1(22)

‘ Livsmedelsverket KONSEKVENSUTREDNING

2026-10-12 Dnr 2026/03172

Avdelningen for myndighetsstod

Enheten for

Postadress
Box 622
751 26 Uppsala

juridik

Forslag till andring i Livsmedelsverkets féreskrifter om
livsmedelshygien, gallande lokaler for traditionell
utomhusrokning av livsmedel

1. Sammanfattning

Livsmedelsverket foreslar ett undantag fran vissa krav pa livsmedelslokalers
utformning och planering vid traditionell framstéllning av rokta livsmedel 1
lokaler for utomhusrokning. Syftet ar att mojliggora tillverkning av rokta
livsmedel i rokhus, rokbodar, rokbastur, rokkator och liknande lokaler som
anvinds for detta &ndamal.

Lokaler for traditionell utomhusrokning ar ofta utformade pa ett sétt som gor att
de inte fullt ut kan uppfylla dagens krav pé bland annat material, rengdring och
underhéll. Utan ett undantag vad giller lokalkraven kan livsmedelsforetagare inte
anvénda sig av lokaler for utomhusrokning, vilket kan leda till att
produktionsmetoden gar forlorad. Det kan d@ven uppsta kostnader for foretag att ta
fram alternativa 16sningar for att roka livsmedel.

Forslaget innebair att ett undantag infors i Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS
2005:20) om livsmedelshygien. Undantaget avser vissa lokalkrav i bilaga II till
forordning (EG) nr 852/2004! och giller endast vid sjilva tillverkningen av
traditionellt rokta livsmedel. Ovriga hygienkrav giller dven fortsittningsvis, och
livsmedelsforetagaren ansvarar for att hanteringen &r hygienisk och att
livsmedelssidkerheten sdkerstills.

Forslaget beror framst smaskaliga livsmedelsforetagare som producerar kott- eller
fiskeriprodukter, men dven producenter av andra livsmedel kan anvinda sig av
denna rokmetod. Forslaget bedoms bidra till att bevara traditionella

! Europaparlamentets och ridets forordning (EG) nr 852/2004 av den 29 april 2004 om
livsmedelshygien.
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tillverkningsmetoder och ge foretag flexibla och likvérdiga forutsittningar.
Forslaget kan d@ven ha en viss positiv effekt utifrén ett beredskapsperspektiv da det
kan 6ka livsmedelsproduktionen samt mgjliggor en produktionsmetod som inte i
sig sjélv kraver stromforsorjning.

2. Beskrivning av problemet och vilken férandring
Livsmedelsverket efterstravar

2.1. Bakgrund

I Sverige finns en lang tradition av att roka livsmedel utomhus i fristdende
rokskap, roklador, rokhus, rokbodar, rokbastur, rokkator eller andra
konstruktioner sdrskilt avsedda for detta. I detta underlag anvinds begreppet
utomhusrokar som ett samlingsbegrepp for dessa. Utomhusrokar kan dels vara
egna byggnader, dels besta av utrustning som &r placerad utomhus. For det mesta
finns utomhusrdkarna 1 anslutning till en lokal dar livsmedel bereds, behandlas
eller bearbetas, da hantering utover sjidlva rokningen inte gors i samma utrymme
som rokningen.

Utomhusrokning av livsmedel dr en traditionell metod som anvénds av bade
foretag och privatpersoner. Det dr vanligast att livsmedel varmroks, men dven
kallrokning forekommer. Det dr oftast direktrokning dir roken skapas i samma
utrymme som livsmedlet finns. Samtidigt sé 4r variationen i vilken utrustning som
anvinds stor och dven indirekt rokning, dir roken skapas i ett separat utrymme
och leds in i1 det utrymme dér livsmedlet finns forekommer.

I samband med att Livsmedelsverket &r 2014 dlades kontrollansvar f6r samtliga
anldggningar som omfattas av krav pa godkdnnande enligt férordning (EG) nr
853/2004 framkom det att vid ett antal av de anliggningar som Livsmedelsverket
kommit att ansvara for roks livsmedel 1 utomhusrokar. Livsmedelsverket gjorde
beddmningen att det méste finnas en byggnad som uppfyller
livsmedelslagstiftningens hygienkrav for lokaler for att livsmedel ska fa beredas,
behandlas eller bearbetas. Utifran denna beddmning ansags utomhusrokar inte
vara tillatna d& det endera var fraga om en rok som 1 sig sjilv var att se som en
lokal, men dér hygienkraven inte uppfylldes eller utrustning som var placerad
utanfor en livsmedelslokal, och den fristdende utrustningen bedémdes inte kunna
uppfylla de krav som stélls pé livsmedelslokaler.

2 Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 853/2004 av den 29 april 2004 om
faststdllande av sérskilda hygienregler for livsmedel av animaliskt ursprung.
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I takt med att producenterna av traditionella livsmedel har blivit fler har det
uttryckts onskemal om en nationell reglering f6r hur flexibiliteten i
hygienforordningen kan utnyttjas for att bland annat sméskaliga producenter och
mathantverkare ska kunna fortsitta att producera, eller paborja produktion av,
livsmedel med traditionella egenskaper, diribland utomhusrokning.

