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Liardomsprovets syfte var att ta fram nya sill- och strommingsrecept till Kilens
Hembygdsgards restaurang i Sideby. Produktutvecklingen dr en viktig del av
arbetet i en restaurang for att restaurangen skall behalla sin position pa
marknaden.

Arbetet dr indelat i en teoridel och en empirisk del. Teoridelen tog upp om
produktutveckling och den sensoriska analysen. Den empiriska delen bestod av
tva undersokningar, en kvantitativ undersékning med en konsumentpanel och en
kvalitativ undersokning med en skolad panel. I undersdkningarna hade jag valt att
anvianda mig av enkiter som respondenterna har fatt fylla i ndr de provsmakade
produkterna.

Fran undersokningsresultaten fick jag fram de bista sill- och strommingssorterna
enligt testpanelerna. Bade expertpanelen och konsumentpanelen ansag att
havtornssillen och Teriyaki strommingen var de bista. Av expertpanelens
undersokning fick jag ocksa fram motiveringarna till valen.
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The aim of this study was to develop new herring- and Baltic herring recipes for
the Restaurant Kilen in Sideby. The development of new products is of
importance for the restaurant so that the restaurant can keep its position on the
market.

This study was divided into two parts. The first part was theory about product
development and sensory analysis. The second part consists of two surveys, one
quantitative with a consumer panel and one qualitative with an expert panel. I
have used questionnaires that the respondents have completed while they have
tasted the new products.

The results from my surveys were the best herring recipe and the best Baltic
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buckthorn herring and the Baltic herring with Teriyaki sauce were the best in each
category. The expert panel also gave me more background information about their
choice.
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1. INLEDNING

Inom alla branscher behover man idag ha en kontinuerlig produktutveckling.
Inom restaurangbranschen #r det speciellt vikigt att de sma och medelstora
foretagen utvecklar sina produkter och sin verksamhet for att kunna tidvla med de
storre kedjorna och restaurangerna som finns pa marknaden. Nir man utvecklar
nya produkter eller utvecklar verksamheten inom foretaget dr det viktigt att detta
ger ett mervirde till foretaget. Produktutvecklingen ér ett alltid aktuellt @mne och
ett maste for alla foretagen om de skall hallas kvar och na framgang pa
marknaden. Ur kundernas synvinkel maste nya produkter hela tiden utvecklas for
att kunderna skall vara tillfredstdlld med utbudet av de produkter som finns pa

markanden och alltid hitta en produkt som fyller deras behov och krav.

Fisken har sedan urminnes tider varit ett viktigt livsmedel tack vare dess utmirkta
smak samt goda och mangsidiga niringsinnehall. Forr i tiden var fisken till och
med det viktigaste livsmedlet speciellt i stiderna och byarna lings kusten. Aven
idag har trenden att dta fisk kommit tillbaka och det rekommenderas att vi &dter
fisk minst tva ganger i veckan for att vi skall fa i oss alla de viktiga
ndringsdmnena fran fisken som vi behover for att ma bra. Idag &r det ocksa
trendigt och populédrt med lokala och nédrproducerade livsmedel och produkter.
Konsumenterna vill gidrna veta vad de dter och varifran produkterna kommer.
Vissa konsumenter dr ocksa beredda att betala mera for produkter som &r

néirproducerade.

Malsittningen med mitt lirdomsprov var att Kilens restaurang i Sideby, som
ligger i sodra delen av Kristinestads kommun, skulle fa nagra nya fiskrecept for
att restaurangen med jimna mellanrum skulle kunna variera fiskforritterna som
finns pa det staende bordet. Kilens Hembygdsgard ligger vid havet och darfor
passar fiskritter bra in i temat och miljon ddr. Recepten som jag tog fram
baserade sig pa de hilsosamma fiskarna och var smaksatta med lokala och

narproducerade ravaror sa lang som det var mojligt.



Till mitt lardomsprov borjade jag med att soka information om hur man skulle ga
till viga ndr man ville utveckla nya produkter och vilka metoder man skulle
anvanda. Jag valde att utveckla fiskrecept eftersom fisket alltid har varit viktigt
vid Kilen nir det ligger vid havet och dirfor var det naturligt att utvecklingen av
fiskrecept skulle bli malsdttningen med mitt lirdomsprov. Den sensoriska
analysen dr ett viktigt verktyg ndr man utvecklar och analyserar nya livsmedel och
matritter. Till mitt lardomsprov tog jag hjdlp av den sensoriska analysen nir jag
hade mina tva undersokningar for att fa fram de bista produkterna av dem som jag
hade utvecklat. Den forsta undersokningen jag hade var en kvantitativ
undersokning dir testpersonerna fick rangordna produkterna jag hade utvecklat. I
den andra undersokningen gick jag lite ndrmare in pa produkternas sensoriska
egenskaper och dar fick en expertpanel rangordna produkterna och sidga sina
asikter om produkternas utseende och smak. Resultatet av de tva
undersokningarna askadliggjorde jag i figurer for att pa ett enkelt sitt visa vilka

produkter som var de mest omtyckta bland deltagarna i mina undersokningar.



2. LARDOMSPROVETS SYFTE OCH AVGRANSNING

Malsittningen med detta lardomsprov var att Kilens restaurang skulle fa nagra
nya fiskrecept att variera forritterna pa det staende bordet med. Variation och
fornyelse pa det staende bordet behovs for att restaurangen skall locka kunder
dven i framtiden. Eftersom Kilen ligger vid havet &r fisken och fiskritter nagot
som passar bra in i temat och miljon didr och nagot man bor ta fasta pa niar man
vill utveckla restaurangen. Jag valde att utveckla recept som innehaller
fisksorterna sill och stromming. De hir fisksorterna har gatt fran att vara ett
baslivsmedel forr i tiden till att pa senare tid ha blivit festmat pa allt finare
evenemang och bjudningar runt om i landet. Kilens kok har som mal att anvinda
sig av lokalproducerade ravaror och livsmedel sa lang som det dr mojligt och det

ville jag ocksa forsoka folja nér jag utvecklade mina egna nya produkter till Kilen.

2.1 Avgréansningen av lirdomsprovet

Lirdomsprovet avgrinsades till att endast behandla produktutvecklingen och
testningen av de recept som jag hade tagit fram till det staende bordet. Jag valde
att fornya endast sill- och strommingsrecepten till Kilens restaurang. Jag
utvecklade fyra recept med sill och fyra recept med stromming och sedan hade jag
en undersokning med hjélp av den sensoriska analysen och ett rangordningstest. I
undersokningen fick Kilens kunder och personal sdga vilka produkter som var de
bista och varfor de tyckte det. De béasta recepten kommer sedan i fortsdttningen
att anviandas pa Kilens staende bord. Jag tog inte upp om restaurangens Ovriga
menyer i mitt lirdomsprov. Restaurangens 6vriga verksamhet, sa som till exempel
marknadsforingen eller restaurangens utseende, behandlade jag heller inte i detta

lardomsprov.



2.2 Lardomsprovets uppbyggnad

Lardomsprovet bestar av en teoretisk och en empirisk del. I den teoretiska delen
tog jag upp om produktutvecklingens olika skeden och den sensoriska analysens
grunder. I teori delen presenterades ocksa Kilens hembygdsgard och dess
verksamhet. I mitt lirdomsprov redogjorde jag ocksa noggrant for hur jag gick till

véga ndr recepten tillreddes i restaurangen pa Kilen.

Den empiriska delen bestod av tva undersokningar. Den forsta delen var en
kvantitativ undersokning dir ett storre antal testpersoner hade fatt rangordna de
olika fiskritterna i den ordningen de tyckte bidst om dem. I den andra delen av
undersokningen hade en expertpanel med ett farre antal medlemmar lite mera
ingaende fatt rangordna ritterna och analyserat deras utseende och smak. Den
andra undersokningen var en kvalitativ undersokning. Bada undersokningarna var
i form av sensoriska analyser, eftersom den mitmetoden var den bésta nidr man

ville undersoka livsmedel och matritter med hjédlp av vara sinnen.



3. KILENS HEMBYGDSGARD

For att fa ett grepp om Kilens Hembygdsgards historia och verksamhet idag skall
jag borja med en presentation av organisationen. Kilens Hembygdsgard ligger i
Sideby. Sideby dr en lite by som ligger i sodra delen av Kristinestads kommun
alldeles in vid Bottenhavets strand. Kilens Hembygdsgard #r ett musei- och
fritidsomrade som fungerar som samlingsplats for manga evenemang speciellt
under sommarmanaderna. Som symbol for Kilens Hembygdsgard anvinds
viderkvarnen som #r byggd ar 1759. Bakom Kilen finns tva olika organisationer,
Stiftelsen och Understodsforeningen. Stiftelsen dger och uppritthaller museerna
och marken dir Kilen ligger. De erbjuder evenemang for alla aldersgrupper och
deras verksamhet &r allménnyttig och inte kommersiell. Understodsféreningen a
sin sida ansvarar for den kommersiella delen dar restaurang- och
inkvarteringsverksamheten ingar. Dessa tva organisationer kompletterar varandra
och bildar tillsammans en helhet som idag kalls for Kilens Hembygdsgard, eller
kort och gott bara Kilen. (Ingves 2009)

3.1. Kilens Hembygdsgards historia

Namnet Kilens Hembygdsgard kommer fran Kilens fiskelidge i Sideby. Fisket var
den vanligaste ndringsgrenen pa 1800-talet och nistan varje invanare i Sideby var
fiskare. Detta dr helt forstaeligt ndr man bor vid havets strand. Pa ett berg vid
Kilen finns det ett ankare som paminner oss om de fiskare som har fatt ge sitt liv
till ndr de varit ute till havs. Pa berget finns ocksa en inristning som lyder "Havet
ger foda, tar liv”. Ett annat vil bevarat bevis pa att fiskerindringen var viktig i
omradet finns nere i Kilens hamn. Dir ligger ett fisksalteri ddar man tidigare rokte,
saltade och handlade med fiskar som fangades i havet utanfor. Idag anvénds

salteriet som strandpaviljong och festplats pa Kilen. (Ingves 2009)

Dir Kilens Hembygdsgard finns idag har det ocksa forekommit sag- och
skeppsbyggnadsverksamhet. Pa 1800-talet var Sideby borna kidnda skeppsbyggare
och ungefir 60 fartyg byggdes pa Kilen varv. Speciellt alanningarna bestéllde sina
skepp fran Sideby eftersom skeppsbyggarna i Sideby var erkint skickliga och



dven passande fartygsvirke fanns att fa tag pa i skogarna runt Sideby. Ett ként
exempel dr fartyget Leo som byggdes pa Kilens varv ar 1869. Leo var ett
uppmirksammat fartyg och om detta fartygs olika skeden och resor har en roman

skrivits av Ulla-Lena Lundberg. (Appel 1994, 21-22)

Sdgen berittar att den forsta tanken pa att grunda Kilens Hembygdsgard fick
Harald Teir, Arthur Hermans och Joel Langvik nir de satt i rokbastun ar 1967.
Grundarnas idé var att Kilens Hembygdsgard skulle bli ett levande museum. Pa
Kilen skulle man vdrna om den finlandssvenska kulturen och beritta om flydda
tider. Grundarna ville ge dem som besoker Kilens Hembygdsgard en kénsla av
gemenskap. Grundarna ville ocksa att de som besoker Kilens Hembygdsgard
skulle ldra sig om naturen, kulturen och medmaénniskorna. Med andra ord skulle
Kilens Hembygdsgard bli en kulturell samlingsplats for méanniskor i alla aldrar.
Museiomradet dr planerat av arkitekt Erik Krakstrom och fran olika hall i
Kristinestad flyttades gamla byggnader och féremal till Kilen. Forflyttningen av
byggnaderna och uppforandet av omradet gjordes av frivilliga pa talko. I Kilen
finns sammanlagt 30 museibyggnader och tidsméssigt kan man rora sig fran 1700-
talet till 1960-talet ndr man besoker museerna. Invigningen av Kilens
Hembygdsgard skedde ar 1969 av den davarande presidenten Urho Kekkonen.
(Ingves 2009)

3.2. Kilens verksamhet idag

Verksamheten pa Kilen dr idag mycket omfattande. Hogsdsongen infaller under
sommarmanaderna ndr Kilen fungerar som en kulturell samlingsplats.
Sommarverksamheten inleds med midsommarfirandet och dans i salteriet. Aven
Kilens midsommarbuffé dukas upp midsommaren till dra. Forsta helgen i juli
kommer det hantverkare till Kilen for att sdlja och demonstrera sina produkter. Da
ar det den stora Hantverkare dagen pa Kilen, som har uppemot 1000 besokare
varje ar. Aven pa Hantverkare dagen dukas en riklig buffé upp i restaurangen och
da dr det traditionella ritter som star pa menyn. I slutet av juli infaller Kilens
visfestival ddr manga internationellt kéinda artister upptrider. Visfestivalen &r tva

dagar lang och besoks av narmare 800 géster fran nér och fjarran. (Ingves 2009)
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Eftersom Kilens verksamhet skall vara for personer i alla aldrar ordnas det varje ar
Barnens dag pa Kilen. Den hidr dagen &r helt inriktad pa barnen och
barnfamiljerna. Dagen erbjuder trevlig samvaro for hela familjen och mycket att
syssla och pyssla med for barn i alla aldrar. Denna dag ir restaurangens buffé
barninriktad och serveras till ett formanligare pris. I augusti infaller den
traditionella surstrommingspremiiiren pa Kilen. Ar 2010 #r det tiodrsjubileum for
detta evenemang diar man avnjuter manga olika sorters surstrommingar. Under
kvillen pagar det surstrommings demonstrationer och det samlade sillskapet
dansar till langt in pa smatimmarna. Surstrommingspremidren gar av stapeln i
Salteriet nere vid stranden och en treritters middag serveras under kvillen. Pa
vararna och hostarna idr det barnen och ungdomarna som star i fokus pa Kilen,
eftersom dessa malgrupper édr en viktig del av Kilens verksamhet. Pa Kilens
omrade har det under arens lopp ordnats manga ldger, ldgerskolor och kurser.
Dessa bidrar till att hogsdsongen blir lite ldngre for varje ar pa Kilen. Nar julen
ndarmar sig ordnar man en julmarknad pa Kilen. Pa gardstunet samlas forséljare
och i restaurangen dukar man upp ett julbord for att ge besokarna en forsmak pa

julen och alla dess godsaker. (Ingves 2009)

