[image: image1.png]


                    


Danmarks Fiskehandlere








1. februar 2011
Pressemeddelelse 

Danmarks Fiskehandlere fremsætter løsningsforslag på sushisagen.

Danmarks Fiskehandlere er i går d. 21. marts blevet kontaktet af Fødevarestyrelsens embedsfolk, og på det kraftigste rådet til at udsende en pressemeddelelse, hvori vi beklager, at både formand Carl Ahrenkiel og sekretariatsleder David Koch Mouritzen, i henholdsvis P3 og Jyllandsposten giver udtryk for, at det bør være forbrugernes eget valg, om de vil lave sushi af fisk, der ikke har været frosset ned til minus 20 grader i et døgn. Fødevarestyrelsens embedsfolk gav i den telefoniske henvendelse udtryk for, at de mente, det var dybt problematisk, at Danmarks Fiskehandlere opfordrede fiskehandlere til at forbryde sig mod loven. En relativ seriøs anklage vil vi mene. 

Vi har nu overvejet sagen og besluttet at stå ved vores udtalelser! Vi mener fortsat, at Fødevarestyrelsens danske afkodning af EU’s hygiejneforordning for animalske fødevarer fører til en overfortolkning. Denne dubiøse udlægning får altså styrelsens embedsfolk til at anklage Danmarks Fiskehandlere for at opfordre til lovbrud.

Danmarks Fiskehandlere har d.d. fremsendt forslag til Fødevarestyrelsen. Et forslag der i sin enkelthed består i opsætning af en oplysningsplanche hos fiskehandlerne. Oplysningsplanchen skal præcist angive, hvorledes kunder der ønsker at lave sushi på egen hånd skal forholde sig. Forslaget blev blankt afvist af Fødevarestyrelsen.

Da vi ligefrem er blevet presset til at udsende en pressemeddelelse, mener vi, at vi er i vores gode ret til at belyse sagen en smule grundigere end i Jyllandspostens fremlæggelse. Nedenfor præsenteres problemstillingen, samt vores kommentarer til sagen. Vi står naturligvis til rådighed, såfremt der skulle være yderligere spørgsmål og kommentarer til nærværende skrivelse.

Sagen kort

Kan fiskehandlere forbydes at sælge fersk fisk til danskerne, hvis fiskehandleren har viden om, at kunden vil gå hjem og lave sushi? Det mener Fødevarestyrelsen. Danmarks Fiskehandlere er ikke enige, og mener desuden at denne problemstilling fremlægges særdeles ukritisk i Jyllandspostens artikel ”Advarsel: Fiskehandlere sushi-sjusker” af 21. marts 2007.

Hvad Danmarks Fiskehandlere derimod er helt enige med både Jyllandsposten og Fødevarestyrelsen i, er vigtigheden af korrekt rådgivning over for kunder – også når det gælder nedfrysning af fisk til sushi. I den sammenhæng er det naturligvis beklageligt, at 8 ud af 10 fiskehandlere ifølge Jyllandsposten ikke rådgiver kunderne korrekt. Danmarks Fiskehandlere bruger mange ressourcer på at holde vores medlemmer opdateret, men der findes desværre stadig ca. 200 fiskebutikker, der endnu ikke er medlem af foreningen. Disse forretninger har vi derfor desværre ingen mulighed for at holde opdateret, og dermed løbende informere dem om gældende lovgivning – og fortolkning af denne.

Indtil dags dato har Danmarks Fiskehandlere informeret medlemmerne om reglerne på området ud fra to kilder: EU’s hygiejneforordning for animalske fødevarer samt Fødevarestyrelsens (indtil d. 21. marts 2007) egen udlægning af, hvordan man skal forholde sig til parasitter i fisk. Vi læser ikke (og har på intet tidspunkt gjort) forordningen, som Fødevarestyrelsen nu fortolker den. Derfor har Danmarks Fiskehandlere heller ikke kunnet se, hvordan det skulle berøre salget af fersk fisk til kunder, der selv ønsker at tilberede sushi i deres egne køkkener. Læs hele Fødevarestyrelsens udlægning her: http://www.foedevarestyrelsen.dk/Foedevaresikkerhed/Mikrobiologi_og_zoonoser/Parasitter/forside.htm
Problemstillingen

