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Detta dokument stravar till att pa inledande vis klargéra de krav och forutsattnignar som
unionslagstiftning staller pa musselodling for livsmedelsproduktion. | samband med denna utredning
har det dven gjorts uppskattningar 6ver kostnader for att forverkliga den dvervakning som kravs for
musselodling. Det finns fortfarande flera detaljer som bor utredas och sakerstallas, vilket inverkar
bade pa praktiska arrangemang kring dvervakningen och de slutliga 6vervakningskostnaderna. Denna
utredning har gjorts i samband med en sanitdr utredning for ett foreslaget produktionsomrade i
Kumlinge. Den sanitara utredningen rekommenderas som bredvidlasning.
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Sammanfattning

Detta dokument avser sammanfatta det utredningsarbete som utfors for att ta reda pa vilka
forutsattningar och krav som stélls gentemot musselodling for livsmedelsproduktion.
Utredningen har fokuserat pa de forutsattningar och krav som framfors i unionslagstiftningen
om livsmedelssakerhet. Fokus har framst varit pa att reda ut vad som forutsatts av och vilka
krav som stalls gentemot den behdriga myndigheten. | férhallande till produktionsomraden
och dvervakningen av dessa ar landskapsregeringen den behdriga myndigheten. For att
placera lagstiftnignen i ett stérre sammanhang har &ven biologiska faktorer
uppmarksammats. Detta har gjorts dels for att stdéda utredningens resonemang, men

framforallt for att beskriva vilka aspekter dvervakningen tangerar och varfor.

P& Aland har musselodlingsprojekt drivits tidigare, men dessa projekt har fokuserat pa
mojligheten att utnyttia musslor for foderproduktion och som miljoatgard. | samband med
musselodlingsprojekten har det, baserat pa smaktest, kunnat konstateras att musslorna i
Ostersjon ar atbara och smakar bra'. Produktion av Ostersjons blamusslor som livsmedel
har dock inte utforskats vidare i samband med pilotprojekten. Orsaken till att musslor i
Ostersjon inte odlas som livsmedel &r den laga tillvaxthastigheten i forhallande till de musslor
som odlas i t.ex. Skagerrak och Nordsjon. Eftersom musslorna i Ostersjon ar forhallandevis

sma har det bidragit till att humankonsumtionsmarknaden for dessa musslor ar begransad.

Under sommaren 2016 har en utredning 6ver musselodling for livsmedelskonsumtion gjorts.
Detta arbete har paborijats till foljd av att en livsmedelsforetagare har haft avsikt att skorda
musslor som livsmedel frdn en odling pa Aland. Utredningen har paborjats férst under
sommaren 2016 eftersom unionslagstiftningens omfattning inte varit kéand innan varen 2016.
Innan skord av musslor for livsmedelsproduktion ar mojligt maste mojligheterna for

tillAmpning av det tunga EU-regelverket utredas.

Utredningen har visat att musselodling for livsmedelsproduktion i princip kan férverkligas,
men naringens utvecklingsmajligheter och lonsamhet bér betraktas ur en stérre helhet. For
narvarande ar instéllningen den att det inte finns magjligheter eller ekonomiska férutsattningar
att stvda den infrastruktur som kravs fér musselodling for livsmedelsproduktion pa Aland.
Den mest tyngande omstandigheten ar det ytterliga utredningsarbete som fortfarande kravs

och de kostnader som medfors av tillampning av EU-regelverket.

! Detta har konstateras i en projektbeskrivning for landskapsregeringens pilotmusselodling,

beskrivningen finns tillganglig har.


http://www.regeringen.ax/sites/www.regeringen.ax/files/attachments/page/pilotprojekt-musslor.pdf

Ldsanvisning:
| detta dokument har en del hyperlankar inkluderats for att ge ytterlig information fér de som
ar intresserade att fordjupa sig i vissa detaljer. Tillgang till dessa sker via den elektroniska

versionen av rapporten.

Denna sammanstallning har gjorts i samband med en sanitar utredning, som ar ett av de
inledande stegen i upprattandet av ett produktionsomrade for musslor. Det har stravats till att
gora rapporten sa allman som mojligt, men vissa aspekter fran den sanitara utredningen och
den rddande situationen har oundvikligen inkluderats som exempel eller for att forklara
motivering eller sammanhang. Darfér rekommenderas den sanitara utredningen som

bredvidlasning.
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1. Musselarendets forlopp

Vid landskapsregeringen har musselodling for livsmedelsproduktion pa ett eller annat satt
varit aktuellt sedan ar 2013, da en foretagare yttrat intresse for att paborja musselodling i
avsikt att producera musslor som livsmedel. Fram till varen 2016 har det gallande regelverket

kring musselodling for livsmedelsproduktion varit s& gott som okéant for landskapsregeringen.

Under varen 2016 har AMHM noterat férekomsten av ett mycket omfattande och kravande
regleringspaket frdn EU:s sida. Efter detta har miljobyran arbetat med att reda ut i vilken
utstrackning regleringen géller p4 Aland och vilka ytterliga utredningar som kréavs for
tildampning av unionslagstiftningen. Denna utredning har &aven klargjort att
landskapsregeringen ar behdorig myndighet i enlighet med landskapslag (2007:26) om
tillampning i landskapet Aland av livsmedelslagen. Utredningsarbetet kring regelverkets krav
och forutsattningar har fortsatt under sommaren 2016 av en tillfallig utredare vid miljobyran.
Dessutom har en ytterlig tillfallig utredare anstéllts for att utféra ndodvandigt faltarbete i

samband med den sanitara utredningen.

Utredningen angaende regelverket har i sin helhet varit bradskande eftersom féretaget som
intresserat sig for musselodling har onskat att inleda forsta skorden i manadsskiftet
augusti/september 2016. For att mojliggora skord maste regleverket vara klart for
landskapsregeringen och livsmedelsforetagare. Dessutom maste en sanitar undersokning
goras for att bedoma omradets lamplighet for produktion av musslor och for att mojliggéra
faststéllande av ett produktionsomrade. D& ett produktionsomrade har faststéllts maste
omradet klassificeras och Ovrig provtagning goéras innan skord kan tillatas i
produktionsomradet. Den slutliga mojligheten till skord dikteras av vilka resultat

provtagnignen visar i férhallande till vissa féroreningar.

Eftersom arendet for narvarande handlar om en enskild odling &r en kostnadsbedémning
relevant for att se till att skattemedel anvands pa ett valmotiverat satt och for att framja
hallbara naringslivsprojekt. Musselodlingens roll som en potentiell ny néaring och
sysselsattning i skargarden har uppmarksammats. Den sanitdra utredningen och en
riktgivande kostnadsbeddmning har gjorts for att ge ett bredare underlag for

landskapsregeringens bedémning dver musselodlingens méjligheter i allmanhet p& Aland.

Utgdende fran utredningens resultat ar det klart att musselodling for livsmedelsproduktion
skulle medféra hoga infrastrukturkostnader. Dessa kostnader skulle bestd av bl.a. ytterliga
utredningar och eventuellt lagstiftningsarbete, vid sidan om kostnader for de mer praktiska
uppgifterna for att mojliggora skord i ett produktionsomrade. Eftersom det annu finns flera

oklarheter angaende regelverket och den praktiska tillampningen anses det for narvarande



inte finnas mojligheter att férverkliga denna typ av vattenbruk pa Aland. Foéretagarnas rattvisa
behandling och den rddande ekonomiska situationen har legat som grund foér denna
beddmning. Landskapsregeringen anser inte att musselodling i sig inte kunde forverkligas,
med bedtmer att den ekonomiska situationen inte for narvarande mojliggor investeringar i
den infrastruktur som kréavs. Landskapsregeringen utesluter inte forverkligandet av
musselodling for livsmedel p& Aland, men kan fér narvarande inte bidra med eknomiskt stod
for utvecklandet av ett nytt form av vattenbruk. Musselodlingarnas roll for ett
kretsloppsanpassat vattenbruk &r fortfarande viktig for landskapet i enlighet med den
radande vattenbruksstrategin.

2. Blamusslan i Ostersjon

Musselarten som &r aktuell foér Aland ar bldmusslan (figur 1). Tidigare antogs att den
bldmussla som fanns i Ostersjon tillhérde arten M. edulis, det vill sdga den art som
forekommer i bl.a. Nordatlanten. Baserat pa genetiska test har det dock ar 2011 bevisats att
blamusslan i Ostersjon ar en hybrid mellan M. trossulus och M. edulis, varifran arten fatt sitt
latinska namn M. trossulus x edulis (Vainola & Strelkov 2011 ur Weijola 2011:2). | allmé&nhet
anvands benamningen bldmussla om blamusslan i Ostersjon, trots att den tekniskt sett ar en
hybridart.

Blamusslor ar sessila filtrerare och livnar sig pa vaxtplankton, vilket gor att de oundvikligen
far med sig andra partiklar (bl.a. sand, lera och férordningar) som férekommer i vattnen. Med
ordet sessil (eng. sessile) avses fastsittande organismer; organismer som ar fasta i ett
substrat (i musslornas fall m.h.a. byssustradar) och inte kan rora sig i stravan att hitta foda.
Detta innebar att musslor ar beroende av omvalvningar i vattenkolumnen for att fa tillgang till

naring.

Tillvaxten hos musslorna ar beroende av saval tillgang till foda som vattnets salinitet, dar
avtagande salinitet hammar tillvaxten. Férutom skillnader i tillvaxthastighet forekommer det
morfologiska skillnader mellan bldmusslan i Ostersjon och blamusslan som férekommer i
Nordatlanten. Ostersjons blamussla har ett tunnare skal, vilket gor att kotthalten i forhallande

till skalvikten ar storre an hos de musslor som vaxer i Nordsjon (Kautsky et al. 1990).

Bldmusslan klarar sig val i brackvatten runtom i Ostersjon (férutom Bottenviken), men i
Alandska vatten blir musslan aldrig lika stor som i tex. Nordatlanten. De n&armaste
kommersiella odlingarna fér blamussla finns i Skagerrak pa svenska véastkusten. Dar ar

salthalten och omvaxlingen i vattenkolumnen kraftigare @n i Ostersjon, vilket bidrar till att



tillvaxthastigheten &r battre dar an i Ostersjon. Rent fysiologiskt &r det osmotisk stress, det
vill sdga behovet av att balansera de interna salthalterna till foljd av den laga salthalten i
omgivningen, som orsakar den minskade storleken hos bldmusslan i Ostersjon (Weijola
2011:1). Storleksfragan och den relativt l1aga tillvaxthastigheten har tillhort de begransande
faktorerna till att musselodling for livsmedelsproduktion inte tidigare har drivits i Ostersjon.
Utover detta ar har dven Ostersjovattnets kvalitet varit en faktor som gjort att musslor inte
betraktas som attraktiva livsmedel.

For mer information om blamusslan i Ostersjon se Weijola (2011). Rapporten finns tillganglig
hér.

Figur 1. Bldmusslan (Mytilus edulis). Blamusslan i Ostersjon har samma morfologi som
blamusslan i t.ex. Nordatlanten, forutom att den ar mindre till storleken och har tunnare skal. |
del A presteras blamusslans karakteristiska skal och en del av musslans inre anatomi. Del B &r
en néarbild av en bldmussla frdn Ostersjon dar séval instrémnings- och
utstromningsoppningarna &r Oppna. | del C presenteras en schematisk bild 6ver hur
bldmusslans filtrering fungerar, dar de ovannamnda in- och utstromningsdppningarna
uppmarksammas, tilsammans med byssustraddarna och foten hos musslan.


http://www.doaland.ax/.composer/upload/socialomiljo/MusslorRapportHuso-ValterWeijola.pdf

3. Musselodling i ett notskal

Blamusslan ar en atbar mussla, vilket aven indikeras av dess vetenskapliga namn edulis
som betyder atbar pa latin. Ur arkeologiska fynd kan det bedomas att manniskan har livnart
sig pa (eller pa andra satt utnyttjat) blamusslan redan 6000 f.Vt. Under bérjan av 1900-talet
har naturliga musselbaddar utnyttjats som skérdeomraden och musslorna har anvants som
férutom manniskofdéda, aven som godsel och lockbete for fisk. Odlingen av musslor har
borjat under 1930-talet och frdn och med 1970-talet har produktionen okat i samband med

att nya odlingsmetoder har tagits i bruk (fao.org — Mytilus edulis 2004).

3.1. Biologiska forutsattningar for musselodling

Vasentliga krav for framgangsrik musselodling ar rena vattenomraden (minimalt med
fororeningar fran bade manniska och miljé), god genomstromning och omblandning av
vattenmassorna, god fodotillgang och tillrackligt hog salthalt for att sakerstélla god
tillvaxthastighet hos musslorna. Det omrade som varit fokus for denna utredning (och den
sanitéra utredningen) lampar sig i allménhet for produktions av musslor som livsmedel. Detta
har konstaterats av Granholm (2012), men da har utgadngspunkten varit odling for
foderproduktion. Musselodling for livsmedelsproduktion kréver ett utvidgat perspektiv dar

livsmedelssakerheten ar i centrum for en bedoémning av omradets lamplighet.

3.2. Produktion och prisbildning

| Europa ar de huvudsakliga producenterna Spanien, Frankrike, Tyskland, Nederlanderna,
Danmark, Storbritannien, Irland, Sverige och Norge (fao.org — Mytilus edulis 2004). Utav
dessa lander har Sverige och Norge de lagsta produktionskvantiteterna. Den globala
produktionsmangden av blamussla (M. edulis) har sedan 1980-talet rort sig kring 200 000
ton/ar (fao.org — Fishery statistics and information 2016). EU-lander stod ar 2007 for 86 % av
bldmusselproduktionen (ec.europa.eu — Mussels 2015). For att illustrera variationerna i
produktionsmangderna kan produktionskvantiteterna mellan Danmark och Nederlanderna
jamféras. Danmark p&bérjade produktion &r 2004 (Anon 2009:44), och &r 2014% uppgick
produktionen till 2 410 ton. For Nederlandernas del uppskattas produktionen av bldamussla

uppna 38 000 ton/ar.

Foretaget som uttryckt intresse for musselodling for livsmedelsproduktion har avsett en

inledande skérdemangd péa ca 3000 kg, med en maximal forvantad skord pa 30-50 ton efter

? Se statistik jordbruks- och fiskerimyndighetens statistik mellan aren 2005-2014. Notera att

produktionen av blamussla ha fluktuerat betydligt mellan aren dar det lagsta ar 280 ton (2005) och det
hogsta 2643 ton (2009), med ett medeltal pa 424 ton for statistikperioden 2005-2014.



http://webfd.fd.dk/stat/Akvakultur_tab/prod_art_14_eng.html

utvidgning av odlingsverksamheten. Pilotmusselodlingen, som &r dubbelt s& stor som den
nuvarande kommersiella odlingen, skordade ar 2012 ca 14 000 kg musslor (Engman
2013:16). Enligt uppgifter fran pilotodlingarna pa Aland har resultatet av odlingarna efter tva
ar varit 3 kg/meter odlingsband®. P& den svenska vastkusten dar miljén ar mer férdelaktig har
odlingarna gett upphov till t.o.m. 10 kg/meter odlingsband pa ett ar.

Att komma upp till stora produktionsmangder ar en langsiktig process. | det foreslagna
produktionsomradet skulle det finnas utrymme for 3—4 odlingar. Dar maximalt antal
odlingslinor per odling &r 4 odlingslinor & 120 m. Enligt Granholm (2012:5) beréknas det att
en hektar, vilket motsvarar 4-5 odlingslinor & 120 m levererar 50 ton musslor efter 24-26
manader. Musslor som ska utnyttjas som livsmedel bor i allménhet ha en jamn storlek pa

ungefar 40-50 mm.

Prisbildningen antas vara lagre for musslor fran Ostersjon eftersom musslorna i allmanhet ar
mindre till storleken. Marknaspriset for musslor lag ar 2000 vid 1600 USD/ton (fao.org —
Mytilus edulis 2004). | butikerna uppgar forsaljningspriserna till ungefar 5,50 €/kg. Nivan pa
forfragan av musslor i och fran Ostersjoomradet &ar oklart, vilket goér en bedémning av
atgangen svar. Dessutom ar det forekomsten av E.coli, marina biotoxiner och miljogifter i
musslorna som dikterar huruvida skord o6ver huvudtaget kan ske under en given tidpunkt.

Séledes ar det svart att forutse hur och nar musslor kan skordas eller saljas.

3.3. Odlingsmetoder och skord

De huvudsakliga metoderna fér musselodling ar bottenodlingar eller ytliga odlingar med rep.
Det &r langlineodlingar som skulle vara relevanta for Alands del. | tidvattenszoner anvands
aven s.k. pelarodlingar (fr. bouchot), dar rep eller tuber med mussellarver inuti lindas runt
pelare som sedan tacks av nat for att inte musslorna ska falla av palarna. | vissa lander

utnyttjas ocksa naturliga bottenodlingar dar musslorna tillats véaxa pa ett naturligt substrat.

Foretaget som intresserat sig for musselodling for livsmedelsproduktion har for narvarande
en langlineodling med totalt tva langlinor och musslorna som faster sig pa odlingen ar
naturligt forekommande. | Ostersjon torde det inte vara problem med tillgang till
mussellarver, men i t.ex. Nederlanderna &r intag av naturligt forekommande larver strikt
reglerat och Gvergang till att producera egna larver i specialiserade anlaggningar gors for att

minimera behovet av att ta mussellarver fran naturen (fao.org - Netherlands 2007).

3 Uppgifter fran HavsUtsikt 3/2008, dar T. Engman har intervjuats. Det poangteras dock att resultatet
for den alandska odlingen trots allt varit férvanansvart bra jamfort med vad som forvantades.



http://www.havet.nu/dokument/HU20083.pdf

Musslor pa langlineodling vaxer i allmanhet snabbare 4n de pa bottenodlingar eftersom
musslorna pa bottenodlingar har stérre konkurrens om féda sinsemellan. | figur 2 (nedan)
presenteras odlingscykeln for musslor allt fran planktonstadie till fardig produkt.

D& musslorna har natt en for forsaljning lamplig storlek (vilket i allmanhet anses vara 40-50
mm) skordas musslorna. Kotthalten i musslorna varierar under musslans liv och under aret. |
forhallande till den arliga variationen har en beraknad maximal kotthalt noterats under
november-december. Samtidigt som detta vore den mest vinstmaximerande skordetiden, &r
algtoxiner mest problematiska under denna period eftersom utsondringsfrekvensen i
allmanhet ar sdmre under vintern (Kautsky 1982).

Skorden forverkligas med olika tekniker beroende pa hurdan typ av odling det handlar om
och i hurdant omrade odlingen finns. Musslor som odlas pa tradpalar brukar oftast skordas
for hand, men det ar aven vanligt att skorden sker med hjélp av ett hydrauliskt system som
skordar alla musslor pa en gang. Pa naturliga bottenodlingar skrapas musslorna oftast fran
substratet, vilket har betydande foljder for miljon. Musslor pa langlineodlingar skordas
antingen for hand eller med fartyg som ar specialiserat for musselskord fran langlineodlingar.
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Figur 2. Produktionscykeln for bléamusslan. Figuren illustrerar produktionscykeln for
musselodlingar allt fran musslornas planktonstadie till den slutliga produkten. | figuren
presenteras aven de olika odlingsmetoderna som anvands.



3.4. Hantering och efterbehandling

Efter skord fors musslorna vidare till leveransanlaggningar dar de behandlas innan de slapps
ut pd markanden. Musslor som kommer fran oférorenade omraden behover inte genomga
specialbehandling innan de kan slappas ut pa markanden. | oférorenade omraden tvattas
musslorna och sorteras direkt enligt storlek, ofta med hjalp av automatiserade maskiner.
Detta skede innebar att musslorna tvattas, separeras fran andra musslor (declumping),
byssustradarna avlagsnas (debyssing) och slutligen separeras de enligt storlek (grading).
Byssustradarna avlagsnas inte alltid eftersom det minskar pa livslangden hos musslorna.
Ofta forvaras musslor aven i reningsbad under ca 2 veckor dar musslorna genomgar naturlig
rening genom att filtrera ut lera, sand och annat smuts som ansamlats under produktion eller
skord. Innan musslorna slapps ut pa marknaden kravs aven vissa livsmedelskontroller i

samband med livsmedelsféretagarens egenkontroll.

| flera lander maste musslorna behandlas i reningsbad innan de kan séljas. Behovet av
rening har uppmarksammats speciellt i samband med ostron, som huvudsakligen ats raa,
men rening &ar aven relevant for musslor som tillreds med mycket lite uppvarmning.
Reningsbad ar en form av efterbehandling dar musslorna framst renas fran smuts och
mikrobiella fororeningar. Enligt unionslagstiftning krévs rening av musslor ifall att halten av
indikatorbakterien E.coli i de odlade musslorna Overstiger en viss grans. Rening kan
antingen ske i specifika anlaggningar eller i ett specifikt aterutlaggningsomrade som maste
overvakas enligt samma kriterier som odlingsomraden. Reningsanlaggningar pa land ar att

foredra eftersom de kan garantera en mer effektiv rening av musslorna an havsvattnet kan.

Musslorna maste alltid forvaras kallt och i 6ppen forvaring for att se till att de inte kvavs.
Musslorna packas slutligen i natkassar och laggs pa is och transporteras med kyltransport till
detaljhandel, restauranger eller direkt till konsumenten. Unionslagstiftningen om
livsmedelssakerhet galler alla led av livsmedelskedjan fran produktion till éverlamning at
konsumenten. Darfoér ar det av stor betydelse att alla parter involverade i livsmedelskedjan

for musslor & medvetna om de krav och forutsattnignar som stélls pa verksamheten.

4. Miljoeffekter av musselodling

For och nackdelarna har traditionellt kopplats till vilken miljoeffekt odlingarna har. Eftersom
denna utredning fokuserar pa livsmedelssédkerhet har effekterna av vissa féroreningar
uteslutits fran detta kapitel. Fororeningar och livsmedelssakerhet behandlas dock i storre
utstrackning i kapitel 9. | detta kapitel presenteras de olika miljdeffekterna som

musselodlingar kan bidra till. Som relevanta miljdeffekter har upptag av naringsamnen,


https://www.youtube.com/watch?v=eqErQRk0LKw
https://www.youtube.com/watch?v=XnLAyOlYf0A
https://www.youtube.com/watch?v=XnLAyOlYf0A

sedimentering, biologisk mangfald, sjukdomar och skordeeffekter uppméarksammats.

Slutligen ges en kort sammanfattning av s.k. miljomusslor.

Musselodlingarnas miljoeffekter variera mycket mellan odlingar och deras placering. Centrala
faktorer som paverkar vilken effekt odlingar kan ha pa& miljon &ar odlingstyp och
skordetekniker men &aven odlingens alder, musseldensitet pad odlingsapparaturen, fysiska
strukturen hos odlingen (odlingsrepens densitet och hur de ar ordnade samt deras riktning
och odlingens avstand fran botten), hydrodynamik, sedimenteringshastighet o.s.v.
(Chamberlain et al. 2001). Positiva och negativa miljoeffekter av musselodlingar har
behandlats i en popularrapport av Kristinebergs forskningsinstitut "Musslor fér miljon —

musselodlingens positiva _och negativa miljdeffekter”. Musselodlingarnas miljéeffekter har

aven behandlats av Kaiser (1998) i artikeln "Environmental impacts of bivalve mariculture”. |
artikeln framhaver Kaiser att miljoeffekterna varierar beroende pa vilken art det handlar om
och vilka metoder som utnyttjas i de olika stadierna av odlingsprocessen. Kaiser namner tre
faser av odlingsprocessen: a) larvinsamling, b) larvstadiet och tillvaxtfasen och c)
skordefasen. For Alands del skulle framst tillvaxtfasen och skérdefasen vara relevant. De
ekologiska effekterna av musselodlingen, vare sig positiva eller negativa, kan inte anses vara
omfattande eftersom potentiella odlingar p& Aland skulle vara relativt sma. Dessutom skulle
musslor inte odlas pa bottenodlingar, vilket minimerar en stor risk for storningar i miljon.
Skord fran naturligt forekommande musselbankar skulle heller inte tillatas. Detta motiveras
med att bottenodlingarna, bade naturliga och monterade, orsakar storre storningar for miljon

bade under tillvaxt- och skordefasen.

4.1. Upptag av naringsamnen

Musselodlingar ar mer fordelaktiga an fiskodlingar eftersom det inte krévs en tillférsel av
naring i vattnet for att livnara musslorna. Detta mojliggér upptag av naringsamnen och andra
partiklar direkt ur vattenkolumnen och sadledes deltar musslorna i att rena vattnen.
Musslornas filtreringskapacitet &r det attribut som bidrar till de storsta positiva effekterna for
miljon. DA musslorna tas upp ur havet har en miljoatgard gjorts genom att féra bort
naringsamnen fran vattenmiljon. Musslornas filtrering mgjliggér upptag av naringsamnen
genom fédan och darigenom kan de pa naturlig vag bidra till en minskad mangd partiklar i
vattnet. Fordelen med en minskad méangd partiklar i vattnen ar att vattenmassorna ar klarare,
vilket ger upphov till en mer gynnsam miljé for t.ex. bottenlevande habitatbildande
makroalger. Detta bidrar i sin tur till ett mer komplext organismsamhalle som gynnar
ekosystemen pa bredare plan. Fastan filtreringsaktiviteten ar till férdel for miljon ar den inte

nodvandigtvis en fordel for halsan for dem som ater av musslorna. D& musslorna filtrerar


http://www.miljoportalen.se/vatten/havet/plonearticle.2006-04-20.6631098199/2007-01-02.5975907068/download
http://www.miljoportalen.se/vatten/havet/plonearticle.2006-04-20.6631098199/2007-01-02.5975907068/download

vaxtplankton ur vattenmassor kommer aven odnskade partiklar eller @mnen oundvikligen

med vattnet och véaxtplanktonen, vilket kan utgéra en halsorisk vid konsumtion.

4.2. Sedimentering

Den filtrerande egenskapen hos musslor gor att de genom upptag av partiklar, som annars
kunde sedimenteras, bidrar de till minskad sedimentering. Detta innebdr en mindre
syreforbrukning pa bottnen och gynnar pa sa séatt miljon. Trots att musslorna kan ha denna
positiva ekologiska effekt finns det &ven en chans att musselodlingarna bidrar till 6kad

sedimentering, atminstone lokalt.

Okad sedimentering anses vara den storsta potentiella negativa effekten av musselodlingar,
men effekterna ar starkt kopplad till de radande vattenstrommarna, riktning och djup i
omradet. Lokalt 6kad sedimentering kan vara en féljd av musselodlingarna, men detta sker
framst i skyddade omraden med samre genomstromning. Den 6kade sedimenteringen ar en
foljld av att musslornas avféring och pseudofeces deponeras och sedimenteras.
Produktionen av avfall frdn musslorna korrelerar med 6kad storlek hos musslorna (Tsuchiya
1980). Sedimentering av avfall fran musselodlingarna kan leda till produktion av svavelvate
och syrebrist kan uppsta pa bottnen. Forhdjda sedimentéra kvavehalter ar framst ett problem
i innerskargarden och vikar (Kaspar et al. 1985; Kautsky & Evans 1987 ur Weijola 2011:13).
Dessutom associeras 0kad sedimentation fran odlingar med mattor av bakterier , vilka kan
bildas i daliga syreforhallanden. En sadan art ar t.ex. Beggiatoa spp. som &r en indikatorart
for eutrofiering och vars tillvaxt framjas i svavelrika omraden. Lokala forandringar i

makrofauna kan &ven ske till féljd av kraftigare sedimentering.

Weijola (2011:14) menar att effekterna av organiskt nedfall fran musselodlingar kan vara
storre i Ostersjon till foljd av avsaknaden av tidvattenstrommar, sankt primarproduktion och
daligt syresatta bottnar under vintern. | omradet som uppméarksammats under denna
utredning torde det inte féorekomma problem med sedimentering eftersom strommarna i
omradet ar starka och mojliggér en storre utspridning av avfallet fran musselodlingen.
Huruvida detta bidrar till ansamlingar pa andra omraden ar dock inte klart, sannolikheten &r
dock liten eftersom oldingsmangderna skulle vara relativt laga. | samband med en rapport
om fysiska forutsattningar for musselodling pa Aland (Granholm 2012) har vissa
gransdragningar angdende maximalstorlek pa odlingar inom utvalda omraden redan gjorts.
Landskapsregeringen bor hélla fast vid dessa gransdragningar. Dessutom bor de omraden
som Granholm (2012) pekat ut anvandas som utgangspunkt for placering av potentiella

produktionsomraden. Ifall lokala negativa forandringar i framtiden skulle anses vara eller



kunna bli problem bér maximalstorlek for odlingarna revideras och nya gransdragningar

goras.

4.3. Biologisk mangfald

Forutom en t6kad sedimentering kan musselodlingar bidra till en lokalt minskad biologisk
mangfald. Detta kan vara en foljd av sedimentering som orsakar forandringar i
bottenmiljoerna eller en foljd av att musslorna attraherar vissa organismer som kan
utkonkurrera andra mindre gynnade organismer. | Ovriga Europa ar s.k. forfulande
organismer (eng. fouling organism) ett vanligt problem. Sj6stjarnor och vissa krabbor gynnas
betydligt av musselodlingarna och har stéllvis bidragit till lokalt minskad biologisk méangfald.
P& Aland torde forfulande organismer eller minskad biologisk mangfald i allménhet inte vara
ett problem som orsakas eller framjas av musselodlingar. Detta motiveras med resultaten
fran studien som gjorts i samband med landskapsregeringens pilotodling sdder om
Syndersto. Diaz & Kraufelin (2013) kunde inte notera negativa effekter pa biologisk mangfald
fran musselodlingen. Jamforelse gjordes mellan musselodlingen och omraden i narheten av
odlingen. De konstaterar dock att langdragna konklusioner inte kan goras pa basis av denna
enda studie eftersom det var en engangsstudie under en viss begransad period. Alltsa skulle
det kravas fortgaende Gvervakning av omraden for att kunna lagga marke till signaler som
skulle tyda pa forandringar i biologisk mangfald i produktionsomraden. Sadan Gvervakning

skulle speciellt galla omraden med manga odlingar.

Kaiser (1988) namner invasiva frammande arter som ett potentiellt problem i samband med
musselodlingar. Det finns dock inte fara for att invasiva frammande arter introduceras via
musselodlingen eftersom musslorna ar av naturligt ursprung. Det kunde dock vara
fordelaktigt att regelbundet granska odlingen for férekomst av invasiva frammande arter.
Vissa invasiva arter kunde tankas ha foérdel av odlingarna som fodokalla. Aven potentiella
s.k. fouling organismers formaga att dra nytta av musselodlingen som fodokalla eller substrat

bor uppméarksammas.

Trots att avfall och pseudofeces enligt vissa studier kan samlas under musselodlingar visar
Grant et al. (1995 ur Weijola 2011:13) att nedfallna musslor har haft en stérre inverkan pa
lokalsamhallen an vad det 6kade nedfallet av detritus har. Saledes ar det viktigt att betrakta
hur mycket musslor som faller av odlingen och vad som gors med de mindre musslor som
avlagsnas fran odlingen vid rensning av odlingsrepen. Utifran de uppgifter som samlats fran
landskapsregeringens pilotodling har det konstaterats att musslor som fallit fran odlingen
sannolikt bidragit till att musselkolonier vuxit fram under odlingen. Detta skulle tyda pa att
déda musslor inte &r ett stort problem i omradet, sa lange inte sjukdomsfall intraffar eller

andra drastiska forandringar sker som skulle bidra till massdéod.
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4.4. Sjukdomar

Sjukdomsutbrott kan vara mycket allvarliga eftersom musslorna utgér en nyckelart i
Ostersjon. Musselodlingar ar lampligast att pabérja i omraden dar det pa naturlig vag finns
rikligt med musslor. Detta innebar att det finns en 6kad potentiell risk for sjukdomsspridning
bland odlade och naturligt forekommande musslor. Overvakning av musslornas halsotillstand
ar saledes vasentligt och god kdnnedom over de mest allméanna musselsjukdomarna ar

nodvandig for att forsakra djurhalsan hos vilda och odlade musselbestand.