Vid sidan av alla de evenemang som Kilen ordnar sa samlas ocksa foreningar,
foretag och privatpersoner pa Kilen for att fira brollop, fester, moten, seminarier
och andra evenemang. Aven julfest for till exempel foretag och privatpersoner
ordnas under november och december pa Kilen. Kilen &r ocksa ett utflyktsmal for
turister fran nér och fjarran under sommarmanaderna. Hér finns dvernattningsplats
for 60 personer i moderna ligenheter. Aven for dem som kommer med bt finns
en giasthamn och en campingplats. For dem som vill ha en aktivare semester finns
det mojlighet att hyra cyklar, roddbatar och kanoter fran Kilen. Kilens specialitet
rokbastun kan ocksa hyras av till exempel grupper eller privatpersoner som vill ha

en ny och annorlunda upplevelse. (Ingves 2009)
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3.3. Virdshuset Vastkustens Parla

Kilens restaurang heter Virdshuset Vistkustens Pirla. Hir serveras allt fran
enklare husmanskost till stdende bord och a la Carte. Restaurangen har ocksa A-
rdttigheter och restaurang salen rymmer 80 personer. Ravarorna som anvinds i
restaurangens kok dr firska, lokalproducerade och typiska for arstiden. Kokets
grundidé dr att anvinda hogklassiga ravaror och ta i beaktande traditioner, allt for
att ge gésten en kulinarisk upplevelse som de kommer att minnas linge efter
besoket. Under sommarmanaderna serveras lunch dagligen i restaurangen och till
helgerna ér det ett rikligt stdende bord som erbjuds bestkarna. Pa bestillning &r
restaurangen oppen for grupper aret runt. “Du dr vad du &dter” har blivit ett ként
begrepp nufértiden, men pa Kilen kan man sdga att meningen lyder ”Du vet vad

du dter”. (Ingves 2009)

3.4. Det staende bordet

Staende bord eller som det i Sverige heter "gaende bord” avser ett system dar det
dukats upp ett stort matbord oftast mitt i restaurang salen. Nér det &r staende bord
servering far gésterna ta sa mycket de vill av maten som serveras till ett och
samma pris. Man kan anvénda systemet med staende bord vid bade frukost, lunch
och middag. Servitorerna kan sjélv vilja om besticken dr framdukade pa gésternas
matbord eller pa det staende bordet. Om det dr manga olika produkter som skall
serveras fran det stdende bordet kan man duka ett antal mindre staende bord
istdllet. Da skall man tidnka pa att ligga produkter som hor till samma grupp pa
samma bord. I restaurang salen kan man da till exempel ha ett staende bord for

dryckerna och ett annat staende bord for desserterna. (Karhu 1991, 31)

Pa Kilen anvinds det staende bordet vid luncher, middagar och dven vid manga
festtillfallen som till exempel brollop och slékttriffar. Kilens staende bord bestar
av ett antal rétter som varierar enligt sisong. Basen i det staende bordet &r ett antal
kalla ritter som for det mesta bestar av fiskritter. Dessa kalla fiskritter har varit
med pa det staende bordet linge och Kilens verksamhetsledare och koksmaéstare

ansag att dessa kalla fiskritter skulle behova fornyas for att kunderna inte skall
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trottna pa restaurangens utbud och i virsta fall sluta komma till restaurangen. Pa
det staende bordet finns det forutom de kalla fiskritterna ocksa sallader, varma
ritter med tillbehor, Kilens hembakade brod och maltidsdrycker. Salladerna och
de varma matritterna #r ldttare att variera och det finns redan manga olika recept
pa dessa som anvinds. Som det dr idag bestar det staende bordet av dessa kalla
fiskritter: senapssill, 16k- och dill stromming, fiskpaté, gravad lax, kallrokt och
varmrokt lax. Vid festligare tillfillen ingar oftast alla dessa rétter, medan det pa
vardagar ingar endast nagra av dessa alternativ. Det &r alltsa dessa kalla fiskritter,
speciellt sill- och strommingsritterna, som behdvde fornyas och hittas alternativ
att varieras med. For att variera utbudet pa det stiende bordet behdvs nya
anvandbara recept som gor att sill- och strommingsritterna kan bytas ut med
jamna mellanrum. Ett annat Onskemal som Kilens verksamhetsledare och
koksmistare ocksa hade var att de recept som blir utvecklade innehéller
narproducerade ravaror sa langt som det dr mojligt. Kilens restaurang har redan ett
bra samarbete med lokala producenter och det dr litt att fa tag pa dagsfirsk fisk

och gronsaker till matlagningen. (Wahlroos 2009)
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4. PRODUKTUTVECKLING

Med hjidlp av produktutvecklingen vill foretagen skapa nya produkter till
markanden. En produktutveckling kan ocksd vara endast en forbittring eller
forandring av en redan befintlig produkt. En fordndring kan behova goéras om det
byts ravaror eller tillagningsmetoder. En produktutveckling gors for att det skall
ge ett mervirde till foretaget samt for att kundernas behov av en ny produkt skall
fyllas. Det &r viktigt att mervirdet dr sa stort att det 16nar sig att utveckla en ny
produkt eftersom produktutvecklingen ocksa kostar pengar och tid for foretaget.
Den nya produkten som utvecklas skall vara annorlunda, intressant och ovanlig
for att kunna fa en plats pa marknaden. Produkten skall ha ett konkurrenskraftigt
pris och bade kunderna och foretaget som tillverkar produkten skall vara nojda
med resultatet. Nir livsmedel och recept skall utvecklas &ar den sensoriska
analysen ett viktigt hjdlpmedel och verktyg i processen. Med hjidlp av den
vetenskapliga metoden sensorisk analys undersoker man ravarors och livsmedels
egenskaper med hjidlp av minniskans fem sinnen. Den information som vi far
genom alla véara sinnen kopplas samman i hjdrnan och vi bildar oss en
helhetsuppfattning av det vi smakar eller upplever. (Tuorila, Parkkinen & Tolonen

2008, 120)

4.1. Produktutvecklingens olika skeden

Nir man i foretaget borjar med en ny produktutveckling maste man forst se sig
omkring och titta vad andra foretag pa marknaden gor. Man kan pa det hir viset fa
idéer och en uppfattning om vad som &r populért pa marknaden for tillfallet. Goda
idéer till nya produkter kan man ocksa fa fran tidningar som skriver om trender
och vad som dr pa gang inom olika branscher. Man kan till exempel bestka
branschens missor for att se vad som dr pa gang och populdrt och nytt inom
omradet. Det #r viktigt att man inte tvinga fram en ny idé utan ofta fods nya idéer
ndr man funderat pa nagot en ldngre tid. I det hér skedet niar man soker runt bland
andra foretag dr det viktigt att man haller det enkelt och absolut inte kopierar
nagot som ett annat foretag redan gor eller har gjort. Fore man startar

utvecklingen av produkter kan man ha en kundundersokning dir man fragar
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konsumenterna vad de vill ha eller deras asikter om nagon idé. En
kundundersokning fére man borjar med produktutvecklingen dr speciellt viktig att
gora nédr det dar kundernas nya och mojligtvis dnnu outtalade behov som ligger
bakom produktutvecklingen man skall gora. Inom foretaget dr det i det hir skedet
vikigt att det diskuteras och att de hogsta, till exempel cheferna, stoder arbetet
eftersom det kriiver tid och resurser att skapa en ny produkt. Aven de personer
som har hand om produktutvecklingen skall sjdlva vara riktigt motiverade till
uppgiften. Ndr man har fatt nagon idé dr det igen dags att se sig omkring pa
makanden. Inom restaurangbranschen kan man till exempel besdka en annan
restaurang for att se om de har nagon liknande idé som den man sjdlv har kommit
pa. Man maste veta vad som hinder pa markanden for att kunna utveckla en ny
produkt. En annan viktigt punkt &r att det dr de rétta personerna som gor jobbet.
En person som sysslar med produktutveckling bor ha egenskaper som skapande,
oppen och forutspaende. Han eller hon skall vara samarbetsvilligt men samtidigt
ocksa kidnna till och kunna vara kritiskt och bromsa lite ibland. Den grupp av
minniskor som sysslar med produktutvecklingen skall ha en bra atmosfir

sinsemellan. (Salomaa 2009)

I nagot skede kanske man har tagit fram en ny bra idé, men som visar sig att inte
fungerar just nu. Aven en idé som #r oanvindbar just for tillfillet dr ett resultat.
Den idén skall man spara och senare ta fram och mojligen vidareutveckla nir
tiden dr mogen. Om det finns pengar och man ser ett behov av det i foretaget kan
man kopa hjdlp av en konsult. Man skall dnda tinka pa att oberoende vad
konsulten ldgger fram for idéer dr det man sjialv som kontrollerar och vet vad som
ar vdsentligt i hela projektet. I slutet dr det vart och foretagets beslut som skall tas.
Allt som man gor inom produktutvecklingen skall skrivas ner for da dr det littare
att ta stéllning till det 1 ett senare skede. Om produktutvecklingen skall finansieras
bor man ocksa noggrant veta vad det dr och varfor man anser att det behovs en ny
produkt av det hir slaget som man har utvecklat. Nir den forsta upplagan av den
nya produkten &dr framtagen dr det skil att ha ett team som testar den nya

produkten och har en Oppen diskussion om hur den fungerar eller om den smakar
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bra. Utifran diskussionen far man reda pa vilka saker som &nnu bor forbéttras och

utvecklas pa produkten innan en riktig” testpanel testar den. (Salomaa 2009)

4.2. Den nya produkten

Nir den nya produkten dr fardigutvecklad skall den testas igen. Den hir gangen ér
det en konsumentpanel eller en expertpanel som far testa produkten och sidga sina
asikter om den. Efter panelernas testning kan @nnu nagra forbéttringar goras for att
den nya produkten skall bli sa bra och tilltalande som mgjligt for konsumenterna.
Till slut ndr den nya produkten dr helt fardigutvecklad skall den @nnu testas en
sista gang. Den sista testningen av produkten gors ur produktens produktions
synvinkel. Man maste fraga sig om det dr mojligt att producera produkten och
vilka kostnader det innebir for foretaget. Inom foretaget skall man ha kapacitet att
tillverka tillrackliga méngder som behovs for marknadens behov. Man bor tinka
pa att ravarorna skall vara tillgdngliga och litta att fa tag pa. Det dr ocksa viktigt
att se till att receptet fungerar till punkt och pricka och att det ar litt att forsta. Ett
vil fungerande recept gor att foretaget undviker problem vid tillredningen och
produktionen senare. Ur sensorisk synvinkel skall produkten ha en bra smak och
uppbyggnad. Den skall vara ldtt att forvara och den skall fylla de krav som till
exempel konsumenterna har stillt pa den. Fore den nya produkten lanseras bor
man tdnka pa hur den skall packas in eller serveras at kunderna. Om allt har gatt
som det ska och med lite tur sa stiger forséljningen och man kan séga att den nya

produkten har gett ett mervirde till foretaget. (Salomaa 2009)

16



3. DEN SENSORISKA ANALYSEN

Vara fem sinnen ger oss uppgifter om vad som héinder runt omkring oss. Tack
vare vara sinnen uppticker vi de egenskaper som finns i olika matritter och
drycker. De forsta sinnena som reagerar ndr vi ser en matritt dr syn- och
luktsinnet. Vi uppfattar maten pa ett visst sétt samtidigt som vi kidnner matens
doft. Nar vi sedan smakar och iter maten dr det smak-, kidnsel- och horselsinnet
som kommer in i bilden. Med smaksinnet bestimmer vi matens smak och
horselsinnet avgor hur maten later, till exempel sprodheten. Kénselsinnet berttar
for oss vilken temperatur maten har samt hur maten ar uppbyggd. Alla dessa
sinnen samverkar for att ge oss en bild av hur maten och maltiden upplevs. Vart
lukt- och smaksinne &dr kemiska sinnen, medan syn, horsel och kénsel &dr

fysikaliska sinnen. (Tuorila m.fl. 2008, 10-11)

5.1. Vart smaksinne

Med smaksinnet kan vi urskilja fem olika grundsmaker. Dessa &r sott, salt, surt,
beskt och umami. Sott kéinns léttast igen i sackaros och salt av till exempel vanligt
mat salt. Den sura smaken kan vara till exempel citronsyra och den beska smaken
framkommer bra i kaffe. Umami dr det som ger kottet dess smak men det finns
ocksa som tillsatsimne i manga livsmedel. Den sura och beska smaken &r svarare
att kdnna igen och dessa blandar man litt pa. Att kdnna igen umami smaken &r
svart och nistan omdojligt om man inte har trdnat upp sin formaga. Nar vi dter
nagot reagerar smaksinnets receptorceller pa amnen i maten. Retningen skickar en
impuls som gar genom nervbanorna till ménniskans sinnescentra i hjirnan. Det &r
sedan 1 hjdrnan dir den egentliga sinnesférnimmelsen uppkommer och vi kédnner
igen och bestimmer hur maten smakar. Man har lidnge trott att olika delar av
tungan kinner igen olika saker men sa ir inte fallet enligt nya resultat fran
forskningen. Det kan vara en liten skillnad mellan de olika delarna, men nagon
praktisk betydelse har det inte. Det dr littast att kdnna igen smaken av sott och
salt. Man har mojlighet att 6va upp sitt smaksinne och lira att urskilja de olika
smakerna léttare. Vissa personer kan ocksa vara smakblinda for nagon viss smak.

