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Det nye nordiske kekken har gjort indsamlingen
af planter populeer i Danmark. Planter indeholder
forskellige sdkaldte bioaktive stoffer — nogle
kan vere gavnlige for mennesker, mens andre
er skadelige. At noget stammer fra naturen er
altsa ikke en garanti for, at det er ufarligt at
spise. DTU Fedevareinstituttet har gennemgdet
den videnskabelige litteratur om naturlige
giftstoffer i udvalgte dyrkede og indsamlede
vilde planter. Artiklen gennemgar nogle af de
forgiftningstilfelde, som er set i Danmark og i
udlandet. Artiklen giver ogsa eksempler pa planter,
som det er uproblematisk at indsamle.

Ordet naturligt - forstdet som noget, der vokser eller
stammer fra naturen - bliver i dag opfattet som et
positivt ladet ord. Men at noget stammer fra naturen,
er ikke nedvendigvis et udtryk for, at det er ufarligt.
Denne artikel beskriver forekomsten af naturlige
giftstoffer, som planter selv danner, og som findes bade
i dyrkede spiseplanter og i vilde planter. De fleste ved,
at nogle svampe kan indeholde giftstoffer. Giftsvampe
og de ernaringsmaessige grunde til at spise vegetabilsk
kost er ikke emner, som artiklen berorer.

I Danmark har der i de senere ar varet en stigende
tendens til ikke kun at indtage traditionelt kendte
fodevareplanter, men ogsa til at eksperimentere med
nye mader at tilberede kendte planter pé eller med at
inddrage vilde planter fra naturen i madlavningen. Det

kan vere kulinarisk interessant. Det kan dog ogsa give
anledning til forgiftninger, hvis de indsamlede vilde
planter indeholder naturlige giftstoffer, hvis traditionelt
anvendte planter ikke tilberedes tilstreekkeligt, eller hvis
botanisk ukyndige indsamler en giftig plante i stedet for
en uskadelig, spiselig plante.

En europwisk tendens at indsamle
vilde planter

Ikke kun i Danmark, men ogsé i flere andre europeiske
lande er der oget interesse for at indsamle vilde
planter, det vil sige ikke dyrkede planter i groftekanter,
parker, strande, skove og haver bade til privat brug
og i restauranter (Luczaj et al. 2012, Moro et al. 2009,
Colombo et al. 2010). I Norditalien ser man en stigning
i antallet af forgiftningstilfeelde hos voksne, der har
indtaget vilde planter som mad eller medicin, og som
har forvekslet ufarlige arter med giftige (Colombo et al.
2009, 2010, Moro et al. 2009).

Mange af de spiselige vilde planter, som har givet
anledning til forvekslinger i Italien, gror ikke i Danmark.
Set med danske ojne er de mest relevante italienske
forvekslinger, at liljekonval (Convallaria majalis L.) eller
hosttidles (Colchium autumnale L.) bliver forvekslet
med ramslog (Allium ursinum L.). Den forveksling har
Fodevarestyrelsen og DTU Fedevareinstituttet tidligere
advaret om (Pilegaard 2012).
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Liljekonwval

Ramslog

Blade fra ramsleg (Allium wursinum L.) til venstre,
liljekonval (Convallaria majalis L.) i midten og to blade
fra hosttidles (Colchicum autumnale L.) til hojre.

Foto: Anette Schnipper

Flere forgiftningstilfelde fra Italien stammer fra, at
man i stedet for almindelig hyld (Sambucus nigra
L.) har brugt druehyld (Sambucus racemosa L.) eller
sommerhyld (Sambucus ebulus L.) til at lave marmelade
af baerrene eller friturestege blomsterstanden (Moro et
al. 2009).

Akutte og langsigtede effekter

Forgiftningssymptomerne ved de akutte forgiftninger
er ofte kvalme, opkastning og diarré. Derudover kan
planter indeholde naturligt forekommende giftstofter,
som ikke giver umiddelbare forgiftningssymptomer.
De kan derimod have skadelige virkninger som
leverskader, hvis planten bliver spist gennem laengere
tid. Planter kan ogsa indeholde kreftfremkaldende
stoffer. Her vil sygdommen forst vise sig mange ér efter
indtagelsen. Skadelige virkninger som leverskader, der
forst optraeder et stykke tid efter, at man er begyndt at
spise en plante, eller kraeft, som forst optraeder mange
ar efter, er vanskelige at opdage og koble sammen med
indtaget af den specifikke planteart.

