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Eldrimners Svar pa KRAV:s remiss Andring i KRAVS regler for livsmedelstillsatser

Bakgrund

Eldrimner ar Nationellt resurscenter for mathantverk i Sverige och har bland annat regeringens
uppdrag att formedla kunskap och utbildning inom livsmedelsféradling av Mathantverk. Eldrimner ar
inte en medlemsorganisation utan de aktiviteter, utbildningar och andra insatser som genomfors ar
Oppna for alla som onskar att ta del av dem. Vart uppdrag innebéar ocksa att arbeta for Mathantverkets
utveckling pa flera satt. Nar det géller utbildning inom hantverksmassig livsmedelsféradling, dar
charkuteri dr en av de branscher vi jobbar med, 4r malgruppen framst féretagare och anstallda inom
mathantverk eller personer som vill bli mathantverkare. Mathantverk definieras pa foljande sétt:

Mathantverk definition

Mathantverk skapar unika produkter med rik smak, h6g kvalitet och tydlig identitet. Dessa tillverkas av
i huvudsak lokala révaror som férédlas varsamt, i liten skala och ofta pG den egna gdrden.
Kénnetecknet for mathantverk dr att ménniskans hand och kunnande ér med i hela produktionskedjan.
Detta ger hidlsosamma produkter utan ondédiga tillsatser, produkter som gdr att spdra till sitt ursprung.
Mathantverket lyfter fram mat med tradition, vidareutvecklar metoderna och skapar innovativa
produkter.

Nar det galler charkuteri och tillsatser ar nitrit den tillsats som diskuteras allra mest bland
hantverkscharkuterister, ofta och aterkommande. Sa har det varit under hela den period Eldrimner
haft nationellt uppdrag, sedan 2005. Under samma period genomfor nu EU sin tredje dversyn av tillsats
av nitriter/nitrater i kott- och charkuteriprodukter. KRAV gor under samma period minst sin andra
oversyn av samma sak. Bade 2017 och nu har Eldrimner blivit kontaktade av KRAV-medlemmar med en
onskan fran dem att framfora vara synpunkter till KRAV och det har bada ganger uttryckts oro over att
KRAV overvager att 6ppna for nitriter och nitrater.

Slutsatserna som framstalls fran EU har med allt storre tydlighet for varje ny 6éversyn pekat pa behovet
av att minska pa intaget av tillsatta nitriter/nitrater via charkuterier av folkhalsoskal. Sa sent som i
november 2022 fastslar Efsa att kott- och charkvaror med tillsatta nitriter och nitrater "Med hog
sannolikhet” exponerar alla aldersgrupper inom EU sa mycket att cancerframkallande nitrosaminer
darigenom kan utgéra en hilsorisk samt att en reduktion kommer bli nédvandig. Aven en
charkuteriprodukt med lagre mangd tillsatta nitriter/nitrater bidrar till 6kat intag jamfért med en
produkt utan och bidrar alltsa ocksa till 6kad risk. Det finns all anledning for alla som vill bidra till battre
producerad och foradlad mat att jobba for att ta bort sa mycket som mojligt av dessa tillsatser som &r
allt tydligare framstar som cancerframkallande och negativa for folkhalsan.

Utvecklingen mot att sdnka nivaerna och som vi bedémer det i en kommande framtid, totalférbud mot
anvandningen av nitriter och nitrater i charkuterier, gar mycket langsamt. Vi ser inte att den
langsamma takten beror pa tveksamheter eller osékerhet kring risk fran Efsas sida. Det beror snarare
pa EUs beslutande organ ocksa vager in andra faktorer &n folkhélsa, inte minst kortsiktigt ekonomisk
vinning och tillvaxt inom Europeisk industri. Det finns en stark paverkan fran krafter som inte alls vill se
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nagon ytterligare minskad anvandning av nitriter och nitrater, det vill saga fran storskalig kott- och
charkindustri som ser minskade forsaljningsvolymer som en direkt féljd av att minska eller utesluta
tillsatserna och ddarmed fa produkter med en annan farg.

