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Abstract

Food fraud has been around as long as food has been traded. Proliferation of
products are taken to a new extent with today’s globalized food industry and
extended processing chains. Recent food fraud incidents such as undeclared
horsemeat and melamine in milk questions companies’ awareness of food
fraud. Responsibility for product authenticity rests on the company selling
them and the aim of this study was to investigate how some Swedish
companies importing foods of animal origin work with food fraud. What are
their measures to protect products, do they rely on third party control of certain
food standards, do they make own verifications by sampling and analyzing
food products and how do they regard responsibility?

All the companies in this study performed some type of testing and analysis to
control products. Several of the companies considered working with long-term
suppliers as important protection from food fraud. Some performed supplier
assessments and based their own measures on this. Subcontractors were seen as
an induced risk of fraud however the companies almost exclusively had
traceability only one step back in the chain. Third part certifications to food
standards were not seen as protection by most respondents. Some companies
however controlled suppliers differently depending on if they were certified
against private food standards or not. Companies considered the responsibility
for product authenticity to rest on them entirely and some considered
themselves to have a part of the responsibility. A high responsibility-taking
amongst companies is in consent with other studies and is essential for
improved work with protection products from food fraud. In order for the
situation to be sustainable it is important that this work also becomes more
proactive.

Keywords: Food fraud, adulteration, company in-house protection, foods of animal
origin, meat, seafood, dairy
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1. Introduction

As long as food has been traded there has been adulteration and fraud involved. Historical documents
witness of laws regarding authenticity of wine and banning of color and flavor adulteration in ancient
Athens and Rome. In medieval times ground nutshells are known to have been used to dilute spices
(Anklam & Battaglia 2001). In more recent years food fraud involving for example melamine addition
to milk and undeclared horsemeat has been brought to our attention.

Food fraud has been defined in many ways and one definition is “a collective term that encompasses
the deliberate substitution, addition, tampering, or misrepresentation of food, food ingredients, or food
packaging, or false or misleading statements made about a product for economic gain” (Moore et al.
2012). The term includes counterfeiting, claiming farming subsidies for nonexistent crops, relabeling
expired foods, falsely stating country or region of origin, substituting ingredients or products with
cheaper or more abundant alternatives, undeclared addition of substances to increase weight, volume
or to enhance apparent quality, undeclared removal of components or ingredients. Three common cat-
egories of food fraud are: replacement, addition and removal. Replacement could be substituting one
species with another. Addition could be adding colorings to increase apparent quality of spices. Re-
moval could be undeclared removal of milk fat from milk (Moore et al. 2012).

Food fraud incidents can be devastating for the company involved leading to large costs or even bank-
ruptcy. This is what happened to a Swedish company selling reindeer products, see Lycksele Tingsratt
verdict criminal case B 443-08, when it was discovered that their sautéed reindeer contained Lithuani-
an minced beef. Involvement in a food fraud case is estimated to costs a company averagely between
2-15% of their yearly revenue (Grocery Manufacturers Association (GMA) 2010). It is however not
only the company involved that is affected since large food fraud cases in the past involving wine,
dairy and egg caused large damage to the reputation and economy for the whole industry and country
involved (Anklam & Battaglia 2001). Food fraud can be hazardous to people’s health and has led to
suffering and death (Gossner et al. 2009; Li & Ko 2012). Addition of melamine to milk is one example
which resulted in 300 000 sick infants and 6 deaths (Grossner et al. 2009) Even if most food fraud
incidents has not resulted in negative health effects food fraud leads to loss of consumer trust for com-
panies brand and products which can take time and be difficult to regain.

There have been numerous publications regarding food fraud of which the majority discusses different

analytical methods and instruments used in detection of food fraud. The food categories most com-

monly reported about regarding fraud in scholarly journals are according to Moore, Spink & Lipp
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(2012); olive oil, milk, honey, saffron, orange juice, coffee and apple juice. Media and other non-
scholarly publications most commonly reported cases involves, fish, honey, olive oil, chili powder,
milk and black pepper. The most common type of fraud was replacement which was the case in 95%
of the publications. Addition represented less than 5% and removal less than 1% of the publications
(Moore, Spink & Lipp 2012). Much of the scholarly publications regarding food fraud are focusing on
detection methods. There are few publications regarding actual food fraud incidents. According to
Moore, Spink and Lipp (2012) this may be due to lack of government surveillance reports and lack of
prosecution cases. It may also be due to that insider information regarding fraud may not be docu-
mented data available for researchers (Moore, Spink & Lipp 2012). It is however always important to
investigate different food fraud incidents. A company must know in what way their product portfolio
may be susceptible to food fraud. According to a study performed by the Grocery Manufacturers As-
sociation (GMA\) a first step in doing so is gathering information regarding food fraud incidents rele-
vant for the company’s products. Information regarding what ingredient was object of fraud, what
adulterant used, where it came from, when it happened and what action was taken. Spink (2011) also
states that being aware of the risks associated with the food items handled by a company is one step in
reducing the risk of food fraud.

A company selling foodstuffs is responsible for product safety and that products do not mislead the
consumer. However, the awareness of food fraud among food companies and their proactive measures
have, based on the latest food scams with undeclared horsemeat and colored tenderloins of pigs sold as
beef, been questioned. The aim of this study is to investigate how some Swedish companies importing
foods of animal origin protect themselves against food fraud. What are their measures, do they rely on
third party control of certain food standards, do they make own verifications by sampling and analyz-
ing food products, how do they address consumer complaints and how do they regard responsibility?
In order to improve how companies work with food fraud it is important to have examples of how the
situation is today. Companies that have well developed ways of working with fraud issues may serve
as inspiration for companies that do not yet work actively with these issues.



2. Material and Method

The chapter describes how the empirical data of this study was gathered. A qualitative method was
used as semi structured interviews were conducted with respondents from seven companies importing
food of animal origin. Data was also collected thru a literature review that was performed in the be-
ginning of the study.

2.1 Literature review

A literature review was performed in order to gather information regarding food fraud in general as
well as previous food fraud incidents. The literature review was performed to examine what had been
done before in the field. This was important since it reduced the risk of putting resources on something
that has already been examined. A literature review also gives important background knowledge of the
subject to the researcher as well as the reader. The databases used for the literature review were: Sci-
ence Direct, Web of Knowledge and Google Scholar. Examples of search words used includes combi-
nations and variants of: food fraud, adulteration, Europe, history, food legislation, meat, seafood, wild
salmon, milk, mozzarella, honey, olive oil, extra virgin olive oil, spices, saffron, chili, coffee, juice,
orange juice, apple juice, organic crops. Information was also gathered from EC-regulations and
homepages of the National Food Safety Authority of several countries.

As far as possible original sources was used in the study. In cases where the original source was inac-
cessible secondary sources was used.

2.2 Qualitative research

Qualitative research can be described as focusing on words rather than numbers when compared to
quantitative research (Bryman 2008). Qualitative research is suitable when the aim of a study is to
understand patterns of behavior or how the object reacts to certain situations. Quantitative research on
the other hand is suitable when the aim is to find out how commonly occurring something is (Trost
2010). In this study a qualitative research method was used since a deeper understanding of how the
companies worked with food fraud and their thoughts regarding responsibility was wanted. Focus was
on gathering deeper information regarding the topics and this was done through deeper interviews with
fewer respondents than compared to if a quantitative research approach had been used. The aim was to
try and capture the respondent thoughts regarding the research questions and not only what they did.

The main research methods used in qualitative research are; participant observation, qualitative inter-
viewing, focus groups, collection of data from conversation and collection of data from written texts.
Sampling of objects in qualitative research is often done through purposive sampling. Purposive sam-
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pling is performed when the respondents are chosen because they are expected to have relevant infor-
mation in the subject researched. It is a non-probability way of sampling and it will lead to results that
cannot be generalized to a wider population. If generalization is desirable it is more suitable to use
probability sampling where respondents are chosen at random (Bryman 2008).

2.2.1 Qualitative interviews

Interviewing is a common way of collecting data in qualitative research and it was the method used in
this study. In qualitative research there are two main types of interviews; unstructured interviews and
semi-structured interviews. An interview guide is often used as a helping tool during the interview.
The guide can be anything from a few discussion topics on a paper to a more structured alternative
with questions and follow up question (Bryman 2008).

In this study semi-structured interviews were performed since it was desirable to cover several ques-
tions areas while still giving the respondent opportunity to express in depth answers. Interviews were
performed with seven Swedish companies importing foods of animal origin to investigate how they
work with food fraud issues. The selection of the participating companies in the study was done
through purposive sampling. The companies that were contacted were chosen because they are rela-
tively large importers of foods of animal origin. Foods of animal origin have through recent as well as
previous incidents shown to be susceptible to food fraud (Food Standards Agency (FSA) 2013;Warner
et al. 2013; Gossner et al. 2009; Thomas et al. 2008; Loparelli et al. 2007). They are high value foods
which make for a possible way to earn money for fraudsters by replacement with cheaper substitutes.
Imported foods are often part of a global food processing chain which can be long and lack transpar-
ency. Long and complicated processing chains and the lack of transparency they can bring can be a
factor that makes fraud possible and obstruct detection (GMA 2010). As the sampling was not ran-
domized the results should not be seen as valid for all companies in Sweden importing foods of animal
origin. The results are only valid for the companies participating in the study. In total 30 companies
were contacted of which 7 agreed to be interviewed. Table 1 shows the seven companies participating
in the study.

Table 1. Companies participating in the study

Company [Products handled Line of business Private food standards

1 Most types of food including those of |Retail and wholesale, None
animal origin has PLP

2 Most types of food including those of |Wholesale, has PLP 1SO 9001 series, MSC, ASC, BRC store distri-
animal origin bution certified

3 Meat \Wholesale None

4 Cheese Repacking, wholesale  [IP livsmedelsféradling

5 Roe Production, wholesale  [IP livsmedelsféradling

6 Halal meat products Production IP livsmedelsforadling

7 Fish and seafood products Production PAS 220, ISO 22000, FS 22000, KRAV, MSC

and FSC.

All participants were beforehand emailed a document containing the main question to be able to pre-
pare for the interview. The document was sent out to give the participants information regarding the
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type of questions they would be asked. It gave them time to prepare and an opportunity to look up
information if needed. The main questions that were asked during the interviews are presented below
and the complete interview guide can be seen in appendix 1.

o How does the company work to protect their products from food fraud?

o Does the company perform any type of testing and analysis to ensure that the claim regarding
the foodstuff is correct?

o If you do not perform tests how do you verify that the product has not been subjected to food
fraud?

¢ How do you investigate customer complaints?

e In what way does the company work preventative with food fraud?

e What weaknesses with regard to susceptibility to fraud do your products have?

o Do you cooperate with other companies within your industry to protect yourselves from food
fraud?

o Have any of your products been exposed to food fraud and how did the company in that case
react?

e How do you look upon the responsibility of food fraud?

2.3 Interview raw material

The interviews were performed over the phone and were with the permission of the respondents rec-
orded. Recording the interviews made it possible to capture the full interview and enabled transcrip-
tion. Transcription enables the interviewer to go back and read exactly what was said during the inter-
view. This will not only facilitate the analysis of the interview but it will also decrease the risk of bias
(Bryman 2008). A transcript could also serve as the basis for further research within the topic. Even
though transcription is a time consuming procedure the benefits were believed to weigh strong enough
for it to be performed in this study. As the interviews were performed in Swedish the transcript is also
in Swedish and can be seen in appendix 2. The transcriptions laid the ground for summaries of the
interviews which can be seen in chapter 6, for a brief overview of interview raw material see appendix
3.
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3. A historical background to food fraud and

development of the European legislation
Food fraud is a current issue that has been giving much attention in the media. As mentioned in the
introduction food fraud is nothing new and has probably existed for as long as food has been traded. A
brief background to food fraud in Europe and development of the European food legislation is given
below.

3.1 Food fraud in early nineteenth century Europe

As a part of the industrialization of Europe, more and more people had moved into the cities and no

longer produced their own food. Instead they were dependent on foodstuffs that were available on the
market. At this time food fraud was widespread which was revealed by a man named Frederick Ac-
cum. Frederick Accum was a chemist whom in 1820 published A treatise on adulteration of food and
culinary poisons in the UK. In his book Accum revealed common food adulterations such as dilution
of olive oil with poppy seed oil, coffee mixed with ground roasted pigeon peas, tea leaves substituted
with colored leaves of other plants, bread whitened by addition of alum, cayenne pepper colored with
lead and confectionary colored with lead and copper. Accum also suggested methods of detection such
as exposing olive oil to freezing temperature. The olive oil will freeze while the poppy seed oil will
not and in this way the presence of poppy seed oil can be proved (Accum 1820, p 239).
Accums book gained much attention but one year after its release Accum flees the country as he is
accused of destroying books at a library. His work was partly forgotten and it was not until 30 years
later that there would be another breakthrough in the fight against adulterated foods. Between 1851-
1854 Dr Arthur Hasall worked together with Dr. Thomas Wakely and published analyses of 2500
foodstuffs in the Lancet (Lang 2006). Hassall and Wakely worked to influence the political arena as
well as the public in order to get regulations regarding food authenticity. Soon the parliament started to
investigate food authenticity and in 1860 the first Food and Drink act was introduced in the UK fol-
lowed by other European countries and the U.S.

3.2 EC food legislation and private standards with regard to food fraud

The Codex Alimentarius Commission was formed in 1961 by the Food and Agriculture Organization
(FAO) and the World Health Organization (WHO). Codex Alimentarius is a collection of standards
and guidelines that work to ensure safe and good quality food to consumers as well as to ensure a fair
trade of food (Codex Alimentarius 2013). The EC food legislation is in large parts based on Codex
Alimentarius.
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In 1986 the Single European Act came into force and replaced EU member states national food legis-
lation. Standards were introduced for foodstuffs such as jam and sausage which were supposed to act
as “euro-recipes”. The standard clearly stated what different foodstuffs should contain and was an
attempt to facilitate trade between member states. It was however not easy to bring consonance be-
tween the foodstuffs from all the states and in 1992 attempts were given up. Instead focus was shifted
to informing the consumer about foodstuff content and traceability (Lang 2006).

In 2002 European Food Safety Authority (EFSA) was set up. This was a result of the food crisis such
as Bovine Spongiform Encephalopathy (BSE) and dioxin-contaminated poultry fed that had shaken
the EU food authority’s credibility and the consumers’ belief in the food safety system. The general
food law 178/2002 was introduced the same year (Lang 2006).

The Swedish food legislation is based almost entirely on the EC food legislation and its primary objec-
tive is to ensure safe food for the consumers. The Swedish food legislation focuses on probity and
food safety to be able to fulfill this goal. According to European Parliament and Council Regulation
article 17 EC 178/2002 a food business operator is obliged to make sure that the food meets the re-
guirements of the food legislation. It is stated that the food business operator is obliged to control that
the requirements are met. Furthermore a food company is obliged to have documented knowledge of
where their ingredients are bought from and sold to, one step back and one step forward in the produc-
tion chain according to article 18 EC nr 178/2002. The Swedish food legislation 85 LIVSFS 2004:27
states with regard to probity that the labeling of a product never should mislead customers into believ-
ing that the product contains something it does not. Labeling should never mislead the consumer with
regard to the identity, properties, composition, quantity, expiration date or production method of the
food.

Legislation clearly states that the food industry is responsible for the products they produce and sell
and that these do not mislead consumers (85 LIVSFS 2004:27). In order for operators to live up to this
they are to organize quality systems or in house control systems. A number of different private stand-
ards, both national and international, have evolved. The standards aim to ensure food safety and quali-
ty issues in trading between companies but also communicate quality issues directly to consumers.
Some standards are set up by large cooperations and are used among their companies others are open
standards that are available for all companies that wants to be certified against it. Most of the standards
include the legislation but are not very specific with regards to food fraud. The ISO 22000 is a man-
agement system focusing on food safety and does not include much regarding probity. 1ISO 9001 is a
management system focusing on quality. It states that the product should fulfill the consumers’ expec-
tations for example with regard of production method. The British Retail Consortium (BRC) Global
Standard includes probity to a limited extent (Hellgvist & Bergstrom 2004).

13



4. Food fraud in today’s society
Some food categories that earlier have been associated with food fraud is presented below. These food
categories can be assumed to be in high risk of food fraud.

4.1 Meat and meat products

Meat is an expensive food product that can be adulterated in many different ways. More expensive
cuts can be replaced with cheaper parts of the animal and skeletal muscle can be replaced with offal,
collagen tissue and blood. For many customers country of origin is an important factor when buying
meat. By changing the country of origin to better meet the wants of the customers a higher price can
be gained for the meat. Some breeds are more popular as meat breeds than others and their meat gain a
higher price. This presents another opportunity for fraud since falsely stating breed will give a higher
price for the meat. Species can be replaced with other species which meat is cheaper. How the animal
has been reared and what it has been fed are other factors that can affect what people are willing to pay
for the meat. Free range and pasture fed animals often brings a higher price compared to concentrate
fed animals. In processed meat products animal protein can be replaced with vegetable protein such as
soy protein. Plant material can also be mixed in to meat products to increase volume and weight. Wa-
ter and binding agents can be injected to increase weight (Ballin 2010).

In Sweden there have recently been several cases of adulterated meat products gaining much attention
both in the media and society as a whole. In the autumn of 2012 a Swedish meat wholesaler raised
suspicion against their beef tenderloin after customer complaints. The meat was analyzed at the Swe-
dish Food Agency and results showed that it was not beef tenderloin but pork meat where the colorants
Azorubine (E122), Sunset Yellow FCF (E110) and in some cases Ponceau 4R (E124) had been added.
Customer complaints have helped to revealed other fraud incidents such as a polish beef and horse-
meat sold as Swedish beef tenderloin by a Swedish company (National Food Agency 2013).

What would come to be known as the horse meat scandal started to unravel in Europe at the beginning
of 2013. The Food Safety Authority of Ireland (FSAI) had performed a study on the labeling accuracy
of several beef burger products and the results showed that several of the examined products contained
horse and pig DNA. The results were alarming and more investigations were started up. The industry
also reacted and companies started tested their products for horse and pig DNA. One of the most high
profile cases especially in Sweden was the finding of horse DNA in Findus Lasagna. Findus withdrew
the Lasagna when their supplier notified them with suspicions regarding the meat content and it was
later confirmed that the product contained horse and pig DNA. The scandal grew fast and came to
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include many different products, companies and countries (FSA 2013). Processed meat products had
been known to be adulterated in Sweden earlier when in 2008 a company was found guilty of mixing
Lithuanian minced beef into their sautéed reindeer. The scandal hit the company hard and they soon
declared bankruptcy as their largest customer terminated their delivery agreement as can be seen in
Lycksele Tingsratt verdict criminal case B 443-08.

4.2 Seafood

Seafood is being increasingly traded over the world. With increasing demand for seafood the illegal
and unreported fishing is also increasing. EU is one of the largest importers of seafood and it is esti-
mated that the EU every year imports illegal, unreported and unregulated seafood (IUU- fishing) to a
value of 1,1 billion euro. IUU-fishing is one of the largest threats towards sustainable fishing and the
fish that is sold from 1UU-fishing can be categorized as food fraud since it will not give consumers
accurate information. Seafood can be adulterated in many different ways such as cheaper or more
abundant species being sold as more expensive ones. Seafood caught in one quota could be sold as
originating from another quota and the area where the seafood was caught could be stated falsely.
Farmed fish can be labeled as wild caught or the other way around in order to gain a higher selling
price. Injections of water and binding agents into fish fillets as well as including glazing water into the
fillet weight are other ways of adulterating seafood products. Breaded products could be mislabeled
with regard of the amount of breading the product consists of (FSA 2002). Mislabeling of seafood
takes away the opportunity for the consumer to make informed choices regarding what species to eat
and not. At the same time continuous substituting species in scares with more abundant similar species
hides the truth of the stock status to the consumers. Replacement of species and fraudulent geograph-
ical origin may also lead to increased exposure to toxins and contaminants. Fraudulent activity could
be expected to be rather widespread within the seafood category when looking at the studies discussed
below.

Oceana is a large international organization working for ocean conservation (Oceana 2013). During
2010-2012 Oceana collected 1,200 seafood samples from several states in North America. Samples
were collected from grocery stores, restaurants and sushi restaurants. The investigation showed that
33% of the samples taken were mislabeled. Sushi restaurants showed highest percentage of mislabel-
ing with 74%, of the other restaurants 38% was found to mislabel seafood and 18% of the grocery
stores were found to sell mislabeled seafood. The species that was most commonly replaced with other
species was Red Snapper (Lutjanus campechanus). Out of the 120 samples analyzed only 7 turned out
to actually be Red Snapper. Fish sold as Tuna also showed to commonly be substituted with other
species such as Escolar (Lepido cybium flavobrunneum). Only 67 out of 114 samples examined were
actually Tuna. The survey also found that Cod was mislabeled in 32 out of 116 samples. The most
common mislabeling was between different species of cod (Warner et al. 2013).

Studies in Europe and Northern America have found that between 15-43% of seafood sold commer-
cially are subjects of fraud (Hellberg & Morrisey; Rasmussen & Morrisey see Galimberti et al. 2013
p60). In most cases the fraud was regarding red snapper (Lutjanus campechanus) which had been re-
placed for cheaper or more abundant similar species. Red snapper was most commonly substituted
with Tilapia. A study from Ireland also showed that Cod in many cases was replaced by cheaper spe-
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cies (Armani et al. 2012). Studies have also shown mislabeling regarding production method of fish.
Atlantic Salmon (Salmo salar) from Norway, France, United Kingdom and Italy sold as wild caught
was shown to be mislabeled in 11 of 54 samples examined (Thomas et al. 2008). The Food Standard
Agency in the United Kingdom also examined fish sold as wild caught and found similar results re-
garding salmon (Salmo salar), sea bass and sea bream (FSA 2007).

4.3 Dairy products

Milk products are subject to food fraud in many different ways. The methods used differ along the
delivery chain of milk. One common and easy way of adulterating milk by farmers is by dilution with
water before it is delivered to the dairy, other ways to fool the dairies is by addition of components
such as melamine to raise the protein content. In the dairy chain undeclared partial removal of a con-
stituent such as fat and protein is also present.

Milk prices rose very fast between 2007 and 2008 (Food and Agriculture Organization (FAO) 2013).
In 2008 it was discovered that Chinese milk producers had added melamine to raw milk in order to
increase the protein content in milk. This component is not a protein, but the analytical method used
by the dairies to detect protein is fooled and it overestimates the true value of the protein content of the
milk. The payment system is based on the amount of milk and the percentage of protein and fat those
paying more to farmers with higher values. In September 2008 a Chinese newspaper reported about an
outbreak of kidney and renal dysfunction amongst Chinese infants. The kidney and renal dysfunction
was shown to be linked to intake of Sanlu Group infant formula which later proved to contain mela-
mine. The Chinese government started an investigation and seized more than 2000 tons of milk pow-
der from Sanlu Group and recalled 9000 tons of milk powder. It was discovered that 22 other infant
formula producing companies also had melamine in their products. It was reported that 300 000 Chi-
nese infants became sick and 6 infants died due to intake of instant formula containing melamine. Oth-
er products such as milk powder, liquid milk, yoghurts, frozen desserts, cereal products, protein pow-
der, confectionary, cakes and biscuits was also found to contain melamine. All of the products that
tested positive for melamine were shown to contain ammonium bicarbonate, dried egg, fresh egg,
nondairy cream or animal feed and animal feed ingredients from China. Melamine containing products
from China reached 47 different countries either by direct import, third country import or illegal im-
port (Gossner et al. 2009).

Mozzarella cheese is a traditional Italian cheese produced from the milk of water buffalos (Bubalus
bubalis). Mozzarella is produced from buffalo milk mainly in the Italian communities of Campania,
Latium and Apulia. When produced in these regions and with only buffalo milk the mozzarella cheese
can be labeled with Protected Designation of Origin (PDO). The PDO label comes from the European
Commission and was introduced to protect traditional foods. When labeled with the PDO the mozza-
rella cheese can be sold for a premium price. Mozzarella can be produced from buffalo and cow’s milk
but this has to be declared and the cheese will not sell for as high price as the PDO cheese. In order to
increase profit some producers of mozzarella have been known to replace some of the buffalo milk
with cheaper cow’s milk. The producer saved money by using cheaper ingredients but still selling the
product for the higher PDO mozzarella price. Loparelli et al. (2007) performed a study where they
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looked at commercial mozzarella marked with the PDO label to examine fraud. The mozzarella chees-
es were bought from grocery stores, dairy shops and cheese manufactures. Mozzarella samples were
purchased both during summer and autumn in a total of 64 samples from 37 different brands. Of these
samples 48 had the PDO label and 16 samples lacked the PDO label but did not state cow’s milk as an
ingredient. The result showed that almost 80% of the samples contained cow’s milk. Only 2 of the 37
brands examined were found to contain only buffalo milk in the samples analyzed.

Butter has also been known to be adulterated. The Italian financial police and the Distinct Antimafia
Branch of the Naples Prosecutor’s Office performed an on-site inspection as they suspected adultera-
tion of butter. It was found that during 1997, 1998 and 1999 adulterated butter was produced using
beef tallow and synthetic chemicals. In total 16000 tons of adulterated butter was produced from 5000
tons of beef tallow substances and 400 tons of synthetic chemicals. This butter was sold in Germany,
France, Italy and Belgium and used in production off food but also as butter and concentrated butter
(European Anti-Fraud Office 2009).

4.4 Oils

Olive oil is a product of high value especially extra virgin olive oil (EVOO) which is susceptible for
adulteration. EVOO is classified as the highest quality and consists of oil produced by extraction at
temperatures below 27°C. Adulteration by replacement of EVOO by lower quality oil is a common
fraud (Hodaifa et al. 2012). By analyzing the wax ester contents in olive oil one can see if they belong
to the stated classification group. Adulteration of olive oil can take many different forms such as re-
placement with palm oil, hazelnut oil, soybean oil or seed oils. EVOO can also be adulterated by re-
placement of olive oils of lesser quality such as refined olive oil or olive pomace oil. Pomace oil is
gained by treating olive pomace with solvents (Frankel 2010). EVOO oil from one region can be re-
placed with EVOO from another region not associated with as high quality as the region claimed and
thus would not sell for as high price.

In 2010 the UC Davis Olive Oil Chemistry Laboratory and the Australian Oils Research Laboratory
performed a study on olive oils produced in and imported to the USA. The test included 14 imported
EVOO and 5 EVOO produced in California. The results showed that almost 70% of the imported
EVOO did not meet the sensory standards for EVOO set by IOC/USDA. Of the EVOO produced in
California 10% did not meet the sensory standards. In the case of the imported EVOO that did not
meet the sensory standard 86% also failed to meet the chemical standard. This was assumed to be due
to; oxidation, adulteration with refined oil and/or use of poor quality oil (Frankel et al. 2010).

In 1995 a large fraud case with adulterated olive oil was revealed. Suspicions rose when large amounts
of sunflower oil were imported to Belgium, Germany, Netherlands and Portugal from Turkey. The oil
was then sold multiple times between different companies and before ending up in Italy and Spain. Up
on inspection it was shown that the oil actually was hazelnut oil and that this was added to olive oil.
The amount of hazelnut oil was 20 680 tons and this was expected to have been used to produce
103 400 tons of adulterated olive oil (European Commission 1998).
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4.5 Spices

Saffron is produced from the stigmas of the saffron crocus (Crocus sativus) and is the most expensive
spice in the world. Because of its high price saffron is susceptible to fraud. Common ways of adulter-
ating saffron is by stating the wrong origin, replacing with other parts of the saffron crocus such as the
stalks, replacing with old saffron. To increase weight honey, syrup or oil is examples of what can be
added. Parts of other plants can be added and poor quality saffron can be treated with color (Alonso,
Salinas & Garijo 1998). The quality of spices is often assessed on their color. By enhancing the color
of the spices they can be sold as of higher quality. Lead could fraudulent be added to spices such as
saffron or turmeric to enhance color and give the appearance of higher quality. In 2011 in the U.S. a
supplier of a turmeric powder discovered elevated levels of lead in the spice. They contacted the com-
pany they had sold it to and the Food and Drug Administration (FDA) and the spice bottles affected
were pulled back from shelves (FDA, 2011). Sudan dyes are also known to be added to spices to en-
hance color especially in pepper and chili powders. Sudan IV together with Sudan Il and Sudan Il are
illegal to use in food because of their carcinogenic affect. Pepper powder with traces of Sudan 1V from
China, packed in Korea, was exported to Sweden, Denmark, Finland, Austria, Germany, Poland, Lith-
uania and Switzerland. The presence of Sudan IV was analyzed through HPLC-MS and countries that
had imported the pepper powder were notified through the Rapid Alert System for Food and Feed
(RASFF). It was announced that the pepper powder should be withdrawn from shelves and destroyed
(European Commission 2012). There are many more cases of Sudan dyes in spices as in 2005 there
was 213 notifications to RASFF and in 2006 the number of notifications was 60. It is expected that the
use of Sudan dyes is decreasing as can be seen in a drop of notification to RASFF (European
Commission 2007).

