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Sammanfattning

Livsmedelskontroll ska vara riskbaserad med hansyn till det
overgripande malet om séker mat. Men livsmedelslagstiftningen
syftar aven till att tillvarata konsumenternas intressen genom att
sékerstélla mojligheten att gora medvetna val i sin konsumtion.
Av detta foljer att all information om livsmedel, saval skriftlig
som muntlig, frivillig eller obligatorisk, ska vara korrekt.
Sammantaget kallas detta for redlighet, en &rlig och korrekt
atergivning av informationen om ett livsmedel.
Livsmedelskontrollen ska saledes vara bade risk- och
redlighetsbaserad.

Under 2012 genomfordes en riktad kontrollinsats mot 200
slumpmassigt utvalda restauranger i Stockholm. | kontrollerna
granskades menyer dér pastaenden om ratterna som serverades
gjordes. Det kan handla om livsmedlens ursprung, att de &r
ekologiska, narproducerade, att det ar en speciell sorts fisk eller
styckningsdetalj. En stor andel livsmedel inom Europa har
dessutom en sérskilt skydda beteckning vilket har ett &n hégre
skyddsvarde. Exempelvis har Fetaosten en skyddad
ursprungsbeteckning och far bara tillverkas i Grekland och den
svenska falukorven dar en garanterad traditionell specialité vars
sarskilda receptur maste féljas for att fa kallas falukorv.

Resultaten visar att felaktig information forekommer men
vilseledningen varierar inom olika typer av pastaenden.
Betraffande fisk sa staimde de flesta pastdenden med den fisk som
serverades, likasa stamde pastaenden om narproducerad eller
olika styckningsdetaljer i hog grad. De flesta bristerna aterfanns
bland de skyddade beteckningarna och dar var Parmaskinkan och
Parmesanost oftast de produkter som deklarerades men dar
konsumenten fick en annan produkt.

Orsaken till detta i restaurangledet beror manga ganger pa
okunskap. Flera restauratorer tror exempelvis att ”parmaskinka”
betyder "lufttorkad skinka” pa italienska. I andra fall bestéller
restaurangen Parmesanost men grossister eller producenter
levererar en annan vara som verkar identisk.

Livsmedelskontrollen behdver darfor utveckla sina
kontrollmetoder och i hdgre utstrackning granska tidigare led i
livsmedelskedjan dar orsaken till fusk och vilseledning ofta ager
rum for att senare upptackas i restaurangledet. Likasa behéver
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aven nya metoder utvecklas for att i mesta méjliga man stavja det
uppsatliga fusket som uppdagats i samband med de matskandaler
som &gt rum under 2012 och 2013. Denna form av fusk har ofta
kriminella kopplingar och ar utformat for att kringga lagar och
myndigheter. Det ar darfor svart att komma till ratta med
uppsatligt kriminell verksamhet genom kontroll och tillsyn som
bedrivs mot de aktdrer som verkar inom lagens ramarken. Av den
anledningen behover samarbetet mellan tillsyns-, aklagare- och
polismyndigheter fordjupas.
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Bakgrund

| syfte att motverka att konsumenter blir vilseledda eller lurade av
felaktig information utfors kontroll av restaurangernas menyer. |
avgiften for den offentliga kontrollen ingar ett kontrolltidstillagg
om verksamheten har nagon typ av presentation och/eller
mérkning. Tillagget ar till for att ge mojlighet att kontrollera det
som ar oberoende av de risker som restaurangerna i dvrigt
genererar, till exempel sparbarhet och redlighet.

Den information som ges om ett livsmedel och vad som ingar i de
matréatter som serveras pa en restaurang ar ofta presenterade i
restaurangens meny. Hur presentationen har gjorts skiljer sig at
mellan olika restauranger. Hur ett livsmedel presenteras kan
avgora konsumenternas val av matréatt. Det borde vara en
sjalvklarhet att konsumenterna blir serverade det som star i
menyn, tyvarr ar det inte alltid sa. En del restauranger presenterar
ett livsmedel i sin meny men serverar istéllet ett annat alternativt
framhaller en hogre standard pa livsmedlet an vad det egentligen
har genom olika uttryck.

| detta projekt har det kontrollerats om de livsmedel som
presenterades pa restaurangernas menyer var de som verkligen
serverades till konsumenterna i Stockholms Stad.