Att undan for undan lagre nivaer nitriter och nitrater anda fortsatter accepteras av EU:s beslutsfattare
och i dnnu lagre mangder dven accepteras for EU-ekologiskt certifierade produkter anser vi inte ska ses
som ett rattfardigande av att 6verge arbetet med att minska pa dessa tillsatser ytterligare.

Frdga 1: Ska KRAV tillgta tillsatserna natriumnitrit (E250), kaliumnitrat (E252) och natriumaskorbat
(E301), under samma férutsdttningar och till samma grédnsvérden som gdller enligt EU-férordningen fér
ekologisk produktion?

Nej, vi anser att ett generellt tillatande av dessa tillsatser i KRAV-charkuterier, aven under samma
forutsattningar for EU-ekologiskt, vore forodande och skulle motverka en utveckling mot
hadlsosammare charkuterier inom hela charkuteribranschen med forsamrade férutsattningar och
incitament att minska tillsats av nitrater och nitriter. Den paverkan ser vi 6ver hela skalan fran de allra
minsta smaskaliga hantverksmassiga charkuterierna till de storsta industriella producenterna och saval
for ekologiskt certifierade charkuterier som konventionella.

Frdga 2: Hur motiverar du ditt svar pd frdga 1?

Vi ser positivt pa KRAV som en stark symbol i framkant for ekologiskt och hallbart producerad mat,
djurvalférd och biologisk mangfald. Hilsosam och ren mat utan onddiga tillsatser som nitriter och
nitrater utesluts, vilket hittills &r uttalat av KRAV (https://www.krav.se/krav-markt/det-har-vill-

krav/miljo-och-halsa/farre-tillsatser-i-maten/ ).

Alla dessa varden tror vi dven uppfattas av konsumenter i mycket stor utstrackning, vilket KRAV:s egna
undersdkningar ocksa har visat. Aven om Eldrimner inte har ndgot officiellt uppdrag inom ekologisk
produktion ser vi ekologiskt och KRAV som positivt ocksa for att alla de varden som KRAV-market star
for ar helt nodvandiga att utveckla vidare om vi ska klara att uppna hallbara livsmedelssystem och god
folkhalsa.

Sammantaget gor detta i kombination med KRAV:s storlek och genomslag att vagvalet for nitriter och
nitrater kommer fa stort genomslag och paverkan. Dels for de Kravcertifierade producenterna, dels for
manga fler, hittills inte KRAV-certifierade producenter nar det galler nitriter och nitrater. Vi tycker att
KRAV i sin stravan mot battre producerad mat dven behover se till helheten for att astadkomma sa
mycket nytta som mojligt. Att 6ppna for nitriter och nitrater inom KRAV kommer rattfardiga
anvandandet av dessa tillsatser dven hos andra producenter och i konsumentkollektivet, acceptansen
for dess tillsatser skulle 6ka om KRAV med sin hoga tilltro gor en helomvandning.

Enligt lag far nitriter och nitrater endast tillsattas i syfte som konserveringsmedel. For
charkuteriproducenter pa hela storleksskalan handlar det anda till absolut storsta del om farg och
smak. Aven om alla i branschen inte skulle halla med dppet rader det ingen som helst tvekan om att
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den rosa fargen ar den framsta drivkraften att klamra sig kvar vid dessa tillsatser. Den konserverande
effekten och motverkan mot Clostridium botulinum finns men 6verdrivs och anvdands som argument
trots att farg och smak ar det egentliga skélet. Det ar farg och smak som i sin tur driver pa
forsaljningssiffror och leder till radsla att avvika fran den rosa normen. | realiteten kan man alltsa tala
om ett fargdmne med negativa halsoeffekter som accepteras pa grund av konserverande egenskaper,
vilka det dessutom finns fragetecken kring i de laga doser som accepteras.

Eldrimners forhallningssatt till nitriter och nitrater.

Inom charkuteri lar Eldrimner enbart ut hur alla produktkategorier tillverkas helt utan nitrit eller nitrat.
Eftersom Eldrimner inte dr en medlemsorganisation avgor foretagarna sjalva hur de sedan foradlar sina
produkter i sina verksamheter. For mathantverksforetagare ar dock definitionen av begreppet
Mathantverk en viktig utgangspunkt, ocksa nar det galler anvandande av nitrit, se ovan och vi betraktar
det alltsa som onddig tillsatser.

