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Sammanfattning

Den svenska importen av ostron har 6kat explosionsartat under en femarsperiod. Fran 34 ton ar
2002 till 325 ton ar 2007, en 6kning pa éver 900 procent, vilket kan tyda pa att det rader en
ostrontrend i Sverige. Trots att tidigare studier visat pa ett antal faktorer som paverkar
konsumtionen av ostron ar dessa till storsta del inriktade pa konsumtion i hemmamiljé. Hur
konsumtionen ser ut pa restaurang och framforallt hur den huvudsakliga malgruppen i denna
miljo ser ut & dmnen som berors véldigt lite.

Syftet med studien var att, med hjalp av en kvalitativ metod, undersdka hur ostronkonsumtionen
ser ut pa ett antal restauranger i Goteborg. For att genomfora undersokningen anvande vi oss av
kvalitativa intervjuer. | arbetet med studien genomférdes &ven en forundersokning som legat till
grund for utformningen av de kvalitativa intervjuerna.

Anledningen till att restaurangerna serverar ostron grundar sig i ett antal faktorer. De som framst
namns ar att ostron forknippas med lyx och flard samt att det i flera fall anses vara en sjalvklarhet
att ha ostron pa menyn da de bendmns som en “klassiker”. Konsumtionen av ostron pa
restaurangerna ser ganska lika ut. Restauranggaster foredrar sina ostron naturella med tillbehor
som citron och scharlottenloksvinigrette. | den man majlighet finns valjer man att konsumera
svenska framfor importerade ostron.

Overlag varierar bilden av den typiska ostrongasten. | Studien kunde dock ett antal dominerande
faktor urskiljas. Dessa var alder, kon, ekonomi och geografi déar gastens bakgrund paverkade
konsumtionen. Ett exempel pa den typiska gasten, enligt dessa faktorer, ar en dldre man med god
ekonomi som &r bosatt i en storre stad.

Nyckelord: Ostron, Konsumtion, Restaurang, Kvalitativa intervjuer
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Forord

Vi som forfattat uppsatsen laser Restaurangmanagerprogrammet vid Institutionen for mat, hélsa
och miljo vid Goéteborgs universitet. 1 samband med var utbildning kom vi i kontakt med ett
foretag pa vastkusten som &r en del av den svenska ostronnaringen. De efterfragade mer kunskap
och information om ostron och hur konsumtionen ser ut pa restaurang. | och med detta foddes en
idé hos oss att fokusera var kandidatuppsats pa ostronkonsumtion och det ar detta som legat till

grund for den studie ni nu laser.

Tillsammans har vi en ganska bred erfarenhet fran restaurangbranschen men trots detta har
uppsatsen gett oss mojlighet att fordjupa var kunskap inom amnet ostron. Arbetet har varit

oerhort givande och vi har en rad nya lardomar att ta med oss ut i arbetslivet.

Vi vill rikta ett stort tack till de foretag som medverkat i savéal forundersokningen som
urvalsprocessen samt de respondenter som tagit sig tiden att bidra med sin kunskap och sina

tankegangar kring &mnet ostron.



Bakgrund

| bakgrunden behandlas ett antal, for uppsatsen, relevanta @amnen med koppling till ostron. Dessa
ar ostronens utveckling de senaste aren, dvergripande information om ostron, ostron i samband

med mat och dryck, naringsinnehall samt nagra tidigare studier inom d&mnet.

Den svenska importen av ostron har okat explosionsartat under en femarsperiod (Ostrea, 2009).
Fran 34 ton ar 2002 till 325 ton ar 2007, en 6kning pa 6ver 900 procent, vilket kan tyda pa att det
rader en ostrontrend i Sverige. Ostron ligger helt ratt i tiden och det faktum att ostron renar vara
hav genom filtrering bidrar till ett 6kat valbefinnande i var havsmiljo med renare vatten och en
battre biologisk mangfald (Valero & Loo, 2008).

Det faktum att ostron har lag andel fett men ar rika pa proteiner, vitaminer och mineraler gér dem
till en halsosam kost (Liu, Kow, Grewal & FitzGerald, 2006). Ett genomsnittligt naringsinnehall
for ostron per 100 gram é&tlig del &r: protein 9,5 gram, fett 2 gram och kolhydrat 4,9 gram (Svensk
Fisk, 2009). Resterande 83 gram bestar till allra storsta del av vatten men &ven hdga halter av
mineralamnen som exempelvis zink och selen. Ostron &r dven en bra kélla till vitamin B12 da

100 gram &tlig del innehaller 900 procent av det rekommenderade dagliga intaget av vitaminen.

Ostron

Det finns tva huvudsakliga ostronfamiljer, dessa ar: Ostrea och Crassostrea

(Hansare & Hansare 2006). Ostrea Edulis ar vart europeiska ostron som dven gar under namn
som runda, platta eller ”Belon”-ostron. Arten har sitt ursprung i Europa och aterfinns sa langt
soder ut som sodra delen av Medelhavet och bestandet stracker sig anda upp till Stromstad, i
Bohuslan, i norr. Anledning till att bestandet inte stracker sig langre norrut an till Stromstad ar att
temperaturen i havet maste ligga pa minst 16 grader under en tiodagarsperiod for att ostronen ska

kunna fortplanta sig.



Det finns fyra underarter till familjen Crassostrea, dessa &r: Gigas, Virginica, Sikamea och
Angulata. Det vanligast forekommande i vara europeiska fiskebutiker ar Gigas, ocksa kallat for
Oyster Pacific eller japanska jatteostron. Arten ar okomplicerad och lattodlad och bérjade odlas i
Frankrike i borjan pa 1970-talet efter att en sjukdom slagit ut de inhemska bestanden. Det
gemensamma for alla fyra underarter &r att de ar langsmala i formen och har ett kupat skal till
skillnad fran Ostrea som &r rundare och plattare i formen. Crassostrea Virginica eller aven kallat
Atlantic Oysters ar vanligt forekommande i 6stra USA och Kanada. En liten blarod flack pa
insidan av skalet ger &ven upphov till namnet Blue Point Oysters. Crassostrea Sikamea, i
folkmun &ven kallat Kumamoto, har sitt ursprung i japanskt vatten. Detta ostron &r populdrt som
“nyborjarostron” pa grund av sitt fasta kott. Crassostrea Angulata dven kallat portugisiskt ostron
fanns tidigare i stora bestand utmed Europas kuster men idag gar de knappt att fa tag pa (Oyster

Opening Competition, 2009).

Tidigare har man trott att odlingar av Crassostrea Gigas i bland annat Frankrike och
Nederlanderna inte skulle medfora att arten spred sig till vara svenska vatten (Wrange, 2008).
Den oerhort invasionsbenagna arten patraffades dock ar 2007 pa den svenska vastkusten. Detta

innebdr att Crassostrea Gigas nu ar en konkurrent till vart inhemska ostron Ostrea Edulis.

Gemensamt for de bada ostronfamiljerna ar att de ar hermafroditer vilket innebar att de ar
tvakdonade. Ostronen har daremot inte tva kon samtidigt utan vaxlar kon fram och tillbaka under
aren. De inleder sitt liv som hanar men efter tre ar borjar de vaxla mellan kénen (Hansare &
Hansare 2006). For Crassostreafamiljen sker befruktningen i vattnet dér rom och mjélke
sammanfors utan vidare inverkan fran ostronet. | Ostreafamiljen befruktas honans &gg da hon
andas in spermier som hanen slappt i vattnet. Efter cirka tio dagar har aggen utvecklats till larver
som honan sedan slapper 16s i vattnet. Efter denna process sker utvecklingen pa liknande satt for
de bada familjerna dar larverna lever fritt i vattnet en tid innan de efter en tio- till
tolvdagarsperiod forvandlas till miniostron. Forst vid tva till tre ars alder har ostronet vuxit sig

stort nog for att anses som atligt.

Ostron har sedan de gamla grekernas tid ansetts som en delikatess och atnjutits i de hogre sociala

samhallsskikten (Hansare & Hansare, 2006). Detta dr en ganska stark kontrast till var forntida
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svenska konsumtion da man vid arkeologiska utgravningar funnit stora samlingar av ostronskal
och darfor tror att ostron var en basfoda for den tidens manniskor. Vikingatidens krigare ansag

till och med att ostron inte var en vardig foda for en slagskampe (Ostrea, 2009).

Ostron har lange varit en del av den svenska matkulturen. Sedan ar 1698 har ostronfisket varit
fritt i Sverige och pa 1800-talet har man uppskattat att det svenska fisket uppgick till mellan 50-
60 ton per ar (Hansare & Hansare, 2006). Fisket nadde sin topp ar 1964 da hela 116 ton fiskade
ostron registrerades, vilket motsvarar cirka 810 000 st. ostron. Den storsta aktdren pa den svenska
marknaden idag, som levererar 90 procent av alla svenska ostron inom landets granser, ar
Bryggudden Musslor AB. Bryggudden drivs idag av Morgan Karlsson som har varit med i
verksamheten sedan barnsben da driften holls av hans far som aven grundade foretaget i slutet av
1940-talet. Bilden av det glada 1960-talet starks av Morgan da han berattar om hur hans far
fiskade stora mangder ostron pa 1960-talet. Sen 1960-talet har fangsterna av ostron pa vastkusten
varierad kraftigt (Ostronakademien, 2009). 1970 landades 25 000 st. ostron. Ar 1980 hade
fangsten okat till 175 000 st. ostron for att tio ar senare ha atergatt till 25 000 st. Fran mitten pa

90-talet fram till nutid har fangsten varit ganska jamn med i genomsnitt 20 000 st. ostron per ar.