Livsmedelsverket har utrett fragan om hantering av livsmedel utomhus och har
under 2026 4ndrat i tidigare vigledning.? Livsmedelsverkets instillning &r numera
att hantering av livsmedel utomhus ér tillatet, forutsatt att de krav som stélls pa
livsmedelshygien dr uppfyllda. Det finns inget krav i livsmedelslagstiftningen pa
att hanteringen maste goras i1 en lokal. Detta innebér att konstruktioner som
anvinds for rokning utomhus kan tillatas. Beroende pa hur rokarna &r
konstruerade kan de ridknas som utrustning eller lokaler. Konstruktioner som utgdr
lokaler kan till exempel vara rokhus, rokbodar, rokbastur och rokkétor, hirefter
bendmnt som lokaler for utomhusrékning. Vad géller sddana lokaler finns det
stora svarigheter att uppfylla de hygienkrav som stélls. Det material som anvands
1 byggnaden absorberar roken och ir inte létt att rengora pa det sitt som normalt
sett krdvs vad géller livsmedelslokaler. Det dr d4ven vanligt att lokalerna har golv
av naturmaterial (jord, grus eller sten), saknar rinnande vatten och att det finns
Oppningar dér roken kan komma ut som gor att lokalerna avviker frén den
standard som livsmedelslokaler brukar halla. For att dessa lokaler for
utomhusrokning ska f& anvindas krévs det att det gors vissa anpassningar vad
giller hygienlagstiftningen.

Det ar onskvirt att lokaler for utomhusrokning dven i fortsattningen ska kunna
anvéndas vid framstéllning av rokta livsmedel di det dr en metod som anvénts i
arhundraden.

2.2. Livsmedelslagstiftningens hygienkrav pa lokaler

Av artikel 4.2 i forordning (EG) nr 852/2004 framgar att livsmedelsforetagare
som bedriver verksambhet i ett led i produktions-, bearbetnings- och
distributionskedjan for livsmedel som ligger efter de led for vilka punkt 1 &r
tillimplig [leden for primérproduktion] ska uppfylla de allménna hygienkraven 1
bilaga II och alla sérskilda krav i férordning (EG) nr 853/2004.

3 Se https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/343/lokaler-och-utrustning, version 12 fran
den 2 juni 2026 och https://kontrollwiki.livsmedelsverket.se/artikel/342/hantering-och-
forvaring#hantering-av-livsmedel-utomhus, version 20 fran den 28 maj 2026.
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I kapitel 11 bilaga II till forordning (EG) nr 852/2004 finns allménna regler f6r
livsmedelslokaler, med undantag av de lokaler som anges i kapitel 111.4 Av
punkt 1 framgar att livsmedelslokaler ska héllas rena och i gott skick och av
punkt 2 framgar bland annat att lokalernas planering, utformning, konstruktion,
placering och storlek ska mojliggora god livsmedelshygien.

I kapitel II, punkt 1 i bilaga II till férordning (EG) nr 852/2004 finns sérskilda
regler om lokaler dér livsmedel bereds, behandlas eller bearbetas, med undantag
av serveringslokaler och de lokaler som anges i kapitel 111.° Lokalernas
utformning och planeringen ska tillata god livsmedelshygienisk praxis, bland
annat genom skydd mot kontaminering under och mellan olika moment. Enligt
bestimmelserna ska golvytor, viggar och dorrar héllas i gott skick och vara létta
att rengora. Innertaket, alternativt insidan pa yttertaket, och installationer som ar
fésta i taket ska vara byggda och utformade pa ett sddant sitt att ansamling av
smuts forhindras och att kondensbildning, uppkomst av odnskat mogel och
avgivande av partiklar begrdnsas. Vidare ska ytor 1 utrymmen dér livsmedel
hanteras, och sérskilt de ytor som kommer i kontakt med livsmedel, hallas i gott
skick och vara litta att rengdra och, nér det ar nodvandigt, att desinficera. Enligt
forordningen krévs det som huvudregel anvindning av ogenomtriangliga, icke
absorberande, tvittbara och giftfria material.

De allminna hygienkraven i bilaga II till férordning (EG) nr 852/2004 géller all
verksamhet 1 ett led i produktions-, bearbetnings- och distributionskedjan for
livsmedel efter leden for primérproduktionen, artikel 4 i férordning (EG) nr
852/2004. Det gor dirmed ingen skillnad om det &r friga om framstéllning av
livsmedel i en anldggning som &r registrerad eller godkénd.

Med stdd av artikel 7.2 i forordning (EG) nr 2074/2005° kan EU:s medlemsstater
bevilja anldggningar som framstiller traditionella livsmedel undantag frin kraven
1 kapitel II, punkt 1 i bilaga II till férordning (EG) nr 852/2004 nir det géller de

4 Kapitel I1I innehaller regler for rorliga och/eller tillfilliga lokaler (till exempel tilt,
marknadsstand och mobila forséljningsfordon), for lokaler som huvudsakligen anvénds som
privata bostdder men dér livsmedel regelbundet bereds for utsldppande pa marknaden samt for
forsaljningsautomater.

5 Se foregdende fotnot.

¢ Kommissionens forordning (EG) nr 2074/2005 av den 5 december 2005 om tillimpningsatgirder
for vissa produkter enligt Europaparlamentets och radets forordning (EG) nr 853/2004 och for
genomforandet av offentliga kontroller enligt Europaparlamentets och radets forordningar (EG) nr
854/2004 och (EG) nr 882/2004, om undantag frdn Europaparlamentets och radets forordning
(EG) nr 852/2004 och om éndring av forordningarna (EG) nr 853/2004 och (EG) nr 854/2004.
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lokaler dir produkterna utsétts for sddana forhéllanden som bidrar till att utveckla
deras egenskaper. Av artikel 7.1 1 samma forordning framgar att med traditionella
livsmedel avses bland annat livsmedel som i1 den medlemsstat dir de traditionellt
framstills av havd dr erkidnda som traditionella produkter eller tillverkas enligt
traditionella framstéllningsmetoder.