4.6 Honey

The quality and properties of honey is largely dependent on what type of nectar source used by the
bee. Plant species as well as bee species differ greatly between different countries and regions. Honey
quality is therefore greatly associated with origin of the honey and prices vary greatly thereafter. Hon-
ey can also be adulterated by the addition of sugars or syrups (Cotte et al. 2003). By changing the
country or region of origin on honey fraudsters sell cheap, often imported honey as high quality locally
produced honey for a much higher price. In a survey performed by Fairchild on the behalf of the Na-
tional Honey Board 71% of contacted companies reported having found adulterated honey in the past
3 years. A little more than half of the honey packing companies said that they regularly tested for adul-
terated products. During this 3-year period the companies had detected levels of 5-43% corn syrup in
adulterated products. The companies reported that most adulterated honey bought by them was origi-
nating from China and Argentina. A majority of the companies (75%) said they were not satisfied with
their ability to detect adulteration. Importers of honey were also interviewed and a majority of these
believed that the price of honey strongly affected the amount of adulteration taking place (Fairchild,
Nichols & Capps 2003). In a study performed by Cotte et al. (2003) 35 commercial honey samples
were examined for adulteration with 3 different syrups. The samples came from France, Hungary,
Spain and Morocco. In the study 18 acacia honey samples were tested and 7 of these showed results
that could mean that the samples were adulterated. It was suspected these either had been added syrup
or containing another type of honey than acacia. Of the 8 chestnut samples analyzed it was suspected
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that 2 were adulterated with syrup. It was suspected that 4 of the 9 lavender honeys tested had syrup
added to them or was a different type of honey.

4.7 Juice

As orange juice is a high value product which is in great demand, it has been known to be adulterated
in many different ways. Other types of citrus juices such as grapefruit, mandarin, tangerine or lemon
could be added. Water could be added to dilute and sugar and citric acid to retain taste of diluted or
inferior quality juice. To add pulp wash is another common way that fraudsters adulterate orange juice.
Pulp wash is gained when orange pulp that remains after the first pressing is washed with water (Le
Gall, Puaud & Colquhoun 2001).

Zhang and colleagues performed a study in 2009 where they looked at 23 commercial pomegranate
juice samples. Pomegranate juice can be replaced with pear, apple, cherry, grape or aronia juice. Cane
sugar or corn sugar can be added for taste and anthocyanins from aronia, grape skin, elderberry, black
currant or black carrot can also be added. Zhang and colleagues analyzed commercial pomegranate
juices with regard to polyphenols, sugar profile, organic and amino acids and potassium content. The
analysis was performed using HPLC, HPLC-RI, refractometer and a flame photometer. Of the 23
commercial pomegranate juices 14 were considered to be adulterated (Zhang et al. 2009).

In 2012 the National Consumer League in the U.S. investigated 4 different lemon juices labeled 100 %
Lemon juice from concentrate. The analysis was performed by accredited laboratory and they were all
found to be adulterated. All juice samples were found to have been diluted with water. To compensate
for the taste loss when water is added the samples were all found to have added citric acid and one
sample had added sugars (National Consumer League 2012).

4.8 Coffee

Coffee is an expensive product and especially grounded coffee is susceptible to adulteration since the
roasted ground coffee is very easy to mimic by roasting and grounding cereals such as barley and corn,
seeds and roots (Oliveira et al. 2009). The Association of the Brazilian Coffee Industry says that adul-
teration of coffee is one of its biggest problems when it comes to quality. When studying the tocoph-
erol content of six commercial coffee samples one sample turned out to be adulterated assumingly
with corn (Jham et al. 2007). There are mainly two sorts of coffee sold on the world market today,
Arabica and Robusta. Arabica coffee (Coffea Arabica L.) is considered to be of higher quality and is
sold for about twice the price of Rubusta coffee (Coffea canephora var. robusta). The high price of
Arabica has been tempting sellers to replace Arabica coffee with the cheaper Robusta coffee (Interna-
tional Coffee Organization 2013).

4.9 Organic vegetables and fruit

In 2010 the Italian police discovered that an official at a control body had made up false production
plans of several farms. It was soon also discovered that an inspector at the same control body had
forged inspection visits to the farms. By using the false production plans a company was able to im-
port conventional crops and sell them as organic. The crops were sold several times between compa-
nies to complicate traceability. The crops that were falsely sold as organic were barley, oats, wheat,
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millet, sorghum, corn, alfalfa, field beans, field pea, linseed, soybeans, rapeseed, sunflower and potato.
The crops were sold in Italy, Belgium, France, the Netherlands and Germany (European Working
Community for Food-Inspection and Consumer Protection 2013).

4.10 Additives

It is common for processed food products to contain some type of additives such as for texture, color,
preservation and taste. Additives are commonly used in many different types of products and an inci-
dent of adulterated additives can be spread to include many different foodstuffs. Chemicals used in the
food industry must be of very high purity whereas chemicals for industrial use can have a lower purity.
Grade of purity cannot be decided by visual inspection but analytical testing must be performed. In
Iceland there was in 2011 a large salt scandal as it was discovered that one of the country’s leading
supplier of salt had for many years been selling refined industry grade salt instead of food graded salt.
The salt was not produced according to quality standards ISO 22000 and HACCP but its purity grade
was within the requirements of food graded salt (Ministry of Fisheries and Agriculture of Iceland
2012). The unauthorized use of additives such as sulphites is another type of food fraud. Sulphites are
known to be added to seafood as it enhances certain quality aspects. In 2006 there were more than 90
notifications to RASFF regarding sulphites (European Commission 2006).

In 2011 it was revealed that cloudy-agents produced in Taiwan contained plasticizers. Two companies
producing cloudy-agents were found to replace palm oil with Bis(2-ethylhexyl) phthalate also referred
to as DEHP and Diisononyl phthalate also referred to as DINP. These phthalates are normally used in
plastics to make them flexible and increase lasting quality. Phthalates can cause serious health defects
in humans as they are endocrine disruptors that can affect the human hormone system (Li & Ko 2012).
The plasticizers were first detected by staff at Taiwan’s Food and Drug Administration. Raw material
used for capsules of probiotics was examined and high amount of DEHP was found. The plasticizers
were tracked back to a company producing cloudy-agents. Soon a second company producing adulter-
ated cloudy-agents with DEHP and DINP was identified. The plasticizers were used instead of palm
oil because it had lower cost and increased the shelf-life of the product. The two companies that pro-
duced the adulterated cloudy-agents were the two main manufactures in Taiwan and had 8 dealers
whom sold their product. These dealers dispensed the product to 186 food ingredient manufactures and
229 end product manufactures. The plasticizers spread to a large number of foodstuffs that were sold
in supermarkets, bakeries, street venders, restaurants and pharmacies. Fear spread amongst the Tai-
wanese population. Inspections were made at almost 50 000 companies and stores and almost 30 000
foodstuffs were pulled off the shelves. Products containing phthalates had been exported to 22 coun-
tries which all were informed (Li & Ko 2012). To the U.S. 57 different products mainly different types
of fruit juices, fruit drinks, jams and syrups containing phthalates had been exported (FDA 2011). The
method of detection used was liquid chromatography- tandem mass spectrometry (Self & Wu 2012).
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5 Food fraud protection

As seen in the text above food fraud is nothing new and with today’s globalized food industry and
often extended food processing chains we are facing new extents of proliferation of adulterated prod-
ucts. This chapter gives some examples of how companies can work to protect their products from
food fraud.

5.1 Industry collaboration

Trade organizations and other organizations serve as good platforms for companies to share infor-
mation of food fraud. The industry could work together to introduce a clearinghouse where infor-
mation regarding fraud is gathered and shared. It would enable working with large amounts of infor-
mation regarding price fluctuations, geopolitical factors and macroeconomic factors that could affect
the susceptibility of a product to fraud. This might be too demanding for a single company to do on its
own but pooling resources with other companies can make it possible. A formal way of working may
also improve efficiency (GMA 2010).

5.2 Supplier audits and traceability

Supplier assessment is one important step in fighting food fraud. Increasing companies’ knowledge of
how their suppliers work will help them match how they themselves best should work to protect prod-
ucts from food fraud. It is important to be able to trust suppliers, however one should always verify.
Transparency within the food chain will decrease the risk of food fraud (GMA 2010). It is therefore
important for companies to have knowledge of where ingredients and products come from before they
enter into the company’s responsibility.

5.3 Testing and analysis

Testing and analysis is important when it comes to detecting food fraud. Generally there are two ways
in which products are tested. Either the product is tested in order to verify its authenticity or it is tested
to see that there are no adulterants present. Testing for adulterants can be time-consuming and expen-
sive since one may have to test for many different adulterants, some of which can be unknown. Test-
ing to verify authenticity on the other hand may not detect small amounts of adulterants (GMA 2010).

In the fight against food fraud testing and analysis is an important weapon. It gives companies proof if
products have been subjected to fraud or not. It also works as a deterrence tactic since fraudsters are
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aware that products may be tested. For economic reasons it may not be possible to test all products all
the time. Some different testing methods are presented below.

5.3.1 DNA analysis

DNA is present in almost all cells in plants and animals. Therefore almost any part of an animal can be
tested to gain knowledge of the species of animal. DNA can also be used for testing in processed
products such as for example precooked meat products.

PCR is a technique that amplifies DNA so that samples with only a small amount of DNA can be ana-
lyzed. This is good when dealing with processed food samples. PCR uses primers that anneal to the
DNA and amplifies it. There are both specific and universal primers.

There are many specific primers on the market today. Specific primers are as the name states specific
and good at identifying one species. However using specific primers may lead to extra work if the
sample species is unknown and the wrong primer is used. Horreo et al. (2013) designed universal pri-
mers to be used to identify animals of a wide taxonomic range. The method also enables discernment
of closely related species. It targets a short DNA fragment on the 16S ribosomal gene that contains
species-specific sequences. These sequences differ between species but are the same for individuals
within the same species. The short size of the DNA fragment targeted enables amplification also in
processed samples. Precooked or otherwise processed samples can contain degraded DNA where
fragmentation can have occurred. When using a shorter DNA fragment it is more likely that this frag-
ment is intact and therefore the extra steps when dealing with several fragments is avoided. The meth-
od presented in the study is simple and does not demand very advanced and expensive laboratory
equipment and claims to be relatively cheap. It can be used to identify a wide range of animals in raw
and processed products and therefore the authors believe the method will have great success within the
field of product identification and food fraud (Horreo et al. 2013).

DNA barcoding in another type of DNA analysis. A specific region of the genome, often the 648 base
pair on the COI (cytochrome ¢ oxidase 1 gene) when it comes to animals and matK or rbcL in plants is
compared with information from a database (Barcode of life 2013).

5.3.2 Enzyme-linked immunosorbent assay (ELISA)

ELISA can be used to detect substitution of protein in food. Soy protein has been found as a replace-
ment for animal protein in several food fraud incidents. ELISA can be used to detect these plant pro-
teins and it can also be used to detect replacement with another animal species (Ballin 2010).

5.3.3 Trace element and isotope analysis

Water, feed and soil composition depends on geographical origin. This is reflected in the trace element
content and isotope ratio in plants and meat (Ballin 2010). By analyzing trace element content and
isotope ratios information regarding the geographical origin of plants and animals can be gained.

The ratio of the abundance of isotopes can be analyses in order to determine origin of food. The ratio
between isotopes (elements with the same number of protons and different number of neutrons) is
affected by weather and other natural circumstances. This information can be used to determine the
geographical origin of food. The ratio of *H/*H and '®0/*°0 is affected by precipitation as well as
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evaporation and condensation. This in turn is dependent on geographical location so by analyzing the
isotopic ratio information about geographical location can be gained. The ratio of *C/**C differs in C,
and C, plants. The difference in the ratio depends on that C; plants use the Calvin Photosynthetic
pathway while C,4 plants use the Hatch-Slack pathway. C; plants are more common in colder climate
and higher altitudes and C, plants in warmer climate and lower altitudes. The'*C/**C ratio in plant
material is decreasing from pole to pole. This is very useful when examining the origin of plants as
well as animals that has eaten these plants. The ratio of “N/**N can be used to gain information of
what agricultural methods that has been used. Sr- isotopes can be studied to gain information regard-
ing the type of bedrock plants have been growing on (Kelly et al. 2005).

For analysis of orange juice Sr-isotope analysis of pulp and liquid showed good results (Rummerl et
al. 2010). Trace elements present in plants depend on elements and their bioavailability in the soils
they grow in. Rb and Cs content are usually analyzed and they give good information regarding the
soil the plant has grown in (Kelly et al. 2005).

5.3.4 High Pressure Liquid Chromatography (HPLC)

Animal feed intake can be analyzed with regard to carotenoid content. Pasture contains much larger
contents of carotenoids compared to most fodders. The carotenoids are accumulated in the fat tissue of
animals which can be analyzed through HPLC to detect carotenoid content (Dunne, Monahan, O’Mara
& Malony 2009see Ballin 2010 p579).

5.3.5 Gas chromatography

Gas chromatography can be used to examine what type of feed intake an animal has had. The fatty
acid content will differ depending on feed. Pasture will give a higher ratio of polyunsaturated fatty
acids to saturated fatty acids than fodder. Pasture will also decrease the n-6:n-3 ratio compared to fod-
der fed animals. The fatty acid content in fat tissue can be analyzed through gas chromatography
(French et al. 2000 see Ballin 2000 p579) Gas chromatography can be also be used to differentiate
wild fish from farmed fish (Ballin 2010).

5.4 Proactive work against food fraud

5.4.1 Market trends

A high value foodstuff which has a similar cheaper alternative, is susceptible for food fraud. This is
especially true if the foodstuff is hard to segregate from cheaper alternative such as in the case of lig-
uids or ground foodstuffs (FDA 2009). According to the European Food Safety Authority (EFSA) a
steep rise in price of an exchangeable foodstuff could be a hint of an increased risk of adulteration
within this food category (European Food Safety Authority 2012).

5.4.2 Product portfolio weakness

Understanding weaknesses of product portfolio with regard to vulnerability to food fraud is important

as being aware of the risks associated with the food items handled by the company is one step in re-

ducing the risk of food fraud (Spink 2011). Companies should investigate food fraud incidents within

the company as well as the rest of the industry. Information regarding what adulterant was used, how

the company handled the incident and what the source of the fraud was is valuable information. This
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type of information will help the company to spot trends in adulteration and help in their proactive
work against food fraud.
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6. Interview summaries

Summaries of the interviews performed with respondents from the seven companies participating in
the study are presented below. A table with a brief overview of the interviews can be seen in appendix
3.

6.1 Company 1

The company is a large company working both with retail and wholesale. The company also has their
own private label products. They handle most types of foods including foods of animal origin such as
meat, meat products, fish, fish products, seafood and cheese. The interview was conducted with three
respondents whom worked as quality manager, quality coordinator and customer contact at the com-
pany. The company works with food fraud mainly thru its self-monitoring program. They perform a
risk assessment and based on results they choose what products to analyze. The risk assessment is
based on a contextual analysis and information regarding what has happened during the year. They
look at RASSF mailings and examine risks with specific products. Health claims and other claims are
also looked upon. The respondent says that one never can guarantee to a hundred percent that food
fraud does not occur. The company works with supplier assessment and demand that suppliers are
certified towards BRC or ISO 22000. Work with food fraud is systematic due to the self-monitoring
program and risk assessment the respondent says. The risk assessment is performed twice a year and
examples of what could be analyzed are collagen content in meat products, omega 3 content in fish
products or DNA analysis on fish and meat says the respondent. The company can also initialize a
specific monitoring program as they did with the horsemeat scandal. Apart from analysis the company
also verifies product authenticity thru supplier assessments, visits and revisions of suppliers. Not all
suppliers are visited instead the company focuses on visiting those that turn out to be critical in the
assessment. The company has demands regarding certification of their suppliers; these demands do not
apply to subcontractors. The respondent says that the company sees certification as one part of protec-
tion against food fraud. The horsemeat scandal showed that one cannot rely too much on supplier and
that it is important to visit them says the respondent.

Staff does not to any greater extent get education regarding food fraud. Since there is not much educa-
tion available and there has not been a known need for it before the respondent says.
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“There are no specific educations regarding food fraud. There are many other educations regarding
quality assurance, traceability and such. We had a small education in how to analyze DNA. That was
little regarding food fraud. But that’s the first one. It hasn’t been a known need for those educations
before*.

A summary of all customer complaints is sent to the quality assurers. Food fraud is not the first thing
the company thinks of when they get a complaint. Things such as light, temperature and natural varia-
tion are perceived as more likely to be the reason. The company works proactively against food fraud
thru their supplier assessment and the certification they demand says the respondent. They keep updat-
ed on fraud within similar product ranges and new ways to manipulate products by the National Food
Agency, media, suppliers and the industry. The company does not keep track of how market trends
could affect products susceptibility to food fraud says the respondent. That the company has such a
wide range of products could be a possible weakness when it comes to food fraud says the respondent.

“We have products in every category. And that is a weakness because we have raw material, suppliers
and subcontractors from all over the world. Since we work with ensuring, or set requirements on, sup-
pliers one step back and have many subcontractors that is a weakness”.

Possible ways for their products of animal origin to be subjected to fraud are according to the respond-
ents that one species is replaced by another which could be done with both meat and fish. Collagen
and other things could be used instead of meat and the best-before date could be changed. In the
cheese range fraud could involve origin both regarding producing country and raw material such as
goat’s milk being replaced with cow’s milk. Fraud could also involve not following the legislation or
product specifications.

The company cooperates with United Nordics where they meet and discuss food fraud issues. They
discuss general information regarding food fraud and if the company has suspicion regarding a suppli-
er they take it up here. The company also cooperates with Svensk Dagligvaruhandel however they
have not discusses food fraud here earlier since it has not been needed. As a result of the horsemeat
scandal the company has been attending meetings with Svensk Dagligvaruhandel, LI and the trade.
The company is positive towards an increased cooperation within the industry.

The company’s lasagna Bolognese, frozen meatballs and frozen hamburgers have been subjected of
food fraud. The incidents were discovered by information from a supplier, DNA analysis in the com-
pany’s self-monitoring program and information from the National Food Agency. After these incidents
the company has changed their routines in that way that substitution of species now is present as a risk
in their risk assessment. The company now performs DNA analysis on meat products and demands on
suppliers has also changed.

The company share responsibility with the manufacturer in food fraud issues the respondent says. The

respondent also says that the industry must set higher requirements on subcontractors. Authorities
should perform more analysis on products to reduce systematic food fraud and increase awareness.
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The company does not react if a competitor have a very low price on a product since there can be so
many reasons for that the respondent says.

6.2 Company 2

The company is a large wholesaler within the retail market (restaurant and commercial kitchens). They
have most types of foods including foods of animal origin such as meat, meat products, fish, fish
products, seafood and cheese. The respondent is director of purchase at the company. The respondent
says that fraud issues at the company earlier has been regarding products not sold according to the
sorting and specification one has agreed upon. The company has in their self-monitoring program had
more or less regular analysis to control this such as control of glazing weight. The respondent says that
lately everything is in a new light since there are more irregularities in the industry than authorities and
industry players knew. The company is in the middle of the process of going through their range of
products to examine where there could be an incentive for food fraud. This will result in a more exten-
sive verification program dealing with food fraud. According to the respondent the company works
systematically with food fraud issues. They request information from suppliers regarding their system
to ensure product authenticity. Based on this information the company makes a risk assessment of
product categories, origin and suppliers to see where the largest risks are. Where the company will put
recourses to control is dependent on how good track record they believe the supplier has.

“l would say that it is structured. In roughly the same way as one does when one talk food security.
One makes an assessment of which status a supplier has and then one decides one’s own... what one
self has to do based on that.”

There is no food fraud education given to employees. Employees working within the specific product
categories are very knowledgeable and it’s their expertise the company use when dealing with fraud.
The company has earlier performed mostly tests regarding glazing weight in regard of fraud. Lately
DNA testing has been performed on meat products and roe. The new control program will result in
more systematic DNA analysis. On rotational basis products, mainly private label products, are sent to
the main office for optical inspection. According to the respondent the company regards private stand-
ards as an extra security regarding food safety. Private standards are not seen as protection of food
fraud.

“I think... when it comes to criminal activity which this is, I don’t think one can... one doesn’t bring
this up with a BRC certification. They are not focused at this at all. I think that all companies that
have been under fire in this have had good standards on their management systems. But this has been
below the radar.”

Control of private label suppliers is done through keeping track of their quality management system.
Third part certification is no demand. However suppliers lacking this are controlled more thoroughly.
The respondent says the company visits their private label suppliers and that it is important to keep
track of the other suppliers as well.
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Earlier when the company received customer complaints they did not have in mind that the reason
could be food fraud. The respondent says that the company now keep this possibility in mind even
thou it is not considered very likely. The company’s proactive work against food fraud lies in the risk
assessment of products and suppliers they perform. The company keeps updated of fraud within simi-
lar product ranges and new ways of manipulation products by authorities and the industry. The com-
pany share information with suppliers and customers and their sister company in the retail trade. In-
formation is not shared with companies the respondent refers to as competitors. The risk assessment
performed also consists of a step where they try to examine new ways of manipulating products. Ac-
cording to the respondent the ways in which their products could be subjected to fraud are substitution
of species and origin. Glazing weight, weight, water content and fat content could be falsely declared.
Water could be injected into meat, fish or poultry products without correct declaration. Undeclared
additives could be used and quality grading could be incorrect. The respondent says the company
trusts their suppliers since they choose to do business with them. The respondent can see no potential
weaknesses in the delivery chain and believes that food fraud will be no more difficult than food safety
to deal with. The company is dependent on official control says the respondent. The company can
track their products one step back.

The company is not part of any structured industry collaboration regarding food fraud. The respondent
is hesitant to an increased collaboration within the industry regarding food fraud due to competitive
reasons. The company has had one roe product that was subject to food fraud. They have also had both
suspected and confirmed cases of undeclared horsemeat. The company recalled and returned the prod-
ucts to the supplier. The roe case was discovered thru a tip to the company. A sample was sent for
analysis and as the results came back a police complaint was filed. The undeclared horse meat was
discovered thru information from a supplier and DNA analysis performed by the company. These cas-
es of food fraud have resulted in the in-house control program the company is now developing. The
respondent says that the company is responsible for the products they sell and it does not matter if they
have produced them or not. When the company has suspected competitors for food fraud they have not
reported this. The respondent says it is a tricky situation since it is bad for business to backtalk anyone.
If they were to file a report they would have to be sure in their suspicion, which they are not when a
low price is the only lead.

6.3 Company 3

The company is a meat importing company importing mainly from South America. The respondent is
environment and quality manager at the company. The company protects its products by working
long-term with few suppliers. The company has an office in South America where one person works
fulltime with visiting and controlling the plants. Every plant is visited once a month and the controller
takes part in the production and controls that everything is done according to the company’s specifica-
tions. In places other than South America that the company imports meat from they perform self-
monitoring visits. When products reach Sweden random control is performed. Since 95 percent of
products are whole cutting details it facilitates the optical inspection says the respondent. They can
guarantee the authenticity of their products since they have control over the entire chain says the re-
spondent. They work long-term with their suppliers and many plants are species specific.
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“I’m not saying it’s totally impossible, someone could copy and produce our label and produce our
products somewhere else. But we don’t believe our brand is that strong that someone would do as they
do with converse”

The respondent says the company works systematically with food fraud even if they don’t perform
DNA analysis systematically. DNA analysis is performed when needed, such as if a customer is sus-
pecting fraud. The respondent thinks the problem with species determination is that one has to know
what species is suspected to be involved. The company has performed fat and protein content analysis
as well. The respondent says that private standards are not a full protection against food fraud. In gen-
eral the respondent believes it is harder to cheat in a certified plant since there is more documentation
that has to be correct. However if a company wants to cheat they can always falsify documents the
respondent adds.

When customer complaints are received the company takes into account that it could be due to food
fraud. The company works proactively against food fraud by working long-term with a few suppliers
instead of shopping around for meat. They keep updated on fraud within similar product ranges and
new ways of manipulating products by the meat industry and media. The ways in which their products
could be subjected to fraud are that another species is used or that quality such as fat and water content
are not correct. The respondent sees no potential weakness with their delivery chain and sees no risk
with their suppliers. The company can track their products back to the slaughter facility which in many
cases represents one step back. The respondent says that they discuss food fraud in the industry coun-
cil and do not cooperate with other companies more than that. The respondent is positive towards a
greater cooperation within the industry.

The company’s products have never been subjected to food fraud. The horsemeat scandal in 2013 had
the company perform DNA analysis on their grinded meat products. They already had control at the
plant of other reasons than controlling food fraud so that did not change. The respondent says that
every step in the delivery chain has a responsibility towards their customers to deliver what they say.
The respondent also says that in a more general way that customers should start reflecting on price of
certain products and that the trade should not only focus on price.

“And the trade maybe should not have this extreme price focus all the time but they should think one
step further. One has to give the suppliers a chance to deliver what one want also.”

If the company suspected a competitor of a clear case of food fraud, such as pork being sold as beef
tenderloin, they would report this. If the case regards low quality products being sold as high quality
they instead talk to their customers and explain the advantages with their own products.

6.4 Company 4

The company imports cheese of which some is repacked at the company. The respondent is quality
manger at the company. The company protects its products from food fraud by working with supplier
assurance and acceptance inspection of incoming products. The supplier assurance includes product
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specification such as type of cheese, country of origin and ingredients. The respondent says that one
never can guarantee to one hundred percent that a product has not been subjected to fraud.

“If one of our suppliers really would like to cheat it is possible. But cheese is rather insensitive, there
is not many ways to cheat really. You can’t replace milk with something else to get it cheaper.”

The respondent says the company works systematically with food fraud since they focus so much on
labeling. There is no specific food fraud education for staff. They do get education in quality which
includes some part regarding probity. The company performs no laboratory testing for food fraud and
the respondent says there are no (to the companies knowledge) test available on the market. At deliv-
ery of a new cheese type or by a new supplier sensory and optical tests are performed. The respondent
says that the company to some extent relies on private standards as protection from food fraud. They
have demands for certification on both suppliers and subcontractors. Large suppliers are visited by the
company.

Food fraud is regarded a possible reason for customer complaints on taste and color. The company is
updated on food fraud within similar product ranges thru their connections in the industry. They keep
updated on new ways of manipulating products from media and the homepage of the National Food
Agency. The company keep extra track on expensive products which are high in demand. The re-
spondent says they keep track on market trends but not for food fraud reasons. According to the re-
spondent the weakness their products have when it comes to food fraud is that there are no laboratory
tests available to test products. The ways the products could be subject to fraud are age and classifica-
tion for hard cheese and for dessert cheese origin and that a cheap brand is sold as an expensive brand.
The company works with long-term suppliers and avoids buying cheese from surplus markets. The
potential weakness of their delivery chain is that they are not always able to buy direct from the pro-
ducer. As there are more steps the risks increases that someone wants to cheat. The company can track
some cheese to the producer and other to the supplier.

The company cooperates with other companies when it comes to dessert cheese since they buy it from
the same agent. The respondent says that the cooperation in the industry could be better since for ex-
ample cheese packing companies do not have their own industry association. If the company suspected
fraud from a supplier they would share the information with other companies the respondent says.
They don’t however share general information regarding food fraud within the industry. The compa-
ny’s products have not to the respondent knowledge been subjected to fraud. It has happened that
some deliveries have contained both aged and non-aged cheese.