4.5, Skordeeffekter

Skord fran langlineodlingar anses inte medfdra nagon betydlig skada eller stérning i miljon.
Dessutom skulle skord inte utgora en fortlopande verksamhet, alltsa skulle eventuella mindre
storningar endast vara tillfalliga. Under vintern och vid skord, potentiellt aven vid harda
vaderforhallanden, kan tyngderna som odlingar &r forankrade i rora pa sig. Forflyttningar av
forankringsblocken kan bidra till lokala omvalvningar i sedimenten, men detta torde inte

skapa betydliga eller langvariga problem.

4.6. Miljomusslor?

Den filtrerande egenskapen hos musslor har bidragit till att musslor sedan 1990-talet
tilldelats en roll i kampen mot att avhjalpa 6vergodningen i Ostersjon. Detta sker genom
musselodlingar dar malet &ar att musslorna fangar upp naringsamnen (i form av vaxtplankton)
som sedan o6verfors tillbaka pa land genom skérd av musslorna. Ett kilo levande musslor kan
innehalla 12 g kvave och mellan 0,6-0,8 g fosfor. For att stalla dessa mangder i perspektiv
kan det noteras att mangden motsvarar den ungeférliga mangd kvave och 1/3 del av den
fosfor som skoljs ut i samband med en persons toalettavfall per dygn (Naturvardsverket
2008:16).

| allmanhet rader det inte konsensus Gver de nyttor som verkligen kan erhallas genom
odlingen av s.k. miljdomusslor. | allmanhet riktas kritik framst mot en Odveroptimistisk bild av
musslornas férmaga att avhjalpa eutrofieringens effekter. Miljomusslor kan framst ses som
lokala end-of-pipe 16sning till féroreningar, inte som en stérre enhetlig l6sning. Dessutom &r
har de negativa miljoeffekterna uppmarksammats av manga. Kritik har framforts av bl.a.
Stadmark & Conley (2011) som havdar att ackumulationen av avfall och déda musslor fran
odlingarna kan leda till syrefattiga bottenmiljéer dar ammoniak och fosfor kan frigoras fran
bottnen. Situationen kan eskalera ifall musselodlingar anvands i redan syrefattiga miljoer.

Kritik riktas &aven mot musselodlingarnas kostnadseffektivitet som reningsatgard da
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effektiviteten jamfors med andra reningsatgarder. Dessutom har en potentiell handeln med

utslappsrattigheter ifragasatts.

Det bor dock noteras att kritiken som namns ovan framst har riktats mot storskaliga
musselodlingar med flera odlingar och stor produktion. P& Aland kan det fér narvarande inte
talas om samma ordlingsskala eftersom skdérdemangderna, atminstone till en bérjan, ligger
lagt och det for narvarande endast finns intresse fran ett livsmedelsféretag. Dessutom har
pilotprojekten som utférts p& Aland inte kunnat notera betydliga ackumulationer av dott
materia eller avfall under odlingarna. Alltsa finns det for narvarande inte orsak att oroa sig
Over odlingens negativa miljoeffekter, men det kan inte heller egentligen talas om att de
skulle bidra till speciellt stora positiva effekter.

I Ostersjon har miljomusslor utvarderats i samband med ett omfattande projekt mellan 2012
och 2013. Projektet forverkligades i samband med Central Baltic Interreg IV A programmet

och slutprodukten av projektet, rapporten "The Baltic EcoMussel Project — Final report”

(2013), ar mycket beskrivande for den som &r intresserad av att ta en djupare titt i vad

miljomusslor egentligen innebar.

5. Pilotprojekt for musselodling pa Aland

P& Aland har det allt i allo utférts tre pilotprojekt for musselodling. Utgangspunkten for
projekten har varit att odla musslor for produktion av musselmjdél som gddsel eller som
djurfoder. Dessutom har miljoeffekterna for att motverka 6vergddning varit en central aspekt,
speciellt i forhallande till den dvergodning som sker till féljd av fiskodlingar. Dessa pilotprojekt
har utforts i tre faser. Genom fas | kunde det konstateras att det de facto gar att odla musslor
p& Aland. Fas Il har dedikerats till att testa olika skdrdemetoder och dar musslorna
analyserades avseende mangd och innehdll av naringsamnen, kemiska fororeningar och
algtoxiner. De tva forsta projekten dgde rum under 2006—2008 och har utférts av Alands
fiskodlarforening r.f. pa uppdrag av landskapsregeringen. Mera information om detta projekt
finns tillgangligt i rapporten "Musselodling i miljons tjanst — Ett pilotprojekt i alandska vatten”
(Engman 2009).

Allteftersom de tva forsta pilotodlingsprojekten visade att det de facto ar mojligt att odla
mussla pa Aland kérdes ett storre projekt igdng (Fas Ill). Malet for Fas lll var att utreda

mojligheterna fér_storskalig musselodling p& Aland. Projektet bérjade &r 2009 och enligt

planerna skulle projektet slutféras ar 2011, men projektet forlangdes slutligen fram till den
31.1.2014. Projektet bidrog till landskapsregeringens nuvarande musselodling vid Synderstd

i Kumlinge kommun (figur 3 nedan). Denna musselodling finns kvar och avses numera

12


http://projects.centralbaltic.eu/images/files/result_pdf/BALTIC_ECOMUSSEL_result1_Final_report_small.pdf
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framst som en miljoatgard, men for narvarande finns planer for potentiellt samarbete inom
Baltic Blue Growth-projektet. Fas Ill forverkligades i tre delar och producerade mycket
information. Som en del av projektet producerade rapporterna "Utredning av_de fysiska

forutsattningarna for_storskalig musselodling pa Aland” (Granholm 2012) och "Méjligheter

och férutsattningar for storsaklig musselodling pa Aland — Del 2 inom FAS Il — Odling och
skord” (Engman 2013). En rapport 6ver ekonomiska forutséttningar (Lindqvist 2014) har
aven producerats. Denna rapport samt Engmans rapport (2013) finns tillganglig hos
miljobyran. Det har aven gjorts korta filmsnuttar om musselodlingens och bottnens utseende

under juli 2012 och om skdrden i november 2012.
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Figur 3. Landskapets musselodling vid Synderstd, Kumlinge kommun. Den runda ringen pa
bilden i hogra hérnet markerar platsen for odlingen. Ur stdrre satellitbilder kan odlingen tydligt
urskiljas. Underom kartan presenteras narbilder av landskapsregeringens musselodling vid
Synderstd, i Kumlinge kommun. Till vanster: musselodlingen (SmartFarm-modell) fran ytan
(fotografi: Torbjon Engman) och den hégra bilden ar sjalva odlingsnatet (fotografi: NANNUT
2011, Tommi Turunen).
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Lindgvists rapport ar av foga relevans for den nuvarande utredningen eftersom rapporten
fokuserar pa de ekonomiska forutsattningarna for musselodling i andra syften an
livsmedelsproduktion. Granholms rapport ar av storre relevans eftersom den uppger lampliga
lokaler fér musselodling pa Aland. Det bor dock noteras att de lokaler som Granholm
presenterar i sin rapport endast uppfyller de fysiska forutsattningarna for musselodling.
Denna utredning har saledes inte tagit i beaktande aspekter som kopplas till musselodling for
livsmedelsproduktion. Orsaken till att forutsattningar for livsmedelsproduktion inte har
inkluderats ar att fokusen for pilotprojektet 1&g i att utreda forutsattningarna for musselodling
for foderproduktion och som en miljoatgard for vattenbruket. | kartering av potentiella
musselodlingsomraden har det utgatts fran kriterierna vattengenomstrémning och
vattenbytestid, = exponering, djup, salthalt, eutrofieringsindikerande parametrar,
agoforhallanden, kommunernas  planering infér  framtiden, lokalbefolkningens
intresseomraden, skyddsomraden, farleder, fiskodlingar och bottenmiljon (Granholm 2012:4—
14).

6. Instillning till musselodling i lanskapet

Landskapsregeringen har lagt stor tyngd pa att arbeta for ett hallbart Aland, vilket
genomsyrar landskapets strategiska arbete. Nedan ges korta beskrivningar éver de officiella
strategiska dokument som anses vara relevanta fér musselodling pa Aland. | dessa
dokument klargors att landskapsregeringen forhaller sig positivt till musselodlingar. Det bor
dock uppmarksammas att musselodling endast har betraktats i forhallande till de
miljopositiva effekterna som odlingar kan medféra. Alltsd har musselodling inte
uppmarksammats som en ny ndringsgren eller musslan som en ny odlingsart.
Musselodlingarnas betydelse for naringslivet nu eller i framtiden tas saledes inte upp i dessa

dokument.

En del problematik ligger visserligen i faktum att landskapsregeringen &r 2013 beviljat
medfinansiering fran Europeiska fiskerifronden (EFF) at ett foretag med avsikt att producera
musslor som livsmedel. Medfinansieringen har beviljats fastan forutsattningarna fér musslor
som livsmedelsproduktion inte varit klargjorda. Eftersom pilotmusselodlingarna har utforts
har det vid beviljande av stod utgatts fran att aven musselodling for humankonsumtion har
utretts och att mojligheterna finns. Det fér musslor relevanta EU-regelverket har inte

tillampats i landskapet eftersom musselodling for livsmedelproduktion p& Aland (eller i

* Diarienummer ALR 2013/5313.

14



Ostersjon) inte tidigare varit relevant. Saledes har regelverket undgétt landskapsregeringens

uppmarksamhet under en lang tid och dess omfattning och innebord borjar forst nu bli klar.

Utover medfinansieringen har landskapsregeringen aven beviljat ett halsotillstand for en
musselodling. Hélsotillstdndet® har beviljats enligt § 55-56 i lagen om djurskydd (FSS
441/2013). Tillstandet galler endast musslornas halsa och &ar inte kopplat till

livsmedelssakerhet pa nagot satt.

6.1. Landskapsregeringens regeringsprogram

"For ett hallbart Aland — kraftsamling fér stabilitet och férandring” &r regeringsprogrammet for

lantrad Katrin Sjogrens regering (2015-). Musslor namns inte specifikt, men en livskraftig
skargard med hog sysselsattning och livskraftig ekonomi &r vasentliga punkter som
landskapsregeringen tar vara pa. Ur detta perspektiv finns det en grund att utféra utredning
om musselodling kunde utgéra en potentiell ny naringsgren och blamusslan en ny
vattenbruksart. Givetvis maste de ekonomiska realiteterna tas i beaktande och kostnader
och nytta for en ny naringsgren och odlingsart bedémas ur ett helhetligt perspektiv.

6.2. Vattenbruksstrategi for Aland 2014-2020

Vattenbruksstrategin gar under namnet "For hallbar tillvaxt och hélsosam mat fran ett

levande hav”. Strategin har utarbetats for att sakerstélla Alands position i den gemensamma
fiskeripolitiken inom EU. Landskapsregeringens mal ar att vattenbruket pa sikt skall vara
kretsloppsanpassat och utslappsneutralt. Specificeringar av malsattningarna gjordes ar 2011

da en genomforandeplan antogs for det alandska vattenbruket.

| strategin lyfts musselodlingar i positivt ljus, men detta gors endast i forhallande till den
ekologiska nytta som erhdlls i kampen att lindra eutrofieringen i Ostersjon. |

vattenbruksstrategin namns inte musselodling for livsmedelsproduktion.

Musselodlingar har i strategin ansetts vara ett bra satt att forverkliga kretsloppsanpassat av
vattenbruk. Aland har deltagit i Aquabest-projektet dar landskapet framst deltagit i projekt
som galler utveckling av kretsloppsfoder. | vattenbruksstrategin (s. 25) Iyfts
pilotmusselodlingarna fram som goda exempel. Musselmjolsférsok har gjorts och integrerad
flertrofisk odling har lyfts fram som ett alternativ for att kompensera for de utslapp som

orsakas av fiskodlingar.

® Diarienummer ALR 2013/6227.

15


http://www.regeringen.ax/sites/www.regeringen.ax/files/attachments/page/regeringsprogram-for-ett-hallbart-aland.pdf
http://old.regeringen.ax/.composer/upload/naringsavd/fiskeribyran/Vattenbruksstrategi_fo776r_A778land_2014-2020.pdf
http://old.regeringen.ax/.composer/upload/naringsavd/fiskeribyran/Vattenbruksstrategi_fo776r_A778land_2014-2020.pdf

6.3. Alands marina strategi

Denna strategi forhaller sig till hur EU:s ramdirektiv om en marin strategi skall tillampas i
landskapet Aland. Alands marina_strategi innehaller en inledande bedémning av Alands

marina vatten och beskriver bl.a. belastningskéllorna pa Aland och behandlar de deskriptorer
som ingdr i marina direktivet. Rapporten ger en oversiktlig beskrivning éver de allméanna och
operativa mal som idag finns p& Aland och anvands for att bidra till ett gott tillstdnd av de

marina vattenomradena p& Aland.

Strategin ndmner NANNUT-karteringarna (se Kiviluoto 2013) dar bl.a. forekomsten av
musslor karterades som en del av de nyckelarter som indikator dver hur bottensamhaéllen ser
ut i den alandska skargarden (arter som bildar livsmiljoer). Utover detta namns musslor i
samband med cyanobakterieblomningar och de marina biotoxiner som produceras i
samband med vissa algarter. Musslor (i allménhet) ingar aven i vissa av de specifika
indikatorer som har utvecklats eller kommer att utvecklas som en del av 6vervakningen enligt
marina direktivet. Utav dessa indikatorer ar den som galler PAH-féreningar den mest
relevanta for musselodlingen. Enligt strategin ska indikatorerna ha utvecklats senast 2014. |
atgardsprogrammet for Alands marina miljoé namns inte musslor, férutom en kort notis om

musselodlingsprojektet som en del av miljoforbattrande atgarder som vidtagits tidigare.

6.4. Forvaltningsplan for avrinningsdistriktet Aland 2016-2022

Planen har framstallts av miljcbyran som en del av tillampningen av ramdirektivet for vatten

(2000/60). Forvaltningsplanen fér avrinningsdistriktet Aland &r en sammanfattning 6ver

vattnets tillstand i avrinningsdistriktet, vilka atgarder som vidtagits och vilka atgarder som
planeras for framtiden. | planen ingar aven kostnadsanalyser och konsekvensanalyser éver

olika vidtagna atgarder och atgardsforslag.

Overlag konstateras det att alla musselarter utgér en betydande del av Ostersjoekosystemet
och att det ar av stor betydelse att uppehdlla musselkolonierna i de alandska vattnen.
Analyserna som utférts i samband med pilotmusselodlingarna ndmns &aven i planen. Det
konstateras att analyserna omfattar tungmetaller och sadana prioriterade dmnen som
faststallt i vattenramdirektivet. Provtagningar som ingar i forvaltningsplanen utfors inte i
narheten av det forslagna produktionsomradet. | forvaltningsplanen (s. 122) noteras att inga
av de provtagningarna pa musslor fran pilotodlingen visar forhojda varden av varken
tungmetaller eller andra prioriterade amnen. De prioriterade dmnen som inkluderas i
vattenramdirektivets dotterdirektiv (2013/39/EU ) innehaller aven de frammande a@mnen som

bor dvervakas enligt livsmedelssakerhetslagstiftningen.
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| forvaltningsplanen nadmns musslor i samband med kostnadsberékningar for
recirkulationsanlaggningar. Enligt berakningarna skulle medelvardet pa kostnaderna uppga
till 45 €/kg for kvave och 450 €/kg for fosfor. Da skulle de skordade musslorna endast skulle
utnyttjias som kycklingfoder. | forvaltningsplanen noteras det att berakningarna
fortsattningsvis har inkluderats i forvaltningsplanen trots att nya musselodlingar inte planeras

som del av framtida 6vervakningsperioder.

| det tidigare atgardsprogrammet for yt-, kust- och grundvatten (2009—2015) har musslorna

tagits fram mer aktivt. Aven da har musslornas roll fokuserat pa kretsloppsanpassad
fiskodling och miljoatgarder. Berékningarna om kostnaderna avseende den renande effekten

av musselodlingar som namns ovan har for férsta gangen inforts i detta atgardsprogram.

7. Unionslagstiftning

Den EU-reglering som styr livsmedelssékerheten & mycket omfattande, men av en god
orsak. Med regleringen stravas det till att sakerstalla livsmedel av god kvalitet och hég
sakerhet for manniskan och folkhalsan i allmanhet. Behovet av en gemensam lagstiftning for
livsmedelssakerhet har uppmarksammats i en forordning ar 2002. Den nuvarande
livsmedelsregleringen har inforts som ett omfattande paket ar 2004 och ytterligare

specificeringar har inforts med aren.

| foliande avsnitt presenteras korta sammanfattningar 6ver det centrala innehdllet i den
unionslagstiftning som &ar av relevans for livsmedelssakerhet och musselodling. |
presentationerna har endast vissa detaljer framhavts. Under utredningens gang har
uppmarksamhet framst riktats mot de krav som stélls pa den behoériga myndigheten, det vill
saga landskapsregeringen. | bilaga 1 till det irlandska kontrollprogramemt fér marian
biotoxiner presenteras en god o6versikt dver den reglering som ar av relevans for
musselodling for livsmedelsproduktion. Kontrollprogrammet finns tillgéngligt har. Utdver de
direktiv och forordningar som presenteras i detta kapitel ar aven foljande unionslagstiftning,

pé ett eller annat satt, av relevans for musselodling for livsmedelproduktion®:

« Forordning 1379/2013 om den gemensamma marknadsordningen for fiskeri- och
vattenbruksprodukter
< Direktiv 1995/70 om gemenskapens minimiatgarder for kontroll av vissa sjukdomar

hos musslor’

® Denna lista kan inte betraktas som en uttmmande lista pa relevant unionslagstiftning, men avser att
ge en Overblick av atminstone en del av den Gvriga relevanta regleringen.
Direktiv 1995/70 har upphéavts men galler fortfarande enligt direktiv 2006/88 om djurhalsokrav.
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% Direktiv 2006/88 om djurhalsokrav for djur och produkter frdn vattenbruk och om
férebyggande och bekdmpning av vissa sjukdomar hos vattenlevande djur

« Direktiv 2002/99 om faststallande av djurhdlsoregler for produktion, bearbetning,
distribution och inférsel av produkter av animaliskt ursprung avsedda att anvandas
som livsmedel

s Forordning 315/1993 om faststallande av gemenskapsforfaranden for frammande
amnen i livsmedel

« Forordning 589/2014 om provtagnings- och analysmetoder for kontroll av halter av
dioxiner, dioxinlika PCB och icke-dioxlinlika PCB i vissa livsmedel

« Forordning 2016/52 om gransvarden for radioaktiva amnen i livsmedel och foder efter

en karnenergiolycka eller annan radiologisk nddsituation

7.1. F om principer och Kkrav for livsmedelslagstiftning (178/2002)

Denna férordning har utformats for att sdkerstélla och férstarka livsmedelslagstiftningen i EU.
Forodningen ligger d&ven som grundande dokument for Europeiska myndigheten for
livsmedelssakerhet, EFSA. Denna myndighet ar den centrala stédande, forskande och
utvarderande instans for livsmedel och foder i EU (eur-lex.europa.eu — Sakra livsmedel och
foder 2015).

Denna forordning hanterar saval de skyldigheter och ansvar som behériga myndigheter och
livsmedelsforetagare har. Forordningen tangerar inte primarproduktion for privat bruk eller
hantering av livsmedel i hemmet, utan riktas mot kommersiell produktion av primarprodukter.
Den viktigaste principen som framférs av forordningen &ar att livsmedel som anses vara
skadliga for halsan eller otjanliga som foda far inte slappas ut pa marknaden. Da ska
normala anvandningsférhallanden av livsmedlen tas i beaktande och konsumenterna ska ha
tillgang till ratt och relevant information om livsmedlen. Vid bedémning av skadliga effekter
ska kortsiktiga och langsiktiga effekter pa halsan tas i beaktande, saval som kumulativa
toxiska effekter. Sarskild kanslighet hos vissa konsumentgrupper ska &ven ligga som grund

for livsmedelslagstiftningen (eur-lex.europa.eu — Sdkra livsmedel och foder 2015).

Enligt artikel 17 har medlemsstaterna en skyldighet att se till att livsmedelslagstiftningen
inférs och att 6évervakning och kontroller uppfyller de krav som stélls av lagstiftningen. Enligt
artikel 17.2 moment 3 har medlemsstaterna en skyldighet att faststalla straffboestdmmelser

for Overtradelse av livsmedelslagstifntingen.

| artikel 17 faststalls det, som &ven framfdrs i resterande livsmedelslagstiftning, att

lagstiftningen géaller for alla led i livsmedelskedjan. Enligt artikel 18 ska livsmedelsféretagaren
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sakerstalla sprabarhet av livsmedlen. Enligt artikel 19 har livsmedelsféretagaren specifika
skyldigheter i forhdllande till livsmedlet da de slappts ut pa marknaden.
Livsmedelsforetagaren ska vara fardig att omedelbart dra tillbaka livsmedel fran marknaden
eller aterkalla varor ifall de anses vara skadliga for halsan. Livsmedelsforetagare bor aven
informera behoriga myndigheter och vid behov aven konsumterna om sadana aterkallelser
eller tillbakadragningar (eur-lex.europa.eu — Sakra livsmedel och foder 2015).

Eftersom musselodling for livsmedel &r en frammande verksamhet i Ostersjon finns det orsak
att utga fran en hog forsiktighetsgrad. Har foljs den forsiktighetsprincip som foreskrivs i artikel
7 till forordning 178/2002 dar stravan ar att sakerstélla att ett sékert livsmedel kommer ut pa
marknaden. Ifall att livsmedelssakerheten inte uppmarksammas pa alla mojliga satt och
direkt i borjan av verksamheten finns det en chans att naringen aldrig utvecklas. Detta géller
speciellt de fall dar en bristfallig kontroll skulle leda till sjukdomsutbrott eller forgiftningar.

7.2. Allmanna férordningen om livsmedelshygien (852/2004)

Med denna forordning avses det att sakerstédlla och forenhetliga allmanna krav pa
livsmedelshygien inom EU. Forordningen riktar sig till alla livsmedelsforetagare och i artikel 4
faststélls de allm&nna och sarskilda hygienkrav som géller for livsmedel. Férordningens krav
galler alla led i livsmedelskedjan, det vill saga fran primarproduktion fram till konsumenten.
Forordningen innehaller inte krav eller reglering kring specifika fodoamnen, sammansattning
av livsmedel eller deras kvalitet och galler endast produktion som sker i kommersiellt syfte

(eur-lex.europa.eu — Livsmedelssakerhet - fran jord till bord 2015).

Huvudprincipen ar god hygienpraxis och hygienmalen galler for livsmedelslokaler och
utrustning, transportférhallanden, livsmedelsavfall, personlig hygien och utbildning av
livsmedelsarbetare, inslagning och emballering samt véarmebehandlingsprocesser.
Forordningen forlitar sig till utnyttjandet av HACCP-systemet (Hazard Analysis Critical
Control Point) som behandlas i artikel 5. Syftet med HACCP ar att framstalla kritiska
styrpunkter och ©vervaka procedurer, vidta korrigerande atgarder vid behov, inféra
kontrollforfaranden for att bedéma atgardernas effektivitet och fora register (eur-
lex.europa.eu — Livsmedelssakerhet - fran jord till bord 2015). Det ar nationella riktlinjer som

styr HACCP-systemet och p& Aland galler Livsmedelssakerhetsverkets anvisningar® .

Denna forordning tillsammans med dartill kopplad unionslagstiftning boér foljas av

livsmedelsforetagare vid alla led av produktion. | bilaga | specificeras de krav som géller

8 HACCP-system — principer och tillampning (Eviras anvisning 10002/1). Anvisningarna har tagits i
bruk 1.4.2008 och finns tillgangliga hér.
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primarproducenter och i bilaga 1l behandlas kraven som riktas gentemot andra parter som

hanterar livsmedel, inklusive transport.

P& Aland ar det AMHM ansvarar for tillsynen enligt denna férordning®. | férordningen om
faststallande om sarskilda hygienregler for livsmedel av animaliskt ursprung (853/2004) ingar
fler specifika bestammelser angdende hygien och bor foljas i alla led av produktionen (eur-
lex.europa.eu — Livsmedelssakerhet - fran jord till bord 2015). Dessa bestammelser redogors
for mer ingdende i folijande avsnitt. Specifika kriterier for livsmedel anges dessutom i
forordning 2073/2005 om mikrobiologiska kriterier for livsmedel och i férordning 1881/2006

faststélls gransvarden for vissa frammande amnen i livsmedel.

Maj 2013 publicerade kommissionen ett meddelande’® om behovet av att modernisera
regleringen kring djurhalsa och livsmedelshygien. Den breda regleringen kring omradet
avses komprimera till ett sa kallat "mat och halsopaket” som skulle bestd av fem centrala
delar*. Enligt kommissionen skulle detta paket trada i kraft &r 2016, men det &r tillsvidare
oklart i vilket skede av lagberedning detta lagstiftningspaket ar och huruvida det har en

inverkan pa musselodlingen och dess 6vervakning.

7.3. F om hygienregler for livsmedel av animaliskt ursprung (853/2004)

Denna férordning &ar en del av EU:s hygienpaket fran ar 2004 som utgor stommen for
regleringen av livsmedelshygien i EU (och tredjel&nder). Avsikten med forordningen &r att
garantera en hog niva pa livsmedelssakerhet och folkhalsa genom att komplettera férordning
852/2004. Forordningens bestdmmelser &r riktade mot livsmedelsforetagare. Forordningens
krav tillampas bade pa obearbetade och bearbetade produkter av animaliskt ursprung, men
tilampas i regel inte pa livsmedel som innehdller produkter av bade vegetabiliskt och

animaliskt ursprung.

Regleringen i forordningen ar uppdelad enligt produktionsomraden for kott, skaldjur, fisk och
mj6lk. Det ar majligt for myndigheter att utfarda sarskilda villkor for hygienregler inom var och
en av dessa sektorer. | fragan om skaldjur omfattar reglerna allt fran produktion och
upptagning, till utrustning, utrymmen, bearbetning och transport. | artikel 4 behandlas

registrering och godkannande av anlaggningar. P& Aland gérs detta hos och av AMHM innan

° En detaljerad utredning av ansvarsfordelning har inte utférts eftersom det inte ar centralt for denna

utredning.
1% Meddelande fran kommissionen till rddet och Europaparlamentet "Friskare djur, sundare véxter och
en sakrare jordbruksbaserad livsmedelskedja — en moderniserad lagstiftning fér ett mer

konkurrenskraftigt EU”.
X Mer information om forandringarna finns tillgangliga héar.
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anlaggningarna tas i bruk. | artikel 5 (och bilaga 1) behandlas allmanna krav p& kontroll- och

identifieringsmarkning.

Levande musslor utgdr en egen sektor i regleringen, specifikt bilaga Il avsnitt VII. Enligt
forordningen ska livsmedelsféretagare som producerar musslor félja de bestammelser som

finns i bilaga Il och IlI.

| bilaga Il ges specifikationer om identifieringsmarkning, HACCP-baserade férfaranden,

information om livsmedelskedjan och krav pa frysta livsmedel.

Bilaga Ill gar igenom krav som specificerats for levande musslor. Det bor noteras att en
del av kapitlen i bilaga Il avsnitt VII aven ar tillampliga pa detaljhandeln. | avsnitt VII
preciseras allmanna krav om utslapp av musslor pa marknaden, hygienkrav for
produktion och upptagning av levande musslor, krav for hantering efter upptagning och
aterutlaggning av levande musslor samt krav for leveranscentraler och
reningsanlaggningar. Dessutom finns det aven specificerade krav pa halsonormer och

forpackning av levande musslor, identifiering och méarkning och ett fatal 6vriga krav.

Forutom kontroll av vissa mikroorganismer som listas i forordning 2073/2005 har
livsmedelsforetagaren en skyldighet att se till att levande musslor inte innehaller marina
biotoxiner i sammanlagda kvantiteter som 6verstiger angivna gransvarden (bilaga Ill, kapitel
V). Enligt férordning 854/2004 bilaga |l kapitel 1l del C punkt c tillfaller denna skyldighet aven
den offentliga kontrollen, d.v.s. landskapsregeringen. Gransvarden som galler for marina

biotoxiner presenteras i tabell 4 i kapitel 9.

7.3.1. Sma méngder primarprodukter

Enligt artikel 1.3 c tillampas férordningen inte pa producenters direkta leveranser av sma
mangder primarprodukter till slutkonsumenter eller till lokala detaljhandelsanlaggningar som
levererar direkt till slutkonsumenten®. | hanseende till punkt 3 ¢ ska medlemsstater enligt
artikel 1.3 i F 852/2004 faststalla regler for verksamheten i nationell lagstiftning. Punkt 5 och
6 i F 853/2004 ger ytterligare specifikationer om nationell lagstiftning och de krav som inte

kan forbises, oberoende av vad som s&gs i punkt 3.

Eftersom musselodling inte ar relevant for rikets del har ett undantag for sma mangder

musslor inte inférts i rikslagstiftning®®. Den rikslagstiftning som finns om sma mangder géller

'2 Kommissionen har framstallt riktlinjer for tillampningen av vissa bestammelser i férordning 852/2004
om livsmedelshygien (utfardade 18.6.2012) dar "smé& mangder” uppmarksammas. Riktlinjerna finns
tillgangliga hér.

Undantagsbestammelser har inforts i statsradets férordning om &ndring av statsradets férordning
om vissa verksamheter som ar forenade med 13g risk for livsmedelsséakerhet (164/2016).
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aven i landskapet och i regleringen namns endast fiskeriprodukter, som enligt definitionerna
till forordning 853/2004 inte inkluderar musslor. Saledes finns det ingen nationell reglering
kring sma mangder musslor. Eftersom artikel 1 punkt 4 explicit sager att nationell reglering
ska inforas for att undantagen i punkt 3 ¢ ska kunna utnyttjas finns det fér narvarande ingen
mojlighet att tillAmpa undantaget pa Aland.

| Sverige har undantag for sm& mangder primarprodukter inférts i nationell lagstiftning™*.
Undantagen har inforts som Livsmedelsverkets féreskrifter om livsmedelshygien (LIVSFS
2005:20). Fran och med 1.9.2016 trader nya foreskrifter i kraft. | § 65—-70 behandlas sma
mangder levande musslor enligt registering, hygienkrav, sma mangder, lokala
detaljhandelsanlaggningar, registerringshandlingar och information.

Enligt foreskrifterna (8 67) avses det med sma mangder hogst 1000 kg blamusslor per ar,
dock hogst 20 kg per vecka. Enligt § 66 ska de allmanna hygienkraven i del A bilaga | till
forordning 852/2004 och de sarskilda hygienkraven i avsnitt VII, kapitel Il, del A, punkterna
1-2 och 6 i bilaga IlI till férordning 853/2004 vara uppfyllda vid leverans av sma méangder
musslor. Konkret innebar dessa foreskrifter att foljande detaljer maste vara uppfyllda vid

leverans:

De allménna kraven i del A, bilaga |1 till F 852/2004 &r mycket generella och galler allt
fran transport, lagring och hantering av priméarprodukter. Produktens natur far inte
vasentligt andras och det bor vidtas atgarder for att kontrollera faror i
primérproduktionen, inbegripet kontamineringar och djurens héalsa. En vasentlig del av
atgarderna har att géra med renhallning av lokaler och utrustning. Personal som
hanterar livsmedel ska vara vid god halsa och fa utbildning i halsorisker som ar kopplade
till det specifika livsmedlet. Livsmedelsforetagaren ar aven skyldig att se till att inférande
och spridning av smittsamma sjukdomar som kan 6verforas till ménniskan foérhindras.
Resultat fran alla relevanta analyser som utforts ska betraktas. Livsmedelsforetagaren
ska fora och bevara journaler om de atgarder som vidtagits for att kontrollera for faror.