Antallet af plantearter, som har veeret spist i betydelig
mengde, er begrenset. For eksempel fandt et EU-
projekt fra 1997 frem til, at cirka 315 plantearter bliver
anvendt som frugter, grontsager, kornprodukter eller
krydderier i Europa. For hver planteart er det oftest kun
en enkelt plantedel, der traditionelt har vaeret spist. De
315 plantearter og de anvendte plantedele er beskrevet
i den sakaldte EuroFIR-NETTOX-liste (Pilegaard et al.
2007). Listen beskriver 14 plantearter, det er muligt at
indsamle i naturen i Danmark:

« Blade fra stor nelde (Urtica dioica L.)

« Blade fra almindelig maelkebeotte (Taraxacum
officinale FH.Wigg. s.1.)

« Frugter fra skovjordbeer (Fragaria vesca L.)
o Frugter fra almindelig hindbeer (Rubus idaeus L.)

« Frugter fra almindelig brombzer (Rubus
fruticosus L. s.1.)

» Frugter fra almindelig blabzer (Vaccinium
myrtillus L.)

» Frugter fra mosebeolle (Vaccinium uliginosum L.)

« Frugter fra almindelig tranebeer (Vaccinium
oxycoccus L.)

« Frugter fra multebeer (Rubus chamaemorus L.)

« Frugter fra hunderose (Rosa canina L.)

» Frugter fra tyttebeer (Vaccinium vitis-idaea L.)

« Frugter fra almindelig ron (Sorbus aucuparia L.)
o Frugter fra slaen (Prunus spinosa L.)

» Frugter fra almindelig hyld (Sambucus nigra L.).
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Danske planter, som har varet spist i betydelig mangde, og
som anses for at vare uproblematiske at indsamle:

\/ ‘,‘b . ‘;_:“ ‘ &

Frugter fra almindelig hyld
(Sambucus nigra L.).

Frugter fra almindelig brombeer
(Rubus fruticosus L. s.1.)

Frugter fra skovjordbaer Frugter fra almindelig blabaer
(Fragaria vesca L.) (Vaccinium myrtillus L.)
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Frugter fra almindelig hindbeer Frugter fra almindelig ron
(Rubus idaeus L.) (Sorbus aucuparia L.)

Frugter fra multebeer Frugter fra slden (Prunus spinosa L.)
(Rubus chamaemorus L.)

En del af de neaevnte planter findes
bade som vilde planter og som
dyrkede.

Frugter fra tyttebeer
(Vaccinium vitis-idaea L.)
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Bioaktive stoffer

Nogle planteindholdsstofter bliver ogsa kaldt bioaktive
stoffer. Gry et al. (2007) definerer bioaktive stoffer
som indholdsstoffer, planten danner naturligt, som
ikke er neringsstoffer, og som kan have mulige
sundhedsfremmende eller giftige effekter, nir de
bliver indtaget. Neringsstoffer er kulhydrater, fedt,
proteiner, vitaminer og mineraler. Bioaktive stoffer
med en mulig sundhedsfremmende effekt ved en given
dosis kan ogsa have negative virkninger, hvis de bliver
indtaget i hojere doser (Gry et al. 2007). En del af de
naturligt forekommende bioaktive stoffer i planterne
har ingen kendte sundhedsfremmende egenskaber for
mennesker, der spiser planten, men er kun kendt som
giftstoffer, der for eksempel kan indgd i plantens forsvar
mod insektangreb.

En del fodevareplanter indeholder giftige stoffer. I
mange tilfeelde har man ved planteavl (foreedling) ned-
bragt indholdet af stofferne til et niveau, hvor det er
helt uproblematisk at indtage den spiselige plantedel
bade ra og tilberedt. I andre tilfeelde kreever det tilbe-
redning, for eksempel udbledning og kogning, for det
er sikkert at indtage planten. Et eksempel er froene
fra kidneybenner (Phaseolus vulgaris L,), som skal
opvarmes i tilstraekkelig lang tid, s& giftstofferne - de
sdkaldte lektiner — bliver inaktiveret, og bennerne er
sikre og sunde at spise.

