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Sammanfattning

Livsmedelskontrollens tillsynsarbete bedrivs till viss del i form av projekt/block under aret.
Blocken genomfors under en begransad period och ska bidra till att hoja kompetensen pa
avdelningen. Arbetsmaterialet sparas for att kunna anvéndas av avdelningens
livsmedelsinspektorer efter avslutat block.

Om konsumenten fragar om varor som séljs omarkta over disk har foretagen enligt
livsmedelslagstiftningen krav pa sig att lamna uppgifter om samtliga ingredienser. Syftet med
tillsatsprojektet var att kontrollera att verksamhetsutdvaren lamnar ratt information till sina
kunder, med sarskilt fokus pa bakhjalpmedel som tillsatser och enzymer. Projektet
kontrollerade att verksamhetsutOvarna lamnar den information om ingredienser som de ar
skyldiga till enligt lag, samt att informationen inte ar vilseledande. Dessutom kontrollerades
att endast tillatna tillsatser anvéands och hur vanligt forekommande det &r att tillsatser och
enzymer anvands i brod. For bagerier som anvander bakhjalpmedel kontrollerades aven om
de hade skyltning av typen “bakat utan tillsatser”, “bakat pa gammalt vis” eller liknande.

Sammanlagt kontrollerades 23 bagerier och 13 forséljningsstallen. Av de kontrollerade
bagerierna anvénde ungefar halften bakhjalpmedel som de inte informerade kunderna om.
Inte nagot av dessa bagerier hade dock skyltning som kunde uppfattas som att de inte
anvande bakhjalpmedel, och darmed vilseledde de inte heller sina kunder. Av kontrollerade
forsaljningsstallen uppgav tva stycken inte samtliga ingredienser till kunder vid forsaljning av
brod over disk. De flesta forsaljningsstallen foljde darmed lagkravet att uppge samtliga
ingredienser som de fatt fran bageriet. Inga forsaljningsstallen bedémdes ha vilseledande
skyltning.

Bakgrund

| bagerivaror anvénds ibland tillsatser och enzymer som forenklar bakningen. Det kan vara
amnen som gor att degen jaser snabbare eller tillater en kortare bakprocess. Bagerier som
anvander dessa kan ha anledning att inte visa det for konsumenterna, eftersom konsumenter
ofta ar skeptiska till tillsatser. Samtidigt finns bagerier som vinnlagger sig om att ha en mer
”genuin” bakningsprocess utan tillsatser, men som ar mer tidskrdvande och arbetsintensiv.

Enligt Livsmedelsverkets tolkning av lagstiftningen har foretagen krav pa sig att lamna
uppgifter om samtliga ingredienser om kunder fragar om varor som saljs oméarkta 6ver disk.
Undantag till detta finns om varan ats pa plats. Aktuella lagkrav aterfinns i forordning
1169/2011, artikel 44, samt i Livsmedelsverkets foreskrifter om livsmedelsinformation
(LIVSFS 2014:4, 810). Livsmedelsverkets tolkning av lagkraven finns pa hemsidan:
https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/49/obligatoriskt-att-informera-om-.

Tillsatser som ar tillatna i olika livsmedel finns fortecknade i bilaga Il, del E, forordning
1333/2008. Arbete pagar for narvarande inom EU for att ta fram en gemenskapsforteckning
éver livsmedelsenzymer. Enzymer bestar av proteiner och kan anvéandas i livsmedel av olika
skal. Vissa regler finns om hur enzymer ska markas till exempel nar de ingar som
ingredienser i livsmedel. Enzymer ska anges i markningen om de har en teknisk funktion i det
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fardiga livsmedlet. Pa samma satt som for tillsatser, behover enzymer inte markas ut om de &r
processhjalpmedel eller férekommer i livsmedlet bara pa grund av 6verforingsprincipen.
Undantaget a&r om enzymer har sitt ursprung fran allergener, da de ska méarkas ut.

