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Hvilke krav stiller Mattilsynet til de som selger matvarer på

Bondens Marked, REKO-ringen, matfestivaler?

Registrer deg hos Mattilsynet
Mattilsynet skal også ha melding om vesentlige endringer (f.eks ny aktivitet, avsluttet 

aktivitet)

Skjema | Mattilsynet

https://www.mattilsynet.no/mat_og_vann/matservering/startpakke/

Meld fra om vesentlige endringer, logg inn og finn skjema «Endre 

næringsmiddelvirksomhet…»

- For eksempel når du er registrert med produksjon av bakervarer, må du 

melde i fra om du begynner med produksjon av ramsløkpure. Det blir i 

Mattilsynets system: «Mottak og produksjon av vegetabilier», «Bearbeiding 

av grønnsaker, sopp, urter». 

- Er du produsent og skal selge produkter på festivaler eller marked, må du 

også være registrert med «Detaljomsetning», «Leilighetsvis/mobilt salg av 

næringsmidler»

https://www.mattilsynet.no/skjema/
https://www.mattilsynet.no/mat_og_vann/matservering/startpakke/












Godkjenning eller registrering?

• Animalske matvarer?

• Salg direkte til kunde?

• Lokal omsetning og litt til detaljist

• Nettsalg av animalske produkt
Dersom du vel å selje animalske produkt via internett, og ikkje leverer varene direkte til sluttforbrukar, må 

verksemda ha godkjenning. Leverer du varene direkte til sluttforbrukaren, er det ikkje krav til 

godkjenning. Det kan til dømes vere får eige utsal, på messer, eller gjennom REKO-ring. Lokalmat -

registrering og godkjenning

• Netthandel:
• Netthandel med mat, kosttilskudd, fôr, planter, kosmetikk og dyr | Mattilsynet

https://wmattilsynet.no/mat_og_vann/produksjon_av_mat/Lokalmat/lokalmat_registrering_og_godkjenning.12969
https://www.mattilsynet.no/mat_og_vann/import_av_mat/kommersiell_import_av_mat/netthandel_med_mat_kosttilskudd_for_planter_kosmetikk_og_dyr.35071
https://www.mattilsynet.no/mat_og_vann/produksjon_av_mat/Lokalmat/


Generelle krav til dere som produserer matvarer og selger til andre

Lokaler og utstyr

Hygienisk praksis

Skriftlige rutiner,

Internkontrollsystem
Rutiner for trygg mat - En innføring i internkontroll 

og HACCP (mattilsynet.no)

Transport av varer

https://www.mattilsynet.no/mat_og_vann/matservering/startpakke/internkontroll.35152
https://www.mattilsynet.no/mat_og_vann/rutiner_for_trygg_mat__en_innforing_i_internkontroll_og_haccp.12389/binary/Rutiner%20for%20trygg%20mat%20-%20En%20innf%C3%B8ring%20i%20internkontroll%20og%20HACCP


Primærprodusent eller produsent?

Forskrift om næringsmiddelhygiene og forordning 852/2004 om næringsmiddelhygiene har 

litt ulike krav, avhengig av om du er primærprodusent eller du driver med produksjon, 

bearbeiding og distribusjon av næringsmidler (Uansett er det krav til hygienerutiner 

som sikrer produksjon av trygg mat.)

Forskrift om næringsmiddelhygiene (næringsmiddelhygieneforskriften) – Lovdata

Lokalmat – frukt, bær og grønsaker | Mattilsynet

For eksempel, salat: 

- Om du vasker salaten, er du fortsatt primærprodusent. MEN, i hvilken grad endres

forutsetningene til salaten i det øyeblikket den er vasket? 

- Vil du opplyse om at salaten er vasket? 

- Er vannet reint? Næringsmiddelgodkjent vannslange? Vaskede grønnsaker framstår

som spiseklare, sikker på at alle forurensinger etter vasking er unngått? 

- Vasking av salat krever lokaler med diverse fasiliteter, se linken over om lokalmat. 

For å selje ville vekstar må du vere registrert hos Mattilsynet, ta kontakt med ditt lokale avdelingskontor. 

Tilfeldig sal i små mengder krev ikkje registrering. Les meir om sal av sopp i «Omsetning av matsopp» 

på mattilsynet.no

https://lovdata.no/dokument/SF/forskrift/2008-12-22-1623
https://www.mattilsynet.no/mat_og_vann/produksjon_av_mat/Lokalmat/lokalmat__frukt_baer_og_gronsaker.40846
https://www.mattilsynet.no/mat_og_vann/uonskede_stofferimaten/biologiske_gifter/sopp/omsetning_av_matsopp_nordisk_ministerraad.2579/binary/Omsetning%20av%20matsopp%20(Nordisk%20ministerr%C3%A5d)
https://www.mattilsynet.no/mat_og_vann/produksjon_av_mat/Lokalmat/lokalmat__frukt_baer_og_gronsaker.40846


Hva må jeg som dyrker og selger grønnsaker, frukt og bær gjøre 

for å selge trygge matvarer?