Det er sveert og kraever ovelse at genkende svampe og
planter pa baggrund af egen viden eller beskrivelser i
beger, viser de italienske forfatteres (Moro et al. 2009)
erfaring. De skriver, at forgiftninger med svampe og
planter ser ud til at stamme fra den udbredte tro pa,
at naturligt er sundt og sikkert. Forfatterne papeger, at
befolkningen ikke bliver gjort tilstreekkelig opmaerksom
pa den mulige risiko ved at plukke giftige arter, nar de
gennem massemedierne bliver oplyst om, at de kan oge
sundhed og velbefindende ved at bruge naturlige og
vilde produkter.

I det folgende er de mulige problemer med naturlige
giftstoffer i planter illustreret med konkrete eksempler.
Det bliver blandt andet forklaret, hvorfor man ikke
brugte rapsolie i madlavningen for 50 ar siden, hvorfor
man skal varmebehandle hyldebaer, inden man spiser

dem, hvorfor ikke alle bregneskud er sikre at spise,
hvorfor det kan veare en meget darlig idé at spise
folfod, og hvorfor det er uvist, om det er uskadeligt at
indtage planter som rennebaerblade og geerdevikke,
som der ikke har vaeret nogen tradition for at spise.
Forvekslingsmuligheder, nar man indsamler ramslog,
har DTU Fedevareinstituttet tidligere beskrevet i en
e-artikel (Pilegaard 2012).

Raps (Brassica napus L.)

Rapsolie er blevet veeldig populer i det danske kokken,
men det er forholdsvis nyt. En bog om nytteplanter
fra 1937 (Gram et al. 1937) omtaler rapsolie for
dens gode egenskab som smereolie og nevner,
at hjemmeproduceret rapsolie i forste halvdel af
1800-tallet blev brugt som belysningsolie i olielamper.
Rapsfre blev ikke brugt til fremstilling af spiseolie, fordi
de indeholdt et hejt indhold af den monoumzettede
fedtsyre erucasyre (cis 13-docosensyre) og glukosi-
nolater (Abbadi & Leckband 2011).

Raps (Brassica napus L.)

Erucasyreindholdet i freolien fra de gammeldags
sorter af raps var mellem 30 og 50 % (Abdellatif 1972).
Erucasyre i storre maengder skader hjertets muskulatur,
for eksempel ved at der forekommer infiltration af
fedt i hjertemuskulaturen og vaevsded. De effekter er
blevet vist i forsog med en rakke forskellige husdyr
og forsegsdyr som ander, marsvin, hamstere, kaniner,
rotter, grise og aber. I nogle forseg var unge, voksende
dyr mere folsomme end udvoksede dyr (Abdellatif
1972, Beare-Rogers & Nera 1972).
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Presseresten, det vil sige de dele af froet, der blev tilbage
efter oliefremstillingen, kunne heller ikke bruges til
dyrefoder, fordi den havde et hejt indhold af sékaldte
glukosinolater. Glukosinolater pavirker dyrenes veekst
og giver skade pa blandt andet skjoldbruskkirtel, lever
og nyre (Cooper & Johnson 1998).

I 1970erne blev nye rapssorter fremavlet, som kun
indeholdt smd mangder af erucasyre og glukosinolater
(Abbadi & Leckband 2011). Fremkomsten af de nye
sorter betod, at rapsolie nu kunne bruges som spiseolie.
Pa europeisk plan (EF) satte man i 1976 greenser for
indholdet af erucasyre i rapsolie og andre spiselige
olier (Radets Direktiv 1976). Ogsd i dag gelder et
forbud om at salge olier, fedtstoffer og blandinger
heraf som fedevarer, hvis de indeholder mere end
5 % erucasyre. Samme procentgraense gelder for
fodevarer tilsat olie, fedtstoffer eller blandinger heraf,
hvis fodevarens samlede fedtindhold udger mindst 5 %
(Fodevareministeriet 2007). I modermaelkserstatninger
ma indholdet af erucasyre ikke overstige 1 % af det
samlede fedtindhold (Fedevareministeriet 2012).

Almindelig hyld (Sambucus nigra L.)

Traditionelt har hyldebeer varet indtaget efter varme-
behandling i for eksempel saft eller suppe (Boyhus &
Carlsen 2000). I de senere ar, hvor smoothies er blevet
populere, har der veeret flere tilfaelde afakut sygdom med
kvalme, opkastning og diarré hos restaurationsgaster,
der fik serveret smoothies fremstillet af ra, modne
hyldebeer.

