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Vi

ater ocksa

med dgonen

Typsnittet pd menyn. Fdrgen pd skdlen. Matens

placering pa tallriken. Det dir bara ndgra av alla
faktorer, som paverkar hur vi tycker det smakar.

et ser gott ut! Det dr en bra borjan pa en
trevlig middag.

Far maltiden dr en helhetsupplevelse som involve-
rar alla vara sinnen. Inte minst synen. Inte bara for
att asynen av det dignande skaldjursfatet eller
pannkakorna med vispgradde och firska bar, far det
att vattnas i munnen pa oss. Det kan ocksa handla
om hur maten beskrivs pa menyn, eller pa forpack-
ningen i butiken.

NAR KONSUMENTEN EXEMPELVIS ska vilja mellan
tva varor, dar den ena enbart har ett namn och den
andra ocksa beskrivs i sensoriska termer for smak
och konsistens, sa har det visat sig att man ar mer
bendgen att vdlja produkten med sensorisk be-
skrivning. Aven om den forsta dr mer kind. Dessu-
tom dr konsumenten mindre priskanslig, for den
sensoriskt beskrivna produkten.
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Det framgar av Johans Swahns doktorsavhandling
fran Orebro Universitet 2011. Hans forskning ge-
nomfoérdes i samarbete med Ica och resulterade
dessutom i Icas sortiment av delikatesspotatis.

“Det var pa den tiden nar man helst skulle &ta sa
lite potatis som mdjligt”, férklarar Johan Swahn.

MEN POTATIS AR ju en betydligt mer varierad knél
an sa. Det vet i alla fall var och en som haft en liten
tdppa med ett par potatisrader. Men alla variationer
i sorter och storlekar, kom aldrig ut i butik. De blev
mest djurfoder istallet.

Johan Swahn vet
vad orden betyder
fér att maten ska
smaka bra. Han har
bland annat varit
med och utvecklat
Icas Delikatess-
potatis, med hjdlp
av sensorik.

Foto: Kristofer
Lindstrom Insight
Events

Med rdtt beskrivning blev det
delikatesser av det som an-

nars kunnat sluta som djur-
foder.

Johan Swahns uppgift blev att sitta —
ord pa de olika potatissorternas smaker och e
konsistens. Beskriva dem som de delikatesser de
faktiskt &r. De férpackades i pasar om 450 eller
900 gram. De sdljs sedan dess i Ica-butiker till
betydligt hdgre kilopris @n sina fasta och mjoliga
kusiner i losviktsbingen.

“Det handlar om att lyfta fram ratt sorter, skicka
ratt signaler. Det bidrar ocksa till att kunderna blir
mycket mer varumarkestrogna. Da har plotsligt
potatisen fatt en mycket viktigare roll”, konstaterar
Johan Swahn.

HAN TILLAGGER ATT detta ocksa inneb3r att Ica pa
samma gang utbildat sina kunder, sa att de stdller
hégre krav pa producenterna och efterfragar smak.

Johan Swahn dr doktor inom sensorisk marknads-
foring och arbetar idag som talare, konsult och
creative director med uppdrag inom livsmedels-
sektorn. Ett mycket brett falt egentligen, som om-
fattar allt fran livsmedelstillverkning och férpack-
ning till detaljhandel och restaurangsektorn.

Han borjade dock sitt yrikesliv som kock. En tavlan-
de kock. Da insag han betydelsen av att sitta ratt
ord pa smak, doft och konsistens, pa tavlingsma-
ten, for att formedla sa bra férvantan som mojligt,
som ocksa dverensstimmer med den faktiska
upplevelsen, for att ha en chans ga vidare till final.

Han hade férmanen att fa jobba en tid hos Heston
Blumenthal utanfor London. En av Europas mest
spannande kockar, med tre stjarnor i Guide Miche-
lin.

HESTON BLUMENTHAL AR lika mycket kemist, fysi-
ker, sensoriker, historiker och retoriker. Ett besok
pa hans restaurang, the Fat Duck, presenteras som

“enresa genom nosta gls a
domsminnen fran semestrar vid
havet och utflyk™ teriskogen.

