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Tillsynsprojekt om redlighet och spårbarhet 

Livsmedelsprojekt i Örebro län 2011 

 
Sammanfattning 
Livsmedelsinspektörer från fem kommuner i Örebro län genomförde under 2011 ett projekt 

där man undersökte om restaurangerna serverar rätt råvaror i de maträtter som anges på 

menyerna. Projektet syftade till att få en bild av hur väl restaurangernas menyer stämmer 

överens med verkligheten så att kunden inte blir lurad samt att se över om 

livsmedelsföretagarna har rutiner för spårbarhet. 

 

Ett antal utvalda råvaror kontrollerades med utgångspunkt från en checklista. Om en sådan 

råvara ingick i någon av rätterna som fanns på menyn måste livsmedelsföretagaren kunna visa 

att det verkligen var denna råvara som användes och som kunden serverades.  

 

Det finns ett antal livsmedel som har en skyddande beteckning och då är det inte tillåtet att 

använda ett likartat livsmedel under samma beteckning. Exempel på detta är fetaost och 

parmasinka där det kan råda en begreppsförvirring. Vid kontrollerna visade det sig också att 

det inte alltid var äkta fetaost och parmaskinka som serverades. 

 

Projektet visar att det finns ett behov av att öka kunskaperna hos livsmedelsföretagarna när 

det gäller redlighet och spårbarhet.  

 
 

Bakgrund 
All tillsyn som utförs i den offentliga kontrollen syftar till att uppnå säkra livsmedel för 

konsumenterna. I begreppet säkra livsmedel ingår dels att man som konsument ska känna en 

trygghet för att man inte ska bli sjuk av att äta ett livsmedel och dels att man ska kunna lita på 

att man inte blir lurad eller vilseledd av den information som tillhandahålls genom märkning 

eller annan presentation av ett livsmedel. Kontroll av livsmedelskedjan sker i alla led från 

”jord till bord” av flera samverkande myndigheter. Kommunernas uppgift är att göra 

kontroller i bland annat butiker, restauranger och på livsmedelsföretag.  

 

Vid ett länsmöte för livsmedelsinspektörerna hösten 2010 beslutades att ett projekt om 

redlighet och spårbarhet skulle genomföras i Örebro län under 2011. Ett sådant projekt 

gjordes i Värmland 2010 och den projektplan och checklista som användes där har vi fått lov 

att använda som grund i vårt projekt. Checklistan modifierades för att passa projektet i Örebro 

län. Projektet genomfördes i samband med den ordinarie planerade kontrollen.  

 

I Örebro län finns tolv kommuner fördelade på sju förvaltningar. Av dessa har fem 

förvaltningar deltagit i projektet: Bergslagens Miljö- och Byggförvaltning, Miljö- och 

Samhällsbyggnadsavdelningen i Degerfors, Miljökontoret i Karlskoga, Miljö- och 

Byggnadskontoret i Kumla och Miljökontoret i Örebro. 

 

Checklistorna som använts vid tillsynen skickades in till Länsstyrelsen för sammanställning. 

Projektplan inklusive checklista finns i bilaga 1. 
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Syfte 
Projektets syfte är att ta reda på om de maträtter restaurangerna serverar innehåller de råvaror 

och ingredienser som står på menyn och att de lever upp till kraven på spårbarhet. 

Restaurangerna ska ha rutiner för spårbarhet och redlighet och de ska också kunna visa att 

dessa följs. Målet med projektet är att ge en samlad bild av läget i Örebro län samt öka 

kunskaperna om märkning och spårbarhet hos livsmedelsföretagarna. 

 

 

Begrepp 
Redlighet Märkning, reklam och presentation får inte vilseleda konsumenten 

 

Redligheten på en servering kontrolleras genom att menyn jämförs med 

råvarorna som finns i köket. Står det på menyn att en rätt innehåller fetaost, 

gorgonzola, oxfilé mm så måste företagaren kunna visa att dessa råvaror 

verkligen används i rätten. Kunderna ska inte bli lurade, de ska få det de 

beställer. 