2.3. Behov av undantag fran hygienkrav vid utomhusrékning

Begreppen lokal eller livsmedelslokal ar inte definierade i
livsmedelslagstiftningen. Aven om det finns vissa svarigheter med att faststiilla
vad som utgdr en lokal bor 1 vart fall utomhusrokar som bestar av en
byggnadskonstruktion med t.ex. viggar och tak kunna omfattas av tillampliga
krav som stélls pa lokaler. Utomhusrokar som utgor lokaler 1 sig sjdlva uppfyller
normalt sett inte de krav som stélls pa lokaler. Till exempel kan viggarna vara av
timmer och golvet av naturmaterial, vilket gor att kraven i kapitel 11 1 bilaga II till
forordning (EG) nr 852/2004 &r svéra att uppfylla. Lokalerna kan i regel inte
heller rengoras pa samma sitt som andra lokaler eftersom aromerna sitter i viggar
och tak och bidrar till livsmedlens speciella karaktér. Materialval styrs av rokens
behov och dr inte anpassat utifran krav pé enkel rengoring. For att kunna fortsatta
med traditionell utomhusrokning 1 sddana lokaler behover det ddrmed goras
undantag fran lokalkrav 1 kapitel II punkt 1 i bilaga II till f6rordning (EG) nr
852/2004.

Den utrustning som anvénds i en utomhusmiljé behdver inte nédvéandigtvis skilja
sig frn utrustning som anvénds i en inomhusmiljo. Livsmedelsverket gor
beddmningen att livsmedelsforetagare som anvander sig av utrustning for att roka
livsmedel utomhus har mgjlighet att uppfylla hygienkraven i forordning (EG) nr
852/2004. Det behover darfor inte inforas nagra séarskilda undantagsbestammelser
for att med fristdende utrustning kunna roka livsmedel utomhus.

Som framgar ovan har Livsmedelsverket tidigare gjort bedomningen att det krivs
att rokningen gors i en byggnad som uppfyller lokalkraven i
livsmedelslagstiftningen. Livsmedelsverket &r numera av uppfattningen att
placering av livsmedelsverksamhet utomhus kan uppfylla hygienlagstiftningen.
Redan utan ndgon regelédndring dr det darmed tillatet att anvénda utrustning for att
roka livsmedel i en utomhusmiljo. Detta forutsitter givetvis att
hygienlagstiftningens krav efterlevs och att livsmedelsforetagaren till exempel
sékerstéller att de ytor som anviands mdjliggor god livsmedelshygien, vilket bland
annat innebér skydd mot kontaminering och skadedjursbekdmpning, se kapitel I,
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punkt 2 ¢ 1 bilaga II till f6rordning (EG) nr 852/2004. Vad géller utomhusrokar
som utgor en byggnadskonstruktion som 1 sig sjdlv kan vara en lokal och omfattas
av kapitel II 1 bilaga II till férordning (EG) nr 852/2004 kriavs dock undantag fran
hygienlagstiftningen for det fall att kraven i kapitlet inte kan uppfyllas,
exempelvis vad géller krav pa att ytor ska vara ldtta att rengdra och att icke
absorberande, tvittbara material ska anvéndas vad géller golv- och viggytor.

3. Utomhusrékning som traditionell metod

For att kunna infora undantag fran lokalkraven kravs att det ar friga om
traditionella livsmedel. Ett livsmedel kan rdknas som traditionellt bland annat
genom att det tillverkas enligt traditionella framstéllningsmetoder. I detta avsnitt
redogors for den historiska anvandningen av utomhusrdkar, rokningens paverkan
pa livsmedlet, hur r6kningen gar till och olika r6kningsmetoder. I och med att den
traditionella rokningen inte dr begransad till att utforas i lokaler omfattar
beskrivningen dven rokutrustning. Griansdragningen mellan rokar som utgor
lokaler och som utgér utrustning &r inte skarp och principerna bakom den
traditionella anvédndningen &r densamma.

3.1. Historia

Historiskt sett s& finns det i Sverige och Norden en manghundradrig tradition av
att roka livsmedel, framst kott och fisk. Rokning av livsmedel anvéndes forr
fraimst som konserveringsmetod och produkterna torkades mer, saltades mer och
roktes kraftigare dn nu for tiden. I och med forradshushéllning f6r kronan och
slotten under 1500-talet s fick rokningen stor betydelse. Rokning utférdes ofta 1
badstugor (bastur) eller torkrior. Dessa placerades ofta en bit frdn gardens centrala
byggnader, d de utgjorde en viss brandfara.” Fisk och kétt lakesaltades och
hingdes sedan upp pa stidnger under taket och torkades i rok fran bland annat
alved och enris. Det finns dven beskrivet hur man byggde enklare rokanldggningar
1 form av en tunna eller en liten kur som stélldes pd hart underlag. Nedtill fanns en
Oppning for att fylla pd ved och elda. Upptill fanns krokar for att hinga till
exempel kott.3

7 Hartman, Dag, 2006. Basturékning av kott — den jamtlédndska traditionen, Basturdkning av kott
Eldrimner, (hdmtad 2026-09-15).

8 Schatz Bengt-Arne, Rokning av fisk och kétt, Hobbyrékning och teknisk rékning, Wahlstrom &
Widstrand, 1996.
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3.2 Karaktdr av en traditionellt rokt produkt

Den traditionella rokningen syftar till att bereda eller bearbeta livsmedlet som
roks genom att utsétta det for varm eller kall rok fran brinnande trd. R6kningen
ger livsmedlet en roksmak och gor det mer héllbart. En rokt produkt kan dock
variera i sin smak, konsistens och hallbarhet beroende pa vilken typ av livsmedel
som roks, vilken rokmetod som anvinds, roktid, rokningstemperatur och vilken
typ av material som anvinds for att alstra roken. Rkningen sker ofta i
kombination av saltning och torkning vilket bidrar till produktens karaktér och
egenskaper.

3.3. Olika r6kmetoder

Numera roks livsmedel mer for smak, farg och konsistens och mindre for
konservering. Variationer i rOktemperatur och roktid delas vanligen in i varm- och
kallrokning. Varmrokning dr en kombination av kokning och rékning. Rokugnen
har vanligen en temperatur pa 60—80 °C. Roktiden kan vara relativt kort, 2—4
timmar, men for att fa en kraftigare roksmak kan tiden férlingas. Vid
basturdkning (riar6kning) kan rokningen pégé i flera dygn, men da krévs anga for
att produkten inte ska torka ut.