Den juridiska grunden for kontrollerna har varit
Europaparlamentets och Radets Férordning (EG) nr 178/2002 om
allmanna principer och krav for livsmedelslagstiftning®, sarskilt
avsnitten om skydd av konsumenternas intressen och presentation.

Vissa livsmedel har en sarskilt skyddad beteckning inom EU.
Denna typ av skydd delas in tre olika kategorier;
e Skyddade ursprungsbeteckning (SUB),
till exempel Fetaost och Kalix 16jrom
e Skyddade geografiska beteckningar (SGB)?,
till exempel Svecia och Gruyére
e Garanterade traditionella specialiteter (GTS)?,
till exempel Serranoskinka och Falukorv

! Europaparlamentets och Radets Forordning (EG) nr 178/2002 av den 28 januari 2002
om allméanna principer och krav for livsmedelslagstiftning, om inrattande av Europeiska
myndigheten for livsmedelssakerhet och om forfaranden i fragor som galler
livsmedelssékerhet
% Radets Forordning (EG) nr 510/2006 av den 20 mars 2006 om skydd av geografiska
beteckningar och ursprungsbeteckningar for jordbruksprodukter och livsmedel

Radets Férordning (EG) nr 509/2006 av den 20 mars 2006 om garanterade
traditionella specialiteter av jordbruksprodukter och livsmedel.
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Syfte

Syftet med detta projekt var att kontrollera om restaurangernas
menyer dverensstamde med det som serverades till
konsumenterna i Stockholms Stad.

Genomforande

Infor kontrollbesoken utformades en checklista for att kontrollera
redlighet — vilseledning. Grunden for checklistan var
Livsmedelsverkets checklista SLV rapporteringsform 1.0,
kontrollomrade 12 Information, Redlighet vilseledning. (Bilaga I)

Fyra olika grupper av pastaenden om livsmedel utformades for att
lattare kunna fa ett tydligt resultat inom vilka omraden avvikelser
forekom eller inte. Grupperna utformades med hansyn till tidigare
kontrollbestk dar problem konstaterats. De fyra grupperna var:

1: Ursprung, ekologiskt, narproducerat eller séljande uttryck
2: Styckningsdetaljer/kéttslag

3: Skyddade beteckningar; SUB, SGB och GTS

4: Fiskarter och skal-/blétdjur

(Bilaga I1)

Kontrollbesok genomfordes inom ramen for den planerade
kontrollen pa restauranger i Stockholms Stad. De utvalda objekten
var restauranger med en livsmedelshantering som klassades som
hogrisk. Med hogrisk menas att restaurangerna hanterade raa
animalier eller kylde ner livsmedel for vidare hantering. 200
valdes ut och var spritt fordelade dver 27 forsamlingar i
Stockholms Stad. Vid kontrollbesoket granskades restaurangernas
menyer med avseende pa vilka livsmedel som presenterades och
vilket jdmfordes med vad som serverades till konsumenterna.
Livsmedlen stdmdes av med originalférpackningarna som
livsmedlen levererades i samt mot foljesedlar fran leverantorer
och kvitton fran livsmedelsbutiker i de fall en verksamhet inte
anvénde sig av en leverantor utan kopte in livsmedlen sjélva.

Det har projektet genomférdes inom ramen for den arliga
planerade kontrollen. Kontrollerna avgrénsades till granskning av
dokumentation, skriftlig information pa plats och utfragning av
personal. Provtagning ingick inte som kontrollmetod.
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Motiveringen till detta var att fa en tamligen omfattande screening
av eventuell problematik som i ett senare skede kunde féljas upp
med fordjupade kontroller dar sa behdvdes.