“A part of the delivery has been aged but then we have discovered that the rest has been mildly aged
or non-aged. But that could be a mistake, someone could have picked the wrong pallet in production
and so on.”

The respondent believes that they are responsible for the cheese they send out even if they in their turn
bought it from someone else. It is not unusual with temporary very low prices in the cheese industry so
the company does not react if a competitor has low prices.

30



6.5 Company 5

The company is a small wholesale company that imports vendace (Coregonus albula) and whitefish
(Coregonus sp.) roe from the U.S., Canada and Finland. The company also sells Swedish roe. The
respondent is owner and CEO of the company. To protect products from food fraud the company
works with continuous control of raw material. Staff tastes, smells and looks at the roe to control it.
DNA and other species analysis have been performed on current inventories and some of the incoming
raw material. The testing was done by the National Food Agency taking official test but in the future
the respondent believes the company will initiate these test themselves. The company also verifies the
authenticity of their products by inspection of raw material and the knowledge that the staff has. The
company offers no specific education regarding food fraud instead staff talks and learns from each
other. The respondent says that a company partly should be able to rely on private standards as a pro-
tection of food fraud. The company controls its suppliers different depending on size and if they are
certified. Some suppliers are visited.

All customer complaints are verified and the customer is contacted. The company does not directly
think of fraud when a complaint is received. Instead it is more likely to be due to operating error by the
consumer. The company works proactively against food fraud by its controls says the respondent.
They keep updated on food fraud within similar product ranges and new ways of manipulating prod-
ucts by talking with coworkers and competitors. They share information when they meet or over the
phone.

“If someone thinks that this is a batch that may not be correct, we try to help each other. I think it
works, not with all, but we are a few that communicate all the time with each other.”

When talking about market trends the respondents says that since raw material is limited they start to
suspect something is wrong if too large amounts are coming in. The different ways that their products
could be subject to fraud are addition of water, roe from other species then what is declared and addi-
tion of ingredients to increase volume the respondent says. The respondent believes they have ensured
themselves with good suppliers. However the suppliers have subcontractors.

“It could be so that our supplier has 22 fishermen and of those 22 fishermen maybe 21 are okay but
the twenty second tries to cheat. You can never know. We can’t see that, in that step... But | feel that
our suppliers keep such good track that | don’t think so.”

Multiple steps in the delivery chain are a potential risk for fraud and as soon as you add one more step
the risk increases the respondent says. The company can track their products one step back in the
chain.

“We track one step back and then one has to let the next take over and track further.”

The company has had one food fraud incident. This was discovered by the National Food Agency as
they tested products. The company contacted their suppliers and had a walk-trough of their delivery
chain. An audit including DNA analysis was performed on the stockpile. After this incident the com-

31



pany expanded their routines and now has a more thorough documentation. Their products now have
accompanying documents ensuring product authenticity. The respondent considers that it is their re-
sponsibility as producer and supplier to show that the label comport with reality. If they suspect a
competitor of fraud and feel confident in the suspicion the National Food Agency could be contacted.

6.6 Company 6

The company is a company producing halal products. The respondent is quality manger at the compa-
ny. To protect their products from fraud the company works with continuous supplier visits and sam-
pling. Since the supply of halal meat is limited they have worked with the same supplier for a long
time. The respondent says the company can guarantee that their products are not subject to food fraud
since they perform continuous DNA analysis and demands certificate from suppliers. The way they
work with DNA analysis is a proof that the company works systematically with food fraud says the
respondent. Staff gets education several times per year and here they get information regarding food
fraud. The respondent says it is important for the company to be as transparent as possible.

“The individual pays money and has the right to see what he has paid for.”

At the time of this interview the company performs DNA analysis once a month on products. The
respondent says that they with time wish to decrease this to once a year. They also test fat content,
water content and shelf life. They don’t demand that suppliers are certified towards any private stand-
ard. The company has never received customer complaint regarding food fraud so fraud is nothing
they have in mind when dealing with complaints. The company receives information regarding food
fraud within similar products ranges from the meat industry, media and different groups the respond-
ent is a member of where food fraud is discussed. The respondent also has a service by Google that
sends emails with articles of food fraud and halal products. This is how they stay updated on new ways
of manipulating products. Regarding market trends the respondent says that the demand for halal
products is increasing, not only in Sweden but also the rest of the world, and this can attract dishonest
companies. According to the respondent replacement with non-halal meat, meat from animals not
studded before slaughter, other animal species or ingredients that are not declared are ways their prod-
ucts could be subject to fraud. The respondent does not feel that their suppliers pose a risk for fraud. If
they believed so they would not work with them the respondent says. The respondent sees no possible
weakness with their delivery chain. They can track their products one step back.

The respondent says the company does not collaborate much with other companies in food fraud is-
sues. They are members of the meat industry which sometimes calls for meetings when the industry
faces large problems. The respondent would like to see an increased collaboration in the industry when
it comes to food fraud as long as prices are not controlled. Sometimes the company shares information
regarding food fraud with colleagues in the industry. The company has so far not reacted when sus-
pecting fraud amongst competitors. The responsibility for food fraud is shared amongst all steps of the
delivery chain the respondent says.

“It is about trust between producer and consumer. If the trust fails, well then the whole industry fails.
So it’s a collective cooperation or a collective responsibility.”
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6.7 Company 7

The company is a producer of fish and seafood products. The respondent is environment and quality
manager at the company. The product range that according to the respondent possible could be sub-
jected to food fraud is flatfish. To protect these products the company performs continuous species
control on flatfish. The analysis is made a few times a year by an analysis company and the respondent
thinks it is made via DNA analysis. The rest of their products come from suppliers they have worked
with for many years or from within their own company. The respondent says that they do not see any
risk for fraud here. The company work long term and keep steady contact with suppliers to avoid food
fraud. The company has not had any problems with fraudulent products and therefore they can not say
that they work systematically with these issues the respondent says. They control their suppliers con-
tinuously and new suppliers are inspected and go thru an assessment within their HACCP system. If
they were to suspect that a product had been subjected to fraud their HACCP system steps in.

Staff does not get education regarding food fraud. Private standards are no guarantee that a product is
not subjected to fraud the respondent says. Suppliers are controlled thru supplier assessments and vis-
its. The company has some subcontractors. The company has no demand for suppliers to be certified
instead they work long term with suppliers the respondent says. When they receive a customer com-
plaint the respondent says they keep everything in mind. They keep updated on food fraud within simi-
lar product ranges by information from the fish industry. The respondent says that they at the moment
see no need to keep updated on new ways of manipulating products. The respondent says that their
products have no weaknesses when it comes to vulnerability to food fraud. The way in which their
products could be subjected to fraud is flatfish that could be stated as another species according to the
respondent. The respondent sees no possible weaknesses in the delivery chain and does not think their
suppliers could subject the products to fraud. The company cooperates with other companies thru the
fish industry. If the company would suspect a supplier of food fraud they would report to the fish in-
dustry. The respondent says that the cooperation in the industry is sufficient today and does not see a
need for increased cooperation. None of the company’s products have been subjected to fraud. The
respondent says that the company has the responsibility regarding food fraud for their products.

“We should know what we’re packing. It does not matter how many subcontractors one has, you must
always have control backwards in the chain.”

The company can track their products one step back in the chain. They demand that suppliers also

have traceability. If the company suspects a competitor to cheat they buy the product and test it. If
something shows to be wrong they file a report.

33



7. Results

The chapter presents processed and analyzed data from the interviews summarized in relation to the
research questions and literature.

7.1 Protecting products from food fraud

Working with long-term suppliers is something the companies see as protection from food fraud. All
companies perform some type of testing and analysis. The two largest companies stand out in working
systematically with food fraud issues. Their work includes risk assessments of product categories and
suppliers. Basing this on contextual analysis, what has happened during the year, RASFF messages
and product weaknesses and testing products depending on the outcome. This is an approach that
could be applied by smaller companies with fewer resources as well. Even thou food fraud has been
around for long recent events seem to have served as an eye-opener for companies. One of the compa-
nies is in the middle of the process of going through their range to examine where there could be an
incentive for food fraud. This will result in a more extensive control program dealing with food fraud.

Trust in suppliers was high for all the companies. No one believed their suppliers to subject products
to fraud. Trust is essential between business partners however verification of the trust is just as im-
portant. Visiting companies is a good way to verify this. The main part of the companies does not visit
all suppliers. Some companies focus on visiting their larger suppliers. One of the companies that have
supplier assessments focused on visiting those that performed bad at the assessment.

Private standards were by some companies seen as part of a protection from food fraud. Other compa-
nies said that it offers no protection. Reasons for this opinion were that today’s standards are not fo-
cused on food fraud and that the horsemeat scandal showed that certification is no guarantee for au-
thentic products. Traditional food safety strategies are not enough protection against food fraud since
they are constructed to protect us from known threats (Spink 2011). Even if companies did not see
private food standards as protection from food fraud some controlled their suppliers differently de-
pending on if they were certified or not. This could be due to food safety issues.

One respondent did not believe food fraud would be any harder than food safety issues to handle. One
important difference is that fraudsters actively work to keep undetected which is a problem not dealt

with in food safety issues (Spink 2011).
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None of the companies seem to at the moment lay much resource on education of staff regarding food
fraud. The general opinion seems to be that staff has high knowledge regarding food fraud and that
education is not needed. Another reflection mentioned during the interviews is that education regard-
ing food fraud is not available. As more education is made available this may come to change.

7.2 Testing and analysis

Most companies perform some type of analysis of products. Companies handling meat and especially
grinded meat products perform DNA analysis. Some companies do this on a regular basis and others
when they have a direct suspicion of fraud. Species analysis is also performed on flatfish at the com-
pany working with fish. DNA analysis is only performed on flatfish as the company does not perceive
other species to be in risk due to supplier trust. The company handling roe products performs DNA
analysis as well as sensory testing. The company handling cheese uses sensory testing since they do
not know of any laboratory test available. As there are laboratory test available to examine for exam-
ple age of cheese and origin of milk, examining the methods of analysis available could be well in-
vested recourses for the company. One respondent said the problem with species determination is that
one has to know what species is suspected to be involved. Here one can see that it is good for compa-
nies to keep track with new research as this problem could be solved with the universal primers Horreo
et al. (2013) are developing.

One respondent said that with more systematic testing fraudulent activity would be likely to decrease
as risk of detection increases. This is in line with results from the GMA study testing where testing is
considered to both serve as a method of detection as well as a deterrence tactic. However it is im-
portant to remember that fraudsters can change the way they manipulate products to go around testing
techniques. Fraudsters have been known to attend industry meeting regarding analysis of products
(Spink 2011). Just because a test does not show the presence of fraud does not mean that it is not pre-
sent.

7.3 Customer complaints

All but one company says they keep in mind that food fraud could be a reason behind customer com-
plaint however regarding it to be more likely that the complaint is due to something else such as light,
temperature or handling errors. As the respondents say a customer’s discontent with a product can
have many different origins. Looking for trends in customer complaints can lead to discovery of food
fraud (GMA 2010).

7.4 Proactive work against food fraud

The sources of information the companies use to gather information regarding food fraud are mainly
media, trade organizations and the National food administration. Mainly information regarding food
fraud within similar products looked for. New ways of manipulating products does not seem to be
given much attention. It is desirable that in the future this will be given more attention by companies
since it is one important step in working proactively with food fraud (GMA 2010). Working proactive-
ly with food fraud will save money for companies in the long run.
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The companies do not, to any large extent, keep track of market trends in the aspect of how this could
affect a products susceptibility to food fraud. This gives room for improvement since keeping track of
market trends is one part of understanding product weakness.

The respondent working with cheese experienced it as a weakness that there were no, to their
knowledge, laboratory tests available for cheese. One of the large companies working with different
products and ingredients from all over the world believed it to be a weakness to have as much subcon-
tractors from all over the world. The different ways of manipulating the companies’ products men-
tioned during the interviews were: species substitution of meat and fish products, country of origin,
substitution of meat with collagen, water or other ingredients, use of non halal meat for halal products,
copying labels and selling false products under company brand name, ageing time of cheese, use of
milk from other species in cheese, product specification or legislation not being followed. As seen in
the literature study above there are more ways these types of products could be adulterated. The re-
spondents could be unaware of these risks however it may also be so that they do see them as risks for
their products since they believe to be protected from them due to reasons not mentioned during the
interview. They could be aware of the risk but regard them as minor and therefore not mentioning
them during the interview and instead focused at the risks they perceived as more likely. If the re-
spondents were not aware of these risks this could be seen as an incitement for the companies to work
harder with food fraud issues and putting recourses into investigating ways of manipulating products.

7.5 Industry collaboration

The collaboration the companies have with other companies when it comes to food fraud seems to be
mainly thru trade organizations. All but two companies said increased cooperation within the industry
would be positive. The negative opinions regarding increased collaboration were due to no experi-
enced need of increased collaboration and for competitive reasons. Collaboration may however be an
important step into improving work against food fraud which in that sense would be good for business.
A product involved in a food fraud incident may not only affect the company that sold it but chances
are that the aftermath will be felt by the entire industry. Industry should also consider introducing
shared supplier audits. By pooling the resources of several companies a more comprehensive audit can
be performed for a less cost to the individual company. In the U.S. the food industry is collaborating
with scientists to try to develop models that forecast the risk of adulteration for different products
(GMA 2010).

7.6 Previous food fraud incidents

The companies that have had products involved in food fraud all have sharpened up their routines as a
consequence of this. Some of the companies that have not had products involved in food fraud have
also changed how they perceive the risk of food fraud due to media attention of the subject. The larg-
est change seems to be that the companies now consider food fraud and especially replacement of
species as a serious risk which they did not do before the horsemeat scandal. Another effect from pre-
vious food fraud incidents is that DNA analysis now is performed by many of the companies.
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7.7 Responsibility

All the companies claim responsibility for authenticity of the products they sell. Some companies con-
sidered this responsibility to be shared within the industry. Many companies only have traceability one
step back. This can be seen as inconsistent with the fact that the opinions seems to be that the use of
subcontractors is seen as an increased risk of food fraud. If a company wants to take responsibility for
the authentication of their products they would then keep track of subcontractors as well. One may
think that they should want to know exactly where the products and ingredients come from and have
been in order to feel secure in the authenticity of their products. Increased transparency in the delivery
chain has shown to decreases the risk of food fraud according to the study performed by GMA (GMA
2010). Other opinions regarding responsibility was that the consumers should start to reflect on price
and that the trade should focus on more than just price. Wishes of increased and more systematic anal-
ysis by authorities were also expressed. Together the industry should start to set higher requirements
on subcontractors.
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8. Discussion

Consumers are getting more and more aware about quality aspects of food items and many consumers
want to make conscious choices when buying their food. Many of these attributes are credence attrib-
utes such as production method and origin. The consumer may not detect such traits by sensory means
and will therefore have to trust the information given on the label. Responsibility rests on the company
selling the product and it is important that the measures they take ensure safe products that are in ac-
cordance with what is said on the label.

All companies in this study claimed responsibility for product authenticity. To detect fraud and protect
their products the companies all performed some type of testing and analysis on products. Some of the
companies performed risk assessments to select products to be tested. The use of subcontractors was
considered to increase the risk of fraud. Similar results were found in a study presented in Miljorap-
porten (Boman 2013). Pressure on prices, lack of sustainable thinking and long processing chains was
here listed as reasons behind food fraud. Six Swedish food companies participated in Miljorapportens
study and they worked with risk assessment to prioritize product controls. They also considered a
shorter delivery chain to be more reliable.

Use of subcontractors is listed in both studies as increasing risk of food fraud. The study presented in
Miljorapporten does not reveal how far back in the chain companies have track of ingredients and
products. In the study performed here most companies only had traceability one step back in the chain.
This could be a problem as knowledge of where products come from can give companies information
regarding risk of food fraud. Increasing internal track of product and ingredient origin can make com-
panies more trustworthy in their responsibility of products authenticity.

Companies in Miljérapportens study all take responsibility for product authenticity which is similar to
the companies in this study. That there seem to be a high responsibility-taking within the industry is
important since it lays the foundation for improved work with protection of products from food fraud.

The results found in this study can also be compared to a study performed by GMA, GMA Science
and Education Foundation and A.T. Kearney based on 100 interviews with respondents in the food,
beverage and consumer product industry (GMA 2010). The GMA study list testing and analysis as
important for detecting fraud and also as a deterrence tactic which also was how companies in this
study said to protect products. The GMA study found collaboration within the industry very important
to be able to meet the challenges of fraudulent products. Most of the companies participating in this
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study were positive towards a greater collaboration within the industry. Hesitant voices were however
raised for competitive reasons. It is important to ask the question if authentic products should be seen
as competitive advantage by companies or if it should be dealt with as other food safety issues. Com-
panies selling fraudulent products are a problem for the entire industry since it is not only the company
selling the fraudulent products that is affected by a reveal of fraudulent products. The entire industry is
likely to be effected. Companies selling fraudulent products are given an unfair competitive advantage
at the market and may come to outrival companies selling authentic products. Trade organizations
were in this study found to be important for company collaboration and for spreading information
regarding food fraud. As a suggestion this is where further development of collaboration could take
place.

The GMA study found proactive work such as examining product portfolio weaknesses and exploring
new ways of manipulating products important. The seven companies interviewed in this study did not
seem to put much resource into investigate new adulterants. This could be due to the fact that many of
the companies did not see food fraud as a risk until recently. Company resources are likely to be put
on coping with today’s fraud challenges. It is however important that companies investigate new ways
of adulterating products to be prepared and not caught “off guard” as happened during the horsemeat
scandal.

Companies in this study did not to any great extent rely upon third party certification of certain food
standards as protection from food fraud. The work companies perform to protect themselves against
food fraud has to be different from how they protect themselves from other food safety issues. Diffi-
culties to predict risks since adulterants may be unknown as well as falsification of documents are
problems that have to be considered when working with fraud issues. The greatest difference is that
behind food fraud lays an intention of not being discovered.

8.1 Delimitations of the study and suggestions for further research

This study focuses on deliberate food fraud and does not include unwittingly food fraud. In the litera-
ture review focus was to examine ten categories of foods. The categories were chosen because prod-
ucts within these categories historically had been involved in food fraud. Some categories were also
chosen because of potential to be targets of food fraud due to their high value. The result of this study
comes from interviews with respondents from different companies. The results is affected by how
much time the respondents had available for the interview as well as interest and personal characteris-
tics such as ability to express oneself. Some respondents seemed to enjoy talking about the topic
whiles some seemed stressed to cross off the questions from the list. In the beginning of this study 30
companies were contacted and out of these seven agreed to participate in the study. The results may
have looked different if all companies agreed to participate. Companies that are well involved in au-
thenticity issues and work well with these questions could be more prone to participate in the study.

Further research within the field could be a study with a larger number of participants which would
allow conclusions to be applied to a wider population. Further research on how companies would pre-
fer industry collaboration to be developed would be interesting since there seem to be a desire for in-
creased collaboration.
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8.2 Conclusions

The companies participating in this study all consider themselves as fully or partly responsible for
product authenticity. Testing and analysis were performed by the companies to detect fraudulent prod-
ucts. Working long-term with suppliers was considered to give protection and subcontractors to in-
crease the risk of food fraud. However the companies for the most time only had track one step back in
the chain. Improving internal track of products and ingredients would make companies more trustwor-
thy in their claim to take responsibility of products authenticity. Third part certification to food stand-
ards were not seen as protection by most respondents. However, suppliers were by some of the com-
panies controlled differently depending on if they were certified or not. Trade organizations were the
platform where the companies collaborated with other companies to fight food fraud. Most of the
companies considered increased collaboration within the industry to be positive. None of the compa-
nies put much resource into food fraud education of staff or exploring new ways products could be
manipulated.

It is important that companies start working proactively with food fraud issues if they are to keep up
with fraudsters. A high responsibility-taking amongst companies is positive as it lays the foundation
for improved work with food fraud. However if the situation is to be sustainable in the long run com-
panies must start working more proactively when it comes to food fraud. Working together in the in-
dustry by sharing information and pooling resources can put companies in the position where they do
not have to be one step behind fraudsters.
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Appendix 1 Interview guide

What is your position at the company?
Is the company certified towards any private food standard? Which?

How does the company work to protect their products from food fraud?

- How can the company guarantee that their products are not subject to food fraud? Do you have a
systematic approach as for example the HACCP principles to deal with probity related dangers?

- Does the staff get education regarding food fraud issues?

Does the company perform any type of testing and analysis to ensure that the claim regarding
the foodstuff is correct?

- What do you test for?

- What type of methods do you use?

- How often do you perform test?

- When do you perform tests?

- Who performs the test?

If you do not perform tests how do you verify that the product has not been subjected to food
fraud?

- Do you rely on private standards and if so which ones?

- How do you control your suppliers? Does your suppliers in their turn use subcontractors? If you de-
mand certification do these claims also include subcontractors?

- Do you visit your suppliers?

How do you investigate customer complaints?
- Do you take into consideration that fraud can be the reason for the complaint, for example if the
complaint is regarding sensorial properties such as taste, color etc.?

In what way does the company work preventative with food fraud?

- How do you keep updated on food fraud within similar products?

- How do you keep updated on new ways to manipulate products?

- Do you keep track on market trends with regard to how this can affect your products susceptibility to
fraud?

What weaknesses with regard to susceptibility to fraud do your products have?
- What possible ways are there to falsify your product?

- Do the suppliers you use make your products susceptible to fraud?

- Do you experience any potential weaknesses with regards to your delivery chain?
- How many steps back in the delivery chain can you track your products?

Do you cooperate with other companies within your industry to protect yourselves from food
fraud?
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- If you raise suspicion towards a supplier do you share this information with other companies in the
industry or with an industry association?

- Do you share general information regarding fraud within your industry, such as possible ways to
manipulate your type of products? How do you share this information?

Have any of your products been exposed to food fraud and how did the company in that case
react?

- How was it discovered?

- What measures were taken?

How do you look upon the responsibility of food fraud?

- If you see a competitor giving an “impossible” low price and you suspect fraud, how do you react?
Do you file a notification?
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Appendix 2 Transcription of interviews

Company 1

— Hur jobbar ni pa foretaget for att skydda era produkter mot matfusk?

Jo vi har ett egenkontrollprogram dar vi gar igenom och skickar ut ett paket till ett externt laborato-
rium dar vi véljer ut nagra artiklar.. vi har ett stickprovsprogram. Dér vi har gjort en riskbedémning pa.
Och fran den riskbedémningen sa tar vi ett antal prover som vi analyserar.

— Hur gor ni den hdr riskbedémningen?

Generellt sétt sa, beroende pa vad man har for produkt eller vad det ar for artikel och sortiment. Man
tittar pa vad som har hant under aret man tittar pa dom RASSF utskick som finns. Man tittar pa pro-
duktens helhet, vad det kan finnas for risker med produkten. Man gér en typ av analys man tittar pa
vad som har hant i omvarlden. Och ser om det &r ndgot som tagits upp till exempel som hastkott skan-
dalen. Dar vi gor.. nu fokuserar vi mycket pA DNA analyser. Och kan det va sa att vi har fatt in mycket
reklamationer som vi maste folja upp. Finns det ndgra halsopastaenden eller natt annat som maste
foljas och verifieras. Ja.. det &r lite generellt.

— Hur skulle ni sdga att ni kan garantera att era produkter inte utséatts for fusk?

Garantera.. ja.. Man kan nog aldrig ség att man kan garantera pa sa satt. Det vi gor ar ju.. Vi gor leve-
rantérs bedomningar bland annat da. Och vi har certifierade.. Eller vart krav ar egentligen att ha certi-
fierade leverantorer. Och det ar ju BRC eller ISO 22000 eller liknande da. Men vi kan ju aldrig garan-
tera till 100 % att vi kommer ifran fusket eller vad man ska sdga. Vi staller krav absolut.

— Skulle ni ség att ni har ett systematiskt angreppsatt som till exempel HACCP principerna nér ni arbe-
tar med redlighets relaterade faror?

Ja det har vi. I och med var riskbedomning och de krav vi stéller pa leverantoren sa svarar jag ja.
— Far eran personal nagon utbildning i fragor gallande matfusk?

Just matfusk finns det vall inte nagra direkta utbildningar for om man sager sa. Det finns ju massa
andra olika utbildningar som kvalitetssékra och sparbar och nar det galler sant. Vi fick ju en liten
mindre utbildning i hur man analyserar DNA. Det var ju lite matfusk da. Men det &r nog den forsta
som har kommit. Tidigare har det aldrig varit aktuellt med sanna utbildningar.

— Inte inom foretaget heller att.. ja men till exempel att ni som jobbar hogt uppsatt inom kvalitet att ni
utbildar, eller vad man ska séga, dom som inte har lika stor kunskap inom foretaget men som kanske
anda kan komma i kontakt med sanna héar fragor?

Nja.. men det har vi vall inte direkt haft. Vi har vall inte nagra systematiska.. dar alla far just om mat-
fusk. Vi har ju mer generella om markningsfragor och lagstiftning.

Déremot har vi ett samarbete med vara inkopare sa att dom ar informerade sa att dom far information
och kunskap om vad dom ska kopa in och inte képa. Vilka fragor dom ska stélla till leverantorerna sa
att dom i sin tur inte blir lurade. Men det &r ingen utbildning utan ett samarbete.

— Okej. Man delar med sig av information som.
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Ja

— Och sen har jag nagra fragor angaende just provtagning och analys. Och ni har ju beréttat lite granna
om det men jag tdnkte om ni skulle vilja utveckla det lite grann?

Menar du hur vi tar prover eller?

—Ja, vad ni testar for, vilka olika typer av metoder ni anvénder er av ni ndmnde DNA lite grann tidi-
gare. Jag tankte om ni testar for andra saker och sa?

Ja vi har ju ett valdigt brett sortiment. Och da valjer vi ut ett antal artiklar beroende pa den hér riskbe-
domningen. Sa lite generellt da.. att vi testar.. Vi kontrollerar ekologiska artiklar sa att dom inte inne-
haller bekampningsmedelsrester och sa ar det nyckelhalet och andra hélsopastaenden. Det &r fiber.. Vi
kollar upp och kontrollerar kétthalten och kollagenhalten i kott. Vad gor vi mer.. Vi gor kemiska ana-
lyser pa olja, pa spannmal, GMO. Vi gér DNA analyser pa ris och fisk. Vi har ju ett valdigt brett sor-
timent och utifran risken for varje sortiment forsoker vi specificera vilka analyser vi ska kéra. Det ar
olika for varje ar. Det &r ett rullande schema.

— Skulle du kunna sédga lite vad ni anvander for olika metoder till exempel nér ni testar ekologiska
varor och sa?

Pa ekologiska varor sa gor vi screening for.. Vi screenar for bekdampningsmedelsrester. Och.. ja det ar
ju framforallt det. Bekdmpningsmedelsrester och DDT och annat som inte ska finnas i ekologiska
livsmedel.

— Och koétthalten vad anvander ni for metod da?

Katthalten specifikt exakt kan jag inte svara pa utan det vi senast nu kollade pa mangden kollagen for
att se att produkten foljer lagstiftningen. Sen exakt vad metoden heter kan jag inte svara pa.

— Okej och nar vi kontrollerar héalsopastaenden. Vad skulle du séga att ni anvander for metod da?
Halsopastaenden. Ja nyckelhdlet och omega 3. Ja nyckelhalet da gor vi néaringsvérde analys for att se
att dom foljer dom pastdenden som ar satt. Nyckelhalet ar ju specifikt. Det ar olika krav beroende pa
produkt. Sa det ar ju beroende pa vilken produkt det &. Omega 3 ar ju pa fisk och fiskprodukter. Och
da kollar vi halten enkel och fleromattade fettsyror EPA och DHA. Ja sen ar det fiber. Om det &r ett
pastaende om fiber sa kollar vi det.

— Ni namnde pa den hér riskanalysen och dom har stickprovskontrollerna ni gor. Och stammer det, ar
det ratt att ni gor det en gang per ar?

Nej vi gor det tva ganger per ar. Vi har ett program som kors under hela aret. Och sa gor vi bedém-
ningar tva ganger per ar. Och sa rullar det pa.