(Appelbye & Tuorila 2008, 37-39)
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5.2. Vart luktsinne

Mainniskans luktsinne bestar av tva olika delar. Den ena delen av ménniskans
luktsinne finns i ndsan. Nér vi andas in gar de olika dofterna fran luften till ndsan.
Den andra delen dr lukten som gar via munnen nér vi tuggar och édter maten eller
dricker nagonting. Vanligtvis tror vi att detta dr en smak nér det gar via munnen.
Lukten som vi kidnner av maten kan antingen vara bra sa vi lockas att dta eller sa
kan den vara dalig och vi forstar att maten inte skall eller gar att &tas. Vissa lukter
kan vara sa kénnspaka for oss att vi minns dem hela livet. Det gor att varje gang vi
kdnner den speciella lukten tidnker vi tillbaka pa en viss hiandelse tidigare i livet.
Det finns lukter som kan vara bade behagliga och obehagliga beroende pa i vilket
sammanhang de andas in. Vart luktsinne vénjer sig fort vid en ny lukt och efter
nagra minuter i till exempel ett nytt hus kidnner vi inte av den nya lukten mera.

(Tuorila m.fl. 2008, 27-29)

Nir vi andas in en lukt gar lukten till nervcellerna i slemhinnan i nidsan. Det finns
en luktmottagare 1 varje cell vars receptorer gor att vi kdnner en lukt. Det dr sedan
via luktnerven som lukten transporteras till hjarnan dir lukten kan framkalla en
kénsla eller minne at oss eller lagra ett helt nytt minne om det dr en ny lukt vi
kdnner for forsta gangen. Precis som smaksinnet kan man ocksa trina upp sitt
luktsinne. Att ge namn at lukter man kidnner kan manga ganger vara svart. Pa
samma vis dr det med en lukt som kan kédnnas bekant men som man inte vet
varifran den kommer. Det sdgs att en minniska kan kinna igen och skilja pa
tusentals olika lukter. Inom omradet lukt talar man inte om nagra “grundlukter”.

(Appelbye m.fl. 2008, 42-43)
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5.3. Kinsel- och horselsinnet

Kénselsinnet gor att man kidnner igen bland annat temperatur, smirta och
beroring. Vart kinselsinne dr som bist i ansiktet och pa fingertopparna. Nar vi
dter och dricker dr det dr slemhinnorna i munnen som tar emot retningarna som Vvi
far. Det som vi sedan kinner kan till exempel vara stickande eller brinnande
beroende pa vad vi har étit. Nér det géller maten sa kinner vi forst ibland pa den
med fingrarna och sedan nir vi tuggar och sviljer maten kénns det pa ett visst sitt
i munnen. Annu efter att vi svalt maten kan vi kiinna en eftersmak i munnen.
Matens temperatur spelar en viktig roll for smaken. Mat som &dr varm eller kall har
en mildare smak &n till exempel rumstempererad mat. Matens doft &r starkare ju
varmare maten dr. Matens temperatur avgor ocksa om vi vill dta maten och vissa
ritter skall serveras varma medan vissa kalla, allt enligt vilka normer vi dr vana

med. (Appelbye m.fl. 2008, 47-49)

Med horselsinnet sa hor vi hur matens uppbyggnad later. Det kan vara bland annat
knaprigt, knarrigt eller bubblande. Det har konstaterats att horselsinnet har den
minsta betydelsen nir det géller var bedomning av livsmedlens och matritternas
kvalitet. Synsinnet anses vara médnniskans viktigaste sinne men vid den sensoriska
analysen spelar synen, precis som horselsinnet, inte lika stor roll som de andra
sinnena. Med hjidlp av synsinnet kinner man igen maten och far en
forhandsuppfattning om vilken kvalitet maten har. Aven matens temperatur kan
man bestimma med hjidlp av synsinnet. Maten kan till exempel avge anga som

berittar for oss att den dr varm. (Appelbye m.fl. 2008, 47-49)

5.4. Utforandet av en sensorisk analys

Att mita en produkts kvalitet sensoriskt kan antingen ske i ett laboratorium med
en skolad expertpanel eller en laboratoriepanel, dven kallad traditionell sensorisk
analys. Eller sa kan det vara en tillgivenhets métning och da dr det konsumenterna
i en konsumentpanel som analyserar produkten utifran sina erfarenheter, sitt tycke
och sin smak. Ndr man gor en undersokning i laboratoriet vill man frimst ta reda

pa produktens sensoriska egenskaper som till exempel smak och lukt eller om det
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finns skillnader mellan tva produkter. For att sedan se om konsumenterna
godkédnner produkten och tar den till sig behdvs en konsumentundersokning.
Konsumentundersokningarna kan antingen vara kvantitativa eller kvalitativa. I de
kvantitativa undersokningarna tar man reda pa hur mycket konsumenterna tycker
om en produkt, medan de kvalitativa undersokningarna kan var i form av
intervjuer till exempel, dir konsumenterna fritt far sédga vad de tycker och hur de

upplever produkten. (Appelbye m.fl. 2008, 55-56)

5.5. Konsumenttester och métningar

Man anvinder konsumenttester for att forutspa och ta reda pa hur konsumenterna
forhaller sig till en ny produkt. Konsumenttester anvéinds ocksa nir det dr fragan
om produkter som redan finns pa marknaden. Da kan man till exempel ta reda pa
om produkten @nnu dr populir och om det finns en marknad for den. Vid
anvindande av konsumenttester skall testpanelen besta av minst 30-50
konsumenter som viljs enligt olika kriterier. Konsumentpanelen kan besta av till
exempel arbetarna pa arbetsplatsen, samarbetspartners eller foretagets kunder.
Personerna viljs pa basis av att de i dagens lige #r eller kommer att vara
potentiella kunder till foretaget. Eftersom det dr omdjligt att undersoka alla
konsumenter skall men vélja ut personer till konsumentpanelen pa sa vis att dessa
utvalda personer motsvarar den malgrupp man vill undersoka. Man skall komma
ihdg att fraga konsumentpanelens medlemmar om deras bakgrund, till exempel
alder och kon. Nér man fragar om personernas alder och kon sa kan man senare
jamfora och se om det finns skillnader i de olika aldersgruppernas och konens
svar. [ borjan av enkéten skall man ha med en noggrann anvisning hur blanketten
skall fyllas i. Niar man har sensoriska analyser skall proven liggas fram som
okinda, men tresiffrigt kodade produkter at konsumentpanelen. Produkterna skall
vara kodade for att testpanelen inte skall paverkas av till exempel namnen pa
produkterna eller att de i forhand vet att nagon produkt innehaller en viss

ingrediens. (Tuorila m.fl 2008, 94-96)
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5.6. Kvantitativ undersokning med hjilp av ett rangordningstest

Nir man vill fa fram vilken eller vilka produkt som konsumenterna anser ir de
basta anviander man rangordningstester. Dér far konsumenterna ldgga en 1:a pa
den produkt som de tycker dr bist och en 2:a pa den nista bésta produkten och sa
vidare. I rangordningstestet ar produkterna kodade med slumpmissigt utvalda
tresiffriga nummerserier. Fordelen med rangordningstestet dr att det dr litt att
forsta och tolka. Den negativa delen av testet dr att det inte visar om produkten
smakar bra eller daligt, utan endast hur produkterna forhaller sig till varandra
kommer fram. Resultatet av testet far man fram genom att rikna ihop summan av
placeringar som de olika produkterna har fatt. Ett 1agt tal betyder att produkten &r
omtyckt bland konsumentpanelen, medan ett hogre tal tyder pa att panelen inte

varit lika n6jd med produkten. (Tuorila m.f1 2008, 99-100)

Ett rangordningstest dr en form av en kvantitativ undersokning. I en kvantitativ
undersokning dr det data som samlas in i form av siffror. For att smala in data till
en kvantitativ undersokning tar man oftast hjélp av standardiserade blanketter med
fardigt utsatta svarsalternativ dér testpersonerna far vilja det alternativ som passar
bést in enligt deras asikter. Av det insamlade materialet kan man sedan gora olika
statistiska sammanstéllningar med hjilp av till exempel tabeller och bilder. Det
material som har samlats in analyseras matematisk och statistiskt med hjélp av ett
rakneprogram i datorn. De svar som man far fran en kvantitativ undersokning
uttrycks i1 till exempel procent eller antal. Skall man ha en kvantitativ
undersokning bor respondenternas antal vara tillrdckligt stort och representativt.

(Lekvall & Wahlbin 2001, 210-215)
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5.7.  Den skolade expertpanelen

Expertpanelen bestar av utbildade och kompetenta personer inom omradet som
skall analyseras. Expertpanelen skall kunna forhalla sig yrkesmaissigt till
produkten eller produkterna som de skall bedoma med hjdlp av den sensoriska

analysen. En expertpanel har oftast 3-5 medlemmar. (Tuorila m.fl 2008, 106-109)

Eftersom antalet medlemmar 1 den skolade expertpanelen 4r minde &n 1
konsumentpanelen &r det bittre att ha en kvalitativ undersokning med dem. Det
betyder att undersokningen &r i form av en djupare analys och inte i sifferform. De
svar som man far av deltagarna i kvalitativa undersokningar ir i form av ord och
meningar. Pa det hér viset &r det littare att forstd orsakerna till besluten och hur
tespersonerna forhaller sig till det som undersoks pa ett djupare plan. Har man en
enkit i en kvalitativ undersokning dr fragorna i form av hur och varfér och
testpersonerna far sjdlv besvara fragorna utan firdigt givna svarsalternativ.
Rapporteringen och analysen av en kvalitativ undersokning gors i form av verbala
resonemang och resultatet framstills 1 skriftlig form. (Lekvall m.fl. 2001, 210-
215)

5.8. Testmaterialet och utrymmet

De prover som anvinds for bedomningen skall vara sa likvirdiga som mojligt for
alla i testpanelerna. Det betyder att man skall servera alla prover pa samma siitt,
med samma temperatur och i lika stora portioner at alla testpersoner som deltar i
undersokningen. Provkopparna dér proven idr skall vara mirka med koder som
bestar av minst tre siffror. For att testpanelernas medlemmar skall kunna gora sin
bedomning bor man ocksa ha framstillt ett glas med vatten sa att personerna i
panelerna kan skolja ur munnen mellan de olika smakproven. Man skall dven
tanka pa att om det ir stor skillnad i till exempel provens smak dr det bra att ligga
proven i den ordningen med det svagaste provet forst och det starkaste provet sist.
I enkiten skall man ndmna i vilken ordning proverna skall provsmakas. (Tuorila

m.fl. 2008, 113-116)
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I det utrymmet didr man arrangerar undersokningen skall det vara lugnt, sa luktfritt
och sa bra belysning som mdjligt. I utrymmet som anvinds skall det férutom
smakproverna och rumstempererat vatten finnas en spottkopp som anvéinds nér
testdeltagarna skall spotta ut det de har provsmakat och efter att de skoljt ur
munnen med vatten. Varje deltagare i testet skall ocksa ha pennor och enkiten
framfor sig sa att de kan fylla i sina resultat medan de testar produkterna. For att
resultatet skall bli tillforlitligt dr det viktigt att konsumentpanelens deltagare
arbetar enskilt och inte pratar med varandra. Om det dr mojligt skall varje
deltagare ha ett eget bord med tillbehoren framfor sig. (Tuorila m.fl. 2008, 113-
116)
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6. FISKENS GODA EGENSKAPER

Att dta fisk dr nyttigt. Fisken innehaller bland annat 20 % protein som vi behover
som ett energigivande niringsdmne. Fiskarna innehaller endast 1-15 % fett
beroende pa art, vilket dr mindre &n till exempel kott. De fiskarter som innehaller
minst fett, under 2 %, dr abborre, giddda och gos. Fiskarterna sill och stromming
innehaller lite mera fett, medan de olika laxfiskarna har en fettprocent pa dver 10.
Man boér ta i beaktande fiskarnas fettprocent nir man tillagar dem. Det &r litt att
fettsnala fiskar blir torra om de tillreds for ldnge. De fetter som fiskarna innehaller
ar fleromittade fetter och darfor nyttigare dn till exempel kottets fetter. Fran
fisken far man ocksa mineralerna kalk och magnesium samt A-, B12- och D-
vitaminerna som &r viktiga for kroppen. Vilken kvalitet fisken har beror pa det
vatten dir fisken levt, vilket kon fisken har och vilken arstid fisken har fiskats.

(Vetikko, Nyberg & Rinne 2009, 9)

Den fisk man anvinder bor vara farsk. Tecken pa att fisken &r farsk ar att fisken
har en frisk lukt, blank yta och klara firger. Fisken ogon skall vara klara och
gilarna roda. Forvaringen av firsk fisk skall ske i sa lag temperatur som mojligt.
Helst skall man forvara fisken i is som tdcker fisken pa alla sidor. Den fisk som
inte anvinds genast skall frysas ner sd fort som mgjligt efter att den har rensats

och fileats. (Lehtinen, Peltonen & Talvinen 1999, 62-63)

Statens niringsdelegation rekommenderar att man skall dta fisk tva ganger i
veckan. Niringsdelegationen rekommenderar ocksa att det dr olika fiskarter som
ar tillagade med olika tillagningsmetoder som man éter, for att fa en mangsidig
kost. Fiskens nyttiga fettsyror minskar risken for hjirt- och kérlsjukdomar enligt
undersokningar. Det finns dock undantag i rekommendationerna som géller for
barn, ungdomar och personer i fertila aldersgrupper. Dessa grupper skall inte #ta
gidda, stor stromming och lax fingad i Ostersjon oftare #n 1-2 ginger i manaden.
Fisk som fingats i Ostersjon kan innehalla stora mingder dioxiner som #r farliga

for hilsan. Giddan som #r fingad i Ostersjon kan innehalla kvicksilver, vilket
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ocksa dr skadligt for var hilsa. (Fisk av varierande slag minst tva ganger i veckan
2007)

Sillen och strommingen hor till fiskgruppen de medelfeta eller feta havsfiskarna.
Bade sillen och strommingen har varit ett viktigt livsmedel i alla tider. Forr i tiden
var dessa fiskar vardagsmat, medan de i dagens ldge rent av adr festmat pa finare
bjudningar. Sillen har manga olika namn alltifran islandssill till hostsill. De olika
namnen som sillen kan ha beror pa vilken tid pa aret och var sillen har fangats.

