en slogan eller med beskrivningar
av varan dir ord som “frisch”, ”god” eller “vill balanserad" anvands vilket inte sager sa
mycket om hur produkten egentligen smakar. Orden &r irrelevanta da det ar mycket
individuellt vad vi tycker &r "frascht” och “gott” (Swahn, 2011). De beskrivningar som
gors av en produkt bor vara dvertygande och stotta produktens varderingar. Om
beskrivningen av produkten &r pahittad ska den dnda kannas genuin, trovardig och akta.
Budskap som tas in genom sinnena ska framja till att skapa ett band mellan produkten och
konsumenten (Lindstrom, 2005). Hur nagot beskrivs paverkar produktens framtid, ett
exempel p ett varumarke som har hittat ord vilka direkt associeras med varumérket, ar
Walt Disney. Specifika ord har kopplats till Walt Disney:

“Welcome to our kingdom of dreams-the place where creativity and fantasy go hand in
hand spreading smiles and magic at every generation.”

Det har visats att hela 80 % av varldens konsumenter forknippade Disney med de kursiva
orden. Gillette och Kelloggs &r andra varumérken som visats kunna binda ord till sitt
varumarke. Gillette forknippas med maskulin och Kelloggs med ordet krispig (Lindstrom,
2005 s. 120). Orden ger en sorts meningsfullhet till produkten vilken gor att produkten blir
personligare och darmed mer originell. En sinnesupplevelse kan skapas genom den 6kade
meningsfullheten som orden ger produkten.(Lindstrom, 2005). Hur en produkts
forpackning ser ut och hur produkten beskrivs paverkar ocksa vad konsumenten valjer i
hyllan. Det har visats att produkter som haft en sensorisk beskrivning pa sin forpackning
paverkat kunden till att valja den varan fore en vara av valkant varumarke som kunden
vanligen valt. Prisets betydelse minskade ocksa nar en sensorisk beskrivning fanns pa
produkten (Swahn, 2011). | Grythytte Akademins projekt ” Det Sensoriska spraket” har en
undersokning gjorts for att se om sensoriska beskrivningar av bladsallad kan paverkar
konsumenten. Undersokningen visade att konsumenter forst anvande namnet pa
bladsalladen som en grund for valet av salladssort men nér en sensorisk beskrivning
tillkom, andrade manga kunder sitt val (Carlsson & Sjorling, 2010).

Sensorisk beskrivning som metod

Smaksinnet som verktyg for marknadsforing ar som tidigare nd&mnt inte sérskilt utvecklad.
Pa Systembolaget anvéands dock en utvecklad terminologi och vi kan genom att lasa en
beskrivning av hur drycken smakar eller upplevs vélja en produkt (Systembolaget, 2010). |
en vanlig dagligvarubutik finns inte den mojligheten att pa samma satt valja varor. |
Grythytte Akademins projekt ”Det sensoriska spraket” som ndmnts tidigare har man borjat
arbeta fram sensorisk beskrivning av frukt och grénsaker for att forenkla konsumentens val
i dagligvaruhandeln (Orebro Universitet, 2011). | projektet har redan framtagning av
sensorisk beskrivning pa bladsallad gjorts vilket numera anvands pa ICA:s produkter. Pa
ICA:s rucolapase beskrivs rucolan som “Krispig sallat med pepprig, lite ndtig ton” (Swahn,
2011). En studie om hur roda dpplen beskrivs sensoriskt har ocksa gjorts, spraket som
anvands for att beskriva applena dr inspirerat fran vinets terminologi. Exempelvis beskrivs
appelsorten Royal Gala ha en "Aromatisk, blommig smak av citrus med viss stravhet och
toner av banan. Krispigt, fast fruktkott med nagon torrhet.". Férutom hur de olika applena
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kan beskrivas sensoriskt visade undersékningen pa att framtagningen av beskrivande ord
behover utvecklas for att kunna forbattra framtidens beskrivningar av produkter i framst
dagligvaruhandeln (Swahn, 2011). Det har visats vara viktigt att tanka pa vilka ord som
anvands vid sensoriska beskrivningar for att metoden ska ge en positiv paverkan pa
kunden. Nar sensorisk beskrivning av smabladsallad testades pa konsumenter reagerade en
del pé att vissa ord som “fet” och ”mor” inte passade in. Hur den beskrivande texten var
komponerad avgjorde ocksa vad man valde for sallat (Carlsson & Sjorling, 2010). En del
sensoriska beskrivningar har tagits fram om kott i syfte att undersdka kottets kvalité eller
uppbyggnad. I en undersékning om renar testades det vilka faktorer som paverkar
renkottets sensoriska kvalité innan slakt. Egenskaper som morhet, saftighet, rensmak,
leversmak, bitter smak, annan avvikande smak och s6t smak var de sensoriskt beskrivande
egenskaper som togs fram och testades. De avvikande smakerna panelen fick fram var jarn,
blod, syrlig, metall, skarp och lamm/far (Wikstrém & Malmfors, 2000). I en annan studie
undersoktes kemin bakom notkottets olika aromer. Undersékningen menade att exempelvis
foreningen Methional ger kottet aromer av kokt potatis och olika aminosyrer ger aromer av
bitter och surt (Brewer, 2006). Materialet som tagits fram i de bada undersokningarna &r
sensoriskt beskrivande egenskaper for kott, nagot som skulle kunna anvandas som redskap
till att marknadsfdra kott i butiker och darmed férenkla konsumenternas kopbeslut. |
ytterligare en studie har en karta tagits fram for att visa hur stor smakintensitet bestimda
egenskaper har hos olika kottdjur. Kartan ar till for att hjalpa kunden forsta hur kottet hos
djuren smakar och vilka kéttslag som liknar varandra. Studien visade att viltsmak och
leversmak forklarar bést hur variationen ser ut mellan de olika kottslagen (Redbotten, et
al., 2004).

Material och Metod

Undersokningen baserades framst pa en kvalitativ metod i form av ett sensoriskt
beskrivande test for att identifiera uttryck for vad viltkott smakar (Lundgren, 1981). Den
kvalitativa studien bestod av en individuell bedémning av viltkottet i enkatform och en
gruppdiskussion. En mindre kvantitativ del gjorde ocksa i undersokningen i form av ett
intensitetstest i grupp. | ett intensitetstest bestams hur tydligt nagot smakar, i studien
testades viltsmakens profil genom en skala mellan ett till tio dar ett stod for ingen smak
och tio for tydlig smak (Lundgren, 1981). En pilotundersékning gjordes en vecka innan
huvudundersdkningen for att prova metodens teknik och upplégg for att minimera fel vid
sjalva huvudundersokningen (Patel & Davidson, 2003). Pilotstudien dkade kvalitén pa
huvudundersdkning och darmed studiens validitet.

Material

| studien anvéndes ytterfiléen (Longissimus dorsi) av dlg, vildsvin och hjort. De tre
viltarterna ar olika djurslag med olika fett och muskelsammanséattning men eftersom
ytterfilén ar en homogen muskel blir skillnad pa ytterfiléerna fran de olika arterna inte
sérskilt stor. (Dahlstrom, 2007; Polak, Rajar, Gasperlin, Zlender, 2008; Rgdbotten,
Kubbergd, Lea, Ueland, 2004). Ytterfilén har en naturlig morhet och &r den del som
vanligen anvands bade i affarsméassiga bedomningar och i forskningsstudier for att
bestdamma kottkvalitén (Rgdbotten, 2004). Samtliga ytterfiléer hade varit frysta vid en
temperatur pa -18 C° och fick tina i kyl under natten, cirka 8 timmar. Tva dovhjortsfiléer
representerade hjorten och de hade en vikt av 7500 gram och 5800 gram. Vildsvinsfileen
hade en vikt av 5200 gram och ytterfilén fran en algtjur vagde 9900 gram. Vildsvinet och
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hjorten kom fran en gérd utanfor Strangnas. Algtjuren skéts den 27 januari 2012 utanfor
Nykoping. Ytterfiléerna bryntes i en stekpanna och saltades med % tesked salt pa varije sida
innan de tillagades i ugnen pa 125 grader. Algen och hjorten tillagades till en
innetemperatur av 60 grader och vildsvinet till en innetemperatur av 68 grader. Kottet fick
vila i cirka 15 minuter innan det skars i tunna skivor och provsmakades.

Under den enkaten fick varje deltagare, forutom kottet, en penna och en enkét
dar de fyllde i vilka smakord (ord som beskriver hur nagot smakar) de kom fram till.
Deltagarna hade tillgang till vatten och ran for att kunna neutralisera smakl6karna. Under
gruppdiskussionen anvéndes en white boardtavla till att ssmmanstalla samtligas smakord
till profileringen. Hela gruppintervjun och intensitetstestet filmades for att férenkla och
sakerstéalla sammanstéllningen. Det sammanstallda resultatet pa white boardtavlan
dokumenterades.

En algstek provsmakades under pilotstudien. Steken hade tillagats i ugnen pa
125 grader till en innetemperatur av 60 grader och vilat i cirka tio minuter.

