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Sammanfattning

Bakgrund: | livsmedelslagstiftningen finns regler for atifsumenten inte ska vilseledas. |
Linkopings kommun har redligheten pa restaurangamnskats och resultaten visade att
konsumenterna inte alltid fick det som stod pa mesgh som de bestéllde. Sodertorns miljo-
och hélsoskyddsforbund ville darfor fa en kartldggrover om redligheten pa restaurangerna
var bristfallig aven i deras tillsynsomrade.

Syfte: Syftet med studien var att undersoka redlighefereptauranger och pizzerior.
Serverades den mat som angavs pa menyerna elfer éarrisk att konsumenten kunde
vilseledas?

Metod: Sammanlagt 42 pizzerior och restauranger undersdktaninge, Tyreso och
Nynashamn. En kvantitativ datainsamlingsmetod adegm form av strukturerade
observationer. Menyerna granskades och jamférdisaed foljesedlar och
livsmedelsférpackningarnas originalmarkning.

Resultat: Resultatet visade att 76,2% av de undersokta tejdlade felaktiga benamningar i
sin meny. Menyerna pa 91,3% av pizzeriorna och% &8 restaurangerna inneholl
felaktigheter. Vanligaste felbenamningen avsag pakimka, krabba och rédspatta.

Slutsats: Resultaten innebar dels att markningen pa menyemaara vilseledande och dels
att den i vissa fall bryter mot lagen om skyddadetkningar (EG-férordning 510/2006).
Orsaken till den bristande redligheten berodde fisaatit pa okunskap bland
verksamhetsutOvarna. Pa pizzeriorna kande marilineglerna avseende
markningsforeskrifter och skyddade beteckningan gmarksamhet riktad kring redlighet
kommer vara nodvandig vid de arliga kontrollernadth problemen ska minska.

Nyckelord: Redlighet, pizzeria, restaurang, skyddad urspruztgskning
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Inledning

Nar man som konsument besoker en restaurang lgarpga att man far det man betalar for.
Det vill saga att man blir serverad den mat somdmenyn och som man bestaller. Enligt
Livsmedelsverkets foreskrifter om méarkning och preation av livsmedel (LIVSFS 2004:27)
far markningen och dess narmare utformning "int@\s&dan att den pa ett avgorande satt
skulle kunna vilseleda képaren”(LIVFS 2004:27, 5 8)

Matfusket har debatterats friskt de senaste areengka Dagbladet, 2007; Aftonbladet, 2007;
Matfusk, 2010; Akta vara, 2010). Det har bland amhskuterats att tryffeloljan inte
innehaller tryffel och att det finns champinjonsammm inte innehaller champinjoner
(Svenska Dagbladet, 2007; Aftonbladet 2007). Dislarerna har emellertid varit riktade

mot fardigférpackade livsmedel som man handlatikbu

Livsmedelsverket har i samarbete med sifo genoniféivsmedelsverket (2), 2010) tva
studier gallande redlighet och livsmedel. Resuttaisade att 32 % ofta upplevde att en
matvara hade ett felaktigt eller vilseledande nahmattiofem procent kande sig ibland ocksa
vilseledda eller lurade nar de handlade mat.

Liten uppmarksamhet har visats kring huruvida dekés pa restaurangerna eller inte och det
ar darfor ett amne intressant att studera.

Bakgrund

Lagstiftning

Markning och presentation av livsmedel

Livsmedelsverket har upprattat foreskrifter ang&emdrkning och presentation av livsmedel
(LIVSES 2004:27). Foreskrifterna omfattar livsmeslein ar avsedda att séljas till enskilda
konsumenter och storhushall samt livsmedel fontiedelsindustri och parti- eller
detaljhandel som inte ar fardigférpackade for aljs till enskilda konsumenter (LIVSFS
2004:27, 1 8).

Markning definieras enligt Livsmedelsverket somrfgaord, narmare upplysning, varumaérke,
markesnamn, illustration eller symbol som avselivetmedel och som finns pa emballage,
etikett, dokument, skylt, meddelande, halsringrédfage som ar fast pa, medfdljer eller
hanvisar till livsmedlet” (LIVSFS 2004:27, 4 §,D.

Foreskrifterna innebar att aven foljesedlar samsatiar och skyltar pa restauranger raknas
som markning (Livsmedelsverkets vagledning, 2008)ckningen av oférpackade livsmedel
som sdljs direkt till konsument ar frivillig och hé@ver inte innehalla de markningsuppgifter
som ska finnas pa forpackade livsmedel. Det vibsiagrediensforteckning, mangd,
nettokvantitet, ursprung, bast-fore-dag och sareidalVSFS 2004:27, 16 8). Trots att
markning av maten pa restaurang ar frivillig hafldsta restauranger anda nagon form av
meny som presenterar matratterna och da gallezmegfor markning i den man att den ska
vara korrekt och folja féreskrivna regler.

Ett livsmedels markning far inte vilseleda kopareramfor allt far det inte vara missvisande
vad géller livsmedlets "beskaffenhet, identiteiegkaper, sammanséttning, kvantitet,
hallbarhet, ursprung eller harkomst samt tillveriys- eller produktionsmetod” (LIVSFS



2004:27, 5 a 8). Man far inte uppge att ett livselddhr egenskaper eller verkningar som det
inte har eller ge sken av att livsmedlet har spkecegenskaper som egentligen alla liknande
livsmedel har (exempelvis kalciumrik ost). Slutligi&r man i markningen inte uppge att ett
livsmedel har egenskaper som medfor att de foredrydpghandlar eller botar sjukdomar eller
ge sadana antydningar (LIVSFS 2004:27, 5 b 8).d&eglgaller aven presentation av
livsmedel framforallt vad géller utseende, formg Ha forpackas och férpackningsmaterial
samt hur livsmedlen arrangeras och exponeras (LB/&¥04:27, 6 8).