(Mannerstrom 2006, 11)

Strommingen hor, forutom till de ovanndmnda grupperna, ocksa till fiskgruppen
sillfiskar. Strommingen 4r en god havsfisk som innehaller, precis som de andra
fiskarna, dggviteamnen, A-, B- och D-vitamin. Den ar vildigt hidlsosam eftersom
den innehaller viktiga mineralimnen sa som jirn, jod, fosfor och kalcium. Det
sdgs att strommingen dr den viktigaste fiskarten som anvinds i matlagningen i
vart land, och med enkla medel och tillbehor kan man tillreda en festmaltid av
den. Strommingen dr en tacksam fisk eftersom den finns att fas aret runt till ett

relativt billigt pris. (Tanttu 1994, 7)
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7. FRAMTAGNING AV RECEPT

Efter diskussion med Kilens verksamhetsledare Nina Ingves kom jag fram till att
jag skall ta fram och utveckla fyra recept med olika sillrétter och fyra recept med
olika strommingsritter. Av dessa recept skulle jag sedan med hjdlp av den
sensoriska analysen fa fram det bista receptet av varje fisksort. Alla de atta
recepten som jag har med 1 mitt lirdomsprov har jag skapat och utvecklat sjalv.
Recepten fanns inte fardigt i nagon kokbok eller pa Internet, utan de &r helt och

hallet mina egna konstruerade recept till Kilens hembygdsgards restaurang.

For att folja produktutvecklingens olika skeden, borjade jag med att titta pa andra
restaurangers menyer och soka runt i1 olika bocker. Bland annat Leif
Mannerstroms bok Silli & Silakka” var en stor inspirationskilla nir jag borjade
utveckla mina egna recept. Jag hade bestimt att recepten skulle basera sig forst pa
en kokad grundlag som fiskarna fick ta smak av Over en natt och sedan skulle
fiskarna blandas med olika, helst ndrproducerade, ravaror for att fa fram olika
smaker ur dem. Eftersom det dr en viktig del av Kilens restaurang att ravarorna
som anvéinds #dr nirproducerade ville jag ocksa att recepten skulle innehalla
néarproducerade livsmedel och ravaror sa langt som mojligt for att kunderna skall

veta varifran maten kommer.

Mina recept som jag hade skapat tillredde och provsmakade jag i1 Kilens
restaurangkok 1 november 2009. Alla recepten, (Bilaga 1) fOorutom
inldggningslagarnas recept, dr beridknade for 10 personer for att de skall vara litta
att i framtiden forstora och forminska enligt behov. Inldggningslagarnas recept ir

berdknade for 1 kg filead sill eller 1 kg filead stromming.

7.1.  Strommingsrecepten tillreddes

Som bas till strommingen valde jag en éattikslag som strommingen forst skulle
gravas i over natten. Jag hade valt att anvinda firdigt rensad och filead stromming

for att slutresultatet skulle bli finare och for att det arbetsmomentet dir man rensar
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och filear strommingen forsvinner. Det sparar mycket tid 1 koket och den firdigt
fileade strommingen #r inte sa mycket dyrare per kilo. Den stromming som skulle
gravas tinkte jag ocksa dra skinnet av och dela pa lingden sa att jag fick tva filéer
av varje stromming. Det var lika bra att inte gora allt for stora portioner nir
strommingen skulle vara pa det staende bordet. For pa det staende bordet finns
manga andra rétter och kunderna tar i onddan stora portioner som de i slutet bara

kastar bort.

Direfter skulle strommingen smaksittas med olika saser for pa det viset skulle
man fa fram olika smaker i den. Ett strommingsrecept skulle innehalla oOrter
eftersom det pa Kilen finns ett ortaland sa tyckte jag att det passar bra med en
strommingsritt inspirerat av det. Det andra strommingsreceptet skulle innehalla
laxrom och &r tidnkt att vara ett lite finare alternativ pa det staende bordet. Bade
ortstommingen och den laxromsgravade strommingen skulle grunda sig pa en sas
med majonnds, griaddfil, créeme fraiche och Dijonsenap. Denna sas skulle
smaksittas antingen med de olika orterna eller med laxrommen beroende pa
vilken stromming man ville tillreda. Det tredje receptet dr en stromming smaksatt
med olivolja och pesto for att fa ett lite internationellt inslag pa det staende bordet.
Slutligen #r det fjarde receptet med stromming smaksatt med Teriyakisas och

sesamfron och den hir strommingen var tillagad i ugnen.

Forsta dagen jag var i Kilens restaurangkok kom alla ravarorna, forutom
matjessillen, till Kilens restaurang. Strommingarna (4 kg) kom fran en lokal
fiskare och var firdigt fileade precis som jag onskade. Jag ville att skinnet skulle
bort fran strommingen for att fa ett finare resultat i slutet. Jag borjade med att dra
av strommingsfiléerna skinnet och pa det viset fick jag tva sma filéer av varje
stromming. Det dr onodigt att gora allt for stora bitar nér det skall vara pa det
staende bordet for da finns det en risk att det gar till spillo i onddan nér kunderna
tar mera dn vad det dter upp. Det visade sig att dragandet var en ritt dryg uppgift
som sammanlagt tog en timme innan de tre kilona av strommingen var dragna. En
kilo stromming sparade jag for att tillaga Teriyaki strommingen i ugnen av.

Samtidigt kokade jag upp en ittikslag som strommingen skulle fa gravas i.
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Attikslagen bestod av 2,25 liter vatten, 0,45 liter 10 % -ig spritittika och 3 msk
(45 g) salt. Ingredienserna till lagen kokades upp tills de forsta bubblorna syntes
och lades sedan at sidan for att svalna i tva timmar. Nar alla strommingsfiléer var
dragna hélldes den avkylda lagen 6ver dem i ett stort kérl och rordes om for att
allt skulle blandas och tédckas ordentligt. Det gor att gravningen blir jamn och att
alla strommingsfiléer blir ordentligt gravade. Kirlet med strommingsfiléerna och
attikslagen tidcks over med plastfilm och lades i kylskap 6ver natten, 18 timmar,
for att strommingarna skulle bli gravade. Den forsta dagen var jag tre timmar i

Kilens restaurangkok.

Foljande dag borjade jag med att kontrollera att strommingarna var helt igenom
gravade. Eftersom strommingen var fast i kottet och helt vit igenom bedomde jag
att den var ordentligt gravad. Det dr viktigt att strommingen 4r ordentligt gravad
eftersom hallbarheten blir simre och lagringstiden kortare om strommingen inte &r
helt igenom gravad. Jag hillde av lagen fran strommingen och lit den rinna av
ordentligt i ett stort durkslag. Nu var strommingen klar for att blandas ner i de

olika saserna som jag skulle tillreda.

Till den ortgravade strommingen blandade jag 2 dl majonnés, 2 dl creme fraiche
och 2 dl graddfil till en slét sas i en skal. Dijonsenap, 2 msk tillsattes och rikligt
med finhackade farska orter, 1 dl persilja, 1 dl dill och 1 msk citronmeliss,
blandades i. Sasen rordes om och smaksattes med 2 pressade vitloksklyftor, 1 tsk
(5 g) salt och tre stdnk tabasco. 1 kg av den gravade och avrunna strdommingen
tillsattes i sasen och jag rorde forsiktigt om for att allt skulle blandas och
smakerna skulle fordelas jamnt 6ver strommingen. Direfter sa lades alltihop i en
stor glasskal som ticktes over med plastfilm och lades in i kylskapet for att
smakerna skulle mogna Over natten. Arbetsmomentet tog sammanlagt en halv
timme och den ortgravade strommingen fick en fin konsistens och jag tycker att

det blev en tilltalande och vacker inldggning.

Till den laxromsgravade strommingen blandade jag ocksa alla ingredienserna, 2 dl

graddfil, 2 dl majonnis, 2 dl créeme fraiche och 2 msk Dijonsenap, samman till
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sasen. Jag smaksatte sasen med 2 msk vitvinsviniger, %2 tsk (3g) salt och 3 stidnk
tabasco. Den gravade strommingen, 1 kg, blandades i sasen som sedan lades i en
glasskal och ticktes over med plastfilm. Glasskalen lades i kylskapet Gver natten.
Eftersom laxromen skall tillsittas just fore servering sa tillsattes den dnnu inte i
sasen. Den laxromsgravade strommingen tog endast 15 minuter att tillreda sa hir

langt.

Till pestostrommingen anvédndes den sista kilon av de gravade strdmmingarna.
Det dr viktigt att olivoljan som anvinds dr av god kvalitet for att det paverkar
smaken och slutresultatet. Olivoljan, 2 dl, blandades med 2 msk hackad kapris, 1
msk gronpeppar och 3 msk hackad persilja. Man tillsétter pesto enligt eget tycke
och smak, men jag anvidnde 4 msk nidr jag testade receptet forsta gangen.
Blandningen smakades av med rivet skal av en halv citron och 1 tsk pressad
citron. For att fa en bra smak tillsatte jag dnnu 1 tsk (5 g) salt. I sasen blandades
sedan den gravade strommingen ner och allt lades i en glasskal som tidcktes med
plastfilm. Strommingen lades i kylskapet Over natten for att hinna dra at sig
smakerna innan serveringen. Att tillreda pestostrémmingen tog en halv timme och

resultatet blev nytt och spidnnande tyckte jag.

Till Teriyaki strommingen delades den fileade strommingen, 1 kg, pa lingden.
Sedan rullades den med skinnsidan utat och lades i smorda ugnsformar pa sidan,
sa att det bilades rosor. Jag strodde 2 tsk (10 g) salt over strommingen sa jamnt
fordelat som jag kunde. Sedan blandades 6 dl Teriyakisas med 2 msk olivolja.
Blandningen hilldes 6ver strommingen och slutligen stodde jag 6éver 5 matskedar
vita sesamfron. Nar det var klart tillreddes Teriyaki strommingen i1 en
varmluftsugn. Ugnen virmdes upp till 175°C forst och sedan lades strommingen i
ugnen och fick griaddas i 15 minuter. Direfter fick den svalna i formarna och nir
den hade kallnat tidcktes den 6ver och lades in i kylskapet for forvaring. Delandet
och rullandet av strommingsfiléerna till Teryaki strémmingen tog 35 minuter.
Sasen blandades ihop och strommingen gjordes klar for ugnen pa 10 minuter och
slutligen fick strommingen vara i ugnen 15 minuter. Sammanlagt tog tillredningen

och griddningen av Teriyaki strémmingen en timme.
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7.2.  Sillrecepten tillreddes

Till sillrecepten valde jag att anvédnda sillsorten matjessill eftersom den var litt att
fa tag pa och sa hade den en ganska neutral smak fran borjan, vilket dr bra nér
man sjdlv vill smaksitta den med olika kryddor och ravaror. For att underlitta
arbetet i koket valde jag ocksa att anvinda fiardiga sillfiléer av matjessillen som
man sedan skulle skérar i portionsbitar. Jag ansag att portionsbitarna inte behovde
vara sa stora eftersom det finns manga andra alternativ att vilja mellan pa det
staende bordet. Jag ville att matjessillen forst skulle tillagas i en dttikslag med
kryddor och gronsaker. Detta for att matjessillen skulle fa en god grundsmak

innan man smaksitter den med de olika saserna och inldggningslagarna.

Till inldggningslagarna hade jag planerat tva olika recept med bar sorterna lingon
och havtorn. Eftersom det finns rikligt av bade lingon och havtorn i naturen runt
Kilen tyckte jag att dessa ravaror passar bra till temat och miljon dér. Lingonsillen
skulle ocksa kryddas med svartpeppar och fa en lag med honung for att inte bli
allt for sur eller besk nir den var klar. Jag ville utveckla en sillritt som skulle vara
originell och speciell for Kilen och da kom jag pa havtornssillen. Havtorn plockas
flitigt i trakterna runt Kilen och jag tdnkte att denna havtornssill kunde bli en
matritt som restauranggisterna verkligen ldgger pa minnet niar de hade étit den.
Det dr vanligt, men enligt min smak véldigt gott, att anvinda citrusfrukter och da
speciellt citron till fisk. Dérfor blev citronen smakséttaren 1 det tredje, och kanske
mest traditionella, sillreceptet jag hade planerat. Det fjirde receptet med sill ville
jag att skulle bli annorlunda och kanske lite ovintat for testpersonerna sa darfor

anvinde jag senap och kapris som smaksittning i det receptet.

I Kilens restaurangkok tillredde jag forst lagen till matjessillfiléerna. Jag kokade
upp 6 dlI spritéttika (10 %), 12 dI (1020 g) strésocker och 18 dl vatten i en kastrull.
Nir det borjade koka tog jag kastrullen med ittikslagen fran spisen. Mordtterna,
480 g, rod 1oken, 150 g och den gula loken, 210 g skalades och skivades tunt.
Dessa tillsattes i den uppkokade lagen tillsammans med 3 lagerblad, 45
kryddpepparkorn och 18 hela nejlikor. Lagen kyldes ner tva timmar och dérefter

lade jag sillfiléerna ner 1 lagen och blandade om. Kirlet med lagen och
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matjessillfiléerna ticktes over med plastfilm och lades i kylskapet tre dygn,

sammanlagt 64 timmar.