— Okej sa ni tar ut prover da ocksa tva ganger per ar?
Ja det dr programmet.. ja vi valjer ut proverna tva ganger per ar.

— Hénder det ibland att ni tar ut prover oftare? Jag tanker till exempel nu nér det har vart med héastkott
skandalen och sa dar.

49



Ja alltsé det har som har vart med hastkott skandalen har varit sa specifikt. Och da har vi haft ett pro-
gram utdver egenkontrollen. Ett eget program dar vi har tagit ut artiklar som kan ha varit berérda eller
skulle kunna beréras av det. Da hade vi ett sarskilt program for det. Dar vi skickade dom artiklar som
vi trodde var berorda till labbet och kontrollerade det. Sa det var utéver den vanliga egenkontrollen om
man sager sa. Som ett extra program.

— Precis.. Sa ibland om ni anser det &r en stor.. att det hander nanting och det blir en stor risk for nan-
ting.. att da startar ni som ett eget program for just den typen av varor som.. eller den hér risken..?

Ja eller sa lagger man indet i det befintliga programmet beroende pa hur det ligger i tidsplanen da.
—Vem éar det pa foretaget som tar prover nar ni tar ut prover?

Vi har inga prover hos ss. Vi jobbar pa ett kontor. Sa vi tar fram ett program alltsa dar.. vi tar fram
dom produkter som ska testas och sa skickar vi dom har artiklarna.. Informationen till vart labb som vi
samarbetar med. Och labbet gar sen ut i butiken for vara artiklar finns ute i butikerna och koper vad
det nu kan va.. olja.. kott och sa vidare. Och sa tar dom med sig det till labbet och sa analyserar dom
det och sa skickar dom svaret till oss. Sa dom képer dom artiklar som konsumenterna skulle fa i sig.

— Hur verifierar ni pa annat satt férutom provtagning att era produkter inte har blivit utsatta for fusk?
Eh.. ja genom att aka till leverantérer och gora leverantorsbesok och revisioner och titta pa hur dom
arbetar. Det &r ett satt.

— Besoker ni alla era leverantorer?

Vi gor en leverant6rsbedémning. Om vi pratar egna markesvaror sa har vi ju en bedomningsmall och
den mallen ska ju utmynna i ett visst antal leverantdrer som ar kritiska om man sager och det &r dom
som vi far chansen att besoka varje ar. Sen tillkommer det ju leverantérer om det blir problem nan-
stans men vi besoker véll kanske inte alla leverantrer men vi gor just den hér riskbeddmningen eller
leverantorsbedomningen da.

— Ni ndmnde lite i borjan dar att ni staller krav pa certifiering for era leverantorer. Och det var BRC
och 1SO 22000.

Ja det & dom standarderna som ar godkanda av GFSI da.

— Omfattas dven underleverantorer utav dom har kraven pa certifiering?

Inte fran oss men via BRC. BRC stéller krav pa underleverantorerna. Just nu kan vi bara stélla krav pa
ett led bakat. Vi stéller krav pa vara leverantérer och dom som ar BRC certifierade staller krav pa sina
leverantorer. Men det &r bara ett steg bakat.

— Skulle ni saga att ni forlitar er pa privata standarder som skydd mot.. i det har kriget mot matfusk
eller vad man ska sdga..?

Det ar vall en del i det men jag tror att genom héstkottskandalen sa kan vi inte forlita oss allt for
mycket pa det. Utan da &r det nog mer viktigt att aka och besoka leverantoren och se hur deras riskana-
lys &r och sa tror jag.

— Hur utreder ni klagomal fran kunder? Med avseende pa matfusk.

Jag sitter pa konsumentkontakt och da ar det kunderna som har kopt vara produkter i butikerna och
upplever att det &r nanting som kanske har héant eller sa. Da kontaktar dom ju oss. Och da far dom saga
vad dom kénner och tanker och sen tar ju vi information fran produkterna sa mycket som méjligt.
Sparbarhet, och vad galler produktens smak och vikt och all sparbarhet helt enkelt. Och forsoker fa en
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sd bra redogdrelse som méjligt for hur kunden upplever produkten. Ar det natt tokigt eller inte. Och
sen registrerar vi det och sen foljs ju det upp till kvalitetsséakrarna. S dom far sammanstallningar av
alla som hor av sig.

— Skulle du s&g att ni beaktar att fusk kan vara orsaken till... nar ni far in ett kundklagomal som géller
till exempel farg eller smak?

Nej det gor man nog inte. Det skulle jag nog inte saga. Det ar sa mycket som kan paverka farg och
smak. Det behover inte betyda att det &r fusk utan det har ju naturliga orsaker. Det kan ju va naturlig
variation och annat. Ljus och varme. Det &r nog inte fusk man tanker i forsta hand utan det &r nog mer
att det har naturliga orsaker for att produkten har vart utsatt for pa véagen.

— Och sen hade jag lite fragor hur ni jobbar forebyggande mot matfusk pa foretaget?

Ja.. Vi har ju vart inne pa det tidigare for att vi har en leverantérsbedémning. En samlad bedémning av
leveranttrens prestation kan man saga. Man delar in olika kategoroer beroende pa allvarlighetsgrad.
Och sa far man en bedémning éver hur leverantoren har presterat under ett ar. Och ser det mindre bra
ut da sa gor vi revision. Sa att det ar en del av det forebyggande arbetet. Att vi aker pa revisioner och
besoker leverantorerna. Och sen gar det till sa att vi jobbar helst.. eller vi jobbar enbart med certifie-
rade leverantorer. Sa vi stéller krav redan dar att, det racker inte enbart med att man enbart har
HACCP eller IP livsmedel som.. eller livsmedel.. utan dom maste ha.. eller ska va certifierade for att
bli en EMV leverantor till oss. Ja det ar vall sa vi gor.

— Hur haller ni er uppdaterade pa matfusk inom liknande produktsortiment?

0Oj... ja Alltsa vi far ju information fran diverse olika delar. Det &r fran livsmedelsverket.. vad kan det
mer vara.. Det kan va media, leverantorer eller handeln. Ja... fran alla mojliga hall.

— Hur haller ni er uppdaterade pa nya sétt att manipulera produkter?
Det dr pa samma sétt.. det ar likadant.

— Okej det & samma.. Livsmedelsverket och media och sa dar.

Ja. Forsoka halla sig uppdaterade.

— Haller ni koll pa marknadstrender med avseende pa hur det kan paverka era produkters utsatthet mot
matfusk?

Nej.. det kan jag nog inte riktigt séga att vi gor. Nej det gor vi inte.

— Och ni har ju som sagt var ganska brett utbud av produkter sa det har kan ju bli en lite svar fraga att
svara pa, men ni kanske kan forsdka anda. Vilka svagheter med avseende pa utsatthet mot fusk har era
produkter?

Mmm... Vi pratade om det har och vi var inne pa det som du ocksa pratade om att vi har ju ett véldigt
stort sortiment och véldigt brett sortiment. Vi har produkter inom varje kategori. Och det i sig ar en
svaghet for att vi har ravaror och leverantérer, underleverantorer fran hela varlden. Och i och med att
vi arbetar med att sakerstalla eller stalla krav pa leverantérerna ett steg bakat och har manga underle-
verantorer sa ar det en svaghet.
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— Vilka forfalsknings mojligheter finns for era produkter skulle ni saga? Och da tanker jag framforallt
pa livsmedel av animaliskt ursprung.

Ta om fragan igen ar du snall.

— Vilka forfalskningsmajligheter finns for era produkter? Och da tanker jag pa de produkter av anima-
liskt ursprung som ni har.

Jag vet inte riktigt vad jag ska svara pa den fragan.
— Alltsa hur dom kan bli utsatta for fusk.

Ja du menar som med hastkéttskandalen nu att.. det dr bedrageri och sa far man in hastkott istallet for
notkott?

— Precis.. att n6tkott kan bytas ut mot hastkott och sadana saker.

Ja alltsa just bedrageri ar ju valdigt svart att forebygga for att man vet inte riktigt vad det kan vara eller
vad man sager. Vi haller ju pa och tittar lite internt pa hur man kan jobba med dom har fragorna. Just
nu sen den héra hastkottskandalen dok upp nu da. Sa att fragan jobbar vi med internt absolut. Men vi
har inte kommit sa langt mer faktiskt. Det har ar en sa pass ny fraga éverhuvudtaget med matfusk. Det
hér var ju inte aktuellt innan hastkottskandalen kan man ju séga. Det &r helt nytt for branschen.

— Precis.. sa ni haller pa att ta fram det nu kan man séga?
Ja Absolut. Vi haller pa att kolla om man kan va i framkant just nar det géller fusk.

— Ja okej jag kanske lamnar den fragan sa ar da.

Ni pratade lite om att dom leverantcrer ni anvander och att ni staller krav och sa att ni har manga, och
att underleverantdrer kan var en risk. Men skulle ni séga att dom leverantdrer ni anvander kan utsatta
era produkter mot risk eller hur kénner ni med era leverantorer idag?

Nej... alltsé vi ser vall inte sa att vi har nagra speciella leverantorer som ar.. skulle vilja fuska i dom
har fragorna just for tillfallet. Det som hande nu med hastkott skandalen. Det var ju egentligen sa att
vara underleverantorer ocksa blev lurad. Och dér var det ju véldigt manga led fram och tillbaka. Sa att
vi vill ju fortsatta att ha samtal med vara leverantérer i dom har fragorna ocksa. Sa att nej.. jag ser vall
inte riktigt att det ska paverka s mycket.

— Okej. Och potentiella svagheter i leveranskedjan. Ni pratade om underleverantorer. Att det kan fin-
nas manga sa. Har ni nan annan svaghet som ni tanker dar?

Nej men det ar nog det vi har sett just pa grund av hastkott skandalen att vi maste halla koll pa vara
leverantorer ett steg bakat och sen tar det stopp déar. Vi har inte dom kraven tidigare och det ar ju nan-
ting som vi faktiskt tittar pa intern som jag namnde lite om innan har. Och det ar ju det har vi tittar lite
narmare pa som jag sa.

— Samarbetar ni med andra foretag inom er bransch for att skydda er mot matfusk?

Vi har ett samarbete med Svensk dagligvaruhandel. Men eftersom just matfusk inte varit aktuellt innan
sa har vi inte diskuterat fragan. Sen blev det ju massa méten och vi samlade bade inom Svenska dag-
ligvaru handel och LI och branschen. Och diskuterade dom har fragorna och hur vi ska hantera det i
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framtiden och sa vidare. Sa det &r sa pass nytt an att vi far se i framtiden hur det kommer bli. Men vi
kan ju saga det vi har ju ett samarbete med UN, United Nordic, och dar tar vi upp dom héar fragorna
och diskuterar och varnar varandra.

— Okej. Sa.. Om ni fattar misstanke om matfusk mot nagon leverantor da delar ni den har information-
en med andra inom er bransch genom det hdr UN samarbetet?

Ja inom UN gor vi det.

— Och da delar ni aven allman information om matfusk som till exempel olika sétt att manipulera pro-
dukter pa?

Mmm det stdimmer.
— Och det &r ocksé bara inom UN?
Ja

— Nar ni delar den har typen av information hur sker det? Ar det via formella méten eller via ett tele-
fonsamtal eller.. hur ser det ut?

Det ar bade och. Nar hastkétt skandalen var sa hade vi tat kommunikation bade via telefon och genom
fysiska moten. Det beror pa hur allvarligt det ar. Men annars i vanliga fall har vi moten, fysiska moten.
Och da delar vi den informationen mellan oss. Sa man haller sig uppdaterad pa vad som hander i de
olika l&nderna.

— Skulle ni vilja se en 6kning av den har typen av samarbete inom branschen?

Jag tror sakert att det kommer. Det kommer bli sa automatiskt. Just pa grund av den har hastkott skan-
dalen. Sa att.. jo men det tror jag att det kommer bli.

— Och det stéller ni er positiva till eller negativa?
Nej men det ar ju positivt. Absolut.

— Sen har jag en fraga angaende era produkter och om dom har varit utsatta for matfusk och hur ni
reagerade da i sa fall?

Ja vi blev utsatta. Vér. och ] Lasagne Bolognese blev drabbad. Sen hade och i} och Il
frysta kottbullar. Och fryst hamburgare. | den hér hastkott historien. Och samtliga artiklar har
blivit aterkallade. Vi stoppade produkterna, vi drog tillbaka dom. Vi har varit och besokt leverantorer-
na och gjort revisioner. Ja och jobbat med atgardsplaner.

— Hur upptéckte ni att era produkter hade blivit utsatta?
Nér det géller lasagnen sa var det leverantdren som kontaktade oss. Och nar det galler kottbullarna sa
hittade vi det sjalva i var egenkontroll nar vi analyserade. Och for hamburgarna sa blev vi ocksa kon-

taktade utav leverantdren som i sin tur hade blivit kontaktad av Livsmedelsverket.

— Hur har det har &ndrat era rutiner och hur ni tdnker kring fusk? Att era produkter blev utsatta.
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Det har ju andrat var riskbedémning. Nu finns det har som en risk i riskbedémningen. Att kottet i sig
sjalvt kan bytas ut mot andra kéttslag. Det hade vi inte som en risk tidigare. Vi gjorde inte DNA ana-
lyser pa kott tidigare. Vilket vi gor nu. Det ar vall den storsta atgarden. Sen har vi borjat jobba med
leverantdrerna och vi stéller krav pa.. eller vi har férandrat vara krav.

— Hur ser ni pa ansvaret for matfusk?

Vi ser det pa tva satt. Dels som ett delat ansvar mellan oss och den tillverkande leverantéren. Vi maste
kunna lita pa det har systemet alltsa pa certifikaten. Vi inom branschen maste stélla hogre krav pa
underleverantorer. Ett steg langre. Just nu, vi har pratat om det flera ganger, att just nu stéller vi krav
ett steg bakat. Vi ska ga langre och i alla fall ta tva steg bakat eller till och med tre. Sen tycker vi ocksa
att myndigheten skulle kunna genomfdra fler kontroller pa leverantorer och livsmedel framforallt. Som
finns ute i butik. For att minska risken for systematiska matfusk och ocksa kanske 6ka medvetenheten.

— Om ni ser att en konkurrent ger ett omajligt lagt pris och ni misstanker att det har kan va nan typ av
fusk. Hur reagerar ni pa det?

Ja nu pratar du nog med fel person for det eftersom vi inte jobbar med priser och sa. Sa jag vet faktiskt
inte hur inkoparna ser pa det. For att inkdparna jobbar bara med pris och vi pa kvalitet jobbar bara med
kvalitet. Inkoparna kommer alltid och séger att dom har hittat en produkt med Iagt pris och da testar vi
den. Och sa gor man kontroller pa produkten, pa leverantoren. Sa staller man alla kraven och sa under-
soker man saken. Om produkten ar det man forvantar sig av den.

— Men om ni inte ser att det ar en leverantdr som ger det har laga priset utan dt &r en konkurrent som
kan sélja sa har lagt?

En konkurrent vad menar du? [l eller [l eller?
- Ja till exempel.

Nej. Priser handlar ju lite om kvantiteter och sant ocksa. Sa att det beror ju helt pa vad det ar for affar.
Det kan ju vara.. Priser har ju mycket med laget och géra och personalkostnader och volym och det
kan va kampanjer och.. Sa det &r inte synonymt med matfusk for att det &r billigt. Nej det ar det inte.

—Jaokej.. Sa att i erat led eller i eran position ni reagerar inte s3 mycket pa det..?

Nej inte direkt. Jag vet att inkdparna vet ju ungeféar vad vissa ravaror alltsa vilket pris spann som det
ligger i. S& dom kan ju reagera pa om det ar for lagt och fatta misstanke. Men det ar en annan avdel-
ning.

— Jag tankte att jag skulle garna vilja ga tillbaka till en fraga bara for att det ska bli lite mer liknande de
andra intervjuerna jag haft. Jag tankte om ni tanker pa de animaliska livsmedel som ni saljer. Om ni
skulle kunna radda upp nagra olika mojligheter att fuska med dom har produkterna som ni tror finns
eller som ni upplever vara en risk fér dom har produkterna.

Sa du menar specifikt vad som kan va fusk. Det kan vara bastféredatum eller om man har jatte mycket
kollagen istallet for kott i produkten. For det har vi upptackt att man inte foljer lagstiftningen och pyt-
sar i annat &n det som kallas for kott eller definieras som kott. Och det har ju hént. Det kontrollerar vi
ocksa. Nej men det ar vall om man inte foljer produktspecifikationen. Vi har ju produktspecifikation
som ska galla mellan oss och leverantérerna. Och féljer man den inte sa &r det en stor svaghet. Natt
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specifikt vet jag inte. Det ar vall det dar med kollagen som vi faktiskt upptéckt vid ett tillfalle. Sen &ar
det ju specifikationen som géller. Och om det inte stimmer med specifikationen sa da ar det antingen
natt som har gatt fel eller.. Man kan ju inte alltid tolka det som fusk utan det kan ju va produktionsfel..
och det kan ju handa.

— Kan ni ge natt annat exempel an kollagen hur dom héar produktspecifikationerna kan skilja sig at mot
for vad ni kommit Gverrens om?

Nér det galler kott?
— Mmm eller fisk handlar ni vall ocksd med och ost.

Ja men fisk ar vall samma sak som kott. Vi kan ju fa en annan art. Och sen kan dom ju fuska med
mangden. Antar att det dr attio procent kétt i hamburgare och sa ar det sextiofem for att det ar sa
mycket som fyller upp. Kryddor och annat istéllet for kott. Vad kan det va mer... Sen kan det ju
va..Nej nu tappade jag det jag skulle séga...

— Om ni tanker pa ert ostsortiment vad kan det vara for olika satt man kan fuska med det?
Ost ja det kan va ursprung. Vissa ostar maste ju komma fran vissa lander. Ja ko eller getmjolk, det &r
ursprung da. Vad kan det mer va..

—Ja men va bra da har vi tackt in den fragan lite ocksa.

Company 2

-Hur arbetar ni pa foretaget for att skydda era produkter mot matfusk?

Ja det &r ju en valdigt het fraga just nu och om man tar och backar tillbaks bandet lite och ser pa hur
det varit historiskt sa har det ju det rena medvetna eller omedvetna fusket kring livsmedel, det har ju
handlat mycket om att man kanske inte saljer de sorteringar och exakta specifikationer man kommit
overens om. Det kan ju handla om glasering av fiskprodukter och olika sadana varianter. Och det ar
klart dar har ju vi haft en del sddana kontroller i vart egen kontroll som vi har gjort, mer eller mindre
regelmassigt eller vid misstanke om att nagot inte ar som det ska. Sen har det ju fatt en helt annan di-
mension kan man vall sdga det sista, ja halvaret kan man véll sdga. Dar det da uppenbarat sig att det
finns betydligt mycket mer oegentligheter &n vad nagon egentligen i branschen har vetat om, vare sig
myndigheter eller branschaktorer varit medvetna om. Och det &r klart att det staller ju allting i en ny
dager sa att utifran det sa har vi, eller vi ar uppe i den processen. Men vi har hunnit ganska langt. Sa ar
det klart att vi tittar ju nu igenom hela vart sortiment for att férsoka bedéma var, inom vilka omraden
kan det finnas incitament for nagon att fuska eller var finns det risker att det sker natt omedvetet fusk.
Att man deklarerar ratt helt enkelt. For varan del sa kommer ju det har utmynna i att vi kommer ju
behdva ha ett.. sdtta upp ett kontrollprogram for... i mycket stérre omfattning &n det har varit tidigare.
Just for att hantera dom har fragorna. Och det hér har vi ju dragit igang men vi har ju inte riktigt struk-
turen helt klart for oss. Vi har ju precis som alla andra genomfort en hel del DNA tester och dven
andra kontroller ocksa for att forsoka sakerstalla att det vi séljer ar det ska vara.

— Har ni ett systematiskt angreppsatt som t.ex. HACCP-principerna for att styra upp redlighetsrelate-
rade faror?
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Ja det skulle jag saga att vi har, i grunden sa handlar det ju om.. det har kommer ju att... dels handlar
det ju om att forsoka liksom sékerstélla det har, s langt bak i kedjan som mojligt. For att det vi gor
sjalva i form av kontroller av fysiska produkter kan ju aldrig bli nagot annat &n stickprovskontroller.
Utan som med allt sant har kvalitetsarbete sa handlar det ju om att forsoka liksom backa bandet och se
till att dom som &r vara underleverantorer har bra kontroll pa vad dom gor och att dom i sina lednings-
system har tillracklig kontroll pa vad dom gor sa att inget felaktigt kommer in till oss. Hur det &n &r s&
ar det ju var mojlighet att upptéacka det i form av stickprovskontroller &r ju anda begransad. Det vi gor,
det &r ju att vi gar ju ut nu och begér in information fran vara leverantorer vad dom har for system for
att sakerstalla att de dom deklarerar pa sina produkter stammer dverrens med verkligheten. Och utifran
det gor vi ju nagon typ av riskbedémning dar vi tittar pa vilka produktkategorier, vilka ursprung, vilka
leverantorer tror vi att det finns. Var tror vi att det finns de storsta riskerna for att det kan bli fel och sa
borjar vi med dom leverantorerna, begér in den informationen och sa kompletterar vi och sa féljer vi
upp detta hos dom leverantérer som vi kanner att har finns det brister. Och utifran det sa kan ju vi gora
en bedémning, var ska vi lagga krutet pa vara egna kontroller, inom vilka omraden behover vi foku-
sera dom, baserat pa hur bra kontroll vi tycket att vara leverantérer har.

Sa jag skulle séga att det ar strukturerat. Ungefar pa samma satt som man gor nar man pratar matsa-
kerhetsfragor. Man gor en bedémning av vilken status en leverantor har och sen sa bedémer man ju
sina egna... vad man sjalv behdver gora, utifran det.

— Far personalen utbildning av arbetsgivaren i fragor géllande matfusk?

Utbildning ar vall att ta i. Jag tror att, vi har ju, dom som jobbar med... inom vara olika produktkate-
gorier ar valdigt kunniga vad det galler, ja.. produkter, produktionsmetoder, och sa vidare sa att jag
tror att det &r dom. Det &r ju liksom den expertisen vi framforallt anvander for att géra en beddmning
av: var kan storsta riskerna vara, for att vi har en bra kunskap liksom. Men nan uthildning &r det inte.
Daremot &r det ju klart at vi forsoker ju ocksa att stamma av med vara leverantérer och med andra
aktdrer om vad var man beddmer att dom storsta riskerna finns.

— Utfor ni pa foretaget nagon typ av provtagning och analys for att sakerstélla att pastdenden om livs-
medlet &r korrekt?

Det som varit aktuellt just nu, det har ju varit DNA analyser for att gora artbestamningar pa kottpro-
dukter. Vi var ju dven drabbade eller var ju inblandade i I16jromsfusket som var har i vintras och da var
det DNA tester som utfordes. En del kontroller kan man ju gora sjalv rent fysiskt. Alltsd man tar upp
och tittar pa produkter och sjalv kan gora bedémning om vad det ar. Kanske inte om det ar en kottfars
men mycket annat kan man ju rent fysiskt sjalv (kontrollera). Sa det beror ju alldelens pa vad det ar for
nagot som man ska kontrollera. Allt det har handlar ju inte om hastkott d&ven om det ar det som ar i
fokus just nu sa ar det ju mycket annat som kan vara fel ocksa.

— Hur ofta tar ni prover?

Historiskt har det inte varit regelbundet sa att vi har gjort nagra DNA tester. Vi har gjort kontroller av
glasering, alltsa glaseringstester enligt vissa scheman pa vissa produkter, ett antal ganger pa ar. Inte i
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nan stor omfattning. Men nu, nu blir det ju mer.. ja lite mer systematiskt sétt att géra det pa framat, det
ar min bedomning dven om det har kontrollprogrammet inte ar klart da. Vi haller ju pa och samman-
stédller det da. Men det kommer bli pa en annan niva an tidigare. Det behdver inte innebéara att det ar sa
att tester gors hos oss utan det kan ju vara sa att vi stéller krav pa leverantorer att testerna genomfors
hos dom och att dom ska visa oss testprotokoll och sa vidare. Det kan ju bli olika I6sningar pa olika
omraden.

— Hur ser det ut idag?

I de allra flesta fallen har det vart vi som tagit proverna. Vi har nan leverantor dar vi fran borjan har
kravt att det ska vara bifogat vid leverans. Men om det &r en langsiktig l16sning det vet jag inte. Men
det mesta som &r gjort under det har aret det ar ju tester som vi har gjort sjalva. Att satta ihop sjalva det
hér kontrollprovsprogrammet om man nu glémmer matfusk delen och tanker pa vara 6vriga kontroll-
program som ar inriktade pa att kora kontroller av.. vi har ju haft ett egenkontrollprogram som varit
inriktat pa att gora bakterologiska kontroller och allergitester och annat. Det har ju satts ihop av.. det
gor vi tillsammans med Eurofins och vara kvalitetsexperter eller vad man ska kalla dom som jobbar
med dom hér artsékerhetsfragorna, dér har vi da gjort bedémningar. Det hér blir ju pa samma satt att
har gor vi ju bedomningar var de storsta riskerna ar och da satter vi upp ett schema att vi ska gora x
antal kontroller per ar enligt ett visst flode. Men det ar ju bara en fysisk hantering och det &r ju var
importhantering som hanterar det och ser till att produkterna kommer ivag till Eurofins och det ar dven
dom som blockar alla resultat och haller koll pa det.

Hur verifierar ni pa annat satt an prover att produkten ej blivit utsatt for fusk?

Ja det &r Klart att vi gor ju tester, eller tester ar vall att ta i, vi testar ju vara produkter fysiskt ocksa
efter.. for att sakerstélla att specifikationerna ser ut som vi har kommit Gverrens med vara leverantorer
om. Det &r ju framforallt vara EMV produkter. Dér har vi ju liksom ett rullande schema dér vi tar upp
produkter hit till huvudkontoret och tittar pa dom rent fysiskt. Dar kan vi ju upptécka vissa saker som
till exempel nan sortering som ser konstig ut eller storleksspecifikationer. Det &r ju ocksa en typ av
fusk. Daremot finns det ju andra saker som vi kanske inte kan avgdéra genom optisk analys. Och da ar
ju labbanalys ett komplement till det.

— Forlitar ni er pa privata standarder som skydd mot matfusk?

Det kan vi ju konstatera att det ar inte tillrackligt. Det har vi ju haft en.. om vi pratar matsakerhet ater
igen, som har varit det som har varit mest i fokus vad géller dom egenkontrollprogram som man har,
det &r klart att dar har ju vi bedémt att dom leverantorer som har ett kvalitetsledningssystem som inne-
bar att dom &r tredje parts certifierade eller kontrollerade.. Det ar klart att vi kanner en extra trygghet i
det. Sen sé tror jag sa har: att nar det galler rent brottslig verksamhet som det handlar om mycket hér,
sa tror jag inte att man.. det far man inte upp via en BRC certifiering. Dom &r inte fokuserade pa det
overhuvudtaget. Jag tror ju att alla foretag som varit i blasvader har har ju haft liksom bra standard pé
sina ledningssystem. Men det hér har ju liksom varit under radarn. Sen &r det ju mycket mgjligt och
troligt att.. att.. det &r ju inte (???) ocksa saklart.. dom har sakerhetsstandarderna att dom sakert kom-
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mer hélla battre till dom hér kontrollerna.. pa natt satt.. men.. det.. det ligger nog langre fram i tiden
kan jag tanka.

— Hur kontrollerar ni era leveranttrer?

Vi gor ju riskbeddémningar och vad galler vara EMV leverantorer sa tittar vi ju och haller koll, vad har
de for kvalitetsledningssystem och dom som inte har ndgot utan som bara har en mer traditionell
HACCP plan och inte ar certifierade av tredje part, dar gor ju vi en ordentlig bedémning av hur det
lednings.. eller det kontrollsystemet ser ut. Och i dom allra flesta fall har ju vi varit ute och gjort revis-
ion hos dom och tittat pa hur det ser ut. Och aven andra leverantérer ar vi ute och besoker men dom
ar.. dom som har haft en certifiering dom kontrollerar vi inte lika noggrant utan det ses ju som nan
form av kvalitets.. Sen forlitar man sig ju givetvis pa att myndigheter gor, skoter sitt jobb ocksa, och
kontrollerar dom har. Vi dr ju beroende av att den kontrollen fungerar.