Hvornår er sushi sushi? Det er vigtigt at få afklaret i denne sag. Fra forordning (EU) til fortolkning (DK). EU’s hygiejneforordning for animalske fødevarer er udgangspunktet for Fødevarestyrelsens fortolkning om et forbud mod at fiskehandlerne sælger fersk fisk til sushi. I hygiejneforordningen for animalske fødevarer står følgende: 

	Kapitel III: KRAV TIL VIRKSOMHEDER, HERUNDER FARTØJER, DER HÅNDTERER FISKEVARER

D. BESTEMMELSER VEDRØRENDE PARASITTER

1. Følgende fiskevarer skal fryses, så der opnås en temperatur på -20 grader eller derunder i alle dele af varen i mindst 24 timer. Denne behandling skal anvendes på den rå vare eller færdigvaren. 

a) fiskevarer, der skal spises rå eller næsten rå.


Sushi består at rå fisk. Det ved alle, og dermed er al rå fisk (frosset som ikke frosset) i princippet sushi. I princippet. Men sushi kan først kaldes sushi, når fisken skæres ud til sushi eller anrettes som sushi med det dertilhørende tilbehør. Er der tale om fisk udskåret eller anrettet til sushi, så er Danmarks Fiskehandlere helt enige med Fødevarestyrelsen i, at så skal fisken have været frosset ned efter forskriften. Fødevarestyrelsen skriver da også følgende på deres hjemmeside:

”Parasitterne dræbes imidlertid ved nedfrysning (-20 grader i mindst 24 timer), og det er derfor et krav til restauranter og øvrige virksomheder, der serverer eller fremstiller sushi.”.
Fødevarestyrelsens anklage i den aktuelle sag omhandler hverken servering eller fremstilling af sushi, men alene salg af råvarer, som forbrugeren selv færdigtilbereder. På denne baggrund afviser Danmarks Fiskehandlere anklagen som ubegrundet. (I denne sag beskæftiger vi os udelukkende med salg af fersk fisk, som forbrugerne har et ønske om – på egen hånd – at tilberede til sushi.) Vælger kunden selv, på trods af fiskehandlerens rådgivning om nedfrysning, at anvende fersk fisk direkte til sushi, kan fiskehandleren næppe drages til ansvar. Dette ville jo svare til at automobilforhandleren blev slæbt i retten hver gang en af hans kunder havde overtrådt færdselsloven. Fiskehandleren, eller hans forening, skal vel næppe heller føre kontrol med om kunderne gennemsteger deres tunbøf, eller om de vælger at spise den ’næsten rå’. Jvf. EU-forordningen. 

Når en chefkonsulent fra Fødevarestyrelsen i et interview udtaler ”Der er ingen tvivl om, at fiskehandlerne kun må sælge fisk, som skal bruges til sushi, hvis den har været frosset.”, så mener Danmarks Fiskehandlere, at der er tale en fejlfortolkning af EU’s tekst. Fisken spises ikke rå eller næsten rå i butikkerne, den anrettes ej heller til sushi i butikken, og netop derfor giver Fødevarestyrelsens egen udmelding mht. servering eller fremstilling fin mening. 

Hvis styrelsen fastholder sin udlægning af forordningen betyder det jo døden for salg af al fersk fisk i Danmark – da man jo aldrig kan vide sig sikker hvad kunden reelt anvender varen til!!

Det risikofrie Danmark

Vi mener, at forbrugerne selv bør tage ansvar for deres liv og levned – herunder også frit at kunne vælge, om de derhjemme vil lave sushi af fersk eller frossen fisk. Og vi mener fortsat ikke, at der i hygiejneforordningen for animalske fødevarer er belæg for at fortolke som Fødevarestyrelsen gør i standende sag. 

Vi mener at sagen er at sidestille med forbrugere der eksempelvis køber friske æg eller fersk fjerkræ. Skal ekspedienten nægte at sælge de pågældende varer, hvis kunden oplyser ekspedienten om, at han/hun har til hensigt at lave æggesnaps, kiksekage eller indtage sin kylling i noget der minder om rå tilstand? Svar udbedes.
Er Fødevarestyrelsen bekymret om danskernes sundhed i forhold til at kunne tilberede fødevarer forsvarligt, så må det være myndighedernes ansvar at tilvejebringe og videreformidle de nødvendige oplysninger til borgerne – naturligvis i samarbejde med erhvervet. Vi vil meget gerne påtage os rollen at vejlede og anbefale, men ikke at agere politimand.
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