Tre dagar senare var jag igen tillbaka i Kilens restaurangkok for att tillreda de
sista sillrecepten. Jag borjade med att hilla av inldggningslagen fran
matjessillfiléerna. Inldggningslagen togs dock tillvara for att den skall anvéndas
senare till de olika sdaserna som matjessillarna skall blandas med.
Matjessillfiléerna fick vara i ett durkslag for att rinna av ordentligt innan de lades i
de olika saserna som jag tillredde. Matjessillfiléerna skars fardigt i portionsbitar,
vars storlek var 1x2 cm. Jag beddmde att portionsbitarna inte behdvde vara storre,
eftersom portionsbitarna sag aptitliga och tilltalande ut i den hér storleken.
Dessutom ér det en passlig storlek nér rétten skall vara pa det staende bordet bland
flera andra kalla fiskritter. Kunderna tar inte for mycket och i bésta fall gar det
inte nagonting i spillo. Tycker kunderna om rétten sa kan de ta mera en gang till

istéllet for att fa alltfor stora bitar och stor portion direkt.

Till citronsillen borjade jag med att blanda 2 dl majonnis, 2 dl creme fraiche och
2 dl graddfil. Blandningen smaksatts med 2 msk Dijonsenap, rivet skall av tre
noggrant tvittade citroner och pressad saft fran tva citroner. Smaken
kontrollerades och jag bestimde mig for att tillsdtta dnnu 1 tsk salt och 2 stink
tabasco sa att sasen skulle fa en ordentlig smak och inte blir for svag nir den
blandades ut med matjessillfilé bitarna. Matjessillfilé bitarna, 500 g, blandades
med sasen och lades sedan i en glasskal som tidcktes 6ver med plastfilm och lades
in i kylskapet over natten. Tillredningen av citronsillen tog 20 minuter. Forsta
intrycket av citronsillen vid tillagningen var att den tyvérr blev en aning trakig i

fargen.

Till havtornssillen skalades och skivades 40 g morot och 40 g gul Iok.
Inldggningslagen, 5 dl, som matjessillfiléerna hade legat i blandades med 1
lagerblad, V2 dl hackad citronmeliss, 6 svartpepparkorn och %2 dl havtornsjuice. I

en glasskal varvades matjessillfilé bitarna, 500 g, och de skivade gronsakerna.
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Lagen med havtornsjuicen och kryddorna hilldes 6ver och glasskalen ticktes med
plastfilm och stilldes i kylskapet Gver natten. Det hédr arbetsmomentet tog 30
minuter och smaken pa lagen blev 6verraskande bra enligt forsta intrycket jag fick
nér jag tillredde receptet. Rétten fick ocksa en fin och tilltalande firg, och blev

utseendemdssigt precis som jag hade tinkt niir jag planerade receptet.

Till lingonsillen, den andra sillsorten med bdar som inneholl frysta lingon och
honung som smakséttning, borjade jag med att skala och skiva 60 g gul 16k och 40
g morot. Jag rorde sedan ut 1 msk honung i inldggningslagen. Direfter varvade
jag matjessillfilé bitarna, 500 g, de skivade gronsakerna, 1 dl frysta lingon, och
kryddorna 1 lagerblad och 15 svartpepparkorn i en glasskal. Jag hillde sedan 6ver
inldggningslagen och blandade forsiktigt om. Jag tickte over skalen med
plastfilm. Aven den hir sillsorten fick std i kylskdpet over natten for att
matjessillen skulle dra at sig smakerna fran sasen. Tillredningen av lingonsillen
tog 15 minuter och resultatet blev en spannande och lite annorlunda sillsort som
forhoppningsvis blir uppskattad bland Kilens kunder i framtiden. Ravarorna som
anvindes som smakséttning i lingonsillen var néarproducerade och lokala och det

tycker jag dr fint att kunna beritta at de kunder som é&r intresserade.

Till senaps- och kaprissillen, den sista sillsorten som jag har tillrett, borjade jag
med att den gula loken, 40 g, skalades och finhackades och blandades med 1
lagerblad och 3 msk kapris. 1 msk Dijonsenap rordes ut i 5 dl inldggningslag och
smaksattes @nnu med 2 msk vitvinsviniger. Alla ingredienser blandades forsiktigt
ihop med matjessillfilé bitarna, 500 g, och lades i en glasskal som ticktes Gver
fore den lades in i kylskapet Over natten. Senaps- och kaprissillen tog 20 minuter

att tillreda.
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7.3. Ritterna utviarderades

Nir alla sill- och strommingsritter hade fatt mognat i kylskapet var det dntligen
dags att provsmaka allt som jag hade gjort. Alla de olika ritterna lades upp i
skalar och tillsammans med Kilens koksmistare provsmakade jag dem var och en
och funderade om det var mojligt att utveckla nagra recept dnnu mera. Vi hade en
Oppen diskussion nér vi provsmakade ritterna och jag skrev ner nagra synpunkter
fran diskussionen for att ha till hands nésta gang nir jag skulle tillreda recepten

igen.

Alla ritterna smakade bra och vi kom 6verens om att ingen ritt behovde strykas
fran listan. Endast nagra forbittringar skulle goras pa nagra recept. Av
strommingarna var det endast den ortgravade strommingen som vi inte var riktigt
nojda med. Vi ansag att den skulle bli dnnu béttre om man nidsta gang receptet
tillreddes skulle tillsdtta dnnu mera firska orter sa att ortsmaken kommer fram
dnnu starkare. Annars var strommingarna riktigt goda och bra komponerade enligt

var smak och vart omdome.

Sillarna a andra sidan krdvde en del utvecklig dannu. Om vi borjar med citronsillen
sa var den en aningen svag och intetsigande i smaken. Min tanke var att nir
citronsillen tillreds nésta gang skulle jag tillsétta hackad dill i sasen for att ge mera
smak at sillen. Havtornssillen var ocksa en aning svag i smaken. Dar skulle jag
tillsdtta ¥2 dl havtornsjuice till i sasen vid nista tillagning sa att den sammanlagda
mingden havtornsjuice i sisen blir 1 dl. Aven senaps- och kaprissillen krivde en
lite forbittring for att senapssmaken skulle komma fram bittre. Atgirden till det
var att ndsta gang senaps- och kaprissillen tillreds skulle senapsmingden 6kas fran

1 msk Dijonsenap till 2 msk Dijonsenap.
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8. METODER FOR UNDERSOKNINGARNA

Med hjélp av den sensoriska analysens rangordningstest tog jag reda pa vilket
sillrecept och vilket strommingsrecept som var de bista. Jag hade tva
undersokningar, en kvantitativ undersokning med en konsumentpanel och en
kvalitativ undersokning med en expertpanel. I bada undersokningarna anvinde jag
mig av frageformulir, skilda for konsumentpanelen och expertpanelen, for att fa

fram vilka sill- och strémmingsportioner som var de bésta.

8.1. Utforandet av konsumentpanelens undersokning

Malgruppen for min undersokning var Kilens kunder. Dirfor bestod
konsumentpanelen av en grupp middagsgister pa Kilen. Dessa middagsgister &r
Kilen kunder nu och mgjligtvis dven i framtiden och deras asikter @r viktiga nir
man vill fornya recepten som anvidnds i restaurangen. Med andra ord var det
precis dessa middagsgéster som jag ville undersoka for att resultatet skulle bli
palitligt och anvéindbart. Enkéten som jag anvinde finns (Bilaga 2) i slutet av mitt
lardomsprov. Konsumentundersokningen med hjélp av rangordningstestet gjordes
med en grupp middagsgister, 42 stycken, pa Kilen en eftermiddag i februari 2010.
Testet ordnades i restaurang salen. Pa forhand hade jag omorganiserat borden i
restaurang salen sa att varje deltagare i konsumentpanelen fick en egen plats en bit
ifran de andra testdeltagarna. Jag hade lagt en spottkopp och ett vattenglas med
rumstempererat vatten vid varje deltagares plats. Aven enkiiterna och pennorna

var utdelade vid varje plats pa férhand.

Enkiten, som jag hade gjort efter att jag hade utvecklat och tillrett ritterna for
forsta gangen, och som jag anviande vid konsumentundersokning bestod av tre
sidor. Varje sida borjade med information om hur testet skulle utféras och i vilken
ordning portionerna skulle provsmakas. Den forsta sidan i enkidten bestod av
bakgrunds fragor om respondenternas alder och kon. Den andra sidan i enkiten
bestod av sillportionernas rangordningstest. Enkitens andra sida fick
respondenterna fylla i samtidigt som de smakade pa sillportionerna.

Respondenterna numrerade sillportionerna enligt vilken portion som var det bista
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och vilken som var den nist bista och sa vidare. I slutet pa andra sidan i enkéten
fick respondenterna fritt kommentera varfor de ansag att den sillportion som de
hade valt som nummer ett var den bista. Enkitens tredje sida var uppstélld precis
som den andra sidan i enkiten, men istéllet for de fyra sillportionerna sa var det
fyra strommingsportioner som testdeltagarna skulle provsmaka och bedoma. Pa
enkitens tredje sida skulle strommingsportionernas placeringar skrivas in och da
gillde samma princip som vid sillportionerna. Den strémmingsportion som
respondenterna ansag var det bista fick placering nummer ett och den som
respondenterna rangordnade som sdmst fick placering nummer fyra.
Respondenterna fick ocksa ge fria kommentarer om varfor de hade valt en viss

strommingsportion som nummer ett.

Recepten tillreddes igen i Kilens restaurangkok precis pa samma vis som det star
beskrivet i1 recepten (Bilaga 1). Jag tillredde recepten precis som vid tillredningen
i november 2009, men jag gjorde nagra #ndringar med vissa ritter. Den
ortgravade strommingen fick dnnu mera firska orter blandade i sasen. Méngden
farska orter 6kades fran 1 dl persilja och 1 dl dill till 1,5 dl persilja och 1,5 dI dill.
Citronsillen tillreddes pa samma vis som vid tillredningen tidigare men nu
tillsattes 0,5 dl hackad dill i sasen innan den blandades med matjessillfilé bitarna.
Havtornssillen forbittrades ocksa vid tillagningen foére konsumentpanelen fick
smaka den och dir tillsatte jag 1 dl havtornsjuice i inldggningslagen for att
smaken skulle komma fram béttre. Senaps- och kaprissillens smak forbéttrade jag
med hjilp av 2 msk Dijonsenap i sasen fore den blandades med matjessillfilé

bitarna.

Jag hade pa forhand numrerat de olika sill- och strommingsportionerna med
slumpmissigt utvalda tresiffriga tal for att testpersonerna inte skulle paverkas av
till exempel namnet pa ritten niar de gjorde sin beddmning av smaken och vilka
sorter de tyckte bdst om. Dessa slumpmaissigt utvalda tresiffriga tal anvindes
ocksa i enkiten for att inte vilseleda testpersonerna med namnen pa produkterna.
Nir rétterna var klara portionerade jag ut jimnstora smakprover 1 provkoppar av

plast som jag hade numrerat dagen fore. De fyra sillportionerna delades ut pa

35



varje plats innan konsumentpanelens medlemmar satt sig ner vid borden.
Eftersom sillportionerna var svagare 1 smaken dn strommingsportionerna fick
testdeltagarna smaka pa dessa forst. Sillportionerna skulle smakas fran vénster till
hoger for att den svagaste sillportionen skulle smakas forst och den var placerad
langst till vinster pa bordet framfor respondenterna. I enkiten stod det ocksa klart
och tydligt att testpersonerna skulle smaka pa den sillportionen som var ldngst till
vinster forst, allt for att undvika en felbedomning av smakerna i de olika

sillportionerna.

Nir konsumentpanelens medlemmar hade satt sig vid sina platser informerade jag
forst om testet och hur enkiten skulle fyllas i. Direfter berittade jag om hur de
skulle ga tillvdga nir de provsmakade de olika portionerna och att de skulle spotta
ur munnen och skolja munnen med vatten mellan varje smakportion. Efter att jag
hade informerat om testet fick konsumentpanelens deltagare i lugn och ro gora
sina bedomningar och fylla i enkétens forsta och andra sida. Nar alla var klara

med sillportionerna plockades provkopparna med sillportionerna bort.

Konsumentpanelens vattenglas fylldes pa och in fordes de fyra olika
strommingsportionerna istédllet till varje panelmedlems plats. Jag berittade
instruktionerna igen och déarefter fick konsumentpanelens medlemmar bedoma
dessa fyra olika strommingsportioner och rangordna dem i den ordning som foll
dem bista i smaken. De fick ocksa ge fritt skrivna kommentarer om produkterna
om de ville. Nir alla var klara med undersokningen samlad jag in blanketterna och
tackade konsumentpanelens medlemmar for deras medverkan i undersokningen.

Konsumentpanelens undersokning tog sammanlagt tva och en halv timme.
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8.2. Utforandet av expertpanelens undersokning

Nir konsumentpanelens medlemmar hade rangordnat proven och jag hade
analyserat resultaten fick jag fram vilket sillrecept och vilket strommingsrecept
som var de biasta enligt konsumentpanelen. Efter detta gjorde jag dnnu en
kvalitativ undersokning med en expertpanel dir expertpanelens medlemmar fick
sdga sin asikt om alla de olika portionerna och @ven rangordna dem enligt sin
smak. Pa det hir viset fick jag fram lite mera information om de olika ritternas
egenskaper och utseende. Tack vare den andra enkiten (Bilaga 3) som
expertpanelen svarade pa kunde jag ocksa gora jamforelser och se om deras svar
och rangordning skiljde sig fran konsumentpanelens rangordning av produkterna.
Expertpanelens undersokning gjordes i Kilens restaurang sal i slutet av februari

2010.