Ostrontrend

Som tidigare namnts rader det, med stor sannolikhet, en ostrontrend i Sverige. Trots att det
inhemska fisket endast uppgar till cirka tva ton per ar visar statistik att vi i dagslaget importerar
hela 325 ton arligen (Ostrea, 2009). Genomférandet av svenska- nordiska- och europeiska
masterskapen i ostrondppning profilerar ostron ytterligare och bidrar till ett dkat intresse. Ar 2009
anordnas svenska masterskapen i ostrondppning i Stockholm och nordiska masterskapen holls i
Tanum i borjan pa maj. Under de europeiska masterskapen, som holls i Géteborg fredag 6 mars
2009, serverade ett stort antal restauranger runt om i staden ostron som 6ppnades, framfor
gasterna, av tavlingens deltagare. Tre ostron erbjods tillsammans med ett glas Champagne for
149 kronor, vilket var en lag prissattning med syfte att oka intresset for ostron. Ostron séljs
annars for allt mellan 10- och 45 kronor stycket beroende pa ursprung och sort. Det faktum att
bade nordiska- och europeiska masterskapen hélls i Sverige starker ytterliggare bilden av Sverige

som ett framstaende ostronland.



Ostron och dryck

Ostron &r, bokstavligt talat, en levande ravara och ats med fordel i sin naturella form. Ett
nyéppnat ostron som ats levande dor forst nar det hamnar i magsécken, men dar dor det direkt
(Oyster Opening Competition, 2009). Da ostron &ts naturella, vilket ar det mest klassiska,
smaksdtts de ofta av nagra stank citron eller en vinagrett av nagot slag, det vanligaste ar en
vinigrette baserad pa rodvinsvinager och scharlottenlok. Under aren har det utveckalts en rad
olika recept pa ostron déar de tillagas. Den vanligaste tillagningen gar ut pa att ostronet gratineras i
sitt skal, nagra exempel pa kanda recept som bygger pa denna tillagning ar Oyster Kilpatrick med
bacon, worchestershiresas och Cognac och Oyster Rockefeller med &rter, brodsmulor och smor

som blandas och toppar ostronet innan gratineringen (Hansare & Hansare, 2006).

Som ett klassiskt ackompanjement till ostron namns ofta Champagne. Champagne forknippas,
precis som ostron, med lyx och glamour och kombinationen har snarare sitt ursprung i viljan att
forknippas med vélfard an ur en gastronomisk synvinkel (Jefford, 1993). For att ostron pa basta
satt ska kunna kombineras med Champagne bor ostronen vara tillagade snarare an raa. Till raa
ostron passar snarare en ung Chablis (Berens, 2008). Den unika jordman, med fossila ostronskal
och hoga kalkhalt, som man finner i Chablis bidrar till vinets hdg syra och mineralitet (Robinson,
2006). Det ar Chablis friska renhet och avsaknad av fatkaraktdr som gor det till det perfekta
ostronvinet (Larsson, 2002). Om man inte vill kosta pa sig en Chablis, som kan vara ganska dyrt,
fungerar aven ett friskt vitt vin fran Loiredalen av typen Muscadet. Da gratinerade ostron serveras
kan man med fordel dricka ett nagot fylligare vin med latt fatkaraktar och utav en dldre argang sa
att syran i vinet dampats (Berens, 2008). Vissa klassiska tillbehor kan goéra kombinationen svar,
till exempel kan en kraftig vindgrett gora att vinet inte riktigt klarar av de tunga smakerna
(Nilsson, 2009). | ett sadant fall kan det vara lampligt med en porter eller en stout, nagot som ar
det naturliga valet i Irland dar framforallt Guinness rekommenderas till ostron. Ar stouten
tillrackligt torr ar det en fantastisk kombination tillsammans med ostronets salta prégel (Jackson,
1999). Aven ett kylt rodvin av lattare karaktar till ostronet niamns som en val fungerande

kombination (Ostronakademien, 2009).



Tidigare studier
Ett antal studier har genomférts dar man forsokt kartlaigga de faktorer som paverkar
konsumenters val av fisk och skaldjur samt vilken malgrupp som ar den huvudsakliga

konsumenten av denna typ av livsmedel.

| en studie om den norska fisk- och skaldjurskonsumtionen i hemmet visar Myrland, Trondsen,
Johnston och Lund (2000) pa ett antal faktorer som paverkar konsumenters beteende i relation till
fisk och skaldjur. Studien visar att alder, storlek och hushallens lokalisering samt utbildning har
en positiv inverkan pa konsumtionen. Daremot sag man inget samband mellan konsumenternas
inkomst och deras totala konsumtion. Istallet paverkar inkomsten vilken typ av skaldjur och fisk

man konsumerar.

Weinstein, Bisogni, Frongillo och Knuth (1999) visar pa att konsumenters val av fisk och
skaldjur paverkas av faktorer som demografiska, sociala, ekonomiska och véarderingsfaktorer.
Studien hanvisar aven till tidigare forskning som identifierar ett antal faktorer med positiv
inverkan pa konsumtionen av fisk och skaldjur. Dessa ar uppfattningen att fisk och skaldjur ar
hélsosam och naringsrik kost samt att smaken av fisk och skaldjur &r tilltalande. De faktorer som
sags ha en negativ effekt ar uppfattningen att skaldjur ar dyrt, svart att tillaga, har en obehaglig
odor samt att hanteringen uppfattas som problematisk. Uppfattningen att fisk- och
skaldjurskonsumtion kan innebdra en hélsorisk har identifierats som ett de storsta hindren till en
okad konsumtion. Hela 81 procent av studiens respondenter kunde identifiera sig med detta da
man oroade sig for att fisk och skaldjuren var fiskade i férorenat vatten, endast 35 procent ansag

dock att konsumtionen var forenat med fara.

| en australiensk studie av Liu m.fl. (2006) har man identifierat sex variabler som paverkar
konsumentens kdpbeteende géllande ostron i hemmamiljo. Dessa ar kvalité, sdkerhet, markning,
presentation, fysiska aspekter och prisuppfattning. Man visar aven pa att konsumtionen av ostron,
hemma eller pa restaurang, har en direkt koppling till faktorer som: alder, kon, geografi,
markning och varderingar. Studien visar att man ar 0,66 ganger mindre bendgna att ata ostron i
hemmet men mer benagna an kvinnor till att &ta ostron pa restaurang. Manga av respondenterna

ansag att det var bade billigare och sdkrare att &ta ostron i hemmet. Daremot har de kommit fram
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till att konsumenter i storstader som Sydney och Melbourne tenderar att foredra ostron pa

restaurang.

Girard och Marijouls (2003) har i sin studie visat att den typiska konsumenten av farska ostron i
Frankrike tillhor den 6vre medelklassen och framforallt i hushall som innefattar tva personer utan
barn. Alder &r dven en viktig faktor da det finns en 1&g konsumtion av ostron hos personer under
35 ar. En anledning till detta benamner Girard och Marijouls som generationseffekten dar en
progressiv foraldring av ostronkonsumenterna kunde observeras mellan ar 1983-2000. Utdver
detta har aven det stigande priset pa ostron paverkat konsumtionen markbart, mellan aren 1990-
2001 har medelpriset pa ostron stigit med 19 procent. For att ytterligare starka detta visar Girard
och Marijouls pa en tidigare studie, La consommation des produits de la peche et de
I'aquaculture en France (Girard & Pagoutte, 2003) dar konsumenterna rankar ostron som festliga
och exklusiva. Ostronkonsumenter i Frankrike utgor endast 25 procent av de franska hushallen,
nagot som forklaras med att konsumtion i hemmet kréver viss kunskap om hantering och
servering (Girard & Marijouls, 2003).

I USA har det visat sig att det forekommer en minskande konsumtion som ett resultat av att
ostron Kklassificieras som en lyxvara (MacKenzie, 1996). Det hdga priset gor att folk endast kbper
ostron vid enstaka tillfallen och forfattaren havdar att forst nar storre kvanititeter

kostnadseffektivt kan produceras kommer ostronkonsumtionen att 6ka.

Trots att det finns ett antal studier om ostronkonsumtion och vilka faktorer som paverkar
konsumenter av ostron, ar dessa till storsta del inriktade pa konsumtion i hemmamilj6. Hur
konsumtionen ser ut pa restaurang och framforallt hur den huvudsakliga malgruppen i denna

miljo ser ut & &mnen som berdrs valdigt lite.



Syfte
Syftet med studien var att kvalitativt undersoka ostronkonsumtionen pa fem restauranger i
Goteborg, baserat pa ett antal restaurangansvarigas uppfattningar kring konsumtionen pa den

egna restaurangen.

Fragestallningar:
Vad har de restaurangansvariga for syn pa ostron?
Under vilka former sker ostronkonsumtionen?

Vilken ar den huvudsakliga malgruppen for konsumtion av ostron?