Resultat

Livsmedelsgrupper

Grupp 1:
Ursprung
Ekologiskt
Nérproducerat
Séljande uttryck

Grupp 2:
Styckningsdetaljer
Kottslag

Grupp 3:
Skyddade
beteckningar

Grupp 4:
Fiskarter och skal-
/blétdjur

Mest kontrollerade
uppgift

”Far-/Getost”
”Ekologiskt”
”Handskalade
rakor”
”Hemmagjort”
”Ursprung”
”Vasterbottensost”

Entrecote
Flaskfilé
Kalvfars
Lammfars
Oxfilé
Biff

Fetaost
Gorgonzola
Grana Padano
Kalix [6jrom
Parmesanost
Parmaskinka
GOs

Lax

Raéding
Roédspatta
Sej

Torsk

Antal
objekt

80

157

102

97

med
avvikelse

9 (11 %)

23 (15
%)

55 (54
%)

5 (5 %)

utan
avvikelse

71

134

47

92
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Fordelning av alla observerade
avvikelser

H 5; 5% 0 9;10%

O Séljande uttryck

= 23 950 B Styckningsdetaljer
; 0

O Skyddade
beteckningar

m Fiskarter och skal-

0 55; 60% /blétdjur

. Mest forekommande felaktigt presenterade
Livsmedelsgrupper

livsmedel
Grupp 1:
Séljande uttryck ) .
"Ursprung
Ursprung
. ”Far-/Getost”
Ekologiskt
Nérproducerat
Grupp 2:
Styckningsdetaljer Biff
Kéttslag Flaskkotlett
Grupp 3:

Parmesanost

Skyddade beteckningar .
Parmaskinka

Kungsrékor
Grupp 4: Kapkummel
Fiskarter och skal-/blétdjur Flundra

Hélleflundra

Sjétunga

Diskussion

200 restauranger med vissa kriterier valdes slumpmaéssigt ut att
inga i projektet. Dessa bedomds utgora en tillrackligt stor andel av
stadens restauranger for att ge en representativ bild av hur
livsmedel presenterades pa menyerna. Restauranger med likvéardig
typ av hantering valdes ut for att fa ett jamforbart resultat.
Verksamheter valdes dven ut fran sa manga distrikt i staden som
mojligt for att fa en geografisk spridning.
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Checklistans utformning paverkade vilka livsmedel som
kontrollerats pa restaurangernas menyer vid genomforda
kontrollbesok. Det fanns fyra forutbestamda grupper med
exempel pa livsmedel inom varje grupp vilket paverkade
inspektorernas val av livsmedel att kontrollera. Om inspektorerna
istallet inte hade fatt nagra exempel pa livsmedel hade det kanske
dykt upp andra livsmedel i resultatet. Fordelen med att dela upp
livsmedlen i grupper var att vi fick en tydligare bild av var det
brast i redligheten och inte. En annan fordel med att ha grupper pa
checklistan var samma sorts pastdenden och livsmedel blev
granskade vilket gjorde att fokus vid kontrollbesoket blev mindre
personberoende och variationen i utfallet minskade darmed.
Sammantaget ger resultaten fran kontrollerna en representativ och
rattvisande bild av hur pass vél informationen pa menyerna
stdammer med det livsmedel som serveras.

Ursprung, ekologiskt, narproducerat eller

séljande uttryck

Knappt hélften av restaurangerna var aktuella i denna grupp. Av
de aktuella restaurangerna var en klar majoritet utan avvikelse.
Att s& manga var utan avvikelse kan bero pa att de som
presenterat livsmedel pa ett specifikt satt hade gjort ett medvetet
val i sina inkop av livsmedel. Exempelvis da ursprunget
presenterats med en geografisk plats som ”fran Rocklunda gard”
eller ”Svensk oxfilé” var det i princip alla som serverade ritt
livsmedel.