I expertpanelen deltog fyra personer. Jag valde sjélv ut dessa personer for att de
alla har en bakgrund inom restaurangbranschen och jag ansag att de hade den
kunskapen som behovdes for att kunna bedoma sill- och strommingsritterna.
Recepten tillreddes i Kilens restaurangkok precis pa samma sdtt som fore
konsumentpanelens undersokning. Eftersom expertpanelens medlemmar skulle
beddma portionernas utseenden dukade jag upp sill- och strommingsportionerna
pa serveringsfat med tillhérande garnering pa det staende bordet. De olika sill-
och strommingsportionerna delades ocksa ut at varje expertpanelmedlem i pa

forhand numrerade provkoppar pa varje testdeltagares bord.

Expertpanelens medlemmar fick smaka pa sill- och strommingsproverna precis i
samma ordning som konsumentpanelens medlemmar hade gjort, fran den svagaste
till den starkaste portionen. Pa testdeltagarnas bord lades ocksa fram en spottkopp
och ett vattenglas med rumstempererat vatten. Jag hade delat ut enkiter och
pennor till varje testdeltagares bord och innan testet borjade informerade jag
expertpanelens medlemmar om hur testet skulle ga till och hur enkiterna skulle
fyllas i. Enkédten som expertpanelens medlemmar fick fylla i bestod av 6ppna
fragor dir testdeltagarna sjdlv fick skriva ner sina svar med egna ord och

motiveringar. Varje sill- och strommingsportion hade en egen del av enkiten och
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testdeltagarna skulle bedoma portionernas utseende, smak och helhetsintryck. Jag
poidngterade att det var viktigt att testdeltagarna motiverade sina svar ordentligt

for att jag skulle kunna dra slutsatser och jimfora resultaten senare.

Efter den inledande informationen borjade testet och jag borjade med att visa upp
den forst sillportionen och hur den skulle se ut pa det staende bordet. Dérefter fick
deltagarna bedoma portionens utseende och sedan i lugn och ro smaka pa
portionen fran provkoppen de hade framfor sig. Nar alla var klara uppmanade jag
dem att skolja ur munnen och sedan gick jag vidare till nédsta portion och samma
procedur upprepades efter att jag hade visat upp portionen som var gjord for det
staende bordet. Nir alla fyra sillportionerna hade testats fick expertpanelens
medlemmar rangordna dessa och numera dem med en etta for den bésta portionen

och en fyra for den sdmsta portionen enligt deras smak.

Vid bedomningen av strommingsportionerna foljdes samma monster som vid
sillportionerna. Néar alla medlemmar i expertpanelen hade testat och bedomt klart
fick de dven rangordna strommingsportionerna enligt samma nummersystem som
tidigare dir den bista portionen fick nummer ett och den sdmsta portionen fick

nummer fyra. Expertpanelens undersokning tog en och en halv timme.
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9. RESULTATET AV UNDERSOKNINGARNA

Forst har jag redovisat resultatet av konsumentpanelens kvantitativa undersokning
och direfter resultatet av expertpanelens kvalitativa undersokning. Jag har
askadliggjort resultatet ldttare med hjdlp av figurer. For att forsta
undersokningsresultaten ritt bor man observera att i ett rangordningstest betyder
ett lagt antal podng att produkten dr omtyckt bland respondenterna. Ett hogt antal

poing betyder att produkten inte har fallit respondneterna i smaken lika bra.

9.1. Resultatet av konsumentpanelens rangordningstest

Totalt var det 42 personer som deltog i konsumentpanelens rangordningstest som
ordnades pa Kilen. Alla 42 enkiter som delades ut, en till varje respondent, var
ordentligt ifyllda och ingen enkét forkastades. De forsta fragorna i enkéten var om
respondenternas bakgrund. Av respondenterna som deltog i konsumentpanelens

undersokningen var 15/42 mén och 27/42 kvinnor (Figur 1).

kvinnor

64 %

Figur 1. Konsfordelningen bland respondenterna i rangordningstestet. n=42.

Jag har wvalt att askadliggbra medlemmarna i konsumentpanelens

konsfordelningen i ett cirkeldiagram for att det blir littare att forsta skillnaden da.
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Respondenternas aldersférdelning var ganska ojamn och 25/42 respondenter var
mellan 21 och 40 ar (Figur 2). Endast 7/42 respondenter var under 20 ar gamla
och de resterande 10/42 respondenterna hade en alder pa Over 41 ar. Nedan

aterges respondenternas aldersfordelning grafiskt i ett cirkeldiagram.

mellan 21-40 ar
under 20 ar 59 %
17 %

over 41 ar
24 %

Figur 2. Aldersfordelningen bland respondenterna i rangordningstestet. n=42.

9.2. Sillportionernas rangordning enligt konsumentpanelen

Respondenterna i konsumentpanelen fick forst smaka pa sillsorterna och
rangordna dessa enligt hur bra de ansag att de smakade. Respondenterna fick
rangordna sillportionerna och numrera den portionen som de tyckte biast om med
nummer ett och den som f6ll dem nist bést i smaken med nummer tva och sa
vidare till och med nummer fyra som betydde att den portionen smakade sdmst av
alla. Nir jag riknade ihop placeringarna som de olika sillportionerna hade fatt fran
alla 42 enkiterna kunde man se vilken sillportion som var mest omtyckt (Figur 3).
I rangordningstestet betyder en lite summa att sillritten var omtyckt medan en
storre summa betyder att sillrdtten inte hade fallit lika bra i smaken hos
respondenterna. Nir jag analyserade resultatet och ridknade ihop placeringarna
som de olika ritterna hade fatt kom jag fram till att havtornssillen, som fick

77/420 podng, var den bésta sillsorten enligt respondenterna i konsumentpanelen.
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Nist bésta sillportionen enligt respondenterna var senaps- och kaprissillen med
110/420 poidng. Citronsillen fick 114/420 podng och kom pa en tredje plats i
resultatet av konsumentpanelens rangordning. Den sillportion som var minst

omtyckt var lingonsillen som fick 119/420 poing.
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Sillsort

Figur 3. Sillportionernas rangordning enligt konsumentpanelens medlemmar.

n=42.

Havtornssillen var Overldgsen vinnare i rangordningstestet, medan de andra
sillportionerna fick néstan lika manga poing. I slutet av rangordningstestet hade
jag en Oppen fraga dir respondenterna fritt fick formulera varfor de tyckte att ett
visst prov var det bésta. Respondenterna tyckte att havtornssillen var annorlunda
och ovanlig samt att den hade en frisk smak. En annan hade kommenterat att allt

smakade utsokt.

Nir jag analyserade resultatet noggrannare enligt respondenternas kommentarer
kom jag fram till att det var ovintat att anvidnda havtornsjuice i sillinliggningen
och dirfor tyckte manga att havtornssillen var den bista. Havtornsjuicen hade
ocksa gjort att sillinldggningen sag aptitligt ut och fiargen var vacker enligt

respondenterna i konsumentpanelen.



9.3. Strommingsportionernas rangordning enligt konsumentpanelen

Nir respondenterna hade smakat pa de olika sillproverna dukades de bort och jag
tog in provkopparna med de olika strommingsproverna istdllet. Pa
strommingssidan vann Teriyaki strommingen ganska Overldgset med 78/420
poing (Figur 4). Pa andra plats kom den laxromsgravade stommingen med
108/420 poing. Den ortgravade strommingen fick 115/420 podng och kom pa en
tredje plats medan den pestogravade strommingen fick 119/420 poidng och blev

sist 1 strommingarnas rangordningstest enligt konsumentpanelens medlemmar.
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Figur 4. Strommingsportionernas rangordning enligt konsumentpanelens

medlemmar. n=42.

De fritt skrivna kommentarerna om Teriyaki strommingen var att den var tillagad
pa ett annorlunda sitt och att den smakade modernt enligt respondenterna i
konsumentpanelen. Den laxromsgravade strommingen a sin sida hade fatt nagra
kommentarer om att den smakade lyxigt, vilket ocksa var tanken nir jag tog fram
receptet till den. Strommingarnas placeringar mellan tva och fyra var jamn och det
skilde inte manga podng mellan den laxromsgravade stommingen, den Ortgravade

strommingen och den pestogravade stommingen i slutresultatet.
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9.4. Resultatet av expertpanelens undersokning

I expertpanelen deltog fyra personer. Alla medlemmarna i expertpanelen hade
fyllt 1 enkiterna ordentligt och jag kunde anviénda alla enkédterna nér resultaten
analyserades Fran expertpanelens svar i enkidterna fick jag, forutom
rangordningen, dven fram sill- och strommingsportionernas sensoriska egenskaper

och portionernas utseende.

9.5. Sillportionernas rangordning och sensoriska egenskaper

Den forsta sillsorten som expertpanelens medlemmar smakade pa var citronsillen.
Respondenterna hade enbart positivt att sdga om citronsillen. Utseendemaéssigt var
portionen kramig, frasch och lockande enligt respondenterna. Citrussmaken var
framtrddande och citronsillen gav en god eftersmak i munnen. Citronsillens
helhetsintryck var 6verraskande och ovéntat enligt respondenterna men de tyckte
danda att det var en bra kombination med citron och sill. Nér expertpanelens
medlemmar rangordnade sillarna fick citronsillen sammanlagt 7/40 podng och
blev den bista sillsorten enligt expertpanelens medlemmar (Figur 5). Tva av
respondenterna ansag att citronsillen var den bésta sillen och hade placerat den pa

en forsta plats nir de rangordnade sillportionerna.
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Figur 5. Sillportionernas rangordning enligt expertpanelens medlemmar. n=4.
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Expertpanelens medlemmar fick smaka pa havtornssillen som f6ljande sillsort.
Innan de smakade pa havtornssillen fick de bedoma dess utseende nédr den var
uppdukad pa ett serveringsfat. Enligt respondenterna var havtornssillens utseende
nagot grumligt och hade en obestimbar firg. Smaken var dnda mycket béttre dn
utseendet men respondenterna tyckte inte att smaken kom fram tillrdckligt bra.
Helhetsintrycket blev nagot svagt utan storre Gverraskningar. Trots en aningen
svaga kommentarer blev det en andra plats for havtornssillen i rangordningen.

Havtornssillen fick sammanlagt 9/40 poidng av respondenterna.

Lingonsillen och senaps- och kaprissillen placerade sig pa en delad tredje plats i
rangordningen som respondenterna i expertpanelen gjorde. Dessa tva sillsorter
fick bada 12/40 poing vardera. Lingonsillen hade en fin och aptitlig uppldggning
enligt respondenterna och helhetsintrycket var mycket vackert med ett fint inslag
av de lokala ravarorna som hade anvints vid inldggningen. Respondenterna tyckte
att lingonsillen hade en otroligt god och pigg smak men att det inte fanns nagra
storre Overraskningar i smaken. Man kunde anan av respondenternas svar att
lingonsillen var en den mest traditionella inldggningen bade till utseendet och

smaken.

Senaps- och kaprissillen tyckte respondenterna att sag god ut och hade en vacker
uppldggning. Smaken pa senaps- och Kkaprissillen var enligt expertpanelens
medlemmar allt for stark och de ansag att kapris inte passade ihop med sillen. En
respondent hade svarat att utseendet var bittre dn smaken och sammanfattningsvis

kan man vél sidga att senaps- och kaprissillen inte foll respondenterna i smaken.
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9.6. Strommingsportionernas rangordning och sensoriska egenskaper

Nar strommingarna rangordnades av expertpanelens medlemmar kom den
laxromsgravade strommingen och Teriyaki strommingen pa en delad forsta plats
med 8/40 podng vardera. (Figur 6) Pa en tredje plats i rangordningen kom den
ortgravade strommingen med 10/40 podng och till sist kom pestostrommingen

som fick sammanlagt 14/40 podng av expertpanelens medlemmar.
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Figur 6. Strommingarnas rangordning enligt expertpanelens medlemmar. n=4.

Redan kommentarerna som den laxromsgravade strommingen fick av
expertpanelens medlemmar gav mig en aning om att den skulle placera sig hogt 1
rangordningen. Portionens utseende var krdmigt och friascht med de synliga
romkornen enligt respondenterna. Smaken var 6verraskande god, det var rent av
en smaksensation enligt en respondent. Den laxromsgravade strommingens helhet
var mycket bra och bade portionens utseende och smak behagade alla
respondenterna. Tva respondenter tyckte att den laxromsgravade strommingen var

den absolut bésta av alla strommingssmakportionerna.
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Den stromming som var bidst och finast framlagd och dekorerad var den
ortgravade strommingen. Den hade en mycket god och balanserad smak enligt
respondenterna och de farska orterna framtradde tydligt i smaken. En respondent
hade ocksa kommenterat att den Ortgravade strommingen hade en lokal
anknytning till Kilen och att det var en ritt dir bade smaken och utseende passade

ihop och bildade en balanserad helhet.

Expertpanelens medlemmar tyckte inte att pestostrommingens utseende var sa
tilltalande. Smaken dédremot, var en positiv overraskning enligt respondenternas
kommentarer. Pestostrommingens smak var modern, pikant och fridsch. En
respondent hade svarat att pestostrommingen var rund i smaken. Helhetsintrycken
var balanserat och Overlag var ritten bra komponerad tyckte expertpanelens
medlemmar. Den storsta dverraskningen for respondenterna var dnda att smaken
skulle vara sa pass mycket bittre dn utseendet pa pestostrommingen.
Pestostrommingen placerade sig pa en sista plats av alla strommingsprover enligt

expertpanelens rangordning.