 

Spårbarhet Företagaren ska kunna visa varifrån ett livsmedel kommer. Det betyder att 

kvitton, fakturor, följesedlar eller leveranssedlar från leverantör ska kunna 

uppvisas. Företagaren ska också kunna visa när en vara levererats och hur stor 

leveransen var. Uppgifterna bör sparas i minst två år. 

  

Spårbarheten kontrolleras genom dokument som livsmedelsföretagaren ska 

spara. Dokument ska alltid finnas på anläggningen, det räcker inte att revisorn 

har fakturorna. 

 

Återtagande Alla livsmedelsföretagare ska kunna spåra ett livsmedel ett steg bakåt och ett 

steg framåt i livsmedelskedjan, ”från jord till bord”.  Detta för att snabbt kunna 

återkalla ett livsmedel från marknaden om det visar sig att det inte är säkert för 

konsumenten. Det är därför viktigt att veta vilket ursprung, t ex land, livsmedlet 

har och när det producerades. 

  

 På en servering är det viktigt att livsmedelsföretagaren har en rutin för att kunna 

göra ett återtagande. Vid klagomål med misstanke om matförgiftning efter 

förtäring av en viss rätt bör livsmedelsföretagaren sluta sälja denna från samma 

produktionsdatum. Företagaren ska också kontakta miljökontoret för hjälp och 

utredning.  
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Livsmedel som kontrollerats 
De livsmedel som varit av intresse att kontrollera är 

Gorgonzola  Grönmögelost från Italien, har en skyddad ursprungsbeteckning. 

 

Fetaost  Grekisk ost framställd av fårmjölk eller får- och getmjölk. 

Har en skyddad ursprungsbeteckning. 

 

Lax  Latinsk beteckning Salmo salar. Fiskar som inte får kallas 

lax är chum- eller hundlax (Oncorhynchus keta), puckel- eller 

pinklax, (Oncorhynchus gorbuscha), regnbågslax (Oncorhynchus 

mykiss) och öring (Salmo trutta). 

 

Sjötunga  Latinsk beteckning Solea solea. Fiskar som inte får kallas sjötunga  

är pangasius- eller hajmal (Pangasius hypothalamus, Pangasius 

pangasius och Pangasius miconemus). Ibland används namnet 

Vietnamesisk sjötunga för dessa vilket är fel. 

 

Pärlfisk  Liten utrotningshotad mörtfisk från alperna. Ofta döps  

pärlhavsmus (Hydrolagus novaezealandiae) om till pärlfisk. 

 

Smörfisk  Hör till familjen Stromateidae. Förgiftningsfall har förekommit 

i Sverige på grund av dåligt upphettad smörfisk. Senare har 

orsaken visat sig vara ricinoljefisk (Escolar) som kan ge upphov 

till histaminförgiftning. 

 

Mozzarella  Garanterad traditionell specialitet 

 

Oxfilé  Dyrbar styckningsdetalj 

 

Parmaskinka  Har skyddad ursprungsbeteckning 

 

Fårost  Ska vara framställd av fårmjölk  

 

 

Dessa livsmedel, förutom fårost, har ingått i baschecklistan. Kommunerna har sedan själva 

lagt till en del livsmedel som de velat undersöka.  

 

 
Livsmedel som lagts till och som har skyddad beteckning 
Parmesan Skyddad ursprungsbeteckning på osten Parmigiano-Reggiano från 

Italien 

 

Kalamataoliver Har skyddad ursprungsbeteckning, oliver från Grekland 

 

Falukorv  Garanterad traditionell specialitet 
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Olika skyddsbeteckningar 
Skyddad ursprungsbeteckning ger det starkaste skyddet. Alla produktionssteg måste 

äga rum i regionen och sambandet mellan produktens 

egenskaper och regionens traditioner och biologi är 

mycket starkt. Idag finns ingen svensk produkt med 

denna märkning. 