Skyddade beteckningar

Inom EU finns ett system som ar till for att skyddsalda jordbruksprodukter och livsmedels
geografiska beteckningar och ursprungsbetecknifigfasforordning 510/2006). En
jordbruksprodukt eller ett livsmedel kan aven reggiss som garanterad traditionell
specialitet (EG-férordning 509/2006).

Skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar

Skyddade ursprungsbeteckningar omfattas av regierisnebar att en produkt namngivits
efter en region, ort eller land varifran produktginstammar. Kvaliteten eller egenskaperna pa
produkten ska helt eller till storsta delen beralpa geografiska omgivningen. Produkten ska
ocksa produceras, bearbetas och beredas i denaageigeografiska omradet (EG-
forordning 510/2006, artikel 2 a). Prosciutto drfRa (Parmaskinka), Fetaost, Kalamataoliver
och Gorgonzola ar livsmedel med skyddad ursprunigskeing (EU:kommissionens
webbplats om skyddade beteckningar och garantéradidionella specialiteter, 2010).

Skyddad geografisk beteckning & namnet pa enmegit eller land som anvands for att
beskriva en jordbruksprodukt eller ett livsmedebdikten ska ha evisskvalitet, ettvisst
anseende eller enssannan egenskap som kan kopplas till detta gesgeatirsprung.
Produkten kan vara antingen producerad, bearbé&aderedd i det avgransade geografiska
omradet (EG-forordning 510/2006, artikel 2 b). Exetpa livsmedel med skyddad
geografisk beteckning ar Svecia och skansk spédeteal):kommissionens webbplats om
skyddade beteckningar och garanterade traditiospBaialiteter, 2010).

Registrerade geografiska beteckningar och urspbatgskningar ska vara skyddade mot att
de anvands pa varor som liknar den skyddade preduken som inte omfattas av
registreringen. Registrerade beteckningar ska skg/dibt "obehorigt bruk, imitation eller
anspelning, aven nar produktens verkliga ursprumgs eller det skyddade namnet har
oversatts eller atfoljs av uttryck som "stil”, "tgmetod”, "sadan som tillverkas i",

"imitation” eller dylikt” (EG-férordning 510/2006artikel 13). Beteckningarna ska aven
skyddas mot "varje annan osann eller vilseledamggift om ursprung, harkomst,
beskaffenhet eller vasentliga egenskaper hos ptedyla dennas inre eller yttre forpackning,
reklammaterial eller handlingar, liksom forpacknangprodukten i en behallare som &r agnad
att inge en oriktig forestélining om produktenskligia ursprung.” (EG-férordning 510/2006,
artikel 13)

Garanterade traditionella specialiteter

Garanterad traditionell specialitet &r en tradgibjordbruksprodukt eller ett traditionellt
livsmedel som pa grund av sina speciella egenskaipirgodkand i EU genom registrering
enligt forordning 509/2006. Produkten ska ha eerdléra egenskaper som sarskiljer den fran
liknande livsmedel inom samma kategori (EG-forongnb09/2006, artikel 2 a och 2 c). For
att fA anvanda beteckningen garanterad traditispeitialitet kravs att produkten



overensstammer med produktspecifikationen, vilkémipner om ett mycket detaljerat
recept. Denna ska bland annat innehalla en beskg\av produkten och dess viktigaste
fysiska, kemiska, mikrobiologiska eller organolské (smak, utseende, konsistens eller doft)
egenskaper. | produktspecifikationen ska dven pgrdalismetod och ravaror beskrivas (EG-
forordning 509/2006, artikel 6). Mozzarella, Husbast och Falukorv ar exempel pa
beteckningar registrerade som garanterad tradltispecialitet (EU:kommissionens
webbplats om skyddade beteckningar och garantéradidonella specialiteter, 2010).

De tre typerna av skyddade beteckningar har vamsgirkningssymbol som kan sitta pa
livsmedlens forpackningar, se figur 1 nedan (Livdeisverket (1), 2010).

Skyddad Skyddad geografisk Garanterad traditionell
ursprungsbeteckning beteckning specialitet

Figur 1. Markningssymboler for skyddad ursprungsbeteckrskgddad geografisk beteckning samt
garanterad traditionell specialitet.

Fisk, skaldjur och blétdjur

Nar fisk, skaldjur och bl6tdjur séljs raa i butikaste artens korrekta handelsbeteckning anges
tillsammans med fangstzon och produktionsmetodyitletdga om fisken ar fangad vid havs-
eller insjofiske eller vattenbruk (EG-forordning4{2000, kap 2, art 4, p 1). Aven det
vetenskapliga namnet far uppges om det ar fullsgingaljs fisken istéllet beredd i en
restaurang maste inte denna information finnas med fisken ska saljas under ratt
handelsbeteckning. Registrerade handelsbetecknimtpadess vetenskapliga namn gar att
finna i Livsmedelsverkets foreskrifter SLVFS 2001.:3

Saljande uttryck och ursprung

Livsmedelsverket avrader anvandning av vissa ohdbegrepp som ger ett mervarde till
produkten (Livsmedelsverkets vagledning, 2008).aAkirsk, naturlig och original ar
exempel pa ord som ska anvandas mycket restrilktiwtands ett séljande uttryck menar
livsmedelsverket att det i direkt anslutning avka nnas en relevant forklaring som
motiverar anvandningen av ordet. Exempelvis kaheskrivning av produktionsmetod eller
recept vara en forklaring till det saljande uttrgtkOrdet "akta” kan framférallt bedémas som
vilseledande om det anvands pa en produkt med sklyddteckning dar ingen motsats till
den &kta produkten far finnas, exempelvis graddeejoch honung (Livsmedelsverkets
vagledning, 2008).

