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TEMA Renhold,
giene og mat-

Prosessutstyr og vaskeanleggq til kjott- og fiskeindustrien
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1920 mm

SANI-CHAIN COLLATOR CS5-1800

UPP TILL 6500 KG/H (1800 ST/MIN)

Fordelar:

- Hog packningshastighet

- Utbytbara flights vid rengoring
och produktbyte

- Extremt latt att rengora

- Installation pa liten golvyta

- Servicevanlig

- Endast 1920 mm hog

- Servostyrd

» Snabbt och enkelt produktbyte

SM-Tech AB

Vassbovagen 9

SE-459 93 Ljungskile

Tel. +46 (0) 522 85 600

www.sm-tech.se / www.drakeloadercom

Kolla garna pa Drakes
andra modeller, s& som
- LS 600

- LS 1400

- SR400 Robotloader
WWW.DRAKELOADER.COM
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Mattrygghet og ferskhet kan pavirke suksessen til produkter i ditt
marked, og du kan veere sikker pa begge deler nar du lar vitenskapen
fra Corbion hjelpe deg.

Vare patenterte pulverbaserte blandinger av eddik er en naturlig mate
og effektivt forlenge produktets holdbarhet, og hemme veksten av
Listeria. Disse lasningene gir en god sikkerhet i sluttproduktet med
forbrukervennlig merking.

Snakk med oss om lgsninger fra Corbion.

& abcorneliussen.no ® +47 22 88 46 00

= ABC

Arne B Corneliussen AS

Corbion

Keep creating




Lykke til med NM!

| denne spalten skrev jeg for temmelig
noyaktig ett ar siden folgende: «Vi far inder-
lig hdpe at NM neste &r, (faktisk om ney-
aktig ett dr) ikke blir preget av koronapan-
demien slik dette NM har blitt. Men jeg
foler meg sikker pé at dugnadsédnden og
konkurranseinstinktet fortsatt er s& sterkt
at det blir NM ogsd i 2021».

Nar vi na skriver oktober 2021,

sitter vi med fasit pd mine hépefulle vyer:
Det blir NM i et tilneermet normalt format
denne hesten. Det ber vi alle juble for.
Ikke bare fordi bedemmingen av produkte-
ne og kdrings-arrangementet blir giennom-
fort som tidligere. Arets NM blir p4 mange
madter selve symbolet og bekreftelsen pa

at vi endelig er «gjennomy pandemi-
elendigheten.

Derfor er det klokt at de ansvarlige
for &rets NM nd har gjort kdringsarrange-
mentet tilgjengelig for alle KLFs medlems-
bedrifter. [kke bare de som har deltatt med
produkter i konkurransen, men for hele
«KLF-familieny. Det tror jeg faktisk er med
pé & styrke bdndene blant akterene i den
frittstdende del av kjottbransjen.

NM i kjottprodukter er det viktigste
enkeltarrangement i var bransje og det som
engasjerer flest bedrifter. Det er samtidig
det arrangement som krever mest timing og
tilrettelegging. Den jobben er heldigvis blitt
sveert godt ivaretatt av rutinerte folk i
KLF-sekretariatet denne hesten.

Derfor er det sa viktig at «alley stiller
opp denne gang. Bdde for & manifestere

— Arets NM blir pd mange méter
selve symbolet og bekreftelsen pd at
vi endelig er «gjennomy pandemi-

elendigheten.

viktigheten av NM, men ogsd som en

form for kickoff-markering i var bransje.
Mange der ute har gjennom pandemien
veert «sulteforety med fysisk tilstedeveerelse
0g jeg antar at dette NM av mange blir sett
pd som en gylden mulighet til 4 rette pd dette.

I ar ser det dessuten ut til & bli sveert god
deltagelse. Mer enn 60 bedrifter deltar med
til sammen 525 produkter. Det lover godt.

Denne gang blir for evrig KLFs
hederspris delt ut i forbindelse med
NM-kéringen. Det er nok et godt argumen-
tet for & komme til Oslo sentrum torsdag
11. november. Ti bedrifter er med i
finalerunden i ar (se egen sak inne i bladet).

Vi gnsker samtlige 62 bedrifter som
deltar med produkter lykke til og hdper
(og tror) hestens NM blir det haydepunkt
det pleier & veere. I tider med altfor mye
negativitet knyttet til kjott og kjottproduk-
ter, er denne konkurransen serdeles
viktig.
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KVERNER - BLANDEKVERNER - HURTIGHAKKERE

NORDIC SUPPLY SYSTEM AS 6260 SKODJE
+47 70 24 45 00 adm@nordicsupply.no www.nordicsupply.no
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Refleksjoner rundt kjott-
og fiorfebransjens rykte

MORTEN GRINNA NORMANN Il RADGIVER, NHO MAT 0G DRIKKE

Ryktene om kjgttbransjens ded
her i landet er betydelig overdrevet.
Kulturen for kjott og kjottprodukter stér
nemlig sterkt i Norge. Tenk bare p& hvor
ofte vi egentlig spiser mer eller mindre kjott
til nesten hvert eneste maltid. Til nesten
hver eneste middagsrett er det kjott som
er en av hovedingrediensene. Skinke og
salami er svert vanlige palegg pé landets
brodskiver, og det er fortsatt kjottbaserte
retter som ofte gdr pé grillen en varm
sommerdag. Det store flertallet av norske
forbrukere gnsker kjott- og fjerfeprodukter
og denne ettersparselen blir matt.

Bearbeiding av kjatt og kjottvarer
er den starste enkeltbransjen i den land-
baserte mat- og drikkeindustrien, malt i
antall sysselsatte. Over 10 000 mennesker
sysselsettes hos bedrifter over hele landet
som leverer et rikt og variert utvalg av
produkter folk vil ha. Dette er en stor og
viktig bransje, med verdikjeder som sikrer
avsetning av norske ravarer og arbeids-
plasser pa store og sma steder.

Likevel kommer vi ikke unna at
kjott- og fjerfebransjen sine innsatsfaktorer
slipper ut en hel del klimagasser. Selv om
prosessutslippene fra industrileddet har blitt
redusert de siste ti drene, er det fortsatt flere
tusen tonn CO,-ekvivalenter &rlig som slippes
ut av dyrene som kjott- og fjerfebransjen
bruker i produksjonen. P& en eller annen

madte er det nodvendig & begrense utslippene
fra verdikjeden for kjott- og fjerfeproduksjon,
og dette blir et av de viktigste spersmélene

a lose for bransjen. Heldigvis ser det ut som
man allerede er i gang.

Det dukker opp stadig nye produkter
der man utnytter ressursene sine mer
effektivt, og bransjen selv lanserer nye
produkter og prosesser som svarer pa
denne utfordringen. Se bare pd mengden
produkter med kjotterstatning eller
blanding som har kommet p& markedet,
eller prosessinnovasjonene som kutter
produksjonsutslipp jevnt og trutt.

Pa mange mater har kjott- og fjorfe-
bransjen plassert seg pad riktig sted for & vaere
en nokkelspiller for gronn omstilling de
kommende &rene. Hvis vi forst skal skifte

ut kjottpolser med plantebaserte alternativer,
er det naturlig & tenke at polsemakerne er
best rustet til 4 lage fremtidens polser, ogsé
med andre rdvarer. P4 samme méte er de

som i dag lager burger antakelig best pa
burger, ogsa hvis rastoffet er litt mer selleri
og litt mindre storfe.

Nar vi vet at kulturen for kjottprodukter
star s sterkt som den gjor, er det naturlig

a tro at de bedriftene som i dag lager etter-
spurte kjottprodukter ogsa star klare til &
lage nye, miljovennlige varianter som meoter
den samme ettersparselen i fremtiden. Det
kjennetegner en omstillingsdyktig bransje,
og en bransje som ser mulighetene i det
gronne skiftet. Det er ogsd helt nedvendig
for & serge for norsk matproduksjon samtidig
som Vi tar var del av det globale ansvaret.

Selv om andelen som sier at kjott

er «trendy/moderney har falt litt de siste ti
drene, har andelen som foretrekker kjottvarer
produsert i Norge okt i sasmme periode. Det
gjor at kjott- og fjerfebransjen vil fortsette &
veare en stor og viktig bransje i overskuelig
fremtid, og en av de sentrale driverne i retning
av et mer bzrekraftig matsystem i Norge.

— Bearbeiding av kjott og kjottvarer
er den storste enkeltbransjen i den
landbaserte mat- og drikkeindus-
trien, mdlt i antall sysselsatte.

K]OT

BRANSJEN

Husk temasider i desember!

| desember-utgaven av Kjgttbransjen blir det temasider om
emballasje og forpakning. Da presenterer vi stoff om emnet.

Har din bedrift spennende ting pd gang pa dette omrddet?

TIPS /INNSPILL SENDES PAS@K]OTTBRANS|EN.NO / FOR ANNONSEPLASS KONTAKT BJORNULF LIE | A2MEDIA

PA TLF. 971 66 507 ELLER VIA E-POST: BJORNULF2AZMEDIA.NQ
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B Annis Pglsemakeri

med butikk nummer tre

Sentralt i Bjgrvika i Oslo sentrum har en ny avlegger av Annis
Palsemakeri slatt ut i full blomst. Annis Oslobukta har allerede blitt
godt mottatt av hovedstadens matentusiaster og omsatte for
imponerende 2,2 millioner kroner allerede den fgrste maneden.

1 PER A. SLEIPNES

Daglig leder Daniel Slakter forteller at han
og moren de to siste drene har veert pd ut-
gikk etter en nytt sted i Oslo sentrum med
tanke pé butikk og produksjon.

— Tilfeldigvis kjerte vi forbi dette stedet
og sé lokalet. Det var kjempefint, med hoye
vinduer og god plass. Totalt 400 kvadratme-
ter. Vi fikk til et mote med eierne, og 1. sep-
tember dpnet var tredje butikk, sier han
stolt.

De siste ni drene har han drevet Annis
polsemakeri i Mathallen Oslo. Der jobber
atte personer, mens staben i Bjorvika teller
11.

— Men Mathall-avdelingen er i minste la-
get og det er begrenset hvor mye vi har kun-
net videreutvikle den. Siden alt kjottet vi
selger her skjeeres og tilberedes i butikken
pé Ringebu, er det ogsd tungvint om noen

plutselig skal ha spesielle produkter i lapet
av kort tid. Na kan vi endelig ligge litt foran
i utviklinga. Dette er en butikk med flere
muligheter. N@ kan vi for eksempel fa en
okse eller et lam rett hit fra bonden, i stedet
for & sende slaktet til Ringebu for skjeering
for sd a frakte det til Oslo. Det gjor det mye
enklere for 0ss, og vi kan ogsa tilby flere spe-
sialvarer og et bredere utvalg, sier Daniel
Slakter.

Han tilbyr dessuten fisk og fiskeprodukter
basert pd villfisk i den nye butikken i Bjor-
vika. Den er ogsa en lukket restaurant, med
mulighet for booking til kurs og arrange-
menter.

Butikken Annis Polsemakeri p& Ringebu er
drevet av Daniel Slakters mor, Anni Byskov.
Hun startet for 21 &r siden , og fikk tidlig med
sonnen pa laget. I lopet av disse 21 drene har

De siste ni arene har Daniel Slakter drevet
Annis pglsemakeri i Mathallen Oslo.

Ringebu-bedriften skaffet seg ry som en pre-
mium-leverander av kjott- og kjott-varer.

— Etter hvert ble jeg litt lei jobben jeg had-
de der oppe, og spurte om vi ikke skulle dpne
i mathallen. N4, ni ar seere, har mathallen
vokst veldig, og omsetter nd for neer ti gan-
ger mer enn da vi dpnet, avslutter Daniel
Slakter. |

MYHRVOLD-GRUPPEN

Automatiserte steke-
linjer fra HOJA gir okt
lonnsomhet gjennom
storre kapasitet og

MYHRVOLD

I INDUSTRI

lavere driftskostnader

HOJA har vist seg a veere et godt valg for

akterer av ulik sterrelse i norsk matindustri

MYHRVOLD-GRUPPEN

FOOD EQUIPMENT SINCE 1909

T. MYHRVOLD AS | FRYSJAVEIEN 33
0884 0OSLO | TLF. 22 70 10 00
E-POST: POST@MYHRVOLD.NO

WEB: WWW.MYHRVOLDGRUPPEN.NO
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B Gudbrandsdal Slakteri narmere realisering

Etter at Gudbrandsdal Slakteri AS nd er tilfgrt 10 millioner kroner i en rettet emisjon, er slakteriprosjektet pa Otta kommet
et viktig skritt videre med tanke pa realisering. Men det skjer uten Fatland med pa laget.

Det er Jaeder Adne Espeland AS som har bidratt
i denne emisjonen, og arbeidet med & etablere
en ny bedrift kan na skyte fart.

Gjennom sommeren har Jeeder jobbet
malrettet for a tilpasse planene for Gudbrands-
dal Slakteri AS, slik at prosjektet kan gjennom-
fgres innenfor de rammene kommunene har
satt til bygget.

- Det har vaert viktig a sikre at bade slakting,
skjeering og foredling er med i anlegget. Bygget
er litt mindre enn det som ble tegnet fgrst, men
kapasiteten er fortsatt pa samme niva som
forst planlagt. Jaeder og Gudbrandsdalen
Slakteri AS har store ambisjoner for regionen.,
Det skal skapes flere arbeidsplasser og samtidig
er vi stolt over & kunne bidra til arbeidsplasser
lokalt der maten produseres, Nar vi fgrst starter
byggingen av et nytt slakteri varen 2022, har vi
et klart mal om & bygge det mest baerekraftige
slakteriet i Norge, fastslar daglig leder i Jaeder,
Guro Espeland.

Hun peker pa at regionen har flere stolte og
flotte produsenter og ser frem til  skape ny
historie sammen med dem.

- Na er vi glade for & ha gjennomfert farste
emisjon som sikrer kapital for videre framdrift.
Dette har veert viktig for pa raskest mulig mate
fortsette framgangen i prosjektet. Na skal vi
bruke tiden godt for & gjennomfare forretnings-
planen, sier Espeland.

Dette er det nye og noe nedskalerte anlegget.

Det var pa generalforsamlingen i Gudbrands-
dal Slakteri AS at eierstrukturen i slakteriet
ikke ble slik som Fatland gnsket og hapet pa.
Konsekvensen er at Jeeder og bgndene har
valgt & ga videre med realisering av slakteriet
uten Fatlands deltakelse.

- Pa generalforsamlingen ble det altsa
gjennomfart en kapitalutvidelse, Fatland fikk
ikke muligheten til & bli med pa denne. Konse-
kvensen er at Fatland er ute av prosjektet.

Vi har veert positive og tydelige pa at vi gnsker

satsing pa nytt slakteri i Otta, og Fatland

har veert villig til & delta i kapitalutvidelse
uten forbehold, understreker styreleder Svein
Fatland.

Han presiserer at selv om Fatlands deltakelse
i nytt slakteri uteblir, vil selskapet satse pa
bgndene i Gudbrandsdalen.

Opprinnelig skulle det nye slakteribygget
veert pabegynt i ar og hatt et bruttoareal pa
10000 kvadratmeter. Na er dette arealet
redusert med 3000 kvadratmeter.

B Kjgttindustrien i Storbritannia sliter grunnet CO,-mangel

Deler av landbruks- og neeringsmiddelindustrien kan om kort tid stoppe opp i Storbritannia,
paradoksalt nok pa grunn av mangel pa den gassen alle forsgker & bli kvitt: CO5.
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Gassen brukes bade i forbindelse med avlivning
av dyr pa slakterier, til nedkjgling og til pakking
av kjgtt for a gke holdbarheten. Na stopper
leveransene opp fordi en av landets starste
produsenter, det amerikanske gjgdselselskapet
CF Industries, midlertidig har stoppet produksjo-
nen av ammoniakk til gjgdselproduksjon.
Da ryker ogsa det nyttige biproduktet CO».
[falge den britiske foreningen for kjatt-
produsenter er landet cirka to uker unna tomme
butikkhyller. Seerlig produksjonen av kylling og
svin er utsatt.
-Uten O, kan julen bare kanselleres,
sier Ranjit Singh Boparan, eier av den kjente
kalkunleverandgren Bernard Matthews til avisen
The Telegraph.



