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Heoringsnotat til vejledning om novel food

Udkast til vejledning om novel food blev sendt i ekstern hgring d. 15. november 2022
med heringsfrist d 13. december 2022.

Fadevarestyrelsen modtog et hagringssvar med bemaerkninger til vejledningen fra DI
Fadevarer. Til dette hgringssvar var der medsendt et brev med kommentarer fra en
medlemsvirksomhed.

I det folgende refereres fra hegringssvaret i hovedtraek. Fadevarestyrelsens kommenta-
rer hertil er angivet med kursiv. For detaljerede oplysninger om svarets indhold hen-
vises til det fremsendte hgringssvar, som kan ses pa heringsportalen.

Indledningsvist vil Fadevarestyrelsen naevne, at vejledning om novel food tager ud-
gangspunkt i den praksis, der er pt. i EU. Praksis vedrgrende implementeringen af no-
vel food-forordningen dreftes lobende i Kommissionens novel food arbejdsgruppe,
som alle medlemslande deltager i. Droftelserne har til formal at sikre ensartet fortolk-
ning i medlemslandene.

Fadevarestyrelsen har foretaget mindre rettelser pa baggrund af hgringssvaret, sésom
redigering af links og omformuleringer af seetninger, samt indsat et nyt afsnit.

Horingssvar fra DI Fedevarer

DI Fadevarer anforer, at der fra erhvervets side er et stort gnske om et serligt afsnit
om fermenterede fadevarer. Organisationen har fremsat et udkast som forslag (se ved-
heftede).

Fodevarestyrelsen har pa baggrund af heringssvaret, indsat en tekst szerligt om fer-
menterede fodevarer. Fodevarestyrelsen deler synspunktet om, at der for mikrobielle
kulturer ma gzelde, at en ny kombination af en kendt fodevarekultur og en kendt fo-
devare, ikke giver anledning til, at den fermenterede fodevare bliver novel food. Dette
er der dog ikke enighed om blandt medlemslandene, primeert fordi visse kulturer kan
danne toksiner, ndr de vokser pa bestemte substrater.

Det skal naevnes, at som reglerne fortolkes i dag af EU-medlemslandene, er det ikke
nok, at en mikroorganisme er naturligt forekommende i en fodevare. Mikroorganis-
men skal have varet brugt som ingrediens. I modsat fald kan det vare vanskeligt at
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fastsld om en given "naturligt forekommende” mikroorganisme er onsket eller ikke
onsket i fodevaren. Ikke-onskede mikroorganismer kan sidestilles med kontaminan-
ter, som ikke kan opnd status af ikke-novel food.

DI Fadevarer bemarker desuden, at det ber fremga, at litteraturhenvisninger, som be-
viser naturlig forekomst af en ingrediens i en fadevare skal kunne benyttes som mate-
riale til at bevise, at der har vaeret et naevnevaerdigt fadevareforbrug i EU fer 15. maj

1997.

Denne tilfojelse er ikke medtaget. Selvom et stof er naturligt til stede i en plante, der
er blev spist for 15. maj 1997, sa er det kun planten der ikke er novel food; ikke ind-
holdsstoffet isoleret set.

DI Fgdevarer bemerker, at de er opmaerksomme pd héndteringen af ekstrakter, som
bruges i stor udstrackning, ikke mindst i den neutraceutiske industri. DI Fadevarer an-
forer, at der gnskes klarhed omkring brugen af ekstrakter i henhold til novel food, da
det kan veere sveert at navigere i. Det bliver ifglge organisationen ekstra besvaerligt ved,
at der i Danmark findes en bekendtgerelse om ’visse andre stoffer’ som fastlegger,
hvilken ekstraktionsgrad der er acceptabel for ingredienser til fadevarer (renhed pa
minimum 50 pct. eller er opkoncentreret 40 gange eller mere).