• Kvalitet på vanningsvann

• Plantevernmidler

• Gjødsel

• Hygiene ved plukking

• Hygienisk håndtering og

lagring av varen

Frukt, bær, grønnsaker og korn

Næringsmiddelhygiene ved produksjon av vegetabiler | Mattilsynet

Virksomhetens ansvar - obs obs!

Trygg mat - Servering av frukt, bær og grønnsaker (mattilsynet.no)

https://www.mattilsynet.no/mat_og_vann/produksjon_av_mat/frukt_bar_gronnsaker_og_korn/
https://www.mattilsynet.no/mat_og_vann/produksjon_av_mat/frukt_bar_gronnsaker_og_korn/naeringsmiddelhygiene_ved_produksjon_av_vegetabiler.6086
https://www.mattilsynet.no/mat_og_vann/produksjon_av_mat/frukt_bar_gronnsaker_og_korn/trygge_frukt_og_gronnsaker_er_virksomhetens_ansvar.7809
https://www.mattilsynet.no/mat_og_vann/trygg_mat__servering_av_frukt_baer_og_gronnsaker.33738/binary/Trygg%20mat%20-%20Servering%20av%20frukt,%20b%C3%A6r%20og%20gr%C3%B8nnsaker


Egen kompost til dyrking, f.eks Bokashi

Bruke eigen kompost til dyrking?

For å bruke eigen kompost må du i mange tilfelle ha godkjenning frå Mattilsynet. Det er krav til 

varmebehandling. Kjøkken- og matavfall kan til dømes varmebehandlast i 60 minutt ved 70 °C, 

etter at alt materialet er delt ned til bitar på maksimalt 12 mm. Det er ikkje mogeleg å omgå 

kravet til varmebehandling ved å sortere vegetabilsk og animalsk kjøkkenavfall kvar for seg, eller 

ved å bruke bokashi-kompostering. Hageavfall må ein også hygienisere, ved til dømes 

rankekompostering. Varmebehandlinga skal sikre at komposten ikkje inneheld smittestoff.

Lokalmat – frukt, bær og grønsaker | Mattilsynet

https://www.mattilsynet.no/mat_og_vann/produksjon_av_mat/Lokalmat/lokalmat__frukt_baer_og_gronsaker.40846


God hygienisk praksis



Drikkevann

Drikkevann | Mattilsynet

Registrering og plangodkjenning | Mattilsynet

Informasjon til de minste 

vannforsyningssystemene (mattilsynet.no)

https://www.mattilsynet.no/mat_og_vann/drikkevann/registreringogplangodkjenning/slik_registrerer_du_smaa_vannforsyningssystem.29978
https://www.mattilsynet.no/mat_og_vann/drikkevann/
https://www.mattilsynet.no/mat_og_vann/drikkevann/registreringogplangodkjenning/
https://www.mattilsynet.no/mat_og_vann/drikkevann/regelverk_for_drikkevann/informasjon_til_de_minste_vannforsyningssystemene.27730/binary/Informasjon%20til%20de%20minste%20vannforsyningssystemene


Produsenter av animalske varer kjøtt, fisk og meieri.

Faktaark om hvilke krav som stilles                  Lokalmat | Mattilsynet

Faktaark

https://www.mattilsynet.no/mat_og_vann/produksjon_av_mat/Lokalmat/


Røyking og speking

Røykemetoder: direkte, indirekte, kaldrøyking, varmrøyking

Tradisjonelle røykehus: badstue/eldhus, lavvu, gamme

Tørkehus: stabbur, loft, andre bygninger med tak og vegger av tømmer eller annet trevirke. 

For å få god lufting kan bygningene ofte være noe glisne. Det kan være luker for regulering 

av lufttilførsel. Tørkingen foregår tradisjonelt på en tid av året hvor det ikke er insekter.

Produsentens ansvar: Salting, røyking og/eller tørking er tradisjonelle produksjonsprosesser

for konservering av kjøtt og kjøttprodukter. Du som produsent skal kjenne til hvilke forhold 

det skal være for å håndtere næringsmidler ved, under og etter røyking og speking. 