— Staller ni krav pa certifiering for era leverantorer?

Nej vi har inget krav pa certifiering idag. Utan det vi har gjort &r.. pa dom som inte har certifiering sa
har vi ett extra led i varan leverantérsbedémning och kontrollerar dom da noggrannare an andra.

— Besdker ni leverantren?
Ja det gor vi
— Allihopa eller bara vissa?

Ja vi har ju inte natt rullande schema, att dom ska ha besok med nagon viss frekvens. Det har vi inte.
Det har vi inte men.. men.. visst besoker vi vara leverantorer. Sen &r det ju liksom.. vara EMV leveran-
torer ar ju bara en del av allting. Vi har ju.. ja det ar liksom 10 % av varan omsattning. Sen har vi ju
andra importleverantdrer dar vi inte &r dgare av varumarket, dom &r ocksa viktiga att halla koll pa.

— Beaktar ni att fusk kan var orsaken till ett klagomal?

Ja nu har vi nog det, men jag tror inte att man har haft det tidigare. Kvalitetsreklamationer pa EMV
produkter, vi loggar ju dom och dom kommer till vara respektive produktchefer om vi tycker att det
hér ar nanting.. dar man bedoémer att det har &r nog sa att den hér produkten avviker fran hur produkten
ska se ut. Men alltsd man far ganska mycket reklamationer generellt sett dar kunderna inte ar néjda
med det dom fatt men det behdver inte betyda att det ar natt fel pa produkten. Utan den kanske har
egenskaper men.. det passar inte den kundens verksamhet. Utan det handlar om att gora en bedémning
da om att den hér produkten, den har reklamationen beror pa att den produkten dom har fatt den stam-
mer inte 6verrens med hur det ska se ut. Och da gor ju vi kontroller, da plockar vi ju ut produkter
sjalva och tittar p4 dom. Vi tar en del med leverantéren.. om dom kan ha koll pa vad som kan ha hant.
Och sen foljer man upp det pa det viset. Det ar inte, det ar inte mycket reklamationer av den arten, dar
man liksom ar.. dar man liksom kan misstanka att det ar natt fusk pa det viset. Det handlar ju mycket
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om att det kan va fraimmande foremal i saker, det kan va... en trabit i en 1ada broccoli och s vidare.
Men andra typer av reklamationer ar ovanliga skulle jag vilja séga.

— Vi berorde det lite i borjan av intervjun, men hur jobbar ni férebyggande mot matfusk? Hur haller ni
er uppdaterade pa matfusk inom liknande produkt sortiment?

Ja.. haller oss uppdaterade... vi har ju inte nagra andra kéllor &n det vi hor fran.. fran branschen eller
fran myndigheter om saker som.. som kan ha hant..

— Ni pratar inom branschen och sa?

Ja... vi pratar med... i... framforallt leverantorsledet och givetvis kundledet. Vi har inte sa.. vi har inte
haft mycket kontakter med vara konkurrenter eller vad man ska séga.. i dom hér.. Vi har ju kontakter
med detaljsidan, vi &r ju syskonféretag med X och dar har vi valdigt tata kontakter med deras inkops-
organisation. Vi har bra kunskap om vad som hander dér.. sa pa den sidan finns det ett bra utbyte av
information.

— Mmm precis.. Men du skulle inte sdga att ni undersoker sjalva nya satt som finns att manipulera er
typ av produkter?

Jo det skulle jag saga att vi gor genom att vi gor den héar riskanalysen. Vi forsoker titta pa vart sorti-
ment och gdra en beddmning av var nanstans finns det.. kan det finnas incitament pa att fuska, eller att
nagot sker omedvetet. Och det ar ju utifran att vi vet ju att.. att en produkt vérderas.. | princip alla pro-
dukter vi har i sortimentet varderas pa olika sétt beroende pa vad dom har for ursprung. En jordgubbe
fran Sverige och en jordgubbe fran Holland har olika priser aven om dom ser likadana ut. Och det &r
likadant med kott och med fiskprodukter. | princip allting vi har i sortimentet kan ju varderas utifran
ursprung. Sa det &r ju ett sant case som hela tiden maste.. stalla sig fragan: finns det nagon risk att
nagon har fuskat? Och det ar ju likadant med det har med art givetvis som &r pa tapeten nu. Hur saker-
staller man.. eller inom vilka produktkategorier finns det en risk att det ligger nanting annat i kar-
tongen an vad det star deklarerat. Vi hade klassificering som jag namnde.. man stoppar in vatten i fisk
eller i kott eller fagel och pa s satt liksom.. och kanske inte deklarerar det pa ratt satt. Och det finns ju
ett antal sanna har omraden déar det finns ett ekonomiskt incitament att gora nanting olagligt.. att tjana
pengar.. Det ar det som vi maste forsoka fanga upp alla dom omradena dar det kan ske. Och det gor vi
utifran.. utifran den kompetens vi har om dom har mekanismerna, vad som gar att gora och vad som
kan vara svart att upptéacka.

— Det har var lite svar pa nasta fraga som jag hade som handlar om vilka olika forfalskningsmojlighet-
er som finns for er typ av produkter. Och da har du ju namnt ursprung pa manga av era produkter och
vatten och glaseringsvikt och sa..

Ja och sa ar det ju vikt dver huvudtaget, att man far det man betalar for, alltsd deklarerar ratt pa kar-
tongen. Vattenhalter och sant och fetthalt ocksa. Panerad fisk, hur mycket fisk ar det kontra panering
och sa vidare, sa att det man deklarerar stammer éverrens med verkligheten. Finns det tillsatser i pro-
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dukterna som inte ar deklarerade, polyfosfater eller.. vad det nu kan vara.. Ja och sen art.. art da givet-
Vis.

—Ja.. har du nagot till du vill tillagga?

Nej men sen ar det ju.. kan det finnas pa enskilda specifikationer, om man har en storleksspecifikation
pé en jordgubbe sa att den ska va si eller s manga millimeter och sen ar den inte det. Pommes frites...
alltsa valdigt mycket av sanna har produkter handlas upp enligt en viss specifikation som.. dar.. det
deklareras inte till kund i valdigt manga fall.. men for varan del betalar ju vi for en viss kvalitetsspann
och det &r klart att det maste vi kontrollera, att vi far vad vi betalar for. Sen &r det inte alla s att det
faktiskt star pa kartongen. Far vi inte det och saljer nanting annat sa ar det inte sa att det ar olagligt utat
mot vara kunder sa att saga. Men i vart fall, vart led, gemtemot vara leverantérer kan det ju vara sa att
det &r fusk.

— Anser du att dom leveranttrer ni anvéander, att dom kan gora era produkter utsatta mot fusk?
Vad da att dom kan gora..

— Att dom leverantdrer ni anvander, anser du att dom kan utgora nan risk, att ni utsatter era produkter
for risk?

Nej men det ar ju dar det borjar pa natt satt.. Vi maste ju anvanda leverantorer som vi litar pa, sa ar det
ju och.. den tilltron maste vi ju ha till dom vi handlar med.. dom vi skriver avtal med.. dom vi véljer att
gora affarer med. Men sen maste ju vi sékerstalla att dom har system i sin tur for att sékerstalla att det
dom far in i sin produktionsanlaggning, att det ar riktigt. Dom allra flesta fall som har varit hér sa ar
det ju sa att det ar inte dom vi har handlat med, eller nan har handlat i Sverige med, som har varit
grunden till sjalva fusk eller oegentligheten utan det ligger ju langre tillbaks i kedjan, i tidigare led.
Och det &r klart att nanstans dar sa fallerar ju.. sa ar det ju nan som brister i sitt kvalitetsarbete. Det
handlar ju om att backa sa langt bak i kedjan som mojligt for att sakerstélla att det liksom inte kommer
in ndnting som ar fel. Sen nar det val gor det fran nagon producent da ar det nanting som far en san
otrolig spridning.

— Upplever du nagra potentiella svagheter med er leveranskedja?

Ja.. nej det gor jag ju egentligen inte. Jag tycker egentligen inte att det hér &r.. jag tror inte att det har
kommer va sa svart att hantera. Det kommer kréava lite jobb av alla led i kedjan sa att séga. Men jag
tror inte att det har ar svarare att hantera an andra typer av kvalitetsfragor som vi jobbar med. Det kne-
piga har ar vall att.. det &r nagon som liksom... valdigt utstuderat och beredd att gora olagliga hand-
lingar sa kan det ju va svart att upptacka pa en gang. Vi ar ju extremt beroende av att myndighetens
kontroll fungerar ocksa. Vi kan ju liksom inte sta pa plats och liksom kontrollera produktion hela ti-
den. Det kan inte vi gora och det kan inte vara leverantérer gora heller..

Sa det kravs en solid grundkontroll av forsta leden alltsa i kedjan.. slakteri och fiskeriverksamhet.. om
fusket uppstar tidigt i kedjan. For det ar ju dar.. ju langre bort fran varan leverantor vi &r.. ju svarare ar
det for oss att idka kontroll.
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— Hur manga steg bakat i kedjan kan ni spara era produkter sjalva?

Alltsa sjalva.. det kan vi ju bara géra enligt den lagstiftning for sparbarhet som finns. Saklart.. att vara
leverantorer har ju sparbarhet pa sina ravaror bakat i kedjan men vi sitter ju inte pa informationen i ett.
Utan vi ar ju beroende av vara leverantorer for att kunna spara ravaror bakat i kedjan.

— Sa du skulle saga att det ni sjélva kan gora ar att kunna spara det till era leverantorer, men inte langre
an s, just ni sjalva?

Nej inte pa allt. Sen &r det klart att vi framforallt avtalar med vara leverantorer om vilka underleveran-
torer dom far anvanda pa vissa produkter. Men generellt sett sa ar det ju hela.. ja systemet med spar-
barhet ar ju att alla ska kunna spara ett led framat och ett steg bakat. Och det innebér ju att vi.. och vi
har ju 15 000 artiklar sa det ar ju oméjligt att kunna ha koll pa dom varje sekund. Utan vi &r ju bero-
ende av att hela den har kedjan fungerar. Vilket jag tycker att den gor ocksa i de allra flesta fall. I de
fallen vi haft nu under den har varen sa har det inte tatt si manga minuter eller timmar innan man vet
varifran rdvaran kommit.

— Samarbetar ni pa natt satt med andra foretag eller inom branschen for att skydda era produkter mot
matfusk?

Jag skulle inte sdga att det ar natt strukturerat samarbete som jag har koll pa i alla fall.. Utan som jag
sa tidigare sa ar det klart att vi har kontakt i leverantorsled och kundled, branschorganisationer och
kollegor i detaljhandeln. Men det finns liksom inte nagot forum speciellt for den har fragan.

— Om ni skulle fatta misstanke om matfusk mot nagon leverantor delar ni da den har informationen
med andra foretag inom er bransch?

Vi har inte haft ndgot system for att dela den med dom som ar konkurrenter som verkar pa samma
marknad. Vi har mer delat med leverantorer och andra. Manga ganger ar det ju sa att.. | dom fall vi har
haft hittills i alla fall sa har det ju inte varit var leverantor i sig som varit boven pa det sattet utan har
man hittat nanting sa da ar det ju ..da ar det ju den som har leverarat varan till oss som har koll pa vilka
andra kunder det finns pa marknaden. Da maste ju dom ta det ansvaret att informera sina kunder, det
kan ju inte vi gora at dom. Det skulle vara om att det ar snack om att det just &r varan leverantér som
ar huvudmisstéankt for fusket, men da skulle det hamna i en annan dager. D4 kan ju inte vi va sékra pa
att den leverantdren verkligen tar ansvar.

— Delar ni nan typ av allman information som t.ex. olika satt att manipulera era produkter med foretag
inom samma bransch som er, alltsa konkurrenter eller vad man ska saga?

Nej... nej det skulle jag inte vilja saga.

— Skulle ni vilja se en 6kning av samarbete kring sana har fragor inom branschen?
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Eh.. ja... Jag vet inte riktigt vad jag ska svara pa det.. det ar ju en ganska komplex fraga. Det finns ju
en del hinder i det. Dels konkurrens sett.. som gor att.. vad ar okej att utbyta for information. Sen kan
det ju finnas rent affarsmassiga hinder ocksa. Vad vill vi eller vad kanner vi att vi kan utbyta for in-
formation utifran att vi ar konkurrenter. Men samtidigt sa ar det klart att.. att syftet &r att forhindra att
fusk och sakerstalla produkter for vara kunder sa ar det Klart att vi maste ju ta ansvar for det hela bran-
schen eller kundledet.

— Det har har vi ocksa pratat lite grann om tidigare men det ar en fraga om ifall nagon av era produkter
varit utsatta for matfusk och hur ni i sa fall reagerade i den situationen?

Ja vi har ju som alla andra holl jag pa att sdga haft.. bade konstaterat dar det har varit hastkétt i pro-
dukter och ett fall dar har misstankts men man har inte kunnat verifiera dt. Och det ar klart att vi gor ju
som vi alltid gor nar nanting hittas.. man sparrar det och aterkallar det.. och returnerar till leveranto-
ren.. sa ar det.

Sen hade vi ju ocksa da den har 16jroms historien dar.. det var ju det enda fall hittills dar vi kande att vi
var sakra pa att det ar varan leverantor som ar.. ursprunget till fusket. Och i det fallet sa polisanmalde
vi. Det har vi inte gjort i dom andra fallen eftersom dar ar var leverantor utan det ligger i ett tidigare
led. I dom fallen har vi ju stallt krav pa varan leverantor att vi vill att ni backar det har bakat och ser
var nanstans.. ni far ga igenom era leverantorer och om det ar dér det uppstatt sa vill vi att ni polisan-
maéler. Och vi har liksom forsokt att satta press sa att nanstans sa ska den som fuskat sluta med en
rattslig prévning. Men det maste ju vara dar man misstankter att det uppstar for annars ar det ju liksom
ingen mening att polisanmala nagon som blivit lurad i sin tur. Det blir ju liksom ett spel for galleriet da
bara. Sa att vi har ju haft ett antal case har under varen.

— Hur upptécktes dom hér fallen?

Eh.. 16jrommen om vi ska ta den forst sa grundar ju den sig pa att.. ja... tips kan man vall
saga..information om att saker och ting inte stod rétt till kanske. Da skickade vi produkter pa analys
sjalva och kunde konstatera att det inte var okej. Det var véll det ena. Sen har vi ju den berémda lasag-
nen saklart den kom ju via leverantéren... fick vi ju information ifran. Sen har vi ju haft ett case som vi
upptéackte via dom har DNA analysen som vi gjorde. Sa det ar lite olika varianter.

— De atgarder som ni vidtog vid de hér tillfallena det var dels da som du sa vid ett fall att det blev en
polisanmalan och i annat fall sa ar det aterkallande av produkt?

Ja det gor man ju alltid. Spéarrar produkterna for forséljning, man tar kontakt med dom kunder som har
kopt produkterna. Man tar tillbaks det som eventuellt finns hos dom. Och sen har vi gjort s& i dom har
fallen att vi har ju returnerat till producenten.

— De har fuskfallen hur har de andrat era rutiner och hur ni tanker kring fusk?

Ja det &r ju egentligen det vi har pratat om hela intervjun. Och det kan man véll séga att redan nér vi
hade det har fusket med 16jrom, och det var ju innan det har med hastkottet, sé tog ju vi redan da be-
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slutet att vi skulle se 6ver vart sortiment for att se vart det kan finnas incitament for att fuska. For det
var ju ett sant klassiskt fusk med ursprung.. och det har kan sakert forekomma pa andra omraden séa da
tog vi beslutet att vi skulle satta upp ett kontrollsystem och ga igenom sortimentet utifran dom har
kriterierna som jag sa. Men vi hann inte bérja med det innan det har med hastkottet och det spadde ju
pa det hela ytterligare da. Sen ar det ju inte sakert att vi hade upptéckt det for det var ju liksom inte
natt som fanns pa radarn hos nan tror jag.

— Sen har jag en sista fraga kring hur ni ser pa ansvaret for matfusk?

Ja det ar klart att vi har ju ansvar for att det vi saljer till vara.. alltsa oavsett vem som har det formella
producent ansvaret, det finns ju alltid ndn som har det som har producerat produkten. Oavsett det sa ar
det klart att vi kanner att vi har ett ansvar for det vi saljer till vara kunder. Att det &r schysst oavsett om
det &r en av vara EMV produkter eller om det &r en annan produkt sa kanner ju vi att vi har ju ett an-
svar for att kontrollera allting vi saljer, vilket vi lagger olika krut pa olika omraden sa klart. Och det
hér forsoker vi ju gora via vara kvalitetsledningssystem och egenkontrollsystem. Och sen ar det ju bara
att vara arlig vi ar ju oerhort beroende av att grundlaggande kontroll fungerar. Fallerar det dar da blir
det liksom fel i hela kedjan. Att det ar klart att vi kanner ett ansvar for det vi séljer.

— Om ni ser att en konkurrent ger ett omajligt lagt pris och ni misstanker fusk, hur reagerar ni pa det?
Gor ni nagon anmélan?

Nej det gor vi inte och det hér ar ju véldigt kédnsligt. Vi vet ju att.. vi har haft misstankar om att det vid
flera tillfallen, nar man gar ut med.. och liksom priser som vet att det hér ar liksom inte méjligt, det gar
inte att kopa produkter till ett sant pris.. Det ar klart att da hamnar ju vi i en ganska knepig situation...
vi.. ja.. Vi har inte anmélt natt sant det har vi inte gjort. Man vill ju liksom inte baktala nagon heller pa
natt satt eller prata skit om nan konkurrent &r ju aldrig bra for affarerna oavsett om man har ratt. Sa ar
det nog tyvarr ofta att bara tiga och lata saker och ting ha sin gang pa natt satt och hoppas att det upp-
dagas. Men det ar klart att man blir ju manga ganger.. eh.. Det &r klart att vi blir ju utsatt for den har
typen av diskussion ganska ofta av vara kunder och aven fran personal som tycker att ” Hur kan dom
salja den har produkten till det har priset och varfor kan inte vi salja natt likadant”. Och det ar klart att
da maste man ju va lite.. ja da far man ju bara pa natt satt saga att.. "Nej sorry men vi kan inte jobba
med den typen av produkt eller den typen av kvalitet, vi kan inte sta for det”. Darifran till att liksom
tipsa nan, nej det har vi inte gjort. Da vill man géarna ha valdigt klara belagg for att det verkligen ar
fusk. Det har man oftast inte utan man har liksom bara prisuppgift.
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Company 3

— Hur arbetar ni pa foretaget for att skydda era produkter mot matfusk?

Egentligen ar det ju hela.. alltsa for att borja fran borjan. En viktig del ar ju att vi forsoker jobba med
ett fatal leverantGrer som vi har langa relationer med. Vi... vi hoppar inte runt utan vi bygger upp sam-
arbeten. Kanske tar in nan ny leverantor varje ar. Och genom att kanna leverantdrerna sa har man en
storre trygghet. Vi producerar.. eller dom producerar véra produkter i vara vad ska man séga.. | vara
forpackningar med vara etiketter pa plats i anlaggnigen vi har i Sydamerika. Om du ar inne pa hemsi-
dan sa ser du att vi har ett eget kontor i med tre personer och en av dom killarna dar nere ar
kvalitetsansvarig for hela Sydamerika och hans enda jobb ar att aka runt till anlaggningarna och félja
upp att produktionen sker enligt vara standarder. Och da ingar givetvis matfusk i det har. Sen ar det ju
ocksa med hygien, djuromsorg, miljo.. eh.. styckningsspecifikationer. Att vara produkter ar vad dom
utger sig for att vara. Sa att det.. Och sen pa ovriga stallen gor vi egna kontrollbesok. Och sen i andra
anden sa gor vi egna stickprovskontroller, det har vi gjort nu pa férmiddagen, pa grejerna nar de kom-
mer in pa vart lager. Sa att vi kollar an en gang att det ar ratt. Och vi kan vall séga att... jag kan inte
procentsiffran men sdg att vi har nittioatta procent av eller nittiofem iallafall av vara produkter ar hela
styckningsdetaljer och det gor ju den visuella kontrollen lattare. Det &r varre nar man koper ravaror
eller blandade produkter.

— Hur skulle du séga att ni kan garantera att era produkter inte utsétts for fusk?

Vi ar ju genom den.. vad ska man saga.. hela det programmet vi har. Vi har kontroll pa hela kedjan
fran produktion. Och tittar vi pa.. en viktig del i det har &r ju att dom anlaggningar vi jobbar med &r ju..
har vi jobbat med lange. Dom &r i manga fall USA godkénda. Tar vi ut hastkott, sa ar ju hastkott val-
digt hart kontrollerat fran USA dom skulle aldrig acceptera att det var hast inblandat. Plus att dom
jobbar bara med.. alltsa dom ar rasspecifika anlaggningar. Dom jobbar antingen med nétkott eller
lamm. Och da ar det ocksa lattare att halla i sar sant har. Och sen ar det da att det produceras i vara..
med vart varumarke i vara kartonger med var markning pa plats dar. Och det innebér att det kréavs ett
valdigt systematiskt fusk. Jag séger inte att det ar helt omojligt, nan skulle kunna kopiera och produ-
cera var etikett och producera vara produkter nan annanstans. Men vi tror inte att vart varumarke ar sa
starkt att nan gér som man gér med Converse. Att producera kopior pa Converse och salja. Men det &r
vall det enda.. nar det galler den oron jag har att nan skulle trycka likadana etiketter och producera
vara.. utge sig for att producera vara produkter. Men jag har svart att tro att det skulle géras. Men rent
teoretiskt skulle nan kunna forfalska etiketten. Men da skulle den inte komma in i vart system sa da
skulle dom inte séljaden via oss. Utan da skulle dom na vara kunder pa natt annat satt.

— Skulle du séga att ni har ett systematiskt angreppsatt som till exempel HACCP principerna nar ni
jobbar med redlighets relaterade faror?

Ja det har vi. Egentligen &r det ju sa har. Var HACCP plan har en enda kritisk kontrollpunkt och det ar
egentligen att vi jobbar med godkénda leverantorer. Sa att vi foljer hela tiden upp att det kommer fran
anlaggningar som vi har godkant. Sa att.. och sen ar det ju.. Det vi inte har. Vi har ju ingen systema-
tiskt artbestamning kontrollprovtagning utan det gor vi vid undran plus att vi har gjort det nu under en

64



period pa sammansatta produkter. Vi har ett antal farser och vi har hamburgare som vi har tagit stick-
prov pa nu for att det har varit s& mycket nu i fokus. Och det &r ju dom produkterna dar vi ser att det
skulle va mojligt att det skulle kunna hamna nanting som inte ska va dér.

— Far eran personal utbildning i fragor relaterat till matfusk?

Ja alltsa dom som jobbar med produkter och inkép har vi kontinuerlig utbildning och information om
dom hér grejerna.

— Precis.. Och vi har pratat lite om dom hér stickproverna ni tog. Men jag tankte om du vill berétta lite
mer kring provtagning och analys som ni utfor pa foretaget.

Det ar helt enkelt sa att vi har tagit ut.. vi har.. ska vi se sa att jag inte Gverdriver.. vi har egentligen
fyra produkter, artikelnummer, dér jag ser att det skulle va mojligt att fuska rent systematiskt och att
det skulle va svart att upptacka. Och dom har vi helt enkelt tagit ut stickprov och skickat pa DNA ana-
lys. Och sen har vi gjort det nagra ganger nar vi haft kundmisstankar om fusk. Problemet med dom har
DNA analyserna det &r ju att vad ska man testa for. Eftersom du bara kan testa efter.. du maste fraga
om finns det hastkatt DNA, finns det not DNA eller finns det gris DNA. Sa att om du har en oxfilé och
sa testar du den for n6t DNA sa sager det ju egentligen inte att det ar oxfilé. Utan det skulle ju teore-
tiskt kunna va en flaskfilé som ar marinerad med nan marinad som innehaller n6t DNA. Och det dar
har vi inte riktigt..Vi har inte riktigt hittat ett.. Man far liksom bestamma sig for vad man misstéanker.
Misstanker man att det kan va hast i kéttfarsen sa far man testa om det ar hast. Men dér har vi inte..
kanner jag mig inte helt saker pa hur man ska angripa det. Det vore ju intressant om man bara kunde
skicka in, vad innehaller det har for DNA? Jag fick nan san har.. jag vet inte om det ar mojligt men det
var nan som pastod att om man skulle systematiskt testa alla produkter for manskligt DNA skulle man
formodligen hitta ménskligt DNA i en del produkter eftersom det hanteras av manniskor och man kan
testa med valdigt laga gransvarden. Och det skulle va en intressant rubriksattning..

—Ja.. haha..

Jag vet inte om det dr s3 men det var nan kollega som jobbar med charktillverkning som sa att det
formodligen skulle bli sa.

— Dom héra.. hur ofta ni tar dom har proverna, du sa att det & nar ni har nan kund som misstanker
nanting och sen just nu nar det liksom ar s3 mycket i ropet.

Ja tidigare innan dess har vi inte tagit nagra artbestamnings DNA. Vi har tagit pa gris ndn gang for att
sékerstélla att det inte &r gris i notfars.

— Precis.. Men &r det bara art ni provtar for? Ni gor inga andra typer av prover?

Jo vi gor ju bakterologiskaprover. Och det har vi mer systematiskt. Det ser inte jag som fusk utan det
ar ju mer normal kvalitetskontroll.
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— Precis men inga andra prover relaterat till fusk forutom art?

Nej. Jag kan inte se egentligen vad det skulle va. Ja det skulle va da om nan pumpar fullt med vatten.
Och det tror vi att vi kan bedoma utifran kvalitén i Gvrigt. S& vi gor inga andra labbanalyser utifran
fusk &n dom har artbestamningarna. Ja vi har ju gjort, men det ser jag inte heller som fusk. Men vi har
gjort.. vi gor naringsvardes bestamningar och kollar protein och fetthalt och att sant stimmer. Och det
kan man ju i och for sig se som fusk ocksa om man gor fars som ar alldelens for fet. Sa att det ar lite
svart att saga vad som ar fusk och vad som ar kvalitetsuppféljning. Men sanna prover tar vi ocksa for
att sakra upp kvalitén ser jag det som. Sen kan man ju va nan som systematiskt fuskar genom att
stoppa mer fett i farsen dn vad man har kommit 6verrens om.

— Vem &r det som tar dom har proverna?
Det dr jag som tar proverna och sen skickar vi dom till Allcontrol.

— Hur verifierar ni pa annat satt férutom prover att era produkter inte har blivit utsatta for fusk?
Det ar ju kontrollen i anlaggningarna och i det fallet pratar vi bade fysisk kontroll alltsa titta pa pro-
dukterna men ocksa sparbarhetskontroller.

— Du berattade att ni besoker era leverantorer i Brasilien, ni hade en anstalld dar.

Ja han ar minst en gang i manaden i varje anlaggning sa att. Alltsa han ar fyra dagar i veckan ar han
ute i anlaggningar i produktionen. Och star med i produktionen sa att han ar.. det skulle va valdigt
svart att ggmma nanting for honom.

— Forlitar ni er pa privata standarder som ett slags skydd mot matfusk?

Inte som ett.. Inte som ett fullstandigt skydd mot fusk men generellt sa kraver vi for att man ska pro-
ducera vara varor sa kraver vi att dom ska ha standarder. Och det &r nog mer en fraga om att saker-
stalla livsmedelskvalitet an att undvika fusk. Daremot sa ar det ju sa att i och med att dom har standar-
derna innehaller.. ganska mycket ar ju dokumentation och ordning och reda pa dokumentationen. Sa ar
det sakert svarare att fuska i en anlaggning som é&r certifierad. Men daremot sa ar det ju som med allt.
Dom som medvetet fuskar ar valdigt svara att kontrollera. For att da kan man producera egna doku-
ment och fuska med dom ocksa. Och gér man det valdigt medvetet sa ar det.. Sa &r inte standarden ett
skydd for fusk. Utan da ar det egna kontroller och va pa plats och ga runt och titta pa hur manjobbar.
Och som vi sa tidigare ha fa leverantérer som man jobbar valdigt langsiktigt med. Och kdpa direkt
fran produktionsanlaggningen. Det &r ocksa en del i det hara att vi forsoker i storsta mojliga utstrack-
ning nar det galler vara produkter aldrig kdpa annat an direkt fran anlaggningar som vi kanner till.