Deltagare

Valet av panel foll pa en liten bedomargrupp i form av en profilpanel som inte
representerar konsumenter utan valts efter sina fardigheter (Lundgren, 1981). En
profilpanel innebar att deltagarna valts ut efter sin formaga att ta fram beskrivande ord som
ska ge viltsmak sin profil (Lundgren, 1981). Aven om syftet med studien var att fa fram
smakord som kan anvéndas i marknadsfoéringssyfte mot konsumenter valdes denna grupp
vilka inte representerade konsumenter. Valet av panel grundade sig i deras olika
bakgrunder och erfarenheter av sensorik, livsmedel, vilt och viltkétt. For deltagarna har
smak, livsmedel och viltkott en speciell betydelse vilket kan gora det lttare att ge en
utforlig beskrivning av viltkott. Ett exempel pa hur enkelt det ar att beskriva nagot vi har
kunskap och erfarenhet av hur eskimaer beskriver snd. Eskimaer har namligen en mer
utforlig och komplicerad forklaring av snod jamfért med andra manniskor dar snon inte har
samma betydelse (Whorf, 1956 refererat i Swahn, 2011). Att deltagare har ett gemensamt
intresse for nagot kan ocksa forenkla dialogen i en grupp nar de ska forsta varandras
begrepp och metaforer (Herdenstam, 2011). Deltagarna togs fram i samréd med Sven-Ake
Larsson och av tretton tillfragade kandidaterna kunde sju medverka. De sju deltagarna var:

Mikael L6f, driver Devilda en anldggning som saljer och foradlar vilt.

Jakob Hogfeldt, driver Aleby gérd som séljer och foradlar viltkott.

Torbjorn Larsson, Vd pa Nortuna Herrgard och ordférande i Jagarforbundet
Vastermanland.

Malin Soderstrom, driver Restaurangen Moderna museum och Restaurang Hjerta.
Martin Wall, driftchef pa Restaurang Moderna museum och &r utbildad kock.

Soren Polonius, chefsommelier i restaurangkoncernen Grupp F12.

Sven-Ake Larsson, projektledare for Viltmatsveckan, tidigare krogare och ansvarig for
svenska kocklandslaget i 12 ar.

Trots att Sven-Ake Larsson varit inblandad i arbetet med att ta fram panelen, tillfrdgades
han att vara med i den eftersom hans kompentenser och erfarenheter ansags ha stor
betydelse fér undersokningen. Huvuddelen av panelen kan dra fordel av resultatet eftersom
de &r inom branschen och darfor sags ingen skillnad mellan Sven-Ake och de andra i
panelen trots hans tidigare engagemang i studien. Merparten av paneldeltagarnas olika
bakgrunder ansags med andra ord ha likvardig paverkan pa resultatet.

Till pilotundersdkningen valdes en panel pa fyra personer fran
gastronomiprogrammet med stor kunskap av mat och maltid. Gruppen fick géra samtliga
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moment pa exakt samma vis som planerats for huvudundersokningen for att kunna
upptacka vilka mojliga fel som kunde uppsta. Urvalet av deltagare i pilotundersékningen
var inte lika noga genomarbetad eftersom syftet med pilotundersékningen var att minimera
fel i huvudundersokningen och darfor ansags urvalet inte ha nadgon paverkande faktor.
Forutom att deltagarnas har kunskap om mat och maltid var de ocksa lattillgangliga vilket,
pa grund av tidspress, gjorde att valet foll pa dessa personer.

Procedur
Testet gjordes i Stockholm pa Restaurangen Moderna Museet mellan ki 8:00 och 11:30 pa
formiddagen. Undersokningen var uppdelad i tre moment.

Enkat- en individuell beddmning av viltkottet
Undersokningen borjade med en enskild beddmning av varje vilt genom en enkét. Att forst
gora en enskild bedomning av kottet sags som viktigt eftersom den personliga asikten
snabbt kan ga forlorad vid samtal med andra (Herdenstam, 2011). Enkéten f6ljde ett amne
samt hade 6ppna svarsalternativ eftersom panelen skulle forsoka hitta smakord, vilket gav
en strukturerad enkat med en &g grad av standardisering (Trost, 2007). En enkat forenklar
insamlingsarbetet vilket var vasentligt eftersom materialet skulle anvandas av deltagarna
till den direkt anslutande gruppdiskussionen. Den samlade gruppenkéten sparade ocksa tid
och gav mojlighet for forsoksledaren att svara pa fragor fran deltagarna (Trost, 2007).
Under enkaten delades deltagarna upp i grupper med respektive fyra personer pa tva bord
som hade totalt sexton platser. Deltagarna placerades pa varannan plats for att de skulle fa
mer enskilt utrymme, allt material de behdvde utom kottet fanns placerat pa varje plats.
Nar alla kommit och suttit ner fick de var sin tallrik med cirka tre skivor kott att
smakprova. De fick provsmaka ett viltkdtt i taget samt gora tecken nar de var néjda och
ville ga vidare till nasta prov. Anledningen att de fick smakprova ett viltkott at gangen var
att deltagarna inte skulle fokusera formycket pa att mata skillnaderna i smak mellan de
olika viltkotten, vilket inte var syftet med undersékningen. Ingen fick resa sig under
provningen for &n alla var klara och forsoksledaren hade klargjort att det var dags for
gruppdiskussionen.

Gruppdiskussion
Efter enkéten foljde en gruppdiskussion vilken liknar den dialogseminariemetod som
Herdenstam (2009) beskriver i ”” Sinnesupplevelsens estetik: Vinprovaren, i granslandet
mellan konsten och vetenskapen . | gruppdiskussionen skapade deltagarna gemensamt en
profilering av viltkottets smak med hjélp av de smakord varje enskild deltagare tagit fram i
enkaten. | en gruppdiskussion kommer ofta nya tankar upp och spontaniteten brukar vara
hdg (Krag Jacobsson, 1993). Under gruppdiskussionen fick varje deltagare, en i taget,
beratta vad de kommit fram till vilket forsoksledaren antecknade pa White boarden. Det
fanns ocksa majlighet att fa smaka pa kottet igen under diskussionen. Orden som panelen
kom fram till analyserades sedan i gruppen for att slutligen leda till faststéllda ord och en
framtagen smakprofilering hos hjort, dlg och vildsvin. Dérefter jamfordes de tre
viltarternas smakord for att se vilka beskrivningar som stamde med samtliga djurarter.
Genom jamforelsen kunde en profil som beskriver viltsmak tas fram.

Intensitetstest
Under intensitetstestet fick gruppen tillsammans diskutera fram hur stark intensitet varje
smakord i viltsmaksprofilen hade hos de tre utvalda viltarterna (Lundgren, 1981). Panelen
bestamde viltsmakens intensitet pa en skala mellan ett till tio, dar ett stod for ingen smak
och tio for tydlig smak (Lundgren, 1981). Av praktiska sjal anvandes en gruppdiskussion
som metod &dven i intensitetstestet. Valet berodde pa att profileringen togs fram pa plats
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och darfor kunde inget material forberedas. Under intensitetstestet fanns det mojlighet att
smaka pa kottet igen for att panelen sékert kunde diskutera och avgora hur stark smaken
var for varje smakord.

Bearbetning av material
Kvalitativa studier kraver ofta en egen unik metod for bearbetning och i denna studie fick
paneldeltagarna sjalva sammanstélla det resultat som de individuellt och i grupp kommit
fram till med hjélp av forsoksledaren (Davidsson & Patel, 2003). Resultatet av den
kvantitativa metoden sammanstélldes i ett spindeldiagram (Lundgren, 1981).

Etniska

Hart och Bond (1995) menar att det ar viktigt att deltagaren ar medveten om vad
undersokningen innebér och i god tid innan det &r dags att gora den. Personen ska helst
fatt lasa igenom och tankt dver det som kravs av honom eller henne. Da kan personen i
tid ge sin asikt om nagot inte kanns ratt (Hart & Bond, 1995). Deltagarna i panelen fick
ut information om studien i samband med att de tillfragades att delta i undersokningen.
De fick aven da tillgang till studiens projektplan. Nar deltagarna tackat ja till att vara
med i undersokingen fick de en kort information (bilaga 1) via mail om vad
undersokningen kréavde och om de godkande detta. Vid undersokningstillfallet fick alla
deltagarna skriva pa ett dokument dar de tillats bli filmade och ndmnas i rapporten. Nar
de skrev pa dokumentet godkénde de ocksa att det material de tagit fram under
undersokningen fick behallas (bilaga 2). I det dokument som skrevs pa fanns kravet

" Att ditt for- och efternamn far namnas vid beskrivaing av deltagarna i uppsatsen”
(bilaga 2). Nagot som ansags vara otydligt, darfor fick ocksa alla i panelen méjlighet
att lasa och godkanna resultatet innan det publicerades.

Resultat

I denna del av studien presenteras vilka ord som profilpanelen slutligen tyckte beskrev
viltsmak och hur panelen resonerat fram till de valda smakorden. Avsnittet avslutas med ett
spindeldiagram som visar hur stark viltsmaken var hos de tre viltarterna.

Bortfall och anméarkningar
Enligt paneldeltagarna fick dlgen en onaturligt syrlig smak och panelen trodde det berodde
pa att dlgen plockades ut direkt fran en vakuumforpackning och tillagades. De ansag att
algkott generellt har en syrlig smak men inte sa kraftig som de uppfattade vid
smakprovningen. Darfor bestdmdes inte skalan av syrlighet hos &lgen i intensitetstestet.
Eftersom doften &r en central del i hur vi tycker nagot smakar finns aven doft
till viss del beskrivet av panelen, dven om doft inte ar nagot som undersokningen fokuserat
pa. Svaveldoft valdes &ndd namnas som en beskrivning av viltsmak i studien, valet grundar
sig pa att doft har paverkan pa smaken och att svaveldoften aterkom hos alla djuren.

Sammanstallning av sensorisk beskrivning pa hjort, alg och vildsvin

| tabell 2:1 till tabell 2:8 presenteras samtliga ord som varje deltagare tog fram under
enkéten. Tabellerna visar ocksa vilka smakbeskrivningar som panelen tyckte redogjorde
for smaken av hjort, alg och vildsvin.

Tabell 2:1. Tabellen beskriver vilka samtliga smakord for hjort som panelen tog fram
under enkéten.
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Hjortkott
Deltagarnas samtliga kommentarer fran den individuella enkaten

Blodig/Saftig Lang tid i munnen skapas leversmak

Tré/Skog Syrlighet- ”doft av kortlar”

Doft av gammal planka pa ett positiv sétt Doft av torv

Lang eftersmak Leversmak

Blod Metall

Beska Frisk syrlighet

Sotma Torrt gras

Mustig Stréav smak

Tydlig sélta Grés

Doft av syrlighet och blod Doft av varm metall

Luftig textur Umami

Sotsyrlig Sotma

Doft av svets och varm metall Blod

Frisk Jod

Kycklinglever Jordighet

Metallisk Harsyra

Syrlig doft I mitten smakar det metall

Champinjoner Doft av svavel-kokta agg-animaliskt

Jarn Doft av stilla havstang-koppling med
svaveldoft

Blod

Doft av lera, skog. Doften som infinner sig
under en sten om vi lyfter upp den.

Tabell 2:2. Tabellen visar hjortens smakprofil som paneldeltagarna diskuterade fram med
hjéalp av smakorden i tabell 2:1.

Hjortkott
Framdiskuterad sammanstéallning av kommentarerna
Jarn Champinjoner
Blod Lever/Tranig
Syrlighet Svaveldoft
Sétma Jordighet

Jarn, metall och blod: Under bearbetningen av hur hjorten smakar diskuterades mycket
om jarn och metall beskrev samma sensoriska smak. Panelen menade att eftersom de inte
kant eller smakat sa manga olika metaller var det svart att uttala sig om en specifik metall.
Martin Wall refererade till 6len Pripps Bla dar han kunde kanna aluminiumsmak. Séren
Polonius menade att det ar tre nyanser av samma smak. Dessa nyanser bor skilja sig fran
varandra om kéttet ar mer tillagat och panelen konstaterade ocksa att kottet borde smaka
mer metall ju raare det ar. Panelen menade att hjortkdtt ar rikt pa jarn och tyckte det var
intressant att det da ocksa smakade jarn. Slutligen kom panelen fram till att metall och jarn
beskrev samma smak men att jarn och blod sags mer som tva skilda smaker.

Jordighet och champinjon: Férutom doft eller smak av skog, champinjon, jord och grés
menade Jakob Hogfeldt att hjortkéttet doftade likadant som miljon dar hjorten lever. Sven-
Ake Larsson héll med och beskrev:

19




”For dem som inte jagar sa kan det vara svart att kdanna igen sig, nar man ar ute som
Jakob séger, ute i marker dar hjort lever. A &ven om man inte har hund med sig s& kan
man liksom cindd mérka och kéinna...(Sven-Ake véidrar i luften)...d héar har det varit
hjortar a de ha varit hdr alldeles nyligen!”

Jakob Hogfeldt k&nde igen sig och kommenterade:
”Precis samma doft som man kdnner i naturen ibland var faktiskt pa...pa kottet.”
Sven-Ake Larsson:

"4 det har du inte upptickt tidigare néir du ditit?”
Jakob Hogfeldt:

“Har inte ens tdnkt pa det”.

For att spinna vidare pa denna upptackt forsokte forsoksledaren att fa fram om det var
doften av miljon exempelvis graset de kunde kanna for att fa deltagarna att fa fram en
beskrivning i ord. Jakob Hogfeldt tyckte att det kunde liknas med torrt gammalt grés.
Diskussionen om hur denna smak och doft kunde namnges aterkom och det talades om en
miljo av blandskog. Malin Séderstrém antydde att eftersom hon sjélv inte ar jagare kan
hon inte s&tta sig in i den smaken och doften. Men som den har beskrivit kdnner hon blot
lera under en sten. Panelen fortsatte diskutera om det var sa att ordet champinjon tackte
hela beskrivningen av denna smak. Jordighet tillsammans med champinjon var orden som
slutligen bestdmdes tdcka denna komplexa smakkénsla.

Leversmaken: Panelen tyckte att en latt leversmak framkom speciellt vid kottets brynta
yttre del. S6ren Polonius menade att manga séager att de inte gillar viltkott for att det
smakar lever och tranigt men att det egentligen ofta beror pa fel tillagningssétt. Panelen
antydde att det ofta kranglas till vid tillagning av vilt, nar kottet egentligen ar valdigt mort
fran borjan. Andra orsaker till leversmak spekulerades kunna vara hormonnivan och pH-
vardet samt om djuret utséatts for stress under slakten.

Sotma: En sdtma som panelen tyckte kunde forknippas med grundsmaken umami
upptécktes. Sétman kunde refereras till densamma som finns i rdkor och svamp. Att inte
valja umami som smakbeskrivning berodde pa att liknelsen fanns hos just sétman. Panelen
ansag att umami mer ar ett samlingsnamn som beskriver en smakkénsla som innehaller
mer an bara denna sétma.

Svaveldoft: En sorts, av naturliga skél animalisk doft kandes vilket forknippades med
svavel. Manga i panelen refererade till varm metall som konstaterades vara samma
doftkansla som beskrevs som svavel. Svaveldoften var ocksa mindre oren i mitten och
doftade istallet mer av metall medan den brynta kanten hade tydligare svaveldoft. Nar de
doftade pa kottet som fatt vila langre tyckte de att det doftade annu mer av svavel hos
hjorten.

Syrlighet: Flera i panelen tyckte de kande en syra eller syrlighet, nagon uttryckte att de
ké&nde en sot-syrlig smak. Gemensamt faststélldes att det var en syrlig smak och inte en
smak av syra de kénde. Motiveringen var att ’processen redan hade paborjat” vilket de
menar med att nagot som innehar syra 6vergar till att bli syrligt nar det bearbetats.

Tabell 2:3. Tabellen redovisar vilka samtliga smakord for alg som panelen tog fram under
enkéaten.
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Alg
Deltagarnas samtliga kommentarer fran den individuella enkaten

Doft av sjukhus , nér det &r rent Doft av bl6t skog

Doft av kossor Granskott

Klen kraftighet i smaken Metall

Syrlighet Lever

Latt kadig smak/tallskog Rumstempererad mjolk
Blodig Tung/kraftig smak

Latt syra Fyllig s6tma

Angendm beska Pataglig svaveldoft

Latt i texturen Doft av hav & tang

Doft av stall & svettig hést Doft av gbdsel och stallbacke
Syrlig doft Liknar whiskeymarket Laphroig (ingar i

whiskeystilen fran Islay), ar “joddig” (salt)
utan att vara rokig.

Metallisk doft Mjolksyra

Blod Blod

Skog & barr Metall

Doft av vat ull Lang eftersmak
Mijolksyra eller syrade gronsaker Skallad mandel

Gammal gran & krispig kada Smak av lever pa stekytan
Bakat brod

Tabell 2:4. Tabellen visar algens smakprofil som paneldeltagarna diskuterade fram med
hjalp av smakorden i tabell 2:3.

Alg
Framdiskuterad sammanstéallning av kommentarerna
Stallig doft Skorpan pa latt nygraddat brod
BI6t skogsdoft Metall
Svaveldoft Blodig
Mijolksyra Skallad mandel
Barrskog Rumstempererad

Mild lang eftersmak

Stallig doft: Deltagarna diskuterade mycket hur de kunde satta samman doften av stall,
stallbacke, kossa, svettig hast och blot ull till ett sammansatt beskrivande ord. Panelen ville
fa fram ett ord som tydligt visade att det var en positiv doft nagot som exempelvis godsel
och svettig hast inte frammanade. Till slut enades panelen om ordet ’stallig doft” som
enligt Séren Polonius anvéandes som fackterm for att beskriva vin.

Skorpan pa latt nygraddat brod: Malin Soderstrom fick smakkanslan av brod och jast
och fick samtycke av Séren Polonius och Sven-Ake Larsson att det fanns smak av brod.
Inte ett grovt stenugnsbakat bréd utan ett brod som inte har sa brand skorpa, ett brod som
ar mer at det italienska hallet. Smaken liknar mer ett brod som inte &r sa hart bakat med
tunnare och ljusare skorpa.

Lang eftersmak: Séren Polonius antydde att han nastan en timme efter att han provsmakat
algen under enkaten fortfarande hade kvar den langa eftersmaken i munnen och Torbjorn
Larsson beskrev den langa eftersmaken som en “’klen kraftighet”.
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Rumstempererad mjolk och mjélksyra: Séren Polonius beskriver den rumstempererade
mjOlkens smak som:

”Ni vet nar man har latit ett paket mjolk statt framme och blivit varm, s som den mjélken
luktar sa tycker jag att det smakar ”

Det diskuterades om mjdlksyra innebar samma smak som rumstempererad mjolk men
gruppen kom fram till att det var tva olika smaker eftersom mjolksyra hade en helt annan
syrlig smak. Algen beskrevs ocksa av manga i panelen som just syrlig. Beskrivningen av
mjolksyra tydliggjordes genom att referera till syrade gronsaker.

Skallad mandel: Séren Polonius refererade till nar man var liten pa julen och skulle dricka
glogg. Att algkattets smak liknade den doft som bildas nar man precis trycker ut den
skallade mandeln ur sitt skal. Nagot som han fick medhall av dvriga i panelen.

Barrskog och bl6t skogsdoft: Algkéttets smak beskrevs ha en latt smak av kéda och
krispig kada, granskott, gammal gran, skog, barr och tallskog. Alla i panelen var dverrens
om att denna smak beskrev algkottet och ater kom diskussionen upp om att smaken
paverkas av vad djuret lever pa for foda. Bl6t skogsdoft var ocksa nadgot som sammanband
smaken av skog.

Svaveldoft, Metall, Blodig: Resonemanget hos dessa smaker liknade det som var hos
hjorten. Att ordet metall utsags och inte jarn som valdes hos hjorten var ett val som f6ll
naturligt hos deltagarna nar de beskrev algkottet.

Tabell 2:5. Tabellen beskriver vilka samtliga smakord foér vildsvin som panelen tog fram
under enkaten.

Vildsvin

Deltagarnas samtliga kommentarer fran den individuella enkaten
Torr Spetsig doft
Strav Vitpeppar utan att vara pepprig
Fibrig Dammig
Kraftig smak utan styrka Doft av svett-kortlar
Tydlig blodsmak Ra potatis
Teeblad Solrosfron (N6tig)
Vass Citron och citronpeppar
Strév Neutral smak
Fibrig, tat, kort textur Mild svaveldoft
Frisk doft Metall
Latt kycklingleversmak Blod
Ra faltfagel Isbergssallad
Latt sotma Ra skallad mandel
Notig-valnot Paranot
Metall Kritig (kalk)
Doft av stekt flask, fornimmelse fran Vitpeppar utan hetta
barndomen av sommarstugan och farmors
stekta flask

Tabell 2:6. Tabellen visar vildsvinets smakprofil som paneldeltagarna diskuterade fram
med hjalp av smakorden i tabell 2:5.
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Vildsvin
Framdiskuterad sammanstallning av kommentarerna

Mild svaveldoft Metall
Vitpeppar utan hetta Kalkstensgrotta
Ra nétighet Isbergssallad
Blod

Vitpeppar utan hetta: Flertalet av panelen kommenterade att det var den beskrivningen
de sokte néar Soren Polonius beskrev smaken av vildsvin som:

”Omogen vitpeppar” och "Vitpeppar utan hetta”
Torbjorn Larsson uttryckte samma kénsla med orden:

“Kdnde stark smak som inte dr stark, dr den kraftig da?”” och sammanfattade sina tankar
som “En kraftig smak utan styrka”

Panelen var darfor mycket dvertygad att anvanda sig av just “vitpeppar utan hetta” som
beskrivning pa vildsvinet.

Ré& notighet: Sven-Ake Larsson borjade med att séga att han kénde en nétsmak, kanske
cashewnot eller valn6t. Martin Wall utryckte att han kande en smak av solrosfrén och ra
potatis och Séren Polonius kopplade bade ekollon, paran6t, hasseln6t och macadamianétter
till vildsvinskottets smak. Nar forsoksledaren undrade om det fanns nagon skillnad eller
likhet hos alla dessa referenser var panelen helt 6verens om att alla dessa referenser kunde
samlas till en beskrivning och namngavs som ra notighet.

Kalkstensgrotta: S6ren Polonius uttryckte att han kénde en basisk kénsla i kottet och gav
exempel pd miljéer med vinrankor och dess kritighet. Gruppen refererade till kalkade
fuktiga gattunnlar och kom fram till att en kalkstensgrotta var ordet som beskrev kottets
basiska kalkiga egenskap.

Isbergssallad: En vegetabilisk smak eller nagon form av gront inslag uppenbarade sig som
smak. Smaken beskrevs forst som 16v och salladsblad men smaken 6vergick till att
beskrivas ha en mer liknelse med isbergssallad.

Teeblad: Mikael Lof uppgav att han kunde kanna svart kallt tee eller teeblad hos
vildsvinet, nagot som Jakob Hogfeldt till viss del holl med om. Men resten av panelen hade
svart att kanna denna smak.

Svaveldoft, Metall, Blodig: Resonemanget hos dessa smaker liknade det som var hos
hjorten och algen.

De beskrivande smakorden for viltsmak
Tabell 2:7. 1 tabellen visas hjorten, &lgen och vildsvinets smakprofil

Viltsmak
Smakbeskrivande ord av alg, vildsvin och hjort
Hjort Vildsvin
Jarn Mild svaveldoft
Blod Vitpeppar utan hetta
Syrlighet Ra notighet
Sétma Blod
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Champinjoner Metall
Lever/Tranig Kalkstensgrotta
Svaveldoft

Jordighet

Alg

Stallig doft

Bl6t skogsdoft

Svaveldoft

Mjolksyra

Barrskog

Mild lang eftersmak

Skorpan pa latt nygraddat brod
Metall

Blodig

Skallad mandel
Rumstempererad mjolk

Tabell 2:8. Tabellen visar smakprofilen for viltsmak som paneldeltagarna diskuterade
fram med hjalp av smakprofilerna av hjort, alg och vildsvin som visas i tabell 2:7.

Viltsmak
Framdiskuterad smakbeskrivning av viltsmak med hjalp av smakord for alg, hjort
och vildsvin som referens

Syrlighet Mustig smak med karaktér av jord & skog
Karaktaristisk blodsmak Svaveldoft
Karaktaristisk metallsmak

Karaktaristisk blod- och metallsmak: Panelen var dverrens om att blod och metall
forklarade viltsmaken da alla tre viltarternas kott beskrivits genom dessa ord.
Forsoksledaren undrade vad som utgjorde en skillnad mot exempelvis tamdjurens
kottsmak. Panelen var enig om att det fanns mer av dessa smaker i viltsmaken och
uttryckte skillnaden som en mer kraftig, rustik och mogen smak. De enades slutligen att
beskriva skillnaden som att viltsmaken hade en mer karaktéristisk smak av blod och metall.

Mustig smak med karaktar av jord och skog: Panelen spann vidare pa skillnaden mellan
tamdjurskott och viltkott och utryckte att viltkott har en mer mustig smak. Forsoksledaren
undrade vilken form av mustighet de menade och Malin Soderstrém gav exemplet att det
inte ar en mustighet som man kan kanna fran kanel. Deltagarna ansag istéllet att det var
den mustiga smaken och doften av skog, jord, kalk och fukt som de i nagon form kant hos
alla djuren.

Syrlighet: Panelen diskuterade den onaturligt syrliga smaken hos algen och konstaterade
att nar de smakade algen under diskussionen, da den fatt vila nagot langre, sa fanns inte
samma starka syrlighet. Trots att de aldrig ndmnde exakt ordet syrligt i beskrivningen av
vildsvinet tyckte panelen att det stimde Gverrens med smaken av vildsvinet nér de
diskuterade den sammansatta beskrivningen av viltsmak. Darfor beslutade de att smaken
av syrlighet kunde kannas hos alla tre djuren och alla tyckte syrlighet forklarade hur vilt
smakade.
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Svaveldoft: Doften av svavel var nagot som aterkom hos alla tre djuren och valdes darfor
att beskriva viltkottets smak eftersom doften har paverkan pa smaken.

Ovriga asikter och resonemang fran gruppdiskussionen

Generellt upplevde paneldeltagarna att det var svarare an vad de trott att sétta ord pa vad
vilt och hur de olika villebraden smakade. De kommenterade att ett mer utvecklad
facksprak eller ordbibliotek hade varit till hjalp. Mikael Lof hade sjélv fragat nagra kockar
om de kunde svara pa vad vilt smakar och menade att ingen kunde saga vad det smakade
han fick bara svaret att det smakar vilt.

Mellan dlgen och hjorten sag panelen en tydligare likhet jamfort med
vildsvinet. Det ansag de som naturligt eftersom det ar skillnad mellan flask- och nétdjur.
Panelen tyckte att det var en fordel att vildsvinets smak skilde sig ifran alg och hjort
eftersom det tydligare gick att utse vilka smakord som generellt sammanfaller med olika
viltarter och darmed beskriver hur vilt smakar. Férutom att &lgen och hjorten ar nétdjur
och vildsvinet bestar av flask sa trodde panelen dven att skillnaden till viss del berodde pa
hur de at. Jamfort med de andra tva ater vildsvinet bade vegetabiliskt och animalisk foda
och har en mycket blandad kost. Panelen menade att vilda djur maste ses som
individualister jamfort med tamdjur och att vi inte kan paverka vad det vilda djuret &ter.
Fodan hos ett djur ansags hos panelen spela en stor roll for hur kottet kommer att smaka.
Sven-Ake Larsson gav ett exempel:

”Men just det hiir med, det behdver ju inte vara sa lang utfodring med nagonting specifikt.
Jag pratade med X, han hade fatt in atta hjortar, kronhjortar, frilevande. Han kande att de
va nat, de doftade nat av dom. Men de va ju liksom inga problem, du vet, han godkénde
dom och allting sant dar men han la dom liksom i karantén. Sa akte han ut till den dar
killen, godset som han fatt hjortarna av, gick runt dar a tittade dér, han ville ju inte direkt
fraga. Men ja va fodrar du med. Ja just nu fodrar vi réatt mycket rodlok. Da 1ag det ett helt
berg med rodlok! De, de va alltsa vad hjortarna atit. Nar jag sag rodloken sa han och
horde det da forstod jag. ”

Mikael Lof antydde ocksa:

"For en, ett hignat djur kan ju, ju ha dtit mycket ensilage a da fa man en helt annan syra i
kéttet.”

Hur djurets behandlades efter slakt var ocksa nagot som diskuterades. Skillnad pa hur
djuret behandlas beror pa vilka kunskaper och resurser som jagaren eller anlaggningen har
for att ta hand om djuret efter skottet. Vissa i gruppen ifragasatte ocksa det uppdrag
Livsmedsverket® har fatt fr&n regeringen, att ta fram bestammelser for hur direkt
forsaljning av vildsvin fran jagaren till konsumenten ska ga till. De argumenterade att
bestammelserna sanker smakkvalitén eftersom det inte &r sékert att metoden, for att fa
basta kvalité, kommer att anvisas fullt ut. Specifikt handlade det exempelvis om
maorningsmetod, resurser som redskap och lokalitet men dven om djuren varit stressade.
Det var blandade asikter om det sags som fordelar eller nackdelar nér det gallde de nya
bestammelserna. Ett forslag pa lésning for att kunna skilja pa hanteringen var att anvanda
nagon form av klassificering.

! Livsmedelsverket. (2008). Redovisning av regeringens uppdrag i fraga om villkor for
forsaljning av produkter av vildsvin.
http://www.slv.se/upload/dokument/remisser/Regeringsuppdrag_2009/Redovisning
regeringsuppdrag_vildsvin.pdf
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Resultat av intensitetstest
Under intensitetstestet bestamdes skalan oftast genom att nagon gav en forsta asikt som de

andra holl med om eller kommenterade att de ansag siffran vara nagon hog eller lag.
Paneldeltagarna graderade sig ofta genom att exempelvis séga att de tyckte en sjua stamde
i intensitet och att smaken inte var mindre an sex eller mer an 7,5 pa skalan.

Smakintensitet

Syrlig
10

Svaveldoft Karaktaristisk e \/i | dS VN
metallsmak .
Hjort

0 = Ingen smak

Karaktaristisk 10 = Tydlig smak
blodsmak

Mustig smak med
karaktar av jord &
skog

Diagram 2:9. Spindeldiagramet visar viltsmakens intensitet hos hjort, alg och vildsvin

| diagrammet kan vi se att vildsvinet inte alls har samma tydliga smak hos samtliga
smakbeskrivningar jamfort med hjort och alg. Syrligheten hos dlgen méttes inte eftersom
panelen ansag att algen hade en onaturlig syrlighet. Av de olika viltarterna har dlgen en
mer utpraglad viltsmak med hogst intensitetsvéarde hos samtliga smakbeskrivningar.

Diskussion

| detta avsnitt diskuteras hur den sensoriska smakbeskrivningen av vilt kan anvéndas och
utnyttjas. Vidare diskuteras dven hur kéttet paverkade resultatet och om nagra av de teorier
som diskuterades av panelen stammer 6verens med tidigare kunskaper. Slutligen gors en
vardering av metodens for- och nackdelar.

Anvandning av resultatet

De fyra smakbeskrivningarna for viltsmak som framkom i studien, syrlighet, karaktaristisk
blodsmak, karaktaristisk metallsmak och mustig smak med karaktar av jord och skog ar en
beskrivning som skulle kunna finnas pa en férpackad koétthit. Svensk Mjolk (2012) har
tagit fram sensorisk beskrivning av varje svensk hardost. Detta for att forenkla
kommunikationen och 6ka intresset for de svenska hardostarna. De sensoriskt beskrivande
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orden som tagits fram for varje vilt skulle, genom att finnas utskrivet pa forpackningen,
kunna 6ka intresset och forenkla kommunikationen precis som hardostarna. Beskrivningen
pa forpackningen skulle kunna vara en hjalp till konsumenten. Pa vara svenska hardostar
finns ocksa en smakstyrkemarkning som beskriver hur stark osten ar, oberoende av hur
osten annars smakar (Svensk Mjolk, 2012). Samma markning skulle kunna anvéandas pa
viltprodukter. Men istéllet for en smakstyrkemarkning skulle det finnas fyra stycken, en for
varje smakord som tagits fram. Pa sa sétt kan en konsument se vilken smak som utmarker
just det viltet. Om konsumenten exempelvis smakat alg tidigare kan den, med &lg som
referens utlasa smakskillnaden mellan olika viltkétt. Det skulle da ga att se om exempelvis
ett annat vilt har en mer syrlig smak &n algen eller en mindre karaktéristisk blodsmak. Med
den informationen konsumenten far fran smakstyrkan kan den ocksa bestamma om den vill
ha ett kott med tydlig viltsmak eller ett med lite mindre viltsmak. Med hjalp av resultatet
fran intensitetstestet kan djurens unika viltsmak utlasas, djuren kan lattare skiljas at och
beskrivas. Intensitetstestets resultat skulle ocksa kunna anvandas pa liknande satt som den
kottkarta Redbotten m.fl. (2005) tagit fram. Dér har de visat vilka smaker som dominerar
hos olika typer av kott, nagot som skulle kunna goras specifikt pa endast vilt. En
konsument skulle enkelt kunna se vad varje vilt har for karaktar genom en karta som
tydliggor smakstyrkan. En utforlig beskrivning av viltkott kan ocksa skapa en emotionell
relation till kottet. Eftersom smakbeskrivningen kan generera associationer och skapa ett
band som ord kan bilda mellan konsument och produkt (Lindstrom, 2005). Holmbergs
(1996) undersokning om kopvanor i dagligvaruhandeln visade att smaken paverkade
framst konsumtionsvanorna under helgen. Under vardagen namndes smaken inte ens som
en anledning till kdpbesluten. Carlsson och Sjorling (2010) studie om bladsallat visar
daremot att smaken paverkade kunders kopbeslut. Kopbesluten forandrades nar kunden
fick en smakbeskrivning av produkten jamfort med nar kunden bara hade produktnamnet
till hjalp. Om sensorisk beskrivning borjade anvéndas mer skulle kanske konsumenten
valja efter hur produkter smakar och bli mer medvetna. Det har dven visats att produkter
med sensoriska ord valts framfor valkdnda varumarken. Konsumenter &r dessutom inte lika
priskénsliga nér produkter har sensoriska beskrivningar (Swahn, 2011). Om en liknelse
gors mellan vélkanda varumarken och de vanligaste kottslagen, de som konsumenten
vanligen viljer, skulle beskrivande smakord av vilt méjligen kunna fa konsumenten att
valja vilt fore kott fran tamdjur. | KRAV:s marknadsrapport (2012) anvands uttrycket
“flytta handen 1 hyllan” vilket innebér att konsumenterna av olika anledningar @ndrar sina
konsumentvanor. Genom att paverka konsumenten med en sensorisk beskrivning kanske
konsumenten flyttar handen i hyllan” och oftare viljer viltkott.

Ofta beskrivs produkter som exempelvis frischa” eller goda” vilket
egentligen inte séager s& mycket om produkten (Swahn, 2011). Det ar svart att definiera vad
som &r gott. Det man gillar och véljer att &ta beror mycket pa sociala och kulturella
faktorer. Men ocksa vad man paverkas av for stunden eller vilka kunskaper och
erfarenheter man har (Ostrom, 2007). Ar man van att 4ta hemgjorda kottbullar véljer man
hellre det, lika kan det vara med viltk6tt. Har man smakat vilt tidigare ar det lattare att
acceptera och valja vilt. Det handlar om att sjalv bestimma om man tycker det ar gott eller
inte, utefter sina kriterier. Med hjélp av sensoriska ord kan man fa en forstaelse for hur en
produkt smakar, jamfort med att endast fa information om att produkten anses god av
tillverkarna. For att man ska gilla vissa produkter och vilja ata dem ofta far en produkts
smaker inte vara for komplexa och annorlunda. Man tréttnar fort pa extrema smaker.
Darfor bor inte heller en beskrivning av hur nagot smakar vara for komplicerad (Ostrom,
2007). Icas korta koncista sensoriska beskrivning pa ruccolasalladens forpackning ar ett
exempel pa en smakbeskrivning som ger en latt, forstalig forklaring till konsumenten
(Swahn, 2011). Orden som beskriver viltkott, syrlig, karaktéristisk blod- & metallsmak och
mustig karaktér av jord och skog kan darfor ses som en tillrdcklig och lagom komplicerad
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beskrivning. Risken finns att konsumenten tappar intresset om for manga ord och ord som
kan vara svara att referera till anvands vid sensorisk beskrivning.

Idag krévs det att vi anvander vart sinne allt mer nar vi ska besluta vad som
ska konsumeras. Att anvénda beskrivande ord kan underlatta de besluten (Herderstam,
2004; Hultén, et al., 2011). Steget till att kopa viltkott for en konsument kan genom
beskrivande ord bli mindre. Att kdpbesluten huvudsakligen tas i butiken kan dessutom 6ka
chanserna (Holmberg, 1996). Marknadsforing inne i butiken bidrar att forsaljningen
generellt dkar vilket innebar att smakbeskrivningen kan ge ett uppsving for viltkottet
(Holmberg 1996). Beskrivningen av viltkétt skulle ocksa kunna 6vertyga konsumenten att
kopa viltkott, eftersom vi pa forhand kan fa en kansla for vad upplevelsen av att ata viltkott
kan innebéra. Vilka ord som anvands ar ocksa centralt for att ge konsumenten en positiv
upplevelse (Carlsson och Sjorling, 2010). Exempelvis ar det viktigt att ha med ordet
karaktaristisk fore beskrivningen av blod- och metallsmak. Viltet har en tydligare blod-
och metallsmak &n kott fran tamdjuren vilket fortydligas med ordet karaktaristisk. Ord som
blod och metall &r kanske inte ord som har en positiv forankring, men resultatet visade att
det var typiskt karaktéristiskt for viltkott. Metall- och blodsmak har &ven visats vara
typiska smaker hos andra djurarter (Brewer, 2006; Ragdbotten, et al., 2004). Mojligen kan
dessa ord efterhand upplevas mer positiva om de presenteras for konsumenten under langre
tid. Lindstrom (2005) menar att om ett varumarke vill skapa en identitet genom utvalda ord
maste det arbeta kontinuerligt med marknadsféring av orden under flera ar. Orden maste
klinga ratt men samtidigt leverera vad de lovar. Det maste finnas en akthet och nagot
genuint i orden. (Lindstrom, 2005). Ord som blod och metall beskriver vad vilt smakar och
skapar trovardighet. Det ar vad vilt star for och darfor finns det ingen anledning att
forskéna dem. I en undersokning har det visats att restauranggasten foredrar réatter som
namngetts med sensorisk beskrivning. Gésterna foredrog en ”Saftig italiensk havsfilé”
istallet for en rétt som endast hette havsfilé”. Darfor ar det storre chans att en rétt véljs om
den namnges med beskrivande sensoriska ord (Ittersum, Painter & Wanksink, 2005). En
forpackning som har en sensorisk beskrivning av exempelvis algytterfilé skulle kunna
paverka vara sinnen pa samma satt som restauranggasten blir paverkad av namnet pa ratten
“havsfilé”. Pa dlgkottets forpackning skulle kottet kunna férklaras ha “en smak av
barrskog, metall och skallad mandel med en mild lang eftersmak”. Beskrivningen kan
paverka konsumentens sinnen och foredras mer &n om det endast stod “ilgytterfilé” pé
forpackningen. For att locka en restauranggéast skulle ocksa de framtagna smakorden fran
undersokningen kunna anvéndas for att namnge viltrétter, precis som exemplet med “’Saftig
italiensk havsfilé” (Ittersum et al., 2005). Istéllet for att en viltratt kallades for ”En
porterstek pa dlg” skulle den kunna heta ”En porterstek pa dlg med en mustig karaktér av
skog och jord”. Nagot som gor den mer unik och spannande.

I tidningen ”Sprak™ berittar Inga-Britt Gustafsson, professor i
maltidskunskap vid Restauranghdgskolan att det ar for mycket fokus péa naringsinnehall
och for lite pa smakupplevelsen. Hon ser det sensoriska spraket som en méjlighet for
manniskor att styra sina lustkanslor. Pa sa satt kan det bli lattare att handla och
konsumtionen kan ge en upplevelse (Spraktidningen 2009). Med hjélp av smakorden som
tagits fram om vilt skulle konsumenten lattare kunna lara sig och forsta vad han eller hon
gillar. Att marka varorna med smakstyrka som diskuterades tidigare ar ocksa nagot som
kunde hjalpa konsumenten, da den kunde hitta sina “lustkénslor” for olika smaker.
Smaksinnet ar ett socialt sinne och enligt Ostrom & Nilsen (2010) behovs det fler maltider
som stimulerar till samtal om vad vi ater (Hultén, et al., 2011). Att fa associationer och
kanna igen sig i de beskrivande orden, kan 6ka samhdrigheten och skapa ett band mellan
produkten och konsumtionen (Lindstrom 2005). Om man exempelvis tidigare smakat pa ett
omoget vitpepparkorn och sedan smakar vildsvinskoétt skapas samma smakupplevelse.
Kinslan av “vitpeppar utan hetta” kan identifieras av tidigare upplevelser. Pa samma sétt
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kanske man associera ordet jordighet, da man upplevt och kanner igen den specifika miljo
dar hjorten lever. Att lattare kunna kommunicera maten under maltiden med hjalp av
framtagna beskrivande ord kan generera att upplevelsen av maten blir stérre. Nagot som
darigenom kan ¢ka vardet hos det vi bade producerar och konsumerar (Ostrom & Nilsen
2010). Det liknar nagot av den tysta kunskapen som Hederstam (2004) talar om, att faktiskt
kunna under en maltid uttrycka vad vi kanner och smakar. Att vi darigenom kan kanna en
gemenskap nar man konstaterar att alla kanner barrsmaken hos algen. Eller att nagon aven
kanner smaken fran skorpan av nybakat bréd medan nagon inte gor det. De framtagna
beskrivande smakorden kan vara ett hjalpmedel att utrycka sig under en gemensam maltid.
Maltiden skapar ett mote, en identitet och ett fortroende mellan manniskor och &r ett satt att
skapa ett socialt natverk (Lewin, 2007) Med ett mer framtaget sensoriskt sprak kan det bli
lattare att kommunicera och skapa en maltid som framjar till att utveckla ett socialt
natverk.

Genom att lattare kommunicera och skapa ett dkat intresse for viltet med en
sensorisk beskrivning kan det bli enklare att na ut till turister. Det finns cirka 260 olika
turistverksamheter inom jakt och jaktturister kommer bade fran inrikes och utrikes for att
jaga (Turistdelegationen 2003). Manga turistverksamheter har boende och bjuder pa mat,
har skulle marknadsféringen kunna starkas genom att locka med budskap som ” Vill du
efter en helg fd med dig ett kott som har en mustig smak av skog och jord?”. Eller med att
beskriva hur man, efter jakten far sétta sig till bords och é&ta ett vildsvin med kéttsmak av
“ria notter”, “metall” och vitpeppar utan hetta ”. Algen ar enligt en Sifoundersokning
(bilaga 3) en stark symbol for Sverige och en viktig del av Sveriges kultur. Att kunna
antyda att lgen har en mycket utpraglad viltsmak kan goéra algen mer eftertraktad och
annu mer speciell. Med sensoriskt beskrivande ord for hur dlgkott smakar kan vara sinnen
ocksa forstarka upplevelsen av denna svenska symbol och kulturprofil, ndgot som kan
utnyttjas inom svensk turism. Om exempelvis en bild av en &lg visas samtidigt som
smaken av &lg beskrivs kan bade syn- och smaksinnet framjas for att skapa en upplevelse
(Hultén et.al., 2011). En broschyr med en alg skulle darfor kunna paverka inte bara
synsinnet utan &ven smaksinnet hos mottagaren. Nar en handelse vécker flera sinnen till liv
hos manniskan skapas en starkare upplevelse (Lindstrom, 2005). Turismen och
upplevelseindustrin gér ofta “hand i hand” och inom bada handlar det om att reta sinnena
hos mottagaren (Hanefors & Mossberg, 2007). Med hjélp av sensoriska beskrivningar kan
upplevelser ges och en gemenskap kan lattare skapas mellan de som far upplevelsen
(Ostréom & Nilsen 2010). Ju mer kénslofylld upplevelsen &r ju mer meningsfull blir den
(Hanefors & Mossberg, 2007). Om nagra turister far smaka viltkott samtidigt som viltets
smak beskrivs och presenteras kan deras upplevelse lattare delas mellan varandra. De kan
kommunicera smakerna vilket skapar kansla och meningsfullhet.

Vad kan paverka kottets smak

Vad ett djur ater paverkar kottets kvalité. Kyckling som fodras med majs, sé kallad
majskyckling ar ett bra exempel pa hur djurets foder paverkar kottets kvalité. Majskyckling
vaxer ldngsammare men ger i gengald storre filéer. Med det 6kade underhudsfettet blir
kottet ett saftigare och morare. (Fallman, 2009). | kéttindustrin har det sedan 1960-talet
forskats om hur man kan effektivisera for att fodret ska vara billigare, men samtidigt ge
kott med samma kvalité och i lika stor méangd. I livsmedelsindustrin kan kvalitén
bestdmmas efter ekonomi genom att reglera tamdjurens levnadsséatt. (Andersson, et al.,
1983). Det ar inte mojligt att pa samma satt styra slutkvaliteten pa viltkétt. Hjorten och
rodldken som Sven-Ake Larsson exemplifierade under gruppdiskussionen tyder dock pé att
djurets foder paverkar kottets smak. Vilt ater och lever utan méanniskans inverkan och
paverkas istdllet av balansen i naturen. Det vill séga, tillgangen pa foda och hur stor
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populationen ar hos de olika arterna paverkar vad djuren ater vilket ger en variationen i
kvalité hos kottet (Danell, Bergsstrom (red.), 2010). Nagot som starker det Jakob Hogfeldt
fran panelen konstaterade, att viltet ar individer som inte gar att paverka och darfor kan
kvalitén skilja mellan samma vilt. Mikael L6f menade att djur som é&tit mycket ensilage
gav kottet en helt annan syra. | en studie utfodrades grisar med antingen konventionellt
foder eller med kloverensilage. Kottet som varit fruset ett ar visade att grisar fodrade med
ensilage gav ett syrligare kott &n de med konventionellt foder (Jonséll, 2000). Ingen
signifikant skillnad fanns innan kottet frysts, det kan vara svart att avgora om det faktiskt
ar sa som Mikael L6f menar att ensilaget paverkar den syrliga smaken eftersom Jonsalls
studie (2000) visar att ingen skillnad fanns innan frysperioden.

Panelen funderade pa om den hoga jarnhalten hos viltkott var orsaken till att
kottet smakade jarn eller metall. Enligt Brewer (2006) ger en hog jarnhalt ofta 6kad
leversmak och minskad kéttsmak. Salt i kombination med jarn har ocksa tillsammans med
nerbrytande enzymer visats kunna bilda bismaker (Brewer, 2006). Panelen kande
leversmak tydligare i de brynta yttre delarna av kottet och det diskuterades om kottet
smakade mer lever i kott som tillagats till en hdgre innetemperatur. En undersékning om
tillagningsmetod fran Restauranghdgskolan Grythyttan visar att intensiteten av leversmak
okar vid en hogre innetemperatur (Hansson, 2007). Undersokningen visade ocksa att en
hogre innetemperatur minskade den syrliga smaken och metallsmaken i kott, nagot som
stammer 6verrens med panelens uttryck om att raare kott maste smaka mer metall
(Hansson, 2007). Den starka syrligheten som uppkom hos algen trodde panelen berodde pa
att kottet togs direkt fran vakuumforpackningen och tillagades. Enligt flera kallor far
vakuumforpackat kott en syrligare smak och doft. (Campbell, 2001; Dainty, 1979; Parrish
1991; Livsmedelsverket, 2012). Mjolksyrebakterier kan jasa sockerarter till mjolksyra och
ar en av fa bakterier som 6verlever i en vakuumforpackning. Nar de bildas kan de ge kottet
en syrlig smak. (Livsmedelsverket, 2012). Enligt ett konsumenttest i GOteborgsposten bor
vakuumfdrpackat kott luftas innan tillagning for att fa bort den syrliga lite illaluktande
smak och doft som kan uppsta hos ett vakuumforpackat kétt (Goteborgsposten, 2012).

Metoden och reflektioner kring undersokningens tillvagagangssatt

Hos vissa livsmedel kan sa kallade smakbarare anvandas som hjalpmedel for att avgora de
sensoriska attributen. Exempelvis kan kex anvéndas nér jordnétssmor ska testas.
Smakbérare kan ocksa ge motsatt effekt da smaken fran smakbéararen kan paverka
paneldeltagarens varderingar av det som huvudsakligen ska smakprovas. Darfoér kan
upplevelsen bli annorlunda &n om bara smakprovet anvénts (Watts, Ylimaki, Jeffery, Elias.
1989). I det har fallet skulle den naturliga smaken av vilt bestammas hos kéttet. Pa grund
av bristande information saltades kottet, salt framhéver ofta smak men intensiteten hos den
naturliga viltsmaken kan ha blivit en annan pa grund av saltningen. En pilotundersokning
om potatisens smak menar att salt minskade den beska smaken. Saltet ansags ocksa gora
smakupplevelsen mer obalanserad (Thellstrom, 2008). Att algen fick en helt annan syra var
en stor nackdel for studien eftersom intensitetstestet inte kunde genomféras fullt ut hos
algen. Dessutom ar det svart att séga om andra smaker i kottet paverkades.

Den individuella bedémningen av viltet som gjordes i enkatform utgjorde en
viktig grund for hela undersokningen. Precis som Herdenstam (2004) ocksa antyder i sin
avhandling var det en stor fordel for undersokningen att varje person fick skriva ner sina
asikter, innan de fick hora andras eller borja diskussionen direkt utan att sjalva hinna
reflektera. Vid undersokningstillfallet var panelen uppdelad pa tva bord, sittande fyra och
tre stycken pa varje. Borden stod precis bredvid varandra och det fanns bara en tom plats
mellan varje deltagare. Darfor samtalade deltagarna anda lite med varandra och pabérjade
diskussionen redan under enkaten. Forsoksledaren skulle ha gett tydligare information om
att det skulle vara helt tyst under enkaten. Deltagarna skulle ocksa placerats ut langre ifran
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varandra for att det inte skulle bli sa naturligt att tala med varandra. Det ar svart att siga
om resultatet paverkades av att diskussionen kom igang under enkaten, méjligen
paverkades deltagarnas egen asikt.

Metoden att ha en gruppdiskussion fick panelens tankar och asikter att
utvecklas nér de diskuterades med varandra och den spontanitet som Krag Jacobsson
(1993) beskriver framtradde tydligt. Det skapade ocksa en sorts trygghet nar de kunde
diskutera liknande upplevelser, upplevelser som de annars inte tagit fasta pa om de inte fatt
medhall fran andra (Herdenstam 2004). Diskussionen om liknelsen mellan hjortens
livsmiljé och dess smak &r ett bra exempel pa en sadan information som aldrig skulle fas,
om endast en enkat skulle anvénts som materialinsamling. Exemplet om hjorten stammer
ocksa vl 6verrens med den tysta kunskap som Herdenstam (2004) namner i sin
avhandling, vilket innebar att vi k&nner en speciell egenskap som vi inte kan definiera. Han
ger exemplet att anvanda sig av ett sa kallad dialogseminarier dar man ska diskutera med
andra for att fa fram den tysta kunskapen (Herdenstam 2004). Diskussionen om hjortens
smak tog langst tid, mycket tydde pa att panelen fatt manga intryck under enkéaten som de
behovde fa dela med sig. Mycket material som kom fram under diskussionen av
hjortsmaken kunde utnyttjas for det andra viltet. Exempelvis vad metall och blod innebar
for panelen. Patel och Davidson (2003) papekar att intervjuaren eller som i det har fallet,
forsoksledaren, bor ha tranat for att fungera i sin roll som ledare. Forsoksledaren var
mycket oerfaren i att halla en gruppdiskussion och den enda tidigare erfarenheten var fran
pilotundersokningen. Detta kan ha paverkat undersokningen negativt, eftersom
forsoksledaren omedvetet kan ha format och paverkat deltagarna genom exempelvis
styrande eller forutsattande fragor. Under slutet av undersokningen marktes det att panelen
bdrjade bli trott och samma innovativa energi fanns inte som i borjan av diskussionen. En
slutsats kan darfor dras att en diskussion inte bor halla pa mer &n tre timmar, for att
behallas effektiv. Valet av deltagare gav ett fordelaktigt resultat dar deltagarnas
kompetenser kompletterade varandra. Det skulle vara en férdel om undersékningen kunde
utforts med fler paneler for att fa ett bredare perspektiv. Alla i panelen godkande att de
kunde identifieras i studien genom deras namn och yrke eller sysselsattning. Namnen hos
paneldeltagarna valdes att skriva ut for att tydliggora de olika kompetenser som deltagarna
besitter vilket avgjorde valet av panel. Panelens samlade kompetenser anses styrka
resultatet i studien.

Intensitetstestet skapade en fordjupad forstaelse for hur gruppen sag pa viltet.
Den skilda styrkan hos viltet hade inte uppmarksammats i undersdékningen om inte
intensitetstestet gjorts. Det hade varit en fordel for resultatet om paneldeltagarna gjort
intensitetstestet individuellt, eftersom alla inte lika tydligt visade sin asikt. En klarare bild
av smakstyrkan hos viltet hade fatts om flera intensitetstest gjorts, var efter ett medeltal
kunde raknats ut och 6kat trovardigheten av resultatet. Fler undersokningar och med fler
paneler borde dven gjorts tills en teoretisk mattnad uppstatt, vilket gett ett bredare
perspektiv med fler asikter och synsatt. Tiden gav utrymme for endast en undersokning,
vilken kan sdgas resulterade i en forsta beskrivning av vad vilt smakar.

Sammanstallningen av resultatet gjordes pa plats tillsammans med panelen.
Det var en stor fordel eftersom missforstdnd om panelens asikter kunde minimeras och
forsoksledaren kunde lattare forsta hur panelen tankt. Panelen kunde sjalva sammanstélla
varandras asikter och hade mojlighet att stoppa eller séga ifran om de tyckte nagot inte
stamde. Nackdelen var att det var svart att snabbt fa en 6verblick av allas asikter utan att
nagon asikt asidosattes eftersom det var manga ord som skulle sasmmanstallas. Vissa ord
fick mer fokus &n andra, en 16sning kunde varit att endast forsoksledaren organiserat allas
asikt forst for varje vilt innan sammanstallningen gjordes. Pa grund av studiens omfang var
detta inte mojligt men det skulle varit en metod som anvénts om en ny undersokning gjorts.
Eftersom smakorden riktar sig till konsumenter hade ett intensitetstest till en
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konsumentpanel forstarkt resultatet av orden. Det kunde ocksa gett en tydligare bild for om
smakorden stamde Gverrens med konsumenters asikter. Att filma hela undersokningen var
en ovarderlig hjalp, speciellt med tanke pa de fa resurser och att manga vardefulla
kommentarer fangades upp. Det var tyvarr ibland svart att hdra vad som sades eftersom
undersokningen gjordes i en matsal, dar andra satt och at. En extra bandspelare eller att
kameran placerats narmare gruppen hade I6st problemet.

Vidare forskning

Forfattaren till studien tror att marknadsforing genom sinnena kommer vara nagot som
Okar. Vi lever i ett upplevelsesamhalle och att skapa upplevelser for konsumenterna med
hjélp av sensoriska beskrivningar kan bli ett framtida konkurrensmedel. Nagot som kan
kravas for att fanga konsumenternas uppmarksamhet och tilltro. For att detta ska vara
mojligt kravs ett mer utvecklat facksprak for olika typer av livsmedel.

Viltkott kommer antagligen bli mer etablerat som foljd av det arbete som
utfors av de manga nystartade viltorganisationerna och viltforetag. Det finns mycket inom
viltkottets omrade som skull kunna utforskars. Denna studie skulle kunna kompliteras
genom att fler sorters vilt testades. Man skulle ocksa kunna undersoka om de framtagna
smakorden stammer 6verrens med andra viltarter, till exempel ren, hare eller vildfaglar
som ripa eller fasan. Det skulle ocksa vara intressant att undersoka vad det svenska viltet
haller for smakmassig kvalité jamfort med samma viltarter fran 6vriga varlden. Smakar till
exempel ett tyskt vildsvin precis som det svenska och hur star sig den svenska algens
smakkvalité mot den kanadensiska? Hur kvalitén skiljer sig mellan tva olika individer av
samma viltart ar ocksa nagot som skulle vara intressant att titta narmare pa. Aven hur
kottets kvalité paverkas av viltets foda som kan skilja sig mycket mellan tva individer. Hur
det viltkott framstar emot tamdjur ur ett klimatperspektiv ar ocksa en kunskap som skulle
behdva utvecklas.

Slutsats

Vilt &r svart att definiera da det liknar vara tamdjurs koétt till smaken samtidigt som de har
en egen speciell smak. Att forklara skillnaden var svart men de beskrivningar som togs
fram &r anda ett viktigt redskap for att kunna forsta hur viltsmak smakar och fortydliga
skillnaden mellan de olika viltarternas smak. Resultatet visar att viltsmaken kan beskrivas
som syrlig, den har en karaktéristisk blod- och metallsmak samt en mustig smak med
karaktar av skog och jord. Dessutom ger viltkottet en doft av svavel. Vildsvinet har inte
samma utpraglade viltsmak som hjort och dlg. Algen och hjorten liknar varandra mest men
algen ar den som har kraftigast viltsmak. Genom att kunna avlasa smakstyrkan hos de olika
viltarterna gar det pa ett enkelt sétt bestamma om man vill kopa ett k6tt med mycket eller
lite viltsmak.

For att 0ka viltkonsumtionen kan smakbeskrivningar av vilt vara ett viktigt
hjalpmedel da studier visat att anvandning av sprak i marknadsfaring och en utvecklad
sinnesmarknadsforing ar fordelaktigt for att na ut till konsumenter. Att i framtiden ha
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markning av smakstyrka hos viltet ses ocksa som ett satt att hjalpa konsumenten fa
kunskap om viltkott och férenkla kdpbeslutet. Inom svensk turism kommer upplevelser att
kunna sattas i storre perspektiv nar bade visuella och smakupplevelser kan kombineras.
Sensorisk beskrivning av viltk6tt kommer alltsa att forenkla for konsumentens beslut,
skapa en vassare marknadsforing samt oka upplevelsen for bade den vanliga konsumenten
och for konsumenter inom turistnaringen. Med hjélp av beskrivande smakord kan &ven
samtal och uttryck for matens smak 6ka gemenskapen under en maltid.
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Bilagor

Bilagal

Informationsmai om tillstandl till deltagarna

For att kunna sakerstalla resultatet s bra som mojligt skulle jag behova ljudinspela den
delen av undersokningen nar vi kommer diskutera i gruppen. Jag skulle ocksa vilja samla
in allt som skrivits ner under den individuella delen av undersékningen. Materialet
kommer endast anvandas till min uppsats och l&sas/héras av mig, mina handledare och
méjligen av Sven-Ake Larsson. Jag 6nskar ocksé f4 tillatelse att namna ditt for- och
efternamn under beskrivningen av deltagare i uppsatsen.

Ar dessa 6nskemal nagot du kan godkanna? Om du inte vill tillata ndgot av dessa énskemal
skickar du ett mail eller ring mig sa jag vet detta.

Nar vi traffas kommer du ocksa fa skriva pa ett papper som visar att du gett ditt
medgivande angaende ovanstaende 6nskemal.

Tack pa forhand for all din hjalp!

Med Vénliga Halsningar
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Bilaga 2

Undersokning om viltsmak
Genom min underskrift godkanner jag foljande punkter:

e Allt material som du ar med och tar fram under undersékningen den 28 mars 2012
far samlas in och anvandas som underlagsmaterial till examensarbete i mat och
maltid.

e Att gruppdiskussionen videoinspelas

o Att ditt for- och efternamn far namnas vid beskrivning av deltagarna i uppsatsen

Datum

Underskrift Namnfortydligande
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Bilaga 3

Sifoundersokning fran Jagarférbundet 2009

Sifos Telefonbuss 2009

Alla
1000

Antal intervjuer
vVagt bastal
Fraga 1

Skulle du vilja &dta mer viltkott?

Man
426
494

26
42+
29-
3
100
426
494

30
3
65
1
1_
100

Kvinna
574
506

21-
31-
45+
3
100
574
506

pa att marknadsfdéra Sverige?
32
2
61
2
4+
100

15-29ar 30-49ar 50-64ar 65- ar

316

Ja, mycket gdrna ------------- 23
Ja, gdrna ——-—————————————————— 36

Nej —————————mmmmmmmmm e 37
Tveksam, vet ej —--—-—-—-————————- 3

Totalt -~ —————————————————————— 100
Antal intervjuer -----—---—-—---- 1000
Vagt bastal -------——--—-————- 1000
Fraga 3

Vilken sverigesymbol eller djur &r bast
Dalahdasten - —————————————————— 31
vargen ——-—-———————————————————— 2

Algen ———=———=———————m—m— 63

Inget av dessa ——--————————————- 1
Tveksam, vet ej ————-—————————- 2
Totalt -~ —————————————————————— 100

Alder

Antal intervjuer ----------- 95

Vagt bastal —-—-—--————————--—- 229

Fraga 1
Skulle du vilja ata mer viltkott?

326

25
40
34
1_
100
316
326

315 274
237 208
24 18-
33 37
40 41
3 4
100 100
315 274
237 208

Vilken sverigesymbol eller djur &r bast pa att marknadsfoéra Sverige?

Ja, mycket gdrna ----—---—---—-—-—-— 25
Ja, gdrna —-—-—--—-—-—————————————— 34
Nej —=——-—mmmmm e 34
Tveksam, vet ej ———-——————————- 7
Totalt ——————————————_——_—— —— 100
Antal intervjuer ------------- 95
Vagt bastal —-—-—-————————————- 229
Fraga 3

Dalahidsten —-——————————--——————— 29
vVargen ——-—-———————————————————— 2
Algen —————————————m—— 71

24-
2
72+

37+ 45+
1 2
59 47—



Inget av dessa ——————=————————- 1 1 1 3
Tveksam, vet ej —-—-—-—-————---——- 4 1 1 4
Totalt --—---—--—-———————————- 100 100 100 100

Man-alder
15-294r 30-494r 50-644r 65- ar

Antal intervijuer ---------—---- 41 133 132 120
Vagt bastal ----------------—- 117 166 119 91
Fraga 1

Skulle du vilja &ata mer viltkott?

Ja, mycket gdrna -----------—-—- 32 27 22 21
Ja, garna —-—-—————————————————~— 48 43 38 38
Nej —-—=——=——=—-—-——————————————— 15 29 36+ 37+
Tveksam, vet ej —-—-—-—-————--———- 6 2 3 4
Totalt -—-—-———=———————————————- 100 100 100 100
Antal intervijuer ----—---—---—--- 41 133 132 120
Vagt bastal ----------------—- 117 166 119 91
Fraga 3

Vilken sverigesymbol eller djur &r badst pa att marknadsfora Sverige?
Dalahdsten ------------------—- 20 20- 37+ 50+
Vargen ———--—--—--——-———-—————- 5 1 1 4
Algen ———————————————————————— 76 76+ 59 41-
Inget av dessa —--------—------- - 1 1 3+
Tveksam, vet ej -—-—-—-——-——————-- - 2 1 2
Totalt —-——-—-—=—-=-———————————- 100 100 100 100

Kvinna-alder
15-29ar 30-494&r 50-644ar 65- ar

Antal intervijuer -------—---—--- 54 183 183 154

vagt bastal --------————————--- 112 160 118 117

Fraga 1

Skulle du vilja &dta mer viltkott?

Ja, mycket gdrna -----—-—-----—-—- 18 23 25 16

Ja, garna —-—-————-—————————————~- 20 36 29 37

Nej —————=-——————————————————— 55 40 44 44

Tveksam, vet ej —-————-———-———-——- 7 1- 2 4

Totalt ——-————————————————————— 100 100 100 100

Antal intervijuer -------—---—--- 54 183 183 154

vagt bastal ------—==—--————-- 112 160 118 117

Fraga 3

Vilken sverigesymbol eller djur dr bast pa att marknadsféra Sverige?
Dalahasten ----------—---—---—-—- 24 27 37 41+

Vargen —-—-—--—--—--——-———-—-——-——- - 3+ 1 1

Algen —=————=——-——mm——mm 65 67 59 52~

Inget av dessa —-—-—-——-—----—----— 2 2 1 2

Tveksam, vet ej --—-—-—-—-——————-- 8 1- 2 4

Totalt —————————————————————— 100 100 100 100
Telefonintervjuer 10 - 16 Jun 2009 (c) Sifo Research International Proj
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