Alla restauranger som presenterade att ett livsmedel var
’hemmagjort” hade tillverkat livsmedlet pa restaurangen. Det
beror mest troligtvis pa att felaktiga presentationer av
hemmagjorda livsmedel har uppmarksammats mer vid tidigare
kontrollbesok. Det har da lett till att detta problem redan atgardats
vilket resulterade i att de som namnt hemmagjort” har tillverkat
det pa sin restaurang. Generellt sett sa var antalet restauranger
som presenterade livsmedel eller matratter som hemmagjorda inte
vanligt forekommande.

De restauranger som presenterade ekologiska livsmedel har alla
serverat ekologiska livsmedel, dock ror det sig endast om 4
restauranger. Att sa fa restauranger har namnt detta kan bero pa
det slumpartade urvalet som deltagit i projektet. Av de
restauranger som deltog var det ingen som profilerat sig med att
de serverade ekologiska livsmedel, vilket kan vara anledningen
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till att sa fa har namnt ekologiskt pa sina menyer. Orsaken till att
samtliga restauranger som presenterade livsmedel som ekologiska
aven serverade det kan ocksa bero pa att de hade god kannedom
om livsmedel.

Den mest forekommande avvikelsen gallde presentation av farost.
Anledningen till det beror troligtvis pa pris och okunskap.
Majoriteten av de som felaktigt presenterade farost serverade en
ost tillverkad pa komjolk vilken generellt sett ar billigare. Ett
flertal verksamhetsutOvare var inte heller medvetna om att ost kan
tillverkas av mjolk fran olika djur vilket leder till att de serverat
nagot annat &n vad som presenterats pa menyn.

Styckningsdetaljer och kdéttslag

Manga av restaurangerna i projektet var aktuella inom denna
grupp. Att det ar vanligt forekommande beror pa att detta ar
efterfragat av manga konsumenter och manga inom
restaurangbranschen har en yrkesstolthet som ar starkt forknippad
med kottdetaljer av god kvalitet. Aven priset pa animaliska
livsmedel kan haft betydelse. Exempelvis hade majoriteten av de
restauranger som presenterade olika styckningsdetaljer av flask
gjort det pa ett korrekt satt. 1 och med att flask ar ett relativt billigt
kottslag fanns ingen anledning till att restaurangerna skulle
servera nagot annat kottslag och det saknas darmed ekonomiskt
incitament att fuska. Att det likasa var en hog andel ratt
presentation av oxfilé kan bero pa att restaurangerna idag kan
kopa in oxfilé till ett relativt 1&gt pris vilket inte ger dem nagon
anledning till att servera nagon annan styckningsdetalj.

Den mest forekommande felaktigt presenterade
styckningsdetaljen var biff. Styckningsdetaljen biff, biffrad, ar
den mittersta yttermuskeln pa kons rygg. Den kallas aven for
ryggbiff. Av 65 restauranger som presenterade biff var det 15 som
serverade en annan styckningsdetalj. Att det skedde kan ha berott
pa okunskap. Manga verksamhetsutévare kanner inte till olika
styckningsdetaljer av nétkétt och vid bestéllning fran leverantor
kan missforstand uppsta. Har inte verksamhetsutdvaren denna
kunskap upptacks inte eventuella fel vid dennes
mottagningskontroll. Priset pa olika styckningsdetaljer av samma
kottslag spelar givetvis en viss roll. Vissa verksamhetsutdvare kan
ha sett en mojlighet att kopa in ett billigare alternativ i hopp om
att konsumenterna inte skulle marka skillnad pa
styckningsdetaljer och gor da en ekonomisk vinning. Ibland &r
den efterfragande detaljen slut hur leverantorer som da erbjuder
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ett ”likvardigt alternativ”’ som ofta visar sig vara en annan
styckningsdetalj av samre kvalitet. Den storsta anledningen till att
olika styckningsdetaljer presenterades som biff beror troligtvis ett
fel vid oversattning fran det engelska spraket till svenska da
“beet” pa engelska betyder notkott pa svenska och
styckningsdetaljen “biff” pa svenska heter "sirloin” pa engelska.
Olika lander styckar dessutom nét och svin pa olika satt vilket
ytterligare kan leda till missforstand nar kott styckas i ett land
men saluhalls i ett annat.