— Era leverantorer, anvander dom underleverantorer i sin tur?

Ja alltsa tittar vi p& dom som producerar vart kott sa &r dom.. sa producerar dom direkt. Bade styck-
ning och slakt sker i samma anlédggning. Nér det galler dom har produkterna jag nd&mnde innan till
exempel hamburgare. Dér koper ju dom ravara fran andra och det ar darfor vi har tyckt att det har varit
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viktigt att testa dom. Men dom som producerar vart brasilianska kott till exempel déar sker all styck-
ning och all slakt i samma anlaggning. Dér finns ingen underleverantor annat an pa djur.

— Om ni kréaver krav pa certifiering av era leverantorer. Kraver ni da att underleverantorerna ocksa ar
certifierade?

Det har vi faktiskt inte gjort pa dom produkterna. Ne;j.

— Klagomal fran kunder och sa. Nar ni far in ett klagomal som kanske galler farg eller smak. Har ni da
i beaktande att det kan rora sig om matfusk? Ar det ndgot ni tanker p&?

Vi tanker pa det om det &r vad ska vi sdga.. om det finns anledning att misstanka.. Ar misstankarna att
det ar en flaskfilé men den vager 1,7 kilo da kan man rékna baklanges att den dar grisen borde véga
350 kilo slaktad och da har jag véldigt svart att tro att det ar fusk. Men vi har haft nan oxfilé som har
vagt niohundra gram nanting som man har misstankt vart en flaskfilé och da kan till och med vi fun-
dera pa om det &r.. och da har vi tagit ut prover. Sa det &r lite situationsanpassat beroende pa hur det
ser ut och vad kunden beskriver men sjalvklart sa tar vi dom misstankarna pa allvar. Sen beror det pa
vad det ar for produkt och hur det ser ut.

— Hur arbetar ni pa foretaget forebyggande mot matfusk?

Det forebyggande arbetet ar absolut som jag sa innan att jobba valdigt langsiktigt och ha ett fatal leve-
rantOrer som vi har fortroende for och inte om man séger shoppa runt.

— Hur haller ni er uppdaterade pa matfusk inom liknande produktsortiment?

Vi dr med i K6tt och chark foretagen och dar har vi ju.. dar far vi ju en del iallafall fran kott branschen.
Sen ar det ju nyhetsbrev och laser det som kommer ut.

— Hur haller ni er uppdaterade pa nya satt att manipulera produkter?
Det ar samma sak. Vi foljer nyhetsflodet.

— Haller ni koll pa marknadstrender med avseende pa hur det kan paverka era produkters utsatthet mot
matfusk?

Det ar samma sak dar vi foljer det som skrivs och sags och vi ar med pa massor och vi diskuterar det
med vara leverantorer och som jag sa i kétt och chark foretagens kvalitetsrad och med vara kollegor i

branschen.

— Precis.. s ni har med i tanken att om efterfragan pa en viss typ av kott okar véldigt mycket att det
hér kan 6ka risken for.
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Ja sen tror jag nog att risken for fusk.. minskar i takt med att det fokuseras. Att anledningen till att det
fuskas ar att ingen har kontrollerat det. Och i och med att det borjar ske stickprovskontroller och fokus
pa det sa tror jag att.. Jag tror att det &r farre som kommer vaga fuska.

- Vilka svagheter med avseende pa utsatthet mot fusk skulle du saga att era produkter har?

Det &r ju egentligen dom hér blandade produkterna som jag ser det. En.. en véldigt liten.. en viss risk
péa dom ovriga produkterna ser jag vall att vi har. Det &r sa sikert det kan va.

— Vilka mojliga forfalskningsmajligheter skulle du sdga fanns for era produkter? Vi har pratat om det
lite tidigare med utblandning av fett i kottfarsen och sa dar.. Men vill du lagga till nanting?

Alltsa nar vi sager rent forfalskning da ar det nog art, kanske blanda i andra raser eller arter &n vad
som ségs. Fuska med kvalitén alltsa ha hogre fetthalt eller blanda vatten i. Det 4 nog dom grejerna
man skulle kunna.

— Du sa art och ras. Menar du bada tva?

Nej jag menar bara art jag var lite slarvig. For att ras har vi inga.. eh.. vi har inga raskrav pa dom blan-
dade produkterna.

— Okej och inte pa era styckningsdetaljer heller?

Vi har det fran Uruguay men dar saljer vi helprodukt, Angus eller korsning dérav. Och dar tror vi inte.
Alltsa med den rassammansattning man har i Uruguay sa ar vad ska man séaga risken for fusk.. alltsa
det ar det dom har dar nere. Sa att det skulle va svarare om vi stallt krav pa natt annat.

— Anser ni att dom leverantdrer ni anvander kan utsatta era produkter mot fusk?

Kan, kan dom ju men vi kanner liksom ingen omedelbar oro. Och vi tror inte att det skulle paga under
nagon langre tid.

— Nej.. Du pratade om det i borjan ocksa att ni anvander fa leverantorer.

Ja och som sagt vi gor egna stickprovskontroller sé jag tror inte att det skulle.. Alltsa rent fusk.. Dare-
mot sa finns det alltid en kvalitet.. och det &r det vi jobbar med vara egenkontroller att man slarvar lite,
man putsar upp oxfilén lite mindre an vi hade sagt att dom skulle putsa den och sant. Men det ar ju... ja
man kan kalla det fusk men det ar mer.. ja.. och det kanske inte ens konsumenterna marker. Det ar
valdigt fa som klagar pa Dansk flaskfilé dven om jag tycker den &r fruktansvart daligt putsad. Och vi
skulle aldrig ha en san (??) i vart sortiment men det &r sa Dansk flaskfilé ser ut. Och som sagt var kon-
sumenten tycker att det &r ganskaoke;j.

— Upplever ni nagra potentiella svagheter med avseende pa er leveranskedja? Och da tanker jag bakat.
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Det som gor var leveranskedja lite kanske sakrare an.. Det ar ju att vara produkter produceras, packas i
vara kartonger och vara varumarken ratt vid kallan. Och det innebér att egentligen ar det ju dar vi..
Alltsa vi har reducerat fusk risken ganska rejalt och sen lastas det nar vi pratar om tredje land alltsa
Syd Amerika, Nya Zealand i en plomberad konteiner som inte bryts innan den kommer till Svenska
granskontrollen. Sa att fusket om det skulle ske, skulle ske i produktionsanlaggningen. Sen rent hypo-
tetiskt skulle nan ju kunna gor inbrott pa vart lager men det kanns som att det ar inte sa fuskarna har
jobbat.

— Hur manga steg bakat i kedjan kan ni spara era produkter sjalva pa foretaget?

Vi kan spara till slakterianlaggningen. Sen har vi.. kan vi med hjalp av vart folk pa plats eller leveran-
toren spara till (??). Men det kan vi inte gora i realtid utan da maste vi ta kontakt med leverantoren.

— S& da kan man séga att det ar ett steg i de flesta fall men tva steg néar ni inte koper av dom som pro-
ducerar?

Ja egentligen kan man saga sa. Men i och med att vi oftast bara har ett steg mellan djurhallningen sa &r
det ofta sd. Och det ar ju det som gor att vi kanner oss relativt trygga. Det &r ju varre dom som har
trading i fyra fem steg.

— Sammarbetar ni med andra foretag inom er bransch for att skydda er mot matfusk?

Inte annat &n att vi har erfarenhetsutbyte i och med Koétt och chark foretagen.

— Om ni fattar misstanke om matfusk mot nagon leverantor. Delar ni da den har informationen med
andra foretag inom er bransch?

Eftersom vi inte haft ndn san sa.. eh.. jag tror vi skulle gora det men vi har inte haft nan san misstanke
innan sa vi har liksom inte behovt ta stallning till det. Men jag tror att vi skulle gora det.

— Delar ni allmén information angaende matfusk som till exempel mojliga satt att manipulera er typ av
produkter med andra foretag?

Just i dom hér branschraden och sa har vi erfarenhetsutbyte ja.

— Och precis, da sker det pa dom hér bransch raden. Det ar inte sa att ni ringer upp ett foretag och be-
rattar nanting?

Nej det ar inte sd att vi aktivt.. Daremot sa kan det ju mycket vél va att vi tar upp det nar man har dis-
kussion med varandra.

— Okej. Skulle ni vilja se en 6kning av den har typen av samarbete inom branschen?
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Ja.. det finns vall inga nackdelar med att ha ett 6kat informationsutbyte.

— Jag tror att du har svarat pa det tidigare men jag vill bara hora igen. Att har ndgon av era produkter
vart utsatta for matfusk?

Inet direkt som jag ser medvetet matfusk.

— Nej nu har ju inte era produkter varit utsatta men om man tanker pa allt i media och du har beréttat
lite om det tidigare. Men om du bara igen vill sdga hur det har andrat era rutiner och hur ni tanker
kring matfusk?

Ja vi har gjort en del mindre stickprovskontroller. Daremot tycker vi att vi har haft.. dom h&r som jag
har beskrivit har vi nog haft pa plats innan, kanske av andra skal &n att hantera matfusk men det blev
ju som sagt en bieffekt.

— Hur ser ni pa ansvaret for matfusk?

Det &r nog ett delat ansvar fran.. Jag menar vi ansvarar sjalvklart for att det vi levererar till vara kunder
ar det vi sager att det ar. Det har ju alla led i kedjan ansvar for. Och fran vart hall sa vill ju inte vi
heller bli lurade. Sa vi har ju ett ansvar mot oss sjalva att se till sa att vi inte blir lurade i det nan saljer
till oss. Sen tycker jag att det finns ett generellt ansvar fran alla i kedjan att sa att séga ha ett 6ga pa det
hér och fundera pa vad man gér. Och fran konsumenterna som kanske ska fundera pa om det ar.. saljs
det fardigratter, fem eller sex for hundra kronor. Ar det mojligt att det &r vad dom sager att det &r. Eller
hur gar det har till. Och handeln borde vall kanske ocksa inte alltid ha det har extrema prisfokus utan
fundera ett steg till. Man maste ge leverantoren en chans att leverera det man vill ha ocksa. Men det &r
mer generellt. Alltsa sjalvklart, varje led i kedjan har ansvar mot sina kunder att.. att det dom sljer att
dom levererar 4r ratt och att sjalva se till att deras leverantdrer levererar det som man har bestéllt.

— Om ni skulle se att en konkurrent ger vad ni anser va ett omdjligt lagt pris och ni misstanker fusk.
Hur reagerar ni pa det?

Det dér ar ju jattesvart. Alltsa man.. man vinner ju nastan aldrig natt pa att kasta skit pa konkurrenterna
och det gor det valdigt svart hur man reagerar.. Och.. att ge sig liksom ut och prata illa om nan brukar
sla tillbaks pa en sjalv. Och sen om det ar rent fusk alltsé att vi vet att.. det ar grader av fusk om man
nu séger sa.. ar det en produkt som inte &r vad dom sager att den &r s& skulle vi nog reagera. Ar det s&
att man saljer en mindre bra kvalitet till.. da far man liksom argumentera for att vi har en bra kvalitet.
Men det ar som sagt.. men om vi skulle misstanka att en konkurrent har férfalskad oxfilé da skulle vi
nog.. eller da skulle vi reagera och kanske anonymt tipsa nan myndighet eller liknande. Skulle det va
sa att konkurrenten har en undermalig kvalitet sa skulle vi nog méjligen prata med kunden och tala om
att vi tycker faktiskt att var produkt & dom hér fem kronorna béttre per kilo an vad.. och det.. Men da
4r det ju liksom.. vad &r fusk? Ar det fusk att Danskarna lamnar kvar en bit av skinkan pé flaskfilén. Ja
det kan man tycka kanske men konsumenterna ar vana. Om du tittar pa en Dansk filé sa uppe pa den

70



tjocka sidan sa &r det en lite ljusare kottbit ofta en liten fyrkant uppe pa det vi kallar huvudet. Och det
ar en bit av skinkan som dom lamnar kvar. Och det &r ju ett sétt att optimera och det skulle man kunna
kalla fusk. Verkligen. Men det ar en del av deras styckningsmetod. Och da ar det mer att argumentera
for att en bra putsad flaskfilé ska va 13 till 20 procent dyrare dn en Dansk. Sa att det &r inte latt att
sdga.. eller vi har till exempel haft nan kund som har kopt vara tyska oxfiléer och vi har sett att dom..
samma vecka bara sélde Svenskt pa extra pris. Och da har vi anonymt tipsat Miljé och halsa. Om vi
sager sa.. Men langre &n sa.. Man kan inte ga ut offentligt. Men man kan anonymt tala om att vi tror att
det ar natt som inte &r riktigt ratt.

Company 4

— Hur arbetar ni pa foretaget for att skydda era produkter mot fusk?

Njaa.. Vi arbetar pa lite olika satt. Vi arbetar ju framst med leverantors forsakran som vi kréaver att all
vara leverantorer skriver pa. Dar dom da garanterar att... ja dom tillverkar enligt dom produkt specifi-
kationer som dom tillhanda haller oss.. dom produktspecifikationer man skriver in sa som tillverk-
ningsland, ingredienser och sa vidare. Och vilken ost det &r naturligtvis. Och ja.. ursprungsmérkt eller
vad det nu kan vara sa att saga. Och det ar dar.. dar forsoker vi skydda oss sa att vi vet att vi far den ost
vi har bestéllt.

Och sen ar det ju viktigt da med mottagningskontroll jobbar vi med ocksa da. Sa att vi déar kollar att
det verkligen stammer, att den osten vi tar emot stimmer med den anlaggning den ska komma fran.
Och att dom inte har skickat erséttningsprodukter eller skickat fel produkter.

— Hur skulle du ség att ni kan garantera att era produkter inte utsatts for fusk?

Vi kan ju inte garantera till hundra procent. Om det &r sa att nan av vara leverantorer som verkligen
vill fuska sa gar det ju att fuska. Men ost &r ju ganska okanslig, det finns inte sa manga sétt att fuska pa
egentligen. Man kan inte erséatta mjolk med nanting annat for att fa det billigare. Man kan inte géra en
lagre fetthalt for det blir inte heller sérskilt mycket billigare att tillverka.

Fusket om man séager for att ta den andra fragan vad det kan va for fusk vad géller ost. Det &r ju att
man helt enkelt.. s3 som ursprungsmarkning till exempel att man héavdar att en ost inte &r.. att det ar en
parmesan ost dven fast det inte ar det helt enkelt. Eller att det &r en feta, eller &kta feta fran det gre-
kiska omradet, fast den ar gjord nan annanstans sa att séga. Med det har vi sa stor erfarenhet av ost och
vi har hallit pa i branschen lange och vi kéanner till leverantorerna och sa vidare. Sa vi tror vi skulle
kunna upptécka sant fusk ocksa.

— Skulle du séga att ni har ett systematiskt angreppsatt som till exempel HACCP principerna for att
styra upp redlighets relaterade fragor?

Ja det skulle jag séga. Vi jobbar mycket med markning, att vi har korrekt méarkning med batch nummer
och ingrediensforteckningar och sa vidare. Sa att allting &r ratt.

— Far er personal utbildning i fragor gallande matfusk?
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Vi far generell uthildning vad galler HACCP, kvalitet sa att sdga. Och da ar redlighet en del av det.
Men specifik alltsd med markning och att man har korrekt markning och sa vidare.. Just matfusk har vi
ingen sarskild utbildning kring. Nej det har vi inte.

— Nej, men lite kring redlighet just allméant?
Just, precis.
— Utfor ni pa foretaget nan typ av provtagning och analys?

Det gor vi. Vi foljer dom har mikrobiologiska kriterierna for ost. Och sa gor vi provtagning for vissa
bakterier da som ar farliga i ost helt enkelt. Det gor vi bade pa ankommande ost och pa utgaende ost da
sa at saga.

— Testar ni pa nagot satt att pastaende om livsmedlet ar korrekt?
Det gor vi inte.
— Sa ni gor inga tester for att forsoka avsloja fusk?

Nej alltsa det finns inga. Jag har svart att tanka mig. Vad skulle ett sant test kunna vara. Och jag tror
inte just vad galler ost sa ar det ju svart med ett laboratorietest som.. Det man kan fuska med &r ju att
hévda att inte lagringstiden &r.. att den &r en viss lagring, och sa ar den mindre lagrad. Men det &r ju
svart att testa. Vi testar i smaktester, det gor vi hela tiden. Och det kan man ju gora for att testa lag-
ringstiden da. Alltsa nar vi far prover pa en ost som vi ar osékra pa da kan vi testa smaktester pa.. ar
den lagrad enligt.. ja vad man sager da sa att saga.

— Hur ofta gor ni sanna har smaktester?

Det gor vi egentligen vid varje ny produkt vi ska ta in. Da gor vi smaktester. Sen gor vi naturligtvis
okulara tester ocksa. Vi ser ju om en.. om nan leverantor forsoker havda att det &r en (???) ar en Ro-
queforte eller en billig brie &r en dyr brie eller natt sant dar. Alltsa den erfarenheten har ju vi i persona-
len. Just laboratorietester ar ju svart att.. Jag tror att kunna se sanna saker i. Om nan forsoker utge natt
for att vara det den inte &r sa att saga.

— Dom hér okularatesterna hur ofta gér ni dom? Gor ni dom vid varje leverans?
Nej vid varje ny ostsort vi tar in. Varje ny leverantor eller ost fran en ny leverantor da.
Och sen gor vi ocksa provtagningar och smaktester i produktion kontinuerligt. Och dom ser ju pa en

ost om den &r lagrad eller inte. Det ser man direkt. Vi har ju den erfarenheten. Men just laboratorietes-
ter jag tror inte jag kommer pa nétt bra..
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— Sen ténkte jag hora lite om andra sétt som ni verifierar att produkten ej blivit utsatt for fusk? Du
ndmnde att ni kréver leverantorsgarantier och att ni &ven har mottagningskontroll.

Ja och sen har vi ju smaktester, avsyning i produktion kontinuerligt. Det ar det vi har for att se sa att
det inte blir natt fusk.

— Skulle du séga att ni forlitar er pa privata standarder for att skydda er mot fusk?
Nej.. ja till viss del.

— Vi har ju pratat om det lite innan men just det har med hur ni kontrollerar era leverantorer. Vill du
lagga till nanting dar?

Nej.. det vill jag inte.. Alltsa vi kraver in da analysprover fran vara leverantérer men det dr ju mera pa
hygiensidan sa som det gors provtagning. Vissa bakterier som s att gora test for att dom verkligen ja..
att dom gor det dom sager att dom gor. Aterigen det &r ju inte riktigt mot matfusk utan det &r ju mer
hygien.

— Era leverantorer, dom anvander underleverantorer.. gissar jag pa?

Ja det stammer. Ibland. Vi koper ofta direkt fran fabrik. Men ibland sa.. sarskilt pa dessertost sidan
och.. koper vi fran en mellanhand.

— Staller ni nagra krav pa underleverantorerna?

Ja vi staller samma krav pa dom. Att dom ska leverantorsforsékra. Sen ska ju dom i sin tur sékra i led
bakat. Dom far ju skriva pa en san har leverantorsforsakran sen far ju dom se till att den blir paskri-
ven..

— Besoker ni era leverantorer?

Ja det gor vi.

Allihopa?

Nej.

— Men nagra stycken?

Ja dom stora leverantOrerna.

— Sa har jag nagra fragor angaende hur ni utreder klagomal fran kunder.
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Ja..

— Har ni i beaktande om det kommer in ett klagomal vad géller farg eller smak att det kan rora sig om
matfusk?

Absolut. Vi kollar alltid om det ar klagomal pa farg eller smak da gar vi.. da tittar vi pa osten och ser
om det ar.. om det verkligen stammer. Sen gar vi ju tillbaks om det ar sa.. i led bakat. For ost ar ett
levande material s& dar kan det ju va sa att.. att det kan ju va sa att osten inte har lagring dven fast den
ar lagrad. Sa det kan ju va misstag bakat som inte &r.. ja vad man séger.. som dom inte medvetet har
gjort och sa vidare. Men det utreder vi alltid.

— Och sa tankte jag fraga lite om hur ni pa foretaget arbetar forebyggande mot matfusk. Hur haller ni
er uppdaterade pa matfusk inom likande produktsortiment?

Forebyggande.. ja det &r helt enkelt.. att vi talar om for leverantorerna redan innan da att vi har san
livsmedelsforsakran. Att levererar dom sa kréaver vi vissa saker. Och sen sa fotar vi alltid om det ar ost
som &r dalig eller.. och skickar vidare.

— Okej. Forsoker ni halla er uppdaterade pa matfusk inom liknande produkt sortiment?

Ja.. det forsoker vi..

— Och hur?

Alltsé vi kénner ju manga i branschen och sa vidare. Vi har haft ett kort samarbete med - som
saljer mycket till restaurang och storhushall och butiker. Och dar importerar vi dessertost och sa vi-
dare. HOr vi nanstans att.. en gorgonzola vart dalig som nan kopt in s& haller vi oss uppdaterade pa det.
Vi har ju nan form av samarbete sa i branschen.

— Hur haller ni er uppdaterade pa nya sétt att manipulera produkter?

Ah.. vi har ju 6ron 6ppna sa att saga nar vi lyssnar pa vad som sdgs. Sa ar det ju. Och hor vi att det har
vart natt problem natt pa TV eller radio eller fran livsmedelsverkets hemsida eller vad det nu kan vara.

S4 tar vi till oss av det.

— Haller ni koll pa marknadstrender med avseende pa hur det kan paverka era produkters utsatthet mot
fusk?

Ja.. vi haller ju alltid.. séger sa har.. Vi haller alltid reda pa marknadstrender vad som vara kunder.. det
varierar dver tiden. Till exempel for femton ar sen var det ju valdigt stort med mager ost det ar det inte
langre och sa vidare. Men.. och matfusk.. ja det skulle ju vara forédande for oss om det kom fram
inom massmedia att vi har fuskat med nanting. Vi forsoker ju undvika sa mycket de gar.
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— Okej. Men haller ni koll pa sa vis att om ni ser att det blir en valdigt stor efterfrdgan pa nan typ utav
ost sa som gorgonzola. Att den har produkten kan bli mer utsatt for risk for att det ar s& manga som
vill ha den och det kanske inte finns sa mycket producerat?

Nja.. alltsd sa ar det ju om man sager dom dyra ostarna som ar stor efterfragan har blivit dyrare. Det &r
dar det finns risk att nan vill kopiera med en billig produkt. Sa dér haller vi extra koll kan man séga.
Och det &r typ parmesan, Schweiziska langlagrade ostar, Vasterbotten skulle kunna vara en san ost
som kunde va kandidat till att kopieras.

Men dar anser vi nog att vi har sa bra kontroll pa vara leverantorer att det ar ingen fara. Dom har san
erfaren personal som skulle se igenom ett sant fusk. Det &r inte sa latt att gora ost, det ar inte sa latt att
kopiera en ost. Sa att det blir exakt. Ja eller det tror jag. Det &r ganska riskfritt med ost skulle jag vilja
saga ur just fusk, rent fusk da.

—Jag har en fraga angaende vilka svagheter med avseende pa utsatthet mot fusk som era produkter
har?

Svagheten &r ju att det inte gar att testa direkt. Laboratorietester. Det ar en stor svaghet. Pa kott gar det
kanske att gora protein prover och se att det ar ratt. Men hur testar man att nan medvetet forsoker lura,
kopiera en ost. Det ar svart att géra det. Forutom att lita pa sina sinnen och lita pa sina leverantorer.

— Vi har pratat om det lite tidigare, om dom olika forfalskningsméjligheterna som finns for era produk-
ter. Och du ndmnde ursprungsmarkning,..

Ja pa hardost da gar det att fuska med lagringstid, man havdar att den ar lagrad, har lagrad smak fast
den inte har det. Och det &r ju natt som vi skulle upptécka och vara kunder. Manga skulle ju upptéacka
det ratt sa snart. Sen gar det ju naturligtvis att fuska med markningen. Sen kan man ju ocksa sélja B
klassad ost som A klassad. Alltsa ost som vi skulle kdpa in med sprickor och sélja den som en helt
felfri ost till exempel. Dér gar det ju ocksa att fuska.

Pa dessertost sidan ser jag ju framst att man séljer billigt varumarke som ett dyrt varumarke. Till ex-
empel en brie som ar en massproducerad brie, en vanlig billig brie som séljs som en Brie de Melun.
Man maérker den som en Brie de Melun fast det inte ar det. Och sen skulle man ju kunna ténka sig fusk
med ursprungsost ocksa da tanker jag framst pa feta ost som ar ganska latt att kopiera och salja det
som akta feta. Det var nog dom framstaskulle jag séga pa ostsidan. Det ar dar det skulle kunna fuskas.
Och da &r det framst att man skriver att det &r natt som det inte ar helt enkelt.

— Anser ni att de leverantérer ni anvander kan gora era produkter utsatta for fusk?

Vi forsdker minimera fusket genom att bara anvénda oss av stora valkanda leverantdrer av ost. Som
nastan alla har nan form av certifieringssystem sa att saga. Dar.. Sa forsoker vi minimera risken. Alltsa
jobba langsiktigt med vara leverantorer. Och inte kopa fran spottmarknad. Det finns ju olika typer av
spottmarknad eller Gverskottsmarknad pa gouda till exempel. Da 6kar man ju risken om man koper for
da far man ju gouda fran olika leverantorer hela tiden. Ja vi forsoker minska risken genom att jobba
langsiktigt helt enkelt. Med vara leverantérer, samma ost och samma kvalitet hela tiden.
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— Upplever du nagra potentiella svagheter med avseende pa eran leverantérskedja, och da tanker jag
bakat i ledet?

Svagheter ar ju dessertost att vi inte alltid kan kopa direkt fran den producerande leverantoren utan vi
maste kopa via agentur. Alltsa da samverkar vi ju da alla ostproducenter alla ostinkopare koper ju till
exempel dessertost fran en och samma agent. Sé vi ar nagra led emellan och det &r ju en nackdel. Det
ar alltid nan.. det 6kar ju risken att nan skulle vilja fuskada eller plocka in nan ost i nan annan typ av
kartong eller vad det nu kan vara.

— Hur manga steg bakat i kedjan kan ni spara era produkter?

Oftast kan vi spara anda till tillverkaren eller vi kan spara dom enda till tillverkaren. Alltsa vi sparar
dom till leverantéren och leverantéren sparar till tillverkaren. Sa att vi har koll pa batchnumret hela
vagen.

— Okej men da vénder ni er till leverantoren for att komma vidare och att dom far spara. Det ar inte sa
att du sitter pa den informationen just nu?

Det ar lite olika. Alltsa vissa leverantorer har vi dven kontakt med tillverkaren direkt dven fast vi koper
via en agent. Och det géller kvalitetsfragor och sa vidare om det ar en ost som &r sprucken eller det
beror ju efter vad det kan vara. Och nar vi koper lite storre da brukar vi ofta ha kontakt direkt med
tillverkaren i vissa fall s gar vi via agenturen da som far kontakta producenten. Da vill vi &nda ha svar
tillbaks vad producenten sa.

- Sen har jag en fraga om samarbete inom branschen. Vi har ju pratat om det lite grann tidigare. Men
jag tankte om du vill utveckla det lite grann?

Alltsa ja.. precis.. Det dr ndn form av samarbete. Om man séger att dessertost kdper ju manga fran
samma typ av agent i Sverige da. Och sa vi har ju ett samarbete med X da dér vi séljer till butik och
dom saljer till storhushall och restaurang och ostbutiker. Dér har vi ett samarbete. Men sen skulle sam-
arbetet i branschen kunna va béttre helt klart. Eftersom vi som &r ostféretag som packeterar ost vi har

ingen egen samarbetsorganisation.

— Om ni skulle fatta misstanke om matfusk mot nagon leverantor delar ni da den informationen med
andra foretag inom er bransch?

Ja absolut.

— Gller det allméan information angaende matfusk som till exempel méjliga satt att manipulera er typ
av produkter?