Enligt Livsmedelverkets vagledning av markningséiré@terna bor det om ett ortsnamn finns
med i markningen framga vad som avses med anvageimiav namnet. Hanvisar namnet
exempelvis till en produktionsmetod eller tillvemkgsort? (Livsmedelsverkets vagledning,
2008).



Restaurangagare och konsumenter

For restaurangagarna ar det av betydelse att f§arnidmder och att fa verksamheten att ga i
vinst. Studier har visat att namnen pa matrattérnaktiga vid beslutsfattande (Wansik B.,
Painter J., van Ittersum K., 2002). Ett satt@tkh kunder ar darféor med en beskrivande
meny. Genom att ge ratterna namn som "mormors papefhemgjord vaniljglass”, "mustig
fisk- och skaldjurssoppa” eller "grekiska biffadrfprodukterna ett mervarde som tilltalar
kunderna (Wansik B., Painter J., van Ittersum RQ2).

| ett experiment undersokte man hur konsumentgeraae pa beskrivande menyer (Wansik
B., Painter J., van Ittersum K., 2002). Ratter maohn som hade geografisk anknytning,
nostalgisk association och sensorisk antydningdaldes med ratter utan beskrivande namn.
Resultatet blev att forsaljningen av ratterna metekskrivande namnen 6kade med 27 %.
Annat som forbattrades var attityderna gentemadaueangen och utvarderingen av matens
kvalitet och varde (Wansik B., Painter J., vanréiten K., 2002).

Vad ar det da kunden vill kunna utlasa av en md&mligit en amerikansk studie (Thomas Jr,
L., E. Mills, J. 2006) &r det betydelsefullt atyiedienserna i en matréatt star utskrivna i
menyn. Informationen underlattar bade for allergikeh for andra personer som av
exempelvis medicinska eller viktrelaterade orsdiedrover fa kannedom om innehallet.
Konsumenterna ville med ingrediensforteckning odis@da pa om nagon "fuskingrediens”
anvands som exempelvis crabfish. Mattratternasgtiihgsmetod, fett och kalorimangd samt
livsmedlens ursprung var annan information sonrieftgades. Nastan en tredjedel av dem
som deltog i studien upplevde dock att den infoiomaman redan fatt fran menyn var
tillrécklig (Thomas Jr, L., E. Mills, J. 2006).

Tidigare redlighetsstudier

Ett tillsynsprojekt gjort i Linkdpings kommun haisat att ungefar en tredjedel av besdkta
restauranger (89 st) hade brister géllande redlighéegedal Cia & Paulsson Charlotta, 2010).
En av de vanligaste bristerna dar var den felakdigaindningen av begreppet Fetaost som ar
en far- och getost fran Grekland med skyddad urgmineteckning. Osten som kallades feta
var i 57 % av fallen istéllet ost gjord av komjdilkverkad i Danmark eller Tyskland. Andra
brister pa restaurangerna var att de felaktigvikait de serverat Parmaskinka och
Serranoskinka trots att det var en annan skinkaaVrobjekten hade pastdenden om krabba
som var felaktiga, i ytterligare tre fall var bendnyg pa fisk fel. Tre objekt hade aven

felaktigt angivit att de serverade oxfilé (Kage@# & Paulsson Charlotta 2010).

Fa studier har genomforts med avseende pa redligBesodertorns miljo- och
halsoskyddsforbund kontrollerade man under 200Bgieeten vad géller kott sdsom oxfilé
och flaskfilé pa pizzerior och restauranger (Bagyst E., 2010). Det visade sig da att manga
fuskade med detta. Man har emellertid inte korgrall redligheten ur ett vidare perspektiv.
For att kartlagga vilka problem som finns gallanei@ighet pa pizzerior och restauranger
samt med resultaten fran linkdpingsstudien somdyhar, pa uppdrag av Sédertorns miljo-
och hélsoskyddsforbund, genomforts ett projektrddligheten pa restauranger och pizzerior
inom tillsynsomradet har undersokts.

Syfte
Syftet med studien var att undersoka redligheteregt@auranger och pizzerior. Serverades
den mat som angavs pa menyerna eller fanns eattikknsumenten kunde vilseledas?



Material och metod

Material

De kontrollerade objekten bestod av sammanlag@avizzerior och restauranger. Fyra av de
undersokta restaurangerna lag i en hogre prisklagsriga restauranger och tre av
restaurangerna som studerats var asiatiska. Objedti®visas i tabell 1 nedan.

Nagra av de besoOkta objekten serverade bade pitwaamlig mat. Dessa restauranger har
kategoriserats efter vad den huvudsakliga verkstamheestod i.

Tabell 1. Antal undersotkta objekt i respektive kamisamt externt bortfall

Typ av objekt Haninge Tyreso Nyndshamn Totalt antal
Pizzeria 8 8 7 23
Lunchrestaurang 8 6 5 19

Totalt 16 14 12 42

Externt bortfall 0 0 1 1

Vid kontrollerna anvandes en enkelt utformad chetklanpassad for den aktuella
observationen. Bil anvandes for transport mellgekdbn. Ingen forkunskap om
restaurangerna och dess utbud fanns fére besdken.

Bortfall

Externt

Ett av objekten som skulle besokas hade inte ngggéende verksamhet vid besoket. Det
hade nyligen skett ett agarbyte och en ny verksahilepa att starta upp. Restaurangen foll
darmed bort i undersékningen.