Metervare til topps i Norges starste lokalmatkonkurranse

Kjgttbedriften Metervare fra Sinsen i Oslo stakk i ar av med hovedprisen i MENYs Matskattstipend 2021,
Prisen som Metervare far, er pa 300 000 kroner

- Vier utrolig stolte, forngyde, og ydmyke over
at vivant! Stipendet vil gjgre det lettere a fa
realisert alle planene vare og bidra til gkt vekst.
Jeg ma fa takke alle de ansatte i Metervare, sier
Brit Selebg i Metervare.

Metervare lager unike palser basert pa gamle
produksjonsmetoder og kjgtthandverk. Bedriften
har tilfart palsekategorien noe nytt med sine rene
og gode palser, 0g na har de nye varianter pa gang,
blant annet en polskinspirert og en ra palse iring.

- Metervare gjgr ogsa en viktigjobb i d bygge
stolthet rundt det utdgende pglsemakeryrket,
sier Vegard Kjuus, jurymedlem og MENY-sjef.
Han fastslar at finaleheatet aldri for vaert sa
sterkt.

- Det er givende a se hvor mye kunnskap,
pagangsmot og kreativitet som bor i lokalmat-
produsentene, sier han.

| sin begrunnelse sier juryen at Metervare tar
vare pa et viktig handverksfag - palsemakeryrket.

- Metervare lager dessuten fantastisk gode
palser, og tilfgrer kategorien noe nytt: Paglsene

Fra venstre: Eivind Haalien (ansvarlig for lokal
7 } ] mat i NorgesGruppen), Espen Lie (leder av
naturlige ingredienser og er smakstilsettes med MENY-lauget), Helge Tungen og Brit Selebg

selvplukkede urter fra naeromradet. (Metervare), Vegard Kjuus (MENY-sjef).

har hayt kjgttinnhold, bestar av rene ravarer,

A

—

{ alimenta

Ar ravarer,
og smaker
e sesonger!

akt for mer informasjon!
www.alimenta.no
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Lindberg & Lund AS er importor og distributor av
kvalitetsprodukter til naeringsmiddelindustrien fra det
markedsledende varemerket JAX.

For a gi en bedre sikkerhet med tanke pa spredning av bakterier og generell hygiene
inneholder JAX det patenterte virkestoffet Micronox™ som motvirker vekst av skadelige
bakterier i selve smgremiddelet.

Smgremidlene innehar NSF H1 og 3H godkjenninger, Kosher, Halal og allergen-
sertifikater pa alle produkter.

S
@

National Sanitary Foundation. NSF er en institusjon for klassi-
fisering og godkjenning av blant annet smareprodukter til bruk i
alle typer av neeringsmiddelproduksjon.

Godkjent for tilfeldig kontakt med naeringsmiddelet.

Godkjent for direkte kontakt med naeringsmiddelet. E
I Ta kontakt for mer informasjon
= Lasse Edvardsen
Lindberg & Lund AS Ax :
| - A member of thgsieste,,e,d Group +47 91 54 26 41 - lasse@lindberg-lund.no



resultat.

Regnskapstallene for Nordfjord Kjgtt for 2020
er na klare i Brgnngysundregistrene og viser at
omsetningen i pandemidret 2020 vokste med
neer en halv milliard kroner til drgyt 2,5 milliarder
kroner. Resultatet endte pa 100, 4 millioner
kroner og det er opp 90 millioner kroner fra

aret for da resultat far skatt «bare» ble

11, 7 millioner kroner for Nordfjord Kjatt.

M Sterk resultatvekst for Nordfjord Kjgtt

Fjordret ble et historisk godt ar for Nordfjord Kjgtt. Det gjelder bade omsetning og

Vi ma helt tilbake til 2016 for a finne til-
svarende solide resultat for kjgttbedrifter

i Loen. Da kunne bedriften bokfare et resultat
for skatt pa 81 millioner kroner. Kjgttbransjen
har kontaktet adm. direktar Geir Egil Roksvag
(bildet) for en kommentar til 2020-
regnskapet, men har forelgpig ikke

fatt svar.

H Brovold-sgsken Raroskjatt AS vil lage mer spekemat
ﬁ kk S-ta n ge_prl sen Raroskjgtt investerer betydelig summer i gkt kapasitet pa spekemat

Gjennom 132 &rs arbeidsinnsats har Raroskjatt AS opplever gkt etterspgrsel etter
Jan og Jorunn Brovold sarget for at lokal spekemat. Det har fart til selskapet na satser.
matkultur er blitt holdt i hevd. Nylig fikk
de to Stangeprisen for innsatsen.

Helt fram til mai i ar har de statt pa tidlig og sent
for & drive kjgttbedriften Trygve Brovold AS.

Fokuset i produksjonen har veert lokale
ravarer, lokalt forankrede oppskrifter, hay
kvalitet og tradisjonelt godt handverk.

Overvaking av fremmedlegemer av
plast i kjgttravarer og ferdig produkt

WWW.DYNACQ.DK

- Vi har utvidet vare produksjonslokaler,
og investert i fire nye klimarom fra Neraal/
Fessmann. Vi har ogsa investert i CO, basert
kjglemaskin fra Polarkulde. Dette vil gi
en betydelig gkt produksjonskapasitet.
Lokalene er na ferdige og vi er klare for gkt
produksjon na nar sesongen starter for fullt.
De totale investeringene er pa rundt 16
millioner kroner, forteller daglig leder Kjell
Ove Oftedal.

DANISH
TECHNOLOGICAL
INSTITUTE
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JOBBSKIFTE

Terje Wester slutter |
Fatland ved arsskiftet

- Jeg slutter i Fatland
ved arsskiftet, men jeg kommer
fortsatt til & jobbe pa privat side

i kjgttbransjen. Alle brikkene er
ikke pd plass ennd, men du er den
fgrste som far beskjed nar sa

har skjedd.

1 PER A. SLEIPNES

Det er Terje Westers (bildet) klare melding
etter at han nylig sa opp sin stilling Fatland
etter til sammen 35 4r i konsernet — 13 av
disse drene som konsernsjef. Han er tydelig
pé at det verken er arbeidspress eller interne
stridigheter som er drsaken til oppsigelsen.

Vemodig

— Det er en tid for alt og nd var tiden moden
for et jobb-bytte. Vemodig er det selvsagt &
slutte i et selskap som Fatland som har opp-
levd kontinuerlig framgang de siste 15-20
drene. Jeg ma vel veere sd ubeskjeden at jeg
tar noe av @ren for dette, men det har forst
og fremst veert en fantastisk laginnsats fra
svaert mange, forklarer Wester.

Base pa Jaren
Han bekrefter overfor Kjottbransjen at han
fortsatt skal ha base pa Jeeren. Eksakt hvorfor
han slutter ensker han ikke & si noe om na.
Siden 1 juni har han konsentrert seg om
oppgaven som daglig leder i Fatland Jeren,
i tillegg til prosjektjobbing med blant annet
nytt slakteri pd Otta i Gudbrandsdalen.

- Ngkkelperson

Styreleder i Fatland-konsernet, Svein Fat-
land, sier oppsigelsen fra Wester kom som
lyn fra klar himmel.

Dette var overraskende, ja. Terje Wester
har vert en nekkelperson i var organisasjon
helt siden han kom inn som daglig leder ved
Fatland Bergen i 1987. Siden den tid har
konsernet hatt en eventyrlig utvikling, og
denne utviklingen har han veert en viktig
drivkraft til. Dette er et stort tap for oss,
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Terje Wester fortsetter & jobbe pa privat side i kjgttbransjen.

béde i forhold til kunder, men ikke minst
i forhold til vért produsentmilje. Her har
Terje Wester hele veien hatt en nokkelrolle,
sier Svein Fatland

Romslig og raus

— Skyldes oppsigelsen uenighet om vei-
valg? A lede en familiebedrifter som Fat-
land er jo ikke akkurat det enkleste?

— Det siste er jeg klar over, men jeg kan
med hdnda pd hjertet fastsld at jeg ikke har
observert uenighet knyttet til veien videre
for Fatland. Var styrke de siste drene har
veert evnen til & trekke i samme retning og
unngd interne stridigheter. Terje Wester har
veert en romslig person, samtidig som han
har veert fast i sin mate & styre selskapet pa.
Sa nei: dette bunner ikke i intern uenighet
om strategien videre for Fatland-konsernet,
fastslér Svein Fatland.

Fatland Bergen
Selv hadde Terje Wester regnet med at han
skulle bli i Fatland fram til pensjonsalder.

— Na ble det ikke slik, men jeg har mange
gode dr igjen i arbeidslivet og jeg er klar for
mer. Arbeidslysten er det ingenting & si p4,
understreker Wester som altsd startet sin
karriere i Bergen.

Da Fatland kjopte slakteriet av Rieber-
konsernet i 1986, ble han ansatt som daglig
leder 2. januar 1987. Aret etter overtok han
tilsvarende stilling ved Fatland-slakteriet pd
Bryne og fra darsskiftet 1990, var han pd
plass i stillingen som leder for Fatland Jee-
ren.

— Jeg er utrolig takknemlig for alle gode
kollegaer og alt jeg har fatt veere med pa i
lopet av disse drene. Den delen er vemodig,
men det er hyggelig & se tilbake pé alt som
har skjedd, avslutter han. 1 |



Desinfisering og
sanering av fjos.

Amploy AS
Utleie av arbeidskraft for neeringsmiddelindustri
og landbruk

Amploy er spesialisten innen levering av arbeidskraft
for naeringsmiddelindustri og landburk.

www.amploy.no - 468 08 959 - post@amploy.no
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SLAKTERI

Rutine-endring | direktoratet:

Bedre likviditet for slakterier

Slakterier her i landet vil fa bedret sin likviditet etter at Landbruksdirektoratet na plan-
legger & endre tidspunkt for nar forskuddet som utbetales til slakteriene trekkes tilbake. Det er KLF,
som pa vegne av de private slakteriene har frontet denne saken overfor direktoratet.

1 PER A. SLEIPNES

Det er i forste rekke slakterier som slakter
smafe og storfe som har blitt rammet av di-
rektoratets rutiner i forbindelse med tilbake-
trekking av forskuddet. Og det er seerlig pa
hesten disse likviditetsproblemene blir kre-
vende for slakteriene. Det fordi slaktingen
av smafe er serlig stor i september og okto-
ber.

Har forstaelse
— Vi ser bildet og har forstdelse for de ut-
fordringene dette medferer for slakteriene.
Derfor planlegger vi nd en endring i vére ru-
tiner. En av drsakene til likviditetsuforet
noen slakterier havner i, er at Landbruksdi-
rektoratet behandler oppgaver fra slakteri-
ene raskere enn tidligere. Dette medforer
ogsd at tilskuddet blir raskere utbetalt, og
forskuddet raskere trukket tilbake, sier seni-
orraddgiver Ingeborg Seip i direktoratet.
Hun bruker et konkret eksempel med né-
verende system: Slakteoppgave for septem-
ber er sendt inn 15. oktober. Den behandles
sd i Landbruksdirektoratet og tilskudd og
avgifter for september motregnes. Utbetalt
forskudd for oktober trekkes tilbake, og for-
skudd for november utbetales.

Mer effektiv behandling
— Tidligere ble denne avregningen ofte fore-
tatt rundt eller etter manedsskiftet oktober/
november, og slakteriene hadde da fatt be-
holde forskuddet for oktober hele maneden.
N& har vi effektivisert behandlingen av
slakteoppgaver, og mange blir avregnet
rundt 20. oktober. Da blir forskuddet for ok-
tober trukket tilbake mange dager for méne-
den er slutt, og forskuddet for november
som utbetales samtidig er gjerne lavere, for-
klarer Seip.

[ tillegg er det slik at det ikke utbetales
noe til slakteriene i desember pd grunn av
frister for utbetaling for jul og nyttar. No-
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vember-oppgjoret blir derfor ikke utbetalt
for i januar.

For 3 bete pé dette, onsker Landbruksdi-
rektoratet altsd na & forskyve tilbaketrekkin-
gen av forskudd en méned fram i tid.

Dette betyr at i slakteoppgjeret for sep-
tember (som avregnes ca. 20. oktober) utbe-
tales forskudd for november, mens forskud-
det for september trekkes tilbake. Slakteriet

- Gledelig og logisk

har da fatt beholde forskuddet for september
hele september og halve oktober. I slakteopp-
gjoret for oktober (som avregnes ca. 20. no-
vember) utbetales forskudd for desember,
mens forskuddet for oktober trekkes tilbake.

— Dette mener vi vil bedre likviditeten til
slakteriene om hesten og rundt arsskiftet,
oppsummerer seniorradgiveren i Landbruks-
direktoratet. i

- Veldig gledelig at Landbruksdirektoratet

na ser logikken i dette og endrer rutiner.

Det sier daglig leder Arild Horn ved Horns
Slakteri i Lofoten. Ettersom starrelsen og
omfanget av tilskudd (grunntilskudd og
distriktstilskudd) er langt starre i nord enn
ellers i landet, ble han rammet hardt som
folge av at forskuddet ble trukket tilbake
allerede etter en maned. Og szerlig pa

hasten nar slaktingen av lam er hektisk.

- \/i matte lane penger for & betale tilbake
forskuddet. Da snakker vi om belgp i starr-
elsesorden sju-atte millioner kroner. Nar vi nd
slipper a forskuttere disse statlige subsidiene,
hjelper det oss veldig, sier Horn som bade
bergmmer direktoratet og statten fra KLF,
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PremiumFormer
vant CFIA 2020 innovasjons pris

Marels PremiumFormer er en unik maskin for forming av ferske burgere! Den sikrer kvalitet, fleksibilitet
og konsistens. Den tilbyr flere formnings- og teksturmuligheter og opprettholder alltid produktkvaliteten
etter tilberedning. Maskinens nette form og lite fotavtrykk sgrger for at den passer perfekt inn i de fleste

produksjonsanlegg.

For mer informasjon ta kontakt med Knut-Sverre Enge pa mob: 9250 3450.
marel.com/burgers
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MARKEDSUTSIKTENE

Overskudd pa gris og under-
skudd pa storfe neste ar

Markedet for kjgtt er generelt pa vei tilbake mot balanse,
men det er usikkert hvor raskt det gar. | farste del av 2022 blir det
underskudd pa storfe og overskudd pa gris. Pa lam og egg kan det
ga mot mer overskudd, mens det for neste ar blir for lite sau.

1 PER A. SLEIPNES

De aller ferskeste prognosene fra Nortura
Totalmarked tar for resten av aret utgangs-
punkt i at grensehandel og reisevirksomhet
er pé det nivéet vi har nd.

— Grensehandelen vil neppe eksplodere
«over natteny, og flere forhold er med p&
d holde denne igjen, slik som endringer i
sukkeravgift og dermed lavere pris pa
brus i Norge. Generelt tror vi ogsa
det er en treghet i befolkningen og
mange har nd innarbeidede
vaner og er forneyd med &
handle lokalt, kommenterer
markeds- og administrasjons-
sjef i KLE, Endre Myhr.

Storfeunderskudd

pa 600 tonn

Ser vi naermere pd progno-
sen for 2021, sd er det noe
alle bor merke seg for tredje
tertial, ifolge Myhr.

— For storfe er det nd et
underskudd pé& rundt 600-
tonn, men likevel er det ventet
et betydelig overskudd etter 1.
oktober, med innfrysing pa regule-
ringslager i flere uker. Dette overskud-
det er da ventet temt gjennom november
og desember, slik at det for tertialet som
helhet er et underskudd, forklarer Myhr.

Nedsatt toll pa gris
Situasjonen for lam er positiv med et mindre
overskudd i hest. Reguleringslageret ventes
halvert ved drsskiftet i forhold til hva det var
ved inngangen til dret.

— Hva med gris?

— Ser vi pd gris, bidrar underskuddet til
behov for nedsatt toll for helt slakt ut dret.
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Situasjonen pa sideflesk var i fjor en import
pé over 1400 tonn + importkvoten pa 300
tonn. Grensehandelen er laber og det hdper
vi forsetter, og derfor mé bransjen sikres ra-

Pa lam kan det ga mot
mer overskudd, mens det for
neste ar blir for lite sau.

varer til ribbe og bacon. Helslaktimporten
gjennom nesten hele dret, gjor kanskje situa-
sjonen bedre, og man jobber nd med & fa en
god totaloversikt, sier Endre Myhr.