Fodevarestyrelsen har 1 forbindelse med DI Fodevarers horingssvar genbesogt af-
snittet om ekstrakter. Vi er klar over, at det ville vaere nemmere for virksomhederne
at navigere i reglerne, hvis der var en klar graense for ekstraktionsgrad, pa linje med
stofdefinitionen i visse-andre-stoffer-reglerne, og dermed hvornar et ekstrakt er no-
vel food eller ej. Men som novel food-reglerne administreres i EU, er det indtil videre
en case-by-case vurdering, da der udover graden af opkoncentrering ogsa laegges
vaegt pa, hvilke stoffer, der bliver opkoncentreret.

Kommentar fra en medlemsvirksomhed

DI Fadevarer har vedlagt en detaljeret beskrivelse fra en medlemsvirksomhed omkring
ekstrakter.

Medlemsvirksomheden argumenterer her for, at hvis en fadevare, f.eks. en plante, ikke
er "novel” i sig selv, og kun bliver udsat for fremstillingsmetoder som var i anvendelse
for 1997 (f.eks. ekstraktion med vand eller alkohol — som er det mest geengse), s kan
resultatet ikke blive "novel”.

Hertil skal fodevarestyrelsen bemaerke, at EU's medlemslande ikke tolker forordnin-
gen sdledes. Den tolkes sddan, at fremstillingsmetoden skal have varet anvendt pd
den pdgeeldende fodevare, og det er den resulterende fodevare, der vurderes i forhold
til, om den er novel.

Medlemsvirksomheden argumenterer for, at da ekstraktion med visse ekstraktions-
midler er lovlig til fremstilling af fodevareingredienser, ligger det implicit, at resultatet
af denne ekstraktion ogsa er lovligt, og ikke kan s&endre produktets status fra ikke-novel
til novel.

Der er enighed blandt medlemslandene om, at det skal tolkes sddan, at selvom eks-
traktionsmetoden er lovlig, kan den godt fore til, at produktet er novel food. Det vil
vaere en konkret vurdering, alt efter hvad der bliver opkoncentreret.
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Medlemsvirksomheden fremforer, at fordi flere firmaer har ansggt om novel food au-
torisation pé visse ekstrakter ud fra et kortsigtet enske om eneret pd markedsferingen
i5 &r, er der opstéet en tendens til at ekstrakter vurderes til at vaere novel food, selvom
de strengt taget ikke falder under definitionen. F.eks. mungbgnneprotein. Dette
selvom mungbgnner har veret spist i masser af ar, og at ekstraktet kun indeholder
noget som allerede var i bennen som udgangspunkt. Ligeledes, at der heller ikke er
anvendt nogen ny produktionsproces.

Det er blevet vurderet i EU's novel food arbejdsgruppe, at fordi et proteinisolat fra
mungbenne ikke har varet anvendt for 15. maj 1997, er mungbenneprotein novel
food. Ogsa selvom mungbenner i sig selv ikke er novel food. Det er en case-by-case
vurdering, og 1 dette tilfaelde blev det vurderet at proteinisolatet var vasentlig for-
skelligt fra mungbennen.

Medlemsvirksomheden fremfarer, at det neppe var gnsket om at tilgodese enkeltfir-
maers sarinteresser, der i sin tid var arsagen til novel food forordningen — derimod at
beskytte befolkningerne mod potentielt skadelige fadevarer som felge af nye ingredi-
enser til erstatning for allerede kendte fedevareingredienser. De skriver videre, at langt
hovedparten af novel food autorisationerne i dag ikke handler om nye “rigtige” fade-
varer til erstatning for allerede kendte — f.eks. nye slags cerealier eller grontsager —
men om ingredienser, der bruges som sma tilsaetninger til allerede kendte fadevareka-
tegorier eller som kosttilskud.

Det er korrekt, at onsket med novel food-forordningen er at beskytte befolkningen
imod potentiel skadelige fodevarer. Der er ikke nogen bagatelgraense for mangden
af en novel food. Selv om en fodevare kun skal anvendes i smd maengder, kan det
stadig vaere novel food. For dansk side arbejder Fodevarestyrelsen for at reglerne
ikke bliver fortolket unedig stramt. Men fortolkningen af forordningen bliver fast-
lagt pa baggrund af konsensus blandt alle medlemslande i EU.
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