Stikkord lokaler: reinhold og orden, sikring mot skadedyr, vareflyt – beskytte mot forurensing, 

uønsket mugg. 

Stikkord prosess: lufttemperatur, luftfuktighet, vannaktivitet (aw), temperatur og tid, innhold av 

PAH.



Kan jeg kjøper ferdigproduserte kjøttvarer fra en kjøttbedrift og 

merke matvaren med min logo, mitt produsentnavn?

Redelighet i omsetningen

Du kan ikke med merkingen (logo, skrift eller bilde) gi et inntrykk av at 

eks kjøttstykket er fra et dyr som er oppvokst på din gård dersom 

så ikke er tilfelle

Matinformasjonsforordningen §7 villedende

Veileder om god opplysningspraksis 

https://www.mattilsynet.no/om_mattilsynet/gjeldende_regelverk/veiledere/matmerking__veiledning_om_god_opplysningspraksis.30404/binary/Matmerking%20-%20Veiledning%20om%20god%20opplysningspraksis


Hvordan skal vi merke varene våre, matinformasjon?

• Ved markedsføring av matvarene på nettet, skal forbrukeren få 

informasjon om varen før hen velger å bestille.

• For ferdigpakkete matvarer, skal informasjonen på nettsiden være 

omtrent den samme som på selve matvaren.

• Denne informasjonen skal også være merket på det ferdigpakkete 

produktet.

• Opplysninger på nettsiden for uemballert mat: Det må minimum bli 

opplyst om eventuelle allergener i produktet.

Allergener for ikke ferdigpakket mat

Markedsføring av matvarer på nett via REKO-ringer 

Video: Riktig merking av mat

Matmerking - Kort om merking av matvarer, med sjekkliste (mattilsynet.no)

https://www.mattilsynet.no/om_mattilsynet/gjeldende_regelverk/veiledere/informasjon_om_allergener_for_ikkeferdigpakket_mat.19459/binary/Informasjon%20om%20allergener%20for%20ikke-ferdigpakket%20mat
https://www.mattilsynet.no/mat_og_vann/produksjon_av_mat/Lokalmat/markedsforing_av_matvarer_paa_nett_via_rekoringer.36009
https://vimeo.com/146755411
https://www.mattilsynet.no/mat_og_vann/merking_av_mat/generelle_krav_til_merking_av_mat/matmerking__kort_om_merking_av_matvarer_med_sjekkliste.41494/binary/Matmerking%20-%20Kort%20om%20merking%20av%20matvarer,%20med%20sjekkliste


Matkontaktmaterialer (emballasje) 

– det du lagrer maten i

På Mattilsynet sine nettsider er det nyttig 

informasjon om matkontaktmaterialer.

Matkontaktmaterialer (emballasje) | Mattilsynet

Gulv, bakkenivå

Ytteremballasje (papp, isopor, 

kasser)

Inneremballasje (plast)

Uemballert (håndmat, 

smaksprøver)
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https://www.mattilsynet.no/mat_og_vann/produksjon_av_mat/matkontaktmaterialer/


Transport av næringsmidler til utleveringssted

Kjølevarer
Forskrift om næringsmiddelhygiene § 12:

Når det i lett bedervelige næringsmidlers merking er angitt 

oppbevaringstemperatur, skal denne temperaturen overholdes.

Dersom slik merking ikke foreligger eller oppbevaringstemperatur ikke er 

fastsatt i nasjonale retningslinjer utarbeidet i henhold til 

forordning (EF) nr. 852/2004 artikkel 8, skal lett bedervelige 

næringsmidler oppbevares, transporteres og omsettes ved 4 °C 

eller lavere. (Ingen åpning i regelverket for å tillate høyere 

temperatur ved lokal/kortvarig transport av lett bedervelige varer)

Frysevarer
Forskrift om dypfryste næringsmidler § 5 :

Dypfryste næringsmidler skal etter termisk stabilisering hele tiden 

oppbevares slik at temperaturen er -18 °C eller kaldere i hele 

næringsmidlet. Ved lokal transport og ved omsetning til 

sluttforbruker tillates temperaturavvik på inntil 3 °C.

https://lovdata.no/eu/32004r0852*


Messer og festivaler

Viktige huskeregler ved midlertidig matsalg

• Du kan ha en bod eller et telt som passer til den matserveringen du 

har planlagt.

• Selv om maten lages utendørs, er det viktig med god håndhygiene.

• Hold mat ved riktig temperatur.

• Hindre forurensning. Oppbevar maten slik at den ikke blir forurenset 

av omgivelsene eller av kunder foran boden. Utstyr og mat skal ikke 

plasseres direkte på gulv eller på bakken.