Gasterna far en karta fér resan och ratterna har
namn som “Excuse me, my tea seems to be cold...
and hot”, "the Sound of the Sea” och “...we
discovered the Moc Turtle Picnic”,
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Vi ater ocksa ...

maltidsdrycker for Ica. Sensoriska analyser har spelat stor roll i arbetet.

DET KANSKE INTE sager sa mycket om ingredien-
serna, eller avsljar ndgra smaker. Men det vicker
definitivt fantasin och nyfikenheten.

Heston Blumenthals intresse fér ordens betydelse
och makt stracker sig @nda ner pa typsnittsniva.

Ett sadant omskrivet exempel &r, ndr han serverade
en journalist tre koppar kaffe. Samma kaffe i lika-
dana koppar, men med ordet "coffee” typograferat
pa olika satt. Nagot som fick journalisten att upp-
leva att det var olika sorters kaffe i de tre
kopparna.

Det var déir, pd the Fat Duck, som
Johan Swahn pa allvar borjade
intressera sig for sensorik och se

Han arbetar idag sjalv mycket med spraket, nagot
som ju ocksa var fokus for hans avhandling, men
ocksa med andra aspekter pa synens betydelse for
vara upplevelser av mat.

“Synen dr det mest dominerande sinnet och spelar
darfor en valdigt stor roll dven inom livsmedel. Vi
dter med dgonen och mycket av det vi upplever
handlar om mat och smaker”, sager Johan Swahn.

IDAG, NAR VI lever vara liv till sa stor del i digitala
sdllskapsrum, blir bilderna av mat dessutom otro-
ligt viktiga.
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"Man talar om Insta Sensory marketing. Nya restau-
ranger 8ppnar, utan nagon marknadsféringsbud-
get, men med miljéer som ska locka till och
underlatta for fotografering av maten som
serveras”, berdttar han.

Pd sd sdtt blir géisterna och deras
4

Instagramlconton den viktigaste

marknadsforingskanalen.

Men det hér galler inte bara nya aktorer, som res-
tauranger med en ung, digital malgrupp.

Johan Swahn ndmner brittiska Sainsburys som ett
annat exempel. De har noterat att dgg ar valdigt
populdra att avbilda pa sociala plattformar. 53
Sainsburys har utvecklat 3gg, som ska se speciellt
aptitliga ut med riktigt gul gula, fér att locka till
fotografering och Instagram-upplagg.

DE LAGGER OCKSA sjélva upp nya bilder och recept
pa Instagram varje dag. Precis som vildigt manga
livsmedelskedjor runt om i varlden. Har hemma &r
Ica allra mest aktiv, med aptitliga bilder som
kommunicerar matglddje, tatt foljt av Coop. Lidl
daremot visar mest matforpackningar medan
Hemkop och Willys éver huvud taget inte 3r igang.

Vara 6gon paverkar vara smaklokar pd manga satt.
Farger, typografi och forpackningsdesign spelar
stor roll.

Johan Swahn berattar att denna insikt vaglett bade
produktutvecklare och designers i decennier.

PA 50-TALET EXEMPELVIS upplevde amerikanska kon-
sumenter att den populdra lasken 7Up inte hade till-
rackligt tydlig citrussmak. Men istallet for att &ndra
receptet pa drickan, 6kade man den gula fargen pa
forpackningen med 15 procent. Vilket visade sig fullt
tillrdckligt for att forbéttra smakupplevelsen.

Det finns manga exempel pa hur férpackningar eller
porslin paverkar var upplevelse av smaker.

Jordgubbsmousse som serveras pa en
vit tallrik smakar sétare éin om tallriken

dar svart. Tri

populart idag att servera mat pa morka
tallrikar och skiffer-plattor.

Och tomatsoppa i blé skal, far en klart fylligare sélta &n
om skalen &r vit.

“Eftersom man vet hur mycket som enkla saker, som
farg pa porslin, uppldggning och andra faktorer spelar
for hur vdlsmakande maten uppfattas, sa borde det
vara sjalvklart att fora den kunskapen vidare. Exempel-
vis ocksa till sjuk- och dldrevard”, avslutar Johan
Swahn. B
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