De ovannamnda exemplen &ar endast nagra av de atgarder som kravs.

De sarkskilda hygienkraven som framgar i avsnitt VII, kapitel II, del A punkterna 1-2 och
6 har att géra med krav for produktionsomraden. Enligt punkt 1 far musslor endast tas
upp fran produktionsomraden med fasta lagen och granser och omraden som den
behoriga myndigheten har klassificerat enligt F 854/2004. Om sa ar nodvandigt gors
detta som samarbete med livsmedelsforetagare. Punkt 2 kraver att de livsmedel som

tagits upp fran ett produktionsomrade endast sker vid ett klass A omrade och att

!4 Det finns aven en omfattande magistersavhandling fran SLU (Persdotter 2009) som hanterar sma
mangder primérprodukter. Avhandlingen finns tillganglig héar.
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livsmedlen uppfyller de krav som faststélls i kapitel V i samma bilaga. Alltsa gors en
hanvisning till kapitel V om halsonormer for levande musslor. Detta kapitel innehaller
bestammelser om mikrobiologiska kriterier (E.coli och Salmonella) och marina
biotoxiner. Punkt 6 i avsnitt VII, kapitel II, del A konstaterar att levande musslor inte far
odlas eller tas upp fran omraden som den behoriga myndigheten inte har klassificerat
eller som ar olampliga av héalsoskal.

7.4. Kontrollforordningen for livsmedel av animaliskt ursprung (854/2004)

Denna forordning specificerar de krav som stalls pa den offentliga kontrollen for livsmedel av
animaliskt ursprung och utgor saledes ett komplement till hela livsmedelspaketet (d.v.s.
forordningarna 852/2004 och 853/2004). Forordningen ar riktad till offentliga férvaltningen
och staller krav géllande produktionsomraden, godkannande av lokaler, stod till inspektorer,
revision av god hygienpraxis och sarskilda forfaranden enligt HACCP-system. Férordningens
bestammelser tillampas i alla skeden av produktionsprocessen och géller farskt kott, levande

musslor, fiskeriprodukter och obehandlad mjélk och mejeriprodukter.

Landskapsregeringen ansvar for de arbetsuppgifter som géller klassificering och
faststallande av produktionsomrade, samt forverkligande av kontrollprogrammet. | detta
sammanhang &r det bestammelserna angdende levande musslor som  styr
landskapsregeringens arbete. Dessa bestammelser ingar i bilaga Il till férordningen. |
samband med denna utredning har &ven gemenskapsriktlinjer om férverkligandet av
offentliga kontroller (Anon 2014; Cefas 2014; Anon 2005) utnyttjats.

For landskapsregeringen galler det att utféra en sanitéar utredning for ett foreslaget
produktionsomrade. denna utredning ska utgtra underlag for beslut att faststélla eller inte
faststalla ett produktionsomrade. Efter beslut om faststédllandet av omradet ska det
klassificeras. Klassificering baserar sig pa produktionsomradets mikrobiologiska status och
musslornas kvalitet, som bedéms med hjalp av indikatororganismen E.coli. Musselodling for
livsmedelsproduktion &r en frammande verksamhet for Ostersjon, vilket medfor ett behov av
hog forsiktighet i hur verksamheten forverkligas och Overvakas. Det finns oklarheter
angaende forekomst, varaktighet och halter av marina biotoxiner och miljogifter och ett stort
behov av langvarig referensdata for att kunna bedéma G6vervaknignsbehovet. Darfor
rekommenderas det att Overvakning av marina biotoxiner, giftiga alger och milj6gifter
inkluderas i klassificeringsforfarandet, trots att det inte &r ett direkt krav i unionslagstiftningen.
En mer omfattande provtagning i detta skede ar en sorts forsékring for att med storre
sakerhet se att omradet de facto kommer att fungera som produktionsomrade, utan att

medfora risk for livsmedelssakerheten. Dessutom vore den infromation som samlas vardefull
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for planering av framtida 6vervakning, men aven av stor betydelse for planering av framtida

skordetillfallen.

7.4.1. Klassificering av produktionsomraden

Klassificeringsforfarandet behandlas i kapitel 11 del A till bilaga Il i F 854/2004. Dar faststélls
att den behoriga myndigheten ska faststalla laget och granser for produktionsomraden dar
musselodling for livsmedelsproduktion far ske. Detta gors pa basis av en sanitar utredning
(se beskrivning av utredningen i bilaga 2), dar det ges rekommendationer for
produktionsomradet. Vid sidan om utredningen over unionslagstiftningen har en sadan

sanitar utredning utforts for ett forslaget produktionsomrade i Kumlinge.

Den sanitara utredningen utférs och resultaten sammanstélls i en rapport™ som skall
innehdlla forslag pa lage, granser, beskriva nddvandig provtagning och eventuellt dven
forslag pa klassificering av produktionsomradet. Baserat pa den sanitara utredningen
faststalls produktionsomradet lage och granser. Efter att omradet faststallts fortsatter arbetet

med klassificering av produktionsomradet.

Klassificering gbrs genom provtagning av indikatororganismen E.coli och Kklassificering
tilldelas enligt kategorierna A, B eller C. Gransvarden for E.coli dikterar vilken klassificering
som kan tilldelas produktionsomradet och de olika kategorierna avgor huruvida skaldjuren
kan saljas direkt eller ifall de forst maste genomga rening. Rening av musslor gors antingen i
aterutlaggningsomréden®® eller i reningsanlaggningar. De gransvarden som géller
klassificeringen har faststallts i bilaga I, kapitel Il, del A punkterna 3-5 till férordning
854/2004 och presenteras nedan. EU har &ven faststéllt vissa gréansvarden for
mikroorganismer som ska inga i livsmedelsforetagarens egenkontroll av renings-, hanterings-
, eller leveransanlaggningar. Dessa har faststéllts i forordning 2073/2005 som presenteras

senare i ett eget avsnitt.

Kategori A: <230 E.coli per 100 g kott och intravalvular vatska
Kategori B: < 4 600 E.coli per 100 g kott och intravalvular vatska
Kategori C: < 46 000 E.coli per 100 g kétt och intravalvular vatska

Skord kan inte 6verhuvudtaget tillatas: > 46 000 E.coli

Analyserna utfors i olika faser och med olika frekvenser beroende pa hur

produktionsomradet anvands och hur férorenat det ar. Malet med klassificeringen och EU-

'* Den sanitara rapporten for omradet i Kumlinge finns tillganglig hos miljobyran.

16 Faststallning av aterutlaggningsomraden &r inte relevant fér Alands del eftersom det sannolikt inte
forekommer lampliga omraden for detta och processen med att hitta potentiellt lampliga omraden ar
bade dyr och tidskravande.
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regleringen i allmanhet, &r att pa langsikt strava till en A-klassificering for
produktionsomrédena. Dessutom ska varningsférfarande’’ inledas ifall gransvarden éverstigs
i ett omrade. Musslor fran A omraden far konsumeras direkt utan efterbehandling, medan
musslor som skordas fran ett produktionsomrade som klassats som B eller C maste
genomga reningsbehandling innan de kan slappas ut pa marknaden.

Alla musslor maste uppfylla de halsokrav som faststalls i avsnitt VII kapitel V i bilaga Il till F
853/2004 oavsett fran vilken kategori av omrade de skordats fran. Dessa halsokrav avser
organoleptiska egenskaper, halter av marina biotoxiner och halterna av mikroorganismer.
Kontroll av vissa frammande amnen (som i denna rapport benamns miljogifter) trader in i
bilden till foljd av F 315/1993. | artikel 1 punkt 1 till F 315/1993 faststélls att frammande
amnen ar sadana amnen som utan avsikt tillsatts i ett livsmedel som en foljd av olika delar av

livsmedelskedjan (inklusive produktion i produktionsomradet).

Klassificeringsforfarandet paborjas

I normala fall paborjas klassificeringen da en forfragan/ansékan om upprattandet av ett nytt
produktionsomrade (eller aterutlaggningsomrade) har kommit till den ansvariga myndigheten
fran en odlare/upptagare. Myndigheten utfor en initial bedémning 6ver omradet och beslutar
ifall arbetet med en sanitar utredning ska paborjas. | Sverige har regleringen tolkas som sa
att en behorig myndighet kan neka faststallandet av ett produktionsomrade.

Klassificering av omraden sker i tva olika faser varefter normal 6vervakning fortsatter. De
olika faserna ar inledande klassificering och faststéllande klassificering och de skiljer sig
framst i  provtagningsfrekvenser. Nedan presenteras de olika faserna i
klassificeringsforfarandet skilt for sig. Dessa faser behandlas &ven i den sanitara rapporten.
Det bor papekas att klassificering maste faststallas for ett produktionsomrade for att skord
ska vara mgjligt, det ar dock oklart ifall skord kan tilldtas redan efter en inledande

klassificering eller ej.

Inledande klassificering

Den forsta fasen kallas inledande klassificering, har kontrolleras produktionsomradets
mikrobiologiska status med hdg frekvens under en kortare period. Dessa prov far inte tas sa
tatt inpd varandra att det uppstar korrelation mellan resultaten. Provtagningen ska &ven
goras under en tillrackligt stor del av aret for att kunna aterspegla kortvariga och

arstidsbundna variationer i E.coli halter i de odlade musslorna. Enligt bilaga | i

o Varningsforfarande méste dven inledas ifall en féroreningsepisod eller extrema vaderférhallanden
har intraffat i ett omrade, ifall det finns uppgifter om att ett upptagningsomrade ar eller kan vara
forknippat med sjukdomsutbrott eller ifall slutprodukter visar tecken pa att det forekommer betydande
fororeningar i ett upptagningsomrade (Anon 2014:30).

25



gemenskapsriktlinjerna (Anon 2014) ar det beréttigat att goéra en simplifiering av
provtagningen av E.coli for klassificeringsandamalet. Detta ar dock endast tillatet ifall det ur
den sanitara utredningen framkommer att det inte finns nagra betydande foéroreningskallor,
d.v.s. produktionsomrédet ligger i ett aviagset omrade®™. | den sanitéra utredningen har det
bedomts att det foreslagna produktionsomradet kan karakteriseras som ett avlagset omrade
och saledes ar det majligt att utféra simplifieringar i provtagningen for klassificering.

For den simplifierade inledande klassificeringen kravs att minst sex prov tas under en period
pa minst 3 manader (12 veckor) med en intervall pA minst en vecka mellan varje
provtagningstillfalle. | provtagningen maste spatiala variationer uppmarksammas, vilket
medfér behov att ta inledande provtagning vid flera provtagningspunkter. Det
rekommenderas att provtagning av marina biotoxiner och miljogifter inkluderas i denna
provtagning for att f& en 6verblick av omradets fororeningsstatus. Idealt skulle provtagningen
ske med samma frekvens som E.coli. Provtagnignsfrekvensen fér marina biotoxiner och
miljogifter rekommenderas i detta skede som atminstone var fjarde vecka. Dessutom
rekommenderas det att algévervakning skulle utféras under saval den inledande som den
faststéllande klassificeringen. Ifall att algdvervakningen utférs kan provtagning av marina
biotoxiner i musslor uteslutas, men det mest férdelaktiga vore att utfora bada kontroller

samtidigt for att se hur férekomsten av alger i vattnet aterspeglas i musslorna.

Faststdllande klassificering

Enligt gemenskapsriktlinjerna ska produktionsomradet efter den inledande klassificeringen
kontrolleras for E.coli i musslor fran odlingen minst varannan vecka tills data for ett helt ar
samlats in. Denna period kallas for faststallande klassificering. | detta skede av
klassificeringsforfarandet kan data fran den inledande klassificeringen inkluderas. Da kravs
att den faststéllande klassificeringen inleds direkt efter den inledande klassificeringen utforts.
Vid uppehdll pa mer an tva veckor kan inte resultaten fran den inledande klassificeringen
inkluderas. Genom att direkt fortsatta med faststallande klassificering kan alltsa kostnader for

denna klassificeringsfas reduceras.

I gemenskapsriktlinjerna (Anon 2014) har undantag for faststallande Kklassificeringen
beskrivits. Dessa har ursprungligen inte rekommenderas i ett inledande skede eftersom det
finns flera oklarheter i forverkligandet av dvervakningen. | samband med att utredningen
framskridit har det dock bedémts att anpassningarna kan utnyttjas eftersom skdrdesasongen
p& Aland skulle vara begransad till en viss tidsperiod. Rekommendationer fér dessa

anpassningar finns tillgangliga i den sanitara rapporten. | praktiken handlar anpassningarna

® Ett avlagset omrade avser ett omrdde som inte pdverkas av nagra fekala fororeningar fran
manniskor eller djur (och dar évervakningsdata ar stabila).
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om att utféra den faststéllande klassificeringen under kortare perioder och anpassade
provtagnignsfrekvenser. Den kortaste anpassningen skulle gélla en period pa en manad och
den rekommenderade anpassningen skulle innebara provtagning for faststallande
klassificering under den foreslagna skordesédsongen, d.v.s. september—mars. Det viktigaste
ar att erhalla data 6ver variationer under en langre tid, vilket mojliggor battre planering av
provtagning och tidpunkterna for skérd. Provtagning av marina biotoxiner och miljogifter
rekommenderas aven i detta skede for att fa en profil 6ver &mnenas langvariga variationer.
Provtagning av miljogifter och marina biotoxiner kan géras med en anpassad frekvens pa
t.ex. var fiarde vecka. Provtagning av marina biotoxiner kan utebli i detta skede, men da bor
en uppfolining av algférekomster goras i stéllet. En kombination av bade algévervakning och

provtagning av marina biotoxiner ar att féredra.

7.4.2. Overvakning av produktionsomriden

Efter  klassificeringsforfarandet  6vergas det till normal Gvervakning.  Enligt
unionslagstiftningen ar utgangspunkten att 6vervakning sker aret om, vilket aven gor att
skord kan ske aret om. En fortlopande arlig 6vervakning eller mojlighet till skord aret om
anses inte nddvandigt eller mojligt pa Aland. Darfoér har det i denna utredning utgétts fran att
Aland skulle utnyttja de anpassningar som &r méjliga och bedéms som lampliga i forhallande
till de risker som finns. Istallet for att 6vervakningen skulle ske aret om skulle den vara
kopplad till en specifik skdrdesasong och skordetidpunkter. Det finns fortfarande behov av att
diskutera de rekommenderade kontrollerna med experter for att sdkerstdlla att den
rekommenderade 0©vervakningen ar tillrécklgit omfattande. | detta avsnitt beskrivs
rekommendationerna for den fortsatta 6vervakningen, men for mer utférliga beskrivningar
hanvisas lasaren till den rekommenderade provtagnignsplanen som finns i rapporten om den

sanitara utredningen.

Overvakningen av produktionsomradet behandlas i kapitel Il, del B i bilaga Il till F 854/2004.
Klassificerade produktionsomraden ska Overvakas regelbundet for att kontrollera for
oenligheter i musslornas ursprung, harkomst och destination. Dessutom ska den
mikrobiologiska statusen, foérekomsten av marina biotoxiner och eventuell férekomst av
kemiska fororeningar kontrolleras i levande musslor. Utéver det ska aven en algtvervakning
implementeras for att stdda kontroll och provtagning av marina biotoxiner. All denna
dvervaknign ska utforas enligt ett faststallt kontrollprogram. Fér Alands del skulle den
fortsatta normala 6vervakningen endast ske under en pa forhand bestamd skordesasong da
produktionsomradet ar aktivt. For narvarande utgds det fran perioden september—-mars enligt

odlarnas 6nskemal.
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Vad ingdr i 6vervakningen?

Enligt unionslagstiftningen ska o©vervakning av  produktionsomraden inbegripa
mikroorganismer, marina biotoxiner, giftproducerande alger och vissa fraimmande amnen
(d.v.s. miljogifter). Utover dessa bor aven vissa miljéparametrar uppféljas. Till folid av
tidsbrist under utredningens gang har uppmarksamhet riktats mot de huvudsakliga
fororeningarna  (mikroorganismer, marina biotoxiner och miljogifter) och da har
miljoparametrar och algévervakning fatt ta ett steg tillbaka. Till foljd av detta har planering
eller rekommendationer for forverkligande av 6vervakningen eller kostnadsbedémningar inte
utforts for varken miljoparametrar eller algbvervakning. Nedan ges korta presentationer 6ver
miljoparametrar och algtvervaknign som stod for fortsatt utredning om forverkligandet av

denna del av 6vervakningen.

I samband med all ordinar provtagning sker provtagning eller matning av vissa
miljéparametrar. Under denna utredning har det inte faststallts exakt vilka miljoparametrar
som bor ingd i 6vervakningen. Det rekommenderas dock att de parametrar som ingar i
skaldjursvattendirektivet och som faststéllts i SFS (2001:554) om miljokvalitetsnormer for
fisk- och musselvatten utnyttjas. Sedimentanalys rekommenderas som en del av den
inledande och faststdllande klassificeringen for att kunna beddma risker som medférs av
potentiella sedimentomvalvningar. Genom att méta dessa parametrar samlas information om
vattenkvalitén i allménhet och miljoféroreningars forekomst i omradet. Denna information ska
hjalpa i planering av provtagning och sakerstalla att produktionsomradet ar lampligt for
musselodling. Hur évervakning va miljdparametrar ska forverkligas har varken diskuterats i
denna rapport eller den sanitara rapporten. Till foljd av tidsbrist och eftersom det ar oklart

exakt vilka miljoparametrar som bor inga har kostnadsbeddémningar inte utforts.

Provtagning for vaxtplankton for kvantitativn och kvalitativ analys ska utforas.
Algovervakningen stoder planeringen av analys for biotoxiner i musslor. Baserat pa
uppgifter fran algévervakningen kan riskbedomningar géras for att bedéma vilka analyser bor
prioriteras och ifall en 6kning av provtagnignsfrekvensen &ar nddvandig (MSSC 2014:11).
Resultaten fran analys dver algprover ska jamféras mot varningsgranser for toxiska alger for
att bestamma ifall och vilka atgarder vidtas. | t.ex. Livsmedelsverkets kontrollrapport 2011—
2013 (2014:18) presenteras de varningsgranser som utnyttjas i Sverige. Overvakningens
resultat bor rapporteras offentligt och garna med hjalp av GIS-kartor och andra visuella

hjalpmedel. Exempel pa goda sétt att formedla informationen finns t.ex. hos marina institutet

som utfor dvervakning pa Irland.

Algovervakningen kan inte ersatta analys av biotoxiner i musslor, men &r ett viktigt redskap

for tidig varning. | Sverige har produktionsomraden till och med stangts endast till foljd av att
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varningsgranserna for algférekomster har éverskridits. Till féljd av begréansade resurser har
Livsmedelsverket beslutit att prioritera analys av marina biotoxiner i musslor framom
overvakningen av algférekomster, men algférekomster uppfoljs anda och analysera av SMHI
(Livsmedelsverket 2014:33).

Det rekommenderas att kemiska analyser fér marina biotoxiner aven p& Aland prioriteras
framom algtvervakning, men algévervakningen bor dock organiseras pa nagot satt. Det
rekommenderas att en oOvervakning av algférekomster utférs under den inledande och
faststallande klassificeringen for att ta fa fram en profil 6ver vilka algarter som forekommer i
omradet. For att kunna forverkliga algdvervakningen maste de arter som ar skadliga i
Ostersjon forst identifieras, darefter maste gransvarden etableras och ansvarigt
analyslaboratorium utnamnas. Arbetet med Overvakning och artbestamning kunde t.ex.
géras som samarbete mellan landskapsregeringen, AMHM, Abo Akademi (Husé biologiska
station, Skargardscentret i Korpostrém) och/eller Abo universitet (Henna Savela). Vid AMHM
kan det atminstone utféras mikroskopering av blagronalger. | Livsmedelsverkets
kontrollrapport 2009—2010 (2011:11) beskrivs vilka institutioner som utfér 6vervakning av
algforekomster i Sverige. | Livsmedelsverkets kontrollrapport 2008 (2009:6-15) ges en

beskrivning av provtagning for vaxtplankton. HELCOM utfér aven 0¢vervakning av

fytoplankton i Ostersjon. HELCOM har tillsatt en expertgrupp for fytoplankton (HELCOM

PEG) som kan utnyttjas som expertresurs vid forverkligandet av Overvakningen. Ifall att
produktionsomradet faststélls, avses den ovannamnda informationen som hjalp infor

forverkligandet av algdvervakningen.

Kontroller infér skord

Infor skérd maste kontroller av E.coli, marina biotoxiner och miljégifter pabotrjas atminstone 2
veckor innan skord. | praktiken borde E.coli provtagnignen pabdrjas en manad innan, men i
den rekommenderade provtagningsplanen foreslas det att en tva veckors period skulle
anvandas istallet. Da skulle provtagningen ske enligt anpassnignsalternativ ¢ for
faststallande klassificering (se den sanitéra rapporten). Ifall det finns behov for en forlangd

inledande provtagnignsperiod foér E.coli maste det goras.

Kontroller under skord

Efter den inledande provtagningen kan porduktionsomradet 6ppnas sa lange som halterna
av fororeningar inte O©verskriver de givna gransvardena. | avsnittet om beslut efter
dvervakning beskrivs pa vilka grunder ett beslut om att dppna eller stanga gors. Efter att
omradet Oppnats ska provtagningen pagd enligt forutbestamda frekvenser i

kontrollprogrammet under hela skérden. Hur ofta det sker &r beroende pa skérdemodellen.
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Under en enhetlig skdrdeperiod skulle normal évervakning av E.coli ske var fjarde vecka
dar det kontrolleras for forandringar i klassificeringsstatus. Denna frekvens har bestamts
utgdende fran praxis i Sverige dar klassificeringskontroller utfors var fjarde vecka och
frekvensen &r forenlig med rekommendationerna som presenteras i Cefas (2014:24-25).
Manadsvisa kontroller maste kompletteras med vytterligare provtagningar vid allvarliga
handelser, t.ex. kraftiga vaderférhdllande som kan medféra kontaminering eller andra
oférutsagbara handelser. DA faststallda varningsgranser for E.coli 6verskrids maste atgarder
vidtas for att ta reda pa vad som orsakat hojningarna och atgarda problemet. Under enstaka
skordetillfallen rekommenderas det att dvervakning av E.coli sker varannan vecka for att
sakerstalla att minimi data set uppfylls. Oberoende av skérdemodell maste kontroller for
marina biotoxiner utféras varje vecka, detsamma galler aven algtvervakningen. Miljdgifter
provtas for enligt den frekvens som bestams utgaende fran behov av provtagning och

resultaten fran klassificeringsforfarandet.

Beroende pa ifall 6vervakning har pagatt i under 3 ar eller 6éver 3 ar kan ytterligare
anpassningar av provtagningsfrekvenserna fér E.coli géras (Anon 2014:35)'. Anpassningar
av provtagningsfrekvensen kan endast goras ifall tidigare resultat visar att det inte
forekommer betydliga arstidsvariationer eller arliga variationer i halter av E.coli och att
produktionsomradet ligger avlagset fran potentiella féroreningskallor (Cefas 2014:24-25).
Tidigare har gemenskapsriktlinjerna talat om anpassningar fér s.k. "stabila omraden”.
Numera har stabila omraden tagits bort ur Cefas riktlinjer (2014:revisionshistoriken) eftersom
det anses omgijligt att garantera att ett produktionsomrades mikrobiologiska status skulle
forbli stabilt. Anpassningsmojligheterna i forhdllande till miljogifter bor diskuteras med
experter inom omradet. | forhdllande till marina biotoxiner &r det oklart huruvida
anpassningar, dar provtagnignsfrekvensen minskar, kan goras. Det ar dock Kklart att
algbvervakningen ska finnas till som stdd for att bestimma vilka analyser bor prioriteras och

ifall provtagnignsfrekvensen maste ckas.

Kontroller av inaktiva omrdaden
Eftersom skord endast skulle ske under en given skérdesédsong (september—mars) skulle
produktionsomrade vara inaktivt under alla 6vriga tidpunkter pa aret. Omradet skulle aven

anses vara inaktivt under skordesasongen da skord inte kommer att ske (t.ex. da inga

% Enligt Anon (2014:35) krévs ett minimi p& 24 kontrollerande E.coli-prover under en period pa tre &r
for att kunna behalla en klassificering. Detta innebar provtagning med 1,5 manaders mellanrum under
ett ar. Antalet 24 prover inkluderar inte sampelméangd, utan avser provtagningsomganger, vilket i vissa
fall givetvis kan innebara ett prov per omgang. For produktionsomradden som &r aktiva under
kortare tidsperioder (an ett &r) galler ett proportionellt beraknat antal resultat.
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bestallningar tagits emot eller vid islaggning). Omrédet skulle d& vara stangt® till foljd av att
provtagning inte utforts, inte for att gransvarden skulle ha Overstigit. For att aterigen aktivera
(i praktiken 6ppna) ett inaktivt produktionsomrade kravs vissa inledande provtagningar och
att resultaten ar tillfredstallande i forhdllande till de givna gransvardena.
Provtagningsfrekvensen for dessa provtagningar dikteras av den tid som forlutit mellan den
senaste provtagningen och tidpunkten da omradet aterigen ska Oppnas. Tiderna och
respektive provtagnignsfrekvenser specificeras narmare i den sanitéra rapporten.

Kontrollprogram

For att forverkliga overvakningen av mikroorganismer, marina biotoxiner och kemiska
fororeningar ska kontrollprogram sammanstéllas och faststédllas av den ansvariga
myndigheten. Kontrollprogrammen &r i princip en provtagningsplan dar detaljer om
provtagning och metod, analys, gransvarden och beslutsansvisningar ingar.
Rekommendationer for provtagningsplan ska framstéllas i samband med den sanitéara
utredningen och planer ska tas fram for varje art av tvaskaligt blotdjur som odlas och avses
skordas inom produktionsomradet. For Ostersjons del kommer detta endast att handla om

bl&musslan.

Under denna utredning har gemenskapsriktlinjerna for fekala fororeningar utnyttjas som
hjalpmedel. Dessa riktlinjer (Cefas 2014; Anon 2014) Dbeskriver endast
provtagningsplanernas innehdll i forhallande till E.coli. Riktlinjer for marina biotoxiner eller
miljogifter har inte hittats i samband med utredningen. Istillet kan existerande
kontrollprogram fran andra lander utnyttjas som stdd vid framstéllning av provtagnignsplaner

for marina biotoxiner, algévervakning® och miljégifter.

For att fA& en sammanhangande Overvakning rekommenderas det att all noddvandig
provtagning (bakterier, marina biotoxiner och algOvervakning samt miljogifter)
uppmérksammas i en och samma plan. En gemensam rekommenderad provtagningsplan
har framstéllts i samaband med den sanitara utredningen for det férslagna
produktionsomradet i Kumlinge. Den rekommenderade planen kan ytterligare forkortas och
forenklas for att t.ex. motsvara det kontrollprogram som t.ex. Livsmedelsverket har

sammanstallt (se Livsmedelsverket 2015).

% For att undvika missforstand skulle produktionsomradet under dessa tidpunkter kunna benamnas
som inaktivt, istallet for stangt. Detta motiveras med att "stangt” enligt unionslagstiftningen avser att
glrénsvarden har dverskridit. _ _

De irlandska riktlinjerna for évervakning av marian biotoxiner rekommenderas.
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Revidering av kontrollprogram

Eftersom omstandigheter forandras ar det viktigt att de relevanta utredningar och program
revideras med jamna mellanrum. En helhetlig 6versikt av den sanitdra utredningen och
kontrollprogrammet bor ske atminstone vart sjatte ar. For att mojliggéra sparning av

andringar bor alla &ndringar noteras i en revideringshistorik.

Revidering av den sanitara utredningen kan innebara revidering av hela eller endast delar
av utredningen. Revideringen innebar en skrivbordséversyn av den sanitara utredningen dar
rapporter fran overvakning och relevant data ses over for att komplettera eller korrigera
utredningen. Ifall det anses nédvandigt gors aven en ny strandlinjeundersokning. Baserat pa
denna information beddms aven ifall kontrollprogrammet (provtagningsplanen) maste ses
Over fOr att t.ex. lagga till, ta bort eller korrigera placeringen av provtagningspunkterna. Det
rekommenderas att en revidering av kontrollprogrammet sker an efter att ny information
erhdlls och klassificeringsarbetet fortskrider. Revidering av kontrollprogrammet bor forsta
gangen ske efter att provtagning under en hel sasong har utforts. Erfarenheter fran falt
kommer betydligt att forbattra kvalitén pa kontrollporgrammet.

For narvarande torde det inte ske betydliga forandringar i produktionsomradet som skulle
medféra behov av att revidera den sanitdra utredningen. En helhetlig revidering av den
sanitdra utredningen anses inte vara aktuell forrdn det sker betydligt stora utvecklingar i
omradet (t.ex. reningsverk bildas, ny industri pabodrjas eller andra dylika stora
byggnadsprojekt) som medfdr risk for fekal kontaminering. Daremot bor den nuvarande
sanitara utredningen kompletteras med vissa detaljer ifall att produktionsomradet faststalls.

Néarmare specifikationer om kompletteringsbehov finns i den sanitéra rapporten.

Ansvar foér och utférandet av provtagning
Landskapsregeringen ansvarar for att klassificering av produktionsomradet forverkligas, men
detta kan vid behov godras tillsammans med livsmedelsforetagaren. Klassificering maste

utforas for att mojliggora skord i ett produktionsomrade.

Livsmedelsproducenten far inte slappa ut pa marknaden sadana livsmedel som inte uppfyller
de krav som stalls enligt unionslagstiftning for livsmedelssékerhet. Detta innebéar i praktiken
att livsmedelsforetagaren slutligen bor se till att den provtagning som krévs de facto sker. De
allmanna principerna som stoder detta har faststallts i artikel 1, punkt 1 a—b i F 852/2004 och
artikel 17 i F 178/2002.

Den behdriga myndigheten, d.v.s. landskapsregeringen, har ett ansvar for utférandet av
officiell verifierande provtagning i produktionsomradet. Vem som skulle utféra denna

provtagnign och hur ofta &r fortfarande oklart. Det kunde t.ex. handla om en
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dverenskommelse med AMHM, dar en av deras tjansteman utfér verifierande provtagning i
samband med andra inspektioner. Alternativt kunde det utféras av en landskapsregerings
tjansteman som en del av deras ordinara arbetsuppgifter eller av en utomstaende anlitad
provtagare. | det svenska kontrollprogrammet har det faststallts att 20 % av provtagningen

maste utforas av Livsmedelsverket.

Eftersom landskapsregeringen ar den behériga myndigheten finns det ett klart behov av att
utse en ansvarig tjansteman vid landskapsregeringen. | forhallande till de kunskapsbehov
som finns och tidsresurser som kravs kan det vara svart att i nulaget och pa rak arm hitta en
lamplig person. Den offentliga verifierande provtagningen maste handhas och vid sidan om
denna provtagning finns det flera andra arbetsuppgifter som maste utféras. Alltsa bor det
goras en beddmning 6ver vem som ska handha dessa arbetsuppgifter och hur de ska
utforas. Nedan presenteras nagra av de arbetsuppgifter som identifierats i samband med

denna utredning.