En variant av varmrokning dr sé kallad ”ljumrdkning” som innebdr att storre,
redan virmebehandlade styckdetaljer, alternativt rdkorvar som ska
virmebehandlas efter rokning, roks vid upp till 50 °C.° Kallrdkning sker vid en
temperatur lagre &n 30 °C under léngre tid (upp till flera dygn).

Vid traditionell r6kning alstras roken genom att trd virms upp till 400 °C
samtidigt som syretillforseln begrinsas. D4 sker en torrdestillation (pyrolys) dér
trdet sonderfaller (utan att forbrénnas) till bland annat trdkol, tjdra, vattendnga och
brannbara gaser. Vid hog syretillgang skapas en 6ppen flamma, varvid
temperaturen stiger upp mot 1 500 °C. Déa forbranns tréet till koldioxid, vatten och
aska som bestar av metalloxider. Genom att strypa syretillgangen undgér man
forbranning och 1 stillet far man glodning av traspan. Tréslaget 1 spanet kan
varieras och blandas for att ge smak.'? !!

® Korber Jurgen, Roken som krydda. Artikel hos Eldrimner av Tobias Karlsson. Roken som
krydda, Eldrimner (hdmtad 2026-09-15).

10 Rokning 1 (1995). I Nationalencyklopedin (Band 16, s. 163). Héganis: Bra Bocker, och
Basturokning (1990). I Nationalencyklopedin (Band 2, s. 330). Hoganés: Bra Bocker.

' Lynum Leif, Viderforedling av fisk, Tapir Akademisk Forlag, 2005.
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3.3.1. Basturdkning
Traditionen att anvdnda bastu for rokning och torkning av livsmedel ar kénd 1
savil Sverige, Norge och Finland, och stracker sig sa langt tillbaka som till 1500-
talet.'> Metoden anviinds fortfarande av ett antal storre rokerier som startade fore
Sveriges EU-intrdde, nagra med anor fran slutet av 1800-talet. I nyetablerade
anldggningar sker rokningen mest industriellt i rokskap placerade i
livsmedelslokalen.

Se exempel pé traditionella basturdkar pa bild 1-4 nedan.

2 &V Swiw o

Bild 1. En badbastu med utvidgad 6vre del, dat. 1795. Norrbotten, Overtorned
socken, Juoksengi. Foto J. Granlund, Nordiska Museet.

12 Talve 1, Bastu och torkhus i Nordeuropa, Akademisk avhandling, Nordiska Museets Handlingar:
53, 1960.
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Bild 2. Rokbastu 1 genomskirning med lave ldngs bortre gaveln. "Stege" upp samt

kallmurad ugn i hogra hornet innanfor dorren. Skorsten saknas och roken far leta

sig ut genom springorna i taket. Teckning: Kjell Nordgvist.'?

Bild 3. Timrad rokbastu. Foto: Dag Hartman.

13 https://tivedenfinnar.se/Traditioner/rokugn.htm (besdkt 2026-09-15).
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Bild 4. Eldstad och hyllor/upphéngningsanordning i timrad rékbastu (for bild
utifrén, se bild 3). Foto: Dag Hartman.

For ytterligare exempel se Dag Hartmans rapport Basturokning av kott — den
jamtlindska traditionen.'*

3.3.2. Roékkator

En variant av rokbastu dr sa kallade rokkator. Kétor dr en byggnadstyp som
vanligen forknippas med den samiska kulturen. Rokkétor byggs av naturmaterial,
sa som torv, ndver och/eller trd, och anvénds for att roka bland annat fisk och
renkott. Se bild 5-7.

!4 Hartman, Dag, 2006. Basturokning av kétt — den jémtlédndska traditionen, Basturokning av kott,
Eldrimner, (hamtad 2026-09-15).
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Bild 6. Rokkétan i Skdimma. Foto: Ajtte museum, John Kuhmunen.
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For att anvédnda en basturdk krévs att anvindaren har god kunskap for att
temperatur och roktéthet ska kunna héllas pa en lamplig niva. Reglering sker
genom val av virke, att duscha vatten pa virket och genom att justera
syretillforseln. For att produkterna ska bli jamnt rokta kan de behova flyttas runt,
beroende pé rokens konstruktion.

4. Vilka konsekvenser uppstar om ingen atgard vidtas

Tillverkning av livsmedel, vanligtvis kott- och fiskeriprodukter, genom
utomhusrokning ger produkterna dess speciella karaktér. Att stélla krav pa att
lokaler for utomhusrokning fullt ut uppfyller lokalkraven i1 forordning (EG) nr
852/2004 leder till att livsmedelsforetagare 1 praktiken forhindras att anvanda
vissa utomhusrdkar. Rokning av livsmedel kan édnda foretas, men de traditionella
metoder som tillverkning i lokaler for utomhusrékning innebar kan ofta inte
tillimpas. Detta leder till att livsmedelsforetagare hindras frén att anvinda
traditionella metoder for att tillverka dessa livsmedel.

Idag finns ett antal dldre godkidnda anldggningar, som kontrolleras av
Livsmedelsverket, dar fiskeri- och kottprodukter roks med traditionella metoder
genom lokaler for utomhusrokning. Dessa verksamheter har lokalen for
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utomhusrokning medtaget i sina godkédnnandebeslut och har diarfér av havd fatt
fortsitta trots att bedomningen har gjorts att lokalkraven egentligen inte ar
uppfyllda. Nya liknande verksamheter tillats inte med hénvisning till EU-
lagstiftningens krav pé lokaler. Denna differens i tillimpningen av hygienkraven
mdste dock hanteras. Vidare finns det registrerade anlédggningar, som kontrolleras
av kommunala kontrollmyndigheter, som ocksa anvénder sig av lokaler for
utomhusrdkning. Tolkningen av lagstiftningen dr inte konsekvent.