Nej det gor det inte. Utan specifika fall i sa fall.
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— Hur delar ni den hér informationen. Ar det formella méten eller ar det mer att man ringer och pratar
med nan?

Nej det ar inga formella méten utan man pratar ju med manniskor och sa vidare och da kan man ju
namna att "vi har képt en gorgonzola fran ett speciellt mejeri som var jattelos och gick inte att an-
vanda. Vad kor ni for gorgonzola?” Och sa pratar man lite om sant. Det &r lite pa den nivan. Det ar
inget systematiskt informations utbyte. Men problemet ar inte sa stort heller, det ar vall enstaka fall i
sa fall.

— Skulle ni vilja se en 6kning av den hér typen av samarbete i branschen?

Vi har ju pratat lite om samarbeten inom branschen tidigare. Men det har inte blivit nanting. Och det
géller inte bara matfusk utan det galler ocksa om man skulle kunna samordna provtagning och sa vi-
dare. Och ha nan san typ av kompetens inom mikrobiologi som &r svart for varje foretag att ha.
Kanske skulle ha nan gemensam san resurs. Vi har pratat om det men det har inte blivit av.

— Har nan utav era produkter varit utsatta for matfusk och hur reagerade ni i sa fall?

Nja.. Vi pratade lite om det d&r med kollegorna. Men det har inte vart medvetet matfusk tror jag inte
vad jag kan komma pa. Sen har vi ju ost da som salts som lagrad kanske inte vart lagrad. En del av
partiet har vart lagrad men sen har vi upptackt da att resten av partiet var mellanlagrad eller milt. Men
det kan ju va ett misstag att dom har plockat fel pall i deras produktion och sa vidare. Och sanna miss-
tag har det ju begatts men inget kant medvetet vad jag kan komma pa.

— Nej. Okej. Men nu har ju inte erat foretag varit utsatt for det sjalva, men om man tanker pa all den
hara uppstandelsen som vart kring matfusk den senaste tiden. Har det dndrat erat sétt att tanka och era
rutiner?

Ja det har det. Absolut.

— Pa vilket sétt da skulle du séaga?

Vi har okat fokus pa att det verkligen star.. Alltsa markningen pa etiketten har vi ju koncentrerat val-
digt mycket pa att den ar korrekt. Ja vad galler innehallsforteckning, land och vad det nu kan vara. S&
dar har vi ju skarpt upp kontrollen skulle jag vilja séga efter att matfusket. Verifiera bast fore datum
och allt som har med det att gora.

— Hur ser ni pa ansvaret for matfusk?

Ja vi anser att vi ar ansvariga for den ost vi skickar ut, aven fast vi képer in den fran andra leverantorer
sd maste vi gora kontroll. Sa det ar vart ansvar att kunden far den ost dom har betalt for.
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— Om ni skulle se att en konkurrent ger ett vad ni anser omajligt Iagt pris och ni misstanker matfusk.
Hur reagerar ni pa det?

Nja med misstanksamhet forstas. Men ja inget just mer.
—Ja ni gor ingen anmélan eller sa?

Nej..Negj.. Vi kanske gar och kollar att osten verkligen ar den ost som det &r och skulle det inte vara det
sa gor vi en anmalan. Men det tror jag inte.. som sagt det ar inte sa latt att fuska pa ost sidan. Ibland &r
det onormalt laga priser for att man har 6verskott eller daliga datum eller vad det nu kan vara. Eller at
marknadsandelar. | ostbranschen &r det inte sa ovanligt att man satter onormalt laga priser utan det
hander

Company 5

— Hur arbetar ni pa foretaget for att skydda era produkter mot matfusk?

Vi genomfor kontinuerliga kontroller och foljer de riktlinjer som vi satt upp sjélva for att kontrollera.
Framforallt de rdvaror som kommer in till oss fran olika leverantorer, bade inom och utanfor Sverige.
Det hér jobbar vi med l6pande.

— Hur kan ni garantera att era produkter inte utsatts for fusk?

— Har ni ett systematiskt angreppséatt som t.ex. HACCP-principerna for att styra upp redlighetsrelate-
rade faror?

Ja det tycker jag att vi har. Aven om vi ar valdigt smé sa foljer vi s& gott det gér. Vi har ju inga egna
laboratorier och kan kontrollera pa den vagen. Men vi anvander 6gon, nasa och mun och provar och
smakar. Vi gor &ven provtagningar externt for att kontrollera och sékerstélla.

— Far personalen utbildning av arbetsgivaren i fragor géllande matfusk?

Bade jag och nej. De som jobbar ar ju mest familjen i och med att vi ar ett litet foretag. Vi pratar ju
hela tiden och tittar, for att lara varandra. Sen far ju givetvis jag informera och visa hur man gor for att
titta att allting ar okej. Vid varje tillfalle vi far in leveranser sa gérs det kontroller dar vi tittar pa ravara
framforallt.

— Utfor ni pa foretaget nagon typ av provtagning och analys for att sakerstélla att pastdenden om livs-
medlet &r korrekt?

Dels utfor vi provtagning pa ravara som kommer in och det bestar av DNA respektive art analys. Sen
utfor vi aven lépande kontroll via ett externt laboratorium men da ar det ju mest mikrobiologiskt och
kemiskt. Det ar ju mer for att sakerstalla kvalité och bakteriehalt och att de haller sig inom de granser
vi satt.
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— Vad testar ni for? Vilka typer av metoder anvander ni er av? Hur ofta tar ni prover?

DNA prover har vi tagit nu pa inneliggande lager for att sakerstélla och sen har vi gjort det pa ett antal
ravaruprover. Sa det kan jag ju inte sédga att det ar jatte ofta. Vi far ju inte in ravara sa jatte ofta. | varat
fall sa ar det ju under host sasongen som det mesta kops in. Sen kommer det ju inte in s& mycket under
resten av aret.

— Tar ni prover varje gang ravara kommer in?

Nej det har vi inte gjort. Vi har daremot utokat antal provtagningar sa vi kommer att ta mer provtag-
ningar.

— Nér tar ni prover?
—Vem tar prover?
Det &r livsmedelsverket som har tagit proverna. Det finns ju dven extern provtagning, det har inte vi

gjort &n, men vi tanker att vi &ven kommer inféra det.

— Om ni ej tar ut prover hur verifierar ni att produkten ej blivit utsatt for fusk?
Alt. Hur verifierar ni pa da pa annat satt att produkten ej blivit utsatt for fusk?

Ja det man kan gora, kunskapen inom foretaget. Det finns ju en ganska bra kunskap om hur det ska se
ut, hur ravaran ska se ut, vad det ska vara for farger och storlekar och sa vidare. Vi gor ju en besikt-
ning utav alla inkommande leveranser med 6gat och med smak. Och det kommer man langt med.

— Forlitar ni er pa privata standarder och i sa fall vilka?

Delvis tycker jag att man ska kunna forlita sig pa det, men det ar klart att helt 100 kan man ju saklart
inte vara, och det tror jag inte man ska vara heller. Utan man ska nog ha sitt egna system och gora
kontroller, det ar det viktiga.

— Hur kontrollerar ni era leverantorer?

Vi jobbar ju mycket med sma leverantorer som fiskare, som kanske inte &r certifierade och en del
storre som ar certifierade. Vi kontrollerar sa gott det gar beroende pa vad det ar for leverantor. Det
viktiga for oss, det ar ju kvalitén och att vi far ratt vara som vi bestallt och kopt. Helt sékra kan vi ju

inte vara forran vi gjort ett test sjélva och egentligen inte innan vi gjort ett DNA test.

— Besoker ni leverantoren?
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Vi besoker en hel del leverantdrer, men inte alla. Det &r bara en synkontroll, smakkontroll, kvalitets-
kontroll nar man besoker sina leverantorer sa det ar inga provtagningar och sa. Det hander vall ibland
att man tar med sig ett prov och tittar och da &r det ju 6gat som far avgora.

— Beaktar ni att fusk kan var orsaken till ett klagomal, t.ex. om klagomalet avser sensoriska egenskaper
vad galler till exempelfarg och smak?

Nej vi har vall kanske inte det. I vart fall nar vi haller pA med lite annorlunda produkter som rom. Alla
klagomal vi far in verifierar vi och skriver in och kontaktar kunden. Oavsett om det &r en kund till oss
som en grossist eller om det grossistens kund sa forsoker vi att fa direktkontakt sa att det inte gar via
nagon annan. Det handlar ofta om smak, det ar for salt eller for bltt eller for konstigsmak att det sma-
kar mycket fisk eller natt sadant dar. Da forsoker man sa langt det gar att reda ut vad det beror pa.
Ofta, far vi séga da, ar det handhavandefel hos kunden. Det har statt framme for varmt eller statt for
lange i kylskap sa att det har borjat lukta illa och smaka illa. Det ar det vanligaste.

— Pa vad satt arbetar foretaget forebyggande mot matfusk?

Vi forsoker att ligga med hela tiden och kontrollera allting. Och framforallt kontrollera vara rutiner
och leveranser sa att vi har ratt varor.

— Hur haller ni er uppdaterade pa matfusk inom liknande produktsortiment?

Ja da absolut det gor vi, vi tittar ju och sa samsprakar vi med vara konkurrenter och kollegor och
hjalps &t. Ar det ndgon som har en tanke om att det har kanske &r ett parti som inte stimmer, d& forso-
ker man hjélpa varandra. Det tycker jag fungerar, inte med alla, men vi ar nagra stycken som hela ti-
den kommunicerar med varandra.

— Hur haller ni er uppdaterade pa nya satt att manipulera produkter?

Nej men man far ju vara 6ppen hela tiden och halla 6gonen 6ppna for vad som hander och vad man
hor, det far man ju gora. Det ar klart att s& lange man jobbar med dyra grejer sa finns det ju sékert
manga som forsoker att (fuska), s man maste vara med hela tiden. Ogat, det 4r &ndé& 6gat och smaken
och nasan som ser, eller ja du vet. Det &r via samarbete i branschen som vi haller oss uppdaterade pa
nya sétt att fuska ocksa. Ar det sé att det dyker upp, jag vet att vid ett tillfalle for nagra ar sen s& dok
det upp en leverantér och da vart det varningsflaggor direkt, ” passa er for det for det, for det stammer
inte”. Da drar man Gronen &t sig och tittar lite extra noga och da gor man ju det pa allt.

— Haller ni koll pd marknadstrender med avseende pa hur detta kan paverka era produkters utsatthet
mot fusk?

Jo det finns ju bara en viss mangd och om efterfragan blir for stor da finns det ju inte ravara. Och finns
det inte ravara da kan man ju misstanka att det inte stammer.
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- Vilka forfalskningsmojligheter finns for era produkter?

Det absolut vanligaste det ar véll att man tillsatter vatten och har en produkt som inte riktigt 6verens-
stammer med kraven for torrprodukt. Sen om det &r fusk eller inte, jag tycker ju givetvis att det ar
fusk, jag tycker att en rom som &r dyr ska ju innehalla sa lite vatten som majligt. Sa det ar vall en bit.
Och sen dr ju den andra biten att man byter ut och inte har den rommen som man deklarerar att det &r.
Det &r véll de tva alternativen. Eller ett tredje alternativ kan vall vara att man tillsatter en ingrediens
for att fa upp volymen sa att saga. Det ar vall de som ar det kansliga mest tankbara.

— Anser ni att de leverantdrer ni anvander kan gora era produkter utsatta mot fusk?

Njaa, jag tycket att vi har sakerstallt det med bra leverantcrer faktiskt. Jag kénner att vara leverantorer
ar sékra och att vi inte ska misstanka dem for fusk. Sen har ju de i sin foljd underleverantérer manga
ganger ocksa, som vi inte ser. Dar &r ju inte vi. Vi ar ju hos vara leverantorer. Det kan ju vara 22 fis-
kare och dar &r ju inte vi. Vi ar ju hos den som har kopt upp fran fiskarna sa att siga.

— Du upplever inte att det faktum att era leverantrer anvander underleverantdrer kan vara en risk?

Njaa, men det kan det ju vara. Precis som jag sa just har sa kan det ju vara sa att en av vara
leverantorer har 22 fiskare och av de 22 fiskarna sa kanske 21 ar okej och den 22:a forsoker fuska. Det
vet man ju inte. Det ser ju inte vi da i det ledet. Jag kanner &nda att vara leverantorer har sa pass god
koll sa jag tror inte att det ar sa.

— Upplever ni nagra potentiella svagheter med avseende pa er leveranskedja?

Ja det ar klart att det finns svagheter. Det ar ju hela véagen till oss. Beroende pa hur manga vagar den
gar. Om den gar direkt fran fiskaren till oss eller om den gar via en uppkdpare. For sa fort man har ett
led till s& blir det ju en storre risk. Sa &r det.

— Hur manga steg bakat i kedjan kan ni spara era produkter?

Ja vi kan ju spara till var leverantor. Och var leverantor kan ju sen spara vidare sa vi kan ju egentligen
spara den (ravaran) hela vagen bakat och det maste vi ju kunna gora. Vi sparar ett steg bakat och sen
far man ju sa att sdga lata nasta ta éver och spara vidare.

— Samarbetar ni med andra foretag inom er bransch for att skydda er mot matfusk? Om ni fattar miss-
tanke om matfusk mot nagon leverantor delar ni denna information med andra foretag inom er bransch
eller branschftrening?

Ja men det gor vi, absolut. Det ar klart att vi liksom hjalps at och informerar varandra. Och det fore-
kommer ju ocksa ratt sa ofta att vi koper tillsammans., att vi liksom delar pa ett parti och koper till-
sammans. D4 har vi ju kopt det fran samma kalla sa att saga. Sa det forekommer sadana samarbeten
ocksa.
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— Delar ni allman information angaende matfusk inom er bransch, s& som majliga satt att manipulera
er typ av produkter?

Det tycker jag. Jag tycker nog att det fungerar ratt sa bra. Det &r ju precis som jag sa, inte alla da, men
de strre som ar inom var bit vi forsoker nog att hjalpa varandra.

— Hur delar ni i sa fall denna information?

Det 4r via ett telefonsamtal eller att man pratas vid. Det kommer ju upp liksom en dialog, har du hort
det? eller kolla den leverantoren, det finns ett parti dar, och sa vidare och sa vidare.

— Skulle ni vilja se en 6kning av samarbete inom branschen?

Ja absolut, absolut. Det &r vall jatte bra tycker jag att man inte ser sig som konkurrenter utan som att
man &r kollegor. For det ar ju anda en smal bransch vi jobbar inom. Det tycker jag.

Har nagon av era produkter varit utsatt for matfusk och hur reagerade ni da i sa fall?

Ja, jag vet inte riktigt vad jag ska sdga. Vi har ju varit utsatta for det i och med att vi blev uthédngda for
det fore jul bland annat. Sa det kan man vall saga att vi har varit med och blivit utsatta for det.

— Hur upptécktes fusket?

Ja det upptacktes ju, ja eller fusk vill jag ju inte séga att det var ju i och for sig. Men det upptécktes ju
genom att det togs nagra prover da. Ja. Som visade. Vad ska man saga att. Natt prov visade sig ju vara
fel medan de flesta visade sig vara ratt. Sa att det var ju liksom inte. | vart fall s& kom vi ju fram till att
det var, vi hade gjort fel hos oss da. Vi hade helt enkelt lagt en burk i en fel forpackning. Sa langt har
vi kommit i var utredning da. Sen visade det sig ju faktisk da, a&ven om det var manga som misstankte
att vi hade fuskat, sa visade det sig anda att det mesta var ju inte sa att saga natt konstigt utan allting
var ju helt okej da.

- Vilka atgarder vidtog ni?

Njaa, vi gick ju in da och tog ju liksom hela kedjan da. Vi gick in och tittade pa vad for produktions-
nummer, vi har ju allting med, vilken vecka vi har packat och var ifran det har kommit och vem som
har levererat ravaran. Sa gick vi ju hela kedjan bakat, vi kontaktade da vara leverantorer och tittade pa
vara produktionsdatum, vad vi hade producerat. Vi korde igenom, egentligen en hel revision pa, allting
vi hade producerat. Och sen s& kontrollerades allting. Sen sa kom vi ju da fram till ett fel. Och aven
vid det har tillfallet da sa gjorde vi en total revision da pa vart lager. En egen revision da i och med att
vart certifieringsholag kravde det. For att de ville ju se att vad vi hade gjort for atgarder. Sa da gjorde
vi en total revision pa vart lager pa samtliga ravaror, gjorde tester pa allt for att se sa att allting stamde.
Art och DNA prover gjordes. Det visade sig ju da att allting var okej som fanns, allt som hade produ-
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cerats forutom da en batch som var fel. Och vi kom bara dit. Det &r vi som har packat fel. Sa vi hittade
svaret och hela den utredningen som vi gjorde da skickade vi in till vart certifieringsbolag som tittade
igenom den. Dom kontrollerade allting ganska sa ordentligt.

— Har det hdr andrat era rutiner och hur ni tanker kring fusk?

Jada, absolut. Vi har dndrat. Jag ska inte sdga att vi har andrat sjalva rutinerna men vi har vall andrat
sjalva grunderna. Vi har utdkat rutinerna. Vi har en grundligare dokumentation kan man saga i var
egenkontroll med var tillnérande HACCP plan. Vi har gjort en revidering, med de rutiner, med and-
ringar kring mottagningar av produkten, féradling av produkten, paketering och markning av produk-
ten. Och sen lika sa en jatteviktig punkt da det &r ju da uppfoljning av provtagning av rom. Att vi da
har en rutin nu dar vi gér provtagning pa rom som vi inte hade med tidigare med arter och DNA. Sa att
vi har det som ett foljedokument s att vi kan garantera produkten pa ett battre satt. S& man kan saga
att har utvidgat vara kontroller betydligt mer. Forsokt att tappa igen de hal som eventuellt kan finnas.

Hur ser ni pa ansvaret for matfusk?
Vi har ju ett ansvar som producent och som leverantor av vara produkter. Att det som star pa etiketten
och det som finns i kartongen ska stamma 6verrens med varandra. Och det ska vi sta for. Sa ar det ju.

— Om ni ser att en konkurrent ger ett “omojligt” lagt pris och ni misstanker fusk, hur reagerar ni pa
det?

Ah, reagerar, det ar klart man reagerar och sa tittar man och sa férsoker man vall ta reda pa hur det
kommer sig att det kan vara sa. Det kan ju bero pa att det kan vara ett parti med kort datum, det kan
vara ett daligt parti for det vet man oftast om vem som har eftersom vi har information genom
varandra. Sa vi vet oftast vad det beror pa om det &r ett billigt parti. Skulle det komma in ett sa billigt
parti som vi inte har koll pa, da sa borjar vi nog.. da hjalps vi nog at och tittar pa vad det kan bero pa.
Gor ni en anmélan?

Nej en anmélan gor vi véll inte, det dr andra organ som gor det. Man hjalps at att ge information att det
ar natt som inte stammer. Det kan man ju géra, men att agera som nagon polis det ska inte vi géra. Om
vi verkligen misstanker nagot sa kan vi hora av oss till myndighet. Det &r var skyldighet att géra. Men

da ska man vara ganska saker ocksa tycker jag. Sa att man vet att det ar sa.

Company 6

— Hur arbetar ni pa foretaget for att skydda era produkter mot matfusk?

Ja alltsa... du pratar med en person, med ett foretag som ar nischat alltsa halal produkter. Vi foljer
ocksa en kritisk punkt som gor att vi maste va valdigt noga med vara val av vara leverantorer. Alltsa
vara ravaror maste va valdigt noga utvalda av den enkla anledningen att som jag sa tidigare att det ar
halal produkter. Produkter som &r slaktade enligt islam och som uppfyller den europeiska och framfor-
allt den svenska normen, det vill s&ga beddvning och sedan slakt. Och det gor att vi har kontinuerliga
besok hos vara leverantorer och ser att.. eh.. ja att dom gor deras arbete pa ett korrekt satt och samti-
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digt sa ar vi inte.. Att inte nog med det utan vi tar vara kontinuerliga provtagningar. Vi har prover..
kontinuerliga prover.. Summa summarum sa har vi faktiskt god syn pa vara produkter.

— Hur skulle du séga att ni kan garantera att era produkter inte utsatts for fusk?

Bland annat som jag sa tidigare att vi har ju kontinuerliga besok plus att vi kréver hela tiden certifikat
fran leverantorer och vi tar sjalva DNA prover.

— Skulle du séga att ni har ett systematiskt angreppsett som t.ex. HACCP principerna nar ni arbetar
med redlighets fragor?

Vi ar viéldigt aktiva nar det galler HACCP. Redan innan hastkottskandalen, ja eller innan den blev sa
stor s& inforde vi DNA analys. Och sen har vi l6st... ja vara kunder har fortsatt fortroende for oss och
vara produkter.

— Far en personal utbildning i fragor gallande matfusk?

Ja det far dom. Vi har faktiskt véldigt manga ganger om aret utbildningar, plus att vi har alltid pa fre-
dagar kvartsamtal och vi gar igenom vikten av det har yrket som vi har. Det viktigaste i vart foretag
och som manga andra foretag det ar att kunna leverera saker produkt. Det som har kommit pa typ sista
tiden valdigt mycket det &r att vara transparant, sa mycket transparant som majligt mot sina kunder.
Deklarera garna mer men inte mindre. Och lat kunden vélja, alltsa lat det va hos kunden. Man tillfored
sparbarhet pa lamm for inte s& manga ar sen. Vi har gjort det hela tiden. Likasa med kyckling och sen
blev det pa notkatt. Vi tror valdigt mycket pa individen. Individen betalar pengar och da har den ratt
att se vad han har betalat for. Sa det dar med fusk hatar vi pa foretaget. Det tycker vi ar valdigt, valdigt
fult.

— Du berattade att ni utfor provtagning pa foretaget. Vad ar det ni testar for?

Vi har ju lite olika typer av tester. Forst sa testar vi sjdlva ravaran innan den gar i produktion. Och sa
testar vi ravaran med produktion alltsa nér vi har blandat tillsammans med krydda och beredning eller
rimmat. Och sa tar vi kontinuerliga tester paA maskiner och utrustning som kommer i kontakt med kot-
tet ska halla god hygien. Och.. eh.. och vi skickar samlingsprover till exempel kéttfarsprover, salmo-
nella och vi skickar ocksa till exempel idag skickade vi fetthaltprover. For att se till att det som star pa
paketet stammer verkligen med verkligheten. Och sa tog vi hallbarhetsprover och sa har vi vattenpro-
ver. Det som har tillkommit sen februari som jag namnde tidigare det &r DNA prover. Sa vi tar i prin-
cip alla typ av prover. Plus att vi tar en till tva ganger om aret listeriaprover pa avlopp och sa.

— Hur ofta tar ni dom har DNA proverna?
DNA proverna har vi bestamt att vi tar en gang om aret.

— Ar det vid ndgon speciell tidpunkt pa aret som ni tar proverna?
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Nej det ar ingen tidsbestamd. | februari tog vi ett, mars tog vi ett, maj kommer vi ta nastan nar mana-
den &r slut. Och sa vidare. Sa vi kommer fortsatta med det har tills allting har lugnat ner sig och vi ser
att allting ar korrekt. Hittills.. skillnaden mellan oss pa X och méanga andra foretag som jag namnde
tidigare i intervjun. Vi har ju halal och halal ar valdigt nischat och begréansat. Sa jag har inte samma
valmojligheter som mina kollegor i branschen. Mina kollegor kanske kan kdpa var som helst i landet
och inte bara i Sverige utan var som helst i vérlden. Det kan inte jag gora riktigt for att vi &r tvungna
att kdpa halal produkter och halal produkter finna inte i samma utstrackning som vanliga produkter.
Vilket gor att mina leverantorer ar begransade och det gor att jag har samma ravara fran samma leve-
rantor vecka efter vecka. Och nar vi gor kontinuerliga prover och ser att det fungerar ja da kan vi
minska den har intervallen. Fran en manad kanske till ett antal och ser vi att den fortsétter att vara god
kan vi minska till ett halvar, det vill sdga tva ganger per ar och sa vidare.

— Okej men forstod jag dig ratt nu att ni tar DNA prover en gang i manaden?
Ja DNA, men alla andra vi tar varje vecka. Men DNA en gang i manaden nu.
— Verifierar ni pa nagot annat satt férutom provtagning att produkten ni saljer inte ar utsatt for fusk?

Ja... fusk kan vara bade ravara och det kan vara markning. Det ar ju vad det handlar om egentligen.
Det &r en brist pa markning.. det ar inte fusk, det ar ju inget fel pa kottet utan det ar fel pa markningen.
Att man deklarerar som annan typ av kott fast det egentligen inte &r det. Egentligen huvudproblemet ar
markning. Och vi har ju san véldigt god kontroll. Vi startar produktionen sex pa morgonen och vi har i
principen gang i timmen dar vi tar prover. Vi tar ut kottet ur produktionen och vi kollar utseende, vi
kollar smak, vi kollar lukt, vikt och inte minst paketet sa att etiketten eller plasten & samma som pro-
dukten ska vara i. Det ddr gor vi minst en gang i timmen och det rapporteras pa papper och lagras hela
tiden. Plus att vi har som sagt den hér goda provtagningskontrollen. S& mer an det kan man inte gora.
Vi kréaver av leverantoren att dom skickar ocksa sina prover och certifikat. Att det har kottet dom har
skickat, det ar det och inget annat. Mer &n sa kan man inte gora.

— Skulle du sag att ni forlitar er pa privata standarder som skydd mot matfusk?
En gang till, du férsvann bort.

— Skulle du s&g att ni forlitar er pa privata standarder som skydd mot matfusk?
En gang till jag forstar inte.

— Okej om eran leverantor ar certifierad mot en privat livsmedelsstandard. Ser ni det som ett slags
skydd mot matfusk?

Ja... eftersom det... som jag sa tidigare. Vi har begrédnsade med leverantdr, x antal maximum tio. Vilket
gor att vi har god kommunikation med véra leverantorer. Och eftersom vi hélsar pa dom kontinuerligt
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och dom forser oss med deras arbete och prover. Och inte nog med det vi tar prover pa deras ravaror
och DNA prover. D& maste man ju lite pa det.

—Jamen.. ifall en leverantor &r certifierad mot en standard ser ni det som ett slags skydd mot fusk?
En gang till.

— Okej om en leverantér ar certifierad mot en privat livsmedels standard ser ni det som ett slags skydd
mot fusk?

Du férsvann igen jag horde inte.

— Okej vi tar en annan fraga. Hur kontrollerar ni era leverantorer?
Jag har sagt det fem, sex ganger nu.

— Okej brukar ni besoka era leverantorer?

Ja jag har sagt det flera ganger. Vi halsar pa varan leverantor. Kontinuerligt besok.
— Galler det alla leverantdrer?

Jaal!

— Kraver ni nan typ av certifiering av era leverantérer?

Ja dom flesta har BRC. Dom flesta har BRC.

— Men det ar ingenting ni kréver?

Nej det ar ingenting vi kréver. Men allt 6ver det &r ju bara plus.

— Hur utreder ni klagomal fran kunder? Om ni far ett klagomal gallande smak eller farg, har ni da i
beaktande att det har kan réra sig om matfusk?

Nej det.. det beror liksom pa vad klagomalet ar for nanting. Det du sa, har vi aldrig haft natt sant kla-
gomal. Men ibland sa far vi klagomal pa att vara produkter ar for feta exempelvis. Och det ar vanligt
forekommande hos manga andra. Men ett vanligt klagomal som kommer till foretaget. Da tar vi det pa
allvar. Vi kraver av kunden som ringer in klagomalet ett batchnummer sé vi kan spéra den har och se
vilka ingredienser har varit i kontakt med produkten. Och gar tillbaka till dom har protokollen jag
namnde tidigare, kontinuerlig timmes kontroll, och ser vi att det ar natt som inte stammer och da gar vi
vidare med prover eller Iamnar ravara till prover. Och efter det sa informerar vi kunden om resultatet.
Sa vi tar klagomal pa hogst allvar.
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— Hur haller ni er uppdaterade pa matfusk inom liknande produktsortiment?