< Baserat pa resultaten maste landskapsregeringen besluta om produktionsomrade ska
vara Oppet eller ej

< Efter varje provtagning maste resultaten bedémas, sammanstéllas och publiceras pa
webben som en del av informationskrav som stélls av EU

% Landskapsregeringen maste utarbeta och faststdlla ett register Over
produktionsomraden dar deras status (6ppet/stangt) uppdetaras.

% En arlig bedémning av analysresultaten for E.coli maste goéras enligt
gemenskapsriktlinjerna

< En kontrollrapport om &vervaknignen maste sammanstéllas med jamna mellanrum
(p& samma sétt som i Sverige)

% Framtida revisionsbesok fran kommissionen kraver landskapsregeringens

uppmarksambhet och férberedelser

Ifall att verksamheten vaxer och en enhetlig skordeperiod utnyttjas vore det pa langsikt mer
kostnadseffektivt att inratta en ny tjanst med tanke pa att myndighetsarbetet redan till en
borjan ar tidskravande. Denna tjansteman kunde handha alla for musselodling relevanta

arenden under skérdesasongen och arbeta med 6vriga arenden under resten av aret.

Vem utfor provtagning?

| Sverige utfors majoriteten av provtagningen av odlarna. Odlarna bekostar tid, bat och
bensin for provtagning, medan Livsmedelverket bekostar utbildning av odlare samt analyser
och transport av prover. | Sverige galler en princip for primarproduktion som innebar att
kostnader som medférs av offentlig kontroll fér primarproduktion bekostas av staten. En

sédan princip géller inte fér Alands eller rikets del.
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Det rekommenderas att landskapsregeringen utfér provtagning atminstone under den
inledande klassificeringen, helst aven under den faststallande klassificeringen. For att
mojliggora évervakningen ar en mer djupgaende praktisk utredning och planering nédvandig.
Ifall produktionsomradet faststalls kunde en utredare som utfor praktisk planering aven utféra
den provtagning som kravs for klassificeringsforfarandet.

Normal provtagning infor och under skord kan utféras av en skilt anlitad provtagare,
tjansteman eller av odlarna. Efter att provtagningen for de forsta klassificeringsférfarandet ar
slutfort kan provtagningen handhas av odlarna eftersom det &r den mest kostnadseffektiva
I6sningen. Detta forutséatter att odlarna deltar i ett utbildningstillfalle for att garantera att
provtagningen sker pa ratt satt. Utbildningen skulle besta av teoretiska seminarietillfallen och
en faltdel dar en erfaren provtagare undervisar och demonstrerar provtagningsmetoder at
odlarna. | bilaga 3 presenteras det program som Livsmedelsverket har haft under ett av
utbildningstillfallen ar 2014. Efter det forsta undervisningstillfallet maste odlarna genomga en

obligatorisk uppfriskarkurs med jamna mellanrum.

Provtagningspunkter

Provtagning sker enligt kontrollprogrammet vid férhand bestdmda provtagningspunkter inom
produktionsomradet. De hdgsta uppmatta halterna av féroreningar (géller framst E.coli, men
potentiellt &ven miljdgifter) dikterar var punkten placeras. Under den sanitéra utredningen har
det inte funnits tillrackligt med data for att gora en bedémning 6ver var de hdgsta halterna
skulle finnas for att faststélla provtagningspunkternas placering. Darfor kravs det arminstone
i ett inledande skede fler provtagningspunkter for att kunna gora en slutlig bedémning 6ver

provatgningspunkternas placering.

Under den sanitara utredningen har en bakteriologisk undersdkning gjorts. Till foljd av
tidsbrist har det inte under denna undersokning funnits maojlighet att géra mer ingadende
provtagning. Darfor har den bakteriologiska undersokningen utforts i miniatyr for att fa
riktgivande varden for E.coli i musslorna och i omgivande vattenomradet. Undersokningen
har varit forenklad och endast fokuserat pa E.coli, vilket innebar att det inte kan goras en
slutlig placering av provtagningspunkterna utifran de erhdlina resultaten. Enligt
gemenskapsriktlinjerna ar poangen med den bakteriologiska understkningen att kunna
faststalla provtagningspunkterna, ifall att informationen fran forstudien inte ar tillrackliga.
Utifran resultaten fran den inledande klassificeringen (och eventuellt &ven den faststallande
klassificeringen) kan battre bedémningar goras 6ver var provtagningspunkter bor placeras
for att sdkerstélla goda och representativa resultat. Genom att inkludera miljogifter i
klassificeringsforfarandet kan det aven bli att beddma den basta provtagningspunkten

avseende dessa amnen. Eftersom férekomsten av marina biotoxiner kan vara sporadisk och
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oférutsagbar kan det vara mycket svart eller omojligt att exakt peka ut de mest

representativa provtagningspunkterna.

Ansvar fér analys

Landskapsregeringen och livsmedelsféretagarna ar ansvariga for att nédvandiga analyser
utfors. Den behoriga myndigheten maste utse och anlita ett eller flera ansvariga laboratorium
for analyserna och analyser ska alltid ske vid dessa utnamnda laboratorier. D& laboratorier
utses maste det sakerstallas att laboratorierna kan utféra analyserna enligt de krav som
stalls av EU-regleringen. Speciell uppmarksamhet bor riktas gentemot vilka metoder som
utnyttjas vid laboratorierna och ifall de ar enhetliga med unionslagstiftningens krav. De
nationella och europeiska referenslaboratorierna kan hjalpa till i att hitta de nddvéandiga

laboratorierna.

For tillfallet har analyserna utforts av Eurofins och AMHM, dar AMHM endast gjort analyser
pa E.coli vattenprover. Det finns ett behov av att hitta laboratorium som kan utfora analys
over de for Ostersjon karakteristiska marina biotoxiner och dessutom bor &ven ett
laboratorium anlitas for analys av vaxtplankton i vattenprover. Potentiellt kan Tullens

laboratorium i Helsingfors utféra analyser for E.coli.

Ursprungligen antogs det att AMHM skulle kunna utféra analyserna pa E.coli hos musslor,
men det visade sig att metoden som AMHM anvénder inte &r ackrediterad enligt de krav som
stalls fran EU-regleringen. AMHM kan ackrediteras fér den metod som kréavs, men detta
kraver vissa forberedelser som kan ta nagra manader och sjéalva ackrediteringstillfallet ager

rum nasta gang i april 2017. Ackreditering innan detta tillfalle skulle kosta kring 400 €.

Eurofins Lidkdping har hand om analyserna géllande marina biotoxiner??, medan Eurofins
Jonkdping har hand om analys av E.coli i musslor fran de svenska musselodlingarna.
Transporter av musselprover till Sverige kraver mycket planering, speciellt i forhallande till
E.coli, dd musslorna bor vara levande da analyserna paborjas. Analyserna ska helst utforas
inom 24 h fran provtagning, men maximalt 48 h efter. Ur diskussioner med Eurofins har det
blivit klart att foretaget agerar nationellt. Alltsd &r det Eurofins Finland som
landskapsregeringen borde vara i kontakt med da analyser bestalls. Darifran skulle proven
oberoende skickas vidare till t.ex. Eurofins Lidkdping for analys av marina biotoxiner eller
Eurofins Vejen (Danmark) for analys av E.coli. | diskussioner med Eurofins Lidkdping har det
kommit fram att laboratotiet kunde skicka ett intyg ar Evira for att notifiera och bekrafta
analysarrangemangen. Detaljer angaende analysarrangemangen bor fortfarande utredas

och diskuteras i detalj ifall att produktionsomradet faststallas och 6vervaknignen blir aktuell.

%2 | aboratoriet kan dock inte analysera for nodularin (eller microcystin)
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7.4.3. Beslut efter 6vervakning

Beslut efter dvervakning behandlas i kapitel Il, del C i bilaga Il till F 854/2004. Om resultaten
av provtagning visar att de halsokrav som stallts inte uppfylls eller att musslorna pa annat
satt utgor en risk for manniskans halsa kan skord inte tillatas, d.v.s. da ar omradet stangt.
Omraden dar skord inte tillatits tidigare kan aterigen Oppnas for skord da halsokraven
uppfylls. Ett beslut for att stanga eller 6ppna ett omrade gors av den behoriga myndigheten
och baserar sig pa analysresultaten. Landskapsregeringen bor faststélla klara anvisningar for

hur beslut fattas och kriterier pa vilka beslut om produktionsomradet baseras pa.

Ur unionslagstiftningen ar det klart att skord inte far ske ifall att halterna av marina biotoxiner
overskrider de givna gransvarden. Skord far heller inte ske ifall E.coli-halterna 6verskrider
det hogsta gransvardet. Ifall halterna Overskrider granser for klass B eller C maste
efterbehandling utforas. Det ar dock fortfarande oklart ifall musslor fran produktionsomraden
som har forhojda varden av miljogifter vid skord kan séljas sa lange halterna, med ytterliga
analyser, har bevisats vara under de gransvarden som stélls av F 1881/2006. Ytterliga
provtagningar skulle medfora forhdjda kostnader och anda inte garanterar att halterna har
sankts. Saledes rekommenderas inte ett sadant forfarande fastan det skulle ligga inom
lagstiftningens granser. | bilaga Il kapitel 1l del C i F 854/2004 konstateras att "om resultaten

av en provtagning visar att halsokraven for musslor inte uppfylls eller att musslorna pa annat

satt utgor risk fér ménniskors halsa” ska omradet stangas. Har kunde det tolkas som att den

understreckade delen kunde avse miljogifter eftersom de inte direkt ingar i de halsokrav som
stélls i bilaga Il avsnitt VII kapitel V) dar organoleptiska egenskaper, mikroorganismer och
marian biotoxiner listas. Darfor anses det att miljogifter aven bor uppmarksammas da det

gors beslut om att 6ppna eller stanga ett produktionsomrade.

7.4.4. Kompletterande 6vervakningskrav
Kompletterande 6vervakningskrav behandlas i kapitel I, del D i bilaga Il till F 854/2004. Den
ansvariga myndigheten ska Overvaka att det inte sker forbjuden skord i sadana

produktionsomraden dar halsokraven inte uppfylits.

Utéver den Overvakning som gors vid produktionsomraden ska ett kontrollsystem uppréttas
med laboratorieundersokningar for kontroll av att livsmedelsféretagarna uppfyller kraven for
slutprodukten. Dessa kontroller géller i alla stadier i produktions-, bearbetnings- och

distributionskedjan.

AMHM utfor vissa av de kontroller som kravs enligt befintliga kontrollsystemet, men dessa
forhaller sig framst till tillsyn av livsmedelsforetagarens egenkontroll. | forhallande till

produktionskedjan skulle dessa kontroller omfattas av vad som i denna rapport bendmns
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som verifierande  offentlig  provtagning. Kontrollerna  ska  verifiera  att
dvervaknignsprovtagningen i produktionsomradet sker pd ratt satt och att varden inte
overskrids. Da kontrolleras halterna av marina biotoxiner och frammande amnen inte
Overstiger gransvardena och att musslornas mikrobiologiska status inte ar utgor en héalsorisk.
Diskussioner om férverkligandet av den verifierande provtagningen kan féras med
Livsmedelsverket i Sverige som har lang erfarenhet av dessa provtagningar. Det ar oklart
ifall dessa prover ska vara en del av normala 6vervakningen, eller ifall dessa prover tas

utdver de prover som tas for normala Overvakningen.

7.4.5. Registrering och utbyte av information

Registrering och utbyte av information behandlas i kapitel Il, del E i bilaga Il till F 854/2004.
Den behdriga myndigheten ska faststélla en forteckning 6ver godkanda produktionsomraden
(och aterutlaggningsomraden). Denna forteckning ska innehalla uppgifter om omradenas
lage och granser samt klassificeringsstatus. Forteckningen ska delges de personer som
berérs av bestammelserna i bilaga Il (producenter, upptagare och driftspersonal).

Dessutom ska relevanta parter omedelbart underréttas ifall det sker forandring i klassificering
eller om omradet stangs tillfalligt eller definitivt. Den behdriga myndigheten bor aven
omgaende vidta atgarder ifall kontrollernas resultat visar att produktionsomradet skall
stangas, omklassificeras eller aterigen kan oppnas. Resultaten av de analyser som kravs
enligt unionslagstiftningen bor meddelas offentligt och direkt till alla de berdrda relevanta

parterna®.

7.4.6. Livsmedelsforetagarens egenkontroll

Livsmedelsféretagarens egenkontroll behandlas i kapitel I, del F i bilaga Il till F 854/2004.
Vid beslut av klassificering eller 6ppning/stangning av produktionsomraden kan den behoriga
myndigheten ta hansyn till resultat fran kontroller som utforts av livsmedelsforetagarna. |
dessa fall kravs att den behdriga myndigheten har utsett ett ansvarigt laboratorium déar
analyserna maste utforas. Dessutom kan det krdavas att provtagningen sker enligt ett
kontrollprogram som den behdriga myndigheten och livsmedelsproducenterna/odlarna

kommit 6verens om.

Det tolkas som att denna del av bilaga Il i praktiken galler det d& odlarna utfér den
provtagningen som myndighetsbesluten baseras pa. Alltsd maste analyserna ske vid
laboratorier som utsetts av landskapsregeringen och provtagningsprotokollen ska kommas

Overens om tillsammans med landskapsregeringen och odlarna.

8 Resultaten kan meddelas pa samma satt som i t.ex. Sverige. Mer information finns tillganglig har.
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http://www.livsmedelsverket.se/produktion-handel—kontroll/livsmedelskontroll/musselkontroll---oppna-och-stangda-havsomraden/

7.5. Kontrollforordningen for foder- och livsmedelslagstiftningen

(882/2004)
For att sdkerstdlla de hoga standarder som EU stéller pa varor som produceras inom
gemenskapen kravs offentliga kontroller.  Kontrollférordningen for foder- och
livsmedelslagstiftningen finns till for att inféra dessa noggranna offentliga kontroller (eur-

lex.europa.eu — Att sakerstélla noggranna kontroller av livsmedel och foder 2015).

| ingressen (punkt 4) till férordning 882/2004 namns att "Gemenskapens foder- och
livsmedelslagstiftning bygger pa principen att foder- och livsmedelsforetagare pa alla stadier
av produktions-, bearbetnings- och distributionskedjan [...] har ansvar for att se till att foder
och livsmedel uppfyller de krav i foder- och livsmedelslagstiftningen som é&r tillampliga for
deras verksamhet.” Alltsd papekas &ven har att det slutliga ansvaret ligger hos
livsmedelsforetagaren, men att de behdériga myndigheterna har en skyldighet att utfora
kontroller for att sakerstélla att livsmedelsforatagarna féljer och tillampat de bestammelser

som finns.

F 882/2004 avser att tappa till kryphal inom den tidigare livsmedelslagstiftningen. "Syftet med
forordningen ar att forhindra, undanrdja eller till godtagbara nivaer minska riskerna for
manniskor och djur, séakerstélla god sed inom handeln med foder och livsmedel och skydda
allménheten” (eur-lex.europa.eu — Att sékerstdlla noggranna kontroller av livsmedel och
foder 2015). Kontrollférordningen har inneburit en omorganisering av offentliga kontroller sa
att de inforlivas i alla stadier i produktionskedjan och inom alla verksamhetsomraden. |
forordningen faststélls ansvarsomraden for nationella inspektorer, men &aven inspektdrer pa
EU-niva. Nationella myndigheter &ar skyldiga att utféra regelbundna kontroller (utan
forvarning) for att kontrollera for bristande efterlevnad av regelverket. Under kontrollerna,
riktas fokus mot identifierade risker och foretagarnas tidigare efterlevnad av regelverket.
Kontrollerna kan riktas mot alla led i livsmedelskedjan (produktions-, bearbetnings-, och

distributionskedjan).

Nationella myndigheter for utférandet av kontroll maste utses. | riket ansvarar
Livsmedelssakerhetsverket (Evira) for dessa kontroller och i tillampning av lagstiftning om
livsmedelssakerhet. P& Aland ar det AMHM som generellt ansvarar for tillampningen av
denna kontrollférordning. AMHM antas vara den behdriga myndigheten &ven i forhallande till
musselodlingen, men en utforlig utredning 6ver ansvarsfordelning har inte utforts i samband
med denna utredning. Det antas att landskapsregeringen dock har ansvar for att utféra
kontroller i produktionsomradet. Dessutom ska sarskilda laboratorier utses for analys av de
prover som tas under dessa offentliga kontroller pd samma satt som vid den normala

overvakningen av produktionsomradet.
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Kommissionen utfor saval allmanna och sarskilda granskningar i EU-landerna for att
kontrollera att unionslagstiftningen foljts och tillampats enligt framstallda krav (eur-
lex.europa.eu — Att sdkerstélla noggranna kontroller av livsmedel och foder 2015). Detta &ar
aven av relevans for musselodling, eftersom kommissionen med jamna mellanrum later en
expertgrupp utfora revisioner Over medlemslandernas tilldmpning av
livsmedelssakerhetslagstiftningen i forhallande till musselodling. Uppmarksamhet riktas da
speciellt mot tillampning av F 854/2004, men &ven mot hur tillsyn av egenkontroll har
forverkligats for att garantera tillampning av F 853/2004.

7.5.1. Referenslaboratorier

Referenslaboratoriernas uppgift ar att se till att analysresultat praglas av hdg kvalitet och
enhetlighet. Detta ar en vasentlig del av stravan till en enhetlig och harmonisk dvervakning
av foder- och livsmedelsproduktion i EU. Behovet av att utse referenslaboratorium
framkommer i F 882/2004 artikel 32 och 33. | artikel 32 behandlas de krav som galler EU:s
referenslaboratorium, medan artikel 33 fokuserar pa de nationella referenslaboratorierna.

Europeiska unionens referenslaboratorier

Europeiska unionens referenslaboratorier (EU-RL) ar oOvergripande expertinstanser inom
hela EU. Referenslaboratorierna koordinerar det arbete som utférs av de nationella
referenslaboratorierna. Arbetet galler referensmetoder och -material, utveckling och
testandet av fardigheter och utbildning av laboratoriernas personal. EU-RL stoder
formationen av ett valfungerande natverk av laboratorier runtom i EU.
Referenslaboratoriernas  uppgift ar att strava till forbattrad implementering av
unionslagstiftningen genom att verkstalla lagstadgade gransvarden och minimera behovet av
att géra om provtagningar. Genom samarbete och gemensamma utgangspunkter starks den
interna marknaden och konsumenter har fordelen av sakra och halsosamma produkter

(ec.europa.eu — European Union Reference Laboratories).

Ur bilaga VII till F 882/2004 framgar det att foljande referenslaboratorier ar av relevans for

musselodling for livsmedelsproduktion:

EU-RL for kontroll av marina biotoxiner (Aesa)
Vigo, Spanien.

EU-RL for kontroll av viral och bakteriell kontamination av musslor (Cefas)
Weymouth, Storbritannien.

EU-RL for tungmetaller i foder och livsmedel och

EU-RL for policykliska aromatiska kolvaten (PAH)

Geel, Belgien.
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EU-RL for dioxiner och PCB i foder och livsmedel (CVUA)
Freiburg, Tyskland.

EU-RL for sjukdomar hos musslor® (lfremer)
La Tremblade, Frankrike

Nationella referenslaboratorier

Nationella referenslaboratorier (NRL) utses av medlemsstaterna for varje sddant omrade for
vilket EU har uppréttat ett referenslaboratorium. Bestammelser som reglerar uppgifterna for
nationella referenslaboratorium finns i artikel 33 i forordning 882/2004. De nationella
referenslaboratorierna samarbetar med EU-RL i diverse aspekter. NRL fungerar som
expertinstanser inom sitt omrade och hjalper till myndigheter i tillampning av foder- och
livsmedelslagstiftningen.

Enligt artikel 33 ska nationella referenslaboratorier samarbeta med det Europeiska
referenslaboratoriet och delta i arbetsgruppers arbete. NRL ska fungera som koordinerande
instans for de officiella kontrollaboratorierna. NRL ska ocksa se till att de officiella
kontrollaboratorierna arligen deltar i fardighetstester och se till att resultatenliga och lampliga
folidatgarder vidtas. Det nationella referenslaboratoriet ska dessutom bidra med teknisk hjalp
till de ansvariga myndigheter och de Ilaboratorier som utndmnts som officiella

kontrollaboratorier.

Under utredningen har det inte funnits tid att utreda exakt vilka nationella referenslaboratorier
som finns i Finland. Dessa uppgifter kan dock kontrolleras vid EU-RL vid behov. Under
utredningen har det blivit klart att Tullaboratoriet i Helsingfors ar ansvarigt laboratorium for
viral och bakteriell kontaminering. Tullaboratoriet har dock tilldelats detta ansvar eftersom de
utfor analyser for norovirus i bar. Fran tidigare ar de inte bekanta med musselodling och de
analyser som kravs. | Sverige ar det avdelningen for undersdkning och vetenskapligt stdd
som agerar som NRL i forhallande till viral och bakteriell kontamination i tvaskaliga bl&tdjur.
Tidigare har riket kontaktat det svenska NRL och fragat ifall de skulle vela ta éver NRL

uppgifterna for Finlands del.

7.5.2. Revision
Revision angaende tillampningen av den relevanta unionslagstiftning hanseende
musselodling for livsmedelsproduktion gors med jamna mellanrum i medlemsstater (och

tredjelander). De bestdmmelser som tilldelar mojlighet till revisionerna finns i F 882/2004 i

2 Enlgit bilagan skulle det vara Veterinarisnitutet vid Danske Tekniske Universitet i Arhus som agerar
EU-RL for musselsjukdomar. Dessa &r numera endast EU-RL for fisksjukdomar. http://www.eurl-
fish.eu/
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artikel 45. Kontoret for livsmedels- och veterinarfragor (FVO) ar den inspekterande och

kontrollerande instans i EU som ser till att EU-regleringen i fragan om livsmedelssakerheten
foljs i medlemsstaterna. Revisionerna utfors saledes aven av FVO. Den senaste revisionen i

Sverige agde rum fran maj till juni ar 2012 i enlighet FVO:s revisionsprogram for ar 2012.

Nyckelomraden for dessa revisioner &r produktionsomraden, leveransanlaggningar,
reningsanlaggningar, kontrollprogram, laboratorier, foradlingslokaler och den radande
egenkontrollen. Utéver dessa omraden uppmarksammas aven mdojligheten till sparning av

livsmedlens ursprung, vilket &r en central del av livsmedelssakerheten i EU.

7.6. F om mikrobiologiska Kriterier pa livsmedel (2073/2005)

Syftet med forordningen ar att harmonisera de mikrobiologiska kriterierna for livsmedel inom
EU for att oka livsmedelssékerheten genom att hindra olika tolkningar fran att uppsta.
Forordningen riktar sig till livsmedelsforetagare, vars uppgift det ar att se till att livsmedel och
processerna som de genomgar uppfyller de mikrobiologiska kriterierna. Kriterierna for
mikroorganismer ska uppfyllas av livsmedelsforetagaren i samband med genomférandet av
bestammelser i artikel 4 av forordning 852/2004. Trots att landskapsregeringen inte direkt ar
involverad i tillsynen av denna forordning ar det motiverat att vara medveten om vilka

mikrobiologiska kriterier som stélls i samband med musselproduktionen.

Enligt bilaga Il till férordning 853/2004 maste musslor analyseras for de mikroorganismer
som rdknas upp i bilaga | till F 2073/2005. Dessa kriterier presenteras aven i tabell 1
(nedan). Alla kriterier galler produkter som slapps ut pa markanden under hallbarhetstiden,
forutom skalade produkter av kokta musslor dar kriteriet galler i slutet av
tillverkningsprocessen. Vid tolkning av analysresultaten ar forekomst av Salmonella alltid
otillfredsstallande. Eftersom E.coli anvands som indikatororganism for fekal férorening far
den forekomma i levande musslor, sd lange varden inte oOverstiger gransvardet pa 250
MPN/100 g kott och intravalvular vatska. Notera att detta gransvarde skiljer sig nagot fran det

gransvarde som faststallts for klass A produktionsomraden.

De krav som stélls av férordningen ska integreras i livsmedelsforetagarens genomférande av
HACCP-baserade forfaranden och andra kontrollatgarder. Saledes har landskapsregeringen
inget ansvar i forhallande till dessa analyser. AMHM handhar tillsyn 6ver féretagens
egenkontroll och utfor nddvandiga myndighetskontroller. | allmanhet har de nédvandiga
kontrollerna 06verforts till livsmedelsforetagaren i samband med egenkontroll, men vid
misstanke Over att rutinerna inte fungerar kan myndigheter utféra offentliga kontroller.

Forutom provtagning kan aven revisioner och inspektioner utféras som en del av tillsynen. |
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foérordningen konstateras att livsmedelsforetagaren bér ha mdjlighet att anvanda andra
analysmetoder &n referensmetoden. Andra metoder bor dock ge resultat av samma eller
battre kvalitet &n referensmetoden.

Tabell 1. Gransvarden for mikroorganismer i tvaskaliga blotdjur. Forkortningen KIV avser kott
och intravalvular vatska. Enheten cfu avser colony forming units.

* Pa skalade produkter av kokta musslor ska fem provenheter inkluderas i analysen och tva av
dessa fem provenheter tillats ha varden mellan de givna granserna, men da kan endast
livsmedlen konstateras vara av godtagbar kvalitet. Narmare anvisningar for tolkning finns i
bilaga | till férordning 2073/2005.

) . Mikroorganismer )
Livsmedelskategori ] ) Granser
/deras toxiner eller metaboliter

Kokta musslor Salmonella Fritti 25 g
Levande musslor Salmonella Fritti 25 g
Levande musslor E. coli 250 MPN i 100 g KIV

Skalade produkter av E. coli 1-10/g*

kokta musslor Koagulaspositiva stafylokocker 100 — 1000 cfu/g*

7.7. F om griansvadrden for vissa frammande dmnen i livsmedel (1881/2006)

Genomférandet av unionslagstiftningen om livsmedelssékerhet forverkligas bl.a. genom att
faststalla gransvarden. For att sékerstélla en hog niva pa livsmedel och forséakra folkhalsan
har EU faststallt gransvarden for vissa frammande amnen i livsmedel. Gransvarden har
bestamts utgaende fran malet att skydda folkhalsan i allmanhet, men framforallt de mest
kansliga populationsgrupper bl.a. barn, seniorer och gravida kvinnor. Enligt artikel 1 punkt 1 i
forordning 315/1993 galler bestammelserna for vissa frammande @mnen saddana @mnen som
inte tillsatts med avsikt, utan har introducerats i livsmedlet i produktions- eller

packetteringsstadie eller under transport 0.s.v.

Landskapsregeringen har ett ansvar enligt bilaga Il kapitel 1l del B punkt 8 i férordning
854/2004 att se till att eventuell férekomst av kemiska fororeningar regelbundet kontrolleras i
levande musslor fran odlingar i produktionsomraden. Dessa kontroller ska sakerstéllas med
provtagningsplaner for kontroll av miljogifter. Varden i musslor far inte overstiga de
gransvarden som anges i forordning 1881/2006. Livsmedel dar halterna av vissa frammande
amnen oOverskrider de givna gransvarden far inte slappas ut pa marknaden. Det &r
livsmedelsforetagarens skyldighet att se till att de livsmedel som slapps ut pa markanden
fyller de sé&kerhetskrav som stalls. Det bor uppmérksammas att kontroller av vissa

frammande @amnen kan vara aktuella aven efter skord, men innan de slapps ut pa
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marknaden. Detta grundar sig i artikel 1.1 i F 315/1993 som menar att de gransvarden som

faststallts i F 1881/2006 galler for alla de led i livsmedelskedjan.

Enligt F 1881/2006 ska musslor analyseras for forekomst av kadmium, bly, kvicksilver, PAH-
foéreningar samt dioxiner och PCB. De fér musslor relevanta frammande amnen och deras
gransvarden presenteras i tabell 2 (nedan). | tabellen har aven gransvarden for de
radioaktiva isotoperna av cesium inkluderats. Det finns fortfarande oklarheter angaende

PAH-féreningarna och cesium.

Det ar oklart ifall det bor utféras provtagning for PAH-féreningar redan i samband med
provtagning av miljogifter i produktionsomradet. Denna osakerhet harstammar fran
faktumet att gransvardet i F 1881/2006 konstateras galla "rokta musslor (muskelkétt fran
bihang och mage)”. Alltsa borde musslorna rokas och sedan provtas for PAH-féreningar.
Oklarheten ligger saledes i huruvida kontrollerna uteblir helt och hallet ifall att
livsmedelsforetagaren inte har som avsikt att roka musslorna. Kostnader fér évervakning
av PAH-foreningar har for narvarande inte inkluderats i kostnadsbeddmningar. Behovet
av att inkludera PAH-féreningar i dvervakning i produktionsomraden bor kontrolleras
med experter vid t.ex. nationella eller europeiska referenslaboratorier.

Overvakning av cesium rekommenderas enligt kommissionens rekommendationer
(2003/274/Euratom, ur Evira 2014:12). Eviras dokument galler tillsyn 6ver
fiskeriprodukter och eftersom fiskeriprodukter i rikets mening endast avser fisk och
kraftdjur ar det oklar huruvida rekommendationen aven skulle galla fér musslor. Darfor
har cesium for narvarande uteslutits fran kostnadsbedomningar, men det
rekommenderas att behovet av dvervakning for cesium kontrolleras med Evira och/eller
Stralsakerhetscentralen (STUK). Cesium ingar i 6vervakningskraven for foderproduktion
enligt F 52/2016. Det antas att gransvarden da aven galler foder som producerats fran

musslor.

Utover de kontroller som utférs pa musslor har landskapsregeringen en skyldighet att
overvaka forekomster av vissa prioriterade @mnen i miljon enligt saval vattenramdirektivet
och ramdirektivet for en gemensam marin strategi. De @mnen som ingar i férordning
1881/2006 och galler musslor ingar aven i listan pa prioriterade amnen i vattenramdirektivet.
For narvarande utfors ingen miljoovervakning i eller i nérheten av det forslagna
produktionsomradet. | de flesta lander har Gvervakningen av vissa frammande amnen i
livsmedel kopplats ihop med befintlig miljodvervakning. Hur detta kunde astadkommas pa
Aland har inte utretts. Atminstone i inledande skede rekommenderas det att dévervakning av
miljogifter gors specifikt inom produktionsomradet och i samband med Ovrig Gvervakning

enligt kontrollprogrammet.
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Tabell 2. Amnen och dess gransvarden enligt forordning 1881/2006. | forhallande till dioxiner och PCB finns flera olika
gransvarden som bor betraktas. Summan av dioxiner far inte 6verskrida vardet 3,5 pg/g vatvikt. Detta varde avser summan av alla
dioxiner, d.v.s. dibenzodioxiner och dibensofuraner. Summan av dioxiner och dioxinlika PCB inkluderar alla dioxiner och PCB-
kongenerna PCB 77, PCB, 88, PCB, 105, PCB 114, PCB 118, PCB 123, PCB 126, PCB 156, PCB 167, PCB 169 och PCB 189.
Summan av (icke-dioxinlika) PCB beraknas enligt PCB-kongenerna PCB 28, PCB 52, PCB 101, PCB 138, PCB 153 och PCB 180
som anvands for att bestamma nivan av PCB-férorening (HELCOM 2010:21). Metallernas gransvarden avges som milligram/kg.
Gréansvarden for dioxiner och PCB avges som picogram/gram och PAH anges som mikrogram/kilogram.

