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FenaFunn

Fenaldr er et av meget fd
kjgttprodukter som er unikt
norsk. Med det som bakgrunn,
har en gruppe norske fenaldr-
produsenter og rGvarelever-
andgrer sgkt om geografisk
beskyttelse av fenaldret,
"Fenaldr fra Norge”.

Underveis har flere utfordringer knyttet
til rdvare og produksjon dukket opp, og
gjennom prosjektet FenaFunn gnsker
noen av fenaldrprodusentene & mote
disse utfordringene.

Rdvarekvalitet og prosessutvikling
FenaFunn har som mal & kartlegge
hvordan ulike ravarevariabler har
innvirkning pé& teknologiske og
sensoriske egenskaper til fenalar, for
dermed & definere optimalt rdstoff til
fenaldrproduksjon. I tillegg & videre-
utvikle den industrielle produksjons-
prosessen for "Fenaldr fra Norge” ved
a undersoke effektene av varierende
ravare og ulike prosessbetingelser.
Kunnskap og informasjon fra prosjek-
tet skal formidles bl.a. gjennom sam-
menslutningen ”Geografisk beskyt-
telse av fenalar”, der alle deltagerne er
medlemmer.

Stor oppslutning

Syv fenalarprodusenter deltar i Fena-
Funn-prosjektet: Bjorli Fjellmat AS,
Finsbraten as, Jens Eide AS, Smedstuen
Gard AS avd. Minnesund, Helle Slakteri
AS, H.O. Grindheim A/S og Grilstad AS.
I tillegg deltar Fatland AS som ravare-
leverandgr. Animalia leder FenaFunn,
eller "Kartlegging av rastoffegenskaper

Fenaldr under lupen: Hva er optimal saltetid for fenal@r og hvor stor betydning har egentlig pH? Dette og mange andre spersmal skal

FenaFunn forseke @ gi svar pa.

fra smafe og optimering av produk-
sjonsprosessen for fenaldr fra Norge”,
som prosjektet offisielt heter.

- Vi er glade for den gode oppslutnin-
gen prosjektet har hatt blant norske
fenaldrprodusenter, sier Torunn Thau-
land Haéseth, som har det faglige an-
svaret i prosjektet. - Mange har gnsket
a benytte anledningen til & leere mer

om sau og lam som rastoff til fenalar, og
ikke minst fa hjelp til & optimere sine
produksjonsprosesser etter kravene
"Fenalar fra Norge” setter.

Fenaldret under lupen

For & leere mest mulig om rastoffet, bru-
kes bade klassifiseringsstatistikk, infor-
masjon fra slakteriet, og malinger tatt
pa slakteri og i produksjonsprosessen.
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En egen spesialproduksjon med ngye
utvalgt rastoff har som mal & gi svar pa
bl.a. forskjellen pa sau og lam som ra-
stoff, betydningen av pH i kjottet, ned-
vendig saltetid og saltutjevning.

- I'tillegg vil en stor og viktig del av akti-
viteten forega ute i bedriftene. Alle har
ulike behov for optimalisere sin pro-
duksjon, det kan veere tilskjering av ra-
stoff, utfordringer rundt saltreduksjon,

Bjorli Fjelimat: Engasjert deltager

Runar Heltne er produksjonsleder ved Bjorli Fjellmat AS. Slik
begrunner han deltagelsen i FenaFunn:

- Vi satser sterkt pa utvikling av hgykvalitets produkter av hgyfjellslam. Det er
viktig for oss & utvikle et fenalar av hgy kvalitet og med mindre salt, som kan gi
mulighet for 4 ta ut en hoyere pris i markedet. Et slikt produkt vil ogsd kunne
apne porten inn mot Europa, som er viktig da det norske markedet antagelig
er for lite for et slikt hgykvalitets nisjeprodukt. Vi har tidligere forsekt & ek-
sportere til Italia, men uten hell: Europeerne er ikke vant til var hgye saltgrad,

de vil ha mindre salt.

- Vi har tro pé at norsk spekemat kan utvikles til noe mer og bedre. Det har vi
tro pa a fa til ikke minst ved hjelp av den kompetansehevingen bedriften vil
fa gjennom deltagelse i FenaFunn-prosjektet med det bedriftsnettverket vi far

der, avslutter Runar Heltne entusiastisk.

og andre ting. Ikke minst er erfarings-
utveksling mellom deltagerne sveert
verdifullt, det kom frem allerede under
oppstartsmgtet som ble avholdt hos
Animalia i begynnelsen av september.