Metod
Tillvigagangssatt

Forundersokning

Studien inleddes med ett bestk i Stockholm dar vi tréffade Franck Alfvin som ar ansvarig for
ostronforséljning pa Restaurang Pontus!. Syftet med moétet var att genomfora en pilotstudie i
form av ett formellt samtal dér vi hade mojlighet att testa ett antal intervjufragor for att se om de
var relevanta i forhallande till studiens syfte. Under ungefar en timmes tid satt vi och diskuterade
med Franck om ostronkonsumtion pa restauranger idag och den malgrupp som han ansag ar den
huvudsakliga i deras organisation. Detta har sedan legat till grund for den intervjumall (se bilaga)

som vi valt att anvanda i var studie av ostronkonsumtion pa ett antal restauranger i Goteborg.

Urval

For att fa fram ett relevant urval av restauranger att undersoka kontaktade vi Bryggudden Musslor
AB som levererar cirka 90 procent av alla svenska ostron som séljs till restauranger i Sverige
idag. De informerade oss om att den allra storsta andelen av ostron kops av grossistforetaget
Lerdy Allt i fisk AB i GOteborg som i sin tur séljer vidare till restaurangerna i Goteborgstrakten.
Efter kontakt med Lerdy Allt i fisk AB fick vi fram ett urval av tio restauranger som ar de

huvudsakliga uppkoparna av svenska ostron fran Bryggudden Musslor AB.
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Restaurangerna ar bland de storsta inkdparna av ostron i Goteborg och darfor ar det, med storsta
sannolikhet, aven dar den storsta delen av ostronkonsumtionen &ger rum. For att fa en bredare
bild av konsumtionen valde vi, utifran vart urval, restauranger med olika koncept och karaktar.
Den ena restaurangen ar en valbesokt lunchrestaurang, en av restaurangerna ar beldgen i ett utav
Goteborgs basta hotell, en restaurang ar k&nd for sitt utbud av fisk och skaldjur, en restaurang
fokuserar pa ekologiska och miljévanliga ravaror och den femte restaurangen har ett trendigt

barkoncept.

Intervjuer

Vi tog, via telefon, kontakt med restaurangerna och bokade intervjuer pa passande tidpunkter
utifran deras Oppettider. Intervjuerna genomfordes pa plats i respektive restauranger med
representanter som besitter kunskap och har uppsyn 6ver konsumtionen av ostron. Vi traffade allt
som allt en krdgare, tre restaurangchefer samt en kdksmastare. Under intervjun anvéndes en
diktafon, efter respondentens medgivande, samt den intervjumall (se bilaga) som framtagits under
forundersokningen. Intervjuerna inleddes med en kortare presentation av studiens syfte och
urvalsprocess samt att respondentens konfidentialitet forsakrades. Vi valde att anvanda oss utav
relativt oppna fragor for att pa sa satt ge respondenten mojlighet att fritt utveckla sina svar.
Intervjuerna tog i genomsnitt mellan 20-30 minuter och avslutades alltid med en sammanfattande
diskussion for att aterkoppla till studiens syfte och aterigen poangtera konfidentialiteten i det som

sagts.

Bearbetning och analys

Direkt efter intervjutillfallena transkriberades intervjuerna pa datorn och fragorna grupperades
efter vara dvergripande fragestallningar. Efter att fragorna delats upp i kategorierna som utgors
av fragestallningarna besvarades de i resultatavsnittet i den ordning som de anges i
intervjumallen. Fragorna med svar skrevs ned i lopande text dar svaren kompletterades med

fortydligande citat.
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Motivering till val av metod

For att undersoka ostronkonsumtionen pa restauranger i Goteborg valde vi att utga ifran Kotlers
fyrastegs-modell gallande utformningen av en marknadsundersokning (Kotler, Wong, Saunders
& Armstrong, 2005). De fyra stegen ar: precisera problemformuleringen, utveckla
undersokningsplanen, genomféra undersokningplanen och analysera resultatet samt att tolka och
presentera resultatet. Undersokningen tog en deskriptiv form da malet var att beskriva ett redan
definierat problem. Studien genomfordes dven utifran ett kvalitativt synsatt dar vi forsokt forklara

tankar och motivationer for olika foreteelser.

Urval
Vid val av urvalsprocess har vi utgatt ifran Backmans (1998) redogdrelse for den kvalitativa

forskningsprocessen dar urvalet inte baseras pa statistiska faktorer utan det ar andra kriterier som
styr valet av intervjupersoner. | vart fall har stravan att fa en bred och dvergripande bild av vart
problemomrade foregatt statistiska regler och krav pa generaliserbarhet. Denna metod benamns
enligt Hartman (1998) som ett dndamalsenligt urval. Hartman poangterar dven vikten av ett
korrekt urval da kvalitativa undersokningar ofta fokuserar pa ett mindre urval an vid en
kvantitativ undersokning, fel i urvalsprocessen far darfor en storre inverkan pa resultatet. De
kriterier vi gick efter baserades pa en personlig uppfattning att de restauranger som koper mest
svenska ostron aven ar de som star for den storsta forsaljningen av ostron. Det forutsattes ocksa
att en stor forséljning av ostron i sin tur leder till att restaurangerna har en god bild av faktorer

som innefattar malgrupp och konsumtionsmonster bland sina gaster.

Intervjuer
For att genomfora var undersokning anvande vi oss av kvalitativa intervjuer. Denna metod

anvands enligt Patel och Davidson (2003) for att beskriva eller upptécka ett fenomen associerat
med den intervjuades omgivning. | vart fall forsokte vi skapa oss en bild av fenomenet
ostronkonsumtion pa restaurang och framfor allt den bild som intervjupersonen har av denna.
Kvale (1997) papekar aven han att da man ar ute efter att forutsdga konsumenters beteenden ar
kvalitativa intervjuer ett valanvant och accepterat verktyg. Kvalitativa intervjuer faller inom
ramen for den kvalitativa forskningsprocessen som &r éppen for manga olika variationer och
praglas inte av samma rigiditet som den traditionella kvantitativa processen (Backman, 1998).

Backman bendmner &ven han denna intervjuform som ett av de vanligaste verktygen vid ett
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kvalitativt forhallningssatt till en undersokning. For att en intervju ska ge anvandbar data inom ett
vetenskapligt sammanhang finns det vissa krav som den maste uppfylla (Lantz, 2007). Metoden
maste uppfylla krav for validitet, reliabilitet samt att andra maste kunna granska slutsatserna
kritiskt. Patel och Davidson (2003) podngterar &ven fordelen med goda forkunskaper inom det
undersokta omradet for att kunna genomfora en kvalitativ intervju varfor arbetet med forstudien

blev en viktig del i var undersokning.

Just vid marknadsundersokningar har kvalitativa intervjuer anvants i stor utstrackning for att
undersoka konsumenters beteenden (Kvale, 1997). Vid sjalva intervjutillfallet &r det viktigt att
vara val forberedd och ha en intervjuram att halla sig inom for att ge tillforlitlighet till
undersokningen. Intervjun bor inledas med en inledande orientering dar syftet med intervjun
klargors samt anvandning av bandspelare och intervjuns konfidentialitet konfirmeras. Det &r dven
lampligt att ge respondenten mojlighet till att stalla fragor innan intervjun om det &r nagot som &r
oklart. Det finns riktlinjer gallande hur man ska genomfdéra humanistisk och
samhallsvetenskaplig forskning pa ett etiskt satt (Vetenskapsradet, 1990). Riktlinjerna &r skrivna
av Vetenskapsradet och bestar av fyra delar. Informationskravet innebér att man som forskare
maste informera de berérda om forskningens syfte. Samtyckeskravet handlar om deltagarnas ratt
att sjalva bestamma 6ver dess medverkan. Konfidentialitetskravet som visar pa att alla uppgifter i
undersokningen som kan uppfattas som kansliga ska hanteras pa ett sddant satt att obehoriga inte
kan ta del av dem. Nyttjandekravet innebér att de uppgifter som man samlar in om personer
endast far anvandas for forskningens andamal. Genom att forhalla sig till en tydlig ram och
presentera denna for intervjupersonen inger intervjuaren en kansla av trygghet som underlattar
under den foljande intervjun (Lantz, 2007). Denna trygghet ar viktig fér samspelet mellan
respondenten och intervjuaren och det &r i de forsta minuterna av intervjun som relationen ar i sin
mest kritiska fas (Kvale, 1997). | denna fas ar det viktigt att man som intervjuare visar genuint
intresse och forstaelse for den som intervjuas. Aven faktorer som kon, alder, etnicitet, sprak, satt
att kla sig etcetera paverkar detta samspel (Lantz, 2007). P4 samma satt som den inledande
orienteringen &r viktig for de medverkandes relation ar &ven den avslutande delen av motet av
stor vikt. Detta beror pa att respondenten kan kanna viss spanning och oro beroende pa intervjuns
personliga karaktar. Intervjun bor saledes rundas av med en sammanfattning som innefattar

information om bland annat konfidentialitet (Kvale, 1997).
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Bearbetning och analys
Backman (1998) hanvisar till Creswells tidigare forskning dar han havdar att analysen &r den del i

den kvalitativa forskningsprocessen som innebér storst svarigheter. Svarigheten ligger ofta i det
insamlade materialets komplexa natur samt det svara med att finna materialets dolda och
symboliska mening. Vid val av analysmetod har vi anvant oss av en helhetsanalys av materialet
som analyseras systematiskt utifran det valda problemomradet och studiens fragestallningar