I nternt

Flera av objekten kunde vid bestket inte uppviggirmalférpackning med méarkning eller
foljesedel. Pa fem av dessa verksamheter gjoreeseisok vid senare tillfallen. Vid
resultatsammanstallningen hade sju objekt inte &umisa upp originalférpackning med
markning eller foljesedel fér sammanlagt nittorsiivedel som skulle kontrollerats.
Livsmedlen som inte gick att undersdka har rakeats internt bortfall, se tabell 3.

Urval och tilltradesprocess

Urvalet har skett genom sa kallat kvoturval . Kvegl innebar att objekten inte valts ut
slumpmassigt men de ar valda for att ge ett stawkpw en population (Bryman A., 2002, s.
117). | denna studie omfattar stickprovet objekhsir fordelade pa de tre kommunerna
Haninge, Tyresd och Nyndshamn dar Sodertérns nugb-halsoskyddsférbund bedriver
tillsyn. Stickprovet &r avsett att representera@iorna och restaurangerna i ovan namnda
kommuner.

Datainsamlingsmetod och bearbetning

Insamlingen av data har skett genom strukturerbdergationer som ar en kvantitativ metod.
Tekniken innebar att det i forvag ar bestamt vad ska observeras (Bryman A., 2002). Det
finns ett observationsschema med tydligt fokus gospecifikt i vad som ska observeras. Till
uppbyggnaden paminner det om de fragescheman saindsvid strukturerade intervjuer.
Observationsschemat bestod i studien av den ceéezllbm utarbetats for att fokusera pa de
olika livsmedlen pa menyerna och kontroll av atts#elivsmedel verkligen serverades.



De livsmedel som kontrollerades var olika fisk- aitaldjursarter, kottslag/styckdetaljer,
nagra ostsorter, ursprungspastaenden och saljdimgekulLivsmedel med skyddade
beteckningar som exempelvis fetaost och parmaskioktrollerades ocksa. Vilka livsmedel
som valdes ut bestamdes framforallt utifran vad samderats i tillsynsprojektet i LinkOpings
kommun.

Studien gick till s& att menyn och dess innehahgkades. Darefter jamfordes resultatet med
restaurangens foljesedlar/kvitton och/eller orifftim@ackningar med markning for att se om
det var de livsmedel som stod pa menyn som anvakaesst i ett fatal fall, nar
originalférpackning inte gick att tillgd, studeradenbart foljesedlar. | tre fall kontaktades
aven leverantor for information.

Observationerna utférdes som oanmalda inspektide¢nill sdga ingen av verksamheterna
k&nde till att de skulle kontrolleras. Samtligaksamheter kontrollerades under en
treveckorsperiod i april. Varje observation/inspekttog 15-45 minuter beroende pa
verksamhet.

Materialet har kodats och sammanstallts i Microodtel. Resultatet omfattar de livsmedel
som kontrollerats samt dvriga observationer somgjad varje objekt. Felaktigheter i
menyerna redovisas med en avvikelse. D& mangaloldmedel inom samma
livsmedelskategori har kontrollerats har vissa emgdnér ingenting utméarkande upptackts,
sammanstallts till en grupp. Resultatet presenidrakvenstabeller samt i text som beskriver
vad som observerats pa de olika objekten.

Avgransningar

Studien omfattade enbart stickprov av verksamhéigresd, Haninge och Nynashamn.
Slutsatser kring hur det ser ut generellt i Sveggeej att utlasa av resultatet. Kontroll har
bara gjorts pa enskilda livsmedel och inte pa heé&ratter. Endast ravarornas markning och
foljesedlar granskades. Ingen observation av matiggn gjordes. Inga livsmedelsprover
togs.

Litteraturinsamling

Vetenskaplig litteratur har sokts i databasernad&oasic Search Premier och EBSCO
Multiple Database Search. Sokorden har varit: faad, labelling, consumer, mislead,
foodstuff, mislead purchaser, presentation, medwerising, restaurant, label, protected
designation of origin, protected geographical iatlan, traditional speciality guaranteed.
Dock finns mycket fa studier gjorda pa omradetshiedelsverkets hemsida samt
livsmedelslagstiftningen har anvants i stor utdtnéag.



Resultat

Som man kan utlasa av tabell 2 fanns det bristéargie redlighet pA sammanlagt 76,2 % av
de undersokta objekten. Menyn hade felaktighet&Xpd % av pizzeriorna och pa 57,8 % av
restaurangerna.

Tabell 2. Fordelning av verksamheter med avviked®drutan avvikelser i kommunerna
Haninge, Tyres6 och Nynashamn.

Med minst en avvikelse | Utan avvikelse Kontrollerade objekt

Pizzerior Antal Antal Antal
Haninge 8 0 8
Tyreso 7 1 8
Nynashamn 6 1 7
Totalt 21 91,3 % 2 8,7 % 23
Restauranger

Haninge 5 2 7
Tyreso 4 2 6
Nynashamn 2 4 6
Totalt 11 57,8 % 8 42,1 % 19
Totalt pizzeria

och restaurang |32 76,2 % 10 28,6 % 42

Den pizzeria som hade flest felméarkningar pa mevade fem avvikelser. Ingen av
restaurangerna hade mer an en anmarkning. De yyaaedrestaurangerna hade sammanlagt
bara en avvikelse, denna gallde oxfilé. Pa dedi@tiaka restaurangerna hade varje
verksamhet en felaktig benamning vilka avsag kralab@om och sjétunga. Oviga tolv
lunchkrogar stod for sammantaget nio avvikelseljaBde uttryck och pastdenden om
ursprung har inte bedémts med avvikelser utanpassom kommentarer. Detaljerade resultat
fran pizzeriorna och lunchrestaurangerna kan il 3. Det sammanslagna resultatet for
de livsmedel dar avvikelser férekom kan ses i {ahel

Produkter med skyddad ursprungsbeteckning

| samtliga fall det forekom lufttorkad skinka pamya kallades den for parmaskinka. Ingen
av de kontrollerade skinkorna var dock parmaskiblen lufttorkade skinkan som férekom
pa restaurangerna och pizzeriorna kom i huvudsakTyskland men ocksa Spanien eller

Italien.