Hygienkraven i forordning (EG) nr 852/2004 giller bade godkidnda och
registrerade anldggningar. Hygienkraven maste tilldmpas lika for alla, vilket
innebdr att om inget undantag infors sa maste de foretag som idag anvéinder sig av
utomhusrokar dér lokalkraven inte uppfylls upphora med det. Dessa foretag
kommer i sédant fall endera tvingas upphdra med befintlig verksamhet eller bygga
om sina lokaler pé sa sitt att hygienkraven fullt ut kan uppfyllas. Kostnaderna for
ombyggnation kan vara betydande och det kan utgdra ett hinder for fortsatt
verksamhet. Sddana ombyggnader kommer dessutom att innebéra att det blir friga
om moderna lokaler och den traditionella tillverkningsmetoden och de livsmedel
som tillverkas pa detta traditionella sitt kommer dirmed g forlorade. Detta
innebér en forlust av den traditionella rokmetod som finns i Sverige.

Det finns foretag som onskar paborja verksamhet som innefattar anvdndning av
lokaler f6r utomhusrokning. Utan atgérder dr dessa forhindrade att starta saidan
verksamhet, 4ven om de kan vilja andra tillverkningsmetoder.

Hinder att anvinda lokaler for utomhusrékning for framstéllning av rokta
livsmedel leder sannolikt till farre arbetstillfallen da det utgér hinder for
livsmedelsforetagarna att anvdnda en viss produktionsmetod. Det bedoms ofta
rora sig om smaskalig verksamhet och sannolikt framf6r allt verksamhet i
glesbygd.

5. Madijliga alternativ for att uppna férandringen

Som framkommer ovan ir lokaler for utomhusrokning till sin natur sddana att det
ar svart att uppfylla kraven 1 kapitel II, punkt 1 1 bilaga II till férordning (EG) nr
852/2004. Livsmedelsverkets bedomning &r att det krévs ett undantag frén
bestimmelserna om utformning och planering av livsmedelslokaler for att lokaler
for traditionell utomhusrékning ska kunna anvéndas vid tillverkning av livsmedel.
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Med stod av artikel 7.2 i forordning (EG) nr 2074/2005 kan medlemsldanderna
bevilja enskilda eller generella undantag fran kraven i kapitel II, punkt 1 i bilaga II
till férordning (EG) nr 852/2004 for anldggningar som framstiller traditionella
livsmedel. Livsmedelsverket bedomer att inférande av sddana undantag kraver
reglering, vilket kan goras via foreskrifter.

Ett generellt undantag kommer gélla alla livsmedelsforetagare som anvénder sig
av lokaler for traditionell utomhusrékning for att framstélla livsmedel. Det blir
didrmed inte fraga om ndgon extra administration, utan endast ett sétt att
mojliggdra utomhusrokning av livsmedel.

Om det ska inforas enskilda undantag behdver det finnas nagon form av
anmdilnings- eller ans6kningsforfarande sa att beslut kan meddelas for varje
anldggning som Onskar anvénda sig av lokaler for utomhusrékning. Enskilda
undantag medfor 6kad administration for livsmedelsforetagare och skulle troligen
behova forenas med en avgift. Beroende pa hur ett sddant undantag skulle
utformas skulle det 4ven kunna innebéra en osdkerhet for det fall att foretagen
maste invinta ett beslut. Om en livsmedelsforetagare skulle forbise behovet av ett
enskilt beslut skulle detta vara frdga om en bristande efterlevnad med de
foljdeffekter det far av till exempel extrainsatta kontroller och foreldggande att
vidta atgarder for att sékerstélla att lagstiftningen foljs.

Livsmedelsverket ser inga andra 16sningar én att foreskriva om undantag frén
lokalkraven 1 forordning (EG) nr 852/2004 for att uppnd syftet att fortséttningsvis
tillata att sérskilda lokaler for traditionell utomhusrokning, som inte uppfyller
hygienkraven for lokaler, anvénds vid framstillning av livsmedel.

6. Livsmedelsverkets forslag

Livsmedelsverket bedomer att foreskrifter som medger ett generellt undantag frén
lokalkraven 1 kapitel II punkt 1 i bilaga II till f6rordning (EG) nr 852/2004 vid
tillverkning av livsmedel i lokaler for traditionell utomhusrokning ska inforas.
Undantaget innebér att alla livsmedelsforetagare far mdjlighet att anvinda sig av
det for att framstélla traditionella livsmedel.

Forslaget ér att gora undantag frén lokalkraven genom att infora en ny paragrafi
LIVSFS 2005:20 om livsmedelshygien. Genom att undanta hela kapitel II punkten
1 1 bilaga II till f6rordning (EG) nr 852/2004 vid tillverkning av rokta livsmedel i
lokaler for utomhusrokning sa ges livsmedelsforetagarna en stor flexibilitet att
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anpassa sina lokaler utifran de behov som finns for den specifika verksamheten.
Undantaget giller dock endast denna punkt och 6vrig hygienlagstiftning ska
uppfyllas. Livsmedelsforetagaren méste fortfarande sékerstélla att det dr friga om
en hygienisk livsmedelshantering dar livsmedelssékerheten uppfylls. Undantaget
begréinsas ocksa till att gélla just vid tillverkning av rokta livsmedel. Lokalerna
som omfattas av undantag ska inte anvindas for annan verksamhet.

Genom att anvinda den traditionella tillverkningsmetoden blir det frdga om ett
traditionellt livsmedel enligt artikel 7 1 férordning (EG) nr 2074/2005. Det inf6rs
inga begrinsningar 6ver vilka livsmedel som far tillverkas i lokaler for
utomhusrokning.

Forslaget att infora undantaget ér i linje med livsmedelsstrategin, som vill stirka
den svenska livsmedelstillverkningen.