Det finns ett sammanhang dar Eldrimner har regelverk for charkuteriprodukter och deras innehall,
produkttavlingen SM i Mathantverk. Reglerna avser tavlande produkter och det kravs att dessa
produkter finnas for forsaljning i samma utférande. Det blir i praktiken nagot av norm for allt storre
delar av branschen smaskalig charkuteriféradling, i arets SM i mathantverk kommer 95 olika produkter
tavla i olika klasser.

Grundregeln &r att nitriter/nitrater eller andra tillsatser med e-nummer inte tillats i charkuterier.
Genom ett tidsbegrdnsat undantag som ses 6ver vartannat ar ges mojlighet att i vissa
produktkategorier tillsatta nitrit i form av E250, da maximalt upp till den mangd som galler for EU-
ekologiskt, d.v.s. rekommenderat max tillsatt mangd 80 mg/kg och gransvarde restmangd max 50
mg/kg. Tilldmpningen medfér inga krav pa ekologiskt i dvrigt utan dessa grénser &r valda for att de ar
vedertagna genom EU:s regelverk. Det faktum att nitriter och nitrater endast far anvandas i
konserverande syfte gor att det behovs forankring mot en faststélld niva for att kunna havda att de alls
har en konserverande effekt. Eldrimner motsatter sig inte framtida ytterligare sankning av dessa
gransvarden, tvart om. Vi anser ocksa att foretag som vill anvdnda nitrit i lagre doser &n de som
foreskrivs oavsett EU-eko/konventionellt/DK alltid ska ha den mojligheten. Producenten forblir &nda
ansvarig for livsmedelssakerheten i sina produkter.

Undantaget begransas till vissa produktkategorier utifran vad foretagarna i Eldrimners branschrad for
slakt och charkuteri har foreslagit. Antalet produkter dar undantag for tillsats av nitrit medges ses 6ver
vart annat ar och antalet produktkategorier med undantag har minskat undan fér undan.
Produktkategorierna dar inget nitrit tillats har alltsa blivit fler 6ver tid. Malsattningen ar att dven
fortsattningsvis minska nitritanvandningen. Inget undantag finns som medger tillsats av nitrat och det
har hittills aldrig efterfragats av nagon mathantverksforetagare. Pa grund av den langa
nedbrytningstiden for nitrat ar det bara aktuellt for riktigt stora lufttorkade bitar och riskerna med for
hoga restvarden ar hogra for nitrat an nitrit. For produktkategorin lufttorkat kott ser vi och
branschforetradarna heller 6ver huvud taget inget behov av nitriter eller nitrater.

Eldrimner — Lansstyrelsen i Jamtlands lan, Osavagen 30, 836 94 As - eldrimner.com h?ﬂ;ff}{ﬂlsﬁﬁ




2023-10-11

Svar remiss Andring i KRAVS regler for livsmedelstillsatser

ELDRIMNER

Nationellt resurscentrum
for mathantverk

Produktkategorier utan nitrit med kort motivering

Férskkorv (ex ”Bratwurst”) Ra/rafryst som grillas/steks av konsument, stark varme vid tillagning 6kar
bildandet av nitrosaminer. Jamfér Tysklands regelverk dar produkter som i sitt namn innehaller ord
som uppmanar till stekning/grillning 6ver huvud taget inte far innehalla nitrit, oavsett konventionellt
eller ekologiskt.

Lufttorkat kétt (ex. lufttorkad skinka) produktgruppen med minst behov nitrit i bade
tillverkningsprocessen, farg, smak och for konservering. Farg och smak blir bra genom myoglobinets
naturliga stabilisering vid torkning.

Leverprodukter (ex. leverpastej) Konsumeras relativt snabbt efter 6ppnad forpackning, vid foradling ar
ingredienserna ofta férkokta och med en ytterligare varmebehandling av hela produkten dvs effektiv
varmebehandling .

Blodprodukter (ex. blodpudding) omgaende varmebehandling.