Skyddade beteckningar; SUB, SGB och GTS

Drygt héalften av restaurangerna i projektet var aktuella inom
denna grupp och ungefér halften av dessa hade avvikelser.

Avvikelserna handlade framst om felaktig presentation av
Parmesanost och Parmaskinka. Anledningen till det berodde pa
okunskap och prisskillnader mellan olika livsmedel av liknande
typ. Manga verksamhetsutdvare var Gvertygade om att osten
Grana Padano, vilken for 6vrigt ocksa har skyddad
ursprungsbeteckning, var detsamma som Parmesanost.

Skillnaden mellan ostarna ar att Grana Padano tillverkas pa den
norra sidan om floden Po i Italien medan tillverkningen av
Parmesanost gors pa den sodra sidan. Till skillnad fran
Parmesanost far Grana Padano innehalla konserveringsmedlet
Lyzosym vilket &r ett naturligt enzym som finns i dggvita. Grana
Padano har dven nagot lagre fetthalt &n Parmesanost. | allménhet
betraktas Parmesanost vara nagot adlare &n Grana Padano och for
gemene man kan det vara svart att skilja ostarna at vilket skapar
en uppenbar risk for vilseledning genom okunskap eller uppsatligt
fusk.

Likasa var det manga verksamhetsutdvare som trodde att
Parmaskinka kunde vara vilken lufttorkad skinka som helst.
Precis som vid bestallning av olika styckningsdetaljer sa kan det
vid kommunikation med leverantér ha blivit missforstand. En del
verksamhetsutOvare uppgav att de vid bestéllning av Parmaskinka
blivit erbjudna ett billigare alternativ som enligt leverantdren
skulle motsvara Parmaskinka. Eftersom valdigt fa foretagare var
medvetna om att vissa produkter var sarskilt skyddade for att
sakerstalla en viss kvalitet sa reagerade de inte pa att skinkan de
fatt var av annan sort &n Parmaskinka. Liknande situation kan ha
uppstatt vid bestéllning av Parmesanost.
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Fiskarter och skal-/blotdjur

Hélften av restaurangerna i projektet var aktuella inom denna
grupp och nastan alla hade gjort en korrekt presentation av olika
fiskarter. Anledningen beror sakerligen pa kunskap om olika
fiskarter hos verksamhetsutévare och konsumenter saval som
tidigare utforda kontroller inom detta omrade.

Nér det gallde konsumenternas kunskap kan det leda till att de i en
storre grad ifragasatter vad det ar for fisk pa menyerna vilket i sin
tur leder till att restaurangerna en mindre risk att restaurangerna
vilseleder konsumenten, av misstag eller med uppsat.

En del restauranger hade &ven valt att bara presentera ordet “fisk”
pa sina menyer istallet for den specifika fiskarten. Det kan bero pa
att de anvént sig av dagsfarsk fisk eller att de skrivit sin matsedel
langt tidigare och inte vetat vilken fisk de skulle komma att
servera beroende pa bestéllning fran leverantor. Det r ett sétt att
presentera ett livsmedel pa vilket dven skulle kunna anvandas pa
andra typer av livsmedel exempelvis "lufttorkad skinka”.

Framtida kontroller

Av resultatet i det har projektet framgar det att det inte alla ganger
ar de livsmedel som presenteras pa restaurangernas menyer som
ar de som verkligen serveras till konsumenterna i Stockholms
Stad. Det galler framst presentationer av styckningsdetaljer och
skyddade ursprungsbeteckningar. Anledningen till det bedéms
vara bristande livsmedelskdnnedom i kombination med mojlighet
till ekonomisk vinning. En annan bidragande orsak ar de manga
bakomliggande leden som manga livsmedel passerar, dar bade
ansvar for och information om ett livsmedel har en tendens att
spédas ut. Nar det val hamnar hos slutkonsument har livsmedlet i
flera fall passerat manga mellanhander och informationen om
produkten kan da ha forsvunnit eller férvanskats. En fortsatt
kontroll av redlighet beddms vara viktig for att se till att
konsumenterna inte vilseleds.