Pa nagra av de besokta objekten jamfordes foljéseeld de varor som restaurangen fatt. | ett
upptackt fall stod det skrivet pa foljesedeln &t lévererats parmaskinka trots att den
mottagna skinkan inte var fran Parma.

Fetaost forekom pa menyerna i sex av objektera fall var det inte produkten med skyddad
ursprungsbeteckning som serverades utan ost gydkdrajolk tillverkad i Tyskland.
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Tabell 3. Antal kontrollerade livsmedel med ochnuaavikelser samt internt bortfall.

Med Utan Internt Antal
Pizzerior awvikelse awvikelse bortfall kontrollerade
Parmaskinka 19 0 1 20
Fetaost 1 0 3
Farost 2 3 11
Oxfilé 0 21 2 23
Flaskfilé 0 18 1 19
Skinka 0 22 1 23
Krabba 8 0 0 8
Rodspatta 6 3 1 10
Pastdenden om ursprung 4 3 1 8

Med Utan Internt Antal
Lunchrestaurang awvikelse awvvikelse bortfall kontrollerade
Oxfilé 1 5 1 7
Styckningsdetaljer not exkl.
oxfilé 0 11 2 13
Flaskfilé/-karré/-kotlett 0 11 0 11
Skinka 0 0 5 5
Parmaskinka 4 0 1 5
Krabba 2 0 0 2
Rodspatta 1 1 0 2
Sjétunga 3 0 0 3
GO0s/Sej/Flundra/Kummel/
Roding/Torsk 1 6 0 7
Laxrom/sikrom/l6jrom 1 2 0 3
Lammfilé/fars 0 3 0 3
Feta 0 3 0 3
Pastaenden om ursprung 0 3 0 3

Ost & svamp

Elva pizzerior hade farost pa sina menyer. | sefalen var osten inte gjord av farmjolk utan
var istallet komjélksost fran Tyskland. Aven nagraféljesedlarna innehdll felaktigheter. P&
en foljesedel kallades den tyska osten for "Tar(feizh) ost Zaxos” och pa en annan stod det
"Farost Minella”. Den tyska komjolksosten kalladéd ett tillfalle ocksa for grekisk ost.
Flera av pizzabagarna patalade att de hade bdatakt av leverantéren och att detta var
osten de alltid fick.

Pa en av restaurangerna med relativt laga prisesfdet flera ratter pa menyn som pastods

innehalla tryffel. Restaurangagaren kunde dockupigvisa nagon information som kunde
styrka att det verkligen var tryffel.
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Tabell 4. Sammanlagd férekomst av livsmedelsgrupyeel minst en avvikelse, pizzerior och

restauranger. (n=antal)

Med Utan Internt Antal
Pizzerior och restaurangeg avvikelse awvikelse bortfall kontrollerade

n Procent | n Procent |n Procent |n
Parmaskinka 23 92 0 0 2 8 25
Krabba 10 | 100 0 0 0 0 10
Rodspéatta 7 58,3 4 33,3 1 8,3 12
Farost 6 54,5 2 18,2 3 27,3 11
Sjotunga 3 100 0 0 0 0 3
Fetaost 2 33,3 4 66,7 0 0 6
Oxfilé 1 3,6 26 | 92,8 1 3,6 28
Gos/Sej/Flundra/Kummel/
Roding/Torsk 1 14,3 6 85,7 0 0 7
Laxrom/sikrom/l6jrom 1 33,3 2 66,7 0 0 3
Pastdenden om ursprung 4 36,4 g 54,5 9,1 11

Kott

Pa pizzeriorna serverades oxfilé och flaskfilés#stod pa menyn. Bland pizzabagarna fanns
dock en dvertygelse om att nagra av konkurrentirsieade. Det var omojligt att sélja sa
billiga pizzor utan att fuska havdade de.

Restaurangerna serverade en mangd olika styckrtajd fran olika djurslag.
Hjortinnanlar, ankbrost, kalventrecote, kalvstek bif var nagra av de livsmedel som
patraffades. Inget av livsmedlen visade sig valakfigt angivet. En av de dyrare
restaurangerna serverade dock nagot som de kalidittecarpaccio, produkten som
levererades fardigskuren till restaurangen vis@glgaga biff.

Fisk

Alla mattratter som pastods innehalla krabba inHielsfilva verket crabfish/surimi. Denna
produkt innehaller inte krabbkott utan ar fisk samsmaksatt med krabbarom. Pa nagra av de
granskade foljesedlarna stod det att "Krabba” Hadererats trots att den mottagna produkten
var crabfish.

En leverantdr hade namnet "Sjotunga viet.” pa §ij@$edel trots att produkten som

levererats till restaurangen var Hajmal. Fiskeheklgls da ocksa sjotunga nar den serverades i
restaurangen. En annan av restaurangerna kopté ickiajmal varpa det pa foljesedeln stod
"Sjotunga viet.”. Denna restaurang skrev daremaod Biskfilé” p4 menyn, denna ospecifika
beskrivning forekom pa flera restauranger.

Nio pizzerior och tva restauranger hade rodspéd@taenyn. Pa sex av pizzeriorna och en av
restaurangerna var fisken istéllet av arternaabVsspatta, smoégenspatta, spattafile eller
flundra.