Det er nyt at anvende rd, modne hyldebzer i madlav-
ningen. En tysk hdndbog om giftplanter (Frohne &
Pfander 1997) frarader indtagelse af de ra beer (som
botanisk set er stenfrugter og ikke baer) og oplyser, at
allerede fa hyldebeer kan forarsage voldsom opkastning
hos bern. Det giftige stof er varmefolsomt, og tilstraek-
kelig opvarmning edelegger giftstoffet. Flere referencer
peger pd, at forgiftningen skyldes indholdet af sakaldte
blasyreholdige (cyanogene) glykosider og/eller indhold-
et af lektiner (Vlachojannis et al. 2010).

Blasyreholdige glykosider findes i en lang rakke
planter som mandler (specielt bittermandler har et hojt
indhold), abrikoskerner, horfre og den tropiske plante
maniok. Den giftige blasyre bliver frigivet, nar plante-
vevet bliver odelagt - for eksempel nar planten bliver
spist.

Hvordan frigives bldsyren?

Blasyreholdige glykosider er relativt ugiftige, sa
laenge blasyren (ogsa kaldt hydrogencyanid, HCN
eller cyanbrinte) er bundet til sukkermolekyler
(glykosidbunde). Den giftige blasyre kan imidler-
tid blive frigjort ved, at plantevaevet bliver ode-
lagt - hvilket sker, hvis planten bliver spist. Nér

plantevevet bliver odelagt, aktiverer man et
naturligt forekommende enzym i planten, der
kan spalte glykosidbindingerne. Blasyre kan
ogsa frigives senere i tarmkanalen, fordi tarmens
mikroorganismer indeholder et enzym, der kan
spalte glykosidbindingerne og fraspalte blasyre
(EFSA 2004).
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Der er ikke mange undersogelser af indholdet af
blasyre i hyldeber. I en polsk undersegelse var det
totale indhold af blasyre 2,7 mikrogram per liter ra
hyldebzersaft og 2,8 mikrogram per liter i presseresten
(Pogorzelski 1982). Frohne & Pfinder (1997) citerer
en afthandling fra 1988, som fandt mindre end 30
milligram bldsyre per kilo frugt. Til sammenligning
accepterer EU-lovgivningen for naturlige kilder til
aromaer et maksimalt indhold af blasyre pa 5 milligram
per kilo i stenfrugt pa dase og 50 milligram per kilo i
marcipan (Europa-Parlamentets og Ridets forordning
2008). Den Europwiske Fodevaresikkerhedsautoritet,
EFSA, (2004) citerer den internationale ekspertkomité
JECFA for, at et indhold pa 10 milligram blasyre per
kilo cassavamel, som fremstilles fra roden fra maniok,
ikke giver anledning til akut forgiftning. Symptomerne
fra mave-tarmkanalen ved hyldebearforgiftning pas-
ser med de symptomer, som ses ved ikke dedelige
blasyreforgiftninger: Hovedpine, svimmelhed, ondt
i maven, og at den forgiftede er konfus (EFSA 2004,
Codex 2009).

Van Damme et al. (1997) angiver, at lektin er det
protein, der forekommer i storst mangde i frugten.
Ved gennemgangen af litteraturen har DTU Fodevare-
instituttet ikke fundet undersogelser af de mulige
giftige effekter af lektiner fra hyldebeer i forseg med
dyr eller med mennesker. Derfor er det fortsat ikke
endeligt afklaret, hvilket/hvilke varmefelsomme ind-
holdsstof(fer), der gor ra, modne hyldebzer giftige for

mennesker.

Man kan finde opskrifter pa fremstilling af “kapers”
fra gronne hyldebeer fra for ar 1900 (Boyhus & Carlsen
2000). DTU Fadevareinstituttet har ikke kendskab til,
at den tilberedning skulle veere problematisk. Men
den videnskabelige litteratur giver ingen forklaring pa,
om det skyldes, at giftstoffet i det grenne beer bliver
inaktiveret under tilberedningen (med salt, eddike og
varm lage), at koncentrationen af giftstoffer er mindre
i det gronne end i det modne beer, eller om arsagen
er, at man kun indtager grenne hyldebeerkapers i lil-
le meengde i forhold til den mengde modne beer,
som indtages i en smoothie. Selv hvis indtagelse

af “hyldeberkapers” gav symptomer fra mave-
tarmkanalen, er det dog tvivlsomt, om man fatter mis-
tanke til den type produkt.

I 1970ernes Sverige og i 1980erne i Danmark begyndte
man at fremstille koncentreret hyldeblomstsaft, der
fortyndes med vand (Boyhus & Carlsen 2000). Der
er ikke er beskrevet sundhedsmeessige problemer ved
indtagelse af hyldeblomstdrik.

