Tnte bara tekniska problem

Dubbel marknadsforing
kostar mangmiljonbelopp
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Det &r inte bara Sverige utan ocksa hela den industrialiserade virl-
den som har behov av nya sofistikerade produkter. Ofta ar det ett
enormt arbete att ta fram just den teknik som man onskar och stun-
dom erbjuder marknadsféringen minst lika stora problem.

Pd en korrugerad pldtbana fryses rdvaran ner vilket gor att den kan lossas frdn pld-
ten i form av pellets i dnden (bilden overst t v). Nertill ses maskinen i sin helhet — rd-
varan fors in vid pilen tv, pellets kommer ut vid andra pilen.

Hos Frigoscandia i Helsingborg — ett fo-
retag som &r viarldsledande nér det gél-
ler teknik for infrysning av fododmnen i
stor skala — har man arbetat sedan 1964
med ett projekt som kan bli 80-talets
stora succé. Men ocksa ett misslyckan-
de — atminstone delvis — trots att man
satsat enormt mycket arbete och minst
10 miljonor kronor. Dédrav har STU bi-
dragit med lan pa 1 miljon kronor.

Den hir korta rapporten kan kanske
ge en aning om vilka problem som stun-
dom méste 16sas for att en god idé skall
bli en framgang ocksa pa marknaden.

Naér man koper djupfryst fisk far man
ett isigt block som maste tinas upp in-
nan det kan anvindas for tillagning.
Man talar om blockfrysning — all fisken
finns i ett block.

Kd&per man érter rullar de en och en ur
forpackningen — de dr individualfrysta
och dirmed hogst litthanterliga. Nér
man héllt upp sd manga &drter man be-
hover far resten ga tillbaka till frysen.
Fisken maste sagas isdr om man vill an-

vinda den mer &n en gang. En foga po-
puldr sysselsdttning hos husmédrarna.
Dérfor koper de hellre individuellt frys-
ta filéer eller “fiskpinnar”.

Varldsledande

Individualfrysning av livsmedel — inter-
nationellt kallas det IQF — har alltsa
manga fordelar ur konsumentens syn-
vinkel. Frigoscandia har gjort banbry-
tande insatser pa omradet (genom di-
rektor Per-Oskar Persson) och har déar-
for skaffat sig ndstan 50 % av vérlds-
marknaden nér det giller infrysnings-
tekniken. Man kan tack vare detta sélja
storre forpackningar i hushéllen — man
tar vad man behdver vid varje tillfille —
och férpackningarna kan goras billigare
per kg produkt. Producenten kan frysa
in hela skérden och sedan konsument-
forpacka denna i jimn takt under for-
sédljningssdsongen, etc.

Detta klarar man ldtt nér det géller &r-
ter och bonor och liknande produkter
men problemen tornar upp sig i andra

fall. Hackad spenat tex var mycket
svart att individualfrysa liksom andra
produkter i flytande form.

Nir Sture Astrom, chef for livsme-
delssektionen pa Gasdivisionens mark-
nadsavdelning och tidigare utvecklings-
chef pa Frigoscandia, var i USA 1964
hittade han inte djupfryst spenat i sin
systers vilfyllda frys. Dar fanns manga
andra IQF-frysta gronsaker. Kanske var
det blockfrysningen som gjort att spe-
nat var mindre attraktivt.

Jattemarknad

Nir han kom hem till Helsingborg bor-
jade han pa allvar fundera pa proble-
men. Individualfrysning av puréer och
vitskor borde ha en jidttemarknad. In-
gredienser till soppor — som man kunde
blanda ihop sjélv — borde det finnas ett
enormt behov av, likasa individuellt fryst
gréidde, saser, kott och fisk och mycket,
mycket annat. Husmor, och storkdken,
skulle kunna fa en mycket ldtthanterlig
ravara att handskas med, forvarade i
enkla forpackningar. Och stora.

Frigoscandias tekniker borjade s6ka
efter lampliga infrysningsmetoder. Man
provade alla kdnda metoder och fann
slutligen en som verkade lovande.

Man fastnade for en metod dér fédo-
dmnen frystes in mellan tva stalband och
med en glykollosning som frysmedel. De
dndlosa stalbanden kunde ga runt, runt i
en maskin, de hygieniska kraven kunde
sdkras, frysmedlet behGvde aldrig kom-
ma i kontakt med den djupfrysta pro-
dukten (4ven om propylenglykol dr helt
ofarligt).