Livsmedelskategori Amne Gréanser
Musslor Bly (Pb) 1,5 mg/kg vatvikt
Tvaskaliga blotdjur Kadmium (Cd) 1,0 mg/kg vatvikt
Fiskprodukter och
skaldjur (muskelkatt fran | Kvicksilver (Hg) 0,50 mg/kg vatvikt
bihang och mage)
2 = y=
- - T =PCB 28, PCB 52, PCB 101
> =dioxiner: dioxiner/dioxinlika ’ ’ -
Muskelkétt fran PCB: PCB 138, PCB 153 och PCB 180:
fiskeriprodukter samt Dioxiner och PCB  frreeessesssssessseussasenens T T e ssssssssssssssssssssssssssssssssssaannaanan
produkter av dessa 3,5 pg/g vatvikt 6,5 pg/g vatvikt 75 ng/g vatvikt
. ) bens(a)pyren, bens(a)antracen,
Rokta musslor Bens(a)pyren: 2 .
(muskelkott fran bihang | PAH bens(b)fluoranten och krysen:
OCh mage) ------------------------------------------------------------------ W N N N N NN NN NN NN NN NN EEEEEEEEEEEEEEEEEE
6,0 pg/kg 35,0 pa/kg

Ovriga mindre viktiga

livsmedel Cesium 600 Ba/kg




7.8.F om tillimpningsatgirder for vissa produkter (2074/2005)

| forordningen om tillampningsatgarder for vissa produkter av animaliskt ursprung raknas upp
centrala forandringar som galler tillampningen av forordningarna 852/2004, 853/2004 och
854/2004. Det vasentliga for musselodling ar faststéllandet av en referensmetod for analys
av E.coli och erké&nda gallande metoder for provtagning for analys av marina biotoxiner i

musslor.

Den gallande referensmetoden for E.coli har faststallts som MPN-femrorstest med tre
utspadningar enligt ISO 16649-3. De erkdnda metoderna for analys av marina biotoxiner har
inkluderats i bilaga 1l till F 2074/2005. Anvandningen av dessa metoder galler bade
livsmedelsforetagare och behdériga myndigheter. Sadana biotoxiner som ar specifikt
relevanta for Ostersjon har inte inkluderats i denna forordning. Det finns behov av att
diskutera med kommissionen (inkl. vetenkapliga kommittéer) om vilka alggifter som borde
ingd for Ostersjons del, analysforfarandet och gransvarden. Sadana diskussioner har inte

forts i samband med denna utredning.

| tillagg V till bilaga VI i del A till F 2074/2005 finns aven ett exempel pa halsointyg som bor
folja vid import av levande musslor som &ar avsedda att anvdndas som livsmedel. Detta
halsointyg &ar det som kravs enligt artikel 6.1 d i forordning 853/2004 for import av levande
musslor. | intygsdelen av halsointyget ska vissa uppgifter om tillampliga bestammelser enligt
férordning 852/2004, 853/2004 och 854/2004 komma fram.

7.9.Skaldjursvattendirektivet (2006/113)

Europaparlamentets och radets direktiv (2006/113) om kvalitetskrav for skaldjursvatten
trddde i kraft december 2006. Detta direktiv har numera upphavts genom en andring
(2006/113/EG) av ramdirektivet for vatten, men ar trots allt inte irrelevant i forhallande till

vattenforvatiningen?.

Skaldjursvattendirektivet stallde en skyldighet pA medlemsstaterna att garantera skydd eller
forbattring for sddana vattenomraden som anvands for produktion av skaldjur. Likasa stallde
direktivet konkreta krav pa 6vervakningen av dessa vattenomraden. Eftersom det inte funnits
skaldjursproduktion (i annat syfte &n pilotprojekten) har det i landskapet inte tidigare funnits
ett behov av att tillampa skaldjursvattendirektivet. Detta har &ven notifierats kommissionen i

ett brev &r 1996 da tillampningen av direktivet varit aktuellt i medlemsstaterna.

% Kommissionens forklaring till en frAga ang&ende skaldjursvattendirektivet finns har.

% D& har landskapsregeringen meddelat kommissionen att landskapslagstiftning fér genomforandet av
skaldjursvattendirektivet inte kommer att inféras eftersom det inte finns biologiska forutsattningar for
det som anges i direktivet. Detta brev finns tillgangligt hos miljobyran.
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EU:s vattenbruksstrategi®’ har uppméarksammat skaldjursproduktionen eftersom det ar en
mycket betydande néring inom gemenskapen. | kommissionens meddelande angaende
vattenbruksstrategin (2009:7-8)*%, konstateras att vattenbruket kraver att vattnen &r av
hogsta kvalitet for att garantera hogklassiga livsmedel. Samtidigt konstateras att intrdde av
vattenramdirektivet inte innebar att skaldjursvattendirektivet forbises, utan att
vattenramdirektivets atgarder ska se till att ett jamforbart skydd med det som kravdes enligt
skaldjursvattendirektivet. Enligt kommissionen borde skaldjursvatten (i praktiken
produktionsomraden) inkluderas i férvaltningsplanerna for avrinningsdistrikt. Denna plan har
nyss reviderats av miljobyran. | meddelandet star att "nya omraden som avdelats for
produktion av skaldjur ska betecknas som skyddsomraden i enlighet med ramdirektivet for
vatten” (ibid). Stodet for detta krav framfors i punkt 51 av ingressen till vattenramdirektivet
dar ett jmlikt skydd med tidigare rattsakter erfterlyses. Denna samma princip aterges aven i
artikel 4.9.

Enligt artikel 6 i vattenramdirektivet motiveras skydd av produktionsomradets vatten for
bevarandet av livsmiljoer och arter som &r direkt beroende av vatten. Enligt samma artikel
maste omradet registreras som skyddsomrade. Enligt bilaga IV punkt 1 ii ska skyddet
motiveras som "skydd av ekonomiskt betydelsefulla djurarter”. Har finns saledes utrymme for
beddmning over huruvida blamusslan kan anses vara en ekonomiskt betydelsefull art pa
Aland. | forhdllande till att uppehélla Ostersjéns ekosystem och dartill hérande
ekosystemtjanster kan det papekas att musslor, ur en stérre ekologisk helhet, de facto ar
ekonomiskt viktiga. Utrymme for diskussion finns saledes framst i forhalande till huruvida
bldmusslan ar eller har potential att bli en ekonomiskt betydelsefull naturligt forekommande

vattenbruksart?

Det rekommenderas att landskapsregeringen inte utnamner produktionsomradet som ett
skyddsomrade enligt vattenramdirektivet, men att det klassificeras som musselvatten och att
Overvakning enligt skaldjursvattendirektivet implementeras. Implementeringen skulle ske i
samma stil som Sverige, dar aven de flesta av kraven som stélls pa Gvervakning av
vattenforekomster enligt vattenramdirektivet uppfylls. Ifall att musselodling skulle expandera
(forutsatt att det sker inom det foreslagna produktionsomradet) kunde en ny beddmning
goras over ifall omradet borde skyddas enligt vattenramdirektivet. Kostnadsbedémningar for

genomfdrandet av detta arbete har inte gjorts.

*" Kommissionens meddelande "En strategi for hallbar utveckling av det europeiska vattenbruket”,
KOM(2002) 511.

% Meddelande fran kommissionen till Europaparlamentet och radet Mot en hallbar framtid for
vattenbruket — Nya impulser for strategin for hallbar utveckling av det europeiska vattenbruket”.
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7.9.1. Erfarenheter fran Sverige

| Sverige har EU-direktiven for fiskvatten och skaldjursvatten tillampats innan vattendirektivet
tradde i kraft & 2000 och numera har dessa vattenomraden integrerats i den moderna
vattenforvaltningen. Vattenomraden kontrolleras och skyddas enligt de miljokvalitetsnormer
som presenteras i forordning (SFS 2001:554) om miljokvalitetsnormer kring fisk- och
musselvatten. | férordningen definieras musselvatten som kustvatten eller bréackt vatten som
behodver skyddas eller forbattras for att géra det mojligt for musslor att leva och vaxa i dessa
vattenomraden. | § 8 behandlas musselvatten i stérre detalj. Kontrollen av vattnen ska ske
genom analys av vattenprover, andra typer av matningar eller pd annat lampligt sétt. | bilaga
2 till férordningen anges de gransvarden och riktvarden som galler for musselvatten. De rikt-
och gransvarden som aterges i bilaga 2 motsvarar i sin helhet de som ingar i
skaldjursvattendirektivets bilaga |. De varden som anges far endast 6ver- eller underskridas i
fall av exceptionell vaderlek eller vid exceptionella geografiska forhallanden.

7.9.2. Vad kravs for tillampning?

Overvakning enligt skaldjursvattendirektivet handlar om miljodvervakning, inte dvervakning
avseende livsmedelssakerhet. Den  Overvakning som  skulle utféras  enligt
vattenramdirektivet/skaldjursvattendirektivet skulle ga hand i hand med kontrollprogrammet
som sammanstélls enligt férordning 854/2004. | praktiken skulle 6vervakningen alltsa inforas
i ett enhetligt kontrollprogram och provtagningarna skulle (sa& langt det ar mojligt) utféras
samtidigt.

Ifall att produktionsomraden skulle skyddas enligt vattenramdirektivet maste ett
dvervakningsprogram upprattas och skyddsomradet inforas i forvaltningsplanen for
avrinningsomradet Aland. Nedan specificeras kraven som stalls for forvaltningsplanen,
respektive 6vervakningsprogrammet. Artikel 14 i vattenramdirektivet kraver att allmanheten
informeras och ges utrymme for deltagande i framstéallning av vissa planer. Alltsd maste

allmnehetens deltagande aven uppmarksammas i detta arbete.

Kostnadsbedomning  foér  upprattande eller  praktiska tillampningen av  det

Overvakningsprogram som kravs enligt skaldjursvattendirektivet har inte gjorts.

Forvaltningsplan for avrinningsdistrikt

Information om forekomsten av ett produktionsomrade for musslor och orsakerna till skydd
(punkt 1 c i bilaga IV till vattenramdirektivet) av omradet maste inféras i forvaltningsplanen
for avrinningsomradet Aland. Enligt punkt 2 i bilaga IV till vattenramdirektivet maste kartor
over skyddsomradet och en beskrivning om av den reglering som ligger bakom

faststallandet av skyddsomradet inga i forvaltningsplanen.
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Artikel 13.5 i D 2000/60 menar att forvaltningsplanen for avrinningsomradet kan kompletteras
med detaljerade 6vervakningsprogram och forvaltningsplaner for vissa specifika omraden.
Ifall landskapsregeringen sa anser kan ett sadant kompletterande program eller
forvaltningsplan upprattas for produktionsomradet. Det rekommenderas dock att alla
overvakningar som galler produktionsomradet skulle sammanstéllas i ett och samma

kontrollprogram.

Overvakningsprogram

Artikel 8 i D 2000/60 specificerar det 6vervakningsprogram som kravs fér dvervakning av
vattenstatusen for skyddade omraden. Utav programmet ska det vara klart att dvervaknignen
géller ett skyddsomrade av ekonomiskt betydelsefulla arter enligt punkt 1 ii i bilaga IV till D
2000/60. Overvakningen ska stamma 6verens med de krav som stalls for kurstvatten i bilaga
V. Dessa krav galler biologiska, hydromorfologfiska och fysikalisk-kemiska faktorer som
presenteras i tabell 3. Dessutom ska programmet innehalla beskrivningar av den lagstiftning
som stdder upprattandet av skyddsomradet. | detta fall ar det specifikt vattenramdirektivet
och skaldjursvattendirektivet, samt kommissionens meddelande (KOM(2009) 162).

Tabell 3. Krav som stélls pa dvervakningen av kustvattenomraden enligt vattenramdirektivet.
En del av dessa parametrar har diskuterats i den sanitdra utredningen, men
overvakningsprogrammet skulle innebara en mer utforlig genomgang och kartering av

omradet. Genom att uppméarksamma biologiska faktorer kan det gdras bedémningar over
potentiella foranringar som orsakas av musselodlingar i produktionsomraden.

Biologiska faktorer
Sammansattning, forekomst och biomassa hos fytoplankton
Sammansattning och férekomst av andra vattenvaxter
Sammansattning och férekomst av bottenlevande evertebrater

Hydromorfologiska faktorer till grund fér de biologiska faktorerna
Djupvariation
Kustbaddens struktur och substrat
De dominerande strémmarnas riktning
Vagexponering

Kemiska och fysikaliskkemiska faktorer till grund for de biologiska faktorerna
Siktdjup
Vattentemperatur
Syreforhallanden
Naringsforhallanden
Fororeningar fran alla prioriterade amnen for vilka det har visats att de slapps ut i
vattenforekomsten

Fororening fran andra amnen for vilka det har visats att de slapps ut i betydande
mangder i vattenférekomsten
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8. Nationell lagstiftning

Ur det forra kapitlet om unionslagstiftning ar det klart att regleringen kring musselodling ar
mycket omfattande och ligger framst p& EU-nivd. | riket har EU:s
livsmedelssakerhetslagstiftning implementerats i nationell lagstiftning, framférallt i

livsmedelslagen (EES_23/2006). Vid implementering av unionslagstiftningen om

livsmedelssakerhet for produkter av animaliskt ursprung har blétdjuren forbigatts eftersom de
inte ar relevanta for det finska naringslivet. | Sverige har vissa delar av EU-regleringen inforts

i specifik lagstiftning som géaller mussilor.

I livsmedelslagen har foljande unionslagstiftning inforts: forordning 882/2004, forordning
852/2004, férordning 853/2004 och foérordning 854/2004. Livsmedelslagen och dartillhérande
forordningar tillampas pa Aland enligt landskapslag (2007:26) om i landskapet Aland
tilampning av livsmedelslagen och landskapsférordning (2011:94) om tillampning av
riksforfattningar om livsmedel och livsmedelshygien. En utforlig genomgang av denna

lagstiftning har inte gjorts i samband med utredningen.

Utifran en Oversikt av befintlig rikslagstiftning kan det konstateras att det inte finns
bestdammelser som hanvisar till musselodling som livsmedel, eftersom denna naring ar
frammande for den finska lagstiftningen. Specifikationer till livsmedelslagen har inférts med

féljande forordningar (och relevanta férandringar):

% Statsradets forordning om vissa verksamheten som ar forenade med lag risk for
livsmedelssakerheten (1258/2011)
«» Jord- och skogsbruksministeriets férordning om livsmedelshygienen vid

primarproduktion av livsmedel (1368/2011)

Musslor har inte inkluderats i dessa férordningar. An sd lange finns det séledes ingen
konkret riks- eller landskapslagstiftning som géaller musslor eller musselodling. Eftersom
denna typ av verksamhet inte varit aktuell tidigare har det inte funnits ett behov av att stifta
lagar angaende musselodlingar avseende livsmedelsproduktion. For att unionslagstiftningen
mestadels har inférts som forordningar finns det inte direkta krav pa att infora dessa
bestammelser i landskapslagstiftningen, men behovet av egen lagstiftning finns for att
klargbra regelverket kring verksamheten. Detaljer som vore viktiga att uppméarksamma
handlar t.ex. om skordesasonger och -perioder, produktionsomraden, vem som kan utféra
provtagning, avgifter, skyddsstatus for produktionsomraden och Overvakning i stil med det

som t.ex. inforts i den svenska forfattningssamlingen®. Det vore &ven till fordel for

2 Forordning (2001:554) om miljokvalitetsnormer for fisk- och musselvatten.
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forvaltningen att inféra en plikt att anséka om odlingstillstdnd® fér blétdjur p& samma sétt
som for fiskodling. | Granholm (2012) ges en utforlig beskrivning av relevant lagstiftning som
styr placering och méjligheter fér musselodling pa Aland.

Eftersom EU-regleringen har prioriterats framom nationell eller lokal lagstiftning har det under
utredning inte kunnat &agnas mer tid at utredning av den relevanta riks- eller
landskapslagstiftningen. | samband med den sanitdra utredningen har viss
landskapslagstiftning oundvikligen tagits upp i samband med befintliga tillstdnd och i
samband med beddmning av férekomsten av fekala fororeningar. Det har kunnat konstateras
att musselodlingar inte kraver miljotillstdnd eller miljoprévning enligt vattenlagen eller
miljoskyddslagen eftersom de inte tillfér naring till vattenmiljon. Halsotillstand kravs enligt
lagen om djursjukdomar (FES 441/2013, 8 55-56), jord- och skogsbruksministeriets

forordning om bekampning av djursjukdomar hos fisk, kraftdjur och blotdjur (FFS 470/2008
upphavd av 1009/2013) och lag om ett system for identifiering av djur (EES 238/2010).
Dessa lagar och forordningar har att géra med djurhélsa, vilket inte ar direkt kopplat till den

offentliga dvervakning som landskapsregeringen ansvarar for i produktionsomradena enligt
férordning (EG) 854/2004.

| samband med den sanitara utredningen har utredningsarbetet kommit i kontakt med
landskapsforordning (2003:67) om mottagning av fartygsgenererat avfall och lastrester
(fartygsavfallsférordningen). Denna férordning ar av relevant i hanseende till mottagningen
av toalettavfall i hamnar och &r saledes av betydelse for att kunna bedoma diffusa
avfallskallor. Specifikt har férordningen utnyttjats for att beddma sannolikheten for férekomst
toalettavfall som olagligt dumpats fran batar i narheten av produktionsomradet. Dessutom
har reglering kring muddring i landskapsforordningen om miljoskydd (130:2008) och

principbeslutet fér muddring och gravning i vattenomrade uppmarksammats i samband med

den sanitara utredningen.

9. Fororeningar och livsmedelssikerhet

Eftersom musslor ar filtrerande organismer samlas det oundvikligen &ven for manniskan
oonskade &mnen i musslorna. Valutvecklade kontroller for mikroorganismer, biotoxiner och
miljogifter ar vasentliga for att garantera en god kvalitet pa produkten och ett halsosamt
livsmedel. Det ar denna tanke som ligger bakom det tunga EU-regelverket for livsmedel. Da
det handlar om priméarprodukter fran hav finns det manga och oférutsagbara risker som

krdver  noggrann  uppfdljning och  overvakning.  Eftersom  musselodling  for

30 Sverige kravs odlingstillstand for fisk, skal- och blotdjur. Mer information finns tillganglig hér.
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livsmedelsproduktion fran tidigare ar en frammande verksamhet for Ostersjon finns det
valdigt lite relevant forskning och bakgrudnsdata att tillga. De undersokningar som gjorts har
ofta fokuserat pa aspekter som inte direkt ar av relevans for att bedéma
livsmedelssékerheten. Ifall att musselodling for livsmedelsproduktion avses bli en ny naring
p& Aland borde Ostersjons situation diskuteras med kommissionen och relevanta
vetenskapliga kommittéer.

| de foljande avsnitten presenteras de tre huvudsakliga grupper av féroreningar som bdor
uppméarksammas vid musselodling; fekala féroreningar, marina biotoxiner och miljogifter. De
effekter som de ovannamnda fororeningarna har ar relativt val kdnda, men de sammansatta
effekterna av olika fororeningar (som aven kallas cokctailféreningar) ar foga utforskade.
Eftersom Ostersjon drabbas av manga olika typer av fororeningar finns det orsak till
forsiktighet. Livsmedelsforetagare och behoriga myndigheter har har en skyldighet att vidta
alla nodvandiga atgarder (6vervakning, bekampning, informering o.s.v.) for att forsakra
riskfria livsmedel. For att gora detta kravs en grundlaggande forstaelse over de centrala

fororeningsriskerna och deras omfattning i omradet dar musslor produceras.

9.1. Fekala fororeningar

Fekala fororeningar har tilldelats mycket uppmarksamhet i unionslagstiftningen eftersom de
har en direkt effekt pa den mikrobiologiska statusen i produktionsomraden och
livsmedelshygienen i allménhet. For Alands del har foljande fororeningskéllor ansetts vara
relevanta: aviopp fran hushall och foretag, infrastruktur, fartygstrafik och djur. Dessa
inbegriper bade punktfororeningar och diffusa fororeningar och skiljer sig i bade storlek och
effekt. Dessutom spelar vaderforhallanden en stor roll for hur féroreningar utspads och sprids
i eller i narheten av produktionsomraden. Férutom de féroreningskallor som réknas upp ovan
ar muddring en sadan verksamhet som kan bidra till att foroeningar frigors, fastan det sjalv
inte direkt orsakar féroreningar. Muddring gor att sediment omvalvs och iall det finns
bakterier eller andra féroreningar i sedimentet kan de resuspenderas och intas av musslorna

i omradet.

9.1.1. Bakterier och virus i musslor

Det finns alltid en risk i att &ta musslor. For att se till att halsosamma och riskfria livsmedel
kommer ut p& marknaden finns ett tungt EU-regelverk som avser att minimera denna risk.
Enligt detta regelverk far livsmedel inte innehdlla mikroorganismer, deras toxiner eller
metaboliter i sddana mangder som utgor en oacceptabel risk for manniskans hélsa. Musslor
maste darfor analyseras for att kontrollera att de ar fria fran bakterier och virus som

harstammar fran fekala fororeningar fran bade manniska och djur. Trots att musslor ar aktiva
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filtrerare varierar den tid som bakterier, respektive virus finns kvar i musslan. Det kan endast
handla om timmar for musslor att renas fran indikatorbakterien E.coli, medan det kan ta det
flera dagar till veckor for musslor att renas fran virus (Anon 2005:6). Darfor ar det viktigt att
uppratta en regelbunden dvervakning av bakterier och virus.

For narvarande forlitar sig detektionen av fekala fororeningar pa indikatororganismen E.coli.
Eftersom bakterier beter sig pa annorlunda satt i musslan i jamforelse med virus, ar det inte
alltid mojligt att sékerstalla att livsmedlet inte bar fér manniskan skadliga virus genom att
endast utnyttja in indikatorbakterie i analyser. Enligt EU-férordning 2073/2005 bor
mikrobiologiska kriterier for patogena virus i musslor faststallas nér analysmetoderna &r
tillrdckligt utvecklade. | detta sammanhang namns behovet att utveckla tillforlitiga metoder
for t.ex. Vibrio parahaemolyticus. EURL for viral och bakteriell kontaminering, Cefas, har
under flera ar undersokt mojligheterna att utveckla metodologi for analys for férekomsten av
virus i musslor®. Fér narvarande finns ingen internationellt erkdnd metod att analysera for

virus. | gallande unionslagstiftning stalls darfor inte (&nnu) krav pa kontroll for virus i musslor.

Ett flertal bakterier och virus som &r skadliga for manniskan kan ackumuleras i musslor.
Numera anses salmonella, norovirus och hepatit-A vara de vanligaste smittoriskerna fran
férorenade musslor (Anon 2014:7). Norovirus &r den mest allmanna orsaken till infektion hos
manniskan, men i vissa lander ar hepatit-A och bakteriella sjukdomar vanliga. Hepatit-A har
aven patréaffats i svenska musslor under de senaste artionden (Rehnstam-Holm & Hernroth
2005 ur Weijola 2011:15). Bekampningen av salmonella har fatt mycket uppmarksamhet i
EU. Zoonoser, d.v.s. sjukdomar som kan sprida sig fran djur till manniskan, har i allmanhet
uppméarksammats aven i direktiv 2003/99/EG. Direktivet har tillampats i livsmedelslagen
(FFS 23/2006) som p& Aland enligt landskapslag (2007:26) om tillampning i landskapet

Aland av livsmedelslagen.

Aven vissa naturligt forekommande bakterier i marina miljder utgor ett hot for manniskans
halsa. | detta sammanhang nadmns ofta bakterierna i slaktet Vibrio spp. Det ar dock endast
en liten del av Vibrio-arter som ar till skada for mé&nniskan och oftast brukar Vibrio
parahaemolyticus, Vibrio vulnificus och Vibrio cholerae ndmnas som de framsta hoten i detta
sammanhang. Av dessa bakterier &r det V. parahaemolyticus som oftast orsakar
gastroenterit till f6ljd av kontaminerade musslor (Collin & Rehnstam-Holm 2001). V. cholerae
som hamnat i vattnet genom avforing har férmagan att éverleva och reproducera i algslem
och kan saledes anrikas i musslor (Lindholm 1998:126). | Sverige har det ar 2006
rapporterats flera fall av sarinfektioner som orsakats av Vibrio till foljd av exponering till

vattnet i Ostersjon (Andersson & Ekdahl 2006). Risken for férekomsten av for manniskan

% Mera information om Cefas arbete finns tillganglig har.
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skadliga Vibrio-arter anses tka i takt med att vattentemperaturerna i Ostersjon stiger (Baker-
Austin et al. 2013).

9.1.2. Escherichia coli som indikatororganism

Forekomst av generisk (icke-patogen) E.coli anvands som indikatorbakterie for fekal
fororening och férekomst av den kontrolleras i alla led av livsmedelskedjan. E. coli ar en
allmant forekommande tarmbakterie som férekommer naturligt hos bade manniskan och
andra varmblodiga djur. Till féljd av dess allmanna férekomst ar det mdjligt att utnyttja E.coli
som indikatororganism for fekal férorening i bl.a. vatten. Bakterien kan éverféras till livsmedel
och dricksvatten via fororenat vatten, narhet eller kontakt med godsel, skadedjur, insekter,
dalig handhygien och daligt rengjorda ytor i livsmedelslokaler (Livsmedelsverket 2015:17).

De flesta typer av E. coli orsakar inte sjukdom och darfér kan inte endast férekomsten av
E.coli bevisa att det finns en halsorisk. Sma mangder av E. coli &r att forvanta i livsmedel av
animaliskt ursprung eftersom de ar i kontakt med djurmiljén och i musslornas fall kustvatten
dar forekomsten av E. coli ar sannolik. Darfoér har det funnits behov att faststalla gransvarden

som baserar sig pa vetenskapliga riskbedémningar.

9.2. Marina biotoxiner

Marina biotoxiner ar gifter som produceras av fytoplankton, d.v.s. vaxtplankton. Forutom
marina biotoxiner kallas dessa gifter ofta aven alggifter eller algtoxiner. Vissa av dessa
toxiner ar skadliga for manniskan. Eftersom musslor lever pa att filtrera alger ur vattnen kan
toxiner (p& samma satt som bakterier, virus och miljogifter) anrikas i musslans vavnader.
Algtoxinerna utgor inte ett problem fér musslorna eftersom de inte paverkas av gifterna.
Daremot ar konsumtion av giftiga musslor en halsorisk for badde manniska och djur. For
narvarande kraver unionslagstiftningen att musslor analyseras for tre olika grupper av gifter.
Ansvaret for analys tillhor saval den behdriga myndigheten som livsmedelsforetagaren. |
Ostersjon finns vissa alggifter som bor uppmarksammas fastan de inte ingar i EU-

regleringen.

Det ar svart att bedéma toxinmangden i musslor vid ett givet tillfalle och den tid det tar for
biotoxinerna att utsondras fran musslor &r varierande. Det ar dock majligt att bedéma risken
for toxinernas forekomst baserats pa sasongsberoende variationer i forekomsten av
giftproducerande alger. Darfor kraver unionslagstiftningen &ven att algévervakning utfors i
produktionsomraden. Vaxtplanktonforekomster paverkas av bade sasongsvariationer och
arliga variationer som kan vara bade forutsagbara och oférusagbara. Vissa ar kan algtoxiner

orsaka betydliga problem for musselodlingar, medan andra ar finns det knappt nagra spar av
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toxiner i musslor eller giftproducerande alger i vattnen. Ofbrutsagbarheten &r ett av de
storsta problemen for marina biotoxiner. Foérutom att det kan vara svart att forutse
forekomsten av giftproducerande alger &ar det aven svart att veta ifall de kommer att
aggregera i nagon enskild vik eller pa ett sarskilt djup. Detta ar orsaken till att provtagning pa
marina biotoxiner bor ske regelbundet (atminstone en gang i veckan) och med ¢kad frekvens
ifall det s& behovs for att med storre sakerhet kunna garantera sakra livsmedel. Dessutom ar
Overvakning av forekomsten av giftproducerande alger i vattenmassorna till stor fordel (och
ett krav fran EU) for att identifiera vilka alger som &r relevanta och planera skord enligt

Overvakningens resultat.

9.2.1. Algblomningar

Algblomningar &r en allman benamning 6ver explosionsartad tillvaxt av fytoplankton. DA det
férekommer algblomningar &r musslorna betydligt mer utsatta for ackumulering av algtoxiner
an vid andra tillfallen. Blomningarna i Ostersjon kopplas till var och sommarsasongen. De
kraftiga blomningarna under dessa perioder orsakas da vattenmassorna omvalvs och
sedimenterade eller bottenliggande naringsamnen lyfts upp till ytskikten dar de ar lattare
tillgangliga for majoriteten av fytoplanktonarter. | Ostersjon sker det varblomningar under

mars—april och sommarblomningar under juli—augusti.

Varblomningar

Trots att varblomningar ofta ar mycket kraftiga och producerar majoriteten av algbiomassan,
undgar dessa ofta allmanhetens uppmarksamhet. Detta anses beror pa att
rekreationsaktiviteter vid kusten inte annu tagit fart da blomningarna intraffar. Varblomningar
ager rum under mars—april och kan noteras som 6kad turbiditet i vattenmassorna. Sjalva
blomningarna forstarks av hog kvavetillférsel. Varblomningarna ger inte upphov till stora och
tydliga flytande algmassor som sommarblomningar gor, men kan gora att vattnet ser nagot

brunt ut (figur 4 nedan).

Figur 4. Blomning av dinoflagellaten Alexandrium ostenfeldii. Bilden illustrerar val hur
vattenmassorna kan fargas bruna till f6ljd av blomning av dinoflagellater. Denna bild &r tagen
under en kraftig blomning av A. ostenfeldii som noterats av forskare vid Finaldn miljécentral pa
Foglo ar 2015 (bild: Elin Lindehoff).
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Varblomningarna bestar av stora och tunga algceller som kiselalger och dinoflagellater som
snabbt sjunker till bottnen da blomningen &r Gver. Det ar denna process som bidrar till
syrefattiga bottnar efter algblomningar da de ddda algerna bryts ner pa bottnen. Stratifiering
(skiktning av vattenmassor till folid av variationer i temperatur eller salinitet) av
vattenmassorna bidrar till kraftigare varblomningar. Icke-rorliga vaxtplanktonarter anvander
snabbt upp den naring som finns i det dversta vattenlagret varefter de dér. Daremot kan
dinoflagellater utnyttja den naring som férekommer i det underliggande vattenskiktet. Detta
sker tack vare dinoflagellaternas rorelseférmaga och vertikala migration. Dinoflagellater kan
da forekomma i ytskiktet under dagen och dra nytta av solljuset, medan de pa natten
migrerar till underliggande vattenskikt och livnar sig pa den (av andra vaxtplanktonarter)
outnyttjade naringen (FAO 2004:1).

Aland tillhér de omrédden som paverkas i
mattlig grad av varblomningarna (figur 5).
Dinoflagellater tillnér de alger som orsakar
s.k. red tides. Eftersom det inte forekommer
en skaldjursindustri har férekomsten av s.k.
red tides (i Ostersjon) undgétt storskalig
rapportering, fastan de trots allt férekommer i
Ostersjon (Lindholm 1998:64). Mestadels ar
red tides dock sallsynta i norra Ostersjon,
men de har noterats forekomma periodvis i
atminstone Mariehamnsomradet (Lindholm
1998:64). Till gruppen dinoflagellater hor
slaktet Dinophysis. Det ar Dinophysis spp.
som ligger bakom DST (Diarréframkallande

skaldjurstoxiner), som tillhér de mest allmant

forekommande algtoxinerna i  musslor
(Livsmedelsverket 2011:11).
Figur 5. Varblomningar i Ostersjon.
Sommarblomningar Figuren presenterar en simulering oOver
varblomningarnas biomassa i Ostersjon.

Da fosfor frigors fran bottensedimenten kan  Simuleringen har gjorts av EIA
. . . (Environmental Impact Assesment Centre of
det ge upphov till kraftiga sommarblomningar  rinjand) och Finland miljocentral. Varden for

som mestadels omfattas av cyanobakterier ~Plomassan presenteras som vatvikten av
alger i g/m”.