Produkter dar nuvarande undantag tillater nitrit i begransad mangd som EU-ekologiskt
Lufttorkad Korv (ex salami) Forsta dygnen av tillverkningsprocessen innan tillrdcklig pH-sankning nas ar
en kritisk fas dar nitrit kan ha effekt for livsmedelssdkerheten.

Vdrmebehandlat kétt (ex. kokt/rékt skinka) Stora effekter pa smak och farg, anvands ofta vid lake-
saltning.

Vidrmebehandlade korvar (ex : wienerkorv, prinskorv med snabbhack, malda varmrokta korvar) Effekt
pa smak och farg. Ger mojligen nagot hogre sakerhet i borjan av produktionen. Varmebehandlade
korvars “mognadstid” tiden mellan fylining och virmebehandling, att de far “hdnga 6ver” ar avgoérande
for att reducera nitrathalten i den fardiga produkten nar askorbinsyra/askorbat utesluts.

Sylta mera kanslig produkt dn leverprodukter, positiv effekt pa hallbarhet och smak

| de fall nitrit tillsatts har Eldrimner dven ett undantag fran grundregeln som medger att tillsatta
askorbinsyra eller askorbat, (E300-E302). Det undantaget har samma tidsbegransning. Detta avser
endast askorbinsyra/askorbat i kombination med nitrit (E250) och for de undantagna produkterna
ovan. Anledningen ar att Coop Sverige gor tolkningen av Livsmedelsverkets information att
askorbinsyra/askorbat dr nodvandigt i kombination med nitrit. Visst paskyndar askorbinsyra/askorbat
nitritets nedbrytning men tillrdcklig nedbrytning uppnas dven genom att vianta med
virmebehandlingen, nedbrytningen beror av tid och temperatur. Aldre charkuterister vi varit i kontakt
med anvander begreppet "hdnga 6ver” och har som standardférfarande att korvar far hanga i kylrum
over natten innan varmebehandling, just for att nitritet ska brytas ner tillrackligt och ge
fargstabilisering och lagre restvarde. Vart undantag for askorbinsyra/akrobat har inforts enbart for att
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inte férhindra mathantverkarnas mojlighet att sélja till handeln. Coop har daremot inget emot att kdpa
in produkter helt utan nitrit.

Eldrimner har alltsa viss tolerans for nitrit men inte rakt 6ver alla produktkategorier och var stravan ar
att undan for undan minska det antal produktkategorier dar det tillats. Vi ser en stor skillnad i att jobba
i riktningen minska jamfort med att som i KRAVs forslag tillata tillsatserna for alla produktkategorier,
utan hansyn till olika behov for olika produkter eller negativa halsoeffekter som blir sarskilt stora i
kombination med stekning och grillning. Vid KRAVs hearing framférdes att det vore for krangligt att ha
olika regler for olika produkter. Vi haller inte med. | alla produkter dar nitriter eller nitrater tillsatts
enligt mangderna for EU-ekologiskt maste den faktiska mangden natriumnitrit berdknas utifran
koncentration i nitritsaltet och total saltmangd enligt recept. Detta gor mathantverkare idag.

Enklast ar forstas att avsta helt, da kan man inte hamna for hogt och det blir tydligare for alla inklusive
konsumenter. Det &r ocksa en mojlig vag att utifran olika produktkategoriers foradlingsteknik, sensorik,
livsmedelssdkerhet och sa vidare utvardera behovet och infora eventuella undantag for tillsatserna sa
som vi gjort hos Eldrimner féor SM i mathantverk. Att acceptera nitriter och nitrater rakt 6ver hela linjen
charkuterier forefaller som enkel 16sning men som inte kan anses vila pa kunskap om charkuteri, nitrit
och nitrosaminer.

Nitritets bakteriehammande effekt

Var uppfattning ar att det finns en stark dvertro pa nitriter/nitraters bakteriehammande egenskaper
vid de lagre doser som accepteras idag. Argumentet om att hamma Clostridium botulinum anvandas
som svepskal trots att farg och smak ar de egentliga drivkrafterna for nitritforesprakare dar
forsaljningsvolymer ar det verkliga skalet. Nagot fall av botulism fran senare ar som vi kdnner till géllde
t.ex. produkter dar nitrit var tillsatt. Nitriter/nitrater dr inget mirakelmedel nar det géller
livsmedelssdkerhet.