Skyddad geografisk beteckning  har ett svagare krav på sambandet mellan produktens 

egenskaper och regionen. Inte alla produktionssteg 

behöver äga rum i regionen och råvaran behöver inte 

komma från regionen. Idag har skånsk spettekaka 

och Svecia detta skydd. 

Garanterad traditionell specialitet  ger det svagaste skyddet. Denna märkning skyddar 

receptet men saknar krav på att produkten tillverkas i 

regionen och råvarorna behöver inte komma från 

regionen. Idag har Hushållsost och falukorv denna 

märkning. 

Särartsskyddad beteckning Äldre namn på garanterad traditionell specialitet 

 

 

 
Utförande 
Varje kommun har själva bestämt hur många och vilka livsmedelsföretagare som ska 

kontrolleras. Rekommendationen är att restauranger och pizzerior ska ingå i kontrollen.  

 

Kontrollen görs i samband med en planerad livsmedelsinspektion. 

Menyn kontrolleras mot checklistan. Om det finns andra intressanta livsmedel kan de också 

kontrolleras och läggas till i checklistan. På plats kontrolleras om dessa livsmedel finns i 

företagets kylar eller frysar samt om märkningen stämmer överens med menyn. Personalen 

tillfrågas så att de kan visa upp var produkterna finns. Om ett livsmedel packats om kan det 

vara aktuellt att de visar förpackningen om den finns kvar och följesedeln. Det gäller att 

kontrollera om det står rätt märkning på följesedeln. Det kan till exempel stå fetaost på 

följesedeln men det är inte äkta fetaost som levererats. Alla iakttagelser noteras i checklistan. 

 

Checklistorna redovisas för varje kommun samt i en sammanställning för hela länet i bilaga 2. 
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Resultat 
Totalt har 243 livsmedelsanläggningar i Örebro län besökts fördelat på Bergslagen (60), 

Degerfors (6), Karlskoga (37), Kumla (24) och Örebro (116). 

 

En slutsats som kan dras efter projektet är att kunskapen om märkning för vissa produkter 

måste öka inom alla led. Restaurangföretagare måste se till att servera det som står på menyn, 

det innebär att det är viktigt att de kontrollerar att de får vad de beställer. För leverantörer och 

grossister gäller att de verkligen måste se till att leverera rätt produkt. 

 

Fetaost och fårost är exempel på livsmedel som i hög grad visade sig vara felaktigt märkta. 

Fetaost är ett livsmedel som ofta förekommer på menyerna men som inte alltid består av de 

råvaror som ska ingå enligt den skyddande ursprungsbeteckningen. Fetaost ska framställas av 

fårmjölk eller en kombination av får- och getmjölk men var i många fall gjord av 

komjölk. Den ska även vara tillverkad i Grekland. Vid märkningskontrollen konstaterades i 

flera fall att även om livsmedelsföretagaren beställt fetaost och det stod på följesedeln att det 

var fetaost som levererats var osten ändå framställd av komjölk.  

 

Undersökningen visar att 50 av 105 (48 %) av de restauranger som hade fetaost på menyn inte 

serverade äkta fetaost.  

 

Tre kommuner inkluderade även fårost i sin checklista. Det visade sig att även fårosten till 

största delen var framställd av komjölk och inte av fårmjölk. Av de 31 restauranger som hade 

fårost på menyn var 26 (84 %) tillverkade av komjölk.  

 

Parmaskinka är också en produkt som vid märkningskontrollen visat sig vara felmärkt i högre 

utsträckning än övriga livsmedel. Parmaskinka (Prosciotto di Parma) ska vara tillverkad enligt 

speciella, traditionella traditioner i regionen Parma i Italien. 36 % (13 av 36) av de 

restauranger som hade parmaskinka på menyn serverade något annat än parmaskinka. 