(blagrona alger). TillgAngen till fosfat i

vattnen ar en begransande faktor for tillvaxten av cyanobakterier och saledes gynnas

sommarblomningarna av en tillforsel av fosfor i vattenkolumnen. Intensiteten av

sommarblomningarna ar dock &ven beroende av vattentemperatur och vaderlek.
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Sommarblomningarna ager vanligtvis rum under juli-augusti. Under de senaste aren har en
forskjutning av blomningarnas varaktighet kunnat noteras och numera kan algmattor annu
ses flytande i borjan av september. | figur 6 illustreras sommarblomningarnas varaktighet
under aren 2010-2015 i antal dygn fran 1 till 20.

Tiotals blomningsbildande arter &r kanda, men under sommarblomningarna i Ostersjon
framst ar det Aphanizomenon flos-aquae och Nodularia spumigena som utgdr de
dominerande arterna. Det svaraste med sommarblomningarna ar att de kan vara kortvariga
och episodiska eller langvariga och forutsagbara. Eftersom blomningarna ar dynamiska och
vaderleksberoende fenomen ar det svart att definiera och klart férutsaga nar de kommer att
ske.

Figur 6. Sommarblomningarnas (cyanobakterier) varaktighet i Ostersjon under aren 2010-2015.
| figuren illustreras varaktigheten av blomningarna i dagar fran 1 (mdrkbld) till 20 (r6d) dagar
frdn och med blomningens startpunkt i juli/augusti. Ur figurerna kan det noteras att
blomningarna inte varar speciellt lange i Skargardshavet, men det ar klart att algblomningar
trots allt forekommer i och omrking den alansdka skargarden. Tack vare strommar och vindar
kan flottarna som bildas till foljd av blomningarna réra sig fran ytterskargarden in mot mellan-
och innerskéargarden.
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9.2.2. Marina biotoxiner som ingar i unionslagstiftningen

| F 853/2004 har det faststallts gransvarden for fem olika typer av toxiner, namligen PST-
gruppen, AST-gruppen, DST-gruppen, yessotoxiner och azaspiracider. Dessa sex
toxingrupper kan ytterligare delas in i tre grupper enligt toxinernas karakteristika: lipofila
(fettlésliga) toxiner, AST och PST. | gruppen lipofila toxiner ingar okadasyra,
dinophysistoxiner, pectenotoxiner, azaspiracider och yessotoxiner. Vid analys av lipofila
toxiner gors det hos Eurofins en screening for ASP-toxiner, vilket dikterar ifall sjalva analysen

utfors eller ej*.

Analyserna for dessa toxiner ska utféras enligt de metoder som namnd i bilaga Il till F
2074/2005, dar de alla de lipofila toxinerna (OA, DST, AZA, PTX och YTX) analyseras med
samma metod (Livsmedelsverket 2015:96). Toxinhalterna som erhalls ur analyserna jamfors
mot gransvarden som faststallts i unionslagstiftningen F 853/2004, bilaga Ill, avsnitt VII,
kapitel V. Toxinerna och dess gransvarden presenteras i tabell 4 nedan. Trots att de lipofila
toxinerna analyseras med samma metod &r det viktigt att notera att inte alla dessa toxiner
gar under samma gransvarde. Azaspiracider och yessotoxiner har namligen egna

gransvarden.

FAO (2004) har sammanstallt en mycket informationsrik rapport om marina biotoxiner dar
toxinerna behandlas utifran de forgiftningssyndrom som toxinerna orsakar. Rapporten finns
tillganglig i sin helhet har. Livsmedelsverkets kontrollrapporter har &ven utforliga
beskrivningar av biotoxinerna. Dessutom ger aven Livsmedelsverkets kontrollhandbok del 11

(2015) mycket goda sammanfattningar av biotoxinerna och deras effekter.

Musselskoérden ar inte domd for att aldrig bli av ifall analyser visar att halter dverstiger
gransvarden och skord inte just da kan tillatas. Daremot kan det ta flera veckor eller till och
med manader innan musslorna ar toxinfria (Lindholm 1998:126), varefter skord aterigen kan
vara mojlig. For att 6ppna ett omrade som stangt p.g.a. for hoga toxinhalter kravs tva
pavarande folijande resultat under gréansvardena. Proven maste tas med minst 48 h
mellanrum. | Sverige har marina biotoxiner bidragit till stora problem for musselodlarna da
otillfredstallande resultat har hindrat skord i flera av produktionsomraden. | detta avseende ar
det riskabelt med att endast Oppna omradet for skord under bestamd tid. Eftersom
forekomsten av toxinproducerande alger kan vara mycket svara att forutsaga kan det handa

att skorden aldrig blir av p.g.a. otillfredstallande resultat.

8 Screening-metoden anvands som ett kostnadseffektivt satt att utféra analyserna.
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Tabell 4. Algtoxiner enligt EU-férordning 853/2004. | tabellen presenteras de for unionslagstiftningen relevanta marina biotoxiner enligt
samlingsnamnet for toxingruppen varefter de individuella toxinerna listas upp. Namnet pa forgiftningssyndrom och symptom for de olika toxinerna
har aven inkluderats. Det for toxinet relevanta algsléktet eller enskilda arter har aven inkluderats. Slutligen presenteras de gransvarden som stalls
enligt F 853/2004. Tabellen ar modifierad fran tabell 4 i Livsmedelsverket (2015:95).

Toxingrupp
(samlingsnamn)

Lipofila toxiner

AST-gruppen

PST-gruppen

Toxingrupp (toxin) Forgiftningssyndrom Symptom Algslakte/-art Gréansvarden
Dinophysis acuminata
Okadasyra (OA
yra (O4) Diarréframkallande Diarré, krékningar,
skaldjursgift (DSP) magsmartor. Dinophysis acuta
160 pg/kg
Dinophysistoxiner (DTX) Dinophysis spp.
Pectenotoxiner® (PTX) Inga kanda forgiftningar av Dinophysis s
manniskor phy pp-
L Azaspiracid Shellfish Poisoning Diarré, krakningar, - .
Azaspiracider (AZA) (AZP) magsmértor. Azadinium spinosum 160 pg/kg
) o Protoceratium reticulatum
Yessotoxiner (YTX) Imngﬁnkigﬂg? forgiftningar av 3,75 mg/kg
Lingulodinium polyedrum
Amnesiframkallande Diarré, krakningar,
Domorinsyror (DA) skaldjursgift magsmartor, Pseudo-nitzschia spp. 20 mg/kg
(ASP) minnesforlust.
Domningar runt Alexandrium ostenfeldii
- iursai munnen och i Alexandrium spp.
Saxitoxiner (STX) Paralytiskt skaldjursgift ansiktet, stickningar i i PP 24 | 800 ng/kg
(PSP) Aphanizomenon flos-aquae

tar och fingrar,

andningsstillestand.

Anabaena circinalis®*

% Angdende pectenotoxinerns inkludering i samma gransvéarde finns det vissa oklarheter som bor redas ut. | en EFSA Scientific Opinion-rapport (EFSA
2009) konstateras det att pectenotoxiner inte bor ingd i gransvardet for OA-gruppen eftersom dess toxikologiska egenskaper inte kan jamstallas med resten
av gruppen. Rapporten finns tillganglig hér.
% Lindholm (1998:110). Endast vissa stammar av arten producerar saxitoxiner. Oklart ifall dessa stammar finns i Skéargardshavet.
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Lipofila toxiner
Denna grupp av toxiner bendmns &ven ofta som DSP-toxiner, eftersom en del av toxinerna i
denna grupp orsakar forgiftningssyndromet DSP (Diarretic Shellfish Posisoning). Enligt

Livsmedelsverket ar det denna grupp av toxiner som oftast hittas hos svenska mussilor.

Okadasyra (OA)

Okadasyra ar en av de orsakande toxinerna till diarréframkallande skalgdjursforgiftning
(DSP). Toxinet produceras av dinoflagellater, t.ex. Dinophysis acuminata och D.
norvegica som ar allmant férekommande arter i Ostersjon. Okadasyra kan orsaka
problem for musselodlingar under sensommarens algblomningar da D. acuminata kan

noteras i stora mangder.

Finska forskare har for forsta gangen ar 1998 kunnat hitta okadasyra i musslor fran
Finska viken (Pimia et al. 1998). | tidigare studier har det inte kunnat konstateras nagon
korrelation mellan férekomsten av varken D. acuminata eller D. norvegica och OA-halter
(ibid). Det har pavisats att OA kan ackumuleras i bldamusslor till och med under laga
koncentrationer av Dinophysis spp. Detta beror pa att musslorna latt kan Oppna

Dinophysis-cellerna (Sidari et al. 1998).

Dinophysistoxiner (DTX)

| blamusslor forekommer DTX oftast i fri form, men emellan &r de aven bundna till
fettsyror. Toxiciteten varierar inte beroende pa ifall de ar i fri form eller bundna, daremot
kan det ta langre tid for symptom att uppsta beroende pa vilken form toxinerna finns i
musslan. Blamusslor ackumulerar ofta hoga halter av dinophysistoxiner, som enligt
Livsmedelverket kan blir betydligt mycket hogre an vad gransvardet tillater.
Forgiftningsfall till foljd av dinophysistoxiner har rapporterat i Sverige, Nederlanderna,

Norge och Belgien (Livsmedelsverket 2015:96).

| Ostersjon férekommer atminstone fyra Dinophysis-arter och &aven dinoflagellaten
Prorocentrum minimum som har eller antas ha férmagan att producera dinophysistoxiner
(FAO 2004:53; Lindholm 1998:120).

Pectenotoxiner (PTX)

Toxinerna produceras exklusivt av dinoflagellater inom sléktet Dinophysis och i musslor
forekommer PTX alltid i samband med OA och DTX (EFSA 2009:12). Trots att de skiljer
sig i struktur och toxikologisk effekt fran DTX och OA, anvéands gransvarden som
inberéknar alla dessa tre toxiner troligtvis for att alla tre toxiner kan harledas till samma
organism. Minst fyra arter av Dinophysis aterfinns i Ostersjon: D. acuminata, D. acuta, D.

norvegica och D. arctica.
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Azaspiracider (AZA)

Azaspiracider produceras av dinoflagellaten Azadinium spinosum. Forgiftningssymptom
av AZA paminner i viss man om DSP, men har dven neurotoxiska och paralytiska
effekter som saknas i fall av DSP. AZA i musslor leder till en lang toxicitetsperiod pa upp
till sex manader (FAO 2004:180). AZA har patraffats i svenska bldamusslor, men da i en
sa pass liten mangd att den 1&g langt under gransvardet. Samtliga upptackta fall av AZA-

forgiftning harror sig frin musslor som odlats pa Irland (Tillmann et al. 2009)

Yessotoxiner (YTX)

Yessotoxiner bildas av dinoflagellater, bl.a. Gonyaulax spinifera, Protoceratium
reticulatum och Lingulodinium polyedrum. Alla dessa arter férekommer i Ostersjon. |
Sverige uppmatte man YTX-varden i blamussla som Oversteg gransvardena 2011.
Samma ar pavisade man forekomst av YTX-producerande vaxtplankton som 6verskred
varningsgransen. Yessotoxiner har pavisats ha en valdigt hog dodlighet hos moss men

forgiftningsfall hos manniskor har ej annu patraffats.

AST-gruppen

AST-gruppen utgors av toxinet domorinsyra, som produceras av vissa kiselalger (Lindholm
1998:124). Sannolikt forekommer det AST-producerande kiselalger i Ostersjon. Toxinerna
har aldrig patraffats i Sverige trots kontroller som pagatt sedan boérjan av 2000-talet.
Kontrollerna har darfor framst forverkligats da forhojda halter av det toxinproducerande
algslaktet Pseudo-nitzschia spp. har noterats. Eftersom denna toxin ar sallsynt har det gatts
in for att endast utféra en AST-screening i samband med analys av lipofila toxiner.
Resultaten fran denna screening dikterar behovet av att utféra en full analys for férekomsten
av AST.

PST-gruppen

PST-gruppen bestar av saxitoxiner som ar vanliga forekomster under var och forsommar.
Saxitoxiner ar mycket giftiga och kan i extrema fall vara livshotande. Saxitoxiner produceras
av algslaktet Alexandrium, varav t.ex. Alexandrium ostenfeldii forekommer i Ostersjon och
har orsakat ackumulering av saxitoxiner hos blamussla i Ostersjon (Setéla et al. 2014). Enligt
Lindholm (1998:117-118) producerar aven vissa sotvattenlevande cyanobakterier saxitoxin
(Aphanizomenon flos-aquae och Anabaena circinalis). Eftersom det ar fragan om
soOtvattenarter och det saledes ar mycket osannolikt att de skulle ackumuleras i odlade
musslor. Enligt Livsmedelsverkets arsrapport fér kontrollprogrammet for tvaskaliga blétdjur
(2014:3) har inget falla av PSP rapporterats i Sverige, men i Norge har det forekommit nagra

incidenter.
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9.2.3. Tidigare toxinanalyser vid landskapsregeringen

| samband med musselodlingsprojektet har det ar 2012 utforts analys for marina biotoxiner i
musslor fran pilotodlingen. Det ar oklart precis nar musslorna som analyserats har provtagits
fran odlingen. Proven har dock ankommit 15.6.2012. Det antas att proverna har samlats den
11.8.2011 och frusits ner tills de skickats for analys foljande ar. Det ar oklart vilken storleks
musslor som skickats for analys. Analyserna har endast gjorts pa de biotoxiner som ingar i
unionslagstiftningen. Ovriga alggifter som &r karakteristiska for Ostersjon har saledes inte
inkluderats. Resultaten kan darfér ses som riktgivande, men inte tillr&ckliga for att bedoma

forekomsten av skadliga marina biotoxiner i det forslagna produktionsomradet.

| den analys som landskapsregeringen har latit utféra pa musslorna har endast lipofila toxiner
analyserats; okadasyra (OA), dinophysistoxiner (DTX), pectenotoxiner (PTX), yessotoxiner
(YTX) och azaspiracider (AZA). AST- och PST-gruppens toxiner har uteslutits, sannolikt
eftersom dessa patraffas mycket séllan i Sverige. Varden for analyserade analoger av YTX
ligger under detenktionsgransen (<100 pg/kg). Likasa ligger alla varden for OA, DTX, PTX,
och AZA under detektionsgransen (<30 pg/kg). Saledes kan det konstateras att alla varden

ligger under de gransvarden som presenteras i tabell 4 i detta kapitel.

UtOver de lipofila toxinerna har &ven analys 6ver férekomst av spirolidtoxin (analogen SPX-1)
analyserats. Resultaten visar att halten ligger under detektionsgransen (<30 pg/kg). Det ar
oklart precis varfér analys for spirolider har gjorts. Det antas att spirolider alltid inkluderas i
analys av marina biotoxiner eftersom den produceras av slaktet Alexandrium spp., ett slakte

som ingar i de algarter som OGvervakas i Sverige.

9.2.4. Toxinernas karakteristika och symptom

Alggifternas forekomst i musslor ar speciellt besvarligt eftersom det inte gar att se, smaka
eller lukta ifall musslor de facto innehdller algtoxiner. Dessutom ar de toxinerna, som EU-
forordningen kraver analys for, sddana som inte bryts ner vid de temperaturer som anvands i

normal matlagning.

Saxitoxin och domorinsyra ar bada vattenldsliga toxiner, vilket innebar att en del av toxinerna
kan minska vid tillagning. Vatskan som musslorna tillreds i kommer dock att innehalla
toxinerna och kan vara giftigt dven efter att musslorna tagits bort. Enligt Livsmedelsverket
kan halten av saxitoxiner minska med tkade temperaturer. En minskning kan ske med upp
till 90 % sa lange temperaturerna stiger 6ver de normala matlagningstemperaturerna, vilket

trots allt &r sallsynt vid forberedning av musslor.

For lipofila toxiner hjalper inte uppvarmning i hégre temperaturer. Daremot kan halterna av

toxinerna bli dubbelt s& hoga vid uppvarmning i hdga temperaturer. Detta beror pa att vatten
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avdunstar ur musslorna och det fettlosliga gifter som funnits i vattnet da binder sig till fetter i
musselkottet. Livsmedelsverket papekar darfor att halter av lipofila toxiner som ligger
under gransvardet i rda musslor kan overskrida gransvardet efter tillagning
(Livsmedelsverket 2015:98).

Symptom pa forgiftning orsakad av algtoxiner kan noteras redan fran 30 minuter eller nagra
timmar efter konsumtion och kan paga i upp till tre dygn. De vanligaste symptomen av
forgiftning till foljd av algtoxiner ar diarré, illamaende, krakningar och magsmartor. | vissa fall
kan algtoxiner till och med vara livshotande, detta galler specifikt PSP-toxinerna, som kan
framkalla andningsférlamning och ibland aven hjartstillestand som kan leda till dod. Mer
information om specifika sjukdomssymptom finns i Livsmedelsverkets kontrollhandbok, del Il
(Livsmedelsverket 2015).

9.2.5. Ostersjons marina biotoxiner

Utéver de toxiner som ingdr i unionslagstiftningen bor det géras en bedémning Gver de
alggifter som &r mer allmanna i Ostersjon och férekommer rikligt i Ostersjon. Det finns ett
stort behov av att rikta specifik uppméarksamhet mot Ostersjons alggifter i forhallande till hur

de paverkar och ackumuleras i mussilor.

Det ar kant att flera lipofila toxiner ar allmanna férekomster i Ostersjon och produceras av
diverse algarter. Flera cyanobakterier (mest allmanna i sommarblomningar) producerar for
manniskan farliga gifter och under de senaste artionden har fyra stora cyanotoxingrupper
identifierats: nodularin (NOD), microcystin (MC), saxitoxin (STX) och cylindrospermopsin
(CYN)(Pearson et al. 2010). Hur vanliga vissa gifter ar och vilka arter som har formagan att

producera dem ar utav stor betydelse for att sakerstalla sakra livsmedel.

Utav de ovanndmnda giftgrupperna ar nodularin, microcystin och cylindrospermopsin
levergifter (hepatotoxiner) som blir problem da de férekommer i vatten, speciellt ifall de
kontaminerar dricksvatten. Toxinerna anrikas i naringskedjan och kan drabba vattenlevande
djur, fiskatande faglar och manniskor (Lindholm 1998:105). Saxitoxin ar daremot ett nervgift.
Unionslagstiftningen staller redan krav pa analys av saxitoxin, alltsd kravs det inte att extra

uppmarksamhet riktas mot detta toxin.

For narvarande anses det att atminstone nodularin (och potentiellt &ven microcystin) bor
inkluderas i analyser. Det ar viktigt att en algeexpert konsulteras for att fa en slutlig

bedémning pa vilka toxiner som kan vara aktuella for Alands del.

Analys av microcystiner och nodulariner kan inte forverkligas av Eurofins-laboratoriet i
Lidkodping. Det ar oklart hur eller hos vem dessa analyser kan utféras istallet. Diskussioner

om forverkligandet av analyser kan féras med Livsmedelsverkets kemiavdelning i Sverige
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eller med Evira. Mdjligtvis kunde Finlands miljécentral bidra med analystjanster eller
kommersiella laboratorier (forutom Eurofins) som t.ex. Lounais-Suomen vesi- ja
ymparistotutkimus i Abo. Eurofins Eaton Analytical i Storbritannien kan analysera for

microcystin och nodularin, men detta laboratorium ar alltfor langt borta.

Nodulariner (och microcystiner)

Nodulariner &r algtoxiner som inte namns i EU-férordningen, men som ar relevant for
Ostersjons del. Detta biotoxin bor inkluderas i 6vervakningen. Nodulariner produceras av
cyanobakterien Nodularia spumigena som ar en av de framsta bidragande arterna till de
toxiska sommarblomningarna i Ostersjon. Musslor har formagan att anrika bade nodularin
(och microsystin) pd& samma satt som alla andra algtoxiner. Microcystinproducerande
Aphanizomenon flos-aquae har noterats i sjoar i Tyskland (Preul3el et al. 2006), men det ar
oklart ifall A. flos-aquae producerar gifter i Ostersjon. Vid sidan om N. spumigena &r A. flos-

aguae den mest allménna cyanobakterien under sommarblomningar.

Microsystiner ar speciellt problematiska eftersom de &r kemiskt stabila och saledes kan
finnas kvar i miljon i flera veckor, aven manader, efter en algblomning (Lindholm 1998:108).
Dessa gifter produceras av bla. slaktet Microcystis som ar ett slakte av
sotvattenscyanobakterier. Férutom Microcystis ar aven Anabaena, Planktothrix (Oscillatoria)
och Nostoc mycket allmant férekommande och ekologiskt viktiga cyanobakterier som

producerar microcystiner (Lindholm 1998:106).

Fastan Microcystis arter egentligen trivs bast i so6tvatten kan den &ven bilda
massforekomster i kustndra vatten med lagre salthalt (Lindholm 1998:42). Eftersom
Microcystis ar en soétvattenart och faktum att den inte trivs i hdga salthalter anses den inte
direkt orsaka ett problem i det foreslagna produktionsomradet som behandlats i den sanitara
utredningen. Eftersom det inte kan pastas med s&akerhet att microcystin inte ar relevant bor

en slutlig beddmning goras tillsammans med eller av algexperter.

9.3. Miljogifter och radioaktiva amnen

Miljogifter ar ett samlingsnamn for gifter som har en negativ effekt pa eller i miljon.
Benamningen omfattar skadliga organiska och oorganiska &mnen och géller framst amnen
som ar stabila, bioackumulerande och frammande for miljon. Miljogifter harstammar fran
manniskans diverse verksamheter, dar industrin och olamplig hantering av avfall ar de
storsta bovarna. Ursprungskallan for féroreningarna kan vara mycket svara att faststalla
eftersom miljogifter kan réra sig 6ver langa strackor med bade vindar och vatten. | marina

miljéer, speciellt i Ostersjon, &r vissa miljdgifter ett s& gott som bestédende problem.
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Enligt HELCOM (Nyberg et al. 2013) ar det i huvudsak bly (Pb), kadmium (Cd), kvicksilver
(Hg) och arsenik (As) som ar de mest skadliga metallerna i vattnen. Darfér anvéands de &ven
som indkatormetaller. Skadligheten baseras pa metallernas formagan att ackumuleras i
organismer, dven manniskan (Stankovic et al. 2012). Hos musslan anrikas metaller i
mjukvavnaderna, vilket gor att de ar ytterst relevanta ur livsmedelsperspektiv. De
ovannamnda metallerna ar speciellt viktiga att uppmarksamma i regioner dar konsumtionen
av musslor ar hog eftersom riskerna for skadliga effekter pa halsan da okar. | F 1881/2006
har alla de ovannamnda tungmetallerna, forutom arsenik, uppméarksammats i forhallande till
musslor. Orsaken till att arsenik uteslutits beror pa att arsenik forekommer bade i organisk
och i oorganisk form. Det ar den oorganiska formen som ar speciellt skadlig och i marina
miljoer forekommer frdmst den organiska och mindre skadliga formen (who.int — Arsenic

2016). Saledes har det inte ansetts finnas behov av gransvarden for arsenik.

Analyser 6ver vissa miljogifter har gjorts i samband med pilotmusselodlingarna ar 2009 och
2012. Analyserna har utférts av Eurofins Food & Agro Sweden AB. | en av rapporterna
(Engman 2013) presenteras en beddmning av dessa analysresultat. Det bor noteras att de
slutsatser som dragits forhaller sig till de gransvarden som stéllts pa foder, inte till de krav
som stélls pa livsmedel. Beddmningen som presenteras i Engman (2013) har gjorts utifran
varden som presenteras i Kollberg & Ljungqvist (2005) ur Nilsson (2009).

Under den nuvarande utredningen har en beddémning av halterna fran analysresultaten gjorts
i enlighet med de krav som stélls av unionslagstiftningen for livsmedel. Bedémningen visar
att halterna for tungmetaller varit under de givna gransvardena. Halterna for dioxiner har varit
under gransvardet, men sammansatta vardet for dioxiner och dioxinlika PCB har 6verskridit
gransvarden bade 2009 och 2012. | analysrapporterna fran ar 2009 och 2012 har ingen
matosakerhet angivits, vilket kan paverka bedomningarna. Nyare analyser har inte gjorts.

9.3.1. Bly

Bly ar en tungmetall med neurotoxiska egenskaper som vid fortdring ackumuleras i
mjukvavnad och ben och ger allvarliga skador pa hjarna och nervsystem. | och med att man
slutat anvanda blytillsats i bensin har mangden bly minskat i naturen. Utav de livsmedel som
manniskan utnyttjar, anses skaldjur tillhora ett av de som oftast innehaller forhojda varden av

bly (livsmedelsverket.se — Bly 2016).

Halterna av bly har &r 2009 varit under detektionsnivan (<0,10 mg/kg). Aven ar 2012 var
halterna under detektionsnivan, alltsa har blyhalterna bada aren underskridit det gransvardet
(1,5 mg/kg) som faststallts av F 1881/2006.
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9.3.2. Kadmium

Kadmium &r en tungmetall som utnyttjas i flera olika typer av industri. Kadmium lagras i
njurarna och vid intag av stora mangder bidrar det till njurskador (livsmedelsverket.se —
Kadmium 2016). Blamusslor har férmagan att ackmulera héga halter av kadmium och enligt
HELCOM ar kadmium en orsak for oro i hela Ostersjon, men halter kan stallvis variera
mycket (Nyberg 2013:4).

Halterna av kadmium har &r 2009 varit 0,11 mg/kg och &r 2012 hade halten sjunkit™® till 0,067
mg/kg, alltsd har de bada aren underskridit det gransvardet (1,0 mg/kg) som faststallts av F
1881/2006.

9.3.3. Kvicksilver

Kvicksilver ar en tungmetall som &r flytande vid rumstemperatur. Kvicksilver har orsakat
storskaliga forgiftningar som t.ex. Minamatasjukan i Japan, som orsakades av att ett stort
metylkvicksilverutslapp anrikades i de lokala mussel- och fiskbestanden.
Kvicksilverforgiftning leder till ataxi, domningar och syn- och hérselrubbningar. Synnerligen
allvarliga fall leder till psykos, paralys och koma inom veckor fran forgiftning. Kvicksilver
forekommer naturligt i berggrunden och den frAmsta kallan till kvicksilverutslapp &r
forbranning av stenkol. Skaldjur och fisk tenderar att ackumulera kvicksilver, i synnerhet fet
fisk fran Ostersjon kan innehdlla hoga halter av kvicksilver (livsmedelsverket.se — Kvicksilver
2016).

Halterna av kvicksilver har bade ar 2009 och 2016 varit under detektionsnivan (<0,02 mg/kg),
alltsd har de bada aren underskridit det gransvardet (0,5 mg/kg) som faststéllts av F
1881/2006

9.3.4. Dioxiner, dioxinlika PCB och icke-dioxinlika PCB

Dioxiner och PCB ar organiska miljogifter som ar uthérdiga och starkt bioackumulerande
(livsmedelsverket.se — Dioxiner och PCB 2015). Denna breda grupp av miljégifter ben&mns
oftast som dioxiner och PCB, men baserat pa amnenas egenskaper delas de ytterligare upp i
egna specifika grupper. Dessa miljogifter ar fettlosliga, vilket gér att de ansamlas i

fettvavnader, vilket innebar att gifterna framst forekommer i feta animaliska livsmedel.

Dioxiner har inte framstallts avsiktligt utan ar biprodukter som bildas frAmst vid férbranning
av sopor, kemikalieframstéalining och vid klorblekning av pappersfibrer. PCB &r syntetiska
kemikalier som inte forekommer naturligt i miljon. PCB anvandes forut vid tillverkning av

elektriska komponenter som kondensatorer, transformatorer och varmevaxlare. Till foljd av

% Det ar omdjligt att p& basis av tvd méatningar med flera &rs mellanrum bedéma varfor en sankning i
halterna har skett.
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PCB langa livslangd anvands fortfarande produkter innehallande dessa amnen i
Ostersjoregionen, trots att PCB-tillverkning férbjods 2001 med Stockholmskonventionen om

langlivade organiska foreningar (Livsmedelverket — dioxiner och PCB 2015).

Dioxiner ar samlingsnamnet for dibenzodioxiner och dibenzofuraner. Dessutom finns det en
grupp av PCB som Kallas dioxinlika PCB*®, eftersom deras kemiska uppbyggnad och toxicitet
paminner om dioxinernas. Utéver dessa finns det en enskild grupp av icke-dioxinlika PCB®’
som har skilts at eftersom deras kemiska struktur ar unik fran det hos dioxiner och dioxinlika
PCB. | tabell 2 om gransvarden som galler vissa frammande dmnen kan den ovannamna
grupperingen av dioxinlika PCB och icke-dioxinlika PCB noteras. Dioxiner har ett eget
gransvarde och uttver det finns det ett gransvarde for dioxiner och dioxinlika PCB. Ett skilt

gransvarde har faststéllts for icke-dioxinlika PCB.

Kontroll av dioxiner och PCB i musslor

Ursprungligen har det funnits en oklarhet ifall de gransvarden som faststéllts for dioxiner och
PCB egentligen géller for musslor. En utredning over vilka definitioner som utnyttjas och
hanvisas till i unionslagstiftningen har gjorts och denna tyder pa att gransvarden aven galler

musslor. Detta har ytterligare kontrollerats med EU:s referenslaboratorium for dioxiner och

PCB i Freiburg (Tyskland), som har varit dverens om den tolkning landskapsregeringen har

gjort.

Finland och Sverige tillhér de EU-Iander som har beviljats undantag for att slappa ut fisk och
fiskprodukter pd marknaden fastan de Overskrider gransvarden for dioxiner och PCB. For
undantaget kravs informering till allméanheten om de risker som ingar i att &ata fisk fran
Ostersjon, samt arlig rapportering till kommissionen. Detta undantag galler endast fisk och

kan séledes inte utnyttjas for musslor fran Ostersjon.

Tidigare analyser
Halterna av dioxiner underskrider gransvardena, men halterna av dioxin och dioxinlika PCB
Overskrider de gransvardena som faststéllts i forordning 1881/2006. Gransvardet for de

sammansatta halterna ar 6,5 pg/g. Ar 2009 var de sammansatta halterna 93,45 pg/g, medan

% | forhallande till denna grupp av PCB:n ingar oftast féljande i analyser: PCB-77, PCB-81, PCB-105,
PCB-114, PCB-118, PCB-123, PCB-126, PCB-156, PCB-167, PCB-169 och PCB-189.

% De icke-dioxinlika PCB-kongenerna som oftast utnyttjas for att bestamma férekomsten av PCB i ett
givet prov &r PCB 28, PCB 52, PCB 101. PCB 138, PCB 153 och PCB 180. Dessa anvands som
indikatorer dels till foljd av att det har bevisats att utav alla 209 mdjliga PCB-kongener utgdr dessa sex
kongener 50 % av PCB i livsmedel (EFSA 2010:6).
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de &r 2012 var 28,75 pg/g®. Resultaten visar att halterna &r 2012 visar att de sjunkit frAn &r
2009%.

Halterna av icke-dioxinlika PCB har inte undersokts i analyserna ar 2009 eller 2012 eftersom
gransvéarden for dessa forst inforts &r 2015 med en réattelse till F 1881/2006.

9.3.5. PAH

Polycykliska aromatiska kolvaten ar amnen som finns i stenkol och rdolja samt bildas vid
forbranning av organiskt material. PAH ar starkt carcinogena och vissa vattenlevande djur
som t.ex. mollusker kan metabolisera och bioackumulera PAH (Livsmedelsverket — PAH
2016). Bland annat kan skaldjur som musslor och hummer innehalla héga halter av PAH ifall
de lever i miljder som fororenats av t.ex. oljeutslapp (Bostrom et al. 2002). Halterna av PAH
ar laga i svenska livsmedel (Livsmedelsverket — PAH 2016).