For fiskprodukter finns ett generellt EU-férbud mot att tillsatta Nitriter/nitrater, sa uppfattade vi inte
att det framstalldes vid KRAVs senaste hearing, men kan ha varit ett missforstand. Argumentet for
nitriter/nitrater, alltsa i syfte att motverka Clostridium botulinum och motverka risken fér Botulism
framstar som svagt nar jamforelsen gors med vakuumforpackade kylda fiskprodukter med
motsvarande hantering och kyltemperaturer som for charkuterier, men med férbud mot att tillsatta
nitriter eller nitrater.

Livsmedelssdkerhet handlar till stor del om att bygga upp hinder mot kontaminering och tillvaxt av
oonskade mikroorganismer. Det ar den sammantagna effekten av alla hinder som utgor det totala
skyddet. Se figur nedan dar olika bakteriehammande parametrar illustreras som hinder. De olika
mikroorganismer forsoker ta sig 6ver, fran starten till vanster mot malet till héger. | slutdndan ska
ingen av dem klara sig 6ver alla hinder om livsmedelssakerheten ska lyckas.
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BRA HYGIEN SALT SYRNING TEMPERATUR VATTENHALT
Personal Ratt Mjolksyrabakterier Anpassas Mangden
Slakt saltmangd gynnas och till de olika tillgangligt
Styckning konservering sinker pH foradlingsstegen vatten sanks
Féradling och smak (aw—va'rde)

Nir flera hinder kombineras kan oonskade mikroorganismer stoppas.

Olika hinderparametrar kan anvandas i olika utstrackning, d.v.s. gbra olika hoga for olika
produktkategorier. Skulle nitrit/nitrat laggas till blir det ett valdigt litet hinder i jamférelse med de
ovriga hindren i exemplet. Vi menar att de som ar radda att avsta nitrit av livsmedelssakerhetsskal bor
ta sig en rejal funderare 6ver hela sin verksamhet. Om effekten av nitrit anses avgérande for
livsmedelssdkerheten har man snarare betydligt storre problem i nagot eller flera av de andra hindren
och borde i stéllet 6vervaga att stdnga verksamheten.

Var praktiska erfarenhet ar att for att uppna den fargstabilisering och smak som nitrit ger racker det att
tillsdtta 20% av den totala saltmangden som nitritsalt (0,6%) och 6vrigt salt som vanligt NaCl. Vanligt
salt i de koncentrationer som ar aktuella inom hantverkscharkuteri har daremot en betydande roll nar
det galler livsmedelssakerhet.

Nitrit har dven en effekt fér att motverka harskning. Aven om det inte i férsta hand &r en
livsmedelssdkerhetsfraga nar det galler de typer av charkuterier som ndmns har, ligger det naturligtvis i
bade konsumenters och producenters intresse att undga harskning men ocksa att anpassa
hallbarhetstider efter naturliga forlopp. Harskning kan framfor alt bli ett smakproblem for lufttorkat
kott. Om det snarare ar intressen av langa hallbarhetstider for effektivisering av logistik med minskade
kostnader som ar orsaken till nitritanvandning far det inte bli till ett hinder for dem som vill minska pa
nitritet. Mathantverkare kan |6sa det genom att undga ljus, lagre mognings-/lagringstemperaturer och
att anvanda kryddor som &r rika pa antioxidanter vilket ger god effekt. Mathantverkare anpassar sina
hallbarhetstider.

Frdga 3: Ska KRAV tillta tillsatserna vegetabiliskt kol (E 153), annattoextrakt av bixin (E 160 b (i),
annattoextrakt av norbixin (E 160b (ii)), natriumlaktat (E 325), cellulosa (E 460),
hydroxipropylmetylicellulosa (E 464), talk (E 553 b), helium (E 939) och erytritol (E 968) under samma
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férutsdttningar och till samma grdnsvdrden som gdller enligt EU-férordningen for ekologisk
produktion?