En restaurang serverade afrikansk havsgos somiflistan dver handelsbeteckningar. |
menyn angavs dock bara namnet gos som ar handslkbitg for en annan sorts fisk. Pa
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menyn till en asiatisk restaurang stod att detesales laxrom. Rommen visade sig istallet
komma fran krabba.

En av de asiatiska restaurangerna hade hajfenspagpanyn. Nagon markning pa
forpackningen fanns dock inte och det fanns inteeheagon féljesedel att studera for att
kunna avgora om det verkligen var hajfenor i soppan

Ursprung

Nagra av de dyrare restaurangerna skrev ut ursptydgsina livsmedel i menyn.
Tvarnoskinka, Tahitivanilj och Kumla lammkorv valogukter som férekom. Vaniljen var

vid observationen fran Tahiti, korven och skinkam tillverkade efter recept som
harstammade fran den namngivna orten. En av rasigerna hade aven for avsikt att skriva
ut ursprunget pa flera av produkterna pa menyretléippskattades av kunderna.

Tre av pizzeriorna hade italiensk salami pa melya besoket kunde det emellertid
konstateras att salamin i tva av fallen var avams# produkt som kallades italiensk salami
av tillverkaren och i det tredje fallet var prodeiktspansk.

Séaljande uttryck

Forutom att skriva ut livsmedlens ursprung vargfetle dyrare restaurangerna aven populart
att lagga till beskrivande ord till livsmedlen exaelvis skogsgravad laxrygg och hemrokt lax.
Vid forfragan om vad en skogsgravad laxrygg varsgaxaret att det var lax gravad
tilsammans med granris. Den hemrokta laxen hakis i@n av restaurangens ugnar som
gjorts om till rok.

En av pizzabagarna kallade sina pizzor "Akta itedlepizza” och "Akta mexikansk pizza”.
Bagaren kunde emellertid inte komma pa nagot soltleskans pizzor fran nagon annans
pizzor och kunde inte heller svara pa varfor hamggpkunde kallas dkta. Han anvande inte
nagra italienska eller mexikanska produkter octetindet unikt recept som harstammade
fran nagot av landerna. Pa en av pizzeriorna aresihdgreppet "akta parmaskinka” och
visserligen var skinkan italiensk men det var paemaskinka.

Alla objekt som haft vanlig skinka pa menyn serderacksa skinka. Skinkan som manga av
pizzeriorna anvande var markt som "akta belgisklski och innehdll ca 60 % skink- eller
griskott. Huruvida den skinkan var mer akta an méganan framgick inte pa forpackningen.

Restaurangagarna

Nagra av dem som arbetade pa de undersokta pigmriestaurangerna ifrdgasatte om det
fanns en lag som sa att de inte fick kalla sindukiade skinka for parmaskinka. En
pizzabagare sa: "Finns det en lag for det har igehl jag har aldrig hort talas om det
tidigare, ar det nagot man maste folja, i sa fatfar har ingen sagt det forut?” Ett flertal av
pizzabagarna och restaurangpersonalen havdadenalika bara forstod vad det var for
livsmedel om det benamndes parmaskinka. Fragad %a jag kalla det for istallet for
parmaskinka?” dok upp manga ganger och de flestade pa att lufttorkad skinka eller
prosciutto crudo (italienska for lufttorkad skinkegr namn som kunderna skulle forsta. En
restaurangagare patalade att han standigt skuitekiara for kunderna vad prosciutto ar.
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Pa tva av restaurangerna hade de som bestéalluftemkade skinkan fran leverantoren
uttryckligen bett om att fa dkta parmaskinka. Nétr\dsade sig att skinkan som
restaurangpersonalen bestallt &nda inte var dkbagskinka upplevde de sig som lurade.

Aven lagstiftningen om redlighet dverlag ifrdgasattid besoken, framférallt av
pizzabagarna. Flera av dem patalade att ingen ségbade kontrollerat menyn tidigare och
stallde sig undrande till om det verkligen fanndagstiftning som omfattade den typen av
kontroll.

Diskussion

Metoddiskussion

Metodval

En kvantitativ metod genom strukturerade obsermatioaldes for att ett stort antal objekt
skulle kunna kontrolleras. Metoden var nodvandigatt kunna erhalla ett matbart resultat.
Genom matning kunde skillnader i resultaten uragifpch jamféras med andra studier. Ju
storre mangd data som samlades in desto mer dkadiatets tillforlitlighet. Problemet med
en kvantitativ metod ar att den kan ge en falsksladav riktighet och tillforlitlighet. Det finns
aven en risk att man i for hog grad forlitar signpatinstrumentet eller att resultaten
generaliseras i for hog grad. En kvalitativ metadédock inte varit lamplig i denna studie da
den inte hade gett samma typ av méatbara resultat.

Reliabilitet och validitet

Reliabiliteten i studien, det vill sdga matning@aditlighet, ar hog. Det innebar att méatningen
ar gjord pa ratt satt. Om matningen skulle gorasiosannolikheten hog att resultatet blir
detsamma eller mycket likt. Validiteten avser att matmetod anvants och eftersom
matningen har skett enligt samma principer somdgare studie (linkdpingsstudien) torde
aven validiteten vara hog. De flesta av de livsthedm kontrollerades i denna studie
kontrollerades aven i linképingsstudien varpa ddan var en beprévad metod. Genom att
observationerna var oanmalda minskade risken gimakulle forandra sin meny eller pa
annat satt forsoka paverka utgadngen av observatione

Urval

Stickprovet av verksamheter som kontrollerats fadiswt for att representera kommunerna.
Antalet objekt var relativt jamnt fordelat ver komanerna samt mellan restauranger och
pizzerior. | denna studie inkluderades nagra famyrestauranger samt asiatiska restauranger.
| en storre studie hade dessa objekt med forddestis som varsin separat kategori.