• Oppvask og renhold.

• Personer som selger eller håndterer uemballerte matvarer skal bruke 

rene klær eller forklær.

• Melding til Mattilsynet.

• Hvordan tilbyr du smaksprøver, biter av røykelaks, nystekte sveler 

eller karbonader i din salgsbod? 

Trygg mat på messer og festivaler

https://www.mattilsynet.no/mat_og_vann/matservering/kortvarig_salg_av_mat/messer_og_festivaler.149


Økologisk - eller snart økologisk ?

Du må vere godkjent av DEBIO for å vise til økologisk produksjon.

Utan godkjenning kan du t.d. ikkje skrive: «dyrka etter økologiske 

prinsipp», «vi følgjer regelverket for økologisk landbruk».

(Eigne reglar jf økologiforskrifta art 17 om «omlegging» og kapittel 5 art 36 med omleggingsreglar for planter og 

planteprodukt. Artikkel 62 handlar om krav til merking av omleggingsproduker av vegetabilsk opprinnelse)
«produkt framstilt under omlegging til økologisk landbruk»

https://debio.no/veiledere-og-regelverk/

https://debio.no/veiledere-og-regelverk/


Opprinnelsesmerking – kjøtt av storfe, svin, sau, geit og fjørfe

Veileder om opprinnelsesmerking

• om opprinnelsesmerking og system for identifisering og registering av ferskt, kjølt eller fryst kjøtt fra 

storfe, svin, sau, geit og fjørfe. Med dette menes hele skrotter, halve og kvarte skrotter, nedskåret 

kjøtt, kjøttsorteringer og kvernet kjøtt.

Veilederen omhandler ikke tilberedt kjøtt og såkalte foredlede produkter, for eksempel produkter som er 

tørket, røkt, speket, saltet, marinert eller krydret så som pølser, kjøttboller, pålegg og skinke.

Dersom dyret er født, oppdrettet og slaktet i samme stat kan følgende merking benyttes: 

• «Opprinnelse: Norge» / «Opphav: Noreg»

(Se s. 15 i veilederen:

3.2.5 Slik kan dere merke blandinger av kvernet kjøtt og kjøttsorteringer fra svin, sau, geit og fjørfe med opprinnelse i ulike stater)

https://www.mattilsynet.no/om_mattilsynet/gjeldende_regelverk/veiledere/veiledning_om_opprinnelsesmerking_og_system_for_identifisering_og_registrering_av_kjott_fra_storfe_svin_sau_geit_og_fjorfe.32158/binary/Veiledning%20om%20opprinnelsesmerking%20og%20system%20for%20identifisering%20og%20registrering%20av%20kj%C3%B8tt%20fra%20storfe,%20svin,%20sau,%20geit%20og%20fj%C3%B8rfe


Kan du spore produktet ditt? 

Hvem skal ha oversikt? 

Sporbarhetskravet gjelder alle næringsmiddelvirksomheter i hele matkjeden dvs. alle ledd i produksjons-, 

bearbeidings- og distribusjonskjeden. 

Hva er vitsen? 

Hensikten med sporbarhet i matkjeden, er å kunne tilbaketrekke mat som ikke er trygg.

Veileder om sporbarhet for næringsmidler

Om tilbaketrekking på Matportalen

https://www.mattilsynet.no/om_mattilsynet/gjeldende_regelverk/veiledere/veileder_om_sporbarhet_for_naeringsmidler.37448/binary/Veileder%20om%20sporbarhet%20for%20n%C3%A6ringsmidler
https://www.matportalen.no/matsmitte_og_hygiene/tema/syk_av_maten/tilbaketrekkinger-4


Kan kunder være sikre på at maten fra Bondens Marked er trygg 

å spise?

• Lokalmatprodusentene er registrert hos Mattilsynet

• Lokalmatprodusenter kjenner regelverket

• Lokalmatprodusenter følger regelverket

• Mattilsynet fører tilsyn med lokalmatprodusenter; produksjon, 

markedsføring og omsetning/utlevering

Svaret er ja!



Har det kommet nytt regelverk som gjelder for oss? Hvordan 

kan vi finne ut av regelverket?

• Regelverket finner du på Mattilsynet.no

• Du finner også veiledere og faktaark på nettsiden vår
• Om Mattilsynet | Mattilsynet

• Du kan abonnere på nyheter fra Mattilsynet
• Mattilsynet | Statens tilsyn for planter, fisk, dyr og næringsmidler

https://www.mattilsynet.no/om_mattilsynet/#gjeldende_regelverk
https://www.mattilsynet.no/?show=newsletter


Takk for seg!