(Holme & Solvang, 1997). Detta ar en av de viktigaste delarna da en bra undersokning latt kan
forstoras av ett felaktigt tolkat resultat (Kotler m.fl., 2005). Resultatet bor har presenteras pa ett
overgripligt och lattforstaeligt satt. Det kan dven vara aktuellt att involvera utomstaende hjalp

som kan tolka resultatet ur en mer objektiv vinkel.

| arbetet med analysen har &ven hénsyn tagits till att man under hela undersokningsprocessen bor
analysera materialet allt eftersom det insamlas. Patel och Davidson (2003), Backman (1998),
Trost (2005) och Kvale (1997) visar alla pa vikten av detta. Denna analysmetod, dér insamlandet
av datan och analysen sker parallellt bendmns av Hartman (1998) som grundad teori och har sitt
ursprung i boken The discovery of grounded theory (1967) av Anselm Strauss och Barney Glaser.
Enligt Hartman (1998) delas analysen upp i tva delar. Den forsta delen &r att organisera den stora
méangd text som intervjuerna resulterat i, denna del bendmns som kodning. | kodningen av
materialet forsoker man hitta gemensamma namnare och begrepp och pa sa sétt dela in materialet
i kategorier. Backman (1998) pekar pa vikten av att denna kategorisering pabdrjas innan
insamlandet av data for att pa sa satt underlatta analysen. | analysen &r det viktigt att salla bort
orelevant utfyllnadsinformation och istallet fokusera pa helheten och de underliggande
symboliska vardena. Kategoriseringen underlattar anvandandet av citat i tolkningen som latt kan
knytas till de olika kategorierna (Holme & Solvang, 1997). Citat bidrar till forstdelsen av det
valda problemomradet men det &ar inte det typiska som ska framhavas utan snarare det
nytankande och insiktsfulla. Det &r dock viktigast att citaten inte blir dominerande utan de ska
fungera som ett komplement till texten. Den andra delen i analysen &r sjalva tolkningen av datan
dar kategorierna satts i relation till varandra och pa sa satt skapar vi en bild av hur vart valda
problemomrade ser ut (Hartman, 1998). Det ar viktigt att det som presenteras satts i relation till

den teoretiska bakgrunden och att resultatet &r av relevans och intresse (Trost, 2005).
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Validitet och reliabilitet

Anvéndandet av begreppen validitet och reliabilitet har sin grund i den kvantitativa forskningen
(Trost, 2005). Detta da informationen som beddms i sadana fall alltid ska vara matbara. Vid
kvalitativa undersokningar blir dock anvandandet av dessa begrepp annorlunda da man avser att
kartlagga respondenternas tankar och asikter om en foreteelse eller ett fenomen (Holme &
Solvang, 1997). Man ska givetvis, som intervjuare, strava efter att intervjun inte ska formas
genom ledande tonfall, kroppssprak eller andra faktorer som paverkar respondenten i nagot
avseende (Trost, 2005). Men det faktum att varje intervju delvis formas efter det specifika
tillfallet ar nagot som &r viktigt for att inte begransa intervjupersonens utlagg eller tankar. Patel
och Davidson (2003) menar att validitet i en kvalitativ undersokning bor ses utifran hela
forskningsprocessen och inte bara insamlandet av data, som &r fallet i kvantitativ forskning. Aven
begreppet reliabilitet har en annorlunda mening och bor varderas utifran varje specifikt
forskningstillfalle och i den kvalitativa forskningsprocessen ar detta begrepp ofta integrerat i
validitetsbegreppet vilket gor att det sallan anvéands. Kravet pa generaliserbarhet kan dven det
realiseras i en kvalitativ undersokning. | detta fall ar det da de eventuella slutsatserna i studien
som kan generaliseras pa en liknande situation. Da varje kvalitativ undersokning ar unik &r det
viktigt for forskaren att utforligt beskriva forskningsprocessen. Om detta gors finns det stor

mojlighet att uppna en god validitet i en kvalitativ studie.

Genom att tydligt ha beskrivit forskningsprocessen samt anvandandet av hjalpmedel sasom
intervjumall och bandspelare anser vi att studien har en hog grad av validitet ur ett kvalitativt
synsatt. Aven det faktum att vi utforligt arbetat fram en urvalsprocess som skall vara béade
representativ och uppvisa en bredd stérker detta faktum. De intervjupersoner som valts ut har en
stallning pa respektive arbetsplats som majliggor for en god insyn i det valda problemomradet

och har i de flesta fall haft en god kunskap om det &mne som berorts.
Trots att begreppet reliabilitet séllan anvénds i en kvalitativ undersékning menar vi att studien

uppvisar en god reliabilitet sett ur varje specifikt intervjutillfalle. Fragorna som stallts har, i var

mening, tydligt fangat det fenomen vi studerat och mojliggjort for en grundlig analys av dmnet.
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Resultat

Det mest relevanta resultatet fran de fem intervjuerna presenteras i detta avsnitt sorterade efter
studiens fragestallningar. De olika intervjuerna presenteras inte var och en for sig utan
tillsammans, darav forekommer ett visst matt av ett kvantitativt presentationssatt. Resultatet
presenteras i I6pande text och kompletteras med fortydligande citat som speglar den allmanna

meningen.

Vad har de restaurangansvariga for syn pa ostron?
Tre av respondenterna som intervjuats i studien anger att det néstan ar en sjalvklarhet att ha
ostron pa menyn, som framsta anledning till varfor de serverar dem. Anledningen till detta

bendmns framforallt att Géteborg ar en fisk- och skaldjursstad.

Ska det finnas ostron nagonstans sa ar det ju har i Goteborg

Aven det faktum att ostron ar en klassiker som forknippas med lyx och flard namns som en av
anledningarna. En av respondenterna sdger att ostron &r ett perfekt komplement till Champagne
och da restaurangen vill sélja Champagne blir saledes ostronen givna pa menyn. Ostronens
lyxstampel gor ocksa att de bendamns som en del av det exklusiva paket som finkrogarna stravar
efter att erbjuda. En av respondenterna séger till och med att ostron ar det mest exklusiva skaldjur

som finns trots att hummern annars ofta har denna titel.

Det finns ju en valdigt glamourds stampel dver ostron

En av respondenterna &r av asikten att de lokalfiskade ostronen fran Grebbestad bidrar till varfor
restaurangen har ostron pa menyn i och med att det ger en bild av att restaurangen arbetar
ekologiskt och miljésmart. Flera av respondenterna haller dock med om att Grebbestadsostronen

med sin lokala préagel &r positiva for restaurangens image.
Utdver Grebbestadsostron, som redan namnts, serverarar restaurangerna i var studie dven Fine de
Claire, det vill sdga franska Crassostrea gigas, och irlandska ostron av samma art som vara

svenska. En av restaurangerna hade alla tre typer pa menyn samtidigt medan tva av
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restaurangerna, da intervjuerna genomfordes, serverade franska Fine de Claire och svenska
Grebbestadsostron. Den fjarde restaurangen serverade for tillfallet enbart Fine de Claire men
vantade pa leverans av de svenska ostronen. Den sista av restaurangerna serverade dessvarre inga
ostron vid det valda tillfallet men har i vanliga fall en stor férsaljning pa de svenska ostronen fran
Grebbestad.

Det rader delade meningar angaende skillnaden mellan svenska och importerade ostron. Alla
restaurangerna haller med om att de svenska ostron ar av hog klass och att de &r bra ur ett
miljoperspektiv. Tva av respondenterna menar aven att de svenska ostronen ar lattsalda pa grund
av just dessa faktorer. Just vart fantastiska svenska vatten ses, av en av respondenterna, som en

bidragande orsak till den hdga klassen pa vara svenska ostron.

De svenska ar storre och finare i kvalitén, sa de ar mycket mer omtyckta

Daremot menar tva respondenter att den skiftande kvalitén hos de svenska ostronen gor att de
importerade ofta anses halla en jamnare klass. Som ett resultat av detta foredrar en av
restaurangerna att servera irlandska ostron, som trots att de ar av samma art som de svenska anses

som mer fasta i konsistensen och jdmnare i sin kvalite.

(Irlandska ostron) Varldens basta ostron, tycker jag... de &r inte lika extremsalta som de
svenska, de har inte lika mycket metalliska smaker som vara svenska ostron och de ar extremt

fasta i konsistensen. Hela ostronet dr ndstan som en champinjon...

Anledningen till detta anges framst som ett resultat av irlandarnas valutvecklade
hanteringsprocess, svarigheten att numera spara de svenska ostronen samt att de basta svenska

ostronen ofta saljs till Norge.
Restaurangpersonalens kunskap

En respondent menar att den kunskap som personalen besitter om ostron i de flesta fall grundar

sig i tidigare erfarenheter snarare an som ett resultat av direkta utbildningar inom @mnet. Pa en
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annan av restaurangerna sager respondenten att delar av personalen d&r aktiva i

tavlingssammanhang vilket medfor att kunskapen kring ostron naturligtvis hojs.