Halterna av PAH har inte undersokts i de analyser som utforts ar 2009 eller 2012. Analys av
PAH halter kravs for rokta musslor, alltsd bor kontroller éver PAH nivaer vara en del av
egenkontroller efter foradlingsskedet. Till vilken utstrdckning kontroller for PAH bor
inkluderas i samband med 6vervakning av produktionsomradet ar oklart och bor utredas.

9.3.6. Cesium

Enligt unionsreglering finns en skyldighet att utféra kontroll av radioaktiva @mnen i vissa
livsmedel. | Ostersjon ar det cesium isotoper som analyseras for. Dessa radioaktiva isotoper
harstammar fran karnkraftsolyckan i Tjernobyl ar 1986 (livsmedelsverket.se — Cesium 137
2016). Det ar oklart ifall cesium bor inkluderas i Gvervakningen av produktionsomradet.
Behovet av analys av cesium bor saledes utredas vidare tillsammans med experter pa Evira

och/eller Stralsakerhetscentralen (STUK).

Enligt F 2016/52 om gransvéarden for radioaktiva amnen ar musslor inte ett prioriterat
livsmedel och sdledes finns det inget gransvarde specificerat for musslor i hanseende till
cesium. Detta innebéar att 6vervakningen av cesium kunde begransas till ett fatal tillfallen.
Enligt kommissionens rekommendation (2003/274/Euratom), far cesiumhalterna i
naturprodukter inte dverstiga 600 Bg/kg (Evira 2014:12). Eftersom detta gransvarde enligt
Livsmedelssakerhetsverket aven galler for fiskeriprodukter kunde det &ven vara aktuellt for
musslor. Eftersom cesiumhalterna har varit laga under de tidigare analyserna, har

gransvarden i praktiken liten betydelse.

% | berakning av sammansatta halter har lagsta detektionsvarden inkluderats.
¥ Orsak till denna minskning i halterna &r svara/omgjliga att bedéma pa basis av endast en
provtagning.

Kommissionens férordning (EU) 2015/704 av den 30 april 2015.
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Halterna av Cs-137 har bade ar 2009 och 2012 varit under detektionsnivan, alltsa har de
bada aren underskridit det gransvardet (600 Bg/kg) som rekommenderas av kommissionen.
Detektionsnivaerna har férandrat med &ren. Ar 2009 var detektionsnivdn <10 Bg/kg, medan
nivan ar 2012 var <61 Bg/kg. Orsaken till detta har inte utretts, men det kan bero pa
anvandning av andra metoder, lagstadgade krav som hojt pa detektionsnivan eller andra
dylika forandringar. Eftersom halterna inte overstigit gransvarden som faststallts av EU har

det inte funnits orsak att undersodka saken narmare.

10. Kostnadsbedomning

For alla utvecklande naringar ar kostnadsfragan vasentlig. Eftrersom musselodling for
livsmedelsproduktion &ar en frammande verksamhet for Ostersjon har de kostnadsrelaterade

fragorna en stor betydelse.

| den relevanta unionslagstiftningen kan det noteras att regleringen tydligt &r riktad till marina
miljoer i Europa och lander dar verksamheten sker pa betydligt stérre skala an vad som
kunde vara méjligt p& Aland. Faktum att musselodling traditionellt drivs i marina miljder dér
musslans tillvaxthastighet &r snabbare &r i sig inte hinder for musselodling p& Aland.
Daremot maste kostnaderna for att mojliggéra en ny naringsgren och inférandet av en ny
odlingsart tas i beaktande for att kunna bedoma kostnaderna i forhallande till nyttan. Vid
sidan om infrastrukturkostnader bor uppmarksamhet aven riktas mot lampligheten av

musselproduktion som livsmedel i Ostersjon och mojligheterna for tillvaxt av naringen.

Initialkostnader for att driva igadng en naring ar alltid hoga. En 6vervagning mellan kostnad
och nytta maste da goras for att kunna bedéma om néaringens lénsamhet, bade i foérhallande
till livsmedelsféretagaren och myndigheterna. Under denna utredning har inte storskaliga
utredningar om ekonomiska forutsattningar och krav varit mdjliga. Darfér har
kostnadsbedomningarna gjorts pa mindre skala och fokuserat pa de kostnader som uppstar
av den Overvakning som kréavs enligt unionslagstifntingen. Kostnadsbedémningar for
overvakningen av musselodling har saledes baserats pa de rekommendationer som givits i
den rekommenderade provtagnignsplanen (se den sanitdra rapporten). Eftersom denna
utredning endast ger en oOversikt av arendet kan forédndringar och tillagg i
kostnadsbedomningarna bli relevanta i takt med ny information eller erfarenheter.
Kalkylerna finns tillgangliga hos miljobyran. | bilaga 4 presenteras en oOversikt éver de

kostnadsomraden som ingar 6vervakningen.

Till folid av tidsbrist har utredningen endast fokuserat pa de mest centrala delarna av

overvaknignen av produktionsommraden, detta inbegriper fekala féroreningar (E.coli), marina
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biotoxiner och miljdgifter. Det finns fortfarande flera detaljer som bor redas ut angaende
Overvakningen, bl.a. praktiska arrangemang, hur algévervakningen ska forverkligas och vilka
Ostersjons karakteristiska biotoxiner som bor analyseras och var dessa analyser skulle
utféras. Utbver detta finns det aven administrativa detaljer som bér redas ut vid
landskapsregeringen. Utredningar i férhallande till nédvandig lagberedning ar aven akutella,

men har inte inkluderats i kostnadsbeddémningarna.

De bedomningar som gjorts nu tyder pa att kostnaderna kommer att vara hdga under ett
inledande skede, varefter kostnaderna kan sjunka beroende pa vilken typ av skérdemodell
som utnyttjas. De inledande kostnaderna skulle bestd av av sanitdra utredningen** och
inledande overvakning. Efter att dessa utforts skulle kostnaderna besta av noédvandiga
kontroller och den rapportering och uppféljning som gérs av den behériga myndigheten. De
nddvadniga kontrollerna som har uppmarksammats under denna utredning galler endast
produktionsomradet.  Kostnader for  livsmedelsproducenternas  egenkontoll  och

myndigheternas tillsyn av dessa har inte inkluderats i kostnadsbedémningarna.

10.1. Kostnadstiackning

Kostnadstackning har inte varit i fokus for utredningen, men inledningsvis har det utgatts fran
att storsta delen av kostnaderna skulle tillfalla livsmedelsforetagare ifall att musselodling for

livsmedelsproduktion blir aktuellt pa Aland.

Ur unionslagstiftningen (bilaga Il till F 854/2004) framgar det att den behériga myndigheten
d.v.s. landskapsregeringen har som uppgift att faststélla produktionsomraden och
klassificera dem. | bilaga Il kapitel Il del A punkt 6 star det vidare att "om den behdriga

myndigheten fattar _ett principbeslut om att klassificera ett produktions- eller

aterutlaggningsomrade skall den [...] inventera fororeningskallor b) understka mangden
organisak fororeningar som slapps ut c) bestamma féroreningarnas roérelsemoénster och d)
uppratta provtagnignsprogram for musslor i produktionsomradet”. | Sverige har
unionslagstiftningen tolkats som sa att den behériga myndigheten far neka en anstkan om
faststallande och klassificering av produktionsomrade. Denna tolkning kan harledas till
formuleringen "om den behoériga myndigheten fattar ett principbeslut’, d.v.s. den behériga
myndigheten kan da &ven fatta ett principbeslut att inte (faststélla och) klassificera
produktionsomraden. Eftersom den behoériga myndigheten har denna beslutanderéatt (att
neka eller jaka) anses det rimligt att utgd fran den behdriga myndighetens ansvar for

kostnader som vallas av den sanitara utredningen.

4 Kostnadsbeddmningar har inte gjorts fér den sanitara utredningen.
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Angaende kostnadsfordelning for klassificering &r situationen inte lika klar. |
unionslagstinftingen (kapitel 1l del A punkt 2 i bilaga Il till F 854/2004) sags endast att "den
behoriga myndigheten skall klassificera produktionsomraden fran vilka den godkanner
upptagning av levande musslor...”. Detta kan tolkas som att endast beréra ansvaret for
klassificering och séledes ar kostnadsférdelningen inte klar. Eftersom klassificering ar ett
krav for att skord ska kunna mojliggoras kan atminstone en fordelning, till och med en
overforing av kostnaderna for klassificering géras fran den behodriga myndigheten till

livsmedelsforetagaren.

De kontroller som kravs for musselodlingar ar mycket ingaende och kan bli fortlépande. |
unionslagstifntingen finns det inga klara antydelser om kostnadsfordelning i forhallande till de
kontroller som kravs av forordning 854/2004. | bilaga Il kapitel Il del B star endast att ...
produktionsomraden skall 6vervakas regelbundet for att kontrollera a) oenligheter i ursprung
harkomst och destination, b) mikrobiologisk status, c) toxinproducerande plantkon i vattnet
och biotoxiner i levande musslor och d) eventuell férekomst av kemiska fororeningar i
levande musslor”. Det anses férekomma Overlappande skyldigheter till évervakning och
kontroll. Enligt unionslagstifntingen ar den behériga myndigheten ansvarig for att se till att
unionslagstiftningen tillampas och utfér &ven vissa offentliga kontroller for att sakerstélla
efterlevnaden, medan huvudprincipen ar den att livsmedelsféretagare ansvarar for att
livsmedel uppfyller de krav som stélls av den relevanta unionslagstiftningen. Naringsidkare
star darfor traditionellt for en del av de kostnader som uppstdr i samband med vissa
lagstadgade Overvakningar. Sannolikt skulle &tminstone delar av kontrollkostnaderna

bekostas av livsmedelsforetagaren i form av avgift fran landskapsregeringen.

10.2. Skordeperiod eller skordetidpunkt

For att kunna planera en rekommenderad provtagningsplan och bedéma kostnaderna har
det under utredningen utgatts fran tva potentiella satt att forverkliga skord av musslor. Skord
skulle endast ske under en faststalld skérdesasong. Landskapsregeringen rekommenderar
en skordesasong fran oktober—februari (22 veckor) eftersom det ar basta tidpunkt for skord i
hanseende till musslornas hallbarhet och ekologi samt avsaknad av algblomningar.
Foretaget som intresserat sig for musselodling har dock uttryckt ett behov av skérdeperiod
mellan 15 september och 15 mars (26 veckor). | berédkningarna har foretagarnas 6nskemal
uppmarksammats.

De rekommenderade skdordemodellerna ar en enhetlig skérdeperiod som skulle vara hela
sasongen september—mars, eller att skérd endast sker under vissa enskilda

forutbestdmda tidpunkter under den ovannamnda skordesasongen.
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Eftersom tidpunkten ar begransad och dvervakningen darfor inte ar kontinuerlig finns det
behov av inledande provtagning infor skord. Detta innebar att kontroller maste pabdrjas tva
veckor innan skord for att garantera att produktionsomradet ar sakert for att inleda skord. Ifall
att denna inledande provtagning visar att produktionsomradet kan 6ppnas fattas beslutet av
landskapsregeringen. Darefter utférs kontroller enligt de provtagnignsfrekvenser som
faststallts i ett kontrollprogram for produktionsomradet. | enlighet med de anpassningar av
provtagnignsfrekvensen som den sanitara utredningen utgatt ifran kravs det under en
enhetlig skdrdeperiod provtagning av E.coli var fjarde vecka och vid enstaka tillfallen bedéms
det fran fall till fall, utgdngspunkten ar dock en gang varannan vecka. Provtagning av marina
biotoxiner sker varje vecka oberoende av skérdemodell. Provtagning av miljogifter sker
antingen varje vecka eller varannan*/var fjarde vecka. Vilket alternativ som slutligen kommer
att galla for de respektive skordemodellerna maste beddomas utgaende fran behov av
provtagning och resultat fran den inledande och faststallande klassificeringen.

10.3. Kostnader for klassificeringsforfarandet

Klassificeringsforfarandet bestar av tva faser, inledande och faststéllande klassificering.
Dessa klassificeringar utfors framst for att ta reda pa den mikrobiologiska statusen ett
produktionsomrade. Enligt unionslagstiftningen finns inget krav om att inkludera andra
fororeningar i klassificeringsforfarandet. Eftersom musselodling for livsmedelsproduktion ar
frammande verksameht i Ostersjon rekommenderas det att provtagning av Ovriga
fororeningar dock inkluderas i klassificeringsforfarandet.  Darfér  presenteras
klassificeringsforfarandet i tva grupper. Forst presenteras kostnaderna for klassificering dar
endast E.coli ingar. Darefter presenteras kostnaderna for klassificeringsforfarandet dar alla

fororeningar uppmarksammas.

De rekommenderade provtagningsfrekvenserna som kostnadsbedémningarna baseras pa
presenteras i detalj i den sanitara rapporten. Det kan dock papekas att den inledande
klassificeringen utgar fran tva provtagningspunkter, medan provtagning for den faststallande
klassificeringen skulle ske vid en punkt. Nedan presenteras de kostnader som beraknats pa
basis av den rekommenderade provtagningsplanen for inledande och faststallande
klassificering. De rekommenderade alternativen for forverkligande uppméarksammas med

gront.

Ifall rekommendationerna féljs skulle klassificeringsforfarandet atminstone medféra kostnader
pa 26 591,00 €. Det biligaste, men samtidigt osékra och mest riskabla satt att forverkliga

klassificeringen skulle medféra kostnader pa atminstone 9126,00 €. Detta alternativ ar osakert

2 kostnadsbedémningarna har det utgatts fran att provtagning av miljogifter sker varannan vecka.
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och en risk eftersom det endast har uppmarksammat E.coli. Eftersom det féreslagna
produktionsomradet ligger i ett avlagset omrade antas fekala fororeningar inte orsaka en
betydande fororeningsrisk. Daremot saknas utforlig information om miljogifter och marina
biotoxiner i omradet. Ifall att dessa inte provtas for under klassificeringsforfarandet ar kan det
infor skordetillfallet visa sig att musslorna innehdller alltfor hoga halter av dessa amnen och
darfor kan skord inte tillatas. Genom att utféra en mer omfattande provtagning i
klassificeringsforfarandet stravas det till att med stdrre sannolikhet kunna forutse ifall och nar

skord ar lampligt i produktionsomradet.

Inledande klassificering (endast E.coli)

med 4 sampel vid totalt tva provtagningspunkter 5274,00 €
med 2 sampel vid totalt 1 provtagningspunkt 4212,00 €
Faststallande klassificering (endast E.coli) 4914,00 €

Inledande klassificering (allt)

tvd provtagningspunkter 15 043,80 € °
en provtagningspunkt 9186,90 €
Faststallande klassificering (allt) 11 547,20 €

10.4. Kostnader for fortsatt 6vervakning

Det klassificeringsforfarande som presenterades ovan utféors endast da ett
produktionsomrade har faststallts, alltsa en endas gang. Efter detta utférs kontroller enligt de
frekvenser som galler for de olika skordemodellerna. Innan att skdordesasongen inleds maste
dock omradets klassificering faststéallas igen. Beroende pa hur lange produktionsomradet
varit inaktivt varierar provtagningsfrekvensen nagot. Dessa presenteras i detalj i den sanitara
rapporten och kostnaderna presenteras senare i detta avsnitt under rubriken ”Aktivering av
inaktiva omraden”. Under den fortsatta Gvervakning under skord utfors kontroller av E.coli
halter for att uppfdlja att den klassificering som tilldelats omradet innan skord fortfarande
géller. Dessutom kontrolleras 6veriga féroreningar, vars resultat vid sidan om E.coli, utgor

beslutsunderlaget for 6ppnande eller stangande av produktionsomraden.

* Ifall att tva provtagningspunkter anses for mycket skulle detta samma pris representera inledande
klassificering dar alla fororeningar togs vid tva distinkta djup, hellre &n i ett sampel som
uppmarksammar alla djup. Darfor aterspeglar detta pris det sakraste sattet att forverkliga
provtagningen under inledande klassificering, oavsett ifall en eller tva provtagnignspunkter unyttjas.
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Enligt kostnadsbeddémningarna skulle en skérdesasong pa 26 veckor (september—mars)
medfdra dvervakningskostnader pa 45 000 €. Ett enstaka skordetillfalle pa tva veckor skulle
daremot medféra oOvervaknignskostnader kring 4500 €. Dessutom bor det inkluderas
kostnader for att aktivera produktionsomradet. Dessa kostnader kan variera mellan 4700-
7500 €. Kostnaderna som presenteras har bor betraktas som riktgivande eftersom det
fortfarande saknas information om kostnader fér bl.a. algdvervakning, miljéparametrar,

analys av Ostersjons odvriga biotoxiner och provtagningsfrekvensen for miljdgifter ar oklar.

10.4.1. Kostnader per provtagningstillfille

Den fortsatta Overvakningen goérs antingen enligt en enhetlig skoérdeperiod eller enligt
enstaka skordetillfallen. Beroende pa skordemodell varierar provtagningsfrekvenserna.
Eftersom en enhetlig skordeperiod innebar att produktionsomradet skulle vara dppet under
hela skordesasongen kravs en kontinuerlig 6vervakning av omradet. Vid enstaka tillfallen
utfors kontroller endast precis innan skordetillfallet pabdrjas och under hela skordetillfallet

enligt given frekvens.

Kostnaderna for de olika skordemodellerna har utgatt fran féljande prissattning for analyser
och utgifter for provtagning. De 6vriga kostnaderna presenteras har utan lénekostnader,
eftersom det utgas fran att odlarna skulle 6verta ansvaret fér provtagning i detta skede. Det
bor papekas att analys av ASP-toxiner inte alltid ar nddvandigt, vilket skulle dra ner pa
kostnaderna for analys av marina biotoxiner i musslor. Priser foér analyserna som presenteras
nedan har erhallits fran Eurofins Reso. Kostnaderna for marina biotoxiner och miljogifter har
beraknats for ett sampel, medan E.coli har beraknats enligt 2 sampel. Provtagningen skulle i

detta skede utfdras vid endast en provtagningspunkt.

Analys for E.coli per provtagningsgang 177,00 €
Analys for marina biotoxiner per provtagningsgang 819,80 €
Analys for miljogifter per provtagningsgang 778,50 €
Provtagningsutgifter per provtagningsgang (exkl. lonekostnader) 465,00 €
Enhetlig skérdeperiod

En enhetlig skérdeperiod medfér de hdgsta Gvervakningskostnaderna. Samtidigt ar detta
alternativ mest flexibelt eftersom skord da i praktiken kan utféras nar som helst, forutsatt att
gransvarden inte 6verstigs. Denna skordeperiod skulle totalt stracka sig 6ver 26 veckor fran
den 15 september till den 15 mars. Islaggningens effekter pa kostnader har inte
uppmarksammats. Provtagning eller skord kan inte ske under islaggning, vilket drar ner pa

kostnaderna.
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Analys av E.coli (var fjarde vecka under 26 veckor) 1239,00 €

Analys for marina biotoxiner (varje vecka under 26 v.) 21 314,80 €
Analys for frammande amnen (varannan vecka under 26 v.) 10 120,50 €
Provtagningsutgifter (varje vecka under 24 v.) 12 090,00 €
Analyskostnader per skérdeperiod 44 764,30 €

Ett skérdetillfille pd tvd veckor

Detta &r det billigaste alternativet, forutsatt att skord endast sker mycket sallan. Fastan detta
alternativ ar billigare, &r det &ven mindre flexibelt eftersom det kraver att skordetidpunkterna
fastalls i forvag. D& kan det handa att provtagningen under de tva inledande veckorna visar
att skord kunde ske, medan omradet under den forsta 6ppna vecka maste stangas (utan att
skord kan ske) p.g.a. att gransvarden da har overstigits. Det utgas fran att ett skordetillfalle
atminstone skulle vara under tva veckor och darfér har kostnaderna beraknats for en period
pa tva veckor.

Analys av E.coli (en gang under tva veckor) 177,00 €
Analys for marina biotoxiner (varje vecka under 2 v.) 1639,60 €
Analys for frammande amnen (varje vecka under 2 v.) 1557,00 €
Provtagningsutgifter (varje vecka under 2 v.) 930,00 €
Analyskostnader per skdrdetillfalle 4303,60 €

10.4.2. Aktivering av inaktiva omraden

Infor varje skord maste klassificering kontrolleras. | samband med detta bor &aven
provtagning av marina biotoxiner och miljogifter goras for att kunna fatta beslut om ifall ett
produktionsomrade kan dppnas eller inte. Provtagningsfrekvensen for att aktivera ett inaktivt
omrade ar beroende pa hur lang tid som forflutit mellan senaste provtagning och tidpunkten
da produktionsomradet aterigen ska aktiveras. Nedan presenteras de frekvenser och
medférda kostnader for att aktivera ett inaktivt omrade. Kostnaderna for aktiveringen har
berdknats som att det vore landskapsregeringen som utfor provtagningen, det vill sdga
kostnaderna for provtagare ar hogre an vad de skulle vara ifall odlarna utfor provtganingen.
Det ar inte en nddvandighet att denna provtagnign utférs av landskapsregeringen. OBS!

Dessa kostnader bor laggas till i kostnaderna for 6vervakning under skorden.
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Mindre &n tre manader

Analys av E.coli (tv& ganger under 2 veckor) 354,00 €
Analys for marina biotoxiner (tvad ganger under 2 v.) 1639,60 €
Analys for frammande amnen (tva ganger under 2 v.) 1557,00 €
Provtagningsutgifter (tva ganger under 2 v.) 1170,00 €
Kostnader for aktivering 4720,60 €
Tre till sex manader

Analys av E.coli (tre ganger under 3 veckor) 531,00 €
Analys for marina biotoxiner (tva ganger under 3 v.) 1639,60 €
Analys for frammande amnen (tva ganger under 3 v.) 1557,00 €
Provtagningsutgifter (tre ganger under 3 v.) 1695,00 €
Kostnader for aktivering 5422.60 €
Mer 4n sex manader

Analys av E.coli (sex ganger under 6 veckor) 1062,00 €
Analys for marina biotoxiner (tva ganger under 6 v.) 1639,60 €
Analys for frammande amnen (tva ganger under 6 v.) 1557,00 €
Provtagningsutgifter (tvd ganger under 6 v.) 3270,00 €
Kostnader for aktivering 7528,60 €

11. Slutsatser

Det finns fortfarande flera oppna fragor angadende forverkligandet av musselodling for
livsmedel. Fragornas natur och betydelse &r stor och saledes anses det att en ny naring och
en ny odlingsart inte kunde inféras endast pa basis av denna utredning. Det arbete som
utforts i samband med denna utredning ska framst betraktas som en inledande dversikt av
ett mycket omfattande regelverk. For att mdojliggora en ny naringsgren kravs utforligare
utredningar i foérhallande till bade nationell lagstiftning och praktisk planering av 6vervakning.
Ifall att musselodling for livsmedelsproduktion skulle bli aktuellt som en ny néring pa Aland
kunde fortsatt utredningsarbete da planeras utifran den information som sammanstallts i

denna rapport.
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De kostnadsbedémningar som gjorts har inte kunnat uppmarksamma alla eventuella
kostnader. Den begransade tiden som tilldelats detta utredningarbete har medfort ett behov
att koncenterara utredningen till de mest centrala aspekterna och saledes har vissa
kostnader inte kunnat utredas. Eftersom 6vervakningen kan anpassas i takt med att ny
information, data eller krav uppkommer ska kostnadsbedémningarna betraktas som

riktgivande, inte som fastslagna och absoluta kostnader.
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Bilaga 1. Ordlista

Ordlistan innehaller forklaringar dver sjalva ordet, men dartill har aven en beskrivning av
ordets relevans och eller sammanhang infogats for att underlatta lasning av detta och andra
relevanta dokument. En del av de ord som inkluderats har ar sadana som framst anvands i
rapporten dver den sanitara utredningen. En stor del av definitionerna ar tagna fran relevant

unionslagstiftning och gemenskapsriktlinjer.

Aktivt produktionsomrade avser ett sadant produktionsomrade som aktivt utnyttjas for
skord. Eftersom det pa Alands sannolikt skulle handla om skérd under vissa specifika
perioder skulle produktionsomraden i praktiken karakteriseras som inaktiva under perioden
mars—september, medan omradet &r aktivt under den potentiella skordesdsongen

september—mars (eller oktober—februari).

Analysmetod ar den givna metod som utnyttjas for att analysera ett visst amne (analyt).
Analysmetoder kan variera i effektivitet och palitlighet och saledes ar det viktigt att félja givna
rekommendationer for att sakerstalla palitiga och jamforbara resultat. For att utfora en
analys kan det finnas flera olika metoder (se referensmetod).

Avloppssystem ar ett system med sammankopplade aviopp, ofta med inbyggda
mellanliggande pumpstationer. Saddana finns inte i det foreslagna produktionsomradet, utan

alla boenden har egna system for avlopp t.ex. torrtoaletter, separerande tanker.

Avlagset omrade avser ett omrade som inte paverkas av nagra fekala fororeningar fran
manniskor eller djur eeh—dé&r—6vervakningsdata—ar—stabila. | tidigare gemenskapsriktlinjer
anvands begreppet stabila omraden. Detta begrepp har numera tagits bort eftersom det

ansetts att ett omrades stabilitet inte fullstandigt kan garanteras.

Bakterier &r en vasentlig grupp av mikroorganismer som férekommer i jord, vatten, vaxter,
organiskt materia och i kroppen hos bade méanniska och djur. Bakterier &r mikroskopiska och
mestadels encelliga organismer med en enkel cellstruktur. Bakterier har en betydelsefull roll i
nedbrytning av organiskt materia och i andra kemiska processer. Daremot kan vissa
bakterier orsakar sjukdomar. | samband med musslor &r bl.a. Salmonella, Vibrio och

Staphylococcus aureus sadana bakterier som kan orsaka sjukdom hos méanniskan.

Bakteriologisk undersdkning innebar en undersokning som sker under kortare tidsperiod i
syfte att underlatta placering av provtagningspunkter for klassificering och fortsatt
overvakning. Undersokningen genomfors vanligtvis pa ett stérre antal platser an vad som

senare anvands i den slutliga provtagningsplanen. En bakteriologisk undersdkning (i miniaty)



har utférts p& Aland. Avsikten var att ge en 6gonblickbild av den mikrobiologiska statusen i

det foreslagna produktionsomradet.

Batymetri innebar métningar och modelleringar som gdérs for att kunna illustrera hur bottnen
i ett givet omrade ser ut. Batymetri ar relevant for musselodlingarna i och med att den har en
effekt pa hur vattenmassorna ror sig och omvalvs under olika omstandigheter. Batymetrin
paverkar aven hur eventuellt avfall fran odlingar sprids och sedimenteras.

Behorig myndighet avser den central myndighet som ansvarar for att organisera de
offentliga kontrollerna, eller annan myndighet till vilken ansvar har overlatits. Fér Alands del
ar landskapsregeringen den behdriga myndigheten, men arbetet kring musselodlingen och
dess kontroll bér ske i samverkan med AMHM eftersom de har ansvar fér viss tillsyn enligt

unionslagstiftningen.

Bioackumulation ar den process dar vissa amnen anrikas (ackumuleras) i en organism. En
allman definition fér bioackumulation i marina miljéer ar "den nettoanrikning av ett visst amne
i vavnaden hos en organism som ett resultat av upptag av amnet fran alla kallor i
omgivningen, d.v.s. saval foda som omkringliggande vattenmassor” (Luoma & Rainbow
2008). Denna definition menar att bioackumulation &r den nettoskillnaden mellan alla typer
av upptag och utséndring med tid. Bioackumulation drabbar framst djur som férekommer pa
hogre trofisk niva, t.ex. manniskan, storre rovdjur eller rovfiskar. For att bioackumulation ska
kunna ske kravs det att ett givet amne ar fettlosligt, alltsd maste den ha formagan att anrikas
i fettvavnad hos organismer. Anrikning av frammande amnen kan ha negativa effekter,
speciellt ifall de givna amnen ar giftiga eller tillsammans bildar gifitga foreningar.
Biockamulation sker hos musslor, vilket kan medfora risk vid konsumtion. Exempel pa

sadana amnen som kan medféras av musslor ar biotoxiner, PCB och bly.

Biologisk mangfald avser enligt Riokonventionen variationsrikedomen bland levande
organismer av alla ursprung, inklusive fran bland annat landbaserade, marina och andra
akvatiska ekosystem och de ekologiska komplex i vilka dessa organismer ingar; detta

innefattar mangfald inom arter, mellan arter och av ekosystem.

Detaljhandel avser hantering och/eller bearbetning av livsmedel och lagring av det pa ett
stalle dar produkten saljs eller levereras till slutkonsumenten, inbegripet
distributionsterminaler, catering, personalmatsalar, allmanna serveringsstéllen, restauranger

eller liknande livsmedelsservice, affarer, distributionscentrum och grossistaffarer.

Detektionsgrans (LOD, eng. Limit of Detection) ar den lagsta halten vid vilken en substans

kan upptéckas med en viss given metod.



Diffus foérorening &r motsatsen till punktférorening och kallas darfér emellan till icke-
punktférorening. Diffusa fororeningar ar sddana som forekommer i ett storre omrade och dar

det ar svart att identifier exakt vem, varifran och nar féroreningen uppstatt.

Fekal fororening innebar sadan fororening dar mikroorganismer som forekommer i
tarmkanalen hos djur och manniskan noteras i t.ex. vattendrag eller livsmedel. Fekal
fororening anvands som ett brett begrepp for att hantera den mikrobiologiska statusen av
t.ex. ett livsmedel eller vattenmassa. Fekal fororening i vatten kan orsakas av utslapp fran
aviopp eller genom att mikroorganismer som harstammar fran avforing Overfors till
vattendrag med hjalp av regn. Vid hantering av livsmedel kan fekala féroreningar dverforas
till folid av dalig personhygien eller dalig hygien i sjalva anlaggningen dar livsmedlet

hanteras.

Fiskeriprodukter avser enligt EU-forordning 1379/2013 sadana vattenlevande organismer
som erhalls genom fiskeverksamhet eller produkter som framstalls darav och fortecknas i
bilaga | (frAn F 1379/2013). Bilaga | punkt ¢ inkluderas bl6tdjur i denna definition genom
féljande beskrivning "Blotdjur, aven utan skal, levande, farska, kylda, frysta, torkade, saltade
eller i saltlake”. Denna definition ar relevant for musslor i forhallande till gransvarden for
dioxiner och PCB i férordning 1881/2006 om gransvarden for vissa frammande dmnen. Det
bdr noteras att i bilaga | till férordning 853/2004 |amnas "musslor, levande tagghudingar,
levande manteldjur och levande marina snackor samt alla andra daggdjur, kraldjur och

groddjur” utanfor definitionen av fiskeriprodukter.

Gransvarde avser den hogsta tillatna halten av en substans i eller pa ett livsmedel. Pa
engelska anvands bendmningen maximum residue limit. Gransvarden for musslor har

faststéllts avseende vissa mikroorganismer, marina biotoxiner och frammande &mnen.

Inaktivt produktionsomrade avser de perioder da ett produktionsomrade inte aktivt
utnyttjas for skord. Enligt de foreslagna skordesasongen oktober—februari, skulle da den
inaktiva perioden vara mars—september. Dessutom kan omraden faststlds som inaktiva och
stangda ifall att livsmedelsforetagarna meddelar den behdriga myndigheten att skord inte

kommer att ske under narframtiden eller att musselproduktion upphort.

Klassificering av upptagningsomrade for musslor ar den officiella klassificeringen av
produktionsomraden, dar omradena tilldelas olika klasser for att signalera omfattningen av
mikrobiologiska fororeningar. Kraven for klassificering faststalls i bilaga 11, kapitel 11 till
kontrollférordningen 854/2004. Kategorierna ar A, B och C och tilldelas utifran halter av

indikatororganismen E.coli. Ett produktionsomrade maste klassificeras innan skord kan ske.