Metod

Projektet fokuserade pa livsmedel som forpackas pa forsaljningsstéllet pa slutkonsumentens
begéran. | projektet kontrollerades att verksamhetsutdvarna lamnar korrekt information om
saval mjolsorter som innehall av eventuella bakhjalpmedel sasom tillsatser och enzymer.
Exempel pa tillsatser och enzymer som kontrollerades under projektets genomforande var
klumpforebyggande medel, mjolbehandlingsmedel, askorbinsyra, askorbater, L-cystein och
emulgeringsmedel samt enzymerna amylas och hemicellulas. Vidare kontrollerades att
bagerierna endast anvander tillatna tillsatser och hur vanligt forekommande det &r att tillsatser
och enzymer anvénds i brod.

Hos bagerier som anvande bakhjalpmedel kontrollerades &ven om de hade skyltning av typen
“bakat utan tillsatser”, ”bakat pa gammalt vis” eller liknande.

Sammanlagt kontrollerades 23 bagerier och 13 forséljningsstallen. Med forsaljningsstallen
menas butiker dar bakverk framst saljs 6ver disk och forpackas pa kundens begaran, alltsa
inte caféer dar gaster sitter ned (pa sadana stéllen behover foretagen, enligt Livsmedelsverket,
endast kunna lamna uppgift om allergener).

Blocket leddes av tre livsmedelsinspektorer som tog fram och presenterade bakgrund, metod
och arbetsmaterial i form av checklistor och annat stddmaterial. Blocket genomfordes under
en begransad period pa tre veckor. Syftet med tidsbegransningen var att uppmuntra
samsynsdiskussioner och stod genom att fler inspektorer fokuserade pa samma
kontrollomrade samtidigt under den begransade perioden.

Ett sa kallat block ska bidra till att h6ja kompetensen pa avdelningen. Arbetsmaterialet sparas
for att kunna anvéndas av avdelningens livsmedelsinspektorer efter avslutat block.

Resultat

Ungefar hélften av de kontrollerade bagerierna anvénde bakhjalpmedel som de inte
informerade kunderna om. Inget av dessa bagerier hade skyltning som kunde uppfattas som
att de inte anvande bakhjalpmedel, och bedémningen blev darmed att de inte vilseledde sina
kunder.

Tva forsaljningsstéllen uppgav inte samtliga ingredienser till kunder. Ovriga
forsaljningsstallen foljde alltsa lagkravet att uppge samtliga ingredienser som de fatt fran
bageriet.

Slutsatser

De stora bagerierna &r generellt battre forberedda pa att informera sina kunder om samtliga
ingredienser - till exempel genom information om bakverk i parmar eller i elektroniska
system. Mindre bagerier upplevde det omsténdligt att ha rutiner for att lamna ut samtliga
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ingredienser for alla bakverk. Byter de ingredienser ganska ofta, exempelvis olika fabrikat av
samma produkt, blir det tidsédande att kunna redogdra for exakta ingredienser.
Miljoforvaltningen ser utmaningen for sma bagerier, sarskilt de som anvander manga
sammansatta ingredienser med langa ingredienslistor sasom marsipan, vaniljsas eller
chokladpellets.

Samtidigt finns det manga bade stora och sma bagerier, med en hantverksméssig bakning
utan tillsatser och enzymer, som vinner pa att informera kunderna om hur fa ingredienser
deras bakverk innehaller. Vi tror ocksa att konsumenterna har ett intresse av att veta
innehallet av bakhjalpmedel i brod, men att fa kanner till att de har ratt att fa veta samtliga
ingredienser nar de handlar éver disk. Om miljoférvaltningen ska ga vidare med att
kontrollera ingredienser och tillsatser, bor &ven konsumenterna informeras om att de har ratt
att efterfraga informationen.

Slutligen ar det viktigt att livsmedelskontrollen inte stéller krav pa mer dokumentation an
nodvandigt, utan ser till att lagens syfte uppnas och att konsumenterna far den information de
har rétt till.