Eldrimner anser att tillsatser generellt ska undvikas och att inom mathantverk ar det i férsta hand
kunskap som ersatter “behovet” av e-nummer. Det bor finnas goda skal for varje tillsats som tillats.

Frdaga 4: Hur motiverar du ditt svar pd fraga 3?

Vid KRAVs hearing motiverades tillatande av dessa tillsatser med att “de dnda knappt inte anvands”. Vi
kan se att ett par av dem, vegetabiliskt kol och annattoextrakt, har anvands traditionellt och kan vara
aktuella vid hantverksmadssig mejeriféradling och darmed dven skulle kunna bli aktuell for KRAV-
certifiering. Vi anser dock inte att argumentet att dessa knappt anvands rattfardigar att tillsatser
godkanns, i sa fall borde utgangspunkten vara den omvéanda. Varfor tillata tillsatser som inte anses
aktuella att anvanda? Det bor ha funnits skal som fran borjan gjorde att dessa tillsatser inte tillts, man
fragar sig pa vilka grunder de varit otillatna och vad som har férandrats sedan dess? Detta &r var
generella synpunkt och men vi har inget direkt att framfor kring de enskilda tillsatserna.

Frdga 5: Vilken effekt menar du att det skulle innebdra om KRAVs regler kvarstdr eller dndras
(beroende pad hur du har svarat)?

En regelandring som Oppnar for tillsatser av nitriter och nitrater i KRAV-certifierade kott- och
charkuteriprodukter generellt vore som vi ser det bade markligt, olyckligt och otidsenligt.

Om KRAV o6verger sin tidigare inslagna linje, alltsa arbete for minskad anvandning av nitriter och
nitrater skulle denna férandring innebara ett rejalt steg bakat i utvecklingen mot battre mat. KRAV
véljer i sa fall att kasta ledartréjan pa detta omrade. Mathantverksforetagare inom charkuteri har
framfort till oss med all tydlighet att det skulle skada KRAVs trovardighet och urvattna varumarket.

KRAV har en unik starka stallning i Sverige och uppfattas som garanten fér bra mat ur flera aspekter.
Hittills har man markansfort fordelar med nitrit- och nitratfria charkuterier och férmedlat nackdelar
med dessa tillsatser. En pl6tslig helomvandning skulle signalera att KRAV i stallet rattfardiga dessa
tillsatser vilket dven skulle paverka synen pa nitriter och nitrater bredare. ”“Om KRAV har nitrit kan det
ju inte vara sa farligt”, blir forstar en naturlig tolkning fér konsumenter men ocksa ett argument som
kan anvandas av den konventionella charkindustrin.

Andringen skulle dven starkt bidra till att befasta rddande norm om att charkuteriers (o)natrurligt rosa
farg. Det skulle férsvara for alla som vill producera, sélja och képa rena charkuterier utan tillsats av
nitriter eller nitrater. Jamforelsen med de KRAV-markta produkterna blir oundviklig. Regelandringen
vore negativ for fortsatt utveckling av mathantverk inom charkuteri. Det skulle ocksa motverka
mojligheterna for en 6kad acceptans och efterfragan pa naturligt grda och ddrmed hilsosammare
produkter.

Linsstyrelsen
Jimtlands lin
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Det blir svart att se vad som ska motivera producenter och konsumenter att betala extra for KRAV nar
de kan fa en till synes motsvarande produkt EU-eko-lovet? Att producera hogkvalitativa KRAV-
certifierade charkuterier utan tillsats av nitriter och nitrater &r fullt majligt om viljan bara finns. Aven i
stor skala. Ekologiskt griskott som inte uppfyller de kriterierna hela vagen till fardig charkprodukt far
marknadsforas som EU-eko. Att ga 6ver till samma kriterier som EU-eko skulle bidra till att urvattna
KRAVs varumarke. Se i stallet efter andra I6sningar an att 6ppna for tillsats av halsofarliga nitriter och
nitrater, som kunskapsspridning och marknadsforing. Vi vdlkomnar fortsatt dialog i nitritfragan.
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