Bortfall

Det externa bortfallet bestod endast av en restguriket till viss del kunnat paverka
resultatet men inte i hogre grad. Det interna btief paverkade resultatet i storre
utstrackning och det ar majligt att resultatet sépa ett annat vis om alla livsmedel gatt att
kontrollera.

Tillvagagangssatt

Flera av restaurangerna hade ej dppnat for dagde di&ulle besokas forsta gangen och nagra
hade inte den information tillganglig som behovitesatt kunna genomféra kontrollen. En

del tid gick darfor at till aterbesok. Eftersom astloriginalmarkning och foljesedlar
kontrollerades och inte sjalva beredningen av liedien sa kan det inte med sékerhet sagas
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att restaurangerna serverade det de sa. | desfaihdast foljesedlar kontrollerades var
resultatet minst tillforlitligt, for att 6ka denniiforlitighet hade foljesedlar for en langre
period behovt studeras. Det var i det har fallet mojligt da de flesta restaurangerna och
pizzeriorna skickade ivag sina foljesedlar tillismrn. Forutom observationer av
tillagningsprocesserna hade det aven varit varilengdd analyser, framforallt pa det kott som
var fardigpreparerat for att anvandas till pizzorna

Pizzeriorna hade relativt lika menyer jamfort mestaurangerna vars menyer skilde sig
mycket at. Detta har gett hdgre frekvenser forviriedel som har blivit kontrollerade. De
livsmedel som kontrollerades pa restaurangernalika vilket resulterade i att farre
livsmedel blev koncentrerade till en livsmedelsgruResultatet for restaurangerna har
darmed haft en stor spridning och det gar intdrttslutsatser av resultat dar sa fa som tva
eller tre livsmedel inom en grupp har undersoksekentationen av resultatet har dock alla
livsmedelsgrupper, aven livsmedel som bara furpdtstt fatal restauranger, redovisats for att
kunna ge en indikation pa inom vilka livsmedelsgrpbristande redlighet kan uppsta. Aven
procentsats har redovisats for de livsmedelsgrupmarhar haft brister. Trots att redovisning
av resultat genom procentsats nar undersokningsfnsien ar 1ag till viss del blir missvisande
sa har sa anda gjorts i denna studie. Detta palgruatt resultaten mellan
livsmedelsgrupperna ska ga att jamfora samt fésaatt tidigare namnts ge en indikation for
inom vilka omraden problem med redlighet kan faygi.

Resultatdiskussion

Att 91,3 % av pizzeriorna anvande sig av felaktigenn och begrepp i sin meny och darmed
brutit mot reglerna avseende redlighet och skyddedtieckningar innebar att det finns en risk
att konsumenterna blir vilseledda (LIVSFS 2004:27).

Jamforelse med tidigare studie

Resultatet fran denna studie avseende vilka fgJlagter som forekom dverensstammer till
stor del med det tillsynsprojekt som gjorts i Lipkigs kommun (Kagedal Cia & Paulsson
Charlotta, 2010). Frekvensen av felaktig méarkniagdock hogre i denna studie. Sammanlagt
76,2 % (32 av 42) av de kontrollerade verksamhatkaue brister gallande redlighet jamfort
med drygt 30 % (28 av 89) av restaurangerna i pirkgsprojektet. Parmaskinka och krabba
var livsmedel som var felaktigt benamnt i badedipkgsstudien och i denna studie. Vidare
var felaktig anvandning av begreppet fetaost vanéig studien som gjordes i Linkdping (57
% jamfort med 33,3% ). | denna undersokning foreKelaktig benamning av farost (54,5 %)
oftare &n fetaost. Pa pizzeriorna i denna studi¢astes inga sadana brister gallande
benamningen pa kott, sdisom oxfilé, som hittatskidpingsstudien. Resultatet kan ha berott
pa att oxfilé och flaskfilé kontrollerats specifikitl tidigare kontroller och att verksamheterna
darefter genomfort forbattringar (Baggstrom, E1@0 Vid bada studierna hittades menyer
med fel benamning pa olika fiskarter, betydligt flall sdgs dock i denna studie, sammanlagt
elva fall av felmarkt fisk jamfort med tre (Kagedzia & Paulsson Charlotta, 2010).

Parmaskinkan

Fa saker under observationerna tydde pa att parpas och restaurangernas ambitioner var
att lura konsumenten. Daremot fanns en okunskageade lagstiftningen och vad de hade
for skyldigheter. Resultaten tyder pa att namnempakinka anvands som ett allmant
vedertaget namn pa all lufttorkad skinka. Pizzahzaaande inte till lagstiftningen om
skyddade ursprungsbeteckningar (EG-forordning 38 Skyddet mot beteckningen
Prosciutto di Parma innebar att namnet inte h&lliedversatts till annat sprak och anvandas
som benamning pa annan skinka (EG-férordning 5 D&RMet vill sdga ingen annan skinka
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an Prosciutto di parma far kallas for parmaskimian far inte heller pa annat satt paskina att
en produkt liknar eller & av samma typ som parimmksk. Istallet for parmaskinka ska det
darfor sta prosciutto crudo, lufttorkad skinka etlet riktiga namnet pa just den skinkan. Att
behdva byta benamning pa skinkan sag restauramg@des som ett problem eftersom de
inte trodde att kunderna skulle forsta vad defféaprodukt. Rent krasst bryter
restaurangerna som felaktigt anvander benamningengskinka mot lagen om skyddade
beteckningar (EG-férordning 510/2006). Det kan denidl diskuteras huruvida konsumenten
ké&nner sig vilseledd i detta fall och om det aytetsefullt for dem att det ar parmaskinka.
Det kan till och med vara sa att inte heller konsatarna kanner till den aktuella
lagstiftningen som omger parmaskinkan.