Det finns darfor anledning att gora ytterligare kontroller inom
tidigare led i livsmedelskedjan. Fusk med livsmedel upptéacks hos
konsumenten ofta men det &r inte alltid dar som felen har begatts.
Det &r darfor relevant att gora fortsatta riktade kontroller mot
producenter, detaljister, grossister och i forséljarledet betraffande
leveranser till de restauranger som bestéaller ett livsmedel med
skyddad ursprungsbeteckning, skyddad geografisk beteckning
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eller garanterad traditionell specialitet eller nar de bestéller en
specifik styckningsdetalj. Det skulle med stor sannolikhet
innebdra en effektivare kontroll av vilseledning med storre
genomslagskraft och minska antalet verksamhetsutovare som
fuskar.

Forutom resultatet fran projektet finns det andra handelser som
visar pa vilseledande information vilket starker bilden av ett 6kat
kontrollbehov. | slutet av ar 2012 uppdagades att flaskfilé fargats
och salts som oxfilé. Flera svenska grossister kopte in flaskkattet
som saldes vidare till restauranger och livsmedelsbutiker och
darifran nadde slutkonsumenter. Med hjéalp av DNA-analyser
kunde det bekréftas att kottet var flaskfilé som férgats med en
cocktail av fargamnena azorubin E122, para-orange E110 och
nykockin E124. Fargamnena medforde ingen halsorisk men far
inte anvéndas i vare sig not eller flaskkott. Via europeiska
unionens gemensamma varningssystem (RASFF) informerades
ovriga Europa omgaende och forséljning av den fargade flaskfilén
stoppades.

Nagra manader senare, i bérjan av 2013, uppmarksammades
ytterligare ett fall gallande vilseledning av kdttslag, dar lasagne
som uppgavs innehalla enbart notkott aven inneholl hastkott.
Under utredningens gang visade sig ett stort antal sammansatta
produkter pa den europeiska marknaden innehalla mer eller
mindre betydande mangder av hastkott vilket tyder pa ett utbrett
och systematiskt fusk. Forutom DNA-analyser provtogs &ven
produkterna for forekomst av det veterindrmedicinska preparatet
fenylbutazon. Da de ravaror som ingick i produkterna inte hade
genomgatt nodvandiga kontroller vid slakt fanns tidigt misstanken
om att det handlade om sjuka medicinerade hastar vars kott var
olampligt fér humankonsumtion.

Inom EU genomfdrdes 4000 provtagningar for fenylbutazon och
2500 DNA-analyser i samband med utredningen. Sverige bidrog
genom att Stockholm, Malmd, Goteborg, Uppsala och Eskilstuna
samlade in ca 120 prover for analys. Det som provtogs var
atfardiga livsmedel och halvfabrikat som kottfarssas, ravioli,
lasagne, pannbiff, kottbullar, pasta bolognese, kebab, hamburgare
och korv. | samtliga produkter var den huvudsakliga kéttravaran
notkott enligt ingrediensforteckningen.

Sammantaget aterfanns hast-DNA i ca 5% av proverna och
fenylbutazon i 0,5%. Bland Sveriges bidrag hittades sparamnen av
hast-DNA i ett prov, vilket tyder pa en kontamination vid
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tillverkningen snarare &n medveten inblandning av fel ravara.
Ingen fenylbutazon hittades i Sveriges prover. Risken att en
konsument inom EU exponerats for substansen och paverkats
negativt av detta beddmdes av EU:s
livsmedelssikerhetsmyndighet EFSA till “mellan 2 pa 1 triljon till
1 pa 100 miljoner”.

Forutom det rent bedrdgliga i att sélja forfalskade livsmedel finns
det &ven potentiella hélsorisker. Flaskfilé kraver exempelvis en
hogre varmebehandling jamfort med oxfilé for att sakerstalla att
mikroorganismer inte utgor nagon hélsofara.