Almindelig folfod (Tussilago farfara L.)

I nogle kogeboger og pa websites skriver forfattere,
at kronblade og forskellige andre plantedele fra den
vilde plante almindelig folfod (Tussilago farfara L.) er
spiselige. DTU Fodevareinstituttet frarader kraftigt at

Almindelig folfod (Tussilago farfara L.)

spise plantedele fra folfod. Felfod indeholder giftstofter,
der tilhorer gruppen af sakaldte pyrrolizidinalkaloider.
I den videnskabelige litteratur er det velkendt, at den
type stoffer kan give leverskader hos mennesker og er
kreftfremkaldende i dyreforseg (Edgar et al. 2011).
Forseg med rotter viser, at de udviklede kreeftsvulster
efter at have vearet fodret med torrede folfodblomster
(Hirono et al. 1976). De danske fedevaremyndigheder
har allerede i 1980erne advaret mod planten i te og
kosttilskud, og hele planten er beskrevet som “ikke
acceptabel” i DTU Fodevareinstituttets Drogelisten, der
vurderer brug af planter og plantedele i kosttilskud og te
(Drogelisten 2000).
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Bregneskud

En avis anbefalede tidligere i ar bregneskud som en
af fem perfekte forarsspiser for danskernes helbred.
Anbefalingen var hentet fra en amerikansk netavis. I
en dansk kogebog findes en opskrift med bregneskud
hentet fra Sverige. Hverken avisen eller kogebogen
angiver bregnens art. Mangelfuld information om
arten er uheldig, fordi der er flere giftige bregnearter i
Danmark.

Formodentlig er det unge skud fra almindelig strud-
svinge (Matteuccia struthiopteris (L.) Tod.), som avis-
artiklen og kogebogen hentyder til. Den art er sjelden
som vildtvoksende, men dyrkes i haver og er ret hyppig
som forvildet i lovskove og parker (Den Store Danske,
Danmarks Fugle og Natur).

Bregnearten bliver indsamlet i naturen i Canada og
USA, hvor den traditionelt er blevet kogt og brugt som
grontsag (populeert kaldet violinhoveder, "fiddleheads”,
pga. formen af skuddene). Indtagelsen af den bregne har
siden 1994 vaeret kilde til en raekke forgiftningstilfaelde
med akutte forgiftningssymptomer, som opstar 30
minutter til 12 timer efter indtagelsen. Symptomerne er
kvalme, opkastning, diarré, mavesmerter og hovedpine.
Typisk varer forgiftningen under et degn, men i flere
tilfeelde varer den tre dogn. De canadiske ogamerikanske
myndigheder mener, at arsagen til forgiftningerne

er et endnu uidentificeret, varmefelsomt naturligt
giftstof i bregnen (Hesson et al. 2010). Derfor anbefaler
myndighederne, at man under ingen omstendigheder
spiser de unge bregneskud ra, men rengor dem grundigt
og tilbereder dem ved kogning eller dampning i mindst
10-15 minutter og smider kogevandet ud (Hesson et al.
2010, Health Canada 2011).

Ornebregne  (Pteridium  aquilinum (L.) Kuhn)
gror i Danmark og over det meste af verden. I den
videnskabelige litteratur er det velkendst, at den forgifter
de fleste plantezedere og er kreftfremkaldende. Hele
planten er giftig, men de unge skud har et ekstra hojt
indhold af bregnens giftstoffer, hvoraf et af de mest
kendte er det kraftfremkaldende stof ptaquilosid (Liu
et al. 2012, da Costa et al. 2012). Hvis dyr “graesser”
ornebregne, eller forsegsdyr indtager den, ser forskerne
forskellige sundhedsskadelige effekter som pavirkning
af knoglemarven, mangel pé vitaminet thiamin,
skadevirkning pa nethinden, fosterskader og kreeft
(da Costa et al. 2012). Qrnebregne har vaeret og/eller
bliver spist i Japan, Kina og Brasilien (Liu et al. 2012). I
Japan, hvor man tidligere har spist skuddene, fandt man
en oget forekomst af kreeft i spiseroret og maven hos
mennesker, som havde indtaget bregneskuddene som
grontsag (da Costa et al. 2012).