Markning pa meny och foljesedel

Under studiens gang upptacktes aven att leveranshade problem med korrekt markning
pa foljesedlarna som ocksa omfattas av markningskaifterna (LIVSFS 2004:27;
Livsmedelsverkets vagledning, 2008). | ett par digibtacktes att foljedelarna hade
felaktigheter med avseende pa lagen om skyddageumgsbeteckningar (EG-forordning
510/2006). Lufttorkad skinka hade felaktigt levaterunder namnet parmaskinka och
komjdlksost forknippades med namnet fetaost.

Tva leverantorer levererade aven fisk under fedgtindelsbeteckning, Hajmal levererades
under namnet Sjotunga Viet. Hajmal har de veterngl@pamnerPangasius hypophtalmus,
Pangasius micronemushPangasius pangasiSLVFS 2001:37)Sj6tunga har det
vetenskapliga namn&olea solegSLVFS 2001:37)det & med andra ord tva helt olika fiskar
med vitt skilda utseenden. Crabfish var en prodokt i foljesedeln benamndes krabba trots
att produkten inte innehaller krabba. Rodspattackigmenyn pa nio av de pizzerior som
undersoktes. | sex av fallen serverades i statliétaatyper av spattor och flundror sa aven har
riskerade kunden att vilseledas da inte handelskeitggen var korrekt (SLVFS 2001:37).

Ett problem med de felmarkta foljesedlarna vabattallarna trodde att de fatt de varor de
bestallt. Restaurangerna blev pa sa satt luradie dfi exempel uttalat bestallt krabba och det
pa foliesedeln statt att det levererats krabba titdet egentligen levererats crabfish.
Likadant var det nar nagra av pizzeriorna skullgtdla farost. De bestéllde farost men fick
en komjolksost. Eftersom pizzeriorna alltid bestélsamma produkter sa var det ingen som
tankt pa att studera innehallsforteckningen parvach undersoka om det verkligen var
farost. Ingen av dem som trodde sig ha fatt fanage darmed upptackt att sa inte var fallet.
Restaurangerna ar dock skyldiga att géra mottagkorgroller for att sdkerstélla att ratt
produkt har blivit levererad och att denna ar saker

| och med att restaurangégarna litar pa sina levérer tror de att det som star pa foljesedeln
ar ratt. Star det darfor farost, krabba eller sjygaipa foljesedeln faller det sig naturligt for
pizzeriorna och restaurangerna att ocksa skriveadeamn i menyn. Konsumenterna i sin tur
upplever ibland att ett livsmedel har blivit felkttnamngivet och kan aven kanna sig lurade
(Livsmedelsverket (2), 2010). Aven om manga konsuereforstar att ett livsmedel inte ar
ratt namngivet (Livsmedelsverket (2), 2010) sadidet dem som skulle 6nska att korrekt och
mer utforlig information funnes pa menyerna (Thodiad.., E. Mills, J., 2006). Felaktiga
menyer forsvarar for kunderna, framforallt for agiker (Thomas Jr, L., E. Mills, J., 2006).
En person som tal krabba men inte fisk kan rakauillom det star krabba istallet for crabfish
pa menyn. Dessutom begransar felaktig markningdetbior allergiker da de tvingas avsta
fran mat pa grund av allergi men som de egentligenata.
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Séljande uttryck och ursprung

Nagra av de dyrare restaurangerna anvande sigsavilmnde uttryck som hemrokt och
skogsgravad i sina menyer, de skrev dven ut urgetyr@ nagra av produkterna. Troligt &r att
namnen anvandes for att locka kunderna och fda attatratten att lata mer tilltalande vilket
visats Oka forsaljningen (Wansik B., Painter Jn iteersum K., 2002). Aven nagra av
pizzeriorna forstkte anvanda sig av denna metod, tyngrr blev det i dessa fall istéllet
missvisande eftersom pizzabagaren med de aktanskia och akta mexikanska pizzorna inte
hade nagon utmarkande italienskt eller mexikangkieidiens. Reglerna avseende
anvandningen av séaljande uttryck ar dock inteathtigt klara och tydliga for att det ska ses
som ett lagbrott (Livsmedelsverkets vagledning,800

Den "akta skinkan” som manga av pizzeriorna anvéaigl@av pa sina pizzor innehéll bara av
60 % skinkkatt vilket innebar att den inte skullra mer akta &n en skinka som till 100 %
bestatt av skinkkott. Namnet "akta skinka” blirsdledande for pizzabagarna som tror att det
ar en hogkvalitativ produkt de kdper och som ar ékta an annan skinka (LIVSFS 2004:27,
Livsmedelsverkets vagledning, 2008).

Slutsats

Studien visade att framforallt pizzeriorna men arestaurangerna hade problem med
bristande redlighet och det fanns en risk att koreuerna vilseleddes. Orsaken till den
bristande redligheten berodde framférallt pa okapdiland verksamhetsutdvarna. Pa
pizzeriorna kande man inte till reglerna avseendekningsforeskrifter och skyddade
beteckningar. Det brast dven vid verksamheternatagrongskontroller av varor da de inte
grundligt hade undersokt om de fatt vad de bestbr uppmarksamhet riktad kring
redlighet behovs vid de arliga kontrollerna for@thblemet ska minska. Ytterligare
granskning av leverantdrernas markningsrutinefdipesedlar ar nédvandig.
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