Vilseledande presentation och markning handlar om att
konsumenten bli lurad, men vem kan avgora vad en typisk
konsument blir lurad av? | nuldget finns inga studier om hur stor
del av konsumenterna som faktiskt tror att exempelvis sjotunga pa
lunchrestaurangen for 89 kr verkligen ar sjétunga och hur
uppfattas egentligen uttrycket "hemlagat”. For att battre kunna
avgora huruvida konsumenter blir vilseledd pa ett avgérande séatt
eller inte skulle kontrollen tjana pa att skapa ett béattre underlag
for att rikta framtida kontroller.

Under 2014 foreslas darfor att fragan om vilseledning utreds
ytterligare, lampligtvis i samarbete med ett universitet, i syfte att
skapa béttre prioriteringsverktyg for redlighetskontroller. Var
upplever konsumenterna att de blir eller 16per risk att bli lurade
kort och gott. Var sker den storsta vilseledningen betraffande var
mat?

Hitintills har jamforelser mellan fysiska livsmedel och olika
leverantérshandlingar har varit den kontrolimetod som anvénts
lange. Det fusk som uppdagats under 2012 och 2013 visar att
metoderna inte ar tillrackliga. De maste fortséttningsvis
kompletteras och verifieras genom valriktad provtagning och
analyser som bekréftar att livsmedel ar vad de utges for att vara.
Det galler inte bara rena ravaror utan dven att ytterligare bekréfta
exempelvis recepturer i sammansatta livsmedel avseende
ingredienser, pastadda mangder, anvandandet av tillsatser och
mojligtvis dven den redovisade sammansattningen av
naringsdmnen som fett, kolhydrater och proteiner. | samband med
verksamhetsplanering infor 2014 féreslas att miljoforvaltningen
specificerar en rad kontrollaktiviteter som syftar till att utreda
eventuellt livsmedelsfusk pa bred front inom Stockholm Stad.
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Det &r dven att stor vikt for livsmedelskontrollen att bidra till
utvecklingen av nya analysmetoder kapabla att identifiera okénda
substanser och fororeningar vilket saknas i dagslaget. Pa sa satt
skulle eventuella ovantade kontaminationer kunna identifieras
vilket i praktiken ar mycket svart idag da dagens metoder
forutsatter att man vet vad man letar efter. Enkelt uttryckt saknas
etablerade eller ackrediterade metoder for s k ”forutséttningslos
screening” av livsmedel, ett verktyg som skulle vara mycket
anvandbart i framtida jakt pa livsmedelsfusk saval som vid
beredskap av framtida livsmedelsincidenter dar man inte vet
vilken agens som ligger bakom ett eventuellt utbrott eller
forekomst att omfattande ohélsa bland allménheten.

Genom att bedriva redlighetskontroller i tidigare led av
livsmedelskedjan, exempelvis hos producenter eller grossister,
kan dven den vilseledning som sker av okunskap och misstag i
restaurangledet minskas. Den vilseledning som sker med uppsat
att lura saval konsumenter som kontrollmyndigheter kommer
fortséttningsvis att vara mycket svar att komma at genom
livsmedelskontroll da det handlar om kriminell verksamhet som ar
utformad att kringga lagstiftning och regelverket. Denna typ av
uppsatligt fusk kan emellertid stavjas genom utveckling av nya
analysmojligheter, forbattrade evidensbaserade kontrolimetoder
och samverkan mellan tillsyns-, aklagare- och polismyndighet.