Stora problemen

Metoden fungerade i vissa fall — *’pa la-
boratoriet kan vi géra underverk”, sdger
Sture Astrém och hans kollega Alan D.
Lascelles, ansvarig for marknadsféring-
en — men varje produkt har sina speci-
ella egenskaper. Och ddrmed borjade de
stora problemen. De flesta f6dodmnen
innehaller som bekant en stor del vatten.
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Vid minus 30° fryser dérfor produkten
14tt fast i stalplaten och maste foljaktli-
gen brytas loss. Fastfrysningsgraden va-
rierar kraftigt beroende pa sammanstt-
ningen av den frysta produkten: méng-
den kolhydrater, fetter och proteiner.
Strukturen i produkterna varierar ocksa
starkt. Den vill man givetvis behalla s
intakt som mdjligt.

Sa smaningom kom man fram till ett
utforande dir nedre bandet gjordes kor-
rugerat. I slutinden pa bandet kunde
man dirfor bryta loss den frysta matva-
ran i form av pellets.

Att sedan uppna tillforlitlig drift i en
fullskale-anlidggning visade sig ocksa
bjuda pa olika problem pa nistan varje
plats. Inte minst viktiga var psykologis-
ka faktorer betréiffande personalens sétt
att hantera Teknisk utrustning.

Marknadsforing

Dir borjade nésta stora problem: Mark-
nadsforingen.

P4 grund av den varierande struktu-
ren visade det sig vara mycket svart att
fa fram prydliga pellets av alla — eller
ens sérskilt manga produkter. Och ség
den husmor som vill kpa osnygga pel-
lets att laga mat av innan hon vet hur fin
produkten &r betrdffande smak, né-
ringsviérde, etc.

Frigoscandia siljer infrysningsma-
skiner till livsmedelsindustrin som alltsa
skall anvdnda dessa maskiner for till-
verkning av produkter som skall séljas i
snabbkopen. Vi koper i hég grad med

Produkten

Ett exempel pd vad den nya tekniken for-
mdr: frusen hackad spenat.
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dgonen si utseendet visade sig synnerli-
gen viktigt for introduktionen av den nya
idéen.

Vad som uppstod var alltsd ett dub-
belt marknadsféringsproblem. Det &r
nagot som varje affirsman har mycket
stor respekt for och som med naturndd-
vindighet innebér att man maste rikna
med en mycket lang inarbetningsperiod
och stora kostnader.

Blixtrar till

Hittills har Frigoscandia haft mest kost-
nader for denna nya teknik (efter ca 15
ar), men Alan Lascelles séger att intres-
set pd marknaden “blixtrar till” da och
da. Kanske kan den nya tekniken over
en natt fa sitt genombrott pa produkt ef-
ter produkt, marknad for marknad.

Hittills har man maskiner igang i bl a
Sverige, Polen, Holland, Irland och USA
for bl a spenat, malet kott, gronkal, fisk-
massa och griddde.

I detta fall har de stora utvecklings-
kostnaderna uppstatt i samband med
marknadsintroduktionen, dvs sedan
den STU-stodda tekniska utvecklingen i
princip avslutats. Vi har kunnat fortsit-
ta bara for att vi varit ett tillrdckligt stort
foretag for att satsa folk och pengar. Ge-
nom var ingaende kdnnedom om mark-
naden har vi sett hur behovet av den nya
tekniken sakta utvecklats. Trots att vi
misstréstat manga ganger har vi sett
ménga av de svarigheter vi mott och
dvervunnit som ett Skat avstand till va-
ra konkurrénter. Det ger oss en viss for-
tréstan infor 80-talet, siger Sture Ast-
rém.

TACK

Ett tack till foretaget AGA och fd ar-
betskamrater for vinligt deltagande vid
min kéra hustru Svea Ednes bortging.

Tage Edne

Hjirtligt tack for uppvaktningen pa min
50-arsdag!
Siwert Karlsson.

Ett hjirtligt tack for uppvaktningen av
min pensionering.
Nils Dahlberg

Ett hjartligt tack for de vackra blommor-
na som kommit mig och min familj till
del. Med anledning av min Arnes bort-
gang vill jag hir varmt tacka er alla.

Karin Lindgren

Ett hjartligt tack till chefer och arbets-
kamrater for uppvaktningen vid min
pensionering.

Gosta Haag

Tack till alla vinner och kamrater for
uppvaktningen i anledning av min av-
gang pa grund av hélsoskal.

Henry Bjurel

Ett varmt tack till AGA AB, Verkstads-
klubben och Metallettan for visad vén-
lighet och for allt deltagande vid sorgen
vid Sven Forsells bortgang. Vi vill ocksé
rikta ett varmt tack till AGA i Alvs;jo for
all hjélp.

Maja-Stina Forsell och sonen Sven-
Bdrje