Vi finns med i liksom.. vi & medlemmar i kéttbranschen och kottbranschen har ju kontinuerliga.. eh..
ja traffar. Plus att media och sen sa vi sjalva.. jag ar sjalv medlem i olika liksom organ dér vi pratar om
det bland annat. Men just det har.. ett samarbeta.. ett riktigt samarbete finns inte. Men annars sa.. eh..
ja visar vi ju vart eget initiativ .. Men riktigt samarbete i form av kontinuerliga traffar vi foretagare, det
har vi inte.

— Hur haller ni er uppdaterade pa nya satt att manipulera er typ av produkter?
En gang till.
— Haller ni er uppdaterade pa nya sétt att manipulera er typ av produkter?

Ja precis, exakt. Pa vart satt sa att séga. Ja, ja det gor vi. Dessutom har vi ju Google. Pappa Google
som har svar till allting idag.

— Ja sa ni kollar pa internet och media och sa dar?

Ja, jag har faktiskt en tjanst pa Google dar allting som handlar om matfusk om fragor vad galler ro-
rande halal produkter. Sa kommer alltid ett mail till mig och da innehaller alltsd dom har artiklarna.
Och sa laser jag dom.. ja vi pa foretaget. Plus att vi ar ju medlem i kottbranschen och vi far ju kontinu-
erligt tidningar och kommentarer fran kottbranschen som gor otroligt bra jobb i det sammanhanget. Vi
tror att vi &r god informerade.

— Haller ni koll pa marknadstrender med avseende pa hur det kan paverka produkternas utsatthet for
fusk?

Dom enda kanda parametern &r ju fran sjalva forséaljningen. Vi vet att matfusk medfor att folk drar sig
tillbaka och konsumerar mindre. Det har visat sig att kunder drar sig tillbaka bara en viss period. Sen
bygger man upp det har fértroendet och sen handlar den igen. Vi &r ju ett vanligt foretag som alla
andra foretag. Vi gor samma sak. Vi tittar pa forsaljningsparametern. Det &r ju den enda parametern
som klart och tydligt visar for oss hur vi ska agera.

—Ja.. haller ni koll pa marknadstrender i det avseendet att om ni ser att efterfragan pa halal kott kar
valdigt mycket att ni tanker att det da kan leda till att produkterna blir mer utsatta for fusk?

Ja det &r ju det som nastan.. det storsta problemet vi har i dagsléget tack vare att det finns tyvérr icke
seridsa aktorer pa marknaden som inte tar sitt ansvar. Och sen att hala fragan har ju vuxit i véarlden och
inte bara i Sverige. Och konsumtionen av hala produkter har ju dkat vilket medfor att manga ser maj-
ligheten att borja fuska och sélja varor som inte &r halal under namnet halal. Och det ser vi valdigt,
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valdigt allvarligt pa. Framforallt.. framforallt dom som blandat icke alltsa griskott och kallar det for
halal kott. For oss ar det har véldigt alarmerande.

Sen givetvis finns det andra typer av fusk som att man tar in partier av kétt som dom vet att den inte
beddvad innan slakt och det.. det strider mot svensk lag och sanna fragor utgre? oss valdigt mycket.
Och vi finns med i medierna ja ofta sa ar vi med i radio och TV debatter och framforallt.. eh.. sjélva
och.. eh.. haller debatter och tal lite har och dar och forklarar liksom hur laget ar och pa det viset sa
informerar vi liksom manga olika foretag om vart sétt och hur man bor agera.

Sa det ar viktigt att vi inte ger (??) till dom har icke seriésa aktrerna som deras enda.. eh.. som tar in
icke halal produkter eller alltsa fusk for att det genererar pengar, sant tolererar inte vi pa foretaget.

— Vi har ju pratat lite om olika fuskméjligheter fér eran typ av produkter och da har du namnt kott som
inte ar halal och &ven att det kommer fran djur som inte &r bedévade. Har du nagra mer utsattheter
eller satt man kan fuska med er typ av produkter som du vill lagga till?

Ja alltsa man kan lagga till som det var i februari hér alltsa att man séljer produkter under namnet nét-
kott, men det &r inte notkott. Att man deklarerar for lite och inte for mycket exempelvis att den hér
gangen hittar man inte tillrackligt med nétkott, som &r dyrt, s kan man kompensera med griskétt eller
hastkott eller ravaror. Men det betyder inte att hastkatt eller griskott dr daligt men det ar fortfarande
fusk eftersom det ar brist pa markning. Jag tror att det har ar mycket vanligt i branschen.. det ar att
man deklarerar en ravara fast i sjalva fallet sa det &r mer an en ravara. Och det.. det &r en kostnadsfraga
som sa mycket annat. Man gor det for att man tycker, man tror inte att ndn kommer att kontrollera
mig. Den har gangen har jag inget nét, kanske for att det ar dyrt. Da kan jag lika garna ta in lammkott
eller griskott eller hastkott eller.. Det ar fusk. Deklarerar man det, da &r det okej. Men gor man inte det
da ar det fusk.

Jag brukar alltid saga till mina anstéllda att hellre deklarera mer an mindre. Det ar ju darfor vi, manga
av vara produkter ar designade men det finns en hel del produkter som vi satter samma etikett pa. Vil-
ket medfor att vi kan andra ingredienser sa som vi vill. Vara kéttbullar ska innehalla attio procent not-
kott och tjugo procent kycklingkott och da gor vi det pa ett enkelt satt sa att.. Sa ar det.

— Vi har pratat lite om dom leverantdrer som ni anvander och jag vill bara stélla annu en fraga om det.
Anser du att dom leverantdrer ni anvander kan utsétta era produkter mot fusk?

Nej det gor jag inte. Annars hade jag valt andra leverantorer. Dessutom vi gor som jag sa kontinuerliga
besdk och kontrollerar deras arbete. Och det anser jag att det &r seritsa foretag vi jobbar med och inga
smaforetag.

— Upplever du nagra potentiella svagheter med avseende pa eran leveranskedja?

Den enda svagheten som jag kan komma pa &r ju temperaturen. Och jag tror, eller jag vet att vi pa
foretaget ser valdigt allvarligt pa temperatur eftersom det ar en kedja som inte bor brytas. Och sen
levererar vi varor och vi anlitar kianda foretag som kér produkter till vara kunder. Men fortfarande ar
det sa. Jag 4r ju sjalv valdigt mycket ute pa kundbesok och ser att valdigt mycket varor star ute pa
kajen en langre tid innan de kommer in till respektive kyl eller frys. Vilket medfdr en nedséttning av
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kvalitén. Det ar en flaskhals alltsa plus att slutkunden kan bete sig hur som helst. Exempelvis dom tar
ut en fryst kottfars ut frysen och s& stoppar man den under hett vatten for att temperera den. Vilket ar
fel satt. Sa att...ja.. Jag tror att branschen ar valdigt duktig pa det. Jag och mina kollegor i branschen
tror att vi gor ett véldigt bra jobb.

— Och du ser inga potentiella svagheter om man tanker bakat i leveranskedjan, innan ni far er produkt?

Nej, det har jag valdigt svart att tanka mig. Eftersom det ingér i vara liksom egenkontrollrutiner att. Du
far inte ta emot nagon produkt om du inte kollar visuellt att paketet alltsa kartongen ar hel och att tem-
peraturen haller. Annars skickar vi tillbaks produkten till leverantoren. Sa att vi tror att vart egenarbete
i kontrollprogrammet fungerar ganska vél.

— Hur manga steg bakat i kedjan kan ni pa foretaget spara era produkter?

Vi har sparbarhet ett led bakat och ett led framat. Och vi har inte valt att spara mer men vissa leveran-
torer har ju liksom sagt att vill ni veta mer sa har vi. Sa minst tva led bakat kan vi spara.

— Samarbetar ni med andra foretag inom branschen for att skydda era produkter mot matfusk?

Nja.. nej.. jag sa tidigare att tyvarr sa har vi inget sant traff med andra foretag. Men daremot sa har vi
kottbranschen som uppdaterar hela tiden och kallar till kontinuerliga moten nér det ar stora fragor till
exempel matfusk eller andra problem. Sa vi har och vi har inte. Inte pa eget initiativ men via kottbran-
schen.

— Skulle ni vilja se en 6kning av samarbete inom branschen kring dom har typen av fragor?

Om det handlar om matfusk och andra typiska fragor exempelvis att kunna samarbeta men inte lata
sma, eller jag ska inte sdga sma utan oseriosa aktorer, hoppa in i marknaden. Det vill jag se mera sam-
arbete. Men det far inte ga sa langt alltsa att det blir en form av att det kontrolerar pris pa marknaden
for det vill jag inte ha. Utan jag vill ha ett samarbete dar vi sjalva, foretagare kan kommunisera och
byta information nar det galler kvalitet pa produkter, vilka leverantdrer som ar bra och vilka oseriosa
aktorer det finns pa marknadsomradet, vilka kunder som &r daliga som man bor undvika. Det hade jag
gdrna sett mera samarbete av.

— Om ni skulle fatta misstanke mot en leverantdr att den haller pa och fuskar. Skulle ni da dela den har
informationen med andra foretag inom samma bransch?

Jag maste sdga att ibland gor vi det. Ser vi att en kund som inte betalat sina fakturor sa forsoker vi att
informera vara kollegor i branschen att den har produkten ska ni akta er for och den har kunden ska ni

akta er for.

— Har nagon av era produkter nagonsin varit utsatta for matfusk?
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Nej, nej tack och lov.

— Hur ser ni pa ansvaret for matfusk?

Hur menar du med det?

— Hur ser ni pa foretaget.. hur ser ni pa erat ansvar for matfusk for dom produkter ni séljer?

Alla maste ta sitt ansvar. Det har ar inget individuellt arbete utan det ar kollektivt arbete. Alla maste ta
sitt ansvar i form av.. under hela intervjun har vi sagt att man maste kontrollera sina leverantorer, sitt
arbete och personalen sa att allting verkligen ar okej. Det handlar om ett fortroende mellan producent
och konsument. Faller foretroendet ja da faller hela branschen. Sa det &r ett kollektivt samarbete eller
kollektivt ansvar.

— Om ni skulle se att en konkurrent ger ett omajligt lagt pris pa en vara och ni misstanker fusk. Hur
reagerar ni pa det?

Jag maste séga att tyvarr nej. Man bor reagera sa att vi har markt speciellt pa sista tiden att det kommer
kunder som séger att hur kan det komma sig att ni séljer den har produkten for x antal kronor medans
den andra kan sélja till halva priset exempelvis. En till tva, sex kronor billigare det &r ju normalt, sa ar
det. Men om det ar halva priset da ar det natt som inte stammer. Vi forklarar for kunden att du far jatte
garna kopa den andra men kom ihag att hos mig sa koper du en produkt som ar séker. Jag levererar,
som mina andra kollegor i branschen, sékra produkter och sakra produkter bor kosta lite mer. Men
tyvarr handlar det om en prisfraga, manga véljer att blunda och kopa och kan va fusk, kan va svartkott
alltsa allt mojligt. Men vi egentligen s maste vi ja eller inte bara vi utan hela branschen maste ju
skydda sig mot sanna har skojare kan jag saga.. i branschen.. Och det &r inte fel men hittills har vi inte
gjort det.

Company 7

— Hur arbetar ni pa foretaget for att skydda era produkter mot matfusk?

Dom.. Dar det kan va fusk. Det ar pa plattfisk och dar tar vi artbestamning med jamna mellanrum. Sen
vara andra leverantorer, det ar leverantorer vi haft i manga ar och dar ser vi inte nagra problem.

— Hur skulle du sé&ga att ni kan garantera att era produkter inte utsetts for fusk?

Vi koper ju.. alltsa du kan aldrig Iamna nan garanti pa nanting. Men vi képer ju fisk fran, dels har vi..
mycket av var fisk har vi kopt fran vart eget foretag. Ja s det ar internt. Och sen sa har vi ju fisk fran
ja.. stadiga leverantorer. Sa det &r nar man ser att priserna ar laga och man vill.. det &r da man kan
misstanka att det inte riktigt &r hundra procent. Och det marks valdigt val pa fisk tycker jag om dom
till exempel har fosfat i eller blandat ut med fars om det ar block. Det marks valdigt vél tycker jag.

— Skulle du séga att ni har ett systematiskt angreppsatt som till exempel HACCP principerna nar det
géller att styra upp redlighets relaterade faror?
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Vi ar ju certifierade enligt 1SO 22000 sa att det ingar ju dar att vi ska se till att vi har ratt ravaror.

— Mmm. Men skulle du séga att ni jobbar systematiskt med redlighets faror pa ett liknande satt som ni
jobbar med erat HACCP system? Att ni har som ett systematiskt system?

Det &r vall svart att séga.. nar vi.. vi ser det inte som nan risk. Det ar ju skillnad om man skaffar nya
leverantdrer men da ingar ju det i HACCP systemet. Sa det tycker jag nog ar svart att saga att vi jobbar
sa. Det 4r inte riktigt relevant. For har vi inget problem sa jobbar vi inte sa.

— Eran personal far den utbildning i matfusk fragor?

Nej.

— Vi pratade lite om provtagning dar och du namnde att ni tog prover pa plattfisk. Och da &ar det da art
ni testar for?

Ja.
— Anvénder ni er av DNA analyser eller vad anvander ni for metoder?

Jag vagar inte svara pa vad det ar for metod. Men det &r artbestamning som analysforetagen har. Jag
misstanker att dom har.. att det &r DNA. Men det kan jag inte svara pa sa.

— Hur ofta tar ni sanna har art prover?

Det vagar jag inte svara pa men det ar ett par ganger per ar.

— Ar det vid nagra speciella tillfallen ni tar prover?

Nej.

- Vem pa foretaget ar det som tar proverna?

Det &r [l som &r kvalitetsansvarig.

— Hur verifierar ni pa annat satt forutom provtagning att produkten inte blivit utsatt for fusk?

Det & samma som jag svarade tidigare. Vi har en sa pass stadig kontakt sa att vi anser oss inte utsatta
for fusk.

— Nej.. okej.. For att ni kdnner att ni har jobbat sa lange med era leverantérer och ni liter pA dom?
Ja.

— Forlitar ni er pa privata standarder, att dom ska skydda er mot fusk?

Hur menar du da?

— Till exempel om ni ser att en leverantor &t till exempel BRC certifierad, kanner ni da att det har kan
skydda er mot fusk?
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Nej det ar ingen garanti.

— Hur kontrollerar ni era leverantorer?

Det &r genom en leverantorutvardering.

— Besoker ni era leveranttrer?

Ja.

— Era leverantorer, anvander dom i sin tur underleverantorer?
Det hander véll ja. Eftersom det ar fiske det handlar om.

— Har ni natt krav pa certifiering?

Det gar inte att ha inom fiskeindustrin for det &r s& manga som ar sma. Aven dar &r svaret ldngvarigt
samarbete.

— Hur utreder ni klagomal fran kunder?
Hur menar du da, klagomal fran kunder?

— Om ni far in ett klagomal som till exempel géller farg eller smak eller sa. Har ni i beaktande att det
har kan rdra sig om matfusk?

Alltsa det.. Vi utreder ju sjalvklart klagomalet dar och vi maste ju ta allting i beaktande beroende pa
hur klagomalet &r. Man kan inte séga att vi tar nagra speciella saker i beaktande. Alltsa det som &r
utsatt har i fiskebranschen det ar ofta fosfat. Det ar inget.. det &r séllan det &r byte utav fisk. Lax fore-
kommer ju men det méarker man direkt. Sa att nej. Det ar valdigt uppstyrt idag. Fiskbranschen har lite
annorlunda for dom har redovisat sina (??) i flera ar. Det ar véll lite.. lite annorlunda jamfort med kott-
branschen.

— Pa vilket satt skulle du pa foretaget sdga att ni arbetar forebyggande mot matfusk?

Nej man forsoker ju ha seridsa leverantérer och vi jobbar serigst. Mycket mer kan man inte gora.

— Hur haller ni er uppdaterade pa matfusk inom liknande produktsortiment?

Det har vi ju genom fiskbranschen.

— Hur haller ni er uppdaterade pa nya sétt att manipulera produkter?
Ja.. nej det har vi inget.

— Okej det pratar ni inte om i.. med fiskbranschen?
Det har vi inte gjort ni i alla fall. For det har inget aktuellt varit.

— Skulle du séga att ni haller koll pd marknadstrender med avseende pa hur dom kan paverka era pro-
dukters utsatthet mot fusk?
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Ja det tycker jag.
— Mmm.. Och hur gor ni det har?

Man kollar ju sina konkurrenter och vad dom séljer ndr det &r billigt. Det &r ju den bevakningen man
har.

— Okej. Och vilka svagheter med avseende pa utsatthet mot fusk skulle du séga att era produkter har?
Jag kanner inte att det finns nanting sant.

— Kan du namna nagra forfalskningsmojligheter som finns for era produkter?. Pa nagra sétt dom kan
bli utsatta for fusk.

Ja det dr ju plattfisken.

—Ja och det &r art dér. Det &r det du ser som risk?

Ja.

— Anser du att dom leverantérer ni anvander kan goéra att era produkter utsatts mot fusk?
Nej.

— Upplever du nagra potentiella svagheter med avseende pa eran leveranskedja?

Nej.

— Samarbetar ni med andra foretag inom er bransch for att skydda er mot matfusk?
Samarbete sker genom fiskbranschen.

— Om ni fattar misstanke om matfusk mot nagon leverantor. Delar ni den har informationen med andra
foretag eller branschférening?

Om vi fattar misstanke om nanting sant sa tar vi upp det i redlighetskomittén och sedan &r det andra
som bestdmmer hur man hanterar det och gor en utredning om det.

— Du har svarat pa det har lite tidigare med jag vill bara klargéra det lite. Ni delar dven allméan inform-
ation angaende matfusk inom branschféreningen?

Ja.

— Precis.. Och hur delar ni den har informationen? Ar det pa formella méten och sd? Det &r inte att
man ringer upp varandra?

Det ar formella méten.

— Skulle du vilja.. eller skulle ni pa foretaget vilja se en 6kning av den har typen av samarbete i bran-
schen?
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Nej den ar tillracklig idag.

— Okej den ar tillracklig. Har nagon av era produkter varit utsatta for matfusk och hur reagerade ni i
sant fall?

Nej.

— Men om man tanker.. nu haller ni ju pa med fisk.. men om man tanker liksom pa allt prat som har
vart kring matfusk nu. Skulle du s&ga att det hér har &ndrat era rutiner och hur ni tanker kring fusk?

Nej det har det inte gjort.
— Det har det inte gjort.

Jag anser att dom maste ha kopt in kottet allelens for billigt. Och nar man gor det sa ska man reagera.
Natt ar galet da.

— Hur ser ni pa ansvaret for matfusk?

Det ligger pa foretaget. Som séljer.. det vi packar. Vi ska ju veta vad vi packar ner. Spelar ingen roll
hur manga underleverantérer man har, du maste ha kontroll bakat.

— Hur manga steg bakat i kedjan kan ni spara era produkter sjalva pa foretaget?
Ja.. vi kan inte spara mer an till nasta men vi kraver ju att nasta leverantor ska ha sparbarhet ocksa. Sen
sa dr det inte sa manga mer utan det &r oftast en bakat pa sin hojd tva.

— Mmm okej. Om ni skulle se att en konkurrent ger ett omojligt lagt pris och ni misstanker att det har
kan rora sig om fusk. Hur reagerar ni pa et?

Ja da hade vi kopt in den varan och undersokt den.

— Okej. Gor ni nan typ av anmalan?

Om det hade varit natt fel ja.
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Appendix 3 Overview of the companies work to protect

products

Company |(Industry collabo-  [Supplier audits Testing and analysis Proactive work Thought on
ration and traceability responsibility

1 Discuss and share  [Performs supplier ~ [Risk assessment 2 times |DNA analysis course [Shared re-
information within  [assessments where [a year based on contex-  [but no great extent of [sponsibility
United Nations. those that score tual analysis, RASSF, staff fraud education. |with manu-
Attended meetings  |poorly are visited.  [product weaknesses, Supplier assessments  [facturer.
with regard of the  |Performs revisions [claims. Results decide and certifications.
horsemeat scandal  |on suppliers. Own  |what products to be Keep updated of
with Svensk Dag-  [traceability one step fested (collagen content, [fraud within similar
ligvaruhandel, LI back. Omega 3 content, DNA  |product ranges and
and trade organiza- on fish, meat as exam- new ways to adulter-
tions. Positive ples). A separate pro- ate by National Food
towards greater gram could be stated up  JAgency’s homepage,
collaboration. if something unexpected |media, industry.

happens. Don’t keep track of
market trends for
fraud reasons.

2 Not part of any Performs supplier  |Regular control that No staff education 'The company
structured collabo-  [assessments and products are sold accord- |regarding fraud. has the re-
ration. Hesitant to  jadjust their work on |ing to correct sorting and |[Regards staff to al- sponsibility.
industry collabora- [the suppliers system [specifications, for exam- [ready have high
tion due to competi- [to ensure authen- ple glazing weight is knowledge of fraud.
tive reasons. ticity. Own tracea-  [controlled. A new con-  [The new control

bility one step back. [trol system is being system includes

developed where DNA  |examination of prod-

analysis will be per- uct range to find

formed more regularly incentive for fraud.

than it has been. Examines new ways
of manipulating
products. Keep up-
dated of fraud within
similar product ranges
and new ways to
adulterate by National
Food Agency and
industry.

3 Does not collabo-  [Plants in South Random optical inspec-  |Work with few and 'The company

rate to any great
extent. Positives to
more collaboration.

I/America where
most meat comes
from is visited and
controlled once a
month. Plants in
other countries are
also visited. Own
traceability back to
slaughter facility
which in many
cases is one step.

tion when products reach
Sweden. Fat and protein
content analysis has been
performed. DNA analy-
sis is performed when
needed and not systemat-
ically.

long-term suppliers.
Keep updated of
fraud within similar
product ranges and
new ways to adulter-
ate by meat industry
and media.

has responsi-
bility towards
their custom-
ers
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Collaborates with
companies buying
from the same
agent. Positive
towards greater
collaboration.

\Visits large suppli-
ers and demands
certification. Own
traceability one step
back.

Sensory and optical
inspection on new prod-
uct types and new sup-
pliers.

\Works with long-term
suppliers and does not
buy from surplus
market.

'The company
has responsi-
bility of what
they sell.

Collaborates and
shares information
with some compa-
nies.

Control suppliers
depending on size
and certification.
Not all suppliers are
\visited. Own trace-
ability one step
back.

Performs optical and
sensory control on in-
coming raw material.
DNA analysis has been
performed on inventory
and some incoming
material. In the future the
company will themselves
initiate this as it currently
has been initiated by the
National Food Agency.

No specific fraud
education. Keep
updated of fraud
within similar product
ranges and new ways
to adulterate by talk-
ing to coworkers and
competitors. Keep
track on raw material
amounts since it is
limited.

'The company
has the re-
sponsibility.

Does not collabo-
rate to any great
extent. Positives to
more collaboration.
Has attended meet-
ing with meat in-
dustry.

Performs continu-
ous supplier visits
and demands certi-
fication. Own trace-
ability one step
back.

Fat, water content and
shelf life is controlled.
DNA analysis is per-
formed once a month but
company wishes to
reduce this to once a
year.

Staff gets education
regarding fraud. Keep
updated of fraud
within similar product
ranges by meat indus-
try, media and other
groups the company
discusses fraud with.
Keep updated on new
ways to adulterate by
articles on internet.

Shared re-
sponsibility
within the
industry

Collaborates with
other companies
thru the fish indus-
try. Sees no need
for more collabora-
tion.

Performs supplier
lassessments and
\visits suppliers.
Own traceability
one step back.

Performs DNA analysis
regularly on flatfish but
not other types of fish.

No education regard-
ing fraud is given to
staff. Keep updated of
fraud within similar
product ranges by the
fish industry. Sees no
need to at the moment
keep updated on new
ways to manipulate
products.

'The company
has the re-
sponsibility.
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Appendix 4 Popular summary

Food fraud has been around for as long as food has been traded and is not a new problem. However
today we have a highly globalized food industry where ingredients and products are sold all over the
world. This means that adulterated products can spread to a great number of people in a short time.
Fraudulent products can sometimes be a threat to human health and there have been food fraud scan-
dals where human lives have been taken due to consumption of fraudulent products. Food fraud that
can have this tragic outcome could for example be addition of substances that are toxic to humans or
allergic reactions to ingredients added. Even if far from all food fraud incidents are harmful for human
health, many times the consumer may not even experience a difference between the adulterated and
authentic product, the consumer has the right to know what he or she is buying. Consumers are getting
more and more aware about quality aspects and many want to make conscious choices when buying
food. Production method and country of origin are examples of information that are important for
many consumers. These attributes could be hard for consumers to detect by sensory means and they
can only trust the information given on the label. Responsibility rests on the company selling the
product and it is important that the measures they take ensure safe products that are in accordance with
what is said on the label.

Based on the recent food fraud scandals with undeclared horse meat and colored pigs meat sold as beef
tenderloin the awareness of food fraud and the work companies perform their product have been ques-
tioned. This study was performed by interviews with seven Swedish companies importing foods of
animal origin. The companies participating in this study worked with testing and analysis of products
to detect fraud. Working long-term with suppliers was also considered to protect products from fraud.
Several of the companies believed the use of subcontractors increased the risk that products could be
subjected to fraud. However they only had track of products and ingredients themselves one step back
in the delivery chain. All companies claimed responsibility for the authenticity of their products. That
there is a high responsibility-taking amongst companies is important since taking responsibility is the
first step to improve the protection of products. The companies did not put much resource into proac-
tive work against food fraud such as education of staff and investigating new threats such as new ways
products could be adulterated in. If companies are to keep up with fraudsters and not always be one or
several steps behind it is important that they improve their proactive work. By working together in the
industry by pooling resources and sharing information companies could succeed with this. Most com-
panies in his study were positive towards an increased collaboration within the industry. The collabo-
ration they had today mainly took place thru trade organizations. As a suggestion trade organizations
could be a good platform to further develop company food fraud collaboration. The results in this
study could be used to study how this collaboration could be further developed. Some of the compa-
nies interviewed worked very systematically with food fraud issues and made risk assessments regard-
ing products and suppliers. There work could serve as inspiration for companies that wish to improve
how they work with food fraud.

97



98






	Abstract
	List of Tables
	Abbreviations
	1. Introduction
	2. Material and Method
	2.1 Literature review
	2.2 Qualitative research
	2.2.1 Qualitative interviews

	2.3 Interview raw material

	3. A historical background to food fraud and  development of the European legislation
	3.1 Food fraud in early nineteenth century Europe
	3.2 EC food legislation and private standards with regard to food fraud

	4. Food fraud in today’s society
	4.1 Meat and meat products
	4.2 Seafood
	4.3 Dairy products
	4.4 Oils
	4.5 Spices
	4.6 Honey
	4.7 Juice
	4.8 Coffee
	4.9 Organic vegetables and fruit
	4.10 Additives

	5 Food fraud protection
	5.1 Industry collaboration
	5.2 Supplier audits and traceability
	5.3 Testing and analysis
	5.3.1 DNA analysis
	5.3.2 Enzyme-linked immunosorbent assay (ELISA)
	5.3.3 Trace element and isotope analysis
	5.3.4 High Pressure Liquid Chromatography (HPLC)
	5.3.5 Gas chromatography

	5.4 Proactive work against food fraud
	5.4.1 Market trends
	5.4.2 Product portfolio weakness


	6. Interview summaries
	6.1 Company 1
	6.2 Company 2
	6.3 Company 3
	6.4 Company 4
	6.5 Company 5
	6.6 Company 6
	6.7 Company 7

	7. Results
	7.1 Protecting products from food fraud
	7.2 Testing and analysis
	7.3 Customer complaints
	7.4 Proactive work against food fraud
	7.5 Industry collaboration
	7.6 Previous food fraud incidents
	7.7 Responsibility

	8. Discussion
	8.1 Delimitations of the study and suggestions for further research
	8.2 Conclusions

	9. References
	Acknowledgements
	Appendix 1 Interview guide
	Appendix 2 Transcription of interviews
	Company 1
	Company 2
	Company 3
	Company 4
	Company 5
	Company 6
	Company 7

	Appendix 3 Overview of the companies work to protect products
	Appendix 4 Popular summary
	Tom sida
	Tom sida
	Tom sida