7. Vilka bemyndiganden som Livsmedelsverkets beslutanderatt
grundar sig pa

Foreskrifterna beslutas med stod av 14 § livsmedelsforordningen (2006:813).

8. Overensstimmelse med skyldigheter som féljer av Sveriges
anslutning till EU

Forslaget ér en tillimpning av en undantagsmdjlighet som finns i en EU-
forordning. Regleringen dverensstimmer séledes med de skyldigheter som foljer
av Sveriges anslutning till Europeiska unionen.

De nationella foreskrifterna ska enligt artikel 7.3 1 forordning (EG) nr 2074/2005
anmalas till kommissionen och 6vriga medlemsstater senast 12 manader efter
ikrafttrddandet. De foreslagna foreskrifterna bedoms dédrmed inte behdva anmélas
enligt forordning (1994:2029) om tekniska regler. De foreslagna foreskrifterna
bedoms inte heller behova anmélas enligt forordning (2009:1078) om tjénster pa
den inre marknaden eftersom forslaget inte innehéller krav pa tjédnsteverksamhet.

9. Analys av Livsmedelsverkets forslag

9.1. Vilka berors av forslaget?

I forsta hand berdrs olika typer av mathantverkare, gérdsbutiker och smé
produktionsanldggningar for animaliska livsmedel, men det finns dven storre
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livsmedelsproducenter som vill roka sina produkter pé traditionellt vis i1 lokaler
for utomhusrokning. Kott och fisk bedoms vara de mest forekommande rokta
livsmedlen i1 Sverige. Detta hindrar dock inte att &ven andra livsmedel roks, till
exempel ost eller gronsaker, vilket innebér att i princip alla livsmedelsforetagare
som framstéller livsmedel potentiellt kan beroras. Det troliga dr dock att det
endast &r ett fatal livsmedelsforetagare som kommer att roka andra produkter dn
kott och fisk. Det dr endast livsmedelsforetagare som vill anvdnda denna
produktionsmetod som berors av forslaget och alla foretagare far samma
forutséttningar att gora det. Forslaget medfor darmed storre flexibilitet och
beddms inte missgynna nagot foretag.

Av den information som erhdlls fran myndighetsrapporteringen 2024 fanns da 325
anldggningar godkénda enligt férordning (EG) nr 853/2004 med aktiviteten
tillverkning av bearbetade kottprodukter, och 150 godkénda anldggningar med
aktiviteten tillverkning av virmebehandlade fiskeriprodukter. Hur ménga av dessa
anldggningar som roker livsmedel i sérskilda lokaler dr inte mdjligt att ta fram
uppgifter om eftersom det inte framgar av rapporteringen. Uppskattningsvis finns
cirka 20 anldggningar som tillverkar traditionellt rokta produkter genom
utomhusrokar och som dr godkédnda enligt férordning (EG) nr 853/2004. Den
uppgiften omfattar dock bade rokning i lokaler och rokning genom utrustning
staendes utomhus. Det gér inte att uppskatta hur manga av dem som berors av
forslaget.

Nér det géller registrerade verksamheter, sa stdlldes det vid rapporteringen 2024
en specifik fraga till de lokala kontrollmyndigheterna gillande antalet registrerade
anldggningar som roker kott- och fiskeriprodukter 6ver glodande tré eller andra
vaxtmaterial (“traditionell rokning”). Detta da det planerades for forstarkt kontroll
av PAH kopplat till verksamheten. Kommunerna rapporterade 128 sadana
verksamheter. Det saknas information om hur ménga av dessa som kan raknas
som lokaler for utomhusrékning.

Eftersom forslaget skulle mojliggora for fler som bedriver hantverksmassig
tillverkning av livsmedel att &ven anviinda utomhusrdkning &r det troligt att
antalet foretag som vill framstélla livsmedel i lokaler for utomhusrokning kan
komma att 6ka, genom séavil befintliga livsmedelsforetag som foretag som
etablerar sig. Livsmedelsverket saknar kinnedom om hur méanga foretag som kan
tdnkas etableras med anledning av forslaget.
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9.2. Beskrivning och berdikning av forslagets kostnader och
intdkter

9.2.1. Kostnader och andra konsekvenser for foretag
Forslaget mojliggor for livsmedelsforetagare att anvinda sig av en
framstillningsmetod som hygienlagstiftningen annars forhindrar.

Livsmedelsforetagare ar enligt artikel 6.2 1 forordning (EG) nr 852/2004 skyldig
att underritta sin kontrollmyndighet om betydande dndringar planeras vid en
redan godkénd eller registrerad anldggning. Exempel pa betydande dandringar ar
utdkade produktionsvolymer, nya produktionsprocesser som paverkar floden och
HACCP, andringar i lokaler och infrastruktur. Det innebér att om en
livsmedelsforetagare vill ldgga till utomhusrékning som en ny process vid sin
anldggning sé dr det i normalfallet att betrakta som en betydande fordndring som
ska meddelas till kontrollmyndigheten. For godkénda anldggningar kan det
innebéra att det behover goras en godkédnnandeprovning av kontrollmyndigheten
innan den nya delen av verksamheten far paborjas. For registrerade anldggningar
kan kontrollmyndigheten behdva fatta ett nytt registreringsbeslut eller justera
aktiviteterna i en befintlig registrering, beroende pd hur kommunens system for
registrering av verksamheter utformats. I bada dessa fall tillkommer
engangskostnader for livsmedelsforetagen eftersom kontrollmyndighetens
arbetstid att dndra i godk&nnanden och registreringar finansieras med avgifter.
Kostnaderna dr dock orsakade av att det gors en vésentlig dndring i verksamheten
och detsamma hade gillt dven vid andra storre dndringar.