 

Varje kommun har själva bestämt om de vill utöka checklistan utifrån vad som finns på 

restaurangernas menyer. Därmed har även en del andra livsmedel kontrollerats som inte var 

med på den ursprungliga checklistan. De livsmedel som lagts till på checklistan är krabba, 

rödspätta, falukorv, fläskfilé, parmesan, grekisk ost, hamburgare, skinka, hjälmargös, getost 

och kalamataoliver. Dessa redovisas dels i varje kommunsammanställning samt i en separat 

sammanställd checklista för hela länet. Här kunde noteras att krabba och parmesan inte alltid 

var korrekt använda och märkta. Ofta användes crabfish eller crabsticks som är tillverkat av 

vit fisk med röd färg och krabbsmak istället för krabbkött från skaldjuret krabba. Märkningen 

för parmesan visade sig också i flera fall vara felaktig.  

 

I några fall kunde inte märkningen och därmed inte äktheten kontrolleras på grund av att 

kvitton och följesedlar inte fanns tillgängliga på plats. Som orsak till detta uppgav 

livsmedelsföretagaren oftast att de skickats till revisorn. Här finns ett behov av att påminna 

om kravet på spårbarhet. 

 

Resultatet av projektet visar att kunskaperna om märkning och spårbarhet behöver stärkas hos 

livsmedelsföretagarna i länet. Det kan ske genom fortsatt information och rådgivning vid den 

planerade kontroll som utförs av livsmedelsinspektörerna. En kurs inom märkningsområdet 

kommer att hållas 2012 där flertalet av länets livsmedelsinspektörer ska delta. Den kan utgöra 

en plattform för nya riktade insatser inom området märkning och spårbarhet. 



7 

 

 

 

 

Bilaga 1  

 

 

 



8 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



9 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



10 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



11 

 

 



12 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



13 

 

 

Bilaga 2 
Sammanställning av PIK-projekt 2011 

 

Antal undersökta verksamheter: 

BMB  60 

Degerfors  6 

Karlskoga  37 

Kumla  24 

Örebro 

Totalt                     243 

 

 

Sammanställning för Örebro län enligt checklistan 

Livsmedel På menyn  Märkning i 

köket 

 På 

följesedel 

 

 Ja Nej    Ja Nej Ja Nej 

Gorgonzola 116 127 60 30 30 30 

Feta 105 138 29 
Felmärkt, av ko 50 st 

67 26 30 

Lax 64 179 41 10 22 9 

Sjötunga 3 240 1  2 0 1 

Pärlfisk 3 240  2 2  

Smörfisk 0 243     

Mozzarella 78 165 48 14 20 13 

Parmaskinka 36 

 

207 14 18 7 13 

Oxfilé 134 109 74 25 56 28 

Fårost 
Redovisat av tre kommuner 

31 169 Komjölk 26 23 4 11 
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Sammanställning för Örebro län, livsmedel som kontrollerades utöver checklistan 

Livsmedel 
 

På menyn  Märkning i 

köket 

 På 

följesedel 

 

 Ja Nej    Ja Nej Ja Nej 

Parmesan 
Redovisat av en kommun 

10  3  6  2 3 

Fläskfilé 
Redovisat av en kommun 

10  8  3 2 

Rödspätta 
Redovisat av en kommun 

4  1  3  2  

Grekisk ost 
Redovisat av en kommun 

1   1    

Hamburgare 
Redovisat av en kommun 

2   2   1  

Skinka 
Redovisat av en kommun 

1  1    

Falukorv 
Redovisat av en kommun 

3  2  1  

Hjälmargös 
Redovisat av en kommun 

1    1  

Torsk 
Redovisat av en kommun 

1  1  1  

Krabba 
Redovisat av en kommun 

7  1 6 3 2 

Kalamataoliver 
Redovisat av en kommun 

1  Äkthet ej 

kontrollerbar 
   

Getost 
Redovisat av en kommun 

1  Äkthet ej 

kontrollerbar 
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Sammanställning för varje kommun 

 

BMB 

Livsmedel På menyn  Märkning i 

köket 

 På 

följesedel 

 

 Ja Nej    Ja Nej Ja Nej 

Gorgonzola 34 26 10 18 14 12 

Feta 28 32 11 
Kommentar: Komjölk 

11st 

15 8 13 
Kommentar: 