For egg er markedssituasjonen den at un-
derskudd er forventet i tredje tertial. Det

pégar ogsa fertidsslakting av verpehens og
reguleringslageret ma reduseres for & kunne
ta unna noe av overskuddet som kommer.

Tiln@rmet normalar i 2022?
Prognosene for 2022 md leses ut fra forutsetnin-
gen om et tilneermet normaldr nar det gjelder
grensehandel og reising, tilsvarende 2019 og
starten av 2020. Det er neppe reelt og spesielt
salgstallene er for forste tertial er nok for lave.

— Prognosen et tydelig signal til de som me-
ner at produksjonen i Norge skal gkes. Den vi-
ser at det ikke vil bli store rom i et lengre per-
spektiv. For 2022 er mulighetene for & justere
produksjonen tilstrekkelig til at det ikke blir
noe reelt overskudd pa gris og egg.

Frysefradrag pa lam
Reguleringslageret for lam er for-
ventet & veere pd ca. 950 tonn
ved inngangen til 2022. Dette
selges nok i stor grad ferste
tertial, der frysfradrag i pri-
sen nok vil komme. Men
overskuddet i tredje tertial
er pa hele 1545 tonn, slik
at reguleringslageret kan
oke med 50 prosent.
For sau er tilgangen fort-
satt for knapp og noe av im-
portkvotene vil nok brukes pa
sau. Vi er nok likevel over salgs-
toppen for sau, ettersom prisen
har okt kraftig, hvilket reflekteres i et
lite overskudd i slutten av 2022
For svin forventes et overskudd pé ca.
1500 tonn i bade forste og andre tertial nes-
te ar. Overskudd kan om nedvendig reduse-
res med vekt og/eller prisnedgang. [ tredje
kvartal ligger det an til underskudd, selv
med ny ribbekvote fra Storbritannia.
Eggoverskuddet er beregnet til 1392 tonn,
medregnet importkvoter der ny kvote fra
Storbritannia er med. Overskudd i alle tertial,
mest pd sommeren. [ forste tertial kan sterre
salg ta unna overskuddet. Og reguleringstilta-
ket fortidsslakting vil brukes for & balansere
markedet. i
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HACCP International-sertifisert Tork Dispenser

- Robust og med vanntette funksjoner — trenger ikke a bli tatt ned under spyling,
noe som forbedrer effektiviteten

- Hoy kapasitet som sikkerstiller at det alltid finnes papir tilgjengelig

- En av de hoayeste refillkapasitetene pa markedet, slik at du har konstant tilgang pa papir
og mindre nedetid for pafyling

97% av alle produksjonsledere er enige om at robuste og brukervennlige hygiene — og
rengjeringsdispensere som er enkle & fylle pa, vedlikeholde og kan plasseres akkurat der de
behoves, kan gke hygienestandarden og effektiviteten.* Oppdag hvordan du kan etterleve
hygienestandarden og forbedre produktiviteten med Tork.

Besgk tork.no/naeringsmiddelindustri eller kontakt din Tork-representant

*Undersokelse 2021 gjennomfort av PRS Invivo i mars 2021. m
Undersokningen ble gjort i USA og Tyskland med 100 respondenter i hvert marked.

Tork, an Essity brand Think ahead.




INVESTERING

Oppdal Spekemat bygger
nytt for 140 mill. kroner

Oppdal Spekemat investerer naer 140 millioner kroner i et helt nytt produksjons-
anlegg pa Oppdal. Allerede 1. juli neste dr, er det planlagt drift i det nye anlegget.

1 PER A. SLEIPNES

Oppdal spekemat skal leie bygget av firmaet
KMC Property som formelt star som bygg-
herre. 5000 kvadratmeter er arealet som be-
driften fér til rddighet og det er en tomt pd
rundt 20 mal, eid av Oppdal Spekemat, som
nd skal bebygges.

- Solid statte
— Vi hadde vel egentlig intet valg! Det eksis-
terende bygget med sine tre etasjer, er byg-

ningsmessig ikke forenelig med framtidsret-
tet produksjon av neeringsmidler. Derfor er
det sveert gledelig at vi har fatt var majori-
tetseier, Fatland, med pé disse ambisiase pla-
nene. Uten solid sterre fra dette selskapet,
ville denne satsingen ikke veert mulig, fast-
slér daglig leder Ingar O. Langseth.

Fatland eier 60 prosent
Fatland, som kom inn pé eiersiden for fem

ar siden, sitter pd en eierandel pd 60 prosent
i Oppdal Spekemat, mens Paul Héker og
Langseth eier den ovrige andelen med halv-
parten hver.

Det var for ovrig tilbake i 2009 Oppdal Spe-
kemat med eiere Harald Halmoy og Ingard
O. Langseth, ble etablert. Men siden 1994 har
det blitt produsert spekemat i lokalene til
Oppdal Spekemat med drivere som Norsk
Spekemat, Spis, Spis Grilstad og Grilstad.

Fjelltarket er ikke bare et slagord. Det er hovedingrediensen i alt vi produserer, fastslar Paul Haker og Ingar Langseth (til hgyre).
—
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Bredt utvalg

Da Grilstad la ned sin produksjon i 2009,
var det opp til de ansatte og Langseth/
Holmoy & fortsette tradisjonene med speke-
matproduksjon tilknyttet til Oppdal-regio-
nen. [ dette omrddet har spekemat som
norsk matkultur, eksistert i over tusen ar.
[ dag produseres det en bredt utvalg tradisjo-
nell , i tillegg til en del nye og moderne vari-
anter.

Mye til Coop
— Hvordan blir spekematen distribuert og si
litt om kundegruppa.

— Vi sender det aller meste av spekematen
vi produserer inn i Fatland-systemet. S& dis-
tribuerer de videre til kjedene, bl.a. Norges-
Gruppen og Coop. Noe av det vi produserer
sendes ogsé direkte fra var bedrift til Coop-
butikker i neeromradet. , sier Langseth.

137 millioner kroner

[ fjor omsatte Oppdal Spekemat for 137 mil-
lioner kroner og fikk et resultat pa 5,5 milli-
oner kroner. Langseth tror bedriften vil hav-
ne pa tilneermet de samme tallene i &r. Han

INVESTERING
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Slik vil det nye anlegget til Oppdal Spekemat framsta.

peker pé rdvaretilgangen som den stor x-fak-
toren akkurat ndr.

— Vi er bekymret for tilgangen pd smafe
— seerlig sau. Vi er storforbruker av sau og
ndr vi vet at det ligger an til underskudd, gir
det betydelige utfordringer. Men ogsé her er
det godt & ha en solid akter som Fatland i
ryggen, fastslar Langseth.

28 ansatte
Oppdal Spekemat teller i dag 28 ansatte og

ifolge den daglige lederen er det folk med
mye lidenskap og stor kompetanse innenfor
produksjon av spekemat.

Det er noe av drsaken til at vi evner & jobbe
kontinuerlig med utvikling av nye spennende
smaker og sunnere alternativer, sier Langset
som ber oss ta med at Oppdal Spekemat leter
etter en polsemaker og kvalitetsleder som nd
altsd far anledning til & begynne i flunkende
nye og moderne lokaler og ikke minst ta i
bruk nytt produksjonsutstyr. |

Produktnyhet:

SCANVAEGT SC505
DEDIKERT SJEKKVEIER FOR PAKKERIET

scanvaegl

IsgEmm systems

Scanvaegt SC505 er en ny, effektiv sjekkveier,
som sikrer at pakkene oppfyller kravene for
vekt, e-merking og kvalitet ved a:

Sortere ut pakker med undervekt eller overvekt
Sikre oppfyllelse av forskrifter for e-merking
Kontrollere og regulere fyllprosessen

Sortere ut metallkontaminerte produkter
Registrere produksjonsdata for overvakning

Vestvollveien 32G -

2019 Skedsmokorset « Norge - Tel.+47 9664 6700 -

Scanvaegt Systems AS

BESKYTTER
DITT VAREMERKE
MED:

Presis vekt

Metallfritt innhold
Rett e-merking

post@scanvaegt.no « scanvaegt.no
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PRODUSENT

Kjus Kjgttskjaering med naer
dobling av skjeeringen 1 fjor

I\ Skjzerevirksomheten til Morten Kjus pa As tok naermest av i fjor.
Det bidro til imponerende hgye omsetningstall i 2021,

1 PER A. SLEIPNES

Og utviklingen har fortsatt ferste halvar i &r,
forteller Morten Kjus til bladet Kjottbran-
sjen.

Morten Kjus har travle dager i sine skjeere-
lokaler i As og har ansatt Heidi Akselsen og
Anders Herum som henholdsvis pakker og
skjeerer.

s
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Rundt 70 kunder

Arsaken til veksten i skjeeringen her pd As er
at alle min 60-70 kunder i primeerleddet
selger meg kjott. Antallet bonder jeg skjerer
for er stabilt, det er med andre ord suget i
forbrukermarkedet som har blitt vesentlig
storre. Hvorvidt pandemien har spilt inn
her, vet jeg ikke. Det er i hvert fall en trend

som gar ut pd at forbrukerne ettersper mer
kjott direkte fra bonde. Og et annet poeng.
Hele 30 prosent av det slakt jeg skjerer er
okologisk — i ferste rekke smafe og storfe,
forteller Morten Kjus.

110 tonn
S4 heftig har oppdragsmengden okt at han




PRODUSENT

Morten Kjus er svaert populaer blant bgnder pa @stlandet

vert nedt til 4 ansette kjottskjeerer i bedrif-
ten. Det bdde for & ta unna okte mengder,
men ogsd for & veere mindre sérbar overfor
sluttkundene sine. I fjor skar han 110 tonn
og i &r kommer Kjus til & passere 150 tonn.
Omsetningen i fjor endte pd tre millioner
kroner, mot 1,7 millioner kroner éret for. Be-
tydelige endringer med andre ord.

som gnsker a selge produkter fra egen gard.

Endret navn
— Og sd har du endret navn fra Kjus Vilt-
slakt til Kjus kjottskjaering?

— Det er riktig og &rsaken er at viltet ut-
gjor en relativt liten andel av min totale
skjeering. Men jeg stér klar til & ta imot bade
elg, rddyr og hjort om noen har behov for
skjeerhjelp. I fjor fikk jeg nemlig beskjed fra
Mattilsynet om at jeg kan ta imot vilt fra je-
gere som ensker mine tjenester — selv om
jeg skjeerer storfe for beonder. Tidligere var
det ikke mulig for meg & skjeere bade vilt og
storfe fra bender i samme lokale. Det ble
heldigvis endret pd i fjor. N& kan jeg bistd
jegere som onsker at det verdifulle viltslak-
tet skal fd en god og trygg behandling, sier
Morten Kjus.

Mest storfe
Selv om det har veert ekstremt hektisk for
Kjus de siste manedene. Har han til gode & si
nei til bender eller jegere som ensker hans
tjenester. Jeg ensker nemlig ikke & «skru pd
bremseny nar det gjelder skjeering av storfe
og sma for bender, selv om det na trolig blir
mer viltskjeering.

— Hva er skjerefordelingen pa de tre

dyreslagene?
— 50 prosent storfe og resten av volumet
likt fordelt pd smafe og gris. e

Full kontroll pa @
hygiene og mattrygghet

Fra hygienekontroll pad 10 sek. med
ATP-maler, til avanserte PCR analyser.
Vi har metodene og utstyret du tren-
ger til renholds- og kvalitetskontroll
av produkter og produksjonsmilja:

HYGIENEKONTROLL

ATP-malere, UV-lys og male-
instrumenter samt dyrkningsfilmer,
slides, og mikrobiologiske analyser.

MATSIKKERHET

Instrumenter og metoder bade for
artsbestemmelse og for deteksjon
av mikroorganismer, allergener m.m.

DETEKTERBART
Redskaper og utstyr du kan spore
med rentgen og metalldetektor.

Dette og mye mer finner du pa:
bestilling@labolytic.no
TUf. 4777 77 60

LABO
LYTI c KVALITET KAN MALES
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Bytt fra svart til lys

plastemballas|e

L

Hvert ar brennes rundt 6000 tonn plast som heller
burde ha gatt til gjenvinning. Hvorfor? Fordi den
inneholder carbon black.

Dersom fargen ikke har noe betydning for om at 50 prosent av all plast skal bli materialgjenvunnet innen
kvaliteten pa produktet, bor du se pd muligheten 2025, ma bedrifter ha et bevisst forhold til emballasjen de velger.

for a bytte til lys plastemballasje. Skal du bytte ut emballasjen, handler det om & stille de riktige

L ) spgrsmalene, som blant annet hvilket materiale emballasjen bgr
Svart plast farget med carbon black er vanskelig a gjenvinne fordi lages av, hvor stor andel som er av resirkulert materiale, og om
materialet ikke reflekterer lys og derfor ikke kan sorteres optisk med  m3terialet er mulig & sortere optisk.

den teknologien som sorteringsanleggene bruker i dag. Til tross for

dette er det svaert mange bedrifter som benytter seg av svart Vii Norengros er svaert opptatt av miljg og baerekraft og jobber
carbon black — hovedsakelig fordi det ser lekkert ut og er rimelig. hele tiden med & kunne tilby de beste emballasjelgsningene pa
Konsekvensen er imidlertid at mye god plast gar tapt og forsvinner markedet.

ut av sirkulaergkonomien. . )
@nsker du a fase ut bedriftens bruk av svart

Skal vi fa til et godt sirkulzert system for emballasje og na EUs mal emballasje? Ta kontakt, s& hjelper vi deg!

Neeringslivets stgtteapparat —



KLF OPEN

Nygaard junior vant
KLF-Open i golf

Etter a ha senket en eagle (to slag bedre en hullets par) pa ett
av de tgffeste hullene pa Sandefjord Golfklubb, kunne Alexander
Nygaard innkassere seieren i arets utgave av KLF Open.

Rammen var tilneermet perfekt: Nydelig au-
gust-temperatur, strdlende baneforhold, god
grillmat etter runden og deltagerrekord. 2021-
utgaven av KLF Open i golf i Sandefjord ble en
ubetinget suksess. 32 golfere stilte denne gang
og etter at disse hadde spilt seg gjennom ba-
nens 18 hull, var det Aleksander Nygaard som
gikk seirende ut med sine 40 poeng.

Monsterslag
— Dette var moro. Hadde mange gode slag i
dag og da jeg fra 60 meter chipet ballen rett i
hullet, ante jeg at dette kunne bli bra til slutt.
Men at jeg skulle gd helt til topps, var over-
raskende. Jeg har dessverre ikke fatt spilt spe-
sielt mange runder i r, men i dag flot det vel-
dig bra, fastslo Nygaard som til daglig leder
bedriften Geia (tidligere BM Food).

P& plassene bak Aleksander Nygard fulgte
Knut Ivar Loken og Dag Kristian Bjerke kom

pé tredjeplass. P& fierde, femte og sjette-
plass, kom Roy E. Haugen, Tom Smedsrud
og Ingemar Fransson.

Food Tech sponsor

[ & som tidligere &r var det Food Tech (ho-
vedsponsor) og Norsk Kjetthandel som bi-
dro med finansiell stotte til arrangementet.
Food Tech deltok da ogsd med tre golfere
denne gang. Fatland og Roar Stentun, bidro
med premier og praktisk hjelp til giennomfe-
ringen. Stentun deltok ogsa i konkurransen.
Hovedpremiene i ar var gavekort pd Meny
til de seks beste i turneringen. L] 1

@verst ser vi Aleksander Nygard plukker
ballen opp av «koppen» etter a ha senket
en eagle pa et av banens vanskeligste.

Per Berglund (t.v.) og Jarn Skjgnhaug
serget for grillmat pa arrangementet.