Livsmedelsverket tar for ndrvarande ut en timtaxa pa 1 950 kronor for
handldggning av visentliga forandringar av godkénda anlédggningar, se 3 kap. 1
och 2 §§ Livsmedelsverkets foreskrifter (LIVSFS 2021:8) om avgifter for
offentlig kontroll och annan offentlig verksamhet. Kommunernas timtaxor
varierar och siffror frdn myndighetsrapporteringen 2024 visar att timtaxorna da
var 950 — 1 742 kr.!> Hur mycket tid kontrollmyndigheterna ligger ner pa att
handldgga en visentlig forandring varierar. Nér det dr fraga om registrerade
anldggningar ska uppgifterna endast ldggas till for anldggningen i datasystemen
och det dr enligt Livsmedelsverkets uppfattning ett forfarande som inte bor
Overstiga en timme. Vad giller godkénda anldggningar kan det krdvas en kontroll
pa plats, vilket kan leda till en ndgot hogre tidsatgang.

15 Berggrund, L. 2025. L 2025 nr 13: Sveriges livsmedelskontroll 2024, Livsmedelsverkets
rapportserie. Uppsala. Livsmedelsverket. Se bilaga 9.
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Om det inte finns ndgon anldggning sedan tidigare, eller om lokalen f6r
utomhusrokning inte ligger i ndra anslutning till nagon befintlig anldggning
behover anldggningen godkinnas eller registreras som en egen anldggning. Detta
skiljer sig dock inte frén annan livsmedelsverksamhet som startar upp.

Inférande av nya tillverkningsprocesser pa en anldggning kan medfora en
fordndring 1 foretagets riskklassning vilket gor att den drliga kontrollfrekvensen
kan 6ka. Att rokning utfors 1 en egen byggnad innebér inte ndgon fordndring 1
riskklassningen, utan det dr det faktum att det lidggs till nya tillverkningsprocesser
som kan pédverka riskklassningen. Den egna byggnaden kan dock innebéra att
kontrollen tar mer tid, vilket kan leda till en marginellt 6kad kontrolltid. Detta ar
dock orsakat av att verksamheten utvidgas och inte av att det &dr friga om en
specifik tillverkningsmetod.

De kostnader som kan uppsta for livsmedelsforetag i och med forslaget giller
endast for foretag som viljer att tillimpa undantaget. Kostnaderna ér
genomgdende orsakade av att det laggs till en ny tillverkningsprocess, att en ny
verksambhet startar upp eller att befintlig verksamhet utvidgas.

For branschorganisationer kan den foreslagna foreskriftsdndringen medfora ett
behov att uppdatera vigledningar till foretag som vill tillverka livsmedel i lokaler
for utomhusrokning. Kostnaderna for sdidana uppdateringar bedoms vara ringa.

9.2.2. Kostnader och andra konsekvenser for

kontrollmyndigheter
For Livsmedelsverkets del medfor forslaget att vigledningar behover
kompletteras och eventuellt att nytt informationsmaterial behover tas fram. Vid
uppdatering av befintliga branschriktlinjer behdver Livsmedelsverket dven avsitta
tid for granskning av riktlinjerna. Kostnaderna att se 6ver viagledningar och
granska branschriktlinjer beddms vara ringa.

Lokaler for utomhusrékning omfattas av samma kontroll som
livsmedelsanldaggningar i 6vrigt. Om det blir fler anldggningar, eller om
anldggningar med befintlig verksamhet utokar sin verksamhet, leder det till mer
kontrolltid for kontrollmyndigheter. Det bedoms vara friga om ett fatal
anldggningar som tillkommer eller som utokar sin verksamhet. Den extra
tidsatgdngen bedoms vara marginell och medfor inget behov av utokade
kontrollresurser for kontrollmyndigheterna.
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Livsmedelsverkets kontrollavdelning kan behdva ta fram rutiner f6r hur
aktiviteten tillverkning av livsmedel i lokal for traditionell utomhusrékning, dér
undantaget tilldimpas, ska noteras i administrativa system och beslut. Kommunala
kontrollmyndigheter kan se behov av motsvarande rutiner. En 6versyn av
rutinerna bedoms utgoéra en mycket liten kostnad for kontrollmyndigheterna.

9.3. Beskrivning och berdkning av andra relevanta
konsekvenser

9.3.1. Forslagets eventuella konsekvenser for

livsmedelssékerheten
Det finns i1 dag inga kénda utbrott i Sverige kopplade till utomhusrékning. Det
finns inget som indikerar att ldgre hygienkrav pé lokaler for utomhusrékning
skulle innebira nigra dkade risker for konsumenter. De risker som finns &r 1
huvudsak kopplade till utomhusmiljon, frdmst i form av risk for kontamination
och tillvéxt av patogena mikroorganismer fran utomhusmiljon.

Livsmedelsverket anser att farorna med att anvénda lokaler for utomhusrokning ar
mojliga att hantera genom ett bra hanteringssystem for livsmedelssédkerhet 1
enlighet med kraven i férordning (EG) nr 852/2004. Exempelvis stills krav i
artikel 5 att livsmedelsforetagare ska inrétta, genomfora och uppritthélla
forfaranden grundade pd HACCP-principerna. Dessa innebér bland annat att
livsmedelsforetagare ska identifiera faror och kritiska styrpunkter. Det stdlls dven
krav pd provtagning av mikroorganismer for flertalet livsmedel i férordning (EG)
nr 2073/2005'C.