Den sista strommingen som expertpanelens medlemmar smakade pa och som blev
vald till den béasta strommingssorten tillsammans med den laxromsgravade
strommingen var Teriyaki strommingen. Teriyaki strommingen var vackert
framdukad och en respondent hade svarat att det sikert 1ag mycket arbete bakom
den. Aven att utseendet var annorlunda pa Teriyaki strommingen in de &vriga
strommingarna kom fram i kommentarerna. Kombinationen med sesamfrén och
Teriyakisasen gav en bra, intressant och Overraskande smak pa strommingen.
Respondenterna tyckte att ritten var lockande och att det var en modern rétt som
andades ett nytinkande inom matlagningen. Portionen med Teriyaki strommingen

var lockande och fin enligt respondenterna.

Det var nidstan enbart positiva svar som jag hade fatt av expertpanelens
medlemmar nédr de hade testat produkterna. Jag tyckte att deras svar var
genomtinkta och det fanns inga onddiga kommentarer med ibland deras

motiveringar. Man mairkte att det var personer fran restaurangbranschen som
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analyserade sill- och strommingsportionerna nir de anvidnde sig av vildigt
forklarande termer och verkligen ville motivera sina svar ordentligt pa alla

fragorna jag hade i enkéten.

9.7. Jamforelse av undersokningsresultaten

For att ta reda pa om konsumentpanelens undersokningsresultat och expert-
panelens undersokningsresultat skiljde sig ifran varandra ville jag jamfora dessa.
Jag jamforde rangordningen som konsumentpanelens medlemmar hade gjort med
den rangordning som expertpanelens medlemmar hade gjort och forsokte hitta

forklaringar till resultaten.

Konsumentpanelens medlemmar ansag att havtornssillen var den bésta sillsorten.
Expertpanelen ansag att citronsillen var en aning bittre, men dven dir kom
havtornssillen pa en andra plats inte alls lang ifran citronsillen. Det dr intressant
att se att bade konsumentpanelen och expertpanelen var nistan 6verens om vilken
sillsort som &r den bésta. Slutsatsen av det dr att havtornssillen verkligen var en
smaklig sill som tilltalade en stor skara av provsmakarna. Det som jag hade tinkt
nér jag utvecklade havtornssillen hade ocksa respondenterna lagt mérke till nir de
hade kommenterat att havtornssillen hade en lokal anknytning och att smaken var

ny och spinnande.

Mellan de 6vriga sillsorternas placeringar skilde det inte manga podng vare sig i
konsumentpanelens rangordning eller i expertpanelens rangordning. Det som
skiljde de ovriga sillsorterna mest at var att expertpanelen ansag att senaps- och
kaprissillen var den simsta sorten medan konsumentpanelen rangordnade senaps-
och kaprissillen pa en andra plats i testet. Det var dnda verkligen sma marginaler
som skiljde sillsorternas placeringar fran varandra. Det kunde tinkas att senaps-
och kaprissillen var for stark, precis som expertpanelens medlemmar antydde i
sina motiveringar. Konsumentpanelen a sin sida kanske kom ihag senaps- och
kaprissill bra tack vare att smaken ldmnade kvar efter och darfér placerade

konsumentpanelens medlemmar den pa en bra plats i rangordningen.
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Bland strommingarna hade bade expertpanelen och konsumentpanelen rangordnat
portionerna exakt i samma ordningsfoljd. Ett véldigt 6verraskande resultat nér alla
tyckte likadant. Konsumentpanelen rangordnade Teriyaki strémmingen som en
klar etta i resultatet medan det i expertpanelens resultat blev en delad forsta plats
mellan Teriyaki strommingen och den laxromsgravade stréommingen. Aven
kommentarerna fran bade expertpanelen och konsumentpanelen gick i samma
linje och tyder pa att nya smaker och smakkombinationer ir ett vinnande koncept

ndr man vill utveckla produkter.
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10. SAMMANFATTANDE KRITIK

Mitt lardomsprov édndrades en aning under arbetets gang, vilket ocksa paverkade
slutresultatet. Jag har gjort bade metodkritik och resultatkritik samt kontrollerat
undersokningens validitet och reliabilitet for att mitt lirdomsprov skulle bli sa

tillforlitligt som mojligt.

10.1. Metodkritik

Nir jag borjade med mitt lardomsprov hade jag en klar bild av hur jag skulle ga
till vdga och hur det skulle bli. Under arbetets gang @ndrades dnda mina tankar
bade en och tva ganger ndr jag sag arbetet ur andra synvinklar, vilka krivde
annorlunda metoder dn de jag hade tinkt mig fran borjan. Jag var dnda nojd med
att lardomsprovets form och uppstillning blev som jag hade tinkt fran borjan och

att det var endast undersdkningens form som dndrades lite under arbetets gang.

Fran borjan hade jag tinkt utveckla endast nagra fiskrecept med olika sorters
fiskarter. Den hir nagot vaga funderingen dndrades snabbt nér jag efter diskussion
med Kilens verksamhetsledare kom fram till att det var till mera nytta for Kilens
Hembygdsgard om jag utvecklade endast sill- och strommingsrecept eftersom
Kilens restaurang hade daligt av dessa recept. Samtidigt insag jag ocksa att det
skulle vara bra om jag tog fram fyra recept av sillen och fyra recept av
strommingen for att senare kunna jdmfora de olika sill-  och

strommingsprodukterna med varandra.

Det var viktigt for mig att de produkter som jag utvecklade skulle vara mina egna
recept. Dirfor sokte jag endast inspiration fran kokbocker i borjan av recept
utvecklingsprocessen och sedan var det mina egna idéer som utvecklades och
testades. Jag tyckte att utvecklingen av egna recept var en aning komplicerad forst
innan det stod klar for mig vilka ravaror och vilka tillagningsmetoder jag skulle
anvinda mig av. Nir jag vil kom igang gick utvecklingen och tillredningen av
recepten lidtt och smidigt. Det var inga ovanliga ingredienser som jag anvénde,

och i man av méjlighet valde jag narproducerade ravaror sa lang som mdojligt.
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Nir jag fordjupade mig i teorin om den sensoriska analysen stod det klart for mig
att jag ville gora ett rangordningstest med en storre konsumentpanel for att ta reda
pa vilka recept som var de bidsta av de jag hade utvecklat. Jag mirkte dven att
undersokningen inte skulle ge mig sa mycket information om mina utvecklade
produkter om jag gjorde endast ett rangordningstest. En kvalitativ undersokning
skulle ocksa krdvas for att jag skulle fa veta lite mera om de sensoriska
egenskaperna pa de produkter som jag hade utvecklat. Jag ville ha mina
undersokningar i form av enkiter eftersom jag trodde att personliga intervjuer
skulle paverka respondenterna pa sa vis att de inte skulle vaga sidga negativa saker
om produkterna direkt till mig utan det skulle bli littare for respondenterna att

skriva det som kommentarer och motiveringar i enkiterna istillet.

Det dok upp ett bra tillfille pa Kilen att ha undersokningen med
konsumentpanelen forst. Det #r inte sda manga bestillningar pa Kilen pa
vinterhalvaret sa darfor sag jag det nodvéndigt att ta tillfillet i akt och gora
undersokningen med konsumentpanelen forst nér det fanns respondenter pa Kilen.
I efterhand insag jag att det kanske hade varit klokt att ha haft undersokningen
med expertpanelen fore konsumentpanelen. Da hade jag haft mojlighet att dnnu
andra pa nagra recept och utveckla dessa enligt expertpanelmedlemmarnas asikter
for att ritterna skulle bli &nnu bittre innan konsumentpanelens medlemmar testade
dem. Da skulle dven enkiterna sett ut pa ett annorlunda sitt och expertpanelens
medlemmar skulle inte ha behovt gjort ndgon rangordning av sill- och
strommingsportionerna, utan endast fatt svara pa hur portionerna smakade och
vad jag skulle kunna utveckla pa dem #dnnu innan konsumentpanelens medlemmar
skulle fa smaka pa och rangordna dem. Pa det viset som jag gjorde nu, med
konsumentpanelens undersokning forst, var det dnda gynnsamt eftersom jag
kunde jdmfora resultaten av konsument- och expertpanelens rangordning av
produkterna. Jag tyckte att det var intressant att svaren och rangordningen av
produkterna inte skilde sa mycket mellan vanliga konsumenter och experter inom

omradet.
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10.2. Resultatkritik

Jag analyserade resultatet och gjorde diagram och figurer i dataprogrammet
Microsoft Excel. Jag konstaterade att enligt kommentarerna som deltagarna i
expertpanelen hade gett mig sa var alla recept lyckade och hade en bra smak.
Undersokningen gav mig en fin utvirdering av det jag hade utvecklat och
producerat i Kilens restaurangkok. Det var intressant att fa reda pa vad experter
tycker om ens produkter och det som kom fram &r véldigt anvindbart om man

annu vill forbéttra nagon produkt i nagot skede.

Det resultat som jag fick fran undersokningarna var ganska overraskande nir de
bésta sill- och strommingssorterna var sa overldagsna mot de andra alternativen. A
andra sidan hade jag pa kinn redan vid tillredningen att nya och ovanliga
ingredienser skulle bli uppskattade bland respondenterna. Det var intressant att det
var sa pass manga respondenter som mirkte vid provsmakningen att jag hade
anvént lokala ravaror och att inspirationen till nagra av recepten kom fran naturen
och omraden runt Kilens Hembygdsgard. Nir respondenterna svarade att jag
troligen hade anvint mig av lokalproducerade ravaror vid tillagningen av recepten
visade det ocksa att respondenterna tyckte att det var intressant att veta ravarornas
ursprung. Enligt svaren i enkédterna méarkte jag att respondenterna uppskattade att

ritterna var tillagade av nirproducerade livsmedel.

Eftersom bade konsumentpanelen och expertpanelen var eniga om vilka sill- och
strommingsrecept som var de bista star det klart vilka recept det 16nar sig att
anvidnda 1 framtiden i Kilens restaurang. Nir jag hade analyserat resultaten kom
jag fram till att bade havtornssillen och Teriyaki strommingen var fardigt
utvecklade och att de kan tas i bruk direkt nir det finns ett behov av dem i Kilens
restaurang. Det var dnda bra att alla recept som jag hade utvecklat blev lyckade
for da har Kilens restaurang mojlighet att anvénda sig av allt mina recept for att

kunna variera utbudet pa det staende bordet.
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10.3. Undersokningens tillforlitlighet

For att ta reda pa hur tillforlitlig undersokningen var Kkontrollerar man
undersokningens reliabilitet och validitet. Validiteten visar om man har mitt det
man verkligen har avsett att méta. Validiteten dr svar att med sédkerhet bestimma
och det dr den som undersoker som subjektivt skall forsoka bedoma validiteten pa
sin egen undersokning. Reliabiliteten har att géra med om den métmetod man
anvinder kan motsta slumpinflytanden. Det betyder att det skall vara mojligt att
gora undersokningen igen och med en annan som undersoker och @nda komma
fram till samma resultat som vid den forsta gangen man hade undersékningen.
Reliabiliteten anger undersokningsresultatens tillforlitlighet medan validiteten

anger mitmetodens tillforlitlighet. (Lekvall m.fl. 2001, 304-307)

I min forsta undersokning med konsumentpanelen var validiteten hog. Jag tyckte
att for att fa fram de bista sill- och strommingssorterna var det bist att anvéinda
sig av mitmetoden rangordningstestet. Det var ocksa ett tillrickligt hogt antal
respondenter, 42 stycken, som svarade pa konsumentundersokningen och enligt
den sensoriska analysen var detta ett tillrickligt antal for en tillforlitlig
undersokning. Dessa respondenter kunde pa ett rittvist sitt representera den totala
kundgruppen som besdker Kilens Hembygdsgard. Konsumentundersokningens
reliabilitet var alltsa ritt hog. Det skulle dven vara mojligt att upprepa

undersokningen och komma till samma resultat igen.

Aven den andra undersékningen med expertpanelen hade en hog validitet. Dér
anvindes ocksa rangordningstestet, vilket var den bésta mitmetoden for det hér
fallet. Respondenternas antal i expertpanelen var i minsta laget, men #nda
tillrackligt enligt den sensoriska analysens teori. De respondenter som deltog hade
kunskapen och férmagan att pa ett rittvist sdtt bedoma portionernas smak. Jag
hade heller inte paverkat respondenterna i undersokningen pa nagot sitt. Alla
respondenter hade i lugn och ro fatt testat produkterna och svarat pa fragorna i
enkédterna. Alla ifyllda enkéter kunde anvindas nir jag analyserade resultaten och

drog slutsatserna av mina undersokningar.
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11. SLUTSATSER

Produktutvecklingen 4r och har alltid varit en viktig del av arbetet 1
restaurangerna. Restaurangégarna maste folja med i trenderna och behover darfor
kontinuerligt fornya sina recept och menyer for att kunderna inte skall tréttna och
byta till en annan restaurang. Att utveckla nya recept gor ocksa att
restaurangarbete blir varierande for de anstéllda. Till exempel om det infaller en
lagsdsong i restaurangernas verksamhet dr det en bra tid att fornya och utveckla
verksamheten och produkterna. Da har man nagot nytt att lansera och 6verraska

kunderna med nér hogsdsongen drar igang igen.

Den undersokning som jag gjorde visade att ett nytdnkande nir man skapade och
utvecklade nya recept och matritter var viktigt. Kunderna ville ha nagot nytt och
kanske lite ovintat for att de skulle tycka om det och kédnna ett behov av att de
ville ha det en annan gang igen. Jag tyckte att det var av betydelse att anvéinda och
blanda ingredienser som man inte traditionellt skulle gora for att pa sa vis fa fram

nya spannande smaker i fiskritterna.