Konditionering ar den procedur dar levande musslor fran ett klass A-produktionsomrade
lagras i renings- eller leveranscentraler i tankar eller annan installation med rent havsvatten
eller i naturliga miljéer for att avliagsna sand, dy eller slem och for att férvara eller férbattra de
organoleptiska egenskaperna och for att se till att musslorna ar livskraftiga innan de

forpackas.

Kongener ar en term som anvands inom kemin och avser varianter av kemiska substanser
som liknar varandra i frAgan om ursprung, kemisk struktur eller funktion. Denna term
anvands i denna rapport i fragan om PCB. Det finns sammanlagt 209 PCB-kongener och
variationen ligger i de olika stallen dar kloratomer kan fasta sig i. Ett urval av vissa allménna
eller speciellt skadliga kongener har inkluderats i de gransvarden som faststallts av

unionslagstiftningen for dioxiner och PCB.

Kvantifieringsgrans (LOQ, eng. Limit of Quantification) ar den lagsta halt som kan
bestammas med hjalp av en analysmetod som validerats med en viss noggrannhet och

precision.

Leveransanlaggning ar sadana anlaggningar, vid eller utanfor kusten, som ar avsedda for
mottagning, konditionering, tvattning, rening, klassificering och forpackning av levande

musslor avsedda att anvandas som livsmedel.

Livsmedelsforetag ar varje privat eller offentligt féretag som med eller utan vinstsyfte
bedriver nagon av de verksamheter som hanger samman med alla stadier i produktion-,

bearbetning- och distributionskedjan av livsmedel.

Livsmedelsforetagare ar de fysiska eller juridiska personer som ansvarar for att kraven i

livsmedelslagstiftningen uppfylls i det livsmedelsforetag de driver.

Marina biotoxiner &r gifter som produceras av vissa vaxtplanktonarter. Dessa toxiner kan
anrikas i musslornas vavnader da musslorna ater vaxtplankton. Musslorna paverkas i sig inte
av toxinerna och med tiden kommer toxinerna att férsvinna ur musslans vavnad ifall musslan
fortsatter filtrering- och utséndring. Detta forutsatter att det inte fortsattningsvis finns av den
toxinproducerande véxtplanktonarten i vattnet. De gifter som ackumuleras i musselvdvnaden
kan orsaka sjukdom hos manniskan och darfér bor musslorna testas for toxiner for att

forsdkra att livsmedlen ar sakra for konsumtion.

Mikroorganismer avser bakterier, virus, jast, mogel, alger, parasitiska protozoer,

mikroskopiska parasitara maskar och deras toxiner och metaboliter.

Miljogifter ar ett samlingsnamn for skadliga gifter som har en negativ effekt pa eller i miljon.

Benamningen omfattar skadliga organiska och oorganiska amnen och galler framst @&mnen
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som ar stabila, bioackumulerande och frammande for miljon. F6r musslor ar bl.a. dioxiner

och PCB, bly, kvicksilver och kadmium relevanta.

Miljoparametrar ar sddana miljokarakteristika som kan utnyttjas for att forklara och beskriva
ett givet omradets tillstdnd och utseende. Exemel pa beskrivande miljoparametrar ar t.ex.
strommar och vattenutbyte, temperatur, salinitet, naringshalt, syrehalt, djup och bottentyp.

Musslor definieras som tvaskaliga blotdjur med lamellférgrenade galar som livnar sig genom

filtrering.

Naringsamnen avser alla sddana oorganiska eller organiska amnen som ar vasentliga for
en organisms 6verlevnad, tillvaxt och férokning. | en allman definition inbegrips kolhydrater,
protein, fett, fibrer, mineraler, vitaminer och antioxidanter. | férhallande till musslor och
vaxtplankton avses det med n&ringsdmnen en snavare definition som ar specifik for dessa
organismer. For vaxtplankton &r de viktigaste naringsamnen kvave och fosfor. D& musslor
ater vaxtplankton blir musslorna en del av naringsamnenas kretslopp. En 6kad mangd kvave
och fosfor i akvatiska miljéer bidra till eutrofiering och saledes anses musslorna kunna ha en
positiv milioeffekt genom att avlagsna dessa naringsamnen da de skordas.

Offentlig kontroll avser alla former av kontroll som utférs av en behérig myndighet eller av
EU i syfte att forsdkra efterlevnaden med unionslagstiftningen for foder och livsmedel,
djurhélsa och djurskydd.

Organoleptiska egenskaper avser de egenskaper som manniskans sinnen (smak,
utseende, doft och konsistens) normalt kopplar till den givna fédan, vatten eller andra

produkter och substanser.

Primarprodukter avser alla sddana produkter som harstammar fran primarproduktion,

daribland produkter fran jorden, fran boskapsuppfodning, fran jakt och fran fiske.

Primarproduktion ar produktion, uppfédning eller odling av primarprodukter inklusive skord,
mojlkning och produktion av livsmedelsproducerande djur for slakt. Jakt, fiske och insamling

av vilda produkter omfattas ocksa.

Produktionsomrade &r varje sadant omrade i hav, i anslutning till flodmynning eller lagun
som utgor en naturlig fyndplats for musslor eller omrade som anvands for odling av musslor
och frén vilket levande musslor tas upp. P& Aland ska inga musselodlingar tilldtas utnyttja

naturliga forekomster av blamussla.

Provtagare avser en person som tar prover pa musslor i ett upptagningsomrade (eller fran

upptagna musslor) i syfte att utféra offentliga kontroller enligt férordning 854/2004.



Provtagningsmetod avser det givna sattet som en provtagning ska utféras for att garantera
tillforlitliga och sakra resultat. Provtagningsmetoder varierar beroende pa vad som ska matas

eller analyseras.

Provtagningsplan ar en formellt registrerad plan for provtagning i ett produktionssomrade
med angivelser av arter, representativa provtagningspunkter och provtagningsfrekvenser och
ytterliga specifikationer fér provtagning. | samband med den sanitédra utredningen har en

rekommenderad provtagningsplan framstallts.

Provtagningstillfalle avser den givna tidpunkt da provtagning ska utféras av en bestamd
provtagare. Provtagningstillfallen ar viktiga att halla fast vid for att sékerstélla goda resultat
och forsakra att resultaten fran provtagningen ar tillgangliga da de behovs for
beslutsfattande.

Punktfororening ar en benamning pa statiska och enskilda identifierabara fororeningskallor,
dar fororeningen &ar fortlopande och koncentreras inom ett begréansat omrade.
Punktfororeningar ar t.ex. avioppsror och fiskodlingar. Musselodlingar kan inte betraktas som
punktféroreningskallor pA samma satt som fiskodlingar eftersom det inte tillfors naring (i form
av foda) till odlingen.

Referensmetod ar en analysmetod som till tillrackligt stor grad &r fri fran slumpmassiga eller
systematiska fel. Detta mgjliggor att referensmetoder kan utnyttias som verktyg da nya

billigare eller mer effektiva analysmetoder foreslas for ett och samma amne (analyt).

Rening ar den process da musslor renas fran fororeningar (framst bakterier och smuts) for
att forsakra en hog kvalitet av livsmedel. Detta kan géras genom naturlig rening i
aterutlaggningsomraden eller i landbaserade reningsanlaggningar, vilket ar en vanlig

process i de flesta lander innan musslorna slutligen transporteras for forsaljning.

Reningsanlaggning ar en anlaggning med tank som forsérjs med rent havsvatten i vilken
levande musslor placeras under den tid som kravs for att reducera kontaminering sa att

musslorna blir tjanliga som livsmedel.

Representativ provtagningspunkt avser den specifika geografiska plats varifran E.coli-prov
pa musslor fran odlingen tas for att bast beskriva produktionsomradets mikrobiologiska
status. Det mest vasentliga for de representativa provtagningspunkterna ar att de ligger dar

fororeningarna, baserat pa tidigare provtagning, har konstateras vara hogst.

Risk ar en funktion av sannolikheten for en negativ héloseffekt och denna effekts

allvarlighetsgrad till foljd av en given situation eller &mne.



Sampel avser i bred bemérkelse en liten del av en storre helhet och samplets mal ar att
pavisa kvalitén, typen eller statusen av den givna storre helheten. Benamningen prov kan
aven anvandas, men detta ord har undvikits for att inte orsaka forvirring da det aven talas om

provtagningspunkter, provtillfallen, provtagare o.dyl.

Sanitar undersokning ar en utvardering av kallorna till fekal féroreningin i eller nara ett
upptagningsomrade, samt en utvardering av dessa kallors potentiella paverkan pa

upptagningsomradet mikrobiella status.

Skordeperiod, dven upptagningsperiod, innebar en kontinuerlig och enhetlig period da
skord ar tillatet nar som helst, forutsatt att gransvarden inte 6verstigs. | denna utredning har
det utgatts frdn en skordeperiod som stracker sig under hela skordesasongen fran
september—mars (eller oktober till februari). Skoérd kan inte ske under islaggning, da aven
provtagning inte gar att forverkliga.

Skordesasong avser den tidsperiod som skord ar mest lamplig. Under utredningens gang

har det utgatts fran en skordesasong mellan september—mars (eller oktober—februari).

Skordetillfalle, aven upptagningstillfalle, innebar det tillfalle da skord (eller upptagning) av
musslor sker. | utredningen tillampas detta begrepp &ven fér att beskriva den typ av
skordemodell dar 6vervakning endast sker i samband med i férhand bestamda tidpunkter for
skord.

Spéarbarhet avser mojligheten att spara och folja livsmedel, foder, livsmedelsproducerande
djur eller amnen som &r avsedda att eller kan forvantas inga i ett livsmedel eller foder genom
alla stadier i produktion-, bearbetnings- och distributionskedjan. Sparbarhet ar en vasentlig
del av att garantera livsmedelssékerheten eftersom det mdgjliggdr kontroll av produkters

ursprung och vid behov tillampar sparbarheten aterkallning av produkter.

Strandlinjeundersdkning ar en fysisk undersokning av strandlinjen och omradet som
gransar till upptagningsomradet for att identifiera eventuella fororeningskallor som

identifierats i en forstudie samt for att upptacka ytterligare potentiella kallor till féroreningar.

Stangt produktionsomrade ar benamningen som avser den situation da skord i ett
produktionsomrade har forbjudits. Sadana beslut fattas av behoérig myndighet och baseras
pa for hoga halter av E.coli, algtoxiner, miljogifter och/eller ifall provtagningen inte gjorts

tillrackligt ofta. Skord av musslor far inte ske i ett stangt produktionsomrade.

Tillfalliga kontroller ar sddana kontrollatgarder som vidtas for att minska eller avhjélpa en
okad folkhalsorisk som kan uppkomma fran en tillfallig 6kning av fororeningarna i ett

produktionsomrade. Sadana situationer &r t.ex. muddring, stormar som orsakat lackage fran



avlopp, kraftiga och oftrutsdgbara algblomningar o.dyl. Atgarderna omfattar férbud mot
upptagning, tillfallig omklassificering och oOkade behandlingskrav utan omklassificering.
Kontrollatgarderna ska atgarda risker for folkhalsan (t.ex. patogener fran avloppsvatten) och

inte enbart de indikatorbakterier som anvéands i dvervakningssyfte.

Toxicitet avser ett amnes formaga att skada en organism och ar saledes ett matt pa amnets
grad av giftighet. Toxicitet ar dosberoende, alltsd kravs en viss dos av ett amne for att det
ska ha toxisk effekt. Aven amnen som i grunden inte ses som giftiga kan i mycket hoga
doser ha en toxisk effekt, t.ex. muskot. Akut toxicitet avser det da intag av ett &mne orsakar

sa gott som omedelbar dod hos organismen som fatt i sig av det givha amnet.

Tvaskaliga blotdjur ar en gemensam benamning for alla blotdjur som omsluts av tva skal ,
har lamellférgrenade galar och livnar sig genom att filtrera vatten. Exempel pa tvaskaliga
blotdjur &ar ostron, hjartmussla och blamussla. Begreppet tvaskaliga blotdjur utnyttjas i
unionslagstiftningen och i t.ex. svenska dokument. P4 Aland finns inte ett behov av att
utnyttja detta begrepp eftersom musselodling har endast skulle handla om blamusslan i

Ostersjon.

Upptagare avser varje fysisk eller juridisk person som med nagon metod tar upp levande

musslor fran ett produktionsomrade i avsikt att bereda och avyttra dem.

Upptagningsomrade &ar den gemensamma benamning for bade produktions- och

aterutlaggningsomrade.

Utslapp pa marknaden ar innehav av livsmedel for forsaljning, inbegripet utbjudande till
forsaljning eller varje annan form av overlatelse, kostnadsfri eller inte, samt forsaljning,

distribution och andra former av 6verlatelse.

Vattenbruk avser uppfddning eller odling av vattenlevande organismer med metoder som &r
avsedda att 6ka produktionen av organismen i fraga utéver miljons naturliga kapacitet, varvid
organismerna forblir en fysisk eller juridisk persons egendom under uppfédningen eller

odlingen och fram till och med skoérden.

Virus ar sma organismer som kan infektera andra organismer. Virus kan endast reproducera
genom att ta 6ver andra celler eftersom de inte har de organeller som kravs for reproduktion.
Virus orsakar sjukdomar hos manniska, djur, vaxter och bakterier. Sjukdomar som kan

orsakas av virussmittade musslor ar t.ex. hepatit-A eller vinterkréksjuka (Norovirus).

Vaxtplankton ar encelliga mikroskopiska alger. Vissa alger har formagan att pa naturlig vag

producera toxiner (gifter), som kan vara skaliga fér manniskan och djur.



Varsta utfall (eng. worst case scenario) ar ett begrepp som utnyttjas i samband med
planering av provtagningstillfallen. Denna metod utgar fran att provtagning ska utforas i
samband med att nivan av féroreningar anses vara hogst, t.ex. efter en kraftig regnskur. Att
utféra provtagningen enligt varsta utfall kraver mer flexibilitet &n vad som ar mojlgit for
Alands del. Séledes anses det att en schemalagd provtagning ger tillrackligt representativa
resultat eftersom vaderforhdllande oberoende kommer att &ndra, vilket medfér en viss

slumpmassighet i provtagningen.

Aterutlaggning &ar den benamning som anvands for det d& musslor som skoérdats aterigen
laggs ut i havsvatten for att renas pa& naturlig vag (se dven Aterutldggningsomrade).
Aterlutlaggning &r den process dér levande musslor éverfors till ett omrade i hav, lagun eller
anslutning till flodmynning under den tid som kravs for att reducera kontaminering sa att
musslorna blir tjanliga som livsmedel. Overféring av musslor till omrdden som &r mer
lampade for deras \ytterligare tillvaxt omfattas inte av denna definition. Ett
aterutlaggningsomrade maste vara avskilt fran andra  aterutlaggnings-  och
produktionsomraden, alltsa kan produktionsomradet inte dubbla som aterutlaggningsomrade.
En aterutlaggning maste vara minst 2 manader, ifall att den behoriga myndigheten inte kan
motivera for en kortare tidpunkt. FOr nadrvarande finns inget behov (eller mdjlighet?) att
faststalla aterutlaggningsomraden pa Aland. | férordning 853/2004 bilaga |1l avsnitt VII kapitel

Il del C ges en mer specifik beskrivning 6ver krav for aterutlaggning av levande mussilor.

Aterutlaggningsomréde &r varje s&dant omrade i hav, i anslutning till flodmynning eller
lagun som har klart markerade grénser, angivha med bojar, stolpar eller annan fast

anordning och som anvands uteslutande fér naturlig rening av levande musslor.

Oppet produktionsomrade ar bendmning som innebér att det ar tillatet att skorda musslor i
det givna produktionsomradet. Ett omradets klassificering som Oppet omrade kraver att
provtagning gjorts tillrackligt ofta (enligt provtagningsplanen) och att det inte har kunnat

noteras for héga halter av E.coli, algtoxiner eller miljogifter.



Bilaga 2. Sanitar utredning

Enligt F 854/2004 maste en sanitar utredning utféras innan ett produktionsomrade kan
faststéllas och klassificeras. Denna process ar saledes ett krav for att skord slutligen ska bli
mojligt i ett visst forutbestamt omrade. Den sanitéra rapporten innehaller rekommendationer
for provtagningsplan, produktionsomrade och klassificering. Dessa rekommendationer utgor
en del av det underlag som den behoriga myndighet baserar sitt beslut pa att faststalla eller
inte faststalla ett forslaget produktionsomrade. En sanitar utredning har utforts under
sommaren 2016 for ett forslaget produktionsomrade p& Aland.

Avsikten med utredningen ar att ge en Gversikt dver de lokala fororeningarnas paverkan pa
musselodlingen och saledes ge grunder till faststallandet av ett produktionsomrade samt ett
kontrollprogram fér omradet. Tyngdpunkten ligger pa fekala féroreningar, men i denna
utredning har aven uppmarksamhet riktats mot forverkligande av dvervakning av marina
biotoxiner och miljogifter. Ett slutligt kontrollprogram har som avsikt att sla samman all for
musselodlingen relevant dvervakning, framférallt E.coli, marina biotoxiner och miljogifter men

aven annan dartill hérande dvervakning.

Efter att utredningen slutforts ska den behdriga myndigheten (landskapsregeringen) ha en
grundlig forstaelse 6ver det foreslagna produktionsomradet och de féroreningskallor som kan
medfora fekal fororening i omradet. Baserat pa denna information ska landskapsregeringen
kunna fatta ett beslut om faststallandet av produktionsomrade for musslor for
livsmedelsproduktion. Ifall landskapsregeringen faststaller ett produktionsomrade for

musslor, boér aven kontrollprogrammet godkdnnas med eget beslut.

Den sanitdra utredningens resultat har sammanstéllts i en rapport**. Rapporten innehéller en
oversikt av musselodlingen och det foreslagna produktionsomradet. | beskrivningen av
produktionsomradet har potentiella fororeningskallor noterats. De fororeningskallor som
identifierats vara av betydelse for produktionsomradet beskrivs och deras effekter har
bedomt i enlighet med géllande gemenskapsriktlinjer. En bedomning Over omradets
hydrografi och hydrodynamik har aven gjorts pa basis av existerande data. Den
hydrografiska och hydrodynamiska utredningen har gjorts for att bedéma hur fekala
fororeningar sprids i och i narheten av produktionsomradet. En strandlinjeundersokning
har utforts dar den information som samlats in under en forstudie har verifierats och
ytterligare observationer har gjorts i falt. Denna understkning har gjorts for att komplettera

kunskapsbasen om produktionsomradet och dess naromgivning, speciellt i forhallande till

* Linsén och Abrahamsson (2016) — "Sanitar rapport for forslaget produktionsomrade i Synderstd, Kumlinge
kommun”. Vissa lander har i regel publicerat dessa rapporter. Rapporten har inte (dnnu) publicerats av
miljobyran.



forekomsten av kallor for fekala fororeningar. | samband med strandlinjeundersékningen har
aven en bakteriologisk undersokning utforts for att fa en Oversikt av den radande

mikrobiologiska statusen i det foreslagna produktionsomradet.

Utifran den sanitara utredningen har det konstaterats att omradet kan lampa sig for
produktion av musslor som livsmedel. Denna beddmning géaller for nérvarande endast
omradets mikrobiologiska status. Resultaten fran den bakteriologiska utredningen var mycket
goda och visar att nivan av fekala fororeningar ar 1ag i det féreslagna produktionsomradet.
Fortfarande utg0r vissa miljogifter ett betydligt orosmoment for livsmedlets kvalitet och de

for Ostersjon karakteristiska alggifter bér &nnu utredas narmare.



Bilaga 3. Utbildning fér odlare som provtagare

Tisdag 29 april, Kristineberg

Program

08.30-09.00

09.00-09.30

9.35-10.10

10.15-10.35

10.35-10.45

10.45-11.25

11.30-12.00

12.00-13.00

13.00-13.25

13.30-14.00

14.05-14.35

14.40-14.50

14.50-16.00

16.00-16.45

16.50-17.00

Kaffe och mingel

Musslor + Alger = Sant, Info om musslors filtrerande, algers "beteende”, giftiga arter
Ann-Turi Skjevik, SMHI

Toxiner, bakterier och virus
Malin Persson, Livsmedelsverket

Lagstiftning

Ingrid Nordlander, Livsmedelsverket
Benstrackare

Klassificering och Sanitdra undersékningar
Maria Hellmér, Livsmedelsverket
Provtagning

Malin Persson, Livsmedelsverket

Lunch

Odlingstillstand, kontroll mm

Fredrik Larson, Léinsstyrelsen

Parasiter och sjukdomar
Anders Alfjorden, Statens veterindranstalt

Kontrollomraden, lag, inforsel av djur
Shabnam Beikmohammadi, Jordbruksverket

Maritim naringslivsstrategi och Bl& Oversiktsplan — varfor och hur arbetar vi med det
i norra Bohuslan?

Carl Dahlberg, BlG Oversiktsplan norra Bohuslén

Workshop kring - Framtidens vattenbruk, kopplat till maritim ndringslivsstrategi och
bla (inkl. fika strax efter tre)

Summering och dialog kring framtidens vattenbruk

Presentation av en Kanadensisk vattenbrukare
Anders Alfjorden, Statens veterinédiranstalt



Bilaga 4. Kostnadsomraden for 6vervakning av musselodling for livsmedelsproduktion.

| denna bilaga presenteras de huvudsakliga kostnaderna som vallas av klassificeringsforfarandet och évervakningen. Kommentarer har lagts till

for varje kostnad for att beskriva dess ursprung och betydelse for klassificeringen och évervakningen. Detaljer om provtagningen finns att tillga i

den rekommenderade provtagningsplanen i den sanitara rapporten. Kommentarerna stravar till att klargora kostnadsomradenas relevans for

dvervakningen. Priserna som aterges i tabellen ar styckepriset for den respektive analysen. Priserna for analyserna harstammar fran ett anbud

fran Eurofins Reso (Finland).

Kostnadsomrade Pris () Kommentar
Fokus for klassificeringsforfarandet ligger pa E.coli. Provtagningen kan anpassas an efter att resultat erhallits.
Halter av E.coli dikterar vilken klassificering produktionsomradet kan tilldelas i forhallande till dess
E.coli 88,50 € mikrobiologiska status. Klass A innebér att musslor far skordas utan behov av efterbehandling. Klass B och C

kraver efterbehandling. Vid en given gréans kan musslor inte tilldtas skérdas Gverhuvudtaget, oavsett om de
skulle genomga efterbehandling eller €j.

Marina biotoxiner

Halterna av marina biotoxiner &r en av de faktorer som uppmarksammas da ett produktionsomrade ska 6ppnas
eller stangas. Marina biotoxinernas forekomst kan vara sporadisk och kan séledes medféra att ett
produktionsomrade kan stangas utan forvarning.

Det forekommer véxtplanktonarter i Ostersjon som har formégan att producera dinophysistoxiner. Dessa antas

DST 255 ¢€ séledes utgdra en sannolik risk avseende musslor som odlas i Ostersjon.
| Ostersjon forekommer det véxtplankton arter som har formégan att producera saxitoxiner. Det &r dock oklart
PST 306,40 € ) ) : o - : o
hur allménna dessa arter ar och ifall de férekommer i alandska vatten/produktionsomradet.
Denna analys utfors inte alltid. | samband med DST-metoden gors en screening foér AST. Ifall denna screening
ar positiv utfors sjalva AST-metoden. Screening gors eftersom AST gifter &r ovanliga i musslor fran svenska
AST 258,40 € .. S o o " .. . .
vastkusten. Situationen angdende musslorna pa Aland &r okand, men situationen antas vara samma for
svenska musslor.
Miljogifter
Bly 30 € Anses inte vara ett @&mne att oroa dver.
Kadmium 30 € Anses inte vara ett &mne att oroa over.




Kvicksilver

30€

Anses inte vara ett Aamne att oroa over.

Dioxiner och PCB

688,50 €

Dioxiner och
dibenzofuraner

Dioxinlika PCB

Icke-dioxinlika PCB

Dioxiner i sig sjélv anses inte vara ett amne att oroa 6ver.

Det sammansatta vardet for dioxiner och dioxinlika PCB anses vara nagot att oroa 6ver. Traditionellt &r dessa
halter mycket hoga i produkter fran Ostersjon. Undantag som galler dioxin och PCB halter i fisk géller inte for
musslor.

Det finns inga tidigare resultat att utga ifran for att bedéma huruvida icke-dioxinlika PCB &r att oroa 6ver. Det
sammansatta vardet for dioxiner och dioxinlika PCB anses vara nagot att oroa 6ver. Traditionellt &r dessa halter
mycket hoga i produkter fran Ostersjon. Undantag som galler dioxin och PCB halter i fisk galler inte for musslor.

PAH-féreningar

185 €

Priset innehaller avgift for provforberedelser. Denna kostnad har inte inkluderats i kostnadsbedémningarna
eftersom det fortfarande &r oklart ifall kontroll av PAH-féreningar bér ingd i Overvakningen av
produktionsomraden.

Cesium

160 €

Priset innehdller avgift for provforberedelser. Denna kostnad har inte inkluderats i kostnadsbeddmningarna
eftersom det fortfarande &r oklart ifall kontroll av cesium bor ingd i 6vervakningen av produktionsomraden.
Provtagning for cesium ingar inte direkt i de krav som stélls avseende livsmedelssakerhet for musslor. Enligt
unionslagstiftningen bor livsmedel dock kontrolleras for att forsékra att de inte innehaller radioaktivt cesium, det
ar dock oklart ifall detta galler musslor eller ej. Behovet av analys och frekvens fér provtagning bér diskuteras
med experter vid Evira och STUK.

Ostersjons marina
biotoxiner

Kostnaderna for utférande av analys marina biotoxiner i Ostersjon &r oklara. Vem som kunde utféra dessa
analyser och exakt vilka analyser ska utféras har inte utretts. Dessa amnen ingar inte i unionslagstiftningen, men
bor ingd i Overvakningen eftersom de kan utgbra en halsorisk. Diskussion med experter och
kommissionen/vetenskapliga kommittéer nédvandiqg.

Algbvervakning

Kostnaderna for utférandet av algdvervakning har inte utretts. Vem som kunde utféra Overvakningen ar
fortfarande oklart. Hur ingdende denna 6vervakning skulle vara ar aven oklart. Det rekommenderas dock att den
inleds redan under det inledande klassificeringsskedet och fortsatter under faststallande klassificering. Efter
detta sker dvervakningen endast under skdrdeperioden.




Miljoparametrar

Vid provtagning av musslor ar vissa miljoparametrar vasentliga att fa information éver, dessa ar framst siktdjup
och vattentemperatur. Att mata dessa ar i sig inte dyrt eller tidskrdvande. Daremot stiger kostnaderna for
miljoparametrar ifall att skaldjursvattendirektivets krav infors som en del av o6vervakningen. D& skulle
overvakningen galla betydligt fler analyser och matningar som for enhetlighetens skull inférs under gruppen
"miljdparametrar”’. Kostnader fér dessa har inte beraknats i samband med denna utredning.

Provtagare

180 €

Provtagarlonen ar beréknad framst for det da landskapsregeringen skulle utféra provtagningen. Det
rekommenderas att alla provtagning som goérs under klassificeringsférfarandet utférs av en av
landskapsregeringen anstélld provtagare. Detta motiveras dels med behovet av att veta hur provtagningen ska
utféras for att kunna inféra dessa erfarenheter i provtagnignsplanen och underlatta offentliga verifierande
provtagningar. Dessutom ar klassificeringen en offentlig uppgift och darfor kravs ett 6kat ansvar i utférandet av
provtagningen, vilket bast kan forsakras med specifikt anstélld provtagare. Priset beréknat enligt 30 €/h X 6 h.
Kostnaderna har beraknats enligt en utredares 16n. Uppskattningar av tidatgang har baserats pa tid for resa till
och frén odlingen samt nagra timmars arbete i falt. Provtagningen inbegriper provtagning av musslor for diverse
analyser och provtagning over utvalda miljoparametrar. Ifall provtagningen utférs som konsulteringsarbete kan
priset per provtagningsgang tka betydligt.

Transport till och fran
odlingen

50 €

Kostnaden avser biltransport, bensin och farja for att komma till och fran odlingen.

Provtagningstransport

50 €

Kostnaden avser bat och bensin for provtagningen.

Provtagningsutrustning

25€

Provtagningsutrustningen for musslor ar mini-grip plastpasar och lador. Dessutom maéste proven transporteras i
kyllador med frysklabbar. Vissa laboratorier kraver att deras specifika provtagnignslador och transportlador
utnyttjas. Provtagningsutrustningen utgor for sin del inte en stor kostnad. Priset for provtagningsutrustning har
inte tagit i beaktande potentiella investeringar i utrustning (YSI-méatare, vattenhamtare o.dyl.). Dessa
investeringar kan bli aktuella eftersom provtagningen skulle ske ratt ofta och saledes krava att utrustning alltid ar
tillganglig da den behdvs. Gemensamma investeringar (livsmedelsproducenten och landskapsregeringen) for
inkop av automatiska sonder kunde vara till fordel for att i langden underlatta 6vervakning, speciellt i forhallande
till miljdparametrar.

Provpreparering

60 €

Prover for analys av marina biotoxiner (och miljogifter?) maste forberedas skilt. Férberedelserna innebar i
praktiken att skala levande musslor innan de fraktas for analys. Ifall provpreparering inte sker, kommer
analyserna att fordrojas och dessutom uppbar Eurofins kostnad ifall de maste skala musslorna. Provpreparering
skulle t.ex. kunna utféras (enligt 6verenskommelse) vid AMHM-laboratoriet. Priset beréknat enligt 30 €/h X 2 h.




Provtransport (logistik)

100 €

Hur proverna kommer att transporteras och vart beror pa var analyserna slutligen utfors. For tillfallet utgas det
frén att analys av E.coli och marina biotoxiner utfors vid Eurofins Lidkoping och miljogifter analyseras sannolikt
(?) i Finland. Lattast vore dock att alla analyser utfors i Sverige. Kostnader for provtransporten har endast
uppskattats pa basis av transportkostnader under den bakteriologiska undersokningen. Kostnaden utgar fran
flygtransport av prover fran Mariehamn till Arlanda. Darifran transporteras de vidare enligt Eurofins egna
logistiklosningar. Eurofins Finland anser dock att prover borde g& via dem eftersom laboratorierna agerar
nationellt. Alltsa finns det fortfarande obesvarade fragor angéende hur provtransporten bor ske i praktiken och
kostnaderna kan darfor andras.

Tjanstemannaarbete

120-180 €

For narvarande har endast foljande aspekter inkluderats i prissattningen: bedémning och sammanfattning av
resultat, inférandet av resultat i databaser, informering via hemsida och informering av odlarna samt
framstallandet av beslut enligt analysresultat frdn Overvakning. Det &r den behdriga myndigheten
(landskapsregeringen) som beslutar om ett produktionsomrade ska Oppnas eller stangas saledes kravs
arbetskraft for detta. Kostnaden som galler fortsatt dvervakning har berédknats enligt 30 €/h x 6 h. Under
klassificeringsforfarandet och vid aktivering av produktionsomraden har kostnaden beréaknats enligt 30 €/h X 4 h
Utbver denna kostnad bor aven féljande uppmarksammas (inga kostnader har beréknats): framstéllandet av
provtagningsplaner och faststallandet av dessa, rapporter for utford kontroll maste sammanstallas med jamna
mellanrum. Offentliga verifierande kontroller av produktionsomradet bor utféras med jamna mellanrum under
skordesasongen (inkl. provtagare och analyser). Forberedelser for potentiellt revisionsbesok fran kommissionen.
Revideringar av sanitar utredning och provtagningsplaner bér utféras med jamna mellanrum enligt behov.