DTU Fodevareinstituttet kan ikke anbefale, at man
indsamler bregneskud til madlavningen, fordi det kree-
ver en overordentlig god botanisk viden at genkende
forskellige bregnearter fra hinanden, specielt nar man
alene skal genkende de tidlige vaekststadier, skuddene.

Planter, som aldrig tidligere har varet spist

I nye kogeboger anbefaler forfatterne, at man spiser
mange utraditionelle planter som geerdevikke (Vicia se-
pium L.) og skud fra almindelig ron (Sorbus aucuparia
L.), hvor de svagt udfoldede skud skulle have en fin
smag i retning af bittermandler og veere en delikatesse
i salatskalen. DTU Fodevareinstituttet har foretaget
en litteratursogning i den videnskabelige litteratur og
finder ingen beskrivelser af, at mennesker har spist
hverken gerdevikke eller rennebzerblade.
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Geerdevikke
(Vicia sepium L.)

Almindelig ron

(Sorbus aucuparia L.)

Foto: Niels Jacobsen

Beskrivelsen af, at renneblade smager som bittermand-
ler, leder tanken hen p4, at den plantedel kan indehol-
de blasyreholdige glykosider. I litteraturen har DTU
Fodevareinstituttet ikke fundet undersogelser, hvor
forskerne har malt koncentrationen af bldsyre i
ronnebeerblade. Fikenscher et al. (1981) har dog
fundet, at blade, grene, ved, frugter og fro indeholder
blasyreholdige glykosider. De refererer ogsa til en gam-
mel artikel fra 1941, som omtaler et hejt indhold af
blasyreholdige glykosider i de unge blade i april-maj
- preecis i det stadie kogebogens forfattere anbefaler.
Undersogelsen viser ogsa, at indholdet af blasyreholdige
glykosider falder senere pa sesonen. Som tidligere
omtalt kan blasyreholdige glykosider give anledning
til forgiftninger, men hvor hejt indholdeter i bladene,
er ikke undersogt. DTU Fodevareinstituttet kan derfor
ikke vurdere, hvilke mangder af ronnebaerblade det er
sikkert at indtage.

For planter, der ikke tidligere har vaeret spist, kan de
personer, der anbefaler deres brug, kun vide, at de ikke
selv blev akut syge eller registrerede uenskede effekter,
da de spiste en bestemt plantedel ra eller tilberedt i en
bestemt meengde.

Konklusion

Nar man indsamler savel planter som svampe, er det
vigtigt, at man med 100 % sikkerhed kan genkende den
art, man indsamler. Det kan vare vanskeligt at identi-
ficere unge, spaede blade og skud, som ikke nedvendigvis
ligner de eksemplarer, man ser fotograferet eller tegnet
i handboger om botanik. I den type hindbeger er
planten ofte vist i et senere udviklingstrin med blomster,
rod og frugter, som normalt kan vere med til at gore
identifikationen lettere. Det er ogsa en god idé at sette
sig ind i, om planten kan forveksles med en eller flere
giftige arter.

For spiselige vilde planter er informationerne om
indholdsstoffer - bade neeringsstoffer og mulige giftige
stoffer - ofte begreensede i forhold til dyrkede fodevare-
planter. Ogsa oplysninger om mulige sundhedsskadeli-
ge effekter er meget begraensede.

Detvil veere en stor hjelp til forebyggelse af forgiftninger,
at massemedier, kogebogsforfattere med flere beskriver
plantens fulde navn (ogsa meget gerne det helt entydige
videnskabelige/latinske navn) (Pilegaard et al. 2010),
og at de tager hojde for, at de planter, som de anbefaler
at spise, kan indeholde giftstoffer eller stoffer, som kan
veere sundhedsmaessigt beteenkelige.

Om enkeltpersoner har lyst til at lobe en mulig risiko ved
at spise planter, som ikke har veret indtaget tidligere,
og hvor nermere oplysninger om indholdsstoffer eller
mulige sundhedsskadelige effekter ikke findes, er op til
den enkelte. Man skal dog have for gje, at fordi det er
naturligt, er det ikke nogen garanti for, at det er sikkert.

Hvis virksomheder vil markedsfore planter, som ikke
traditionelt har veret anvendt som fodevarer i navne-
veerdigt omfang for 15. maj 1997 i Europa, herer det ind
under lovgivningen om de sdkaldte "novel foods” Pa
Fodevarestyrelsens website www.foedevarestyrelsen.dk
kan man finde flere oplysninger om nye fedevarer og
fodevareingredienser (“novel foods”).
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