Bilagor

Bilaga 1 - Checklista redlighet-vilseledning 2012
Bilaga 2 - Tabell dver kontrollerade livsmedel
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S TA®
Objektets namn: Distrikt: ID nr:
Inspektor: Datum:

Grupp 1: Ursprung/ekologiskt/narproducerat/saljande uttryck

Ex. svensk oxfilé, gardsgris, ekologiska morotter,

tillagningsmetod, hemlagat, innehall

Fritext: Avvikelse Utan avvikelse Ej aktuellt

L]

Grupp 2: Styckningsdetaljer/Kéttslag D
Ex. héstbiff/not, flaskfilé/flaskytterfile, biff
Fritext:

Grupp 3: Skyddade beteckningar; SUB, SGB och GTS
Ex. Parmaskinka, Parmesanost, Fetaost

Fritext: |:|

Grupp 4: Fiskarter och skal-/blotdjur

Ex. felaktiga bendmningar som “vietnamesisk |:|
sjétunga”

Fritext:

Box 8136, 104 20 Stockholm. Telefon 08-508 28 800. Fax 08-508 28 988. Aron Lindén, Sarah Nilsson 2012
Besoksadress Tekniska nimndhuset, Fleminggatan 4
www.stockholm.se/miljoforvaltningen
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Under kontroll: Skriv i vad/vilket livsmedel som kontrollerats i utrymme for fritext.
Efter kontroll:
1: Skriv kontrollrapport i Ecos och lagg checklistan i fack for kontrollerade objekt i rum 4:315

2: Lagg in en ANT handelse i arendet med rubrik: till projektledare fér genomgang
Avsluta inte arendet!

3: Se till att det finns en halvtimmes kontrolltid kvar pa objektet, for avslut och genomgang for
projektledarna.



Livsmedel som kontrollerades inom grupperna:

Grupp 1: Grupp 2: Grupp 2: Grupp 3: Grupp 4:
Ursprung/ekologiskt/ | Styckningsdetaljer/ | Styckningsdetaljer/ | Skyddade Fiskarter och
narproducerat/ kottslag kottslag forts. beteckningar; skal-/blotdjur
sdljande uttryck SUB, SGB, GTS
Alpskinka Entrecbte Flaskfile Fetaost(SUB) Bergtunga
Beimer biff Hogrev av not Flaskkotlett Gorgonzola(SUB) Blamusslor
Bjdrepotatis Hogrevshjarta Flaskkarrée Grana Padano(SUB) | Dorade
Cognacsflamberad Innanlar av nét Flasksida Gruyére(SGB) Forellrom
Domta Gard Margpipa Flaskytterfilé Kalix 16jrom(SUB) | Flundra
Frigaende anka Oxbringa Manchego(SUB) Gos
Far-/Getost Oxfilé Renfilé Mozzarella di Havsabborre
Bufala
Campana(SUB)
Gaeta Oliver Oxkind Renhjarta Pachino Havskrafta
Tomat(SGB)
Gotlandsgris Rostbiff av not Renstek Parmaskinka(SUB) | Hjartmusslor
Gardsgris fran Rostas av not Renytterfilé Parmesanost(SUB) | Hokifilé
Rocklunda
Gardskyckling Ryggbiff Hjortfilé Pecorino(SUB) Hélleflundra
Handskalade rakor Strimlat notkott Algfars Roquefort(SUB) Kapkummel
Hereford biff Serranoskinka(GTS) | Kolja
Hangmorad Kalventrecote Ké&sekrainer korv Svecia(SGB) Lax
Kolgrillad Kalvfilé Taleggio(SUB) Ostron
KRAV-odlade Kalvfars Anklever Pangasius mal
Mandelpotatis Kalvinnanlar Fasanbrost Piggvar
Ostar fran Androuet Kalvkind Kalkon Pilgrimmsmussla
Ostar fran Jurss Kalvlever Majskyckling Rddspétta
Gardsmejeri
Pocherad Kalvrostbiff Seabream
Skansk kalopps Kalvytterfilé Sej
Smorstekt Sikrom
Spansk Lammfilé Sjoborre
Svenska vinterdpplen | Lammféars Sjotunga
Tvarnoskinka Lammgrytbitar Slatvar
Vedugnsbakad Lammkorv Smorfisk
Vasterbottenost Lammkotlett Stenbitsrom
Wallenbergare Lammlégg Stromming
Wagyu Lammnacke Svérdfisk
Wiesschoklad Lammstek Tigerrékor
Lammytterfilé Tonfisk

Torsk
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