Sen ar man nog ganska bidragande. Om man pushar det, kan lite om det och &r intresserad sa

blir det &nnu mer an om man bara saljer ostron

Ingen av respondenterna angav dock att restaurangerna haft nagon direkt personalutbildning inom
amnet ostron. Daremot uppgav tva av respondenterna att studiebesok hade genomforts dar man
besokte ostronfiskare i Grebbestad som innefattade endast en kortare presentation med fokus pa

sjélva fortaringen.

Det ar inte sa att vi har gatt nagon utbildningen pa det direkt utan det man lart sig ar det som
man snappat upp och det man atit sjalv

En av respondenterna uppgav déremot att man i samband med europamésterskapen i
ostrondppning forsokte oka kunskapen hos personalen och av den anledningen salde man darfor

en stor andel ostron.

Trender och marknadsforing

Fyra av respondenterna uppgav att de ibland specifikt marknadsfor ostron pa respektive
restaurang. En av respondenterna sa att de vid nagra tillfallen haft ostron och Champagne i baren
till ett bra pris medan tva av restaurangerna hade annordnat speciella temakvéllar i samband med
europeiska masterskapen i ostrondppning. Den fjarde angav att de kontinuerligt marknadsfor

ostron till sina gaster i form av ostronprovningar, ostrondppning eller dylikt.

En av respondenterna uppger att de har ett starkt intresse av att 6ka forsaljningen av ostron i
framtiden, samma person har dven sett en 6kning av konsumtionen de senaste aren. Den okade

konsumtionen &r nagot som ytterligare en av respondenterna har markt av den senaste perioden.

Det blir vanligare, folk &r mer intresserade av ostron och framfor allt sedan

Grebbestadsostronen kom just har i Goteborg sa tycker jag att det har dkat otroligt
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En av respondenterna markte &aven av en kraftig minskning i konsumtionen i den period som man
inte hade de svenska Grebbestadsostronen pa menyn. Tva respondenter uppger aven att de tycker
att ostron blivit vanligare men den ena av dem papekar att en 6kad information kring ostron kréavs

for att gasterna ska 6verkomma den radsla som ostron ibland medfér.

Nagonstans tror jag att man maste fylla méanniskor med information och géra det mystiskt och

spannande, men anda att det ar javligt folkligt

Tva av restaurangerna uppger att konsumtionen &r sasongsbetonad dar en storre andel
konsumtion sker under sommarmanaderna. En av respondenterna tror att detta kan bero pa att
ostron ses som en frisk och frasch ravara. En av restaurangerna har aven forsokt att tvatta bort
lyxstampeln pa ostron med avsikt att gora ostron mer vanligt dar vem som helst kan &ta ostron,

nar som helst.

Under vilka former sker ostronkonsumtionen?

Hur serveras ostron

Tre av respondenterna beréattar att de naturella ostronen presenteras vl kylda, liggandes pa is.
Beroende p& hur manga ostron gésten bestaller presenteras de pa alltifran en plata” till ett shotglas
till bredden fyllt med is.

Kéanslan att fa ett ostron som ligger pa is ar mycket béattre an att fa ett ostron som ligger helt

torrt... Ett fesljummet ostron &r ingen hit!

En av restaurangerna har aven speciella ostrontallrikar déar ostron laggs pa is i skalformade
fordjupningar. Hos den tredje av respondenterna varierar presentationen men ostronen serveras
néstan alltid tre och tre. En av respondenterna sdger att man vid forséljning av ett mindre antal
ostron serverar dessa pa en tallrik med krossad is medan man vid storre bestallningar presenterar
dem pa en plata. Pa en av restaurangerna serveras mindre bestallningar av ostron pa en planka dar

ostronen vilar pa en badd av grovsalt. P4 den sista restaurangen serveras ostronen alltid pa

! Serveringsfat som placeras pa stallning for 6kad exponering. Ofta placeras flera fat ovanpé varandra.
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tallrikar fyllda med grovsalt. Om gratinerade ostron serveras presenteras dessa, med eller utan

grovsalt, pa en porslinstallrik.

Alla av de fem restaurangerna serverar sina naturella ostron med citron och i fyra av fallen med
nagon form av vinigrette. Tre av restaurangerna anvander sig av en scharlottenloksvinigrette. Den
fjarde restaurangen serverar balsamicovinigrette medan den femte restaurangen helt tar avstand
fran att servera vinigrette tillsammans med ostron utan gasternas specifika onskan. Alla
respondenter poangterar att man tillgodoser gasternas 6nskemal gallande tillbehor och darfor kan
aven tabasco, chilisas samt salt och peppar forekomma som tillbehor. Pa tre av restaurangerna
anger man att vid nagot tillfalle haft gratinerade ostron pa menyn och sjélvklart dven tillgodoser
gasternas eventuella 6nskemal om detta. En av respondenterna poéangterar dock att det ar synd att

gratinera ostron da ravaran, i sin naturella form, &r sa pass bra.

Ostronet bor dtas som det dr... less is more!

En av respondenterna beréttade &ven att man for tillfallet serverar en rétt dér ostronet kommer
tillsammans med en gurksallad. Nagot som gors for att ge ostronet en lite annan smak utan att
ostronet for den delen forlorar sin karaktar.

Alla respondenter poédngterar att de flesta géster valjer att dta sina ostron tillsammans med enbart
citron eller scharlottenloksvinigrette. Sjalvklart finns undantag dar gasterna foredrar chilisas,

tabasco eller rent av gratinerade ostron men majoriteten foredrar &nda sina ostron naturella.

Hur gasterna dter ostron

Tre av respondenter papekar att de markt en skillnad i gésternas attityd till svenska respektive
importerade ostron. Alla tre podngterar att gasterna i forsta hand véljer de svenska ostronen. En
av dem gar till och med sa langt som att saga att 90 procent valjer svenska framfor importerade,

trots ett hogre pris.

Finns det svenska sa koper de svenska, sedan gar de pa de franska
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En av responenterna menar att svenska gaster vill ha de svenska ostronen pa grund av att de anser
att dessa ar bast medan utlandska gaster valjer de svenska ostronen for att de anses som nagot
exotiskt att prova svenska ostron. En fjarde respondent talar mycket om okunskapen kring ostron
vilket gor att gaster ofta blandar ihop begreppen och till exempel ber om ett svenskt Belonostron,
aven fast Belon inte ar nagot annat &n ett distrikt i Frankrike. En annan respondent menar att
manga nyborjare kanske véljer de importerade franska ostronen framfor de svenska da dessa ofta

ar mindre i storleken och déarav ar lattare att ata.

De svenska kan bli... ndstan lite kniv- och gaffelvarning. Det kan bli valdigt mycket ostron att

forsoka svalja ner

Gallande huruvida gasters konsumtion paverkas av vilken veckodag det ar eller inte menar tre av
respondenterna att de inte marker av nagon skillnad. Tva av respondenterna menar snarare att det
ar beroende av vilken typ av gaster det galler. Medan en av respondenterna anser att gasterna inte

styrs av veckodagarna utan snarare det specifika tillféllet.

Vara gaster ar inte sadana, det kan lika garna vara en festdag pa en tisdag som pa en lérdag

Pa en av restaurangerna uppfattar man det som att gésterna, pa fredagar och I6rdagar, har en
tendens att unna sig nagot litet extra. Respondenten menar att gasterna da kanske bestaller ett glas

Champagne och nagra ostron innan de borjar ata pa riktigt.

Samtliga respondenter anser att ostron har en form av lyxstampel dver sig, men tva av dessa tror
dock att denna stampel allt mer ar pa vag att suddas ut da ostron blir mer och mer vanligt och
folkligt. En respondent ar av den uppfattningen att, &ven om lyxstampeln foérsvunnit mer och mer
for folk i branschen sa finns den fortfarande kvar for en stor andel av restaurangens géster.

Tva av respondenterna menar att ostron ofta fungerar som en aptitretare till drinken och en av

dessa menar att gasterna till och med tar ostron mellan rétterna.

Fyra av respondenterna menar att det &r ganska manga som testar ostron for forsta gangen, i ett

av fallen namner respondenten att det sker minst en par ganger i manaden. Respondenten menar
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att manga testar ostron for forsta gangen, trots det hoga priset. Det behdver inte bli sa dyrt om
man bara testar ett. En annan av dessa fyra menar att manga passar pa att testa ostron under
besoket da restaurangen har tydlig fokus pa fisk och skaldjur. En respondent menar att
forvanansvart mycket folk tycker om ostron trots att det &r en ganska svar mat att &ta om man &r
lite radd for att prova nya saker. En annan av respondenterna sager att det finns en okunskap och

en radsla nar det kommer till ostron.

Folk dr ju rddda for ostron, folk har blivit sjuka... det dr alltid ndgon som varit pd ndgot

nyarskalas dar nagon satt kniven i handen

Tva av respondenterna menar dven att ”showen” kring ostron kan bidra till att folk verkligen
vagar testa ostron for forsta gangen. En av respondenterna drar paralleller till Frankrike dar
restaurangernas ostronoppnare star ute pa gatan och 6ppnar ostron for att locka dit folk.

Ostron och dryck

Alla respondenter ar eniga om att Champagne ar det klassiska dryckesvalet till ostron. Tva av
respondenterna papekar aven att det ar en fordel for restaurangen att sdlja Champagne da
ostronen i sig inte medfor nagon storre vinst. Pa fyra av restaurangerna ar det vanligt att man
serverar ett morkt ol, till exempel av typen porter till ostron. Den irldndska stouten Guinness
namns i tva av fallen som en valdigt bra kombination. Tva av respondenterna namner ett friskt

vitt vin, i ett av fallen en sauvignon blanc och i det andra fallet en Chablis.