Nalo plasttarmer i

* Meget gode barriere-

MYHRVOLD

I FOOD
MYHRVOLD-GRUPPEN

egenskaper for vann
og oksygen

¢ Flotte krympeegen-
skaper med ulike
«Peel-belegg»

* Hoy mekanisk mate-
rialstyrke, ugjennom-
trengelig for fett

e Kaliber for standard
er 23-160 mm og for
ring 30-58 mm

polymer gir et presist
og stabilt kaliber for
skivede produkter

o
MYHRVOLD-GRUPPEN

FOOD EQUIPMENT SINCE 1909

T. MYHRVOLD AS | FRYSJAVEIEN 33
0884 OSLO | TLF. 22 70 10 00
E-POST: POST@MYHRVOLD.NO
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Klart for bransjefest for
kjgtt- og eggbedriftene

Normalt har karingsarrangementet i forbindelse med NM i kjgttprodukter kun veert et mgte-
sted for de bedriftene som konkurrerer. Na blir kvelden en festaften for alle norske kjatt- og eggbedrifter
som “er medlem av KLF. Nytt denne gang er ogsa utdeling av KLFs hederspris i kjgttbransjen.

Hvem bgr fa arets hederspris 20217

Hvilken bedrift i privat kjgttbransje fortjener & fa arets hederspris 20217
Det kan du som leser av bransjebladet vaere med a bestemme.

Nok en gang deler Kjgtt- og fjgrfebransjens
Landsforbund (KLF) ut hederspris til en bedrift i
privat bransje som de siste par arene har vist
«det lille ekstra».

Hedersprisen blir delt ut i forbindelse med
karingsarrangementen under NM i kjgttproduk-
ter i november.

Normalt har vi delt ut denne prisen i for-

bindelse med KLFs landsmate/ERFA-mgte i juni,

men pa grunn av pandemi-situasjonen matte
dette utsettes.
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Men nd er det altsa klart for karing og i den for-
bindelse utfordrer vi kjgttbransjens aktarer til &
bli med pa karingen. | nest siste avsnitt lanserer
vi ti utvalgte bedrifter som dere kan stemme
pa. Disse stemmene blir tillagt stor betydning.
| tillegg til innspill fra dere der ute, vil vurderin-
gene som var interne jury foretar bli tillagt vekt.

De bedriftene som er lansert, blir vurdert ut
fra flere kriterier. @konomisk utvikling de siste
to drene, evne til fornyelse i vid skala, produkt-
utvikling, egenskaper knyttet til kompetanse-

Etter halvannet dr med strenge restriksjoner
pé grunn av koronapandemien, er det nd en-
delig mulig & ha en bransjesamling. Den hé-
per NM-general Svein Erik Eide mange stil-
ler opp pa.

Gylden mulighet

— Bransjens folk savner & motes fysisk. Nar
samfunnet nd har dpnet og enmeteren er
forsvunnet, kan vil fa til tidenes storste ka-
ringsarrangement med tanke pd antall del-
takere. Det vil i s& fall befeste NM i kjott-
produkter som bransjens aller viktigste ar-
rangement. Dette er en mulighet bedriftene
i var bransje ber utnytte, spesielt med tanke
pé at KLF-landsmatet pd Hanke ble avlyst og
det ikke er gjennomfert noen ERFA-samling
i ar, sier Eide.

Magnus Grgnberg holder
intimkonsert under karingen.

utvikling, apenhet mot omverdenen og ikke
minst hvordan bedriftene har handtert
pandemien.

Falgende ti bedrifter er med i finalerunden
i ar: Bredr. Ringstad AS, Toten Kjgtt AS,
Gardsand, Jens Eide AS, Kuraas AS, Annis
Ringebu AS, Norsk Kylling, Akeberg Skoglunn
AS, Grilstad og A. Strgm Larsen AS.

Siste gang prisen ble delt ut vari 2019,
da Jeeder AS fikk den. Vi oppfordrer deg som
leser til @ sende oss ditt forslag. Det kan gjgres
pa vare nettsider eller via QR-koden nedenfor,

ORE5A0)
:

https://klf.sk/hederspris



God stemning pa karingsarrangementet
under siste NM far korona-nedstengingen.

Samme mal som far
— Kan du si noe spesifikt om selve arrange-
mentet 11. november?

— Vi folger i grove trekk samme mal som
tidligere med utdeling av medaljer pd dag-
tid. Men etter klokken 17, dpnes altsé arran-
gementet for alle som jobber i en kjott- og
eggbedrift tilknyttet KLF, og som ensker & ha
en hyggelig festaften sammen med bransje-
kolleger. Det blir underholdning, treretters
middag, utdeling av mange priset, samt kon-
sert.

Intimkonsert

Konferansier denne gang er Rasmus Wold
og han serger ogsd for underholdningen un-
derveis i arrangementet. Wold er for gvrig
aktuell som deltaker pd 71 grader nord-
kjendis, men ogsé kjent fra Latter og mange
TV-opptredener. Dessuten er vokalist i CC
Cowboys, Magnus Grenneberg, booket inn.

Jader og Guro
Espeland fikk KLFs
hederspris i 2019.

Han holder intimkonsert for bransjen i lopet
av kvelden.

Bar ha grent koronasertifikat
— Selve bransjefesten starter klokken 18.00.
Da er det slutt pd faginnlegg og medaljene
delt ut. Under middagen blir s& NM-vinner-
ne offentliggjort, i tillegg til utdeling av KLFs
hederspris. Karingsarrangementet samler
normalt 175 personer og det er ledere, pro-
duktutviklere og salgsfolk i kjottbedriftene
og representanter fra samarbeidspartnerne
som normalt deltar, fastslar Eide.

Han forutsetter at deltagerne har gront
koronasertifikat nar de stiller pd karingsar-
rangementet 11. november. |

Nvhet
Alle KLF-medlemmer
inviteres!

e

Rasmus Wold er konferansier.

Produkter fra 60 bedrifter

NM i Kjgttprodukter er en enkel og rimelig arena for testing av
egne produkter, og tilbakemeldingene fra mer enn 20 dommerne
gir en viktig pekepinn pa produktkvaliteten.

Og ikke minst bidrar konkurransen og bedgmmingen til viktig omtale, heder og
ere for de bedriftene som blir Igftet fram. 62 kjgttbedrifter og to skoler deltar

med produkter i arets NM-utgave

-NMiKjgttprodukter 2021 er det 29. mesterskapet KLF arrangerer. Vi for-
ventet hgy deltagelse og satte et tak pa 500 produkter i ar. Det ble fylt pa litt
ekstra, og vi stoppet pa 525 produkter, KLF bruker i et normalar rundt 2000
arbeidstimer pa NM. Det gdr mest timer i forberedelsene til bedgmming,
partnerskap, karingsarrangement, kommunikasjon og videreutvikling/digitalise-

ring, forteller Svein Erik Eide.

NM i kjgttprodukter er KLFs klart starste enkeltarrangement og det er fort-
satt i utvikling. Neste NM kommer raskt, allerede varen 2022. Etter dette NM,
som omfatter bl.a. grillprodukter og spekemat, vil NM-konkurransen bli evaluert i
samarbeid med bransjen. Derfor er det viktig at Eide & Co. i maneden som ligger
foran, far tilbakemeldinger bade fra deltagende bedrifter og bransjens gvrige
aktgrer om hva som kan forbedres og justeres.
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NM I KIZT TPRODUKTER

Garden Oppheim rekordras

Det tok under fem minutter fra
det ble dpnet for pamelding til
hgstens NM i kjgttprodukter til
gardsmatbedriften Garden Opp-
heim i Al i Hallingdal hadde meldt
pa to produkter.

1 PER A. SLEIPNES

Snakk om & veere dedikert og motivert i mat-
sammenheng! Renate Sendrdl (bildet), som
driver gdrden sammen med resten av famili-
en (mann og to barn) var ikke i tvil om at
Garden Oppheim skulle delta med to pinne-
kjottprodukter denne gang.

700 lam

— Dette er en kjempemulighet for & f& vur-
dert produktene vare. Vi vet at dommerne i
NM stiller strenge krav og derfor er det vik-
tig for var produktutvikling at vi far tilbake-
melding — og selvsagt gjerne medaljer, smiler
Renate Sendrdl som sammen med mannen
Sjur bygde helt nytt produksjonslokaler pd
250 kvadratmeter for fem &r siden.

Arlig produserer gérden pinnekjott og fe-
naldr med basis i neer 700 lam. Det vil si et
produksjonsvolum pd rundt fem tonn. I til-
legg til omsetning gjennom dagligvarekana-
len, har gdrden ogsd et gardsutsalg som er
flittig besekt av folk bdde i og utenfor neer-
omrddet.

82 mal dyrket mark
Garden Oppheim bestdr av 82 mal dyrket
mark og 1400 mal skog. For & skaffe til veie
nok for til de 380 sauene, er Renate & Co.
avhengig av innleid mark med beiter og slatt
fra 13 gdrder i neeromrddet. Gérden utnytter
dessuten to fiellbeiter — Oppheimsédsen og
Raggsteindalen — péd andre siden av Geilo.

Omsetning i fjor pé foredlingsdelen, pas-
serte to millioner kroner. Denne omsetnin-
gen har vokst ar for &r siden nybygget sto
ferdigi 2017

Vi har de siste drene opplevde en fantas-
tisk utvikling. Vi er nd inne i tre dagligvare-
kjeder med vdre produkter og klarer rett og
slett ikke & levere nok, sier Renate Sendrél
som slett ikke har fagbakgrunn som kjottfor-
edler.
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kt ute med NM-pamelding

Privilegium

— Nei, jeg er en byjente fra Drammen som
har en bachelorgrad i psykologi. At jeg skul-
le bli gérdskone i Hallingdal, hadde jeg vel
ikke sett for meg. Men livet tar uante ven-
dinger og for meg har virkelig veien blitt til
mens jeg har gdtt. Nd kunne jeg ikke tenke
meg et bedre liv enn det jeg har na. A f& an-
ledning til & drive med levende dyr og ta
vare pé disse er et privilegium. Derfor setter
vi dyrenes ve og vel s heyt i vér drift. Jeg er
overbevist om at det er nokkelen til gode
sluttprodukter. Vi har forresten underveis
provd oss fram med ulike produkter, men
har landet pa fenaldr og pinnekjott.

Slakter i @len
— Har dere fitt hjelp underveis og hvor
slakter dere dyrene med tanke pa fored-
ling?

— Jeg kan ikke fa fullrost den bistand og
stotte vi har fatt underveis, bl.a. fra Nofima

Grgnn profil og baerekraftig drift

P& Garden Oppheim er det viktig at driften er sa miljgvennlig som mulig.

For eksempel er kjgttproduksjonen baerekraftig
med egenprodusert strgm fra solcelleanlegg pa
tgmmerlaven, en temmerldve fra 1800-tallet
som huser foredlingsanlegget.

og polsemaker Tom Chr. Johannessen. Han
var og har veert en stor inspirasjonskilde for
oss i forbindelse med etableringen av nytt
foredlingsbygg. Man trenger folk som inspi-
rerer ndr det skal satses s mye.

Slaktingen foregdr ved Fatland-anlegget i
Olen. I utgangspunktet ville det veert natur-
lig & benytte anlegget til Nortura pd Gol,
men hos Fatland opplever vi en langt bedre
fleksibilitet. Der har vi f.eks. fatt en fast
slaktedag, noe vi ikke fikk pd Gol. Det er vi
avhengig av for & fa ting til & rulle og g&, po-
engterer Renate Sendral.

Sauerase fra Skottland
Mens mange andre spekemat-bedrifter har
montert klimarom i sine anlegg, er det tradi-
sjonelle metoder som far fram smaken pd
Garden Oppheim.

Pé torkeloftet brukes kun luft utenfra i
torkeprosessen, og ingen kunstig varme for
a fa fortgang i spekeprosessen. Dette gjor

Driverne pa garden pragver & kambinere det
nye og det gamle sa langt det er praktisk mulig.
Eksempelvis er det moderne foredlingsanlegget
i betong «koblet> til den gamle tammerlaven.

spekeprosessen noe mer tidkrevende, men
Renate er overbevist om at denne forskjellen
kjennes pa smaken.

Garden Oppheim er for gvrig en av de al-
ler forste gdrdene i Norge som har sauerasen
Valais Blacknose. Disse dyrene kom til gdr-
den i form av embryo fra Skottland, og rasen
er karet til verdens «sotestey sau.

Forsgkte utegris

— Samarbeider dere med andre gadrder i
Hallingdal og har dere provd andre pro-
duksjoner pd garden?

— Vi har inngdtt samarbeid med Myking
gérd i Kvinnegardslia i Al, hvor vi viderefor-
edler lammekjott fra deres dyr. Alt kjottet vi
selger vil derfor veere sporbart med tanke pa
opphav, beiteomrdder og avstamming. Vi
har ogsd provd ut et konsept med utegris,
men det har vi lagt bort. Na er det kun sau
og lam det handler om hos oss, avslutter
Renate Sendrél. 1] ]

Videre

er det nye

sauefjgset bygget

i norsk treverk fra Alvdal

Skurlag, hvor taket er gjenbrukt fra en
annen bygning. VVed Garden Oppheim etter-
streber man ogsa a bruke norsk emballasje
pa produktene.
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MATPRAT

Kjgttforbruket gkte under
pandemien - vil trenden vare?

Hverdagen er pa vei tilbake etter lang tid med koronarestriksjoner
og har vi endret vanene vare? Spiser vi det samme som fgr og har vi
samme holdninger til maltidet, maten og hvor den kommer fra?

Vi har spurt analyseansvarlig i MatPrat,
Gunnar Thoen (bildet), om hvilke tendenser
og trender han ser etter pandemien og om vi
har forandret spisevanene vére i koronaperi-
oden.

Dobbel effekt

— Bade ja og nei. Vanene vare nér det gjelder
maéltider er nok ganske faste. Men statistik-
ken viser at vi har spist litt mer kjott i denne
perioden enn tidligere. Mye av okningen
kan tilskrives bortfallet av grensehandel.
[ tillegg har nesten ingen vert pa utenlands-
reiser, s& det vi har spist, har vi spist i Norge.
Det gir en slags dobbelt effekt pd forbruket.
Men ogsé utover dette, ser vi en viss okning
i kjottkonsumet, som vi ogsé kan se i sam-
menheng med tall som tyder p& at vi har
spist litt mindre frukt og gront i samme peri-
ode. Fisk vet vi ikke s3 mye om, men vi har
ikke indikasjoner pé at det har okt i seerlig
grad.

En krisesituasjon
— Hvorfor har vi spist mer kjott i denne
perioden?

— Det kan vere mange darsaker til det,
men pd mange mater har koronasituasjonen
vert en slags krisesituasjon. Vi har fétt live-
ne vére begrenset og veert underlagt restrik-
sjoner over lang tid. Det er nok mange som
har valgt & kose seg litt ekstra hjemme som
en kompensasjon for denne vanskelige situa-
sjonen. [ tillegg har vi blitt nedt til & ta an-
svar for all matlaging selv hjemme pd kjok-
kenet, og i en travel hverdag pd hjemme-
kontoret er det nok mange som har sverget
til noe som gér raskt & lage, som for eksem-
pel brodskiver med kjottpdlegg. Fraveer av
sosiale «rammery kan ogsé ha noe & si, altsd
at du spiser uten andre rundt deg, og at du
dermed ikke blir pévirket eller inspirert av
hva andre spiser til luns;j.
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@kt lojalitet til norsk mat
— Har holdningene til matens opprinnelse
endret seg?

— Vi ser at en del flere er blitt mer opptatt
av hvor maten kommer fra. Det & verne om
norsk landbruk som en verdi i seg selv har
blitt forsterket, og vi ser at lojaliteten og til-
liten til norskprodusert mat og de bendene
og institusjonene som bidrar til dette, er blitt
sterkere. Denne trenden startet faktisk alle-
rede for pandemien, og er na blitt forsterket.

gkning pa matstart.no
— Hvilke trender og utviklingstrekk ser du
pd matprat.no ndr det gjelder kjott?

— Allerede 12. mars 2020 sd vi en tydelig
vekst i antall besek pd matprat.no, og den-
ne trenden har vedvart gjennom pandemi-
en. Vi sd ogsd en veldig stor ekning pa mat-
start.no, matlagingssiden vér for barn. Jeg
vil tro dette gjelder ogsa flere andre matnett-
steder, og skyldes nok at man er mer hjem-
me, og kan ta seg bedre tid til & planlegge og
la seg inspirere i matlagingen. Spesielt popu-
leert har det veert med mat som krever litt
tid eller tilstedeverelse, for eksempel bred
og baking og langtidskoking og -steking.

Tilbake til normalen
— Vil vi fortsette 4 spise enda mer kjott i
tiden fremover?

— Selv om forbruket av kjott har gétt opp
under pandemien, bryter dette med den ten-
densen vi har sett siden 2017, der trenden
faktisk har veert en forsiktig nedgang i for-
bruk av redt kjott i Norge. Sé tallene vi ser
fra 2020 og 2021 viser nok heller et unntak
pa lang sikt. Nar pandemien og ringvirknin-
gene av den er borte, vil vi derfor antakelig-
vis se at forbruket gar tilbake til normalen,
det vil si at vi fér en liten nedgang igjen, slik
vi s& for pandemien. Selv om flere fortsetter
pad hjemmekontor, er hverdagen og rutiner i
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sereetil

stor grad tilbake, sa det vil nok ikke det vil
ha stor betydning for spisevanene i tiden
fremover. i
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Aquatiq sikrer din mattrygghet

Konsulenttjenester, Kurs, Vaskesystemer,
Kjemi- & desinfeksjon, Cip-systemer og
Web-basert analyseverktoy

Aquatiq har lgsningene og ekspertisen som sikrer trygg mat produksjon i kjott og figrfe bransjen. Vi har gjen-
nom en arrekke levert lgsninger til matindustrien og vet hvilke utfordringer som ma takles hver dag. Vi tilbyr
et komplett sortiment og har mattrygghetskonsulenter som hjelper bedriften lgse kritiske utfordringer.

Kontakt oss, sa finner vi sammen de gode lgsningene!
Tel: +47 61 24 70 10 // Email: post@aquatig.com // Web: www.aquatig.no
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En celle (+ restrastoff
kan bli flere tusen kilo kjatt

3 Utgangspunkt er en celle-
prgve fra en levende ku. En bio-
reaktor, et serum og noen uker
senere kan resultatet veere
tusenvis av kilo dyrket kjgtt.

1 LANNE-MAY JOHANSEN I NOFIMA

Science fiction? Slett ikke. Nofima-forsker
Sissel B. Ronning tror det er slik fremtidens
kjottproduksjon kommer til & forega.

Miljgvennlig produksjon

Derfor er hun bade glad for, og stolt over at
Nofima, som det forste instituttet i Norge
med offentlig finansiering, turte 4 gi seg i
kast med et forskningsfelt som fortsatt er
noksa kontroversielt.

— Matproduksjon star for store deler av
klimagassutfordringen globalt. Og kjettpro-
duksjon er pekt ut som verstingen. Kjottin-
dustrien er derfor pa utkikk etter nye og mer
miljovennlige mater & produsere kjott og
animalske proteiner pd. Dyrket kjott, helt
uavhengig av dyreproduksjon, er miljgvenn-
lig produksjon av protein til en voksende
verdensbefolkning. Derfor er det s viktig at
bdde fagmiljeene i Nofima, og dermed ogsa
Norge som mat-nasjon, er langt framme i ut-
viklingen, sier Sissel B. Renning.

Banebrytende

[ forskningsprogrammet GrowPro var mélet
a utvikle banebrytende teknologi for beere-
kraftig produksjon av muskelproteiner til
mat. Mer folkelig sagt; dyrking av kjott.

Forskerne ville dyrke levende muskelcel-
ler fra storfe i stor skala ved hjelp av biore-
aktorer, utnytte biprodukter fra neerings-
middelindustrien i denne prosessen og
samtidig kartlegge funksjonelle og ernce-
ringsmessige egenskaper til proteinene i
matvarer.

Etter fire &rs forskning, er malet langt pd
vei nddd. Nofima og Norge er plassert pa kar-
tet som et av de fagmiljoene som er i stad til
a dyrke fram kjett, og som er ledende pé den-
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Serumet som blir mat til cellene som skal dyrkes, er det essensielle i dyrking av kjgtt.
I Nofima har en baerekraftig tilnerming til dyrkingen av kjgttcellene vaert viktig; a lage
serumet basert pa biprodukter og restrastoff heller enn kalvefoster. roro joe URRUTIA © NOFIMA

ne typen prosesser. Sissel Renning og hennes
kolleger har klart & dyrke fram sma kjottbiter,
og kunnskapen om restrastoff som mat til
kjottcellene, har kommet betydelig lenger og
har kunnet peke pé flere muligheter.

Innsatsfaktoren

— Det interessante i all celledyrking, som
dyrking av kjett jo er, er innsatsfaktoren. Det
serumet som blir mat til cellene. Det vanlige
i slik produksjon i dag, er et serum laget av
bestanddeler fra kalvefoster. Det har gjort en
del mennesker kritiske til denne typen pro-
teindyrking, slér Sissel Renning fast.

Selv ser hun fordelene med dyrket kjott:
Dyrking av kjott kan gjeres over alt, presset
pé dyrkbar mark avtar, overskuddsmateriale
— som restrastoff og overskuddsvarme fra
annen industri — kan komme til nytte, norsk
industri utvikles i enda en ny retning, vi far
okt selvforsyningsgrad pd mat i Norge, og vi
slipper 4 ta livet av dyr for & produsere ned-
vendig protein i form av kjott.

— Det er virkelig viktig & veere i front. I Nor-
ge har vi bdde kompetansen og pengene som
skal til for & utvikle nye tekniske lasninger for
matproduksjon, sier Sissel Ronning.

Barekraftig tilnerming

[ Nofima har en mer baerekraftig tilneerming
til dyrkingen av kjottcellene veert viktig; &
lage serumet basert pd biprodukter og restra-
stoff heller enn kalvefoster. Eggehvite er en
mulighet. Blod fra slakteri en annen. Og kan
noe annet fra slakteindustrien brukes?

— Det vi har gjort til nd er & danne grunn-
laget for videre forskning gjennom 4 tilegne
oss mange nye teknikker som nd skal testes
videre. Stipendiat Christel Andreassen er
godt i gang med & teste ut komponenter i
cellemediet. Hun har produsert flere ulike
typer hydrolysater av bi-produkter fra indu-
strien, inkludert skjeerebein fra kylling, rygg-
bein fra torsk, eggehvite og eggeskallmem-
bran, og blir trolig den forste i Norge til & ta
doktorgrad pa denne teknologien. Christel



er allerede headhuntet til det prestisjefylte
universitetet i Boston, sd vi er veldig stolte
av det hun har oppnddd, og at vi giennom
béndene til henne har tilgang til sterke, glo-
bale fagmilje, sier Sissel Renning.

Stor oppmerksomhet
— Enkelte land hever allerede 4 kunne lage
cirka 500 kilo kjott pr. uke med en pro-
duksjonstid pa tre uker. Hvorfor skal Nofi-
ma da bruke mer tid og ressurser pd dette?

— Det er et stort gap mellom tilgjengelig
akademisk informasjon og det industrien in-
ternasjonalt sier om framdrift p&d dyrket
kjott. Det finnes ingen vitenskapelige artik-
ler publisert som dokumenterer hvor langt
utviklingen har kommet. Det finnes ogséd
noen pilotanlegg, men meg bekjent er det
ikke bygget noen store produksjonsanlegg
for dyrket kjott noen steder i verden. Derfor
er jeg litt skeptisk ndr det hevdes at kjott
dyrkes i stor skala, sier Sissel Beate Renning.

Uansett — og dette mener hun er aller vik-
tigst:

— Selv om andre gjor det, betyr det ikke at
vi skal la veere. Tvert imot; i et fremtidsper-
spektiv er det viktig at vi ikke blir avhengige
av andre nasjoner, som kanskje bruker meto-
der vi ikke vil bli assosiert med.

— Som Norges fremste eksponent for
dyrket kjott; moter du mye kritikk?

— Jeg moter stort sett nysgjerrighet. Jeg far
mange spersmdl om hvordan dyrking av kjott
foregdr. GrowPro er ikke noe stort prosjekt i
Nofima-sammenheng, men det er uten sam-
menligning det prosjektet jeg har fatt mest
oppmerksomhet for. Det er tydelig at det er
interesse for denne typen matproduksjon.

Rigide, formelle prosesser

— Det hevdes d vaere noen etiske og regula-
toriske dilemmaer knyttet til dyrking av
kjott. Hvilke ser du?

— Vi snakker om beerekraft, miljomessig,
okonomisk og sosialt. Det er mange ansatte
knyttet til den konvensjonelle produksjonen
av kjeott — bade i landbruket og industrien.
Dyrking av kjott vil ikke veere sosialt beere-
kraftig hvis det forer til tap av arbeidsplasser.
Og sd er det dette med innsatsfaktoren i se-
rumet som er «mateny til cellene. Nar det
gjelder det regulatoriske, er det vel ikke
mange dilemmaer, men det er noen rigide,
formelle prosesser knyttet til den nye méten
a produsere proteiner pa. Ifelge Den europe-
iske myndighet for neeringsmiddeltrygghet
(EFSA) sine regler m& det dokumenteres at
det er trygt, sier Sissel Renning, og legger til

[FAGLIG
)

at det faktisk allerede er tillatt med dykket
kjott pé restauranter i Singapore.

[ 2013 kunne man for forste gang smake
en ekte burger, dyrket i laboratoriet av pro-
fessor Mark Post ved Universitetet i Maas-
tricht. Denne burgeren, som kostet 2,8 mil-
lioner norske kroner d produsere, viste at
det gdr an 4 dyrke kjott i laboratoriet.

Utfordringen nd er & fa til storskalapro-
duksjon som bédde er billig, miljgvennlig og
effektiv, med et sluttprodukt som kan bru-
kes direkte til mat.

— Er det langt fram til en dyrket, norsk biff?

— Det er det! Men det er heller ikke vér
jobb. Som forskningsinstitutt skal vi produ-
sere kunnskapen som skal til for at industri-
en kan utvikle prosessen.

Kunnskapen hdper hun & kunne bygge vi-
dere pé gjennom et storre, tverrfaglig prosjekt
som omlfatter regelverk, sensoriske aspekter,
teknologi og etiske dilemmaer. Soknaden om
finansiering er til behandling i EU.

— 1 dette prosjektet har vi ogsd andre
forskningsmiljo og flere store akterer fra in-
dustrien som samarbeidspartnere. Uansett
kommer vi til & fortsette forskningen gjen-
nom de strategiske programmene i Nofima,
som i forste omgang gdr fram til 2024, av-
slutter Sissel Renning. |

Nofima-forsker Sissel Beate Rgnning er Norges fremste ekspert pa dyrket kjgtt. Og stipendiat Christel Andreassen
i ferd med a bli den farste i landet til & ta doktorgrad pa tematikken. roro:j0e URRUTIA © NOFIMA
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Etylenoksid - arsak til
baglge med tilbakekallinger

| oktober 2020 ble etylenoksid funnet i flere partier med sesamfrg. Varslingen kom
fra det europeiske varslingssystemet RASFF og utlgste tilbakekallinger av produkter i hele Europa
og ogsa i Norge. Her er noen spgrsmal og svar om etylenoksid.

Etter funnet i fjor host, ble det satt sekelys pd
etylenoksid ved import til EU og hele 25 leve-
ranser ble stoppet pa grensen. [ tillegg til se-
samfre, ble ogsd krydder, urter, kosttilskudd,
gronn kaffe og grennsaker avvist pd grensen.

Omfattende tilbaketrekninger

Selv om fokuset pé etylenoksid har ekt, har
produkter med stoffet likevel kommet seg
inn pé det europeiske og norske markedet.
Sommeren 2021 ble det oppdaget flere rdva-
rer i Norge som inneholdt etylenoksid; jo-
hannesbrodkjernemel (E410), guarkjerne-
mel (E412) og xantangummi (E415). Det
forte til omfattende tilbaketrekninger ogsd
av sluttprodukter fra markedet.

— Hvor kommer all denne etylenoksid
fra?

Etylenoksid har veert forbudt siden 1991
som steriliseringsmiddel til mat, produkter i
kontakt med mat og som plantevernmiddel i
EU / EOS og Norge. Men andre land som
USA, Canada og India, har ikke like strenge
regler og tillater bruk.

Bruken har lang historikk. Mat har blitt
sterilisert med etylenoksid siden 1930-tallet,
da oppfinneren Lloyd Hall promoterte bruk
for behandling av matvarer. [ 1938 patenter-
te han prosessen for sterilisasjon av krydder
og urter. Fram til i dag er det for eksempel i
USA slik, at sterilisering av krydder med
stréling méd deklareres, men bruk av etylen-
oksid ikke krever deklarasjon.

Koordinert overvakingsprogram
— Hvordan ble bruken oppdaget?

EU har et flerdrig koordinert overvakings-
program for & sikre overholdelse av grense-
verdier for rester av plantevernmidler i og pa
neeringsmidler av vegetabilsk og animalsk opp-
rinnelse. Overvakingen i Norge bestdr av en
nasjonal del og en EU-koordinert del. I 2020
koordinerte Mattilsynet analyse av rundt 1300
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prover av vegetabilsk opprinnelse, og hver pro-
ve ble analysert for 353 ulike stoffer.

Funn av etylenoksid viser at systemet
«Trygg maty i Europa fungerer.

— Hva er foringene ved funn av etylenok-
sid?

Mattilsynet sier at det var mye diskusjon
rundt handteringen av sesamfreosaken i EU.
Og «Legal servicesy anbefalte EU en streng
héndtering av funn. Etylenoksid er kreft-
fremkallende, og EFSA kunne ikke sette en
grense for hvor mye eksponering som er
rygg.

Etylenoksid utgjer ingen akutt helsefare,
men det er langtidseffektene som er farlige.

Derfor er anbefalingen at alle produkter
hvor det har blitt brukt ravarer med pavist
etylenoksid skal trekkes tilbake, og det er
ikke bare Norge som folger denne anbefalin-
gen fra EU.

Konsekvenser av funn er alvorlige for in-
dustrien siden det er mange produkter som er
berort og store volum som mé trekkes tilba-
ke. I sluttprodukt / ferdigvare ligger etylen-
oksidverdiene vanligvis lavere enn detek-
sjonsnivdet, men konsekvensene av funn i
révarer medferer tilbaketrekking av ferdigva-
rer. Tiltaket skal sikre mattryggheten over tid.

Flere EU-tiltak
— Hva er veien videre?

Mattilsynet vil folge opp etylenoksidfun-
nene med flere stikkprover. De mener det
kan vere interessant for bedriftene & teste
révarer i storre grad for de tas i bruk, mistan-
ken er at etylenoksid er et hyppig misbrukt
desinfeksjonsmiddel i tredjeland.

Et akuttiltak som ble satt i verk hesten
2020 etter funn av etylenoksid i sesamfra, var
EU-kommisjonens forordning (EU) 2020/
1540 som krever at 50 prosent av alle sesam-
fro fra India skal testes for etylenoksid. Etter
funnene i &r er det behov for ytterligere kart-

legging, spesielt for & finne ut hvem som bru-
ker etylenoksid og om det er enkelte land eller
produkter som peker seg ut. Det er sannsynlig
at det vil komme flere EU-tiltak ved import s&
snart situasjonen er bedre kartlagt.

Matvarer som inneholder etylenoksid er
johannesbrgdkjernemel som er er laget av
freene som sitter inni fruktbelgene fra
johannesbrgdtreet...

Guarkjernemel laget av frg fra guarbgnnen.




Mattrygghetskultur:

- Mer enn opplaaring,
programmer og prosesser

Det har kommet et nytt
begrep i kvalitetsverden for
naeringsmiddelbedriftene; Mat-
trygghetskultur. Fagsjef for
kvalitet og mattrygghet i KLF,
Christiane Hoffmann, forklarer
konseptet naermere.

— Det har skjedd mye i kvalitetsverden i de
siste drene. Bedriftene har implementert
HACCP, jobbet med sédrbarhetsanalyser og
utfort trusselvurderinger. N4 stilles det nye
krav om & etterleve mattrygghetskultur. Det
er ikke bare Codex Alimentarius Commis-
sion (Codex) og ulike sertifiseringer (som
for eksempel FSSC eller BRC) som krever
det, men snart ogsd norsk regelverk og
neringsmiddelhygieneforordningen (EF) nr.
852/2004 som fér et eget kapittel om mat-
trygghetskultur, understreker Hoffmann.

Skape stolthet
— Kan du forklare hva mattrygghetskultur
faktisk betyr?

— Mattrygghetskultur er et litt svevende
begrep. Det handler om hvordan alle i en
organisasjon tenker og handler i sin daglige
jobb for & sikre at maten de lager eller serve-
rer er trygg. Og alle betyr absolutt alle: eie-
re, ledere og ansatte. Kulturen er madten
man gjer ting pd, og her skal man skape
stolthet rundt & produsere trygg mat. Der-
med blir mattrygghet loftet til topps og gitt
hoyeste prioritet.

Mer enn opplaering
— Men hva betyr dette i hverdagen til en
matbedrift?

— Mattrygghetskultur er mer enn opplee-
ring, programmer og prosesset. Det handler
om holdning, oppfatninger og adferd! Alle
skal veere bevist over hvorfor de gjor det de
gjor og hvordan det sikrer mattryggheten. S&
det handler om det som skjer ndr ingen ser
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—Mattrygghetskultur handler om hvordan alle i en organisasjon tenker og handler i sin daglige
jobb for a sikre at maten de lager eller serverer er trygg, papeker Christiane Hoffmann.

pd. Man skal forstd viktigheten av a lage
trygg mat og forplikte seg til & gjore det som
trengs, hver gang.

Kontinuerlig forbedring
— Hvem har ansvar for 4 skape mattrygg-
hetskultur?

— Mattrygghetskulturen ndr man gjennom
kontinuerlig forbedring. Selv sma skritt kan
gjore en stor forskjell. Jobben starter pa top-
pen, altsd ledelsen, men trenger alles stotte
pa tvers av virksomheten. Man trenger & end-
re samtalen fra 4 veere reaktiv (opprydding i
etterkant av hendelser) til & veere proaktiv.
Alle trenger & sporre seg: ‘Hva er mitt ansvar
for 4 sikre at denne maten produseres trygt?’
Dette er forst skritt for & endre status quo.

Kultur for mattrygghet
— Hva betyr det for kvalitetslederne?

— Studier har vist at fagfolk pa mattrygg-
hetsomradet ofte foler seg isolert og synes det
er vanskelig & ha tid til oppgaver utenom van-
lig drift, som for eksempel & holde seg oppda-

tert om farer eller krav. Et stort antall av disse
fagpersonene ikler seg mer enn én «hatty i
organisasjonen. Mangel pa bevissthet og kul-
tur om mattrygghet resulterer i at mange for-
skjellige og ikke nedvendigvis relevante opp-
gaver lander i hendene pa disse fagpersonene,
og de ender opp med kun & ha tid til 4 f& gjort
det grunnleggende innen mattrygghet. Topp-
ledelsen fokuserer ofte pd andre omrader.
A utvikle bevissthet og kultur for mattrygghet
vil hjelpe alle fagfolk innen mattrygghet med
3 fa hjelp til en del av problemene sine.

Skriftlig veiledning
— Og hva betyr det i praksis?

— Den nasjonale forskriften om internkon-
troll innebeerer allerede i dag store deler av de
nye kravene. Men det er noe ulik ordlyd og
uttrykksmaéte som brukes. Skriftlig veiledning
angdende mattrygghetskultur utarbeides av
EU for & oke forstdelsen og anvendelsen av
begrepet. Det er forventet at Norge adopterer
veilederen etter hvert, avslutter fagsjefen for
kvalitet og mattrygghet i KLE ] L
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DMRI Predict:

Modellering av holdbarhet
for kjott og kjgttprodukter

Prediktiv mikrobiologi er en hjelpende hand for kvalitetslederen i din bedrift. DMRIPredict.dk er
en plattform der vi har samlet alle vare hgysikkerhets- og sikkerhetsmodeller, og de er gratis a bruke!

1 LENE MEINERT, ANETTE GRANLY KOCH OG TOMAS JACOBSEN 1

Flere myndigheter bruker og anbefaler mo-
dellene p& DMRI Predict. DMRI-modellene
er utviklet over flere ar i samarbeid med den
skandinaviske kjottindustrien. Det har veert
(og fortsetter & veere) avgjerende at modelle-
ne gjenspeiler Kjottindustriens realitet og
dermed er et nyttig verktoy i daglig kvali-
tetssikring.

Holdbarhetsmodeller

Modellene av holdbarhet inkluderer friske
stykningsdeler kutt av svin, storfe og kylling,
kvernet kjott av gris og storfe, samt bacon.
Holdbarheten til ferskt kjott varierer, og det
er mange faktorer som kan pévirke holdbar-
heten til hver stykningsdel. Mange av disse
faktorene kan ikke kontrolleres pd produk-
sjonssteder. Derfor, nar vi utvikler modellene,
har vi forsekt & inkludere s& mye av den na-
turlige variasjonen som mulig (inkludert for-
skjeller mellom produsenter, forskjeller mel-
lom slakterier og forskjeller mellom styk-
ningsdeler. Dette fordi kjettprodusenter dag-
lig produserer kjott og kjottprodukter med
alle disse variablene og ma sdledes bestemme
holdbarheten til produktene. Derfor har vi
tatt med kjott til modellene fra ulike slakteri-
er i forskjellige land, forst og fremst Skandina-
via. Fordervelse av ferskt kjott inkluderer

TABELL 1. Holdbarhet i dager med friske
stykningdeler av svin ved forskjellige
temperaturer og pakkemetoder. Vakuum-
og hudemballasje tilsvarer holdbarhet.

Aerob (f.eks. tynn film wrap). Vakuum/hud

Holdbarhet ved +7 °C | 7 dager | 11 dager
Holdbarhet ved +4°C | 10 dager | 21 dager
Holdbarhet ved -1°C | 21 dager | 57 dager
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béde mikrobiell vekst og oksidasjon av fettet.
Begge prosessene forer til dérlig lukt, og der-
for er luktvurdering den beste og enkleste
metoden for & vurdere holdbarheten til ferskt
kjott. Det er ogsd lukten som forst endres i
lopet av en holdbarhetsperiode.
Totalt sett avhenger holdbarheten til
ferskt kjott av folgende tre faktorer:
1. Lagringstemperatur
2. Emballasjemetode (vakuum, modifisert
atmosfeere (MAP), aerob (f.eks. innpak-
ning))
3. Antall enheter i forbindelse med pakking
Og det er nettopp disse tre parametrene som
ma legges inn i modellene av ferskt kjott. Tem-
peraturen er den viktigste faktoren for hold-
barheten til ferskt kjott! Tabell 1 nederst til
venstre viser gjennomsnittlig holdbarhet for
ferske stykningsdeler av svin i en kombinasjon
mellom temperatur og emballasjemetode.

Holdbarhet av varme-

behandlede kjgttprodukter

Modellen kalles «Holdbarhet for bearbeidet
kjatty, og legger til grunn at temperatur pa
kjottrédvaren er sveert viktig for holdbarheten
til kjottprodukter, men den ekstra mengden
salt, nitritt og laktater ogsé av stor betydning
for holdbarheten.

[ modellen ma tilsatt mengde salt (%) og
forventet fuktighetsinnhold legges inn, mo-
dellen beregner deretter selv salt-i-vann-
konsentrasjonen. For & estimere holdbarhe-
ten til et varmebehandlet kjottprodukt, ma
en salt-i-vann-konsentrasjon brukes til pro-
duktet. Bakteriene er generelt i vannfasen
av mat, og de fleste bakterier hemmes i
veksten jo mer salt som er i vannfasen av et
produkt. I tillegg har konserveringsmidler

som nitritt og organiske syrer ogsé innvirk-
ning pa mikrobiell vekst. Nér disse legges til
i forskjellige kombinasjoner, er det ofte for &
hemme veksten av Listeria monocytogenes.
Modellen er utviklet basert pa industrielt
produserte produkter, hvor mange forskjelli-
ge kombinasjoner av bevaring brukes. Der-
for er det i modellen gjort enkelt; kun hvis
nitritt og/eller laktat er i henholdsvis pro-
duktet (ja/nei), men ikke ved hvilken kon-
sentrasjon. Den siste tingen 4 ga inn i mo-
dellen er lagringstemperaturen.

Sikkerhedsmodellerne
DMRI-sikkerhetsmodeller skiller seg fra and-
re tilgjengelige modeller ved at de er basert
pa data fra kjettproduktforsek under pro-
duksjonslignende forhold. Dette betyr at es-
timerte verdier er nermere den «sanne ver-
dien» sammenlignet med modellene basert
pa data fra eksperimenter i flytende labora-
toriemedier, der bakterier generelt vokser
raskere.

Data for modellene produseres av ferske
ingredienser som podes med en cocktail av
relevante patogene bakterier. Etter dette
brukes ravarene til produksjon av kjettpro-
dukter som saltet kjott, pelser, spekeskinke
eller varmebehandlede produkter i DMRI
sitt pilotanlegget for produksjon av kjettpro-
dukter. For noen modeller analyseres overle-
velse under produksjonen, og for andre stu-
deres vekst under lagring ved forskjellige
temperaturer. For Listeria monocytogenes-
modellen blir bakteriecocktailen forst infun-
dert som en simulert forurensning i forbin-
delse med pakking.

Gruppen av sikkerhetsmodeller inklude-
rer:
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® Vekstmodeller for Listeria monocytoge- ® ConFerm er en modell for beregning av  Avholder kurs

nes, Yersinia enterocolitica og Clostridi- reduksjon av VT E. coli, Listeria monocy- DMRI utvikler fortsatt nye modeller, og akku-
um botulinum basert pd valg av en rekke togenes og Salmonella under produksjon  rat nd (2021-2023) jobber vi med en hold-
variabler som temperatur og bevaring. av gjerede kjottprodukter som salsify barhetsmodell for plukker deler og en vekst-
@ Sikkerhet for saltede og terkede kjottpro- @ Staphtox predictor beregner veksten av  modell for melkesyrebakterier som bldser opp
dukter der vekst/reduksjon av Escherichia Staphylococcus aureus og dannelse av  (danner gass) i pakkede kjottprodukter.
coli (STEC), Listeria monocytogenes og Staphylococcus enterotoxin i saltede pro- DMRI avholder kurs om bruk av modelle-
Salmonella kan beregnes som en funk- dukter og saltholdighet i polser. Modellen  ne pd DMRI Predict. Vi avholder dpne kurs,
sjon av produksjonsprosessens modifika- kombinerer temperatur, tid, pH, salt og og det er ogsd mulig & fa et bedriftsspesifikk
sjon av produktets vannaktivitet, torrtem- nitrit. kurs der du kan samle en gruppe kolleger og
peratur, oksygentilgjengelighet og bruk av. @ Vekst/reduksjon av Yersinia enterocoliti-  ta produktene dine som utgangspunkt. HEE
nitritt. ca under kjottsalting.

LONNSOM KUNNSKAP & animaua

animalia.no

Animalia styrker norsk kjott- VI JOBBER FOR:
og eggproduksjon langs hele . God dyrehelse og dyrevelferd

verdikjeden. - Optimal ravareutnyttelse 6@@
Vi tilbyr praktisk radgiving * Trygg og sunn mat med hgy kvalitet v
og nyttige tjenester. - Effektiv og beerekraftig produksjon @
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Ny ‘superkomponent’ kan
knekke listeria | kjgttprodukter

Med en ny «superkomponents i kombinasjon med haytrykks-
behandling, mener forskerne a naerme seg en resept som kan ta
knekken pa den fryktede listeriabakterien i mat.

«Superkomponenteny forskerne snakker om
er bakteriosin, et lite molekyl som bakterie-
ne selv produserer for & hemme veksten av
andre bakterier. Noen bakteriosiner har i
kombinasjon med hoytrykk vist seg & kunne
ta knekken pa listeria.

SafeFood

[ forskningsprosjektet SafeFood, som nd er
avsluttet, har forskerne i Nofima, NMBU og
NTNU jobbet for & finne losningen for hva
som kan gjore ferdigmatprodukter (ready-to-

eat) — basert pd kjott, fisk og gronnsaker
tryggere og forlenge holdbarheten.

Veksten av Listeria monocytogenes, og
bakteriens evne til & reparere celleskade og
gjenopprette vekst, reduseres eller hemmes
etter hoytrykksprosessering.

Publisert i to artikler

— N4 vet vi mye mer om hvordan listeria re-
agerer pd hoytrykk helt ned pd genniva, og vi
ser 0gsd at ulike stammer av listeria reagerer
pd forskjellig méte; noen stammer er mye

mer hardfere enn andre. Disse resultatene er
nylig publisert i to artikler i det vitenskapeli-
ge tidsskriftet BMC Genomics, sier Nofima-
forsker Trond Lovdal.

Modellforsgk

Men heytrykk alene er ikke alltid tilstrekke-
lig, noe mer ma til hvis kjottprodukter bade
skal bli trygge, ha lang holdbarhet og samti-
dig beholde kvaliteten.

Da SafeFood-prosjektet var ferdig, sto fors-
kerne igjen med lovende resultater de har et
sterkt onske om & undersoke nermere.

— 5S4 langt har vi bare fatt gjort modellfor-
sok, men det ser veldig lovende ut, s& derfor
har vi enske om & kunne ta forskningen vi-
dere, avslutter Trond Levdal. 1 |

«Din profesjonelle samarbeidspartner
innen hygiene, kvalitet og milj@»

)\ 4

HYGIENE

GRUPPEN

firmapost@hygienegruppen.no

e VVask av alle typer naeringsmiddellokaler

* Vask og desinfeksjonsmidler til naeringsmiddelindustrien
* Hygienekonsepter & renholdsplaner

* Revisjon/GAP analyse (Global Gap, ISO)

e Kurs: HACCP, kjemihandtering, hygiene

* HGiQubeS kvalitetssystem
e Scan Foam Cleaning Equipment (vaskeutstyrsl@gsninger)

¢ FBK barster, svaber & koster

www.hygienegruppen.no | Tel: 53 69 52 00
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Flytende royk-prosessen
Det gronne alternativet.
Renere far du det ikke!

©® Reduser utslipp

©® Reduser energiforbruk

©® Reduser vannforbruk

©® Reduser kjemikalieforbruk
® Fjern tjeere og aske

® Alltid likt produkt

100% naturlig og kjemisk rent.
Velkommen ombord.

Hvordan produseres flytende royk?
Sok

pa YouTube
Frased, RED ARROW
E e CLEAN SMOKE
W og leer mer
g,

R Arvew's smode condemiaie rrlnll
;rm-u sty wm'n ﬁ.ml'mm"lrm
o mamagped il pregrems..,

Hva er flytende royk?

e Pl vl WAEH @ RemlbAder

annl e smvironmen ey
[rienaly smaoke [lrvoisr
adiniomay rar re vl
SMOKE CONDENSATE PROCESS EEdAﬂDW
B S 100% rent produkt produsert pa

sagmugg og overskuddsmateriale.
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LUSSPALTEN B

Nedbemanning
og ytre hendelser

MAURITZ AARSKOG IlI ADVOKAT I EIVIND LANGSETH Il I ADVOKATFULLMEKTIG

1 9STBY AARSKOG ADVOKATFIRMA AS

En oppsigelse som folge av nedbemanning
m4 ifolge arbeidsrettslig regler ha en saklig
grunn. Spersmadlet er om ytre hendelser kan
virke inn pd saklighetskravet ved en nedbe-
manning. En ytre hendelse kan vare hen-
delser som brdtt virker inn pd bedriftens
ogkonomiske situasjon der det i liten grad var
mulig & forutse konsekvensene av situasjo-
nene.

Arbeidsmarkedet er ikke statisk, men pavir-
kes i stor grad av samfunnet det er en del av.
For & sikre en levedyktig og konkurransedyktig
virksomhet, kan det bli aktuelt for arbeidsgiver
d iverksette omorganiseringer og nedbeman-
ninger. Ytre hendelser utenfor bedriftens kon-
troll kan i seerlig grad fore til at virksomhetens
behov for arbeidskraft endres, og dette kan
fore til at det blir behov for nedbemanninger.
Det vil kunne innebeere at arbeidsgiver ma si
opp én eller flere arbeidstakere. Det er da vik-
tig at dette skjer innenfor rammen av arbeids-
avtalen, lovgiving, eventuelle tariffavtaler og
det alminnelige saklighetskravet.

Flere elementer

De rettslige kravene ved en nedbemannings-
prosess bestar av flere elementer. Alle vurde-
ringene ma veere saklig begrunnet i virksom-
hetens forhold. Bedriften md ferst kunne
dokumentere at det foreligger et saklig be-
hov for nedbemanning. Saklighetsvurderin-
gen kan videre deles inn i fire underpunkter.
For det forste ma valg av hvilke ansatte som
vurderes opp mot hverandre etter ulike kri-
terier, altsd utvelgelseskretsen og utvelgel-
seskriteriene, veere saklig begrunnet. Videre
folger det av arbeidsmiljeloven § 15-7 annet
ledd forste punktum at hvis virksomheten
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Hvilken betydning har ytre hendelser
utenfor bedriftens kontroll for domstolens
vurdering av kravene til oppsigelse ved
nedbemanning?

har annet passende arbeid & tilby, er ikke
oppsigelsen saklig. Til slutt ma det etter ar-
beidsmiljeloven § 15-7 annet ledd andre
punktum foretas en interesseavveining mel-
lom virksomhetens behov og arbeidstake-
rens ulemper ved en oppsigelse.

Saklig grunn
Nér bedriften er rammet av ytre hendelser
utenfor deres kontroll som bratt pévirker
selskapets ekonomi, vil dette i de fleste til-
feller tilfredsstille kravet til saklig behov for
nedbemanning. Med andre ord er ytre hen-
delser et forhold som kan gi et saklig behov
til oppsigelse. Lovens krav ma sees i relasjon
til den situasjon virksomheten er kommet i.
Nér selskapet har fastslatt at det er behov
for nedbemanning, ma ledelsen foreta en vur-
dering av hvilke ansatte som skal inngd i utvel-
gelseskretsen. Arbeidsgiver velger ut en grup-
pe arbeidstakere som vurderes opp mot hver-
andre ved avgjorelse av hvem som skal sies
opp. Det rettslige utgangspunktet er altsd at
hele virksomheten er utvelgelseskretsen. Hvis
det foreligger saklig grunn, kan man velge en
innsnevret krets. En ytre hendelse utenfor be-
driftens kontroll kan sette virksomheten i en
seerlig vanskelig situasjon, som tilsier at det
kan veere saklig med en mindre krets. Hvor li-
ten kretsen kan veere, er usikkert. Her har det
ikke kommet klare retningslinjer.

Utvelgelseskriterier

Etter at arbeidsgiver har fastsatt utvelgelses-
kretsen, ma det fortsatt foretas valg innenfor
kretsen. Spersmélet er da hvilke kriterier
som virksomheten kan ta hensyn til ndr de
vurderer de ansatte opp mot hverandre.

Sentrale utvelgelseskriterier er typisk ansi-
ennitet og kvalifikasjoner. Hvis virksomhe-
ten er rammet av en ytre hendelse utenfor
deres kontroll, kan dette tilsi at andre hen-
syn ma fa sterre vekt enn det tradisjonelle
ansiennitetsprinsippet. 1 et slikt tilfelle kan
virksomheten ha et serlig behov for & be-
holde de mest kompetente arbeidstakerne.
Virksomheter som er tariffoundet kan ha
pétatt seg en sarskilt forpliktelse til & vur-
dere ansiennitet.

En oppsigelse er ikke gyldig hvis bedriften
har annet arbeid som er passende for arbeids-
takeren. Annet arbeid forstds slik at det ikke
trenger & veere en formelt opprettet stilling, det
er tilstrekkelig at virksomheten har et udekket
behov for arbeid. Hva som anses som passende
ma avgjores ut fra en Konkret helhetsvurde-
ring. Til en viss grad kan trolig ytre hendelser
utenfor bedriftens kontroll lempe pé& kravene
til 4 tilby annet passende arbeid.

Interesseavveiningen

Til slutt skal det foretas en avveining mel-
lom virksomhetens behov og de ulemper
oppsigelsen paferer den enkelte arbeidstake-
ren. Hvis bedriften er rammet av en ytre
hendelse utenfor bedriftens kontroll som
brétt har pavirket den ekonomiske situasjon
til det verre, vil avveiningen som hovedregel
sld ut i virksomhetens faver. Kun i helt ek-
straordineere situasjoner vil avveiningen
kunne sla ut i arbeidstakerens faver og hin-
dre en oppsigelse.

Ytre hendelser

Oppsummert ser vi at ytre hendelser utenfor
bedriftens kontroll kan ha stor betydning for
domstolenes vurdering av kravene til oppsi-
gelse ved nedbemanning. Heyesterett har
ikke tatt eksplisitt stilling til denne problem-
stillingen, men betydningen av ytre hendel-
ser er et viktig moment i mange dommer.
Samlet sett innebaerer dette at vi kan si at
hvis bedriften er i en krisesituasjon, tyder
dette pé at domstolene gir arbeidsgiveren en
utvidet styringsrett. Det er i en slik situasjon
andre hensyn og behov som gjor seg gjel-
dende, enn hvis bedriften har god gkonomi
og nedbemanningen er en del av en planlagt
omstillingsprosess. i
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Fortsatt full fart for Johan Nerhus

Han har rundet 82 ar, men leverandgrbransjens «Petter Smart»
har ikke tenkt a gi seg med det fgrste av den grunn. Vi snakker om
evigunge Johan Nerhus (bildet) hos firmaet Bokken.

En liten fun-fact aller forst: Nerhus er eneste
nordmann som har stilt ut maskin p& den sto-
re [FFA-messen i Frankfurt. Det var den for
mange bransjefolk velkjente Twistomatic-
maskinen som var den forste pelsedreieren
som automatiserte arbeidet ved pelsebordet.
Snakk om & vere forut for sin tid!

Med formell bakgrunn som ingenier ( i
tillegg til fagbrev) har han alltid hatt blikk
for gode og praktiske maskinlgsninger. Disse
losningene har hjulpet mange kjottbedrifter
opp gjiennom darene.

Etablerte Tysnes & Co.

Johan Nerhus startet sin yrkeskarriere tidlig
pé 60-tallet hos Didrik Andersen AS i Ber-
gen. Dette firmaet hadde pé den tiden agen-

turene pd Vemag, samt Krdmer & Grebbe. P
slutten av 60-tallet etablerte han selskapet
Tysnes & Co. sammen med noen kollegaer.
P& 70-tallet begynte han for seg selv og opp-
fant og utviklet nevnte Twistomatic-maskin.

lvrig golfer

Nerhus solgte bedriften sin til Bokken da
han rundet 67 &r og skulle veere med videre
som konsulent i tre &r. N& har det gétt 15 &r
og han er fortsatt i fullt arbeid. Bade pa salg,
pé teknisk service og 82-&ringen stiller gjer-
ne opp ved sveisebordet ogsa.

Nér han ikke er pa jobb hos Bokken, er
han en ivrig golfspiller og stiller opp i senior-
turneringer sd & si hver eneste uke i seson-
gen. 1] |

Alt av rengjgring og desinfeksjon

0
Kvahtetsproaukter-
til gode priser

Kjemi-sape til rengjering
Vatdesinfeksjon
Reykdesinfeksjon

Pulverdesinfeksjon

Rengjering av CIP-anlegg, tanker og rer

Desinfeksjon av CIP-anlegg, tanker og rer

Spesialkjemi til mange omrader

Ta kontakt for et godt tilbud!

Ring 918 75 656
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sk@lavendelhygiene.no

%

RABATT

Effektiv mot:

* Sopp
Mugg
Bakterier

Virus

&

Lavendel Hygiene AS

—vi beskytter dine verdier

lavendelhygiene.no
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¢REVOLUSJONERENDE PRODUKTER

. . RED ARROW:  Spesialist og totalleverandgr av & FOR N,{RINGSMIDDELINDU STRIEN»
Naturtarmer og ingredienser fytende rokmedie og teknisk pad
utstyr. Kvalitetsgodkjent for =
o Naturtarmer o SaltControl flytende rgk. Prof. Birkelandsvei 28A, 1081 Oslo,
o Krydder ogurter e Stabiloton — SUPRALON: ?unsﬁt;afm og poser for ethvert TIf.: 22 32 00 33. Fax: 22 32 00 34,
® Mari i ° ormal. E-mail: worp@online.no. Web: www.worldpac.no
Marinader og olier e (oating SCOTNET: Nett for alle formil med tekniske P P
e Fiberblandinger ® Raps fresh RAPS Igsninger
® Fosfater ® Proteiner Iy TARI-produktene i fosfater og andre stabeliserings-
o Smaksforsterkere @ Reseptservice medier.
UNIFINE: Naturkrydder med microsafe-
behandling, marinader og smaks-
1 forsterkere.
“ %" Notim as Kontakt oss gjerne for fagdialog, vi ser frem til a gi
Tt 67980990 Dem den fagservice De soker. DESIGNING SUCCESS STORIES TOGETHER
post@notim.no TIf.: 22914400 Fax: 22321388
www.notim.no E-mail: post@bokken.no
Marinader
Krydderblandinger
TIf - 22 88 46 00 funks;onelle.bl.andmger
w www.abcorneliussen.no Produktutvikling

Trend og inspirasjon

Arne B.Corneliussen AS

Din totalleverandgr av natur- og kunsttarmer,
hjelpe- og tilsetningsstoffer, krydder, smaksstoffer

og emballasje til neeringsmiddelindustrien. Solina Norway
Retail: 66 80 86 70 | Industri: 67 06 72 00
www.solina-group.no

Gode ravarer fortjener de beste produkter.

IndiaNor & Nordfalks is part of the Solina Group

ﬁ Indianor nordfalks

VERDENSLEDENDE Vi ivareotar
PRODUSENT AV de beste ravarer
1+.:03080 PAKKELOSNINGER! frem til forbruker

www.tine.no/partnerindustri

kontakt: @ 7398 26 00

Vil du vite mer? A‘: © ordre.tgf@bewitg.com
Nopla AS Kontakt osspa - F
© www.nopla.no tlf 33 44 52 50 I

09924131 -
O 91136462 www.multivac.no S —

MULTIVAC i@ Tormmen Gram orsioes

et selskap i Lycro-konsernet

© egg og kjett sine fordeler
i kostholdet
© de ulike ravarenes kvalitet

MatPrat formidler matglede og forbrukerinnsikt
Vi bygger verdi for den norske

og bruksomrader
© dyrevelferd, helse og beere-

bonden gjennom a framsnakke
kraft for hver av ravarene Les mer pé matp rat.no
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OPPLYSNING OG FAGBISTAND / LEVERANDGRER BRANSJEOVERSIKT

IMHOWVATIVE
FOOD INGREDIENTS

A Company ol 1heFirmmenich Groep

Campus Scandinavia AS

Teglverksveien 59, 3057 Solbergelva
E-past. post@campus-scandinavia.com
TIf. 91 71 65 83 - www.campus-italy.com

RIKTIG NATURTARM ER VIKTIG!
Vi kan skaffe alle typer naturtarmer.

e Kroktarm
¢ Hestetarm

e Faretarm
¢ Svinetarm

I mange forskjellige kaliber, spesifikasjoner og
opprinnelser. Vare naturtarmer er tilpasset god
norsk pelseproduksjon. Vi hjelper dere gjerne med
valg av riktig naturtarm tilpasset deres produksjon.

g g

|

Stabburveien 26, 1617 Fredrikstad
TIf: 69 36 34 93

n ﬂ ri I i u E-mail: norilia.tarmavdeling@norilia.no
www.norilia.no
Ik NORILIA AS

|£¥.1 l‘]

MEAT MACHINES

SWEDEN

Sterst i Norden
pa maskiner og tilbeher for
naeringsmiddelindustrien.
Vi bade kjoper og selger, og har
over 1000 maskiner pa lager!

www.mmsweden.se
info@mmsweden.se

"ll"d
.I"l."

perman:

Fryselager/log|st|kksenter
sentralt pd Vestlandet
Jovegen 67, 5514 Haugesund

£-POST: post@permanor.no / TLr: 52 71 48 41
WWW.permanor.no

Vi kan kjott

-0g bidrar gjerne til
verdiskaping i din bedrift

< Problemlgsning 2 FoU-prosjekter
2 Produktutvikling 2 Kunnskapsheving

< Ferdigmat 2 Sensorikk/smak

www.nofima.no - TIf.: 02140

vare kunder
velger matsikkerhet
og norsk produksjon.

ECOLAB

Everywhere It Matters.

POSTADRESSE
Postboks 6440
0605 Oslo
TELEFON
22681800

WEB
www.ecolab.no

etikett.no

sk?pnes

TIf. 4000 5275

NERYYAH

TLF: 64 98 99 99 | Fax: 64 98 99 81
E-POST: post@neraal-maskin.no | wes: www: neraal-maskin.no

Gilberg!

-l\,,.l'l et '|l\.|'| it ]=
Totalleverandpr av matvarer,
drikke og tilbehgr til storhusholdning

TLE.: 62 35 10 40. E-posT: kontor@gilberg.no wes: www.gilberg.no
ADRESSE: Strandsagvegen 9A, 2383 Brumunddal

(P} Progress

Programvare for naeringsmiddelindustri

e

KONTAKT 0SS
Even H. Oppegaard | Markedsansvarlig
even@baseit.no @ 920 31 717
Se demo pa baseit.no

Animalia styrker norsk kjott-
og eggproduksjon langs hele
verdikjeden.

Vi tilbyr praktisk radgiving
og nyttige tjenester.

LONNSOM KUNNSKAP

VI JOBBER FOR:

+ God dyrehelse og dyrevelferd

- Optimal ravareutnyttelse

+ Trygg og sunn mat med hgy kvalitet
- Effektiv og beerekraftig produksjon

1
#° ANIMALIA

animalia.no

\J
WX
9
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OPPLYSNING OG FAGBISTAND / LEVERANDOGRER

. [ |
sNori 2 e

Spesialleverandor
av ingredienser og krydderblandinger
til naeringsmiddelindustrien

v Startkulturer
v Krydderblandinger

v/ Aromastoffer Lorenveien 37 M P.O. Box 360 @kern M 0513 Oslo @ www.noridane.com
v Fibre
v Sennepsmel
v Tilsetningsstoffer Martin Ravn Heidi Brunner Stefan R. Larsen
22510070 CEO Salgssjef Salgssjef
kundeservice@neraal.no E-POST: mr@noridane.com £-posT: hb@noridane.com £-posT: srl@noridane.com
www.neraal.no moBiL: 41499 010 MoBIL: 924 02 487 MosIL: 918 75 644

i S — '
PRO-PACK] WY WIPAK
-
Pro-Pack AS
Prof. Birkelandsvei 28A,
1081 Oslo
023343040
post@pro-pack.no
pro-pack.no

polv-clip (ﬂt\
S\Y{STIEIVI Velali &,

ﬂ' GRASSELLI

L]

e o -
Pujolas gunther
-r EHES{Hlﬂlﬂﬂﬂ“
Podanfol

Erefessiansl Gsakesino Barekraftige filmer til alle applikasjoner.

REX

T

o

Send en kort mail til info.norway@wipak.com
sa tar vi kontakt med deg.

Med mer enn Din total-
30 agenturer leverandar
tilbyr vi utstyr til sma innen etikett

og store aktarer

FOODTECH i kjottbransjen & emballasje
NORSTAMP
22087070 7B oxxen etikett

e emballasje
Leverander til neeringsmiddelindustrien
Borgeskogen 17, 3160 Stokke

Telefon: 22 91 44 00 gg&zgg&amp'”o
post@bokken.no / www.bokken.no
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OPPLYSNING / FAGBISTAND / LEVERANDGRER

Ertnes
Kjott AS
1511 Moss

TIf.: 69 27 65 50

L

L SlakiEre

MLT I HALT IR

S MATmS‘ﬂ%j AK &

Kultur for go‘i"‘srgak

Norsk Kjetthandel A/S

Skjakmat < Moavegen 41, 2690 Skjdk % 61 21 40 24

post@skeidkro.no * www.skjaakmat.no TLF.: 22 07 86 90. Fax: 22 07 86 99. Fax: www.kjottnett.com

Din lokale slakter

LILLESAND * SORLANDET

SLAKTERI — NEDSKJARING — PRODUKSJON

www.slaktereide.no

Gaupemyr, 4790 Lillesand
tlf: 37 40 34 00 o jens@slaktereide.no

Oppdal Spekemat AS

Hagmoveien 22,7340 Oppdal
TLF: 72 40 01 40
£-posT: post@oppdalspekemat.no

OPPDAL SPEKEMAT A

mosiL: 952 07 531
E-POST: Dritt@k-o-m.no

Opplzringskontoret for salgs- og matbransjen

€) CURUSETH

Vardeveien 50 ¢ 2072 Dal * TLF: 63 97 70 10 * INNMELDING: 900 92 135 « SALG: 90095717
E-POST: furuseth@furuseth.no * WEB: www.furuseth.no

www.kanda.no* 33 13 98 50

DRN*®

Slakteri AS

8370 LEKNES

TIf. 76 05 54 00
Faks 76 05 54 10

Vi er Norges stgrste private kjgttbedrift

Fatland Oslo AS
Professor Birkedalsv. 30a
1081 Oslo

©23 17 63 50

Fatland Qlen AS
Postboks 241

5588 Dlen

© 5377 5500

Fatland J=ren AS
Hommersakveien 250
4311 Hommersak

© 51682100

Fatland Sandefjord AS
Klinestadmoen 13

3241 Sandefjord

© 3348 52 00

Fatland Hud & Skinn AS Fatland Meat
Hommersakveien 250 Hommersakveien 250
4311 Hommersak 4311 Hommersak

© +47 40 92 24 02 © +31(0)625330000

Fatland Salg AS
Klinestadmoen 13
3241 Sandefjord
© 33 48 52 00

= fatland@fatland.no @ Fatland

www.fatland.no

Fatland Ull AS
Hommersakveien 250

4311 Hommersak
© +47 40 92 24 02

RINGDAL

KORTREISTE, GODE KJ@TVARER

Vi trur pa lokal produksjon,
lokal mattradisjon,
velsmakande og kortreist mat!

Ringdal AS
TIf:70 26 91 00 Fax: 70 26 9111
post@oleringdal.no www.oleringdal.no

N-6218 Hellesylt
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http://www.kanda.no/

BRANSJEOVERSIKT

KJOTTBEDRIFTER

(A

COOLING PARTNER

Kjol- og frysehotell
Drammen

Telefon: 32 87 23 33. Mobil: 950 90 860

Faks: 32 87 23 35

E-post: kunde@coolingpartner.no
www.coolingpartner.no

Axel Andersen A/s
KJOTTENGROS

(@) N. Ekervei 49, 3045 Drammen

@ Telefon: 32 80 76 80
Telefax: 32 80 76 90

\,./
/N

AASHEIM KJOTT

De beste ravarene.
De beste produktene.
Teglverksveien 49, 3057 Solbergelva
TLF.: 32 87 09 75 mosIL: 916 28 889
E-POST: post@aasheimkjott.no
www.aasheimkjott.no

TLF.: 76 96 96 20
E-pPosT: firmapost@kuraas.no
WEB: Www.kuraas.no

POLSEMAKERI AS
Prof. Birkelandsv. 8A
TLF.: 23 37 83 60

Manstad Kjoti AS
Prmnd Rt

Lervikveien 26
1626 Manstad
TLF: 69 35 46 60
E-POST: wiener@oivind-karlsen.no

m

" deq gesde gamba miie”
Aron Mat AS

Fjordvegen 955, 9107 Kvalgya

TLF: 77 61 80 15. e-posT: post@aronmat.no
weB: WWw.aronmat.no

FIIII.III!

éfn()af

KVALITET SIDAN 1870

Johs. Lundal & Sgnner AS
TUf. 5377 1580 - epost@johslundal.no

www.johslundal.no

PN
GABBAS
kjottbutikk

TIf.: 51 83 66 00 — Fax: 51 83 66 01
www.gabbas.no

U O»

SVINDLAND

SPEKEMAT | SERKLASSE

Svindland AS, Siresvegen 20, 4438 Sira « TIf. 974 20 050
post@svindlandas.no ¢« www.svindlandas.no

LOkaL MATGLEPE

L 61194000 m firmapost@totenkjott.no

SLAKTHUSET

EIDSMO DULLUM AS

ADRESSE: 7228 Kval e mogi: 970 60 970 e e-posT: post@slakthuset.no e wes: www.slakthuset.no

(/

OSTERDALSMAT
Koalitet & Tradisjon

Engerdalsveien 130
Akrestrgmmen
2485 Rendalen
Mobil: 947 85 509
e-post: post@osterdalsmat.com

@er

MA (£ A (. www.dyroymat.no

Storgt. 23 — 2335 Stange - TIf.: 62 57 14 12

Grostadgris AS

Drammensveien 144, 0277 Oslo

mosiL: 951 31 849 e-post: post@grostadgris.no
wes: WWW.grostadgris.no

GROSTAD

O LGS, T AT




BRANSJEOVERSIKT

KJOTTBEDRIFTER

AR DET ELIELDER IOTTIESS TIf.: 70 07 40 30

Sl MYDLAND

unst as
A sy emeemm® Postboks 190
e et N Elvegata 30 6101 Volda
3 Loen, TLF.77 6020 00
7683 Stryn E-POST: POST@MYDLAND.NO
w‘.’.« TE. HULDERVEIEN 14,9016 TROMS@
>/ 877000 WWW.MYDLAND.NO
BJERKE NORDFJORD [
T = Y e WEB:

Sensebergveien Tadifjonseik peodusent av pilegy & spekenat
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www. bjerkemat.no Produsenteid slakteri

Edelgard AS Pindsleveien 1h, 3221 Sandefjord
Taga Foods AS | Skippergata 14 | 7042 Trondheim Buktavegen 17 ® 6390 Vestnes tif. 33 47 17 00, fax 33 47 17 01
post@taga.no | www.taga.no edelgard.no past@perskjokken.no, www.perskjokken.no

STORKJJKKEN / DAGLIGVARE GROSSIST

VIL DU HA
KJOTT, VILT, FUGL, FISK

DIN ANNONSE
| BRANSJEREGISTERET?

KLF Media v/Per Sleipnes
MoBIL: 922 47 917
€-POST: pas@kjottbransjen.no

Vi kjoper og selger
partivarer for kjettbransjen
kort dato, andre problemvarer o.1.

Kontakt oss gjerne pa mail/tlf.

Hermelinveien 13 A, 3124 Tensberg
e-post: oddvar@julieskjokken.no
mobil: 916 47 656

TOTEN EGG

—— G ublgogindd, —

BERIKA

FE8Yp

SKAL DU HA FERSKERE EGG
MA DU KJ@PE HONE!

www.totenegg.no

14
omencin || F) AYA FOOdS

]
Dava Foods Norway AS, Hegdalringen 12, Postboks 2088, 3255 Larvik | T !-\_ | Er
TF: 33 13 92 00 © wes: www.davafoods.no

YTTERQY ‘ Gourmancl
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BRANSJEOVERSIKT

KJOTTBEDRIFTER

TIf.: 55 28 28 48
post@solheimskjott.no
www.solheimskjott.no

thaabrah@online.no

post@haland.no
www.haland.no

TIf.:70 12 66 95
oddb-hol@online.no

angus@gaupset.no

TIf.: 61 28 03 54

BUTIKKENE

SOLHEIM KJ@TT AS HOLE KJ@TT AS A. STROM-LARSEN AS
Solheimsgaten 25 Keiser Wilhelms gate 30 Vogts gate 53
5054 Bergen 6003 Alesund 0477 Oslo

TIf.: 22 09 31 80
salg@strom-larsen.no
www.strom-larsen.no

TH. A. ABRAHAMSEN AS ~ GAUPSET AS GUNNAR RUUD
Kongegata 18 Industriveien 11 b CATERING AS
4256 Larvik 6517 Kristiansund N Norderhovgata 7
TIf.: 3318 11 45 TIf.: 71 58 06 50 0654 Oslo

TIf.:22 19 59 80
post@gunnarruud.no

HALAND KJOTT AS ANNIS www.gunnarruud.no
Solavegen 21 RINGEBU AS
4352 Kleppe Tomtegata 10 T: SNO@RTELAND AS
TIf.: 51 78 69 50 2630 Ringebu Kirkevegen 16

4280 Skudeneshavn

TIf.: 52 82 81 32
reidar@slakteren.com

BRODR RINGSTAD AS
Sarpshorgveien 1

1890 Rakkestad

TIf. 69 22 19 96
Post@brodr-ringstad.no

ROSENBERG
SPISEFORRETNING AS
Kanalveien 8, 2004 Lillestrom

TIf. 6388 11 08
Post@rosenberg-spiseforretning.no

Eidsmo Kjott AS

ADRESSE: 7228 Kval
mosIL: 992 56 110
e-posT: harald@eidsmo.no

TN

BJORLI

FIJELLMAT

Importor av kjott og vilt

Salg til grossister - Ravarer til kjottindustrien
Salg fra tollager

Ultimat AS - Karenslyst Allé 10, 0278 Oslo
TIf: 22 07 86 96 - Mobil 911 81 451 - post@ultimatas.no

Gode ferdigretter
- med smaken av hjemmelaget

)

ROAR STANG

Ty

Torvstikkeren 16,1640 Rade
Telefon: 69 35 12 10 © E-post: post@roarstang.no

MATBORSEN

Borgeskogen 38, 3160 Stokke
TIf. 33744300
epost@matboersen.no
www.matborsen.no

-den gode {jellomalien

En smakebit finner du pa
www.bjorlifjellmat.no

Bjorli Fjellmat AS | 2669 Bjorli
TF 61245657 | 11k 916 96 900
e-posT:post@bijorlifiellmat.no

ANNONSER |
BRANSJE-

OVERSIKTEN
| KIOTTBRANSJEN

62021 | kjeTTBRANSIEN | 45



KJOTTBEDRIFTER BRANSJEOVERSIKT

Grilstad AS er en av Norges starste produsenter av kjgttprodukter, og er

den klare markedsleder pa spekevare i Norge. Vi har ogsa sterke produktserier
innen hamburgere, palegg og andre kjattvarer, og en betydelig markedsandel
innen storkjgkken.

Gribtad  syanaa e i

MIDT-NORGE SLAKTERI AS

73 8239 00 == firmapost@grilstad.no

Med over 120 ars erfaring i
kjottforedlingsbransjen er JADER

Adne Espeland AS en saerdeles
JEDER tradisjonsrik og kvalitetsbevisst leverandgr
- av kjgttvarer til storhusholdningsmarkedet.

_ Garantert matglede siden 1896
-

jaeder.no - 51611600

.?{lg_eifjaed:.no L

For smakens ékyld SMEDSTUEN AS

handverkskvalitet
TOMA MAT AS SMEDSTUEN AS
HAUGESUN D INI)UST}{IVEGE]\i 82

2072 DAL

TELEFON 63 92 29 50 TELEFAKS 63 95 44 04
POST@SMEDSTUEN.NO WWW.SMEDSTUEN.NO

post@tomamat.no
www.tomamat.no
Telefon: 52 70 24 00

o ® o
@ STOLT LEVERANDOR AV EKTE MATOPPLEVINGAR w
o Danish Crown

Din kvalitetspartner pa huder og skinn VO 553 h@ t Danish Crown Foods Norway AS

_ 6 Kabelgaten I,0580 Oslo | TLR.: 73 94 94 00
T 33Egés?';gcgg@’\:\%‘?:kﬁl%.nzso 22. 5713 Vossestrand 56 52 06 00 = www.vossakjot.no £-POST: foods.no@danishcrown.com

ool

INDER@Y

SLAKTERI

usi3sieq :usissg

VIL DU HA

DIN ANNONSE
| BRANSJE-
OVERSIKTEN?

KLF Media

v/Per Sleipnes

moBIL: 922 47 917

€-POST: pas@kjottbransjen.no
wes: kjottbransjen.no

3 Indergy Slakteri AS * Meieribakken 4 ¢ 7670 Indergy
Bak all produksjon og foredling av www.inderoysodd.no * post@inderoysodd.no « 74156000

vére ravarer, ligger det fra var side et

pnske om 4 sgke det beste. Gjennom
héandlaget kvalitet og prisvinnende
spesialiteter skal vi produsere de
beste smaksopplevelsene!

Radhusgata 13
4360 Varhaug
TIf.: 51430216

post@
rskretting.no

brodr-ringstad.no @

TIf: 69 22 19 00

BRODRRINGSTAD

KJOTT - DELIKATESSE - SELSKAPSMAT

46 | kot 6



BRANSJEOVERSIKT

Ole Deviks vei 6A
0666 Oslo

o
239644 89/99237028

o

office@geiafood.no

wwuw.geiafood.com

\ 4
Norsk 2apx
Kylling

Bygget 6
7290 Staren
TIf: 72430500

KJOTTBEDRIFTER

Sorlands kjott as

Paleggspesialisten
Mjavannsveien 36
4628 Kristiansand

e-posT: ordre@sorlandskjott.no

ORDRETLF.: 38 18 43 00

SOLBERG PETTERSEN

— KVALITETSMAT FRA EN MESTER —

Ropnesveien 78, 9107 Kvalgya — TIf. 77 66 56 00 — www.solbergpettersen.no

AVD OSLO
oslo@wulffco.no

AVD BERGEN
bergen@wulffco.no

AVD TRONDHEIM
trondheim@wulffco.no

AVD GOL
gol@wulffco.no

Wulff & Co.

1969

MEAT & PROVISIONS

Import og eksport
av kjgttravare

HOL,T

o Import av fryst og kjolt kjott,
kjottprodukter og fastfood.

e Import av vilt.

Vestey Foods
Norge AS

¢ Leverandgr av kjott fra eget tollager.

Kveldroveien 19, 1407 Vinterbro
TIf: 23 17 58 80
E-post: post@holst-foods.no
www.holst-foods.no

Del av Vestey Foods International Lid,
Stodte inpernasjonale karthandlere | Temle e e ras jon

Bli funnet

Vaer med i bransjeoversikten i din bransje
KLF Media v/Per Sleipnes
MoBIL: 922 47 917 e-posT: pas@kjottbransjen.no wes: kjottbransjen.no

6 KIOTT 47
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Lgsningsordet i kryssordet i nr. 5 var «Innmat» og den heldige vinneren ble Maiken Hauge, Hellesylt.

Vinneren av kryssordet vil bli belgnnet med ti flaxlodd som premie. Bokstavene i de gra feltene danner
lgsningsordet. Send dette inn til pas@kjottbransjen.no og bli med pa trekningen av flaxloddene.
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T

T Olmarket
HVA TRENGER DU?

SLIPING

ULTRALYD

VASKEMASKIN

KVERNDELER

SLIPEKOPPER

HAKKEKNIVER

SLICER KNIVER

RAMMEKNIVER
SVOREKNIVER

BANDSAGBLAD

NYHET!

Les mer om oss pa www.

Vi sliper

[] Sagblad

[1 Diamantverktgy
[] Freser

[] Kniver

[] Kjeder

Ta kontakt for en
uforpliktende samtale

DELTA SLIPESERVICE
Prof. Birkelandsvei 28
1081 Oslo

TIf.: 22 32 02 88

TOOLMARKET AS
Norvald Strands veg 47
2212 Kongsvinger

TIf.: 45 48 33 33

sliping@online.no
www.toolmarket.no

.No



CA
@/

posten

KLIMANGYTRAL

DISTRIBUSJON

Levert av Posten

NORGE P. P.

Returadresse:
Kjattbransjen
Postboks 163
1319 Bekkestua

Maksimal fleksibilitet.
Hoy palitelighet.
Hoy effektivitet.
Fremtidsrettet.

ﬁ IMULTIVAL Tx &8

Takket veere

den innovative
maskinstyringen, det
omfattende sensor-
systemet og den presise
servoteknologien, tilbyr
X-line skéalpakkere et unikt
niva innenfor ytelse og
palitelighet.

EE— il Det banebrytende X-tools

u — H '1 ""“j_ verktay-konseptet er en stor
bidragsyter til rask formatendring og
maksimal pakke kvalitet.

En jevn produktflyt og emballasjeprosess,
som i tillegg er skansom mot bade pakker og

] 2 produkt, danner grunnlaget for gjiennomgaende
NY H ET X_ l—l N E S KAI— PAKK E R E gode produksjonsresultater og pakkepalitelighet

ved alle typer applikasjoner.

www.multivac.com @ I'I1I.II.TIIIIIC



