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Rawfood - lagtempererade eller
semitillagade livsmedel

En rapport fran miljéférvaltningen

Férvaltningens férslag till beslut
1. Godkédnna anmédlan om rapporten
2. Overlimna rapporten till Livsmedelsverket for kinnedom

Gunnar Séderholm Daniel Selin
Forvaltningsdirektor Avdelningschef
Sammanfattning

Rawfood, ldgtempererade och semitillagade livsmedel &r livsmedel som serveras
rda eller tillagade vid mycket laga temperaturer. Detta dr en trend som har dkat pa
Stockholms restauranger de senaste dren. Denna hantering skapar nya risker ur ett
livsmedelshygieniskt perspektiv som tidigare eliminerats av traditionell
matlagning.

Stockholm har dérfor med hjélp av en student vid Sveriges Lantbruksuniversitet
kartlagt problematiken pé restauranger i kommunen samt tagit fram en
beddémningsmall och en checklista.

Arbetet har fokuserat pd animaliska révaror dar riskerna bedomdes vara storst. Om
utbrott av till exempel EHEC (enterohemorragisk E. coli) ska kunna minimeras i
framtiden maste det stéllas storre krav pa ravarorna @n idag och
verksamhetsutdvarna maste visa att de har béttre kunskap dn den som visas upp
idag.
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Bakgrund

Rawfood och livsmedel tillagade pa ett skonsamt sétt vid laga temperaturer har de
senaste aren blivit populdrt att servera pd ménga restauranger. Dessa nya trender
och tillagningssitt skapar nya risker fran ravaror som livsmedelsverksamheter och
myndigheter méste ta stdllning ur i ett livsmedelshygieniskt perspektiv.

Matforgiftning &r en risk for alla ménniskor som viljer att dta ra livsmedel. En
okad servering av ra mat eller semitillagade livsmedel ger sannolikt en hogre
incidens av matforgiftningar, sédrskilt med mat som inkluderar animalier. Orsaken
till denna risk ar att hanteringen ger avkall pa den traditionella virmebehandlingen
som avdddar eventuella patogena (sjukdomsframkallande) mikroorganismer. Hos
fisk och skaldjur finns dven en 6kad risk for infektioner orsakade av parasiter.

Malet n6tkott som serveras utan eller otillracklig vairmebehandling gor att risken
for EHEC Okar vésentligt. Antal konstaterade fall av EHEC har varit 1agt de
senaste aren i Stockholm men statistik frdn Smittskyddsinstitutet visar en stigande
trend. De senaste dren har antalet fall 1 Stockholm o6kat fran 19 till 49 varav endast
enstaka fall anmals till miljoforvaltningen varje ar.
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Genomférande

Projektets syfte har varit att kartlagga riskerna med rawfood, lagtempererade och
semitillagade livsmedel pa Stockholms restauranger samt att utvérdera hur stor
kunskap verksamhetsutdvarna har 1 friga om denna typ av hantering.

Totalt studerades ett tjugotal kontrollrapporter som var fran verksamheter med
denna typ av hantering. Nio intervjuer genomfordes med verksamhetsutovare samt
observationer av ett antal verksamheter och diskussioner med
livsmedelsinspektorer och riskvirderare. Ytterligare datainsamling har skett via
dokumentgranskning.

Darefter upprittades en checklista samt en beddmningsmall for kott respektive
fisk for livsmedelsinspektdrerna som ett stod vid kontrollerna.

Resultat

Verksamhetsutdvarnas kunskapsbrister gillande riskvirdering r det mest
uppseendevickande resultatet i denna studie. Hos bade restauranger och
leverantorer av animalier &r bristerna patagliga géllande risker forknippade med
livsmedlen. Faroanalyser som ska identifiera eventuella faror vid servering av
exempelvis rda kottprodukter saknas helt. Detta grundar sig ofta pa okunskap hos
verksamhetsutdvaren.

Storst risker forknippas med servering av malda kéttprodukter men liknande
problematik finns dven med fisk och skaldjur. EHEC &r den frimsta risken i malda
kottprodukter och parasiter dr den storsta risken med ré fisk.

Tillverkare av ett livsmedel ska kunna avgoéra om ett livsmedel kan dtas utan
tillagning eller andra forfaranden och fortfarande vara ett sékert livsmedel for
konsumenten. Detta stéller hoga krav p4 kompetens och kontroll. Verksamheter
som exempelvis inte sjdlva maler sin kottférs loper storre risk att orsaka att
konsumenter drabbas av matforgiftning.

Férvaltningens synpunkter

Kunskapen om riskerna med rawfood, lagtempererade och semitillagade livsmedel
ar 14g hos verksamhetsutovarna. I takt med att konsumtionen av rawfood okar sé
okar dven riskerna. Miljoforvaltningens avsikt &r inte att forbjuda rawfood utan att
patala sambandet mellan kunskapsbrister och en 6kning av antalet EHEC-fall, en
mycket allvarlig sjukdom. Storst risker finns i1 de verksamheter som inte sjdlva
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rader Over ravaruhanteringen, exempelvis de som inte maler egen fdrs utan koper
in fardigmald.

Vid framtida kontroll av rawfood, lagtempererade och semitillagade livsmedel bor
fokus ligga pa att medvetandegora verksamhetsutovarna om riskerna i denna typ
av hantering. Med god kunskap och kontroll dver ravarorna kan de storsta riskerna
effektivt undvikas.

Eftersom denna hantering tenderar att 6ka i Stockholm stéller det ocksa krav pa att
livsmedelskontrollen blir bittre pa att véardera risker och hantera potentiella
problem i ett tidigt skede.

Slut
Bilagor

1. Rawfood, lagtempererade eller semitillagade - orsak till problem med
livsmedelsédkerhet pa restauranger
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