Mycket Champagne till ostronen, porter tycker en del om, Guinness och Chablis givetvis, som

ar ostronvinet

Nér valet ligger hos géasten blir det framst Champagne enligt alla respondenter.

Har de valt att kopa sex ostron &r de anda installda pa att spendera, om man sager sa
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En av respondenterna poangterar till och med vikten av att dricka alkohol till ostron da den
hjalper till att bryta ner den mangd protein som ostron innehaller. De flesta som blir daliga av

ostron blir enligt respondenten det pa grund av en proteinchock.

Vilken ar den huvudsakliga malgruppen for konsumtion av ostron?

Overlag varierar bilden av den typiska ostrongasten. Tre av respondenterna menar att det framst
ar man som &ter ostron medan de Ovriga tva inte har nagon uppfattning om detta. Fyra av
respondenterna papekar att det antagligen ar gaster med god ekonomi som i forsta hand bestaller
ostron. En av respondenterna menar att det fortfarande finns forutfattade meningar kring ostron

och detta dr nagot som restaurangen stravar efter att &ndra pa.

De ar nog Overlag lite mer beresta, lite mer beldsta och har det lite battre ekonomiskt, det

ligger fortfarande nagon kultursvans slapande

En av respondenterna menar att den typiska ostrongasten ser lite olika ut beroende pa vilken dag i
veckan det ar. P& vardagarna ar det framst affarsman och asiater medan helgens ostronkonsument
framst utgors av “vanligt folk”. Géllande den typiska ostrongastens alder delas meningarna ater,
en av respondenterna menar att det & yngre mén med ett tydligt mat- och dryckintresse. En annan
respondent menar att det & en man mellan 25-60 ar. Medan en tredje ndmner just ”gubbar” som
en huvudsaklig malgrupp. Den femte respondenten, som inte har nagon uppfattning om huruvida
gasternas ekonomi eller kon styr ostronkonsumtionen, menar att de inte har nagon typisk
ostrongast. Sjalvklart finns det de som lever upp till sterotypen for en ostrongast men 6verlag ater

alla sorters manniskor ostron pa den aktuella restaurangen.

Vid fragan om det & mest svenskar eller utlandska gaster som bestaller ostron &r tre av
respondenterna eniga om att det framst &r svenskar. Alla tre podngterar att de har ett stort antal
utlandska gaster som bestaller ostron men det ar anda svenskarna som utgoér majoriteten. De tva
andra respondenterna menar istallet att det ar utldndska gaster som bestaller ostron i storst
utstrackning. En av respondenterna ndmner just asiater som storkonsumenter medan den andra
namner lander i Europa sasom Spanien, Frankrike, England, Skottland och Irland dar ostron ar ett

mer naturligt inslag i matkulturen. Samma respondent ndmner &ven att Stockholm har en mycket
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mer utvecklad ostronkultur an Goteborg. Detta tycker respondenten ar konstigt da invanare i
Gateborg borde ha en mer naturlig tolerans till ostronets salta smak da man i Stockholm inte

utsatts for samma salta vindar och hav.

Det (salt) borde vi pa vastkusten ha mer naturligt med oss eftersom vi har badat i saltvatten.

Ostkustbadarna borde inte ha det lika naturligt

Respondenten tror dock att detta framst beror pa att restaurangerna i Stockholm varit béttre pa att

sélja ostron under en langre period.

Alla restauranger beréattar att de har ett antal troget aterkommande ostrongaster. Nagra av dessa
kommer in och &ter endast ostron medan andra regelbundet tar ett eller flera ostron innan

middagen, som en aptitretare.

De som &ter ostron pa restaurangerna gor sa ofta i par enligt tre av respondenterna. De menar
aven att det ofta & en romantisk grej mellan ett karlekspar. Tva av dessa menar aven att det &r
manga som dter ostron sjalva, antingen att de besoker resturangen ensamma eller att de &r
ensamma om att dta ostron i ett storre séllskap. En av dessa respondenter menar dock att de
ganger han saljer mycket ostron &r det till just par. Par i denna bendamningen behover enligt
repondenten inte betyda kérlekspar utan det kan &ven innefatta tva personer oberoende av

relation.

Oftast faktist par, eller att det ar nagon i ett séllskap som ar ostronfreak som tar ostron
En av respondenterna hade ingen uppfattning om huruvida gastern at ostron i storre eller mindre
sallskap, daremot hade den femte respondenten en klar uppfattning om att det inte fanns nagot

tydligt monster. Respondenten var dven av uppfattningen att det inte & nagon romantisk grej att

ata ostron utan det faktum att de som &ter ostron pa restaurang gor detta for att det ar gott.
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Diskussion

Metoddiskussion

Metoden till undersékningen véxte fram efter att en pilotstudie genomférts och det ar redan har,
som vi ser det, som den forsta svagheten i var metod dyker upp. Pilotstudien baseras pa endast en
restaurang som &ven ligger i en annan stad &n vilken den 6vriga delen av studien genomfordes.
Stockholm kan ha en annan restaurangkultur &n Géteborg och detta ar nagot som kan paverka
bade restauranger och malgruppen till ostronkonsumtion. Detta gor sammanfattningvis att
staderna ar svara att jamféra med varandra da miljonstaden Stockholm med allra storsta
sannolikhet har en annan ostronkonsumtion an Goteborg. Skillnaden stdderna emellan kan
saledes leda till att var undersokning visar en skev bild da den ar baserad pa det
konsumtionsmonster som rader i Stockholm. Trots detta tror vi att forundersokningen fungerade
som en bra introduktion da den innefattade en givande diskussion med en av Sveriges mest
kunniga inom omradet ostron. Trots eventuella skillnader staderna emellan tycker vi att
forundersokningen gav oss ett relevant ramverk att basera var studie pa. Framforallt gav
pilotstudien oss goda forkunskaper inom det aktuella omradet som enligt Patel och Davidsson

(2003) &r en fordel for att kunna genomféra en kvalitativ intervju.

| var urvalsprocess bor det poangteras att Bryggudden Musslor AB endast levererar 90 procent av
de inhemska ostron till den svenska marknaden. Detta innebdr att det finns en risk att en av
restaurangerna i Goteborg bestaller en stor mangd ostron som vi forbisett i studien. | vart urval av
restauranger i Goteborg kan vi darfor ha missat en viktig aktor pa marknaden. Den totala fangsten
av svenska ostron ar dock sa pass liten att d&ven om sa var fallet tror vi inte att det skulle paverka
undersokningens slutgiltiga resultat. Da vi baserat vart urval pa inkop av svenska ostron finns det
aven en risk att vi forbisett de restauranger som baserar sitt utbud pa huvudsakligen importerade

ostron.

Urvalsprocessen ar baserad pa sekundar information fran de féretag som vi anvant oss av. Pa
grund av detta finns det en viss osakerhet gallande tillforlitligheten i den information vi fatt.
Detta innebadr inte att vi har ndgon anledning att misstro informationen som getts, daremot har vi

som forfattare en begransad majlighet att paverka och kontrollera de kriterier som urvalet baseras
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pa. Valet av restauranger baseras pa en tro att de storsta inkOparna av ostron med storsta
sannolikhet aven ar de restauranger dar den storsta delen av ostronkonsumtionen &ger rum.
Sjalvklart kan detta pastaende visa sig vara felaktigt vilket i sin tur skulle leda till att urvalet inte
ar helt korrekt. Att vi medvetet valt restauranger av olika karaktérer, for att pa sa satt fa en sa
bred bild som mdjligt, ar ytterliggare en mojlig kalla till fel da vi involverat vara egna personliga
asikter i urvalsprocessen. Som ett resultat av detta kan det diskuteras om de restauranger vi valt
uppvisar en representativ bild av ostronkonsumtionen i Goéteborg. | en kvalitativ undersdkning
menar Holme och Solvang (1997) att urvalet gors utifran egna forkunskaper och teorier och till
skillnad fran en kvantitativ undersokning letar man inte efter de genomsnittliga utan de specifika
fallen som ger en sa bred bild som majligt. Med detta i atanke anser vi att vart val av

urvalsprocess dnda ar fortroligt och speglar den generella ostronkonsumtionen i Géteborg.

Valet av intervjuperson pa respektive restaurang har baserats pa var tro att den med mest kunskap
inom omradet ar den som har 6versikt dver restaurangen da ostron bestélls och konsumeras. Detta
innebadr att det finns en risk att vi forbisett Ovriga personer inom organisationen som kan ha haft
andra uppfattningar inom omradet. Vi har dock anpassat vart val av respondent beroende pa
vilken typ av restaurang vi besokt. Detta ar inte ett bekvamlighetsurval utan snarare ett strategiskt
urval da vi valt att intervjua den person som har bast dversikt dver konsumtionen av ostron. Om
vi hade valt att endast intervjua personer med en och samma befattning pa samtliga restauranger
hade antagligen informationen blivit mer bristfallig da samma titel kan innefatta olika
arbetsuppgifter beroende pa arbetsplats. Om vi hade intervjuat flera personer pa samma
arbetsplats kanske vi hade fatt en bredare bild av konsumtionen pa respektive restaurang men vi
tror att de utvalda respondenterna givit en Gvergripande bild och inte latit sig paverkas av

forutfattade meningar och stereotyper.