Jag tyckte att jag uppnadde de mal som jag hade stillt i mitt lirdomsprov. De nya
recepten som jag utvecklade och de resultat som jag kom fram till dr anvéndbara i
Kilens restaurang i framtiden. Forhoppningsvis kan &dven restaurangens
matforsiljning oka nir det staende bordet fornyas med jaimna mellanrum. Det var
intressant att utveckla och testa recept som man sjidlv hade komponerat ihop.
Testningen av recepten och undersékningarna tog mycket tid, men det var ocksa
roligt att fa gora en del av lirdomsprovet i Kilens restaurangkdk och ute bland

kunderna i restaurangen.

Mitt forslag till vidare forskning inom omradet var att man kunde ha en ny
produktutveckling och anvinda sig av andra fiskar eller varfér inte andra
livsmedel som man utvecklar till nya ritter. En ny produktutveckling skulle kunna
goras till Kilens Hembygdsgard igen om nagra ar, eller till en annan restaurang

som har andra behov och andra livsmedel som sin specialitet. Amnet
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produktutveckling &r alltid akutellt och behdvs for att restaurangerna skall fornyas

och locka bade nya och gamla kunder till restaurangen.

Det skulle ocksa vara intressant med en uppf6ljning av min undersokning. Efter
att de nya recepten hade anvints en tid skulle man igen kunna fraga Kilens kunder
vad de ansag om de nya ritterna och om det nu skulle finnas rum for forbéttring.
Man skulle dven kunna fraga om kunderna tyckte att ritterna passade in i bilden
och imagen de har fran restaurangen pa Kilens Hembygdsgard. Den uppféljande
undersokning skulle da goras med en ny enkédt med annorlunda fragor och
svarsalternativ dn de som jag anvidnde 1 mina undersOkningar till det hér

lardomsprovet.
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SILL RECEPT
Alla recept dr berdknade for 10 personer

Attikslagen till 1 kg sillfiléer

2 dI spritittika 10%

4 dI (340 g) strosocker
6 dl vatten

1 lagerblad

15 kryddpepparkorn

6 nejlikor

160 g (2st) mordtter
70 g (1) gul 16k

50 g (1) rod 16k

Koka upp éttikssprit, vatten och strosocker. Skala 16ken och mordotterna och skiva
dem tunt. Tillsdtt de 6vriga ingredienserna och lat ddrefter lagen kallna. Tack
sedan matjessillfiléerna med &ttikslagen och lat sta minst 2 dygn i kylskap. Hill
dérefter av matjessillfiléerna och torka dem torr. Skér matjessillfiléerna i
portionsbitar (1*2 cm) och ldgg dem i de olika saserna. Spara ocksa
inldggningslagen till de olika saserna.

Citronsill kodnummer 217
500 g inlagda matjessillfiléer i bitar
2 dI créme fraiche

2 dl majonnés

2 dl graddfil

2 msk dijonsenap

3 citroner, rivet skal

2 citroner, pressad saft

1 tsk salt

2 droppar tabasco

0,5 dI hackad dill

Creme fraiche, majonnis, griaddfil och Dijonsenapen blandas till en slit sas.
Citronerna tvittas och skalet rivs fint. Den pressade citronsaften och skalet
blandas ner i sasen som till sist smakas av med salt och tabasco. Sedan blandas
sillbitarna ner i sasen. Sillen ldggs i glasburkar och stills i kylen i minst 12 timmar
sa att smakerna hinner mogna.
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Havtornssill kodnr: 358
500 g inlagda matjessillfiléer i bitar
40 g morot

40 g gul 16k

14 dl citronmeliss

1 dI havtorns juice

6 svartpepparkorn

1 lagerblad

5 dl silad inldggningslag

Moroten och 16ken skalas och skivas tunt. Citronmelissen tvéttas och hackas fint.
I glasburkar varvas sillfilé bitarna, gronsakerna och den hackade citronmelissen.
Inldggningslagen blandas med kryddor och havtornsjuice och hélls 6ver sillen.
Stilles i kylskap i minst 12 timmar innan servering.

Lingonsill kodnr: 941
500 g inlagda matjessillfiléer i bitar
40 g morot

60 g gul 16k

1 msk honung

5 dl silad inldggningslag
1 dl frysta lingon

15 svartpepparkorn

1 lagerblad

Loken och moroten skalas och skivas. Honungen rors ut i inldggningslagen. Sedan
varvas sill, gronsaker, lingon och kryddor i en glasburk. Inldggningslagen som &r
blandad med honungen hills Gver sa att det tidcker allt. Detta far sta i kylskap i
minst 12 timmar.

Senaps- och kaprissill kodnr: 462
500 g inlagda matjessillfiléer i bitar

40 g gul 16k

1 lagerblad

3 msk kapris

1 msk Dijonsenap

2 msk vitvinsvinédger

5 dl silad inldggningslag

Loken skalas och finhackas och blandas sedan med lagerblad och kapris.
Dijonsenapen rors ut 1 inldggninslagen som sedan blandas med de 6vriga
ingredienserna forutom sillen. Sillfiléebiltarna ldggs i glasburkar och
inldggningslagen hills pa och allt blandas forsiktigt om. Glasburkarna stills i
kylskapet i minst 12 timmar.
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STROMMINGS RECEPT

Attikslag till 1 kg gravad stromming

7% dl vatten
1%2 dl spritittika 10%
1 msk (15 g) salt

Ingredienserna till lagen blandas och kokas upp. Lat den sedan kallna och lagg i
de dragna strommingsfiléerna. (Dragna betyder att strommingsfiléerna &r utan
skinn och fran varje filé har man fatt tva skinnfria bitar.) Lat det sta i kylskap 6ver
natten sa att strommingen blir fast i kottet och helt vit igenom. Héll av lagen och
lat strommingen rinna av val.

Laxroms gravad strommingkodnr: 874
500 g gravad strommingsfilé

1 dI majonnés

1 dI créeme fraiche

1 dl graddfil

1 msk Dijonsenap

1 msk vitvinsvinidger

2 sténk tabasco

Y2 tsk (3 g) salt

4 msk laxrom

Strommingen torkas helt torr med hushalls papper. Majonnis, créme fraiche,
graddfil och senap rors till en slit sas. Blanda i vitvinsvinédger och tabasco och
smaka av med salt. Vind ner strommingen och stéll i kylskap 12 timmar. Fore
serveringen vinds laxromen forsiktigt ner.

Ortgravad stromming kodnr: 157
500 g gravad strommingsfilé

1 dI majonnés

1 dI créeme fraiche

1 dl graddfil

1 msk vitvinsviniger

1 msk Dijonsenap

farska hackade orter, 0,75 dl dill och 0,75 dI persilja
1 msk citronmeliss

1 pressad vitloksklyfta

2 stink tabasco

Y2 tsk (3 g) salt
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Majonnis, créeme fraiche, griddfil, vitvinsvindger och Dijonsenap blandas till en
sldt sas. Orterna hackas och tillsitts i sasen som sedan smakas av med salt och
tabasco. Sasen blandas med strommingsfiléerna och far sta i kylskap i 12 timmar.

Pestostromming kodnr: 533
500 g gravad strommingsfilé

1 dI olivolja (god kvalitet)

1 msk hackad kapris

0,5 msk gronpeppar

2 msk hackad persilja

V45 citron, rivet skal

15 tsk pressad citron

2 msk pesto

1 tsk salt

Olivolja, kryddor, kapris och pesto blandas i en skal. Detta smakas av med
pressad citron och salt. Strommingen blandas ner i sasen och far sta i kylskap i
minst 12 timmar.

Teriyaki stromming kodnr: 648
500 g rensad stromming

1 msk olivolja

1 tsk (5 g) salt

3 dl Teriyaki sas

3 msk vita sesamfron

Ugnen viarms till 175 °C. Ryggfenan klipps bort och strommingen delas pa
langden sa att det bildas tva filéer. Strommingen rullas med skinnet utat och liggs
pa sidan, sa att det bilads “blommor”, i en smord ugnsplat. Sedan saltas
stromming. Olivoljan och Teriyakisasen blandas och hills Gver strommingen sa
att det ticker den atminstone till hilften. Sesamfron stros 6ver och sedan tillagas
strommingen i ugnen cirka 15 minuter.
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g
) ENKAT:

Rangordnande av sill- och strommingsprover

Plats: Kilens Hembygdsgard, Sideby
Datum: 6.2.2010

Mitt namn dr Linda Rosengard och till mitt lirdomsprov i Vasa Yrkeshogskola
behover jag Din hjilp. Den hér &r ett rangordningstest och enkéten bestar av tre
sidor. Las forst noggrant igenom alla anvisningarna innan Du borjar testa
produkterna och svara pa fragorna. Vinligen fyll i alla fragor i enkiten enligt de

givna anvisningarna.

Till att borja med skall du fylla i ett par bakgrunds fragor. Har skall Du kryssa for

det som stammer in pa Dig.

Kon: Man Kvinna

Alder: 20 4r _ 21-40 &r <41 Ar
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Framfor Dig har Du fyra (4) olika prover i olika provkoppar pa sillritter. Varje
prov har ett tresiffrigt kodnummer och Din uppgift dr nu att rangordna de olika
proven enligt Din smak. Det som Du tycker &r det bésta provet numreras med en

1:a och det sdmsta provet enligt Din smak numreras med en 4:a.

Du far inte svilja ner det Du smakar, utan endast bedoma hur Du tycker att det
smakar och sedan spotta ut det i koppen bredvid. Mellan varje prov skall Du

ocksa skolja ur munnen med vatten for att smaken skall bli neutral igen.

Borja smaka pa det prov som ér langs till véinster och ga mot hoger. Efter att Du
har smakat pa alla fyra proven sa skall Du rangordna dem enligt Din smak. Det
bista provet numreras med en 1:a och det simsta med en 4:a och resultatet skrivs

in hir nere under “Placering”.

Provets kod Placering
217
358
941

462

Nir Du har rangordnat alla proven far Du fritt formulera varfor Du tyckte att det
prov som Du har valt som nummer 1 var det bésta. (T.ex. Prov nummer xxx var

det bdsta for att...)
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Framfor Dig har Du fyra (4) olika prover i olika provkoppar pa strommingsritter.
Varje prov har ett tresiffrigt kodnummer och Din uppgift dr nu att rangordna de
olika proven enligt Din smak. Det som Du tycker &r det bésta provet numreras

med en 1:a och det simsta provet enligt Din smak numreras med en 4:a.

Du far inte svilja ner det Du smakar, utan endast bedoma hur Du tycker att det
smakar och sedan spotta ut det i koppen bredvid. Mellan varje prov skall Du

ocksa skolja ur munnen med vatten for att smaken skall bli neutral igen.

Borja smaka pa det prov som ér ldngs till vénster och ga mot hoger. Efter att Du
har smakat pa alla fyra proven sa skall Du rangordna dem enligt Din smak. Det
bista provet numreras med en 1:a och det simsta med en 4:a och resultatet skrivs

in hir nere under ”Placering”.

Provets kod Placering
874
157
533

648

Nir Du har rangordnat alla proven far Du fritt formulera varfor Du tyckte att det
prov som Du har valt som nummer 1 var det bista. (T.ex. Prov nummer xxx var

det bdsta for att...)

TACK for Dina svar!
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ENKAT:

Rangordnande av sillportioner

Linda Rosengard, Vasa Yrkeshogskola

Borja smaka pa den portion som ér langs till vinster och ga mot hoger. Du far inte

svilja ner det Du smakar.

Mellan varje portion skall Du ocksa skolja ur munnen med vatten for att smaken

skall bli neutral igen.

Efter att Du har smakat pa alla fyra portionerna sa skall Du rangordna dem enligt

Ditt tycke. Den bista portionen numreras med en 1:a och den sdmsta med en 4:a.

PORTION 217

Fore Du smakar pa portionen, bedom hur portionen ser ut:

Smaka pa portionen, vad tycker Du om smaken?

Bedom portionens helhetsintryck:

Portionens placering:
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PORTION 358

Fore Du smakar pa portionen, bedom hur portionen ser ut:

Smaka pa portionen, vad tycker Du om smaken?

Bedom portionens helhetsintryck:

Portionens placering:

PORTION 941

Fore Du smakar pa portionen, bedom hur portionen ser ut:

Smaka pa portionen, vad tycker Du om smaken?

Bedom portionens helhetsintryck:

Portionens placering:
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PORTION 462

Fore Du smakar pa portionen, bedom hur portionen ser ut:

Smaka pa portionen, vad tycker Du om smaken?

Bedom portionens helhetsintryck:

Portionens placering:
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Rangordnande av strommingsportioner

Borja smaka pa den portion som ar langs till vinster och ga mot hoger. Du far inte

svilja ner det Du smakar.

Mellan varje portion skall Du ocksa skolja ur munnen med vatten for att smaken

skall bli neutral igen.

Efter att Du har smakat pa alla fyra portionerna sa skall Du rangordna dem enligt

Ditt tycke. Den bista portionen numreras med en 1:a och den sdmsta med en 4:a.

PORTION 874

Fore Du smakar pa portionen, bedom hur portionen ser ut:

Smaka pa portionen, vad tycker Du om smaken?

Bedom portionens helhetsintryck:

Portionens placering:
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PORTION 157

Fore Du smakar pa portionen, bedom hur portionen ser ut:

Smaka pa portionen, vad tycker Du om smaken?

Bedom portionens helhetsintryck:

Portionens placering:

PORTION 533

Fore Du smakar pa portionen, bedom hur portionen ser ut:

Smaka pa portionen, vad tycker Du om smaken?

Bedom portionens helhetsintryck:

Portionens placering:
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PORTION 648

Fore Du smakar pa portionen, bedom hur portionen ser ut:

Smaka pa portionen, vad tycker Du om smaken?

Bedom portionens helhetsintryck:

Portionens placering:



