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Mattrygghet og ferskhet kan påvirke suksessen til produkter i ditt  
marked, og du kan være sikker på begge deler når du lar vitenskapen  
fra Corbion hjelpe deg.

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

Snakk med oss om løsninger fra Corbion.

Protected by science

Tlf: +47 22 88 46 00
www.abcorneliussen.no

 abcorneliussen.no    +47 22 88 46 00

ABC ad - May2019_norsk_kjøtt.indd   1 11.09.2019   14:37:57
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I den ne spal ten skrev jeg for tem me lig 
nøy ak tig ett år si den føl gen de: «Vi får in der­
lig håpe at NM nes te år, (fak tisk om nøy ­ 
ak tig ett år) ikke blir pre get av ko ro na pan­
de mi en slik det te NM har blitt. Men jeg 
fø ler meg sik ker på at dug nads ån den og 
kon kur ran se in stink tet fort satt er så sterkt  
at det blir NM også i 2021».

Når vi nå skri ver ok to ber 2021,  
sit ter vi med fa sit på mine hå pe ful le vyer: 
Det blir NM i et til nær met nor malt for mat 
den ne høs ten. Det bør vi alle jub le for.  
Ikke bare for di be døm min gen av pro duk te­
ne og kå rings­ar ran ge men tet blir gjen nom­
ført som tid li ge re. Årets NM blir på man ge 
må ter sel ve sym bo let og be kref tel sen på  
at vi en de lig er «gjen nom» pan de mi­ 
elen dig he ten.

Der for er det klokt at de an svar li ge 
for årets NM nå har gjort kå rings ar ran ge­
men tet til gjen ge lig for alle KLFs med lems­
be drif ter. Ikke bare de som har del tatt med 
pro duk ter i kon kur ran sen, men for hele 
«KLF­fa mi li en». Det tror jeg fak tisk er med 
på å styr ke bån de ne blant ak tø re ne i den 
fritt stå en de del av kjøtt bran sjen. 

NM i kjøtt pro duk ter er det vik tig ste 
en kelt ar ran ge ment i vår bran sje og det som 
en ga sje rer flest be drif ter. Det er sam ti dig 
det ar ran ge ment som kre ver mest ti ming og 
til ret te leg ging. Den job ben er hel dig vis blitt 
svært godt iva re tatt av ru ti ner te folk i 
KLF­sek re ta ri a tet den ne høs ten. 

Der for er det så vik tig at «alle» stil ler 
opp den ne gang. Både for å ma ni fes te re 

vik tig he ten av NM, men også som en  
form for kick off­mar ke ring i vår bran sje. 
Man ge der ute har gjen nom pan de mi en 
vært «sul te fô ret» med fy sisk til ste de væ rel se 
og jeg an tar at det te NM av man ge blir sett 
på som en gyl den mu lig het til å ret te på det te.

I år ser det dess uten ut til å bli svært god 
del ta gel se. Mer enn 60 be drif ter del tar med 
til sam men 525 pro duk ter. Det lo ver godt. 

Den ne gang blir for øv rig KLFs 
he ders pris delt ut i for bin del se med 
NM­kå rin gen. Det er nok et godt ar gu men­
tet for å kom me til Oslo sent rum tors dag 
11. no vem ber. Ti be drif ter er med i 
fi na le run den i år (se egen sak inne i bla det).

Vi øns ker samt li ge 62 be drif ter som 
del tar med pro duk ter lyk ke til og hå per  
(og tror) høs tens NM blir det høy de punkt 
det pleier å være. I ti der med alt for mye 
ne ga ti vi tet knyt tet til kjøtt og kjøtt pro duk­
ter, er den ne kon kur ran sen sær de les  
vik tig.

Lykke til med NM!

REDAKTØRENS SPALTE

‘– Årets NM blir på mange måter 
selve symbolet og bekreftelsen på at 
vi endelig er «gjennom» pandemi-
elendigheten.
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Daniel Slakter har åpnet  
avdeling i Bjørvika i Oslo  
sentrum. FOTO: JOHAN SIGMUNDSTAD 
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‘

Re flek sjo ner rundt kjøtt- 
og fjør fe bran sjens ryk te
❚ MOR TEN GRIN NA NORMANN ❚  ❚  ❚ RÅD GI VER, NHO MAT OG DRIKKE

Ryk te ne om kjøtt bran sjens død 
her i lan det er be ty de lig over dre vet. 
Kul tu ren for kjøtt og kjøtt pro duk ter står 
nem lig sterkt i Norge. Tenk bare på hvor 
ofte vi egent lig spi ser mer el ler mind re kjøtt 
til nes ten hvert enes te mål tid. Til nes ten 
hver enes te mid dags rett er det kjøtt som  
er en av ho ved in gre di en se ne. Skin ke og 
sa la mi er svært van li ge på legg på lan dets 
brød ski ver, og det er fort satt kjøtt ba ser te 
ret ter som ofte går på gril len en varm 
som mer dag. Det sto re fler tal let av nors ke 
for bru ke re øns ker kjøtt­ og fjør fe pro duk ter 
og den ne et ter spør se len blir møtt.

Be ar bei ding av kjøtt og kjøtt va rer  
er den stør ste en kelt bran sjen i den land­ 
ba ser te mat­ og drikke in du stri en, målt i 
an tall sys sel sat te. Over 10 000 men nes ker 
sys sel set tes hos be drif ter over hele lan det 
som le ve rer et rikt og va ri ert ut valg av 
pro duk ter folk vil ha. Det te er en stor og 
vik tig bran sje, med ver di kje der som sik rer 
av set ning av nors ke rå va rer og ar beids­ 
plas ser på sto re og små ste der.

Li ke vel kom mer vi ikke unna at 
kjøtt­ og fjør fe bran sjen sine inn sats fak to rer 
slip per ut en hel del kli ma gas ser. Selv om 
pro sess ut slip pe ne fra in du stri led det har blitt 
re du sert de siste ti åre ne, er det fort satt fle re 
tu sen tonn CO2­ek vi va len ter år lig som slip pes 
ut av dy re ne som kjøtt­ og fjør fe bran sjen 
bru ker i pro duk sjo nen. På en el ler an nen 

måte er det nød ven dig å be gren se ut slip pe ne 
fra ver di kje den for kjøtt­ og fjør fe pro duk sjon, 
og det te blir et av de vik tig ste spørs må le ne  
å løse for bran sjen. Hel dig vis ser det ut som 
man al le re de er i gang. 

Det duk ker opp sta dig nye pro duk ter 
der man ut nyt ter res sur se ne sine mer 
ef fek tivt, og bran sjen selv lan se rer nye 
pro duk ter og pro ses ser som sva rer på 
den ne ut ford rin gen. Se bare på meng den 
pro duk ter med kjøtt er stat ning el ler 
blan ding som har kom met på mar ke det, 
el ler pro sess in no va sjo ne ne som kut ter 
pro duk sjons ut slipp jevnt og trutt. 

På man ge må ter har kjøtt­ og fjør fe­
bran sjen plas sert seg på rik tig sted for å være 
en nøk kel spil ler for grønn om stil ling de 
kom men de åre ne. Hvis vi først skal skifte  
ut kjøtt pøl ser med plan te ba ser te al ter na ti ver, 
er det na tur lig å ten ke at pøl se ma ker ne er 
best rus tet til å lage frem ti dens pøl ser, også 
med and re rå va rer. På sam me måte er de 

som i dag la ger bur ger an ta ke lig best på 
bur ger, også hvis rå stof fet er litt mer sel le ri 
og litt mind re stor fe. 

Når vi vet at kul tu ren for kjøtt pro duk ter 
står så sterkt som den gjør, er det na tur lig  
å tro at de be drif te ne som i dag la ger et ter­ 
spur te kjøtt pro duk ter også står kla re til å 
lage nye, mil jø venn li ge va ri an ter som mø ter 
den sam me et ter spør se len i frem ti den. Det 
kjen ne teg ner en om stil lings dyk tig bran sje, 
og en bran sje som ser mu lig he te ne i det 
grøn ne skif tet. Det er også helt nød ven dig 
for å sør ge for norsk mat pro duk sjon sam ti dig 
som vi tar vår del av det glo ba le an sva ret.

Selv om an de len som sier at kjøtt  
er «tren dy/mo der ne» har falt litt de siste ti 
åre ne, har an de len som fore trek ker kjøtt va rer 
pro du sert i Norge økt i sam me pe ri ode. Det 
gjør at kjøtt­ og fjør fe bran sjen vil fort set te å 
være en stor og vik tig bran sje i over skue lig 
frem tid, og en av de sen tra le dri ver ne i ret ning 
av et mer bæ re kraf tig mat sy stem i Norge. 

– Bearbeiding av kjøtt og kjøttvarer 
er den største enkeltbransjen i den 
landbaserte mat- og drikkeindus-
trien, målt i antall sysselsatte.

GJESTEKOMMENTAREN

KJØTT  Husk temasider i desember!
I desember-utgaven av Kjøttbransjen blir det temasider om  
emballasje og forpakning. Da presenterer vi stoff om emnet.

Har din bedrift spennende ting på gang på dette området?  

TIPS /INNSPILL SENDES PAS@KJOTTBRANSJEN.NO / FOR ANNONSEPLASS KONTAKT BJØRNULF LIE I A2MEDIA  
PÅ TLF. 971 66 507 ELLER VIA E-POST: BJORNULF@A2MEDIA.NO 

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

Automatiserte steke-
linjer fra HOJA gir økt 
lønnsomhet gjennom 
større kapasitet og 
lavere driftskostnader

HOJA har vist seg å være et godt valg for 
aktører av ulik størrelse i norsk matindustri 

A Annis Pøl se ma ke ri 
med bu tikk nummer tre
Sen tralt i Bjør vi ka i Oslo sent rum har en ny av leg ger av Annis  
Pøl se ma ke ri slått ut i full blomst. Annis Os lo buk ta har al le re de blitt 
godt mot tatt av ho ved sta dens mat en tu si as ter og om sat te for  
im po ne ren de 2,2 mil li o ner kro ner al le re de den før s te må ne den. 

❚ PER A. SLEIPNES

Dag lig le der Da niel Slak ter for tel ler at han 
og mo ren de to siste åre ne har vært på ut­
gikk et ter en nytt sted i Oslo sent rum med 
tan ke på bu tikk og pro duk sjon.

– Til fel dig vis kjør te vi for bi det te ste det 
og så lo ka let. Det var kjem pe fint, med høye 
vin du er og god plass. To talt 400 kvad rat me­
ter. Vi fikk til et møte med ei er ne, og 1. sep­
tem ber åp net vår tred je bu tikk, sier han 
stolt. 

De siste ni åre ne har han dre vet Annis 
pøl se ma ke ri i Mat hal len Oslo. Der job ber 
åtte per so ner, mens sta ben i Bjør vi ka tel ler 
11. 

– Men Mat hall­av de lin gen er i mins te la­
get og det er be gren set hvor mye vi har kun­
net vi de re ut vik le den. Si den alt kjøt tet vi 
sel ger her skjæ res og til be re des i bu tik ken 
på Rin ge bu, er det også tung vint om noen 

plut se lig skal ha spe si el le pro duk ter i lø pet 
av kort tid. Nå kan vi en de lig lig ge litt for an 
i ut vik lin ga. Det te er en bu tikk med fle re 
mu lig he ter. Nå kan vi for eks em pel få en 
okse el ler et lam rett hit fra bon den, i ste det 
for å sen de slak tet til Rin ge bu for skjæ ring 
for så å frakte det til Oslo. Det gjør det mye 
enk le re for oss, og vi kan også til by fle re spe­
si al va rer og et bre de re ut valg, sier Da niel 
Slak ter.

Han til byr dess uten fisk og fis ke pro duk ter 
ba sert på vill fisk i den nye bu tik ken i Bjør ­ 
vi ka. Den er også en luk ket re stau rant, med 
mu lig het for book ing til kurs og ar ran ge­
men ter.

Bu tik ken Annis Pøl se ma ke ri på Rin ge bu er 
dre vet av Da niel Slak ters mor, Anni By skov. 
Hun star tet for 21 år si den , og fikk tid lig med 
søn nen på laget. I lø pet av dis se 21 åre ne har 

Rin ge bu­be drif ten skaf fet seg ry som en pre­
mi um­le ve ran dør av kjøtt­ og kjøtt ­va rer. 

– Et ter hvert ble jeg litt lei job ben jeg had­
de der oppe, og spur te om vi ikke skul le åpne 
i mat hal len. Nå, ni år se e re, har mat hal len 
vokst vel dig, og om set ter nå for nær ti gan­
ger mer enn da vi åp net, av slut ter Da niel 
Slak ter. 

De siste ni åre ne har Da niel Slak ter dre vet  
Annis pøl se ma ke ri i Mat hal len Oslo.
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A Gudbrandsdal Slakteri nærmere realisering
Etter at Gudbrandsdal Slakteri AS nå er tilført 10 millioner kroner i en rettet emisjon, er slakteriprosjektet på Otta kommet  
et viktig skritt videre med tanke på realisering. Men det skjer uten Fatland med på laget. 

Det er Jæder Ådne Espeland AS som har bidratt 
i denne emisjonen, og arbeidet med å etablere 
en ny bedrift kan nå skyte fart.

Gjennom sommeren har Jæder jobbet 
målrettet for å tilpasse planene for Gudbrands-
dal Slakteri AS, slik at prosjektet kan gjennom-
føres innenfor de rammene kommunene har 
satt til bygget. 

– Det har vært viktig å sikre at både slakting, 
skjæring og foredling er med i anlegget. Bygget 
er litt mindre enn det som ble tegnet først, men 
kapasiteten er fortsatt på samme nivå som 
først planlagt. Jæder og Gudbrandsdalen 
Slakteri AS har store ambisjoner for regionen. 
Det skal skapes flere arbeidsplasser og samtidig 
er vi stolt over å kunne bidra til arbeidsplasser 
lokalt der maten produseres. Når vi først starter 
byggingen av et nytt slakteri våren 2022, har vi 
et klart mål om å bygge det mest bærekraftige 
slakteriet i Norge, fastslår daglig leder i Jæder, 
Guro Espeland. 

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

– Nå er vi glade for å ha gjennomført første 
emisjon som sikrer kapital for videre framdrift. 
Dette har vært viktig for på raskest mulig måte 
fortsette framgangen i prosjektet. Nå skal vi 
bruke tiden godt for å gjennomføre forretnings-
planen, sier Espeland.

Det var på generalforsamlingen i Gudbrands-
dal Slakteri AS at eierstrukturen i slakteriet  
ikke ble slik som Fatland ønsket og håpet på. 
Konsekvensen er at Jæder og bøndene har 
valgt å gå videre med realisering av slakteriet 
uten Fatlands deltakelse.

– På generalforsamlingen ble det altså 
gjennomført en kapitalutvidelse. Fatland fikk 
ikke muligheten til å bli med på denne. Konse-
kvensen er at Fatland er ute av prosjektet.  
Vi har vært positive og tydelige på at vi ønsker 

satsing på nytt slakteri i Otta, og Fatland  
har vært villig til å delta i kapitalutvidelse  
uten forbehold, understreker styreleder Svein 
Fatland. 

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

Opprinnelig skulle det nye slakteribygget 
vært påbegynt i år og hatt et bruttoareal på 
10 000 kvadratmeter. Nå er dette arealet 
redusert med 3000 kvadratmeter. 

TITTEL INNNYHETER

Dette er det nye og noe nedskalerte anlegget.

A Kjøttindustrien i Storbritannia sliter grunnet CO2-mangel
Deler av landbruks- og næringsmiddelindustrien kan om kort tid stoppe opp i Storbritannia,  
paradoksalt nok på grunn av mangel på den gassen alle forsøker å bli kvitt: CO2.

Gassen brukes både i forbindelse med avlivning 
av dyr på slakterier, til nedkjøling og til pakking 
av kjøtt for å øke holdbarheten. Nå stopper 
leveransene opp fordi en av landets største 
produsenter, det amerikanske gjødselselskapet 
CF Industries, midlertidig har stoppet produksjo-
nen av ammoniakk til gjødselproduksjon.  
Da ryker også det nyttige biproduktet CO2.

Ifølge den britiske foreningen for kjøtt- 
produsenter er landet cirka to uker unna tomme 
butikkhyller. Særlig produksjonen av kylling og 
svin er utsatt. 

– Uten CO2, kan julen bare kanselleres,  
sier Ranjit Singh Boparan, eier av den kjente 
kalkunleverandøren Bernard Matthews til avisen 
The Telegraph.



A Metervare til topps i Norges største lokalmatkonkurranse
Kjøttbedriften Metervare fra Sinsen i Oslo stakk i år av med hovedprisen i MENYs Matskattstipend 2021.  
Prisen som Metervare får, er på 300 000 kroner

– Vi er utrolig stolte, fornøyde, og ydmyke over 
at vi vant! Stipendet vil gjøre det lettere å få 
realisert alle planene våre og bidra til økt vekst. 
Jeg må få takke alle de ansatte i Metervare, sier 
Brit Selebø i Metervare.

Metervare lager unike pølser basert på gamle 
produksjonsmetoder og kjøtthåndverk. Bedriften 
har tilført pølsekategorien noe nytt med sine rene 
og gode pølser, og nå har de nye varianter på gang, 
blant annet en polskinspirert og en rå pølse i ring. 

– Metervare gjør også en viktig jobb i å bygge 
stolthet rundt det utdøende pølsemakeryrket, 
sier Vegard Kjuus, jurymedlem og MENY-sjef.  
Han fastslår at finaleheatet aldri før vært så 
sterkt. 

– Det er givende å se hvor mye kunnskap, 
pågangsmot og kreativitet som bor i lokalmat-
produsentene, sier han.

I sin begrunnelse sier juryen at Metervare tar 
vare på et viktig håndverksfag – pølsemakeryrket. 

– Metervare lager dessuten fantastisk gode 
pølser, og tilfører kategorien noe nytt: Pølsene 

har høyt kjøttinnhold, består av rene råvarer, 
naturlige ingredienser og er smakstilsettes med 
selvplukkede urter fra nærområdet. 

TITTEL INNNYHETER
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Vi har råvarer,
 krydder og smaker 

til alle sesonger!
Ta kontakt for mer informasjon!

www.alimenta.no

Fra venstre: Eivind Haalien (ansvarlig for lokal 
mat i NorgesGruppen), Espen Lie (leder av 

MENY-lauget), Helge Tungen og Brit Selebø 
(Metervare), Vegard Kjuus (MENY-sjef).



Lindberg & Lund AS
A member of the Biesterfeld Group

Lindberg & Lund AS er importør og distributør av 
kvalitetsprodukter til næringsmiddelindustrien fra det 
markedsledende varemerket JAX.

For å gi en bedre sikkerhet med tanke på spredning av bakterier og generell hygiene 
inneholder JAX det patenterte virkestoffet Micronox™ som motvirker vekst av skadelige 
bakterier i selve smøremiddelet. 
 
Smøremidlene innehar NSF H1 og 3H godkjenninger, Kosher, Halal og allergen- 
sertifikater på alle produkter.

H1

3H

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

Godkjent for tilfeldig kontakt med næringsmiddelet.

Godkjent for direkte kontakt med næringsmiddelet.

Ta kontakt for mer informasjon 
Lasse Edvardsen 
+47 91 54 26 41 - lasse@lindberg-lund.no

Kjottbransjen-Helside-27092021.indd   1Kjottbransjen-Helside-27092021.indd   1 04.10.2021   09:50:3704.10.2021   09:50:37
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A Sterk resultatvekst for Nordfjord Kjøtt 
Fjoråret ble et historisk godt år for Nordfjord Kjøtt. Det gjelder både omsetning og 
resultat.

Regnskapstallene for Nordfjord Kjøtt for 2020 
er nå klare i Brønnøysundregistrene og viser at 
omsetningen i pandemiåret 2020 vokste med 
nær en halv milliard kroner til drøyt 2,5 milliarder 
kroner. Resultatet endte på 100, 4 millioner 
kroner og det er opp 90 millioner kroner fra  
året før da resultat før skatt «bare» ble  
11, 7 millioner kroner for Nordfjord Kjøtt.  

Vi må helt tilbake til 2016 for å finne til- 
svarende solide resultat for kjøttbedrifter  
i Loen. Da kunne bedriften bokføre et resultat 
før skatt på 81 millioner kroner. Kjøttbransjen 
har kontaktet adm. direktør Geir Egil Roksvåg 
(bildet) for en kommentar til 2020- 
regnskapet, men har foreløpig ikke  
fått svar. 

Overvåking av fremmedlegemer av  
plast i kjøttråvarer og ferdig produkt

WWW.DYNACQ.DK

TITTEL INNNYHETER

A Røroskjøtt AS vil lage mer spekemat
Røroskjøtt investerer betydelig summer i økt kapasitet på spekemat

Røroskjøtt AS opplever økt etterspørsel etter 
spekemat. Det har ført til selskapet nå satser. 

– Vi har utvidet våre produksjonslokaler,  
og investert i fire nye klimarom fra Neraal/
Fessmann. Vi har også investert i CO2 basert 
kjølemaskin fra Polarkulde. Dette vil gi  
en betydelig økt produksjonskapasitet.  
Lokalene er nå ferdige og vi er klare for økt 
produksjon nå når sesongen starter for fullt.  
De totale investeringene er på rundt 16 
millioner kroner, forteller daglig leder Kjell  
Ove Oftedal.

A Brovold-søsken  
fikk Stange-prisen
Gjennom 132 års arbeidsinnsats har  
Jan og Jorunn Brovold sørget for at lokal 
matkultur er blitt holdt i hevd. Nylig fikk 
de to Stangeprisen for innsatsen.

Helt fram til mai i år har de stått på tidlig og sent 
for å drive kjøttbedriften Trygve Brovold AS.

Fokuset i produksjonen har vært lokale 
råvarer, lokalt forankrede oppskrifter, høy 
kvalitet og tradisjonelt godt håndverk. 
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Amploy er spesialisten innen levering av arbeidskraft 
for næringsmiddelindustri og landburk. 
Amploy leverer arbeidskraft for næringsmiddelindustri. Vi leverer personell 
innen skjæring av gris, storfe, lam, reinsdyr , samt vi leverer arbeidskraft til 
pakking, Har du behov for ansatte? Ring oss! 

For våre kunder leverer vi også tjenester innen vask av fjøs for å øke 
produktets kvalitet. Vi tilbyr våre samarbeidspartner muligheten for å 
levere denne tjenesten til sine produsenter, bønder. Dette gir ditt slakteri et 
fortrinn i kampen for leverandører. Kontakt oss for mer informasjon! 

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

Amploy AS 
Utleie av arbeidskraft for næringsmiddelindustri 
og landbruk

Ter je Wes ter slut ter i 
Fat land ved års skif tet 

❚ PER A. SLEIPNES

Det er Ter je Westers (bil det) kla re mel ding 
et ter at han nylig sa opp sin stil ling Fat land 
et ter til sam men 35 år i kon ser net – 13 av 
dis se åre ne som kon sern sjef. Han er ty de lig 
på at det ver ken er ar beids press el ler in ter ne 
stri dig he ter som er år sa ken til opp si gel sen. 

Ve mo dig
– Det er en tid for alt og nå var ti den mo den 
for et jobb­byt te. Ve mo dig er det selv sagt å 
slut te i et sel skap som Fat land som har opp­
levd kon ti nu er lig fram gang de siste 15–20 
åre ne. Jeg må vel være så ube skje den at jeg 
tar noe av æren for det te, men det har først 
og fremst vært en fan tas tisk lag inn sats fra 
svært man ge, for kla rer Wes ter.

Base på Jæ ren
Han be kref ter over for Kjøtt bran sjen at han 
fort satt skal ha base på Jæ ren. Eks akt hvor for 
han slut ter øns ker han ikke å si noe om nå. 

Si den 1 juni har han kon sen trert seg om 
opp ga ven som dag lig le der i Fat land Jæ ren,  
i til legg til pro sjekt job bing med blant an net 
nytt slak te ri på Otta i Gud brands da len.

- Nøk kel per son
Sty re le der i Fat land­kon ser net, Svein Fat­
land, sier opp si gel sen fra Wes ter kom som 
lyn fra klar him mel.

Det te var over ras ken de, ja. Ter je Wes ter 
har vært en nøk kel per son i vår or ga ni sa sjon 
helt si den han kom inn som dag lig le der ved 
Fat land Bergen i 1987. Si den den tid har 
kon ser net hatt en even tyr lig ut vik ling, og 
den ne ut vik lin gen har han vært en vik tig 
driv kraft til. Det te er et stort tap for oss, 

både i for hold til kun der, men ikke minst  
i for hold til vårt pro du sent mil jø. Her har 
Ter je Wes ter hele vei en hatt en nøk kel rol le, 
sier Svein Fat land

Roms lig og raus 
– Skyl des opp si gel sen uenig het om vei-
valg? Å lede en fa mi lie be drif ter som Fat-
land er jo ikke ak ku rat det enk les te?

– Det siste er jeg klar over, men jeg kan 
med hån da på hjer tet fast slå at jeg ikke har 
ob ser vert uenig het knyt tet til vei en vi de re 
for Fat land. Vår styr ke de siste åre ne har 
vært ev nen til å trek ke i sam me ret ning og 
unn gå in ter ne stri dig he ter. Ter je Wes ter har 
vært en roms lig per son, sam ti dig som han 
har vært fast i sin måte å sty re sel ska pet på. 
Så nei: det te bun ner ikke i in tern uenig het 
om stra te gi en vi de re for Fat land­kon ser net, 
fast slår Svein Fat land. 

Fat land Bergen
Selv had de Ter je Wes ter reg net med at han 
skul le bli i Fat land fram til pen sjons al der.

– Nå ble det ikke slik, men jeg har man ge 
gode år igjen i ar beids li vet og jeg er klar for 
mer. Ar beids lys ten er det in gen ting å si på, 
un der stre ker Wes ter som alt så star tet sin 
kar rie re i Bergen. 

Da Fat land kjøp te slak te ri et av Rie ber­
kon ser net i 1986, ble han an satt som dag lig 
le der 2. ja nu ar 1987. Året et ter over tok han 
til sva ren de stil ling ved Fat land­slak te ri et på 
Bry ne og fra års skif tet 1990, var han på 
plass i stil lin gen som le der for Fat land Jæ­
ren. 

– Jeg er utro lig takk nem lig for alle gode 
kol le ga er og alt jeg har fått være med på i 
lø pet av dis se åre ne. Den del en er ve mo dig, 
men det er hyg ge lig å se til ba ke på alt som 
har skjedd, av slut ter han.

– Jeg slut ter i Fat land 
ved års skif tet, men jeg kom mer 
fort satt til å jobbe på pri vat side  
i kjøtt bran sjen. Alle brik ke ne er 
ikke på plass ennå, men du er den 
før s te som får be skjed når så  
har skjedd. 

JOBBSKIFTE

HOMMERSÅK

Terje Wester fortsetter å jobbe på privat side i kjøttbransjen.

❚ ❚ ❚
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SLAKTERI

Ru ti ne-end ring i di rek to ra tet:

Bedre lik vi di tet for slak te ri er

Det er i før s te rek ke slak te ri er som slak ter 
små fe og stor fe som har blitt ram met av di­
rek to ra tets ru ti ner i for bin del se med til ba ke­
trek king av for skud det. Og det er sær lig på 
høs ten dis se lik vi di tets pro ble me ne blir kre­
ven de for slak te ri ene. Det for di slak tin gen 
av små fe er sær lig stor i sep tem ber og ok to­
ber. 

Har for stå el se
– Vi ser bil det og har for stå el se for de ut­
ford rin ge ne det te med fø rer for slak te ri ene. 
Der for plan leg ger vi nå en end ring i våre ru­
ti ner. En av år sa ke ne til lik vi di tets ufø ret 
noen slak te ri er hav ner i, er at Land bruks di­
rek to ra tet be hand ler opp ga ver fra slak te ri­
ene ras ke re enn tid li ge re. Det te med fø rer 
også at til skud det blir ras ke re ut be talt, og 
for skud det ras ke re truk ket til ba ke, sier se ni­
or råd gi ver In ge borg Seip i di rek to ra tet.

Hun bru ker et kon kret eks em pel med nå­
væ ren de sy stem: Slakte opp ga ve for sep tem­
ber er sendt inn 15. ok to ber. Den be hand les 
så i Land bruks di rek to ra tet og til skudd og 
av gif ter for sep tem ber mot reg nes. Ut be talt 
for skudd for ok to ber trek kes til ba ke, og for­
skudd for no vem ber ut be ta les. 

Mer ef fek tiv be hand ling
– Tid li ge re ble den ne av reg nin gen ofte fore­
tatt rundt el ler et ter må neds skif tet ok to ber/
no vem ber, og slak te ri ene had de da fått be­
hol de for skud det for ok to ber hele må ne den. 
Nå har vi ef fek ti vi sert be hand lin gen av 
slakte opp ga ver, og man ge blir av reg net 
rundt 20. ok to ber. Da blir for skud det for ok­
to ber truk ket til ba ke man ge da ger før må ne­
den er slutt, og for skud det for no vem ber 
som ut be ta les sam ti dig er gjer ne la ve re, for­
kla rer Seip. 

I til legg er det slik at det ikke ut be ta les 
noe til slak te ri ene i de sem ber på grunn av 
fris ter for ut be ta ling før jul og nytt år. No­

vem ber­opp gjø ret blir der for ikke ut be talt 
før i ja nu ar. 

For å bøte på det te, øns ker Land bruks di­
rek to ra tet alt så nå å for sky ve til ba ke trek kin­
gen av for skudd en må ned fram i tid.

Det te be tyr at i slakte opp gjø ret for sep­
tem ber (som av reg nes ca. 20. ok to ber) ut be­
ta les for skudd for no vem ber, mens for skud­
det for sep tem ber trek kes til ba ke. Slak te ri et 

har da fått be hol de for skud det for sep tem ber 
hele sep tem ber og hal ve ok to ber. I slakte opp­
gjø ret for ok to ber (som av reg nes ca. 20. no­
vem ber) ut be ta les for skudd for de sem ber, 
mens for skud det for ok to ber trek kes til ba ke. 

– Det te me ner vi vil bedre lik vi di te ten til 
slak te ri ene om høs ten og rundt års skif tet, 
opp sum me rer se ni or råd gi ve ren i Land bruks­
di rek to ra tet.

Slak te ri er her i lan det vil få bed ret sin lik vi di tet et ter at Land bruks di rek to ra tet nå plan- 
leg ger å end re tids punkt for når for skud det som ut be ta les til slak te ri ene trek kes til ba ke. Det er KLF,  
som på veg ne av de pri va te slak te ri ene har fron tet den ne sa ken over for di rek to ra tet. 

❚ PER A. SLEIPNES

OSLO

– Gledelig og logisk
            – Veldig gledelig at Landbruksdirektoratet  
nå ser logikken i dette og endrer rutiner.

Det sier daglig leder Arild Horn ved Horns 
Slakteri i Lofoten. Ettersom størrelsen og 
omfanget av tilskudd (grunntilskudd og 
distriktstilskudd) er langt større i nord enn 
ellers i landet, ble han rammet hardt som 
følge av at forskuddet ble trukket tilbake 
allerede etter en måned. Og særlig på 

høsten når slaktingen av lam er hektisk. 
– Vi måtte låne penger for å betale tilbake 

forskuddet. Da snakker vi om beløp i størr- 
elsesorden sju–åtte millioner kroner. Når vi nå 
slipper å forskuttere disse statlige subsidiene, 
hjelper det oss veldig, sier Horn som både 
berømmer direktoratet og støtten fra KLF. 

LEKNES

❚ ❚ ❚



HOMESTYLE BURGERBUTCHER BURGER

TENDER-FRESH BURGER STANDARD BURGER

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 sørger for at den passer perfekt inn i de fleste 
produksjonsanlegg.

For mer informasjon ta kontakt med Knut-Sverre Engø på mob: 9250 3450.
marel.com/burgers

PF20_AD_037_PremiumFormer_A4_NO_V4.indd   1PF20_AD_037_PremiumFormer_A4_NO_V4.indd   1 25-9-2020   12:08:0125-9-2020   12:08:01
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MARKEDSUTSIKTENE

Overskudd på gris og under-  
skudd på storfe neste år

De aller ferskeste prognosene fra Nortura 
Totalmarked tar for resten av året utgangs­
punkt i at grensehandel og reisevirksomhet 
er på det nivået vi har nå. 

– Grensehandelen vil neppe eksplodere 
«over natten», og flere forhold er med på  
å holde denne igjen, slik som endringer i 
sukkeravgift og dermed lavere pris på 
brus i Norge. Generelt tror vi også 
det er en treghet i befolkningen og 
mange har nå innarbeidede 
vaner og er fornøyd med å 
handle lokalt, kommenterer 
markeds­ og administrasjons­
sjef i KLF, Endre Myhr.

Storfeunderskudd  
på 600 tonn
Ser vi nærmere på progno­
sen for 2021, så er det noe 
alle bør merke seg for tredje 
tertial, ifølge Myhr. 

– For storfe er det nå et 
underskudd på rundt 600­
tonn, men likevel er det ventet 
et betydelig overskudd etter 1. 
oktober, med innfrysing på regule­
ringslager i flere uker. Dette overskud­
det er da ventet tømt gjennom november 
og desember, slik at det for tertialet som 
helhet er et underskudd, forklarer Myhr.

Nedsatt toll på gris
Situasjonen for lam er positiv med et mindre 
overskudd i høst. Reguleringslageret ventes 
halvert ved årsskiftet i forhold til hva det var 
ved inngangen til året. 

– Hva med gris?
– Ser vi på gris, bidrar underskuddet til 

behov for nedsatt toll for helt slakt ut året. 

Situasjonen på sideflesk var i fjor en import 
på over 1400 tonn + importkvoten på 300 
tonn. Grensehandelen er laber og det håper 
vi forsetter, og derfor må bransjen sikres rå­

varer til ribbe og bacon. Helslaktimporten 
gjennom nesten hele året, gjør kanskje situa­
sjonen bedre, og man jobber nå med å få en 
god totaloversikt, sier Endre Myhr. 

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

pågår også førtidsslakting av verpehøns og 
reguleringslageret må reduseres for å kunne 
ta unna noe av overskuddet som kommer.

Tilnærmet normalår i 2022?
Prognosene for 2022 må leses ut fra forutsetnin­
gen om et tilnærmet normalår når det gjelder 
grensehandel og reising, tilsvarende 2019 og 
starten av 2020. Det er neppe reelt og spesielt 
salgstallene er for første tertial er nok for lave. 

– Prognosen et tydelig signal til de som me­
ner at produksjonen i Norge skal økes. Den vi­
ser at det ikke vil bli store rom i et lengre per­
spektiv. For 2022 er mulighetene for å justere 
produksjonen tilstrekkelig til at det ikke blir 

noe reelt overskudd på gris og egg. 

Frysefradrag på lam
Reguleringslageret for lam er for­ 

ventet å være på ca. 950 tonn 
ved inngangen til 2022. Dette 
selges nok i stor grad første 
tertial, der frysfradrag i pri­
sen nok vil komme. Men 
overskuddet i tredje tertial 
er på hele 1545 tonn, slik 
at reguleringslageret kan 
øke med 50 prosent.

For sau er tilgangen fort­
satt for knapp og noe av im­

portkvotene vil nok brukes på 
sau. Vi er nok likevel over salgs­ 

toppen for sau, ettersom prisen 
har økt kraftig, hvilket reflekteres i et 

lite overskudd i slutten av 2022
For svin forventes et overskudd på ca. 

1500 tonn i både første og andre tertial nes­
te år. Overskudd kan om nødvendig reduse­
res med vekt og/eller prisnedgang. I 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 på sommeren. I første tertial kan større 
salg ta unna overskuddet. Og reguleringstilta­
ket førtidsslakting vil brukes for å balansere 
markedet.

Markedet for kjøtt er generelt på vei tilbake mot balanse,  
men det er usikkert hvor raskt det går. I første del av 2022 blir det 
underskudd på storfe og overskudd på gris. På lam og egg kan det  
gå mot mer overskudd, mens det for neste år blir for lite sau. 

❚ PER A. SLEIPNES

OSLO

På lam kan det gå mot  
mer overskudd, mens det for  

neste år blir for lite sau.

❚ ❚ ❚



Tork, an Essity brand

HACCP International-sertifisert Tork Dispenser

–  Robust og med vanntette funksjoner – trenger ikke å bli tatt ned under spyling,  
	 noe	som	forbedrer	effektiviteten 
–		Høy	kapasitet		som	sikkerstiller	at	det	alltid	finnes	papir	tilgjengelig 
–		En	av	de	høyeste	refillkapasitetene	på	markedet,	slik	at	du	har	konstant	tilgang	på	papir	 
 og mindre nedetid for påfyling 
 
97% av alle produksjonsledere  er enige om at robuste og brukervennlige hygiene – og 
rengjøringsdispensere som er enkle å fylle på, vedlikeholde og kan plasseres akkurat der de 
behøves,	kan	øke	hygienestandarden	og	effektiviteten.*	Oppdag	hvordan	du	kan	etterleve	
hygienestandarden	og	forbedre	produktiviteten	med	Tork.

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

*Undersøkelse 2021 gjennomført av PRS Invivo i mars 2021.  
Undersøkningen ble gjort i USA og Tyskland med 100 respondenter i hvert marked.

Oppretthold høy 
hygienestandard  
og produktivitet
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INVESTERING

Opp dal Spe ke mat byg ger 
nytt for 140 mil l. kro ner

Opp dal spe ke mat skal leie byg get av fir ma et 
KMC Prop er ty som for melt står som bygg­
her re. 5000 kvad rat me ter er are a let som be­
drif ten får til rå dig het og det er en tomt på 
rundt 20 mål, eid av Opp dal Spe ke mat, som 
nå skal be byg ges. 

– So lid støt te
– Vi had de vel egent lig in tet valg! Det ek sis­
te re nde byg get med sine tre eta sjer, er byg­

nings mes sig ikke for ene lig med fram tids ret­
tet pro duk sjon av næ rings mid ler. Der for er 
det svært gle de lig at vi har fått vår ma jo ri­
tets ei er, Fat land, med på dis se am bi si ø se pla­
ne ne. Uten so lid stør re fra det te sel ska pet, 
ville den ne sat sin gen ikke vært mu lig, fast­
slår dag lig le der In gar O. Lang seth.

Fat land eier 60 pro sent
Fat land, som kom inn på ei er si den for fem 

år si den, sit ter på en ei er an del på 60 pro sent 
i Opp dal Spe ke mat, mens Paul Hå ker og 
Lang seth eier den øv ri ge an de len med halv­
par ten hver.

Det var for øv rig til ba ke i 2009 Opp dal Spe­
ke mat med ei e re Har ald Hal møy og In gard  
O. Lang seth, ble etab lert. Men si den 1994 har 
det blitt pro du sert spe ke mat i lo ka le ne til 
Opp dal Spe ke mat med dri ve re som Norsk 
Spe ke mat, Spis, Spis Gril stad og Gril stad.

Opp dal Spe ke mat in ves te rer nær 140 mil li o ner kro ner i et helt nytt pro duk sjons- 
an legg på Opp dal. Al le re de 1. juli nes te år, er det plan lagt drift i det nye an leg get. 

❚ PER A. SLEIPNES

OPPDAL

Fjelltørket er ikke bare et slagord. Det er hovedingrediensen i alt vi produserer, fastslår Paul Håker og Ingar Langseth (til høyre).
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Bredt ut valg
Da Gril stad la ned sin pro duk sjon i 2009, 
var det opp til de an sat te og Lang seth/
Holm øy å fort set te tra di sjo ne ne med spe ke­
mat pro duk sjon til knyt tet til Opp dal­re gi o­
nen. I det te om rå det har spe ke mat som 
norsk mat kul tur, ek si stert i over tu sen år.  
I dag pro du se res det en bredt ut valg tra di sjo­
nell , i til legg til en del nye og mo der ne va ri­
an ter. 

Mye til Coop
– Hvor dan blir spe ke ma ten dis tri bu ert og si 
litt om kun de grup pa.

– Vi sen der det al ler mes te av spe ke ma ten 
vi pro du se rer inn i Fat land­sy ste met. Så dis­
tri bu e rer de vi de re til kje de ne, bl.a. Nor ges­
Grup pen og Coop. Noe av det vi pro du se rer 
sen des også di rek te fra vår be drift til Coop­
bu tik ker i nær om rå det. , sier Lang seth.

137 mil li o ner kro ner
I fjor om sat te Opp dal Spe ke mat for 137 mil­
li o ner kro ner og fikk et re sul tat på 5,5 mil li­
o ner kro ner. Lang seth tror be drif ten vil hav­
ne på til nær met de sam me tal le ne i år. Han 

pe ker på rå va re til gan gen som den stor x­fak­
to ren ak ku rat når. 

– Vi er be kym ret for til gan gen på små fe 
– sær lig sau. Vi er stor for bru ker av sau og 
når vi vet at det lig ger an til un der skudd, gir 
det be ty de li ge ut ford rin ger. Men også her er 
det godt å ha en so lid ak tør som Fat land i 
ryg gen, fast slår Lang seth.

28 an sat te
Opp dal Spe ke mat tel ler i dag 28 an sat te og 

iføl ge den dag li ge le de ren er det folk med 
mye li den skap og stor kom pe tan se in nen for 
pro duk sjon av spe ke mat.

Det er noe av år sa ken til at vi ev ner å jobbe 
kon ti nu er lig med ut vik ling av nye spen nen de 
sma ker og sun ne re al ter na ti ver, sier Lang set 
som ber oss ta med at Opp dal Spe ke mat le ter 
et ter en pøl se ma ker og kva li tets le der som nå 
alt så får an led ning til å be gyn ne i flun ken de 
nye og mo der ne lo ka ler og ikke minst ta i 
bruk nytt pro duk sjons ut styr.

INVESTERING

Slik vil det nye anlegget til Oppdal Spekemat framstå.

❚ ❚ ❚

SCANVAEGT SC505  
DEDIKERT SJEKKVEIER FOR PAKKERIET
Scanvaegt SC505 er en ny, effektiv sjekkveier, 
som sikrer at pakkene oppfyller kravene for 
vekt, e-merking og kvalitet ved å:

•   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 overvåkning  

Scanvaegt Systems AS
Vestvollveien 32G   •   2019 Skedsmokorset   •   Norge   •   Tel. +47 9664 6700   •   post@scanvaegt.no   •   scanvaegt.no

Produktnyhet: 
BESKYTTER  

DITT VAREMERKE 
MED:

 Presis vekt 
Metallfritt innhold

Rett e-merking
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PRODUSENT

Kjus Kjøtt skjæ ring med nær 
dob ling av skjæ rin gen i fjor

❚ PER A. SLEIPNES

Og ut vik lin gen har fort satt før s te halv år i år, 
for tel ler Mor ten Kjus til bla det Kjøtt bran­
sjen.

Rundt 70 kun der
År sa ken til veks ten i skjæ rin gen her på Ås er 
at alle min 60–70 kun der i pri mær led det 
sel ger meg kjøtt. An tal let bøn der jeg skjæ rer 
for er sta bilt, det er med and re ord su get i 
for bru ker mar ke det som har blitt ve sent lig 
stør re. Hvor vidt pan de mi en har spilt inn 
her, vet jeg ikke. Det er i hvert fall en trend 

som går ut på at for bru ker ne et ter spør mer 
kjøtt di rek te fra bon de. Og et an net po eng. 
Hele 30 pro sent av det slakt jeg skjæ rer er 
øko lo gisk – i før s te rek ke små fe og stor fe, 
for tel ler Mor ten Kjus.

110 tonn
Så hef tig har opp drags meng den økt at han 

Skjæ re virk som he ten til Mor ten Kjus på Ås tok nær mest av i fjor.  
Det bi dro til im po ne ren de høye om set nings tall i 2021. 

Morten Kjus har travle dager i sine skjære-
lokaler i Ås og har ansatt Heidi Akselsen og 
Anders Herum som henholdsvis pakker og 
skjærer.

ÅS



6 2021 I KJØTTBRANSJEN I 19

vært nødt til å an set te kjøtt skjæ rer i be drif­
ten. Det både for å ta unna økte meng der, 
men også for å være mind re sår bar over for 
slutt kun de ne sine. I fjor skar han 110 tonn 
og i år kom mer Kjus til å pas se re 150 tonn. 
Om set nin gen i fjor end te på tre mil li o ner 
kro ner, mot 1,7 mil li o ner kro ner året før. Be­
ty de li ge end rin ger med and re ord.

End ret navn
– Og så har du end ret navn fra Kjus Vilt-
slakt til Kjus kjøtt skjæ ring?

– Det er rik tig og år sa ken er at vil tet ut­
gjør en re la tivt li ten an del av min to ta le 
skjæ ring. Men jeg står klar til å ta imot både 
elg, rå dyr og hjort om noen har be hov for 
skjær hjelp. I fjor fikk jeg nem lig be skjed fra 
Mat til sy net om at jeg kan ta imot vilt fra je­
ge re som øns ker mine tje nes ter – selv om 
jeg skjæ rer stor fe for bøn der. Tid li ge re var 
det ikke mu lig for meg å skjæ re både vilt og 
stor fe fra bøn der i sam me lo ka le. Det ble 
hel dig vis end ret på i fjor. Nå kan jeg bi stå 
je ge re som øns ker at det ver di ful le vilt slak­
tet skal få en god og trygg be hand ling, sier 
Mor ten Kjus.

Mest stor fe
Selv om det har vært eks tremt hek tisk for 
Kjus de siste må ne de ne. Har han til gode å si 
nei til bøn der el ler je ge re som øns ker hans 
tje nes ter. Jeg øns ker nem lig ikke å «skru på 
brem sen» når det gjel der skjæ ring av stor fe 
og små for bøn der, selv om det nå tro lig blir 
mer vilt skjæ ring. 

– Hva er skjæ re for de lin gen på de tre  
dy re slage ne? 

– 50 pro sent stor fe og res ten av vo lu met 
likt for delt på små fe og gris. 

.

PRODUSENT

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

HYGIENEKONTROLL
ATP-målere, UV-lys og måle- 

instrumenter samt dyrkningsfilmer, 
slides, og mikrobiologiske analyser.

DETEKTERBART
Redskaper og utstyr du kan spore 

med røntgen og metalldetektor.  

Full kontroll på  
hygiene og mattrygghet
Fra hygienekontroll på 10 sek. med 
ATP-måler, til avanserte PCR analyser. 
Vi har metodene og utstyret du tren-
ger til renholds- og kvalitetskontroll 
av produkter og produksjonsmiljø:

Dette og mye mer finner du på: 
bestilling@labolytic.no

Tlf. 47 77 77 60

Morten Kjus er svært populær blant bønder på Østlandet  
som ønsker å selge produkter fra egen gård.Anders Herum i aksjon.

❚ ❚ ❚



Næringslivets støtteapparat

Dersom fargen ikke har noe betydning for 
kvaliteten på produktet, bør du se på muligheten 
for å bytte til lys plastemballasje. 

Svart plast farget med carbon black er vanskelig å gjenvinne fordi 
materialet ikke reflekterer lys og derfor ikke kan sorteres optisk med 
den teknologien som sorteringsanleggene bruker i dag. Til tross for 
dette er det svært mange bedrifter som benytter seg av svart 
carbon black – hovedsakelig fordi det ser lekkert ut og er rimelig. 
Konsekvensen er imidlertid at mye god plast går tapt og forsvinner 
ut av sirkulærøkonomien.  

Skal vi få til et godt sirkulært system for emballasje og nå EUs mål 

om at 50 prosent av all plast skal bli materialgjenvunnet innen 
2025, må bedrifter ha et bevisst forhold til emballasjen de velger. 

Skal du bytte ut emballasjen, handler det om å stille de riktige 
spørsmålene, som blant annet hvilket materiale emballasjen bør 
lages av, hvor stor andel som er av resirkulert materiale, og om 
materialet er mulig å sortere optisk. 

Vi i Norengros er svært opptatt av miljø og bærekraft og jobber 
hele tiden med å kunne tilby de beste emballasjeløsningene på 
markedet. 

Ønsker du å fase ut bedriftens bruk av svart 
emballasje? Ta kontakt, så hjelper vi deg!

Bytt fra svart til lys 
plastemballasje 

Hvert år brennes rundt 6000 tonn plast som heller 
burde ha gått til gjenvinning. Hvorfor? Fordi den 

inneholder carbon black.



Nygaard ju ni or vant 
KLF-Open i golf 

Ram men var til nær met per fekt: Ny de lig au­
gust­tem pe ra tur, strå len de ba ne for hold, god 
grill mat et ter run den og del ta ger re kord. 2021­ 
ut ga ven av KLF Open i golf i San de fjord ble en 
ube tin get suk sess. 32 gol fe re stil te den ne gang 
og et ter at dis se had de spilt seg gjen nom ba­
nens 18 hull, var det Alek san der Nygaard som 
gikk sei ren de ut med sine 40 po eng. 

Mons ter slag
– Det te var moro. Had de man ge gode slag i 
dag og da jeg fra 60 me ter chipet bal len rett i 
hul let, ante jeg at det te kun ne bli bra til slutt. 
Men at jeg skul le gå helt til topps, var over­
ras ken de. Jeg har dess ver re ikke fått spilt spe­
si elt man ge run der i år, men i dag fløt det vel­
dig bra, fast slo Nygaard som til dag lig le der 
be drif ten Geia (tid li ge re BM Food).

På plas se ne bak Alek san der Ny gård fulg te 
Knut Ivar Lø ken og Dag Kris ti an Bjerke kom 

på tred je plass. På fjer de, fem te og sjet te­
plass, kom Roy E. Haugen, Tom Smeds rud 
og In ge mar Frans son. 

Food Tech spon sor
I år som tid li ge re år var det Food Tech (ho­
ved spon sor) og Norsk Kjøtt han del som bi­
dro med fi nan si ell støt te til ar ran ge men tet. 
Food Tech del tok da også med tre gol fe re 
den ne gang. Fat land og Roar Sten tun, bi dro 
med pre mi er og prak tisk hjelp til gjen nom fø­
rin gen. Sten tun del tok også i kon kur ran sen. 
Ho ved pre mi e ne i år var ga ve kort på Meny 
til de seks beste i tur ne rin gen. 

Øverst ser vi Alek san der Ny gård pluk ker 
bal len opp av «kop pen» et ter å ha sen ket 

en eag le på et av ba nens van ske lig ste. 

Per Berglund (t.v.) og Jørn Skjønhaug  
sørget for grillmat på arrangementet.

Et ter å ha sen ket en eag le (to slag bedre en hul lets par) på ett 
av de tøf fes te hul le ne på San de fjord Golf klubb, kun ne Alexander 
Nygaard inn kas se re sei e ren i årets ut ga ve av KLF Open.
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KLF OPEN

  

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

• Meget gode barriere- 
egenskaper for vann 
og oksygen

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

• Høy mekanisk mate-
rialstyrke, ugjennom-
trengelig for fett

• Kaliber for standard  
er 23–160 mm og for 
ring 30–58 mm

 

Nalo plasttarmer i  
polymer gir et presist 
og stabilt kaliber for 
skivede produkter

VORMSUND

❚ ❚ ❚
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NM I KJØTTPRODUKTER

Klart for bran sje fest for  
kjøtt- og egg be drif te ne

Et ter halv an net år med strenge re strik sjo ner 
på grunn av ko ro na pan de mi en, er det nå en­
de lig mu lig å ha en bran sje sam ling. Den hå­
per NM­ge ne ral Svein Erik Eide man ge stil­
ler opp på.

Gyl den mu lig het
– Bran sjens folk sav ner å mø tes fy sisk. Når 
sam fun net nå har åp net og enme te ren er 
for svun net, kan vil få til ti de nes stør ste kå­
rings ar ran ge ment med tan ke på an tall del­ 
 ta ke re. Det vil i så fall be fes te NM i kjøtt ­ 
pro duk ter som bran sjens al ler vik tig ste ar­
ran ge ment. Det te er en mu lig het be drif te ne 
i vår bran sje bør ut nyt te, spe si elt med tan ke 
på at KLF­lands mø tet på Han kø ble av lyst og 
det ikke er gjen nom ført noen ERFA­sam ling 
i år, sier Eide.

Nor malt har kå rings ar ran ge men tet i for bin del se med NM i kjøtt pro duk ter kun vært et møte- 
sted for de bedriftene som kon kur re rer. Nå blir kvel den en fest af ten for alle nors ke kjøtt- og egg be drif ter 
som ´er med lem av KLF. Nytt den ne gang er også ut de ling av KLFs he ders pris i kjøtt bran sjen. 

OSLO

Hvem bør få årets hederspris 2021?
Hvilken bedrift i privat kjøttbransje fortjener å få årets hederspris 2021?  

Det kan du som leser av bransjebladet være med å bestemme. 

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

Hedersprisen blir delt ut i forbindelse med 
kåringsarrangementen under NM i kjøttproduk-
ter i november.

Normalt har vi delt ut denne prisen i for- 
bindelse med KLFs landsmøte/ERFA-møte i juni, 
men på grunn av pandemi-situasjonen måtte 
dette utsettes. 

Men nå er det altså klart for kåring og i den for- 
bindelse utfordrer vi kjøttbransjens aktører til å 
bli med på kåringen. I nest siste avsnitt lanserer 
vi ti utvalgte bedrifter som dere kan stemme  
på. Disse stemmene blir tillagt stor betydning.  
I tillegg til innspill fra dere der ute, vil vurderin-
gene som vår interne jury foretar bli tillagt vekt. 

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

utvikling, åpenhet mot omverdenen og ikke 
minst hvordan bedriftene har håndtert 
pandemien. 

Følgende ti bedrifter er med i finalerunden  
i år: Brødr. Ringstad AS, Toten Kjøtt AS, 
Gårdsand, Jens Eide AS, Kuraas AS, Annis 
Ringebu AS, Norsk Kylling, Åkeberg Skoglunn 
AS, Grilstad og A. Strøm Larsen AS.

Siste gang prisen ble delt ut var i 2019,  
da Jæder AS fikk den. Vi oppfordrer deg som 
leser til å sende oss ditt forslag. Det kan gjøres 
på våre nettsider eller via QR-koden nedenfor.

Magnus Grønberg holder  
intimkonsert under kåringen. 

OSLO

https://klf.sk/hederspris
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NM I KJØTTPRODUKTER

Sam me mal som før
– Kan du si noe spe si fikt om sel ve ar ran ge-
men tet 11. no vem ber?

– Vi føl ger i gro ve trekk sam me mal som 
tid li ge re med ut de ling av me dal jer på dag­
tid. Men et ter klok ken 17, åp nes alt så ar ran­
ge men tet for alle som job ber i en kjøtt­ og 
egg be drift til knyt tet KLF, og som øns ker å ha 
en hyg ge lig fest af ten sam men med bran sje­
kol le g er. Det blir un der hold ning, treret ters 
mid dag, ut de ling av man ge pri ser, samt kon­
sert. 

In tim kon sert
Kon fe ran si er den ne gang er Ras mus Wold 
og han sør ger også for un der hold nin gen un­
der veis i ar ran ge men tet. Wold er for øv rig 
ak tu ell som del ta ker på 71 gra der nord­ 
kjen dis, men også kjent fra Lat ter og man ge 
TV­opp tre de ner. Dess uten er vo ka list i CC 
Cow boys, Mag nus Grøn ne berg, boo ket inn. 

Han hol der in tim kon sert for bran sjen i lø pet 
av kvel den. 

Bør ha grønt ko ro na ser ti fi kat
– Sel ve bran sje fes ten star ter klok ken 18.00. 
Da er det slutt på fag inn legg og me dal je ne 
delt ut. Un der mid da gen blir så NM­vin ner­
ne of fent lig gjort, i til legg til ut de ling av KLFs 
he ders pris. Kå rings ar ran ge men tet sam ler 
nor malt 175 per so ner og det er le de re, pro­
dukt ut vik le re og salgs folk i kjøtt be drif te ne 
og re pre sen tan ter fra sam ar beids part ner ne 
som nor malt del tar, fast slår Eide. 

Han for ut set ter at del ta ger ne har grønt 
ko ro na ser ti fi kat når de stil ler på kå rings ar­
ran ge men tet 11. no vem ber. Rasmus Wold er konferansier.

God stemning på kåringsarrangementet  
under siste NM før korona-nedstengingen.

Produkter fra 60 bedrifter
NM i Kjøttprodukter er en enkel og rimelig arena for testing av 

egne produkter, og tilbakemeldingene fra mer enn 20 dommerne 
gir en viktig pekepinn på produktkvaliteten.

Og ikke minst bidrar konkurransen og bedømmingen til viktig omtale, heder og 
ære for de bedriftene som blir løftet fram. 62 kjøttbedrifter og to skoler deltar 
med produkter i årets NM-utgave

– NM i Kjøttprodukter 2021 er det 29. mesterskapet KLF arrangerer. Vi for- 
ventet høy deltagelse og satte et tak på 500 produkter i år. Det ble fylt på litt 
ekstra , og vi stoppet på 525 produkter. KLF bruker i et normalår rundt 1000 
arbeidstimer på NM. Det går mest timer i forberedelsene til bedømming, 
partnerskap, kåringsarrangement, kommunikasjon og videreutvikling/digitalise-
ring, forteller Svein Erik Eide.

NM i kjøttprodukter er KLFs klart største enkeltarrangement og det er fort- 
satt i utvikling. Neste NM kommer raskt, allerede våren 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 måneden som ligger 
foran, får tilbakemeldinger både fra deltagende bedrifter og bransjens øvrige 
aktører om hva som kan forbedres og justeres. 

OSLO

Jæder og Guro 
Espeland fikk KLFs 
hederspris i 2019.

❚ ❚ ❚

Nyhet 
Alle KLF-medlemmer  

inviteres!

»



Garden Opp heim re kord raskt ute med NM-på mel ding

Snakk om å være de di kert og mo ti vert i mat­
sam men heng! Re na te Søndrål (bil det), som 
dri ver går den sam men med res ten av fa mi li­
en (mann og to barn) var ikke i tvil om at 
Garden Opp heim skul le del ta med to pin ne­
kjøtt pro duk ter den ne gang.

700 lam
– Det te er en kjem pe mu lig het for å få vur­
dert pro duk te ne våre. Vi vet at dom mer ne i 
NM stil ler strenge krav og der for er det vik­
tig for vår pro dukt ut vik ling at vi får til ba ke­
mel ding – og selv sagt gjer ne me dal jer, smi ler 
Re na te Søndrål som sam men med man nen 
Sjur bygde helt nytt pro duk sjons lo ka ler på 
250 kvad rat me ter for fem år si den. 

År lig pro du se rer går den pin ne kjøtt og fe­
na lår med ba sis i nær 700 lam. Det vil si et 
pro duk sjons vo lum på rundt fem tonn. I til­
legg til om set ning gjen nom dag lig va re ka na­
len, har går den også et gårds ut salg som er 
flit tig be søkt av folk både i og uten for nær­
om rå det. 

82 mål dyr ket mark
Garden Opp heim be står av 82 mål dyr ket 
mark og 1400 mål skog. For å skaf fe til veie 
nok fôr til de 380 sau ene, er Re na te & Co. 
av hen gig av inn leid mark med bei ter og slått 
fra 13 går der i nær om rå det. Går den ut nyt ter 
dess uten to fjell bei ter – Oppheimsåsen og 
Raggsteindalen – på and re si den av Gei lo.

Om set ning i fjor på for ed lings del en, pas­
ser te to mil li o ner kro ner. Den ne om set nin­
gen har vokst år for år si den ny byg get sto 
fer dig i 2017

Vi har de siste åre ne opp lev de en fan tas­
tisk ut vik ling. Vi er nå inne i tre dag lig va re­
kje der med våre pro duk ter og kla rer rett og 
slett ikke å le ve re nok, sier Re na te Søndrål 
som slett ikke har fag bak grunn som kjøtt for­
ed ler.

Det tok un der fem mi nut ter fra 
det ble åp net for på mel ding til 
høs tens NM i kjøtt pro duk ter til 
gårds mat be drif ten Garden Opp-
heim i Ål i Hal ling dal had de meldt 
på to pro duk ter. 

❚ PER A. SLEIPNES

NM I KJØTTPRODUKTER
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Pri vi le gi um
– Nei, jeg er en by jen te fra Dram men som 
har en ba che lor grad i psy ko lo gi. At jeg skul­
le bli gårds kone i Hal ling dal, had de jeg vel 
ikke sett for meg. Men li vet tar uan te ven­
din ger og for meg har vir ke lig vei en blitt til 
mens jeg har gått. Nå kun ne jeg ikke ten ke 
meg et bedre liv enn det jeg har nå. Å få an­
led ning til å drive med le ven de dyr og ta 
vare på dis se er et pri vi le gi um. Der for set ter 
vi dy re nes ve og vel så høyt i vår drift. Jeg er 
over be vist om at det er nøk ke len til gode 
slutt pro duk ter. Vi har for res ten un der veis 
prøvd oss fram med uli ke pro duk ter, men 
har lan det på fe na lår og pin ne kjøtt. 

Slak ter i Ølen
– Har dere fått hjelp un der veis og hvor 
slak ter dere dy re ne med tan ke på for ed-
ling?

– Jeg kan ikke få full rost den bi stand og 
støt te vi har fått un der veis, bl.a. fra No fi ma 

og pøl se ma ker Tom Chr. Johannessen. Han 
var og har vært en stor in spi ra sjons kil de for 
oss i for bin del se med etab le rin gen av nytt 
for ed lings bygg. Man tren ger folk som in spi­
re rer når det skal sat ses så mye. 

Slak tin gen fore går ved Fat land­an leg get i 
Ølen. I ut gangs punk tet ville det vært na tur­
lig å be nyt te an leg get til Nor tu ra på Gol, 
men hos Fat land opp le ver vi en langt bedre 
flek si bi li tet. Der har vi f.eks. fått en fast 
slakte dag, noe vi ikke fikk på Gol. Det er vi 
av hen gig av for å få ting til å rul le og gå, po­
eng te rer Re na te Søndrål.

Saue ra se fra Skott land
Mens man ge and re spe ke mat­be drif ter har 
mon tert kli ma rom i sine an legg, er det tra di­
sjo nel le me to der som får fram sma ken på 
Garden Opp heim. 

På tør ke lof tet bru kes kun luft uten fra i 
tør ke pro ses sen, og in gen kuns tig var me for 
å få fort gang i spekeprosessen. Det te gjør 

spekeprosessen noe mer tid kre ven de, men 
Re na te er over be vist om at den ne for skjel len 
kjen nes på sma ken.

Garden Opp heim er for øv rig en av de al­
ler før s te går de ne i Norge som har saue ra sen 
Valais Blacknose. Dis se dy re ne kom til går­
den i form av em bryo fra Skott land, og ra sen 
er kå ret til ver dens «sø tes te» sau.

For søk te ute gris
– Sam ar bei der dere med and re går der i 
Hal ling dal og har dere prøvd and re pro-
duk sjo ner på går den?

– Vi har inn gått sam ar beid med My king 
gård i Kvinnegardslia i Ål, hvor vi vi de re for­
ed ler lam me kjøtt fra de res dyr. Alt kjøt tet vi 
sel ger vil der for være spor bart med tan ke på 
opp hav, bei te om rå der og av stam ming. Vi 
har også prøvd ut et kon sept med ute gris, 
men det har vi lagt bort. Nå er det kun sau 
og lam det hand ler om hos oss, av slut ter  
Re na te Søndrål.

Garden Opp heim re kord raskt ute med NM-på mel ding
NM I KJØTTPRODUKTER

Grønn profil og bærekraftig drift
På Garden Oppheim er det viktig at driften er så miljøvennlig som mulig. 

For eksempel er kjøttproduksjonen bærekraftig 
med egenprodusert strøm fra solcelleanlegg på 
tømmerlåven, en tømmerlåve fra 1800-tallet 
som huser foredlingsanlegget.

Driverne på gården prøver å kombinere det 
nye og det gamle så langt det er praktisk mulig. 
Eksempelvis er det moderne foredlingsanlegget 
i betong «koblet» til den gamle tømmerlåven.  

Videre  
er det nye  
sauefjøset bygget  
i norsk treverk fra Alvdal  
Skurlag, hvor taket er gjenbrukt fra en  
annen bygning. Ved Garden Oppheim etter- 
streber man også å bruke norsk emballasje  
på produktene.

❚ ❚ ❚
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Kjøtt for bru ket økte un der  
pan de mi en – vil tren den vare?

Vi har spurt ana ly se an svar lig i Mat Prat, 
Gun nar Thoen (bil det), om hvil ke ten den ser 
og tren der han ser et ter pan de mi en og om vi 
har for and ret spi se va ne ne våre i ko ro na pe ri­
oden.

Dobbel ef fekt
– Både ja og nei. Va ne ne våre når det gjel der 
mål ti der er nok gan ske fas te. Men sta tis tik­
ken vi ser at vi har spist litt mer kjøtt i den ne 
pe ri oden enn tid li ge re. Mye av øk nin gen 
kan til skri ves bort fal let av gren se han del.  
I til legg har nes ten in gen vært på uten lands­
rei ser, så det vi har spist, har vi spist i Norge. 
Det gir en slags dob belt ef fekt på for bru ket. 
Men også ut over det te, ser vi en viss øk ning 
i kjøtt kon su met, som vi også kan se i sam­
men heng med tall som ty der på at vi har 
spist litt mind re frukt og grønt i sam me pe ri­
ode. Fisk vet vi ikke så mye om, men vi har 
ikke in di ka sjo ner på at det har økt i sær lig 
grad. 

En kri se si tua sjon
– Hvor for har vi spist mer kjøtt i den ne 
pe ri oden?

– Det kan være man ge år sa ker til det, 
men på man ge må ter har ko ro na si tua sjo nen 
vært en slags kri se si tua sjon. Vi har fått li ve­
ne våre be gren set og vært un der lagt re strik­
sjo ner over lang tid. Det er nok man ge som 
har valgt å kose seg litt eks tra hjem me som 
en kom pen sa sjon for den ne van ske li ge si tua­
sjo nen. I til legg har vi blitt nødt til å ta an­
svar for all mat la ging selv hjem me på kjøk­
ke net, og i en tra vel hver dag på hjem me­ 
kon to ret er det nok man ge som har sver get 
til noe som går raskt å lage, som for eks em­
pel brød ski ver med kjøtt på legg. Fra vær av 
so si a le «ram mer» kan også ha noe å si, alt så 
at du spi ser uten and re rundt deg, og at du 
der med ikke blir på vir ket el ler in spi rert av 
hva and re spi ser til lunsj. 

Økt lo ja li tet til norsk mat
– Har hold nin ge ne til ma tens opp rin nel se 
end ret seg?

– Vi ser at en del fle re er blitt mer opp tatt 
av hvor ma ten kom mer fra. Det å verne om 
norsk land bruk som en ver di i seg selv har 
blitt for ster ket, og vi ser at lo ja li te ten og til­
li ten til norsk pro du sert mat og de bøn de ne 
og in sti tu sjo ne ne som bi drar til det te, er blitt 
ster ke re. Den ne tren den star tet fak tisk al le­
re de før pan de mi en, og er nå blitt for ster ket. 

Øk ning på matstart.no
– Hvil ke tren der og ut vik lings trekk ser du 
på matprat.no når det gjel der kjøtt? 

– Al le re de 12. mars 2020 så vi en ty de lig 
vekst i an tall be søk på matprat.no, og den­
ne tren den har ved vart gjen nom pan de mi­
en. Vi så også en vel dig stor øk ning på mat-
start.no, mat la gings si den vår for barn. Jeg 
vil tro det te gjel der også fle re and re mat nett­
ste der, og skyl des nok at man er mer hjem­
me, og kan ta seg bedre tid til å plan leg ge og 
la seg in spi re re i mat la gin gen. Spe si elt po pu­
lært har det vært med mat som kre ver litt 
tid el ler til ste de væ rel se, for eks em pel brød 
og ba king og lang tids ko king og ­ste king. 

Til ba ke til nor ma len
– Vil vi fort set te å spi se enda mer kjøtt i 
ti den frem over?

– Selv om for bru ket av kjøtt har gått opp 
un der pan de mi en, bry ter det te med den ten­
den sen vi har sett si den 2017, der tren den 
fak tisk har vært en for sik tig ned gang i for­
bruk av rødt kjøtt i Norge. Så tal le ne vi ser 
fra 2020 og 2021 vi ser nok hel ler et unn tak 
på lang sikt. Når pan de mi en og ring virk nin­
ge ne av den er bor te, vil vi der for an ta ke lig­
vis se at for bru ket går til ba ke til nor ma len, 
det vil si at vi får en li ten ned gang igjen, slik 
vi så før pan de mi en. Selv om fle re fort set ter 
på hjem me kon tor, er hver da gen og ru ti ner i 

stor grad til ba ke, så det vil nok ikke det vil 
ha stor be tyd ning for spi se va ne ne i ti den 
frem over.

Hver da gen er på vei til ba ke et ter lang tid med ko ro na rest rik sjo ner 
og har vi end ret va ne ne våre? Spi ser vi det sam me som før og har vi 
sam me hold nin ger til mål ti det, ma ten og hvor den kom mer fra? 

MATPRAT

OSLO

❚ ❚ ❚
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Kontakt oss, så finner vi sammen de gode løsningene!
Tel: +47 61 24 70 10 // Email: post@aquatiq.com // Web: www.aquatiq.no 

Aquatiq sikrer din mattrygghet

Konsulenttjenester, Kurs, Vaskesystemer, 
Kjemi- & desinfeksjon, Cip-systemer og 

Web-basert analyseverktøy

Aquatiq har løsningene og ekspertisen som sikrer trygg mat produksjon i kjøtt og fjørfe bransjen. Vi har gjen-
nom en årrekke levert løsninger til matindustrien og vet hvilke utfordringer som må takles hver dag. Vi tilbyr
et komplett sortiment og har mattrygghetskonsulenter som hjelper bedriften løse kritiske utfordringer.  
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Én cel le (+ rest rå stoff)  
kan bli fle re tu sen kilo kjøtt

Scien ce fic tion? Slett ikke. No fi ma­fors ker 
Sis sel B. Røn ning tror det er slik frem ti dens 
kjøtt pro duk sjon kom mer til å fore gå. 

Mil jø venn lig pro duk sjon
Der for er hun både glad for, og stolt over at 
No fi ma, som det før s te in sti tut tet i Norge 
med of fent lig fi nan si e ring, tur te å gi seg i 
kast med et forsk nings felt som fort satt er 
nok så kon tro ver si elt. 

– Mat pro duk sjon står for sto re de ler av 
kli ma gass ut ford rin gen glo balt. Og kjøtt pro­
duk sjon er pekt ut som vers tin gen. Kjøtt in­
du stri en er der for på ut kikk et ter nye og mer 
mil jø venn li ge må ter å pro du se re kjøtt og 
ani mals ke pro tei ner på. Dyr ket kjøtt, helt 
uav hen gig av dyre pro duk sjon, er mil jø venn­
lig pro duk sjon av pro tein til en vok sen de 
ver dens be folk ning. Der for er det så vik tig at 
både fag mil jø ene i No fi ma, og der med også 
Norge som mat­na sjon, er langt fram me i ut­
vik lin gen, sier Sis sel B. Røn ning. 

Ba ne bry ten de
I forsk nings pro gram met GrowPro var må let 
å ut vik le ba ne bry ten de tek no lo gi for bæ re­
kraf tig pro duk sjon av mus kel pro tei ner til 
mat. Mer fol ke lig sagt; dyr king av kjøtt. 

Fors ker ne ville dyr ke le ven de mus kel cel­
ler fra stor fe i stor ska la ved hjelp av bio re­
ak to rer, ut nyt te bi pro duk ter fra næ rings­
mid del in du stri en i den ne pro ses sen og 
sam ti dig kart leg ge funk sjo nel le og er næ­
rings mes si ge egen ska per til pro tei ne ne i 
mat va rer.

Et ter fire års forsk ning, er må let langt på 
vei nådd. No fi ma og Norge er plas sert på kar­
tet som et av de fag mil jø ene som er i stad til 
å dyr ke fram kjøtt, og som er le den de på den­

ne ty pen pro ses ser. Sis sel Røn ning og hen nes 
kol le g er har klart å dyr ke fram små kjøtt bi ter, 
og kunn ska pen om rest rå stoff som mat til 
kjøtt cel le ne, har kom met be ty de lig len ger og 
har kun net peke på fle re mu lig he ter. 

Inn sats fak to ren
– Det in ter es san te i all cel le dyr king, som 
dyr king av kjøtt jo er, er inn sats fak to ren. Det 
se ru met som blir mat til cel le ne. Det van li ge 
i slik pro duk sjon i dag, er et se rum laget av 
be stand de ler fra kalve fos ter. Det har gjort en 
del men nes ker kri tis ke til den ne ty pen pro­
tein dyr king, slår Sis sel Røn ning fast. 

Selv ser hun for de le ne med dyr ket kjøtt: 
Dyr king av kjøtt kan gjø res over alt, pres set 
på dyrk bar mark av tar, over skudds ma te ria le 
– som rest rå stoff og overskuddsvarme fra 
an nen in du stri – kan kom me til nyt te, norsk 
in du stri ut vik les i enda en ny ret ning, vi får 
økt selv for sy nings grad på mat i Norge, og vi 
slip per å ta li vet av dyr for å pro du se re nød­
ven dig pro tein i form av kjøtt. 

– Det er vir ke lig vik tig å være i front. I Nor­
ge har vi både kom pe tan sen og pen ge ne som 
skal til for å ut vik le nye tek nis ke løs nin ger for 
mat pro duk sjon, sier Sis sel Røn ning. 

Bæ re kraf tig til nær ming
I No fi ma har en mer bæ re kraf tig til nær ming 
til dyr kin gen av kjøtt cel le ne vært vik tig; å 
lage se ru met ba sert på bi pro duk ter og rest rå­
stoff hel ler enn kalve fos ter. Eg ge hvi te er en 
mu lig het. Blod fra slak te ri en an nen. Og kan 
noe an net fra slakte in du stri en bru kes? 

– Det vi har gjort til nå er å dan ne grunn­
laget for vi de re forsk ning gjen nom å til eg ne 
oss man ge nye tek nik ker som nå skal tes tes 
vi de re. Sti pen diat Chris tel An dre as sen er 
godt i gang med å tes te ut kom po nen ter i 
cel le me di et. Hun har pro du sert fle re uli ke 
ty per hydrolysater av bi­pro duk ter fra in du­
stri en, in klu dert skjæ re bein fra kyl ling, rygg­
bein fra torsk, eg ge hvi te og eg ge skall mem­
bran, og blir tro lig den før s te i Norge til å ta 
dok tor grad på den ne tek no lo gi en. Chris tel 

Ut gangs punkt er en cel le- 
prø ve fra en le ven de ku. En bio- 
re ak tor, et se rum og noen uker 
se ne re kan re sul ta tet være 
tu sen vis av kilo dyr ket kjøtt. 

❚ LAN NE-MAY JOHANSEN ❚ NO FI MA

Serumet som blir mat til cellene som skal dyrkes, er det essensielle i dyrking av kjøtt.  
I Nofima har en bærekraftig tilnærming til dyrkingen av kjøttcellene vært viktig; å lage 
serumet basert på biprodukter og restråstoff heller enn kalvefoster. FOTO: JOE URRUTIA © NOFIMA

ÅS
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er al le re de head hun tet til det pre sti sje fyl te 
uni ver si te tet i Bos ton, så vi er vel dig stol te 
av det hun har opp nådd, og at vi gjen nom 
bån de ne til henne har til gang til ster ke, glo­
ba le fag mil jø, sier Sis sel Røn ning.

Stor opp merk som het
– En kel te land he ver al le re de å kun ne lage 
cir ka 500 kilo kjøtt pr. uke med en pro-
duk sjons tid på tre uker. Hvor for skal No fi-
ma da bru ke mer tid og res sur ser på det te?

– Det er et stort gap mel lom til gjen ge lig 
aka de misk in for ma sjon og det in du stri en in­
ter na sjo nalt sier om fram drift på dyr ket 
kjøtt. Det fin nes in gen vi ten ska pe li ge ar tik­
ler pub li sert som do ku men te rer hvor langt 
ut vik lin gen har kom met. Det fin nes også 
noen pi lot an legg, men meg be kjent er det 
ikke byg get noen sto re pro duk sjons an legg 
for dyr ket kjøtt noen ste der i ver den. Der for 
er jeg litt skep tisk når det hev des at kjøtt 
dyr kes i stor ska la, sier Sis sel Bea te Røn ning. 

Uan sett – og det te me ner hun er al ler vik­
tigst: 

– Selv om and re gjør det, be tyr det ikke at 
vi skal la være. Tvert imot; i et frem tids per­
spek tiv er det vik tig at vi ikke blir av hen gi ge 
av and re na sjo ner, som kan skje bru ker me to­
der vi ikke vil bli as so siert med. 

– Som Norges frem ste eks po nent for 
dyr ket kjøtt; mø ter du mye kri tikk? 

– Jeg mø ter stort sett nys gjer rig het. Jeg får 
man ge spørs mål om hvor dan dyr king av kjøtt 
fore går. GrowPro er ikke noe stort pro sjekt i 
No fi ma­sam men heng, men det er uten sam­
men lig ning det pro sjek tet jeg har fått mest 
opp merk som het for. Det er ty de lig at det er 
in ter es se for den ne ty pen mat pro duk sjon. 

Ri gi de, for mel le pro ses ser
– Det hev des å være noen etis ke og re gu la-
to ris ke di lem ma er knyt tet til dyr king av 
kjøtt. Hvil ke ser du? 

– Vi snak ker om bæ re kraft, mil jø mes sig, 
øko no misk og so si alt. Det er man ge an sat te 
knyt tet til den kon ven sjo nel le pro duk sjo nen 
av kjøtt – både i land bru ket og in du stri en. 
Dyr king av kjøtt vil ikke være so si alt bæ re­
kraf tig hvis det fø rer til tap av ar beids plas ser. 
Og så er det det te med inn sats fak to ren i se­
ru met som er «ma ten» til cel le ne. Når det 
gjel der det re gu la to ris ke, er det vel ikke 
man ge di lem ma er, men det er noen ri gi de, 
for mel le pro ses ser knyt tet til den nye må ten 
å pro du se re pro tei ner på. Iføl ge Den eu ro pe­
is ke myn dig het for næ rings mid del trygg het 
(EFSA) sine reg ler må det do ku men te res at 
det er trygt, sier Sis sel Røn ning, og leg ger til 

at det fak tisk al le re de er til latt med dyk ket 
kjøtt på re stau ran ter i Sin ga po re. 

I 2013 kun ne man for før s te gang smake 
en ekte bur ger, dyr ket i la bo ra to ri et av pro­
fes sor Mark Post ved Uni ver si te tet i Maas­
tricht. Den ne bur ge ren, som kos tet 2,8 mil­
li o ner nors ke kro ner å pro du se re, vis te at 
det går an å dyr ke kjøtt i la bo ra to ri et.

Ut ford rin gen nå er å få til stor ska la pro­
duk sjon som både er bil lig, mil jø venn lig og 
ef fek tiv, med et slutt pro dukt som kan bru­
kes di rek te til mat.

– Er det langt fram til en dyr ket, norsk biff? 
– Det er det! Men det er hel ler ikke vår 

jobb. Som forsk nings in sti tutt skal vi pro du­
se re kunn ska pen som skal til for at in du stri­
en kan ut vik le pro ses sen. 

Kunn ska pen hå per hun å kun ne bygge vi­
de re på gjen nom et stør re, tverr fag lig pro sjekt 
som om fat ter re gel verk, sen so ris ke as pek ter, 
tek no lo gi og etis ke di lem ma er. Søk na den om 
fi nan si e ring er til be hand ling i EU.

– I det te pro sjek tet har vi også and re 
forsk nings mil jø og fle re sto re ak tø rer fra in­
du stri en som sam ar beids part ne re. Uan sett 
kom mer vi til å fort set te forsk nin gen gjen­
nom de stra te gis ke pro gram me ne i No fi ma, 
som i før s te om gang går fram til 2024, av­
slut ter Sis sel Røn ning.

Nofima-forsker Sissel Beate Rønning er Norges fremste ekspert på dyrket kjøtt. Og stipendiat Christel Andreassen  
i ferd med å bli den første i landet til å ta doktorgrad på tematikken. FOTO: JOE URRUTIA © NOFIMA
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Ety len ok sid – år sak til 
bøl ge med til ba ke kal lin ger

Et ter fun net i fjor høst, ble det satt sø ke lys på 
ety len ok sid ved im port til EU og hele 25 le ve­
ran ser ble stop pet på gren sen. I til legg til se­
sam frø, ble også kryd der, ur ter, kost til skudd, 
grønn kaf fe og grønn sa ker av vist på gren sen.

Om fat ten de til ba ke trek nin ger
Selv om fo ku set på ety len ok sid har økt, har 
pro duk ter med stof fet li ke vel kom met seg 
inn på det eu ro pe is ke og nors ke mar ke det. 
Som me ren 2021 ble det opp da get fle re rå va­
rer i Norge som in ne holdt ety len ok sid; jo­
hannesbrødkjernemel (E410), guarkjerne­
mel (E412) og xantangummi (E415). Det 
før te til om fat ten de til ba ke trek nin ger også 
av slutt pro duk ter fra mar ke det.

– Hvor kom mer all den ne ety len ok sid 
fra?

Ety len ok sid har vært for budt si den 1991 
som ste ri li se rings mid del til mat, pro duk ter i 
kon takt med mat og som plan te vern mid del i 
EU / EØS og Norge. Men and re land som 
USA, Ca na da og In dia, har ikke like strenge 
reg ler og til la ter bruk. 

Bru ken har lang his to rikk. Mat har blitt 
ste ri li sert med ety len ok sid si den 1930­tal let, 
da opp fin ne ren Lloyd Hall pro mo ter te bruk 
for be hand ling av mat va rer. I 1938 pa ten ter­
te han pro ses sen for ste ri li sa sjon av kryd der 
og ur ter. Fram til i dag er det for eks em pel i 
USA slik, at ste ri li se ring av kryd der med 
strå ling må de kla re res, men bruk av ety len­
ok sid ikke kre ver de kla ra sjon.

Ko or di nert over vå kings pro gram
– Hvor dan ble bru ken opp da get?

EU har et fler årig ko or di nert over vå kings­
pro gram for å sik re over hol del se av gren se­ 
ver di er for res ter av plan te vern mid ler i og på 
næ rings mid ler av ve ge ta bilsk og ani malsk opp­
rin nel se. Over vå kin gen i Norge be står av en 
na sjo nal del og en EU­ko or di nert del. I 2020 
ko or di ner te Mat til sy net ana ly se av rundt 1300 

prø ver av ve ge ta bilsk opp rin nel se, og hver prø­
ve ble ana ly sert for 353 uli ke stof fer.

Funn av ety len ok sid vi ser at sy ste met 
«Trygg mat» i Eu ro pa fun ge rer.

– Hva er fø rin ge ne ved funn av ety len ok-
sid?

Mat til sy net sier at det var mye dis ku sjon 
rundt hånd te rin gen av se sam frø sa ken i EU. 
Og «Le gal ser vi ces» an be fal te EU en streng 
hånd te ring av funn. Ety len ok sid er kreft­
frem kal lende, og EFSA kun ne ikke set te en 
gren se for hvor mye eks po ne ring som er 
trygg. 

Ety len ok sid ut gjør in gen akutt hel se fa re, 
men det er lang tids ef fek te ne som er far li ge.

Der for er an be fa lin gen at alle pro duk ter 
hvor det har blitt brukt rå va rer med på vist 
ety len ok sid skal trek kes til ba ke, og det er 
ikke bare Norge som føl ger den ne an be fa lin­
gen fra EU.

Kon se kven ser av funn er al vor li ge for in­
du stri en si den det er man ge pro duk ter som er 
be rørt og sto re vo lum som må trek kes til ba­
ke. I slutt pro dukt / fer dig va re lig ger etylen­
oksidverdiene van lig vis la ve re enn de tek­
sjons ni vå et, men kon se kven se ne av funn i 
rå va rer med fø rer til ba ke trek king av fer dig va­
rer. Til ta ket skal sik re mat trygg he ten over tid. 

Fle re EU-til tak
– Hva er vei en vi de re?

Mat til sy net vil føl ge opp etylenoksidfun­
nene med fle re stikk prø ver. De me ner det 
kan være in ter es sant for be drif te ne å tes te 
rå va rer i stør re grad før de tas i bruk, mis tan­
ken er at ety len ok sid er et hyp pig mis brukt 
des in fek sjons mid del i tred je land.

Et akuttil tak som ble satt i verk høs ten 
2020 et ter funn av ety len ok sid i se sam frø, var 
EU­kom mi sjo nens for ord ning (EU) 2020/ 
1540 som kre ver at 50 pro sent av alle se sam­
frø fra In dia skal tes tes for ety len ok sid. Et ter 
fun ne ne i år er det be hov for yt ter li ge re kart­

leg ging, spe si elt for å finne ut hvem som bru­
ker ety len ok sid og om det er en kel te land el ler 
pro duk ter som pe ker seg ut. Det er sann syn lig 
at det vil kom me fle re EU­til tak ved im port så 
snart si tua sjo nen er bedre kart lagt.

I ok to ber 2020 ble ety len ok sid fun net i fle re par ti er med se sam frø. Vars lin gen kom  
fra det eu ro pe is ke vars lings sy ste met RASFF og ut løs te til ba ke kal lin ger av pro duk ter i hele Eu ro pa 
og også i Norge. Her er noen spørs mål og svar om ety len ok sid. 
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Matvarer som inneholder etylenoksid er  
johannesbrødkjernemel som er er laget av  
frøene som sitter inni fruktbelgene fra  
johannesbrødtreet...

... xantangummi

Guarkjernemel laget av frø fra guarbønnen.
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Mat trygg hets kul tur:

– Mer enn opp læ ring,  
pro gram mer og pro ses ser

– Det har skjedd mye i kva li tets ver den i de 
siste åre ne. Be drif te ne har im ple men tert 
HACCP, job bet med sår bar hets ana ly ser og 
ut ført trus sel vur de rin ger. Nå stil les det nye 
krav om å et ter le ve mat trygg hets kul tur. Det 
er ikke bare Cod ex Alimentarius Com mis­
sion (Cod ex) og uli ke ser ti fi se rin ger (som 
for eks em pel FSSC el ler BRC) som kre ver 
det, men snart også norsk re gel verk og  
næringsmiddelhygieneforordningen (EF) nr. 
852/2004 som får et eget ka pit tel om mat­
trygg hets kul tur, un der stre ker Hoff mann.

Ska pe stolt het
– Kan du for kla re hva mat trygg hets kul tur 
fak tisk be tyr?

– Mat trygg hets kul tur er et litt sve ven de 
be grep. Det hand ler om hvor dan alle i en 
or ga ni sa sjon ten ker og hand ler i sin dag li ge 
jobb for å sik re at ma ten de la ger el ler ser ve­
rer er trygg. Og alle be tyr ab so lutt alle: ei e­
re, le de re og an sat te. Kul tu ren er må ten 
man gjør ting på, og her skal man ska pe 
stolt het rundt å pro du se re trygg mat. Der­
med blir mat trygg het løf tet til topps og gitt 
høy es te pri ori tet.

Mer enn opp læ ring
– Men hva be tyr det te i hver da gen til en 
mat be drift?

– Mat trygg hets kul tur er mer enn opp læ­
ring, pro gram mer og pro ses ser. Det hand ler 
om hold ning, opp fat nin ger og ad ferd! Alle 
skal være be vist over hvor for de gjør det de 
gjør og hvor dan det sik rer mat trygg he ten. Så 
det hand ler om det som skjer når in gen ser 

på. Man skal for stå vik tig he ten av å lage 
trygg mat og for plik te seg til å gjø re det som 
trengs, hver gang.

Kon ti nu er lig for bed ring
– Hvem har an svar for å ska pe mat trygg-
hets kul tur?

– Mat trygg hets kul tu ren når man gjen nom 
kon ti nu er lig for bed ring. Selv små skritt kan 
gjø re en stor for skjell. Job ben star ter på top­
pen, alt så le del sen, men tren ger al les støt te 
på tvers av virk som he ten. Man tren ger å end­
re sam ta len fra å være re ak tiv (opp ryd ding i 
et ter kant av hen del ser) til å være pro ak tiv. 
Alle tren ger å spør re seg: ‘Hva er mitt an svar 
for å sik re at den ne ma ten pro du se res trygt?’ 
Det te er først skritt for å end re sta tus quo.

Kul tur for mat trygg het
– Hva be tyr det for kva li tets le der ne?

– Stu di er har vist at fag folk på mat trygg­
hets om rå det ofte fø ler seg iso lert og sy nes det 
er van ske lig å ha tid til opp ga ver uten om van­
lig drift, som for eks em pel å hol de seg opp da­

tert om fa rer el ler krav. Et stort an tall av dis se 
fag per so ne ne ikler seg mer enn én «hatt» i 
or ga ni sa sjo nen. Man gel på be visst het og kul­
tur om mat trygg het re sul te rer i at man ge for­
skjel li ge og ikke nød ven dig vis re le van te opp­
ga ver lan der i hen de ne på dis se fag per so ne ne, 
og de en der opp med kun å ha tid til å få gjort 
det grunn leg gen de in nen mat trygg het. Topp­
le del sen fo ku se rer ofte på and re om rå der.  
Å ut vik le be visst het og kul tur for mat trygg het 
vil hjelpe alle fag folk in nen mat trygg het med 
å få hjelp til en del av pro ble me ne sine.

Skrift lig vei led ning
– Og hva be tyr det i prak sis?

– Den na sjo na le for skrif ten om in tern kon­
troll in ne bæ rer al le re de i dag sto re de ler av de 
nye kra ve ne. Men det er noe ulik ord lyd og 
ut trykks må te som bru kes. Skrift lig vei led ning 
an gå en de mat trygg hets kul tur ut ar bei des av 
EU for å øke for stå el sen og an ven del sen av 
be gre pet. Det er for ven tet at Norge adop te rer 
vei le de ren et ter hvert, av slut ter fag sje fen for 
kva li tet og mat trygg het i KLF.

Det har kom met et nytt 
be grep i kva li tets ver den for 
næ rings mid del be drif te ne: Mat-
trygg hets kul tur. Fag sjef for 
kva li tet og mat trygg het i KLF, 
Chris tia ne Hoff mann, for kla rer 
kon sep tet nær me re. 

RENHOLD, HYGIENE OG MATTRYGGHET I TEMA

– Mattrygghetskultur handler om hvordan alle i en organisasjon tenker og handler i sin daglige 
jobb for å sikre at maten de lager eller serverer er trygg, påpeker Christiane Hoffmann.

OSLO

❚ ❚ ❚

Matvarer som inneholder etylenoksid er  
johannesbrødkjernemel som er er laget av  
frøene som sitter inni fruktbelgene fra  
johannesbrødtreet...
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DMRI Pre dict:

Mo del le ring av hold bar het  
for kjøtt og kjøtt pro duk ter 

Fle re myn dig he ter bru ker og an be fa ler mo­
del le ne på DMRI Pre dict. DMRI­mo del le ne 
er ut vik let over fle re år i sam ar beid med den 
skan di na vis ke kjøtt in du stri en. Det har vært 
(og fort set ter å være) av gjø ren de at mo del le­
ne gjen spei ler kjøtt in du stri ens rea li tet og 
der med er et nyt tig verk tøy i dag lig kva li­
tets sik ring.

Hold bar hets mo del ler
Mo del le ne av hold bar het in klu de rer fris ke 
styk nings de ler kutt av svin, stor fe og kyl ling, 
kver net kjøtt av gris og stor fe, samt ba con. 
Hold bar he ten til ferskt kjøtt va ri e rer, og det 
er man ge fak to rer som kan på vir ke hold bar­
he ten til hver styk nings del. Man ge av dis se 
fak to re ne kan ikke kon trol le res på pro duk­
sjons ste der. Der for, når vi ut vik ler mo del le ne, 
har vi for søkt å in klu de re så mye av den na­
tur li ge va ria sjo nen som mu lig (in klu dert for­
skjel ler mel lom pro du sen ter, for skjel ler mel­
lom slak te ri er og for skjel ler mel lom styk­ 
ningsdeler. Det te for di kjøtt pro du sen ter dag­
lig pro du se rer kjøtt og kjøtt pro duk ter med 
alle dis se va riab le ne og må så le des be stem me 
hold bar he ten til pro duk te ne. Der for har vi 
tatt med kjøtt til mo del le ne fra uli ke slak te ri­
er i for skjel li ge land, først og fremst Skan di na­
via. For der vel se av ferskt kjøtt in klu de rer 

både mik ro bi ell vekst og ok si da sjon av fet tet. 
Beg ge pro ses se ne fø rer til dår lig lukt, og der­
for er lukt vur de ring den beste og enk les te 
me to den for å vur de re hold bar he ten til ferskt 
kjøtt. Det er også luk ten som først end res i 
lø pet av en hold bar hets pe ri ode.

To talt sett av hen ger hold bar he ten til 
ferskt kjøtt av føl gen de tre fak to rer:
1. Lag rings tem pe ra tur
2. Em bal la sje me to de (va kuum, mo di fi sert 

at mo sfæ re (MAP), aerob (f.eks. inn pak­
ning))

3. An tall en he ter i for bin del se med pak king 
Og det er nett opp dis se tre pa ra met re ne som 
må leg ges inn i mo del le ne av ferskt kjøtt. Tem­
pe ra tu ren er den vik tig ste fak to ren for hold­
bar he ten til ferskt kjøtt! Ta bell 1 ne derst til 
venst re vi ser gjen nom snitt lig hold bar het for 
fers ke styk nings de ler av svin i en kom bi na sjon 
mel lom tem pe ra tur og em bal la sje me to de. 

Hold bar het av var me- 
be hand le de kjøtt pro duk ter
Mo del len kal les «Hold bar het for be ar bei det 
kjøtt», og leg ger til grunn at tem pe ra tur på 
kjøtt rå va ren er svært vik tig for hold bar he ten 
til kjøtt pro duk ter, men den eks tra meng den 
salt, ni tritt og lak ta ter også av stor be tyd ning 
for hold bar he ten.

I mo del len må til satt meng de salt (%) og 
for ven tet fuk tig hets inn hold leg ges inn, mo­
del len be reg ner der et ter selv salt­i­vann­
kon sen tra sjo nen. For å es ti me re hold bar he­
ten til et var me be hand let kjøtt pro dukt, må 
en salt­i­vann­kon sen tra sjon bru kes til pro­
duk tet. Bak te ri e ne er ge ne relt i vann fa sen 
av mat, og de fles te bak te ri er hem mes i 
veks ten jo mer salt som er i vann fa sen av et 
pro dukt. I til legg har kon ser ve rings mid ler 

som ni tritt og or ga nis ke sy rer også inn virk­
ning på mik ro bi ell vekst. Når dis se leg ges til 
i for skjel li ge kom bi na sjo ner, er det ofte for å 
hem me veks ten av Lis te ria monocytogenes. 
Mo del len er ut vik let ba sert på in du stri elt 
pro du ser te pro duk ter, hvor man ge for skjel li­
ge kom bi na sjo ner av be va ring bru kes. Der­
for er det i mo del len gjort en kelt; kun hvis 
ni tritt og/el ler lak tat er i hen holds vis pro­
duk tet (ja/nei), men ikke ved hvil ken kon­
sen tra sjon. Den siste tin gen å gå inn i mo­
del len er lag rings tem pe ra tu ren. 

Sikkerhedsmodellerne
DMRI­sik ker hets mo del ler skil ler seg fra and­
re til gjen ge li ge mo del ler ved at de er ba sert 
på data fra kjøttproduktforsøk un der pro­
duk sjons lig nen de for hold. Det te be tyr at es­
ti mer te ver di er er nær me re den «san ne ver­
di en» sam men lig net med mo del le ne ba sert 
på data fra eks pe ri men ter i fly ten de la bo ra­
to rie me di er, der bak te ri er ge ne relt vok ser 
ras ke re.

Data for mo del le ne pro du se res av fers ke 
in gre di en ser som po des med en cock tail av 
re le van te pa to ge ne bak te ri er. Et ter det te 
bru kes rå va re ne til pro duk sjon av kjøtt pro­
duk ter som sal tet kjøtt, pøl ser, spe ke skin ke 
el ler var me be hand le de pro duk ter i DMRI 
sitt pi lot an leg get for pro duk sjon av kjøtt pro­
duk ter. For noen mo del ler ana ly se res over le­
vel se un der pro duk sjo nen, og for and re stu­
de res vekst un der lag ring ved for skjel li ge 
tem pe ra tu rer. For Lis te ria monocytogenes­
mo del len blir bak te rie cock tai len først in fun­
dert som en si mu lert for urens ning i for bin­
del se med pak king.

Gruppen av sik ker hets mo del ler in klu de­
rer:

, 

Pre dik tiv mik ro bio lo gi er en hjel pen de hånd for kva li tets le de ren i din be drift. DMRIPredict.dk er  
en platt form der vi har sam let alle våre høy sik ker hets- og sik ker hets mo del ler, og de er gra tis å bru ke! 

❚ LENE MEI NERT, ANET TE GRAN LY KOCH OG TO MAS JACOBSEN ❚ DANISH MEAT RE SEARCH IN STI TU TE (DMRI)

TEMA I RENHOLD, HYGIENE OG MATTRYGGHET

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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• Vekst mo del ler for Lis te ria monocytoge­
nes, Yer si nia enterocolitica og Clostridi­
um bo tu li num ba sert på valg av en rek ke 
va riab ler som tem pe ra tur og be va ring.

• Sik ker het for sal te de og tør ke de kjøtt pro­
duk ter der vekst/re duk sjon av Escherichia 
coli (STEC), Lis te ria monocytogenes og 
Sal mo nel la kan be reg nes som en funk­
sjon av pro duk sjons pro ses sens mo di fi ka­
sjon av pro duk tets vann ak ti vi tet, tørrtem­
peratur, ok sy gen til gjen ge lig het og bruk av 
nitritt.

• ConFerm er en mo dell for be reg ning av 
re duk sjon av VT E. coli, Lis te ria monocy­
togenes og Sal mo nel la un der pro duk sjon 
av gjæ re de kjøtt pro duk ter som salsify

• Staphtox pre dic tor be reg ner veks ten av 
Staphylococcus aureus og dan nel se av 
Staphylococcus enterotoxin i sal te de pro­
duk ter og salt hol dig het i pøl ser. Mo del len 
kom bi ne rer tem pe ra tur, tid, pH, salt og 
nitrit.

• Vekst/re duk sjon av Yer si nia enterocoliti­
ca un der kjøtt sal ting.

Av hol der kurs 
DMRI ut vik ler fort satt nye mo del ler, og ak ku­
rat nå (2021–2023) job ber vi med en hold­
bar hets mo dell for pluk ker de ler og en vekst­
mo dell for mel ke sy re bak te ri er som blå ser opp 
(dan ner gass) i pak ke de kjøtt pro duk ter.

DMRI av hol der kurs om bruk av mo del le­
ne på DMRI Pre dict. Vi av hol der åpne kurs, 
og det er også mu lig å få et be drifts spe si fikk 
kurs der du kan sam le en grup pe kol le g er og 
ta pro duk te ne dine som ut gangs punkt.

LØNNSOM KUNNSKAP
VI JOBBER FOR:
• God dyrehelse og dyrevelferd
• Optimal råvareutnyttelse
• Trygg og sunn mat med høy kvalitet
• Effektiv og bærekraftig produksjon

Animalia styrker norsk kjøtt- 
og eggproduksjon langs hele 
verdikjeden.

Vi tilbyr praktisk rådgiving 
og nyttige tjenester.

animalia.no

❚ ❚ ❚
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Ny ’su per kom po nent’ kan
knekke lis te ria i kjøtt pro duk ter

Med en ny «su per kom po nent» i kom bi na sjon med høy trykks- 
be hand ling, me ner fors ker ne å nær me seg en re sept som kan ta  
knek ken på den fryk te de lis te ria bak te ri en i mat.

«Su per kom po nen ten» fors ker ne snak ker om 
er bakteriosin, et lite mo le kyl som bak te ri e­
ne selv pro du se rer for å hem me veks ten av 
and re bak te ri er. Noen bakteriosiner har i 
kom bi na sjon med høy trykk vist seg å kun ne 
ta knek ken på lis te ria.

SafeFood
I forsk nings pro sjek tet SafeFood, som nå er 
av slut tet, har fors ker ne i No fi ma, NMBU og 
NTNU job bet for å finne løs nin gen for hva 
som kan gjø re fer dig mat pro duk ter (rea dy­to­

eat) – ba sert på kjøtt, fisk og grønn sa ker 
tryg ge re og for len ge hold bar he ten.

Veks ten av Lis te ria monocytogenes, og 
bak te ri ens evne til å re pa re re cel le ska de og 
gjen opp ret te vekst, re du se res el ler hem mes 
et ter høy trykks pro ses se ring.

Pub li sert i to ar tik ler
– Nå vet vi mye mer om hvor dan lis te ria re­
age rer på høy trykk helt ned på gen nivå, og vi 
ser også at uli ke stam mer av lis te ria re age rer 
på for skjel lig måte; noen stam mer er mye 

mer hard fø re enn and re. Dis se re sul ta te ne er 
ny lig pub li sert i to ar tik ler i det vi ten ska pe li­
ge tids skrif tet BMC Genomics, sier No fi ma­
fors ker Trond Løv dal.

Mo dell for søk
Men høy trykk ale ne er ikke all tid til strek ke­
lig, noe mer må til hvis kjøtt pro duk ter både 
skal bli tryg ge, ha lang hold bar het og sam ti­
dig be hol de kva li te ten.

Da SafeFood­pro sjek tet var fer dig, sto fors­
ker ne igjen med lo ven de re sul ta ter de har et 
sterkt øns ke om å un der sø ke nær me re.

– Så langt har vi bare fått gjort mo dell for­
søk, men det ser vel dig lo ven de ut, så der for 
har vi øns ke om å kun ne ta forsk nin gen vi­
de re, av slut ter Trond Løv dal.

”Din profesjonelle samarbeidspartner 
innen hygiene, kvalitet og miljø”

• Vask av alle typer næringsmiddellokaler
• Vask og desinfeksjonsmidler til næringsmiddelindustrien
• Hygienekonsepter & renholdsplaner
• Revisjon/GAP analyse (Global Gap, ISO)
• Kurs: HACCP, kjemihåndtering, hygiene
• HGiQubeS kvalitetssystem
• Scan Foam Cleaning Equipment (vaskeutstyrsløsninger)
• FBK børster, svaber & koster 

firmapost@hygienegruppen.no  |  www.hygienegruppen.no  |  Tel: 53 69 52 00
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Tarber Norge A/S. Prof. Birkelandsvei 30C, 1081 Oslo. Tlf. +47 22 91 44 00. www.tarber.no

Flytende røyk-prosessen
Det grønne alternativet. 
Renere får du det ikke!

Søk  
på YouTube 

RED ARROW  
CLEAN SMOKE

og lær mer  

 

l Reduser utslipp
l Reduser energiforbruk
l Reduser vannforbruk
l Reduser kjemikalieforbruk
l Fjern tjære og aske
l Alltid likt produkt
 
100% naturlig og kjemisk rent.
Velkommen ombord.
 

TRE ASKE tjære røyk

FLYTENDE RØYK – Fokus på bærekraft

Hvordan produseres flytende røyk? 

Hva er flytende røyk?

100% rent produkt produsert på  
sagmugg og overskuddsmateriale.

100 % 32 % 16 % 52 %
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§JUSSPALTEN

Nedbemanning  
og ytre hendelser
❚ MAURITZ AARSKOG ❚  ❚  ❚ ADVOKAT ❚ EIVIND LANGSETH ❚  ❚  ❚ ❚  ❚ ADVOKATFULLMEKTIG  
❚ ØSTBY AARSKOG ADVOKATFIRMA AS

En oppsigelse som følge av nedbemanning 
må ifølge arbeidsrettslig regler ha en saklig 
grunn. Spørsmålet er om ytre hendelser kan 
virke inn på saklighetskravet ved en nedbe­
manning. En ytre hendelse kan være hen­
delser som brått virker inn på bedriftens 
økonomiske situasjon der det i liten grad var 
mulig å forutse konsekvensene av situasjo­
nene. 

Arbeidsmarkedet er ikke statisk, men påvir­
kes i stor grad av samfunnet det er en del av. 
For å sikre en levedyktig og konkurransedyktig 
virksomhet, kan det bli aktuelt for arbeidsgiver 
å iverksette omorganiseringer og nedbeman­
ninger. Ytre hendelser utenfor bedriftens kon­
troll kan i særlig grad føre til at virksomhetens 
behov for arbeidskraft endres, og dette kan 
føre til at det blir behov for nedbemanninger. 
Det vil kunne innebære at arbeidsgiver må 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 består av flere elementer. Alle vurde­
ringene må være saklig begrunnet i virksom­
hetens forhold. Bedriften må først kunne 
dokumentere at det foreligger et saklig be­
hov for nedbemanning. Saklighetsvurderin­
gen kan videre deles inn i fire underpunkter. 
For det første må valg av hvilke ansatte som 
vurderes opp mot hverandre etter ulike kri­
terier, altså utvelgelseskretsen og utvelgel­
seskriteriene, være saklig begrunnet. Videre 
følger det av arbeidsmiljøloven § 15­7 annet 
ledd første punktum at hvis virksomheten 

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

Saklig grunn
Når bedriften er rammet av ytre hendelser 
utenfor deres kontroll som brått påvirker 
selskapets økonomi, 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 må sees i relasjon 
til den situasjon virksomheten er kommet i.

Når selskapet har fastslått at det er behov 
for nedbemanning, må ledelsen foreta en vur­
dering av hvilke ansatte som skal inngå i utvel­
gelseskretsen. Arbeidsgiver velger ut en grup­
pe arbeidstakere som vurderes opp mot hver­ 
andre ved avgjørelse av hvem som skal sies 
opp. Det rettslige utgangspunktet er altså 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 
særlig vanskelig situasjon, som tilsier at det 
kan være saklig med en mindre krets. Hvor li­
ten kretsen kan være, er usikkert. Her har det 
ikke kommet klare retningslinjer.

Utvelgelseskriterier 
Etter at arbeidsgiver har fastsatt utvelgelses­
kretsen, må det fortsatt foretas valg innenfor 
kretsen. Spørsmålet er da hvilke kriterier 
som virksomheten kan ta hensyn til når 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 må få større vekt enn det tradisjonelle 
ansiennitetsprinsippet. I et slikt tilfelle kan 
virksomheten ha et særlig behov for å be­
holde de mest kompetente arbeidstakerne. 
Virksomheter som er tariffbundet kan ha 
påtatt seg en særskilt forpliktelse til å vur­
dere ansiennitet. 

En oppsigelse er ikke gyldig hvis bedriften 
har annet arbeid som er passende for arbeids­
takeren. Annet arbeid forstås slik at det ikke 
trenger å være en formelt opprettet stilling, det 
er tilstrekkelig at virksomheten har et udekket 
behov for arbeid. Hva som anses som passende 
må avgjøres ut fra en konkret helhetsvurde­
ring. Til en viss grad kan trolig ytre hendelser 
utenfor bedriftens kontroll lempe på kravene 
til å tilby annet passende arbeid.

Interesseavveiningen
Til slutt skal det foretas en avveining mel­
lom virksomhetens behov og de ulemper 
oppsigelsen påfører den enkelte arbeidstake­
ren. Hvis bedriften er rammet av en ytre 
hendelse utenfor bedriftens kontroll som 
brått har påvirket den økonomiske situasjon 
til det verre, vil avveiningen som hovedregel 
slå ut i virksomhetens favør. Kun i helt ek­
straordinære situasjoner vil avveiningen 
kunne slå ut i arbeidstakerens favør 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. Høyesterett har 
ikke tatt eksplisitt stilling til denne problem­
stillingen, men betydningen av ytre hendel­
ser er et viktig moment i mange dommer. 
Samlet sett innebærer dette at vi kan si at 
hvis bedriften er i en krisesituasjon, tyder 
dette på at domstolene gir arbeidsgiveren en 
utvidet styringsrett. Det er i en slik situasjon 
andre hensyn og behov som gjør seg gjel­
dende, enn hvis bedriften har god økonomi 
og nedbemanningen er en del av en planlagt 
omstillingsprosess.

 
Hvilken betydning har ytre hendelser  
utenfor bedriftens kontroll for domstolens 
vurdering av kravene til oppsigelse ved 
nedbemanning? 

❚ ❚ ❚



Ett lammelår - fire middager!
Hør på MatPrat-podden for saftige mattips! 

Du finner oss der du hører podcast 

ANNONSE
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JUBILEUM

Fort satt full fart for Jo han Ner hus

En li ten fun­fact al ler først: Ner hus er enes te 
nord mann som har stilt ut ma skin på den sto­
re IFFA­mes sen i Frank furt. Det var den for 
man ge bran sje folk vel kjen te Twistomatic­ 
ma ski nen som var den før s te pøl se drei e ren 
som au to ma ti ser te ar bei det ved pøl se bor det. 
Snakk om å være for ut for sin tid!

Med for mell bak grunn som in gen iør ( i 
til legg til fag brev) har han all tid hatt blikk 
for gode og prak tis ke ma skin løs nin ger. Dis se 
løs nin ge ne har hjul pet man ge kjøtt be drif ter 
opp gjen nom åre ne.

Etab ler te Tys nes & Co.
Jo han Ner hus star tet sin yr kes kar rie re tid lig 
på 60­tal let hos Did rik Andersen AS i Ber­
gen. Det te fir ma et had de på den ti den agen­

ture ne på Vemag, samt Krämer & Grebbe. På 
slut ten av 60­tal let etab ler te han sel ska pet 
Tys nes & Co. sam men med noen kol le ga er. 
På 70­tal let be gyn te han for seg selv og opp­
fant og ut vik let nevn te Twistomatic­ma skin. 

Iv rig gol fer
Ner hus solg te be drif ten sin til Bok ken da 
han run det 67 år og skul le være med vi de re 
som kon su lent i tre år. Nå har det gått 15 år 
og han er fort satt i fullt ar beid. Både på salg, 
på tek nisk ser vi ce og 82­år in gen stil ler gjer­
ne opp ved svei se bor det også.

Når han ikke er på jobb hos Bok ken, er 
han en iv rig golf spil ler og stil ler opp i se ni or­
tur ne rin ger så å si hver enes te uke i se son­
gen.

Han har run det 82 år, men le ve ran dør bran sjens «Pet ter Smart» 
har ikke tenkt å gi seg med det før s te av den grunn. Vi snak ker om 
evig un ge Jo han Ner hus (bil det) hos fir ma et Bok ken.

Ring 918 75 656             sk@lavendelhygiene.no            lavendelhygiene.no

– vi beskytter dine verdier
AS

– vi beskytter dine verdier
AS

• Kjemi-såpe til rengjøring

• Våtdesinfeksjon

• Røykdesinfeksjon

• Pulverdesinfeksjon

• Rengjøring av CIP-anlegg, tanker og rør

• Desinfeksjon av CIP-anlegg, tanker og rør

• Spesialkjemi til mange områder

Effektiv mot:
• Sopp
• Mugg
• Bakterier
• Virus

Kvalitetsprodukter  
til gode priser

Ta kontakt for et godt tilbud!

50%
R A B AT T

Alt av rengjøring og desinfeksjon

OSLO

❚ ❚ ❚
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• Naturtarmer 
• Krydder og urter
• Marinader og oljer
• Fiberblandinger
• Fosfater 
• Smaksforsterkere

• SaltControl
• Stabiloton 
• Coating 
• Raps fresh
• Proteiner
• Reseptservice

Naturtarmer og ingredienser

Notim as
Tlf.: 67 98 09 90 
post@notim.no 
www.notim.no

MatPrat formidler matglede og forbrukerinnsikt
Vi bygger verdi for den norske  
bonden gjennom å framsnakke 
P egg og kjøtt sine fordeler  

i kostholdet
P de ulike råvarenes kvalitet  

og bruksområder
P dyrevelferd, helse og bære- 

kraft for hver av råvarene Les mer på matprat.no

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

og emballasje til næringsmiddelindustrien. 

Gode råvarer fortjener de beste produkter.

Tlf.: 22 88 46 00 
www.abcorneliussen.no

ABC annonse Bransjeregister 2017.indd   1 16.11.2017   13:05:06

Prof. Birkelandsvei 28A, 1081 Oslo, 

«REVOLUSJONERENDE PRODUKTER 
FOR NÆRINGSMIDDELINDUSTRIEN»
«REVOLUSJONERENDE PRODUKTER 
FOR NÆRINGSMIDDELINDUSTRIEN»

Tlf.: 22 32 00 33. Fax: 22 32 00 3 4,
E-mail: worp@online.no. Web: www.worldpac.no

Tlf.: 03080
www.tine.no/partnerindustri

et selskap i Lycro-konsernet

Nopla AS
e www.nopla.no
m 992 47 237  
m 911 36 462

Tlf.: 22 91 44 00     Fax: 22 32 13 88
E-mail: post@bokken.no
Tlf.: 22 91 44 00     Fax: 22 32 13 88
E-mail: post@bokken.no

Solina Norway
Retail: 66 80 86 70 | Industri: 67 06 72 00

www.solina-group.no

RE...Thinking food

IndiaNor & Nordfalks is part of the Solina Group

Marinader
Krydderblandinger
funksjonelleblandinger
Produktutvikling
Trend og inspirasjon

Vi ivaretar  
de beste råvarer  

frem til forbruker
kontakt: m 73 98 26 00

k ordre.tgf@bewitg.com

VERDENSLEDENDE  
PRODUSENT AV  
PAKKELØSNINGER!

Vil du vite mer?
Kontakt oss på  
tlf 33 44 52 50
www.multivac.no

OPPLYSNING OG FAGBISTAND / LEVERANDØRERBRANSJEOVERSIKTEN
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denne står fast i  
risset på en venstre-
side før på tampen

40 I KJØTTBRANSJEN I 6 2021

Stabburveien 26, 1617 Fredrikstad 
Tlf: 69 36 34 93
E-mail: norilia.tarmavdeling@norilia.no 
www.norilia.no

NORILIA AS

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

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

• Fåretarm
• Svinetarm

• Kroktarm
• Hestetarm

www.alimenta.no | info@alimenta.no | tlf. 67 07 38 00

Totalleverandør av ingredienser og  
emballasje til næringsmiddelindustrien

Størst i Norden  
på maskiner og tilbehør for  
næringsmiddelindustrien.

Vi både kjøper og selger, og har  
over 1000 maskiner på lager!

www.mmsweden.se
info@mmsweden.se

Fryselager/logistikksenter  
sentralt på Vestlandet   
Jovegen 67, 5514 Haugesund  

e-post: post@permanor.no / tlf: 52 71 48 41 
www.permanor.no 

Campus Scandinavia AS
Teglverksveien 59, 3057 Solbergelva

E-post. post@campus-scandinavia.com
Tlf. 91 71 65 83  -  www.campus-italy.com

POSTADRESSE

Postboks 6440
0605 Oslo 

TELEFON

22681800 
WEB

www.ecolab.no

KONTAKT OSS
Even H. Oppegaard | Markedsansvarlig

k even@baseit.no m 920 31 717
Se demo på baseit.no

LØNNSOM KUNNSKAP
VI JOBBER FOR:
• God dyrehelse og dyrevelferd
• Optimal råvareutnyttelse
• Trygg og sunn mat med høy kvalitet
• Effektiv og bærekraftig produksjon

Animalia styrker norsk kjøtt- 
og eggproduksjon langs hele 
verdikjeden.

Vi tilbyr praktisk rådgiving 
og nyttige tjenester.

animalia.no

TLF.: 64 98 99 99 │ FAX: 64 98 99 81
E-POST: post@neraal-maskin.no │ WEB: www: neraal-maskin.no

Tlf. 4000 5275

Våre kunder 
velger matsikkerhet 
og norsk produksjon.

etikett.no

www.nofima.no - Tlf.: 02140

Vi kan kjøtt
-og bidrar gjerne til

verdiskaping i din bedrift
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�

Problemløsning
Produktutvikling
Ferdigmat
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�

FoU-prosjekter
Kunnskapsheving
Sensorikk/smak
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Storhusholdningsgrossisten

STORKJØKKENKUNDER!
Vurderer De å skifte grossist? Da kan vi være

den rette «Meny Partner» for Dem!
Ta kontakt for en prat! Vi er å treffe på følgende numre:

Telefon: 62 35 10 40  Faks: 62 35 10 41
E-mail: kontor@gilberg.no

Skoleveien 4
2380 Brumunddal

Totalleverandør av matvarer,  
drikke og tilbehør til storhusholdning  

tlf.: 62 35 10 40. e-post: kontor@gilberg.no web: www.gilberg.no 
adresse: Strandsagvegen 9A, 2383 Brumunddal

OPPLYSNING OG FAGBISTAND / LEVERANDØRER    BRANSJEOVERSIKT
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Spesialleverandør  
av ingredienser og krydderblandinger  

til næringsmiddelindustrien

✔ Startkulturer
✔ Krydderblandinger
✔ Aromastoffer
✔ Fibre
✔ Sennepsmel
✔ Tilsetningsstoffer

22 51 00 70 
kundeservice@neraal.no

www.neraal.no

   

Lørenveien 37 ■ P.O. Box 360 Økern ■ 0513 Oslo ■ www.noridane.com

Your dedicated partner in meat

Martin Ravn  
■ CEO 
e-post: mr@noridane.com
mobil: 414 99 010 

Heidi Brunner  
■ Salgssjef
e-post: hb@noridane.com
mobil: 924 02 487

Stefan R. Larsen  
■ Salgssjef
e-post: srl@noridane.com
mobil: 918 75 644

Din total- 
leverandør  
innen etikett  
& emballasje

Borgeskogen 17, 3160 Stokke
1 www.norstamp.no  
m 33 48 45 00

Telefon: 22 91 44 00
post@bokken.no / www.bokken.no

Med mer enn  30 agenturer  
tilbyr vi utstyr til små  

og store aktører 
i kjøttbransjen
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HEADLINE Lorem ipsum dolor sit amet, consetetur sadipscing elitr, sed 
diam nonumy eirmod tempor invidunt ut labore et dolore ma-
gna aliquyam erat, sed diam voluptua. At vero eos et accusam 
et justo duo dolores et ea rebum. Stet clita kasd gubergren, no 
sea takimata sanctus est Lorem ipsum dolor sit amet. Lorem 
ipsum dolor sit amet.

Font for continuous text: Calibri
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Pro-Pack AS  
Prof. Birkelandsvei 28A,  
1081 Oslo  
m 23 34 30 40  
k post@pro-pack.no  
1 pro-pack.no

22 08 70 70
foodtech.no
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Vi trur på lokal produksjon, 
lokal mattradisjon, 

velsmakande og kortreist mat! 

TI
B

E 
12

04
0

N-6218 Hellesylt  
Fax: 70 26 9111
www.oleringdal.no

Ole Ringdal AS     
Tlf: 70 26 91 00    

post@oleringdal.no   

COPYRIGHT (C) 2008 - ALL RIGHTS RESERVED       l      UTVIKLET AV CATENO AS

tlf.: 22 07 86 90. fax: 22 07 86 99. fax: www.kjottnett.com

www.kanda.no • 33 13 98 50

Skjåkmat  Moavegen 41, 2690 Skjåk  61 21 40 24
post@skeidkro.no  www.skjaakmat.no 

 
 
• 

A BA B
A BA B

slakteri – nedskjæring – produksjon

www.slaktereide.no
Gaupemyr, 4790 Lillesand

tlf: 37 40 34 00 • jens@slaktereide.no
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www.primajaeren.no                TELEFON: 51 79 86 00

JÆRENPRIMA

Vardeveien 50 • 2072 Dal • TLF.: 63 97 70 10 • INNMELDING: 900 92 135 • SALG: 900 95 717
E-POST: furuseth@furuseth.no • WEB: www.furuseth.no

Eidsmo Slakteri AS
adresse: 7228 Kvål
tlf: 72 87 70 30

e-post: post@eidsmo.no
web: www.eidsmo.no 

Oppdal Spekemat AS
Høgmoveien 22,7340 Oppdal 
tlf: 72 40 01 40
e-post: post@oppdalspekemat.no

Eidsmo Kjøtt AS
adresse: 7228 Kvål
mobil: 913 94 241
fax: 72 87 70 40

e-post: arnt@eidsmo.no

Slakthuset Eidsmo Dullum AS

adresse: 7228 Kvål • mobil: 970 60 970 • e-post: post@slakthuset.no • web: www.slakthuset.no

nynr208.qxp:Layout 1  26-02-08  13:18  Si
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4360 Varhaug1511 Moss
Tlf.: 69 27 65 50

Ertnes Kjøtt AS

Tlf.: 51 43 02 16

R Skretting AS
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Tlf.: 51 43 02 16

R Skretting AS

nynr208.qxp:Layout 1  26-02-08  13:18  Si

4360 Varhaug1511 Moss
Tlf.: 69 27 65 50

Ertnes Kjøtt AS

Tlf.: 51 43 02 16

R Skretting AS

MOBIL: 952 07 531 E-POST: britt@k-o-m.no

MOBIL: 952 07 531 E-POST: britt@k-o-m.no
MOBIL: 952 07 531 E-POST: britt@k-o-m.no

✉ fatland@fatland.no

Vi er Norges største private kjøttbedrift

www.fatland.no

Fatland Ølen AS Fatland Jæren AS Fatland Oslo AS  Fatland Sandefjord AS
Postboks 241 Hommersåkveien 250 Professor Birkedalsv. 30a       Klinestadmoen 13 
5588 Ølen 4311 Hommersåk 1081 Oslo          3241 Sandefjord 
✆ 53 77 55 00 ✆ 51 68 21 00 ✆23 17 63 50 ✆ 33 48 52 00 

Fatland Salg AS Fatland Ull AS Fatland Hud & Skinn AS  Fatland Meat
Klinestadmoen 13 Hommersåkveien 250 Hommersåkveien 250            Hommersåkveien 250 
3241 Sandefjord 4311 Hommersåk 4311 Hommersåk 4311 Hommersåk 
✆ 33 48 52 00 ✆ +47 40 92 24 02 ✆ +47 40 92 24 02 ✆ +31(0)625330000 

✉ fatland@fatland.no

Vi er Norges største private kjøttbedrift

www.fatland.no

Fatland Ølen AS Fatland Jæren AS Fatland Oslo AS  Fatland Sandefjord AS
Postboks 241 Hommersåkveien 250 Professor Birkedalsv. 30a       Klinestadmoen 13 
5588 Ølen 4311 Hommersåk 1081 Oslo          3241 Sandefjord 
✆ 53 77 55 00 ✆ 51 68 21 00 ✆23 17 63 50 ✆ 33 48 52 00 

Fatland Salg AS Fatland Ull AS Fatland Hud & Skinn AS  Fatland Meat
Klinestadmoen 13 Hommersåkveien 250 Hommersåkveien 250            Hommersåkveien 250 
3241 Sandefjord 4311 Hommersåk 4311 Hommersåk 4311 Hommersåk 
✆ 33 48 52 00 ✆ +47 40 92 24 02 ✆ +47 40 92 24 02 ✆ +31(0)625330000 

http://www.kanda.no/
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Tlf.: 51 83 66 00 – Fax: 51 83 66 01
www.gabbas.no

GABBAS.indd   1 15-01-07   15:26:04

Kjøl- 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

De beste råvarene.
De beste produktene. 

Teglverksveien 49, 3057 Solbergelva 
TLF.: 32 87 09 75 MOBIL: 916 28 889

E-POST: post@aasheimkjott.no
www.aasheimkjott.no

 61 19 40 00   firmapost@totenkjott.no

Axel Andersen A/S
KJØTTENGROS

N. Ekervei 49, 3045 Drammen

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

Aron Mat AS 
Fjordvegen 955, 9107 Kvaløya

TLF.: 77 61 80 15. E-POST: post@aronmat.no
WEB: www.aronmat.no

Engerdalsveien 130
Åkrestrømmen
2485 Rendalen

Mobil: 947 85 509
e-post: post@osterdalsmat.com

www.dyroymat.no

Leiv Vidar AS
Birkebeinerveien 2

3517 Hønefoss
tlf.: 32 11 20 00
fax: 32 11 20 01

e-post: post@leiv-vidar.no
web: www.leiv-vidar.no

Svindland AS, Sirnesvegen 20, 4438 Sira • Tlf. 974 20 050
post@svindlandas.no • www.svindlandas.no 

tlf.: 76 96 96 20
e-post: firmapost@kuraas.no

web: www.kuraas.no

Grøstadgris AS 
Drammensveien 144, 0277 Oslo
MOBIL: 951 31 849 E-POST: post@grostadgris.no  
WEB: www.grostadgris.no

PØLSEMAKERI AS
Prof. Birkelandsv. 8A

TLF.: 23 37 83 60

Lervikveien 26
1626 Manstad 

TLF: 69 35 46 60  
E-POST: wiener@oivind-karlsen.no

AS

adresse: 7228 Kvål • mobil: 970 60 970 • e-post: post@slakthuset.no • web: www.slakthuset.no

®

®

®

Johs. Lundal & Sønner AS               
Tlf. 53 77 15 80  -  epost@johslundal.no                 

www.johslundal.no

Storgt. 23 – 2335 Stange – Tlf.: 62 57 14 12

Brovold.indd   1 15-01-07   14:33:00
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k post@berikafood.no
www.berikafood.no

Tlf.: 70 07 40 30 post@johsjacobsen
kjott.no

Postboks 190
Elvegata 30 6101 Volda

Tradisjonsrik produsent av pålegg & spekemat

kjøtt og viltprodukter

tlf. 77 60 20 00
e-poSt: poSt@mydland.no 

Hulderveien 14, 9016 tromSø  
www.mydland.no

1.
TRYKK: 3 farger - o�set og silketrykk
BRUKSOMRÅDE: Spesialproduksjon
Emballasje, display materiell i spesialfarger

SORT (i overprint på PMS 200)
PMS 200
PMS 871 (gull)

2.A.
TRYKK: 4 farger CMYK - o�set og �exo
BRUKSOMRÅDE: Annonsering, 
display materiell i CMYK farger

C35 - M100 - Y100 - K0
C15 - M100 - Y100 - K0
C20 - M30 - Y70 - K0 (gull)

4.
TRYKK: CMYK + 1 spesialfarge - o�set
BRUKSOMRÅDE: Spesialproduksjon
Emballasje, display materiell i spesialfarger

C40 - M100 - Y100 - K0
C15 - M100 - Y100 - K0
PMS 871 (gull)

5.
TRYKK: 2 farger - o�set, silketrykk og 
folie (skjæring)
BRUKSOMRÅDE: Spesialproduksjon
Emballasje, display materiell i 2 spesialfarger

PMS 200 (rød)
PMS 871 (gull)

3.
TRYKK: Sort/hvitt - o�set
BRUKSOMRÅDE: Annonsering - enfargetrykk
Trykksaker i èn farge

2.B.
TRYKK: 4 farger CMYK - o�set og �exo
BRUKSOMRÅDE: Annonsering, 
display materiell i CMYK farger

C15 - M100 - Y100 - K0
C20 - M30 - Y70 - K0 (gull)

Sønsebergveien, 3295 Helgeroa
TLF: 33 13 53 50    FAX: 33 13 53 51 

www. bjerkemat.no

Sønsebergveien 
3295 Helgeroa
tlf: 33 13 53 50 

www. bjerkemat.no

Dava Foods Norway AS, Hegdalringen 12, Postboks 2088, 3255 Larvik
tlf: 33 13 92 00 • web: www.davafoods.no

Loen, 
7683 Stryn
TLF.  
57 87 70 00
FAX:  
57 87 70 01
WEB:  
nordfjordkjott.no

www.totenegg.no

SKAL DU HA FERSKERE EGG  
MÅ DU KJØPE HØNE!

www.gaardsand.no

Edelgard AS 
Buktavegen 17 • 6390 Vestnes

edelgard.no

STORKJØKKEN / DAGLIGVARE GROSSIST
KJØTT, VILT, FUGL, FISK

 
Vi kjøper og selger  

partivarer for kjøttbransjen
kort dato, andre problemvarer o.l. 

 Kontakt oss gjerne på mail/tlf.

Hermelinveien 13 A, 3124 Tønsberg
e-post: oddvar@julieskjokken.no

mobil: 916 47 656

PANTONE®

Black C 
PANTONE®

871 C 
PANTONE®

7502 C 
PANTONE®

485 C 

Taga Foods AS | Skippergata 14 | 7042 Trondheim
post@taga.no | www.taga.no

VIL DU HA  
DIN ANNONSE  

I BRANSJEREGISTERET?
KLF Media v/Per Sleipnes

mobil: 922 47 917
e-post: pas@kjottbransjen.no

KJØTTBEDRIFTER      BRANSJEOVERSIKT
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Eidsmo Slakteri AS
adresse: 7228 Kvål
tlf: 72 87 70 30

e-post: post@eidsmo.no
web: www.eidsmo.no 

Oppdal Spekemat AS 
adresse: Høgmoveien 8, 7340 Oppdal 

tlf: 72 40 01 40
fax: 72 42 20 60 

e-post: post@oppdalspekemat.no

Eidsmo Kjøtt AS
ADRESSE: 7228 Kvål 
MOBIL: 992 56 110
E-POST: harald@eidsmo.no

Slakthuset Eidsmo Dullum AS

adresse: 7228 Kvål • mobil: 970 60 970 • e-post: post@slakthuset.no • web: www.slakthuset.no

-den gode fjellsmaken

En smakebit finner du på  
www.bjorlifjellmat.no

Bjorli Fjellmat AS | 2669 Bjorli 
tlf: 61 24 5 657 | tlf: 916 96 900 

e-post:post@bjorlifjellmat.no

A. STRØM-LARSEN AS
Vogtsgt.53
0477 Oslo
Tlf.: 22 09 31 80
str.laras@online.no
www.strom-larsen.no

JENS EIDE 
KJØTTFORRETNING AS
E-18 Senter
4790 Lillesand
Tlf.: 37 27 02 28
jei-a@online.no

D. ROSENBERG AS
1900 Fetsund
Tlf.: 63 88 11 08
dros@online.no

B U T I K K E N E

SOLHEIM KJØTT AS
Solheimsgt. 25
5054 Bergen
Tlf.:55 29 29 48
post@solheimkjott.no
www.solheimkjott.no

TH.A.ABRAHAMSEN AS
Kongegt.18
3256 Larvik
Tlf.:33 18 11 45
thaabrah@online.no

THORESEN
SLAKTERFORRETNING AS
Svein Jarlsgt.14
7713 Steinkjer
Tlf.:74161788
thoresen@angus.no
www.thoresen.angus.no

ANNI’S PØLSEMAKERI
2630 RINGEBU
Tlf.:61 28 03 54

BRØDRENE 
DISKERUD AS 
Torggt.4 
1850 Mysen
Tlf.: 69 89 17 06 
mettebj2@online.no

HOLE KJØTT AS
Keiser Wilhelmsgt.30
6003 Ålesund
Tlf.: 70 12 66 95 
oddb-hol@online.no

T. SNØRTELAND
Kirkevn.16
4280 Skudeneshavn
Tlf.: 52 82 81 32 

T. Snørteland
tsnorteland@start.no

GUNNAR RUUD
CATERING AS
Norderhovsgt.7
0654 Oslo
Tlf.: 22 19 59 80  
post@gunnarruud.no 
www.gunnarruud.no

HÅLAND KJØTT AS
Presteveien 6
4352 Kleppe
Tlf.: 51 78 69 50 
h-kjotte@frisurf.no

angus butikkene annonse  30-11-06  13:13  Side 1

OSCAR HAALAND
Haraldsgt.136
5500 Haugesund
Tlf.: 52 72 68 00
finn.haaland@gmail.com 
www.slakter-haaland.no

Importør av kjøtt og vilt
Salg til grossister · Råvarer til kjøttindustrien 

Salg fra tollager
Ultimat AS · Karenslyst Allé 10, 0278 Oslo

Tlf: 22 07 86 96 · Mobil 911 81 451 · post@ultimatas.no

Gode ferdigretter 
– med smaken av hjemmelaget

Borgeskogen 38, 3160 Stokke
Tlf. 33 74 43 00

epost@matboersen.no
www.matborsen.no

Torvstikkeren 16,1640 Råde
Telefon: 69 35 12 10 • E-post: post@roarstang.no
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dros@online.no
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TH.     A.ABRAHAMSEN AS
Kongegata 8
3256 Larvik
Tlf.:  33 18 11 45
thaabrah@online.no

THORESEN
SLAKTERFORRETNING AS
Svein Jarls gate 14
7713 Steinkjer
Tlf.:  74  16  17  88
thoresen@angus.no
www.thoresen.angus.no

ANNI’S PØLSEMAKERI
2630 Ringebu
Tlf.:  61 28 03 54

BRØDRENE 
DISKERUD AS 
Torggaten 4 
1850 Mysen
Tlf.: 69 89 17 06 
mettebj2@online.no

HOLE KJØTT AS
Keiser Wilhelms gate   30 
6003 Ålesund
Tlf.:  70 12 66 95 
oddb-hol@online.no
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OSCAR HAALAND
Haralds ga t e  136
5500 Haugesund
Tlf.: 52 72 68 00
finn.haaland@gmail.com
www.slakter-haaland.no

ANNIS  
RINGEBU AS
Tomtegata 10
2630 Ringebu
Tlf.: 61 28 03 54

HÅLAND KJØTT AS
Solavegen 21
4352 Kleppe
Tlf.: 51 78 69 50
post@haland.no
www.haland.no  

GAUPSET AS
Industriveien 11 b
6517 Kristiansund N
Tlf.: 71 58 06 50
angus@gaupset.no
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TH.     A.ABRAHAMSEN AS
Kongegata 8
3256 Larvik
Tlf.:  33 18 11 45
thaabrah@online.no

THORESEN
SLAKTERFORRETNING AS
Svein Jarls gate 14
7713 Steinkjer
Tlf.:  74  16  17  88
thoresen@angus.no
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ANNI’S PØLSEMAKERI
2630 Ringebu
Tlf.:  61 28 03 54

BRØDRENE 
DISKERUD AS 
Torggaten 4 
1850 Mysen
Tlf.: 69 89 17 06 
mettebj2@online.no

HOLE KJØTT AS
Keiser Wilhelms gate   30 
6003 Ålesund
Tlf.:  70 12 66 95 
oddb-hol@online.no

T. SNØRTELAND
Kirkevegen16
4280 Skudeneshavn 
Tlf.: 52 82 81 32 

T. Snørteland
tsnorteland@start.no

GUNNAR RUUD
CATERING AS
Norderhovgata   7 
0654 Oslo
Tlf.:  22 19 59 80 
post@gunnarruud.no 
www.gunnarruud.no

HÅLAND KJØTT AS
Presteveien 6
4352 Kleppe
Tlf.: 51 78 69 50 
h-kjotte@frisurf.no

angus butikkene annonse  30-11-06  13:13  Side 1

OSCAR HAALAND
Haralds ga t e  136
5500 Haugesund
Tlf.: 52 72 68 00
finn.haaland@gmail.com
www.slakter-haaland.no

T. SNØRTELAND AS
Kirkevegen 16
4280 Skudeneshavn
Tlf.: 52 82 81 32
reidar@slakteren.com

ROSENBERG  
SPISEFORRETNING AS
Kanalveien 8, 2004 Lillestrøm   
Tlf. 63 88 11 08
Post@rosenberg-spiseforretning.no

BRØDR RINGSTAD AS
Sarpsborgveien 1
1890 Rakkestad  
Tlf. 69 22 19 96
Post@brodr-ringstad.no

TH. A. ABRAHAMSEN AS
Kongegata 18
4256 Larvik
Tlf.: 33 18 11 45
thaabrah@online.no

SOLHEIM KJØTT AS
Solheimsgaten 25
5054 Bergen
Tlf.: 55 28 28 48
post@solheimskjott.no
www.solheimskjott.no

A. STRØM-LARSEN AS
Vogts gate 53
0477 Oslo
Tlf.: 22 09 31 80
salg@strom-larsen.no
www.strom-larsen.no

ANNONSÉR I  
BRANSJE- 
OVERSIKTEN  

I KJØTTBRANSJEN



Med over 120 års erfaring i  
kjøttforedlingsbransjen er JÆDER 
Ådne Espeland AS en særdeles 
tradisjonsrik og kvalitetsbevisst leverandør  
av kjøttvarer til storhusholdningsmarkedet.

jaeder.no  -  51 61 16 00 
kontoret@jaeder.no

brodr-ringstad.no 
Tlf: 69 22 19 00 

D
esign: D

alsgren

Bak all produksjon og foredling av 
våre råvarer, ligger det fra vår side et 
ønske om å søke det beste. Gjennom 
håndlaget kvalitet og prisvinnende 
spesialiteter skal vi produsere de 
beste smaksopplevelsene!

Brutippen 23
2550 Os i Østerdalen
e-post: post@roroskjott.no
tlf: 62 49 74 17

Inderøy Slakteri AS • Meieribakken 4 • 7670 Inderøy 
www.inderoysodd.no • post@inderoysodd.no • 74 15 60 00

KJØTT, PØLSER & PÅLEGG

TOMA MAT AS
Postboks 2064, 5504 Haugesund 
Tlf. 52 70 24 00 
E-mail: post@tomamat.no 
www.tomamat.no
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KJØTT, PØLSER & PÅLEGG

TOMA MAT AS
Postboks 2064, 5504 Haugesund 
Tlf. 52 70 24 00 
E-mail: post@tomamat.no 
www.tomamat.no

Toma mat_1_04  17-11-06  07:47  Side 1

For smakens skyld

PÅLEGG, BACON OG SPEKEMAT

TOMA MAT AS 
HAUGESUND
post@tomamat.no
www.tomamat.no
Telefon: 52 70 24 00

Danish Crown Foods Norway AS
Kabelgaten 1, 0580 Oslo | tlf.: 73 94 94 00

e-post: foods.no@danishcrown.comTLF.: 33 07 38 04. MOBIL: 906 930 22.  
E-POST: cws@norskinn.no

Din kvalitetspartner på huder og skinn

Grilstad AS er en av Norges største produsenter av kjøttprodukter, og er  
den klare markedsleder på spekevare i Norge. Vi har også sterke produktserier  
innen hamburgere, pålegg og andre kjøttvarer, og en betydelig markedsandel  
innen storkjøkken.

Tind Spekevarer AS, 6200 Stranda
Tlf:  70 26 95 00, Fax: 70 26 95 09
E.post: post@tind.com

¼ 73 82 39 00ºfirmapost@grilstad.no

5713 Vossestrand • 56 52 06 00 • www.vossakjot.no

VIL DU HA 
DIN ANNONSE  
I BRANSJE-
OVERSIKTEN? 
KLF Media 
v/Per Sleipnes
mobil: 922 47 917
e-post: pas@kjottbransjen.no
web: kjottbransjen.no

Rådhusgata 13
4360 Varhaug
Tlf.: 51 43 02 16
post@ 
rskretting.no

KJØTTBEDRIFTER      BRANSJEOVERSIKT
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Kjøttvarer med ekte
håndverkskvalitet

SMEDSTUEN AS
INDUSTRIVEGEN 82

2072 DAL

TELEFON 63 92 29 50   TELEFAKS 63 95 44 04
POST@SMEDSTUEN.NO   WWW.SMEDSTUEN.NO
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Ole Deviks vei 6A
0666 Oslo

m
23 96 44 89 / 992 37 028

( 
office@geiafood.no

1 
www.geiafood.com

avd oslo 
oslo@wulffco.no
avd bergen 
bergen@wulffco.no
avd trondheim 
trondheim@wulffco.no
avd gol 
gol@wulffco.no

Påleggspesialisten 
Mjåvannsveien 36 
4628 Kristiansand 

e-post: ordre@sorlandskjott.no 
ordretlf.: 38 18 43 00

Bygget 6 | 7290 Støren | Tlf: 72 43 05 00
Bygget 6 | 7290 Støren | Tlf: 72 43 05 00

Bygget 6 | 7290 Støren | Tlf: 72 43 05 00
Ropnesveien 78, 9107 Kvaløya – Tlf. 77 66 56 00 – www.solbergpettersen.no

Bli funnet  
Vær med i bransjeoversikten i din bransje
KLF Media v/Per Sleipnes
mobil: 922 47 917 e-post: pas@kjottbransjen.no web: kjottbransjen.no

Kveldroveien 19, 1407 Vinterbro
Tlf: 23 17 58 80

E-post: post@holst-foods.no
www.holst-foods.no



TITTEL INN
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Løsningsordet i kryssordet i nr. 5 var «Innmat» og den heldige vinneren ble Maiken Hauge, Hellesylt.

Vinneren av kryssordet vil bli belønnet med ti flaxlodd som premie. Bokstavene i de grå feltene danner 
løsningsordet. Send dette inn til pas@kjottbransjen.no og bli med på trekningen av flaxloddene.

KRYSSORD

Innrette Aksep-
tere

Halv-
gjort

Bort Drikken
Tidsrom

ID

Tresort

Som

Kjøtt-
tilbehør

Dyr
Strøm

Fanget

Vasker
seg

Komm.

Høy-
heter

Jobb

Kasting

Ameri-
kansk by

Tall

Rot-
frukten
(nyn.)

Sliten

Slippe løs

Drikk

Obs

Rive i
stykker

Omv.
dyr

Språk

Tau

Innsats
(nyn.)

Familie-
medl.

Betrakte

Båter

Gud

Trendy

Hånd-
verkeren

Profeter

Hinne

Jente

Handling
i kortspill

Svakt

Kon-
sensus

Kriminell

Bilde

Karisma

Norrøn
gud

Hinne

Kom-
mune

Hjemsted
for kjøtt-
konsern

Rumensk
by

Bråk

Drikk
(omv.)

Kna

Renten

Blir
avholdt

Bile

Sveitsisk
by

Skyte

Leve

Lære-
sted

Motorin-
teressert

Instr.

Hulmål

Tidsrom

Beilere

Tall

Plante

Tut

Noterte
Hev

Mynt

Fikser

Hoved-
stad

La
sammen

Oppbe-
varings-

sted

Men-
nesker

Inter-
jeksjon

Bre deg

Samtlige

Tidligere
parti

Spis

Sår

Svar
betalt

Skrot

Fôrkasse

Deter-
minativ

Nynorsk
determi-

nativ

Dram Selskap

Ferdsels-
åre

Finnes

Ren-
gjøring

Tidsrom Kipling-
dikt

Føle Moderne



HVA TRENGER DU?
 SLIPING
 ULTRALYD  
 VASKEMASKIN
 KVERNDELER
 SLIPEKOPPER
 HAKKEKNIVER
 SLICER KNIVER
 RAMMEKNIVER
 SVOREKNIVER
 BÅNDSAGBLAD

Les mer om oss på www.toolmarket.no

Vi sliper 
 Sagblad
 Diamantverktøy
 Freser
 Kniver
 Kjeder
 Platesakser
 Kjøttkverner
 ... og mer!

Ta kontakt for en  
uforpliktende samtale

DELTA SLIPESERVICE 
Prof. Birkelandsvei 28
1081 Oslo
Tlf.: 22 32 02 88

TOOLMARKET AS 
Norvald Strands veg 47
2212 Kongsvinger

Tlf.: 45 48 33 33 
sliping@online.no 
www.toolmarket.no

NYHET!
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Returadresse:  
Kjøttbransjen 
Postboks 163 
1319 Bekkestua

 

www.multivac.com

NYHET: X-LINE SKÅLPAKKERE

Maksimal fleksibilitet. 
Høy pålitelighet.  

Høy effektivitet. 
Fremtidsrettet.

Takket være  
den innovative  

maskinstyringen, det 
omfattende sensor- 

systemet og den presise 
servoteknologien, tilbyr 

X-line skålpakkere et unikt 
nivå innenfor ytelse og 

pålitelighet.

Det banebrytende X-tools  
verktøy-konseptet er en stor  

bidragsyter til rask formatendring og 
maksimal pakke kvalitet. 

En jevn produktflyt og emballasjeprosess, 
som i tillegg er skånsom mot både pakker og 

produkt, danner grunnlaget for gjennomgående  
gode produksjonsresultater og pakkepålitelighet 

ved alle typer applikasjoner.