Ett satt att undvika att endast bygga studien pa personliga uppfattningar hos respondenterna hade
eventuellt varit att anvanda sig av observationer istéllet for intervjuer. Detta hade dock inneburit
att vi som forfattare hade tvingats tilloringa véldigt mycket tid pa varje restaurang vilket hade
varit ohallbart for bade oss sjalva och for restaurangerna i fraga, rent tidsmassigt. Genom att
istallet intervjua nyckelpersoner inom organisationerna, som i vissa fall spenderat flera ar inom

restaurangen i fraga, anser vi att vi kunnat fa en bred information. Utéver vad som sker i
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restaurangen mojliggjorde detta dven en insikt i de underliggande faktorer som ligger bakom

konsumtionen av ostron.

Valet att genomfora intervjuerna pa respondenternas arbetsplats utanfor restaurangens 6ppettider
men anda inom ramen for respondentens arbetstider har bade sina for- och nackdelar. Da
intervjuerna dgde rum under arbetstiderna kan det hénde att respondenterna kant sig stressade
vilket sjalvklart kan ha paverkat deras svar. Daremot menar Widerberg (2002) att intervjuer som
genomfors pa respondenternas arbetsplats kan bidra till att starka informationen och ge vardefulla
insikter till analysen. Pa grund av detta anser vi att valet av plats for intervjuerna var korrekt da vi
hade mojlighet att ta till oss information utover det som sades. Genomforandet pa
respondenternas arbetsplats mojliggjorde dven for dem att kunna illustrera sina svar med hjalp av

restaurangens inredning och ravaror.

| ett tidigt skede av arbetet skrev vi en intervjumall som skulle ligga som grund for intervjuerna.
Anvéndandet av en sadan mall kan vara en nackdel i de fall som man foljer den till punkt och
pricka och pa sa sétt inte far en levande intervju utan begransar respondentens fria svar. Holme
och Solvang (1998) poangterar dock vikten av en sadan mall for att man som intervjuare inte ska
forbise nagra viktiga fragor under intervjuns gang. Genom att anvanda var intervjumall forsokte
vi undvika att fragorna blev ledande och att strukturen pa intervjuerna skulle vara ndgolunda lika.
Vid transkriberingen av reslutatet upptackte vi dock att sa inte alltid var fallet. Trots detta anser vi

att detta inte haft ndgon inverkan pa det slutgiltliga resultatet.

Under intervjuerna anvéandes bandspelare for att lattare kunna analysera intevjuerna i efterhand.
Man kan darfor fraga sig om detta paverkade respondenterna och pa sa satt aven vart resultat.
Aven om vi i borjan av motet med respondenten fragade om lov géllande inspelning av intervjun
och svaret, med samtliga respondenter blev ja, sa kan det anda ha lett till viss nervositet samt
aterhallsamhet under intervjun. Dock anser vi inte att detta varit ett problem i var undersékning

da amnet vi berort inte varit av en kanslig natur.
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Resultatdiskussion
| detta avsnitt diskuteras resultatet som studien frambringat. Diskussionen &r strukturerad efter
studiens fragestallningar som &ven fungerat som huvudrubriker i resultatet. Resultatet analyseras

utifran informationen som ges i bakgrunden och eventuella slutsatser och lardomar presenteras.

Vad har de restaurangansvariga for syn pa ostron?

Det faktum att man pa nagra av restaurangerna anser att det ar en sjalvklarhet att ha ostron pa
menyn &r troligvis ett resultat av den ostronkultur som trots allt finns i Sverige, nagot som syns
tydligt i 60-talets ”ostronboom™ dar hela 116 ton ostron landades l&ngs den svenska véstkusten
(Hansare & Hansare, 2006). Denna bild starks av respondenternas val att bendmna ostron som en
“klassiker”, ndgot som kan tyda pa att ostron ar val forankrat i var matkultur. Det kan dven tyda
pa att vissa restauranger vill forknippas med den bilden av exklusivitet och valfard som ostron
formedlar. Genom att ha ostron pa menyn ges man aven en méjlighet att salja Champagne i storre
utstrackning och pa sa satt erbjuda det exklusiva paket som flera respondenterna anger att just
ostron och Champagne utgor. Dagens medvetna restauranggaster forvantar sig nagot utover det
vanliga nir de besoker en restaurang, detta “lilla extra” kan kanske erbjudas i form av just ostron

och Champagne.

Ostron forknippas enligt respondenterna med lyx och flard vilket stodjs av den bild som framhavs
I bakgrunden. Girard och Marijoules (2003) hénvisar till den tidigare studien, La consommation
des produits de la peche et de I'aquaculture en France, dar ostron rankas som just festliga och
exklusiva. Aven MacKenzie (1996) visar pa att ostron klassificeras som en lyxvara. Trots de
geografiska skillnaderna i de bada studierna visar de upp samma exklusiva bild av ostron, nagot
som aven resultatet i denna studie pekar pa. Den tydliga lyxstampel pa ostron &r nagot som
bendmns som en kultursvans av en av respondenterna och viljan att tvatta bort denna stampel &ar
tydlig bland nagra av de respondenter som medverkat. MacKenzie (1996) menar aven att forst
nar priset pa ostron sanks kommer konsumtionen ¢ka som ett resultat av att ostron tappar sin
exklusivitet. Flera av respondenterna namner att ostron blir allt vanligare vilket aven ses i det
okade intresse som finns for tavlingar och arrangemang med fokus pa ostron. De senaste aren har
méanniskors allmanna intresse for mat och dryck utvecklats och idag férknippas inte langre
kunskap med snobberi. Den har utvecklingen &r ndgot som man kan se inom saval vin- som

kaffekulturen dar uttryck som Chablis och Arabica inte langre &r reserverade for en liten skara
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entusiaster. En likartad utveckling syns dven allt mer inom mat dar ett miljdsmart och ekologiskt
fokus pa ravaror numera ar en sjalvklar del av var matkultur. Denna forandring kan aven anas i
ostron dar manniskor som tidigare liknade ostron med en snorloska idag ar informationssdkande
och intresserade av allt fran fiske till kulinariska kombinationer. Enligt en respondent haller
ostron till och med pa att bli folkligt. Detta forstarks ytterliggare av den explosionsartade
okningen av importerade ostron pa den svenska marknaden mellan 2002 och 2007 dar man ser en

6kning pa 900 procent pa en femarsperiod (Ostrea, 2009).

Valero och Loo (2008) pekar pa de positiva effekter ostron har pa valbefinnandet i vart hav. Flera
respondenter namner detta som en anledning till varfor de serverar ostron da de som restaurang
vill bli forknippad med den miljomedvetna image som detta ger. Detta &r ytterligare ett tecken pa
gasternas kunskapsutveckling de senaste aren dar resturanger numera ar tvungna att ta hansyn till

den bild man formedlar for att pa sa satt attrahera gaster.

Under vilka former sker ostronkonsumtionen?

En standigt aterkommande asikt som syns i resultatet ar vikten av att servera ostron vl kylda.
Majoriteten av respondenterna poangterade att deras ostron serveras liggandes pa is for att uppna
detta. Genom att anvénda sig av is i presentationen av ostronen formedlar man &ven en kénsla till
gasten som forknippar detta med fraschhet och en obruten kylkedja déar paralleller kan dras till
fiskhandlarnas isade fiskdiskar.

| resultatet framkom det att de allra flesta gaster valjer att ata sina ostron naturella i sallskap av
citron och scharlottenloksvinigrette. Just det har séttet att 4ta ostron anses som det mest klassiska
sattet att &ta ostron da man inte forandrar ostronets ursprungliga smak i allt for hog grad. Trots
utbudet av ett stort antal recept pa tillagade ostron, som till exempel Oyster Kilpatrick och Oyster
Rockefeller visade det sig att andelen tillagade ostron som serverades pa de restauranger som

undersoktes i det ndrmaste var obefintliga.

Majoriteten av respondenterna menar att gasterna i forsta hand féredrar svenska ostron framfor
importerade. Detta trots att tva av respondenterna papekar att importerade ostron ofta &r av en

jamnare kvalité. Som anledning namns att svenska gaster anser att de svenska ostronen ar bast
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medan utldndska gaster ofta anser att det &r exotiskt att &ta svenska ostron. Ytterligare
anledningar kan vara den allmanna radsla som verkar finnas mot att képa vissa importerade
produkter. For gasten kanske det kanns tryggare att valja ett svenskt ostron i tron om att detta
genomgatt en battre hantering an de importerade ostronen som ofta transporterats langre strackor.
En av respondenterna papekar dock att sa inte alltid ar fallet da han menar att importerade ostron
ibland genomgar en battre hantering an vara svenska. Dessutom finns det en tydlig miljotrend
idag som &ven den kan vara en bidragande orsak till varfor de svenska ostron Véljs i storre
utstrdckning an de importerade. Det bor dock poédngteras att importen av ostron till Sverige ar
cirka 325 ton per ar vilket ar extremt mycket mer an vad det svenska ostronfisket genererar i.
Med detta i atanke far man inte glomma att trots att manga svenska gaster foredrar de inhemska

ostronen sa ar majoriteten av ostron som saljs i Sverige fortfarande importerade.