Salladsost 

3st 
Lax 22 37 11 5 12 3 

Sjötunga 1 (Ibland 1) 54  1  1 

Pärlfisk 2 58  2 2 
Kommentar: 
Pärlhavsmus 

1st 

 

Smörfisk 0 60     

Mozzarella 21 (Ibland 2) 39 10 6 6 8 

Parmaskinka 9 50 1 Kommentar: 

Lufttorkad skinka 3; 

Prosciotto 1 
Serrano finns 1, 

Schwartzwald 1 

5 2 3 
Prosciotto 1 

Oxfilé 45 15 20 14 27 10 

Fårost 14  Kommentar: Komjölk 

13 st 
12 2 10 

Salladsost, 

tärnad ost 
 

 

 

 

 

 

Degerfors 

Livsmedel På menyn  Märkning i 

köket 

 På 

följesedel 

 

 Ja Nej    Ja Nej Ja Nej 

Gorgonzola 1 5     

Feta 4 2 Felmärkt-av ko    

Lax 1 5 1    

Sjötunga 1 uppgivet som falsk sjötunga i   

menyn 
5 Pangasiusfiléer   1 

Pärlfisk 0 6     

Smörfisk 0 6     

Mozzarella 1 5 Tillfälligt slut    

Parmaskinka 0 6     

Oxfilé 5 1 3 2  2 
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Kumla 

Livsmedel På menyn  Märkning i 

köket 

 På 

följesedel 

 

 Ja Nej    Ja Nej Ja Nej 

Gorgonzola 14 10 11 2 3 4 

Feta 15 9 3  Felmärkt 10 12 6 4 

Lax 9 15 5 3 1 3 

Sjötunga 0 24     

Pärlfisk 0 24     

Smörfisk 0 24     

Mozzarella 10 14 8 1 2 1 

Parmaskinka 7 17 4 Felmärkt 2 3 2 5 

Oxfilé 15 9 6 6 7 5 

Krabba 7 17 1 Felmärkt 5 6 3 2 

 

 

 

 

 

 

Karlskoga 

Livsmedel På menyn  Äkta  Äkthet ej 

kontrollerbar 

 

 Ja Nej    Ja Nej Ja Nej 

Gorgonzola 13  2  11  

Feta 11  4 6 1  

Lax 6  4  2  

Sjötunga 1    1  

Pärlfisk 0      

Smörfisk 0      

Mozzarella 8  5  3  

Parmaskinka 4  1 1 2  

Oxfilé 0      

Kalamataoliver 1    1  

Getost 1  1    

Fårost 5  2 2 1  
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Örebro 

Livsmedel På menyn  Märkning i 

köket 

 På 

följesedel 

 

 Ja Nej    Ja Nej Ja Nej 

Gorgonzola 54 62 37 10 13 14 

Feta 47 68 11 
Komjölk 19 
Turkisk ”feta”, 

Salladsost, Zaxos 2, 

getost 

30 12 9 

Lax 28 88 20 2 9  

Sjötunga 0 116     

Pärlfisk 1 115   1  

Smörfisk 0 116     

Mozzarella 38 78 25 4 14 4 

Parmaskinka 15 

 

101 8  
prosciotto crudo 1, 

westfalisk 3, 

schwarzwälder 1 

9 3 5 

Oxfilé 59 57 45 3 20 7 

Fårost 12  Komjölk 11 11 ej”riktig”  1 

Parmesan 10  3 Grana da grattugia 

1, parmigiano 
6 grana 

padano 3 
2 3 

Fläskfilé 10  8  3 2 

Rödspätta 4  1 Stillahavs 2 3 
”skrubbskädda” 

 2 
”feldts 
fisk” 

Grekisk ost 1   1 apetina   

Hamburgare 2 nöt  2 nöt  1  

Skinka 1  1    

Falukorv 3  2  1  

Hjälmargös 1    1  

Torsk 1  1  1  
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En samlande kraft! 
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