For vissa typer av livsmedel finns branschriktlinjer som ger vigledning om hur
foretagen ska arbeta for att sdkerstélla livsmedelssidkerheten. Till exempel har
Eldrimner tillsammans med producenter och producentorganisationer utarbetat
“Branschriktlinjer for hantverksméssig charktillverkning”.!” Riktlinjerna
innehéller faroanalyser, forebyggande och korrigerande atgérder och ger stod for
savil hantering av grundforutsittningar som HACCP-baserade forfaranden.
Riktlinjen tar upp faran med att livsmedel kontamineras vid hantering utomhus
och det forordas bland annat att livsmedel ska skyddas genom att béras ut och in i

16 Kommissionens forordning (EG) nr 2073/2005 av den 15 november 2005 om mikrobiologiska
kriterier for livsmedel.

17 Branschriktlinjer for hantverksmissig charktillverkning.
https://www.eldrimner.com/branscher/43503.branschriktlinjer.html (besdkt 2026-09-15).
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backar med lock och att hygien behover beaktas nér livsmedlen ska héngas in i
roken. Branschriktlinjerna har granskats och bedémts av Livsmedelsverket och
finns pa Livsmedelsverkets webbplats. '8

For att forenkla och fortydliga for foretag som vill roka livsmedel i lokaler for
utomhusrékning och for kontrollmyndigheterna kommer Livsmedelsverket ta
fram mer végledning som beskriver hur hanteringen kan utforas for att livsmedlen
ska vara sékra.

Sammantaget bedoms livsmedelssdkerheten inte padverkas genom forslaget.

9.3.2. Hdallbarhet

Regleringen mdjliggér anvindande av befintliga lokaler for rokning av livsmedel.
Med denna reglering behdver berdrda foretag inte bygga nya eller bygga om
anldggningar och miljobelastning av detta kan undvikas. Diaremot kan det
tillkomma foretag som vill bygga nya lokaler for utomhusrokning.
Livsmedelsverket saknar uppgifter om hur manga sadana lokaler som kan byggas
samt vad miljopaverkan av sddana byggnationer dr. Uppskattningsvis ror det sig
dock endast om ett fatal mindre lokaler for framstillning av hantverksméssiga
livsmedel.

Rokning av livsmedel bidrar till luftféroreningar i form av bland annat kolviten
(till exempel PAH) och smé partiklar, men utslépp fran rokning av livsmedel
uppskattas vara forhallandevis liten om man jamfor med utsldpp fran eldning for
uppviarmning'®. Livsmedelsverket vigleder ocksa om hur man kan gora for att
minska risken for PAH vid direkt rékning.?°

Vid rokning av livsmedel anvinds biologiskt material (till exempel ved och flis),
dven kallade biobrénslen. Enligt Naturvirdsverket paverkar koldioxid vid
forbrinning av hallbart producerad biomassa inte den naturliga vixthuseffekten.?!

Sammantaget bedoms inte anvdndningen av lokaler for utomhusrékning medfora
nagon métbar belastning for miljon.

18 Branschriktlinjer (livsmedelsverket.se) (besokt 2026-09-15).

19 Bens(a)pyren. utsléipp till luft frin smaskalig vedeldning, Partiklar (PM2,5), utsléipp till luft
(besokt 2026-09-15).

20 Rokning, grillning och PAH (besokt 2026-09-15).

2! Biogena koldioxidutslipp och klimatpdverkan, (besdkt 2026-09-15).
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9.3.3. Jdmstdlldhet

Forslaget bedoms inte ha ndgon paverkan pa jimstélldheten mellan mén och
kvinnor.

9.3.4. Civil beredskap

I den mén forslaget kan innebira att fler livsmedelsforetagare kan bedriva
verksamhet eller utdka befintlig verksamhet kan det ha en marginell positiv effekt
pa den civila beredskapen dd det gynnar livsmedelsproduktionen i landet.

Traditionell utomhusrékning &r inte beroende av el, vilket innebar att
tillverkningen kan bedrivas dven vid storningar 1 elférsorjningen. Dock med
reservation for att andra delar av verksamheten, som till exempel forvaring,
fortfarande kan vara stromberoende.

9.3.5. Ovriga konsekvenser
Konkurrensforhallandena mellan svenska foretag som tillverkar traditionellt rokta
produkter paverkas positivt eftersom samtliga berérda foretag ges samma
mojlighet att tillimpa reglerna. Detta blir en skillnad jamfort med dagens
tillampning som inte dr stringent.

Nationella regler kombinerat med vigledning som stod for tolkning och
tillimpning av reglerna bidrar till en likvérdig kontroll.

10. Tidpunkten for ikrafttradande och informationsinsatser

Forslaget innebér en mojlighet for livsmedelsforetagare att anvinda sig av en
traditionell produktionsmetod vid tillverkning av livsmedel som ofta inte lever
upp till EU:s hygienkrav och som ddrmed annars inte kan anvdndas. Den innebér
endast en lédttnad for livsmedelsforetagare. Inga sérskilda hansyn behover tas nér
det géller tidpunkten for ikrafttradande utan bestimmelsen bor trada i kraft sa
snart som mojligt.

I samband med att foreskrifterna beslutas avser Livsmedelsverket att informera
om dndringarna pa myndighetens webbplats samt via andra relevanta
informationskanaler, exempelvis foretags- och kontrollnyheter. Livsmedelsverket
kommer dven att uppdatera relevanta informationstexter pd myndighetens
webbplats.
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11. Hindrande av langtgaende kostnader eller begransningar
utover vad som ar nodvandigt

Forslaget innebdr littnader for berdrda foretag och medfor inga kostnader eller
andra begrédsningar.

12. Paverkan avseende det kommunala sjalvstyret

Det kommunala sjalvstyret paverkas inte av forslaget.

13. Utvardering av foreskrifterna

Alla livsmedelsanldggningar dr foremal for offentlig kontroll. Eventuella brister
som uppstar till f6ljd av tillimpningen av regelverket kommer att
uppmaidrksammas i samband med enskilda kontroller. Nagon uppfoljning eller
utvdrdering av foreskrifterna ér for nérvarande inte planerad.

Kontaktpersoner vid Livsmedelsverket

Lisa-Marie Hedberg, handldggare, Enheten for livsmedelshygien, 018-17 53 24
Sofia Norlin, verksjurist, Enheten for juridik, 018-17 43 73