Ett av hindren till en mer utbredd konsumtion indentifieras av en av respondenterna som den
okunskap som finns géllande ostron. Weinstein m.fl. (1999) papekar att nagra av de framsta
anledningar till att manniskor véljer att avsta fran ostron ar uppfattningen om att de ar svara att
tillaga, har en obehaglig odor samt att hanteringen uppfattas som problematisk. Aven Girard och
Marijouls (2003) visar pa att en viss forkunskap kring hantering och servering kravs for att
manniskor ska konsumera ostron i hemmet. Detta gar hand i hand med den bild som studien visat
upp dar det finns en viss radsla hos gasterna att testa ostron for forsta gangen. Aven
uppfattningen om att konsumtionen av ostron medfor en viss halsorisk, nagot som

Weinstein m.fl. (1999) identifierar som det storsta hindret till en 6kad konsumtion, bendmns aven

av en respondent som en stor faktor som paverkar den svenska konsumtionen.

Studien har visat att konsumtionen av ostron inte styrs av de olika veckodagarna i nagon storre
utstrdckning utan det ar snarare typen av géast och tillfalle som styr konsumtionen. Detta kan ses
som en motvikt till den lyxstampel som ostron innehar. Flera av respondenterna papekade dock

att deras gaster lika garna kan unna sig nagot lyxigt mitt i veckan som pa en helgdag.

Champagne och ostron &r ofta tétt forknippade med varandra vilket dven syns i studiens resultat.
Alla restauranger namner Champagne som det sjalvklara valet till ostron.

Det kan diskuteras huruvida Champagne och ostron verkligen &r en perfekt kombination da
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ostron ats med sa pass olika tilloehor. En annan forklaring till just detta ar Jeffords (1993)
synpunkt att kombinationen snarare har sitt ursprung i viljan att forknippas med valfard. Att
erbjuda ostron och Champagne kan pa sa sétt vara ett sétt for restauranger att skapa sig en viss
image samt uppna en merforsaljning av Champagne som ofta genererar i en hog vinst. Precis som
Nilsson (2009) har flera av respondenterna nd&mnt porter och Guinness som en bra kombination
till ostron. Endast en av respondenterna anger Chablis i kombination med ostron trots att Berens

(2008) och Larsson (2002) anger Chablis som det sjalvklara dryckesvalet till ostron.

Vilken ir den huvudsakliga malgruppen for konsumtionen av ostron?

Den bild som vaxt fram i resultatet av den typiska konsumenten av ostron &r att det ar framst mén
som &ter ostron. Detta syns &ven i studien av Liu m.fl. (2006) dar just mé&n &r mer benégna att ata
ostron pa restaurang an kvinnor. Aven en god ekonomi anges av respondenter som en bidragande
orsak till att vissa &ter ostron i storre utstrackning dn andra. Hela fyra av fem intervjupersoner
menar att detta ar en faktor som spelar in. Denna bild speglas dven i litteraturen dar

Myrland m.fl. (2000) visar pa att inkomsten paverkar vilken typ av skaldjur som véljs medan
Girard och Marijouls (2003) identifierar den typiska ostronkonsumenten som tillhérande den Gvre

medelklassen.

Utbildning &r en annan faktor som ndmns av en respondent och Myrland m.fl. (2000) har visat pa
att utbildning har en positiv paverkan pa konsumtion av ostron. Just utbildning ar en viktig faktor
da det kan leda till en djupare kunskap om och kring ostron och kan darmed &ven bidra till en
6kad konsumtion. Bade en hogre utbildning och en god ekonomi forknippas, av manga, med en
viss status i dagens samhélle. Darfor kan det finnas en vilja att forstarka denna bild av status
genom att konsumera ostron och Champagne som uppfattas som lyxartiklar.

Alder 4r en annan faktor som dyker upp i resultatet dir férekomsten av begreppet ”gubbar” visar
pa detta. Girard och Marijouls (2003) papekar att majoriteten av den franska konsumtionen av
ostron sker av personer Gver 35 ar vilket starker denna bild. Aven Myrland m.fl. (2000) visar pa
att en hogre alder hos konsumenten har en positiv inverkan pa konsumtionen av skaldjur.
Aldersfaktorn stirker stereotypen av den typiska ostrongasten dar den huvudsakliga

konsumtionen sker av hogutbildade “gubbar” med god ekonomi. | var studie poangterar dock tva
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av respondenterna att denna bild inte &r helt korrekt. Istallet menar de att allt fler yngre &ter
ostron och att den typiska ostrongasten inte gar att identifiera. Majoriteten av respondenterna
menar att det har skett en fordndring av den typiska ostrongésten och numera ar alla potentiella
ostrongaster. Detta gar hand i hand med den utveckling som diskuterats tidigare dar vi upplever
att restauranggaster idag ar mer medvetna och palasta i allt som roér mat och dryck.

Angaende huruvida det ar svenska eller utlandska gaster som konsumerar mest ostron rader det
delade meningar om. Det som dock framkommit i resultatet ar att det frdmst &r svenskar som
bestaller ostron pa restaurang. Detta kan dock vara valdigt styrt av vilken typ av restaurang man
undersoker. Daremot menar tva av studiens respondenter att det ar i lander dar ostron utgor en
stor del av matkulturen som man hittar den huvudsakliga malgruppen. Ostron har lange funnits i
var svenska matkultur men den ojamna fangsten kan ha varit starkt bidragande till att denna del
av kulturen inte riktigt fatt faste. | de lander som respondenten namnt som den huvudsakliga
malgruppen har ostronodlingar och ostronfiske en mycket mer central del i naringslivet.
Foérekomsten av ostronodlingar i Sverige skulle eventuellt kunnat bidra till att stérka ostronets roll

i det svenska matarvet.

En intressant synpunkt som framkom i var studie &r skillnaden i ostronkonsumtion mellan
Stockholm och Goéteborg. En av respondenterna papekade just att stockholmare ar battre pa att
ata ostron an goteborgare och Stockholm har en mer utvecklad restaurangkultur kring ostron som
ett resultat av detta. Detta kan bero pa att Stockholm, i storre utstrackning an Géteborg, ar en
storstad. Liu m.fl. (2006) har visat pa att konsumenter i storstader foredrar att &ta ostron pa
restaurang i storre utstrackning an i mindre stader. Med detta som utgangspunkt kan man tanka
sig att Stockholm har battre forutsattningar att ha en hdg konsumtion av ostron. UtOver det
faktum att det &r en storre stad tror vi dven att det finns en hogre andel hogutbildade och
hoginkomsttagare i Stockholm an vad det finns i Goteborg. Just hushallens lokalisering &r nagot

som Myrland m.fl. (2000) indentifierar som en paverkande faktor gallande ostronkonsumtion.

Studien visar pa en rad olika faktorer som ar styrande vid konsumtionen av ostron. Daremot ar
den langt ifran heltackande da den bara undersoker fem restauranger i Géteborg. For att fa en mer

overgripande bild av den svenska ostronkonsumtionen behdvs en mer rikstackande undersékning,
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inte minst da studien snuddat vid en stor skillnad stader emellan. Som redan namnts ligger fokus i
tidigare forskning pa konsumtion i hemmamiljo och vi efterlyser darfor fler studier som fokuserar
pa konsumtionen pa restaurang. Detta galler inte bara ostron utan aven konsumtionen pa
restaurang i allmanhet. Utdver detta visar studien pa en tendens att konsumtion av ostron

genomgar en forandring vilket hade varit ett intressant amne for fortsatta studier.
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Intervjumall

Vad har de restaurangansvariga for syn pa ostron?

CoNORrLODE

Varfor serverar ni ostron?

Vilken typ av ostron serverar ni?

Vad anser ni om svenska ostron gentemot importerade?

Vilken kunskap besitter er personal om ostron?

Har ni nagon personalutbildning géllande ostron?

Vilken/vilka leverantOrer av ostron anvander ni er av?

Hur hanterar ni era ostron?

Gor ni nagon specifik marknadsforing gallande ostronen pa er meny?
Har ni ett intresse av att 6ka ostronforsaljningen i framtiden?

Under vilka former sker ostronkonsumtionen?

Pwh e

©oo~NOo O

Hur presenter ni ostronen for gasten?

Hur serverar ni era ostron?

Hur véljer gésten att dta era ostron?

Ser ni nagon skillnad i gasternas attityd gallande svenska respektive
importerade ostron?

Ats ostron pa vardagar eller helger?

Ats ostron som ett lyxigt inslag eller som en naturlig del i en maltid?
Ar det manga som ater ostron for forsta gangen, av nyfikenhet?

Vad rekommenderar ni for dryck till ostron?

Vad véljer gasten att dricka till sina ostron?

Vilken ar den huvudsakliga malgruppen?

1.

Sk wnm

Hur ser en typisk ostrongast hos er ut?

Kan du se nagra gemensamma namnare hos de som bestaller ostron?
Ar det en speciell typ av gast?

Ar det mest svenskar eller utlandska turister som bestéller ostron?
Ar det manga stamgaster som &ter ostron?

Ater gasterna ostron i storre eller mindre sallskap?

Bilaga