Blote lér

Saltinnhold er et av punktene det set-
tes krav til i “Fenalar fra Norge”. Mange
produsenter ser behovet for a redusere
saltinnholdet i sine fenaldr. En utfor-
dring mange meoter ndr de reduserer
saltinnholdet, er blot tekstur pé ferdige
fenalar. Dette skyldes enzymer i kjottet,
som bryter ned proteiner og fett til min-
dre stoffer. Disse bidrar til speket smak
og aroma, men for mye nedbrytning gir
en ugnsket blgt tekstur som kan minne
om ratt heller enn speket kjott. Mye
salt hemmer enzymene, derfor oppstar
problemet gjerne nar man reduserer
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Prosjektet FenaFunn, med det offisi-
elle navnet "Kartlegging av réstof-
fegenskaper fra smdfe og optimering
av produksjonsprosessen for fenal@r
fra Norge”, er et tredrig prosjekt 50
% finansiert av Norges Forsknings-
rdd, Innovasjon Norge, Statens
landbruksforvaltning (Fondet) og
KSL Matmerk og resten finansiert av
deltagende bedrifter.

Hovedmadlet i prosjektet er & kart-
legge révarekvalitet fra sau og lam og
& utvikle et fenald@r som tilfredsstiller
kravene til “Fenaldr fra Norge”.

saltinnholdet. Andre faktorer pavirker
ogsd enzymaktiviteten, og for gris er
bl.a. betydningen av dyrets alder
dokumentert. Men dette er aldri




undersgkt for lam og sau, og vil
veere et mal for prosjektet a do-
kumentere.

Knut ser saltet

Saltinnhold og saltfordeling er viktige
elementer ndr et fenalar av hey og ikke
minst jevn kvalitet skal utvikles. Da er
CT-skanneren pa As til god hjelp. Over-
ingenigr Knut Dalen er operator av CT-
skanneren.

- CT er en veldig fin metode som gir
bade innholdet av salt, og et visuelt
bilde av saltfordelingen i et tverrsnitt.
Det er veldig lurt & bruke CT-skanneren
i forbindelse med produktutvikling og
optimalisering av prosesser, sier Knut.

- Siden larene ikke blir g@delagt under
skanningen, kan de fglges under hele
prosessen, bade salting, saltutjevning
og torking. Dermed kan man se hvor-
dan saltkonsentrasjonen eker og jev-
ner seg ut over tid. Og det er en rask
og relativt billig analysemetode, man
kan analysere mange prever pa kort tid
sammenlignet med alternativet som er
kjemisk analyse.

Med CT-skanning kan man mdle saltinnholdet og fa et bilde av saltfordelin-
gen i fenal@rene. Knut Dalen opererer tomografen pd UMB pd As.
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Fra oppstartsmetet i FenaFunn, f.v. f\ge Engebretsen (Finsbrdten), Kathrine Lunde og Ellen Skuterud (Animalia), Kurt
Standnes (Jens Eide), Runar Heltne (Bjorli Fjellmat), Torunn T. Héaseth, Inghild A. Jergenvdg (Animalia) og Arne Ketil

Elstad (Smedstuen Gard).
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Arktisk lamme-
kjott

| forskningsprosjektet “Arktisk lam-
mekjatt - konkurransefortrinn i et na-
sjonalt og internasjonalt marked” har
forskerne funnet at beite gir en starre
andel gunstige fettsyrer fremfor bruk
av kraftfor. Forskerne konkluderer med
at seks uker med sluttforing med kraft-
for/surfor inne pa figset, samt beite pd
raigras, virker negativt inn pd sammen-
setningen av fettsyrer. Det er mélt mot
lam som ble slaktet direkte fra utmarks-
beite. Kjgnnet p& lammet har betydning
for smaken. Sgyelam kommer bedre ut
i flere sammenhenger.

EM-solv i kjettskjoering til Nortura

I knivskarp konkurranse med 120 andre deltakere fra Europa, tok 38-ar gamle
Magne Brevik fra Nortura Steinkjer seg gjennom de innledende cup-rundene og
heltinnifinalerunden. | finalen der de to klassene “héndverk” og “akkord” var sl@tt
sammen, gikk gullet hdrfint til Nederland.

Nortura stilte med seks deltakere der alle gikk videre til 32-dels runden, fire stykker
klarte @ komme seq til 16-dels finalen, men derfra og ut var det kun kjottskjcereren
fra Steinkjer som klarte & kombinere presisjon og intensitet helt fram til en topp-
plassering.

Fortsatt lite smit-
te fra mat og dyr i
Norge

Situasjonen for smittestoffer som kan
overfgres “fra jord til bord” er frem-
deles meget god i Norge sammen-
lignet med andre land viser Zoono-
serapporten fra Veterincerinstituttet.
Rapporten beskriver forekomsten av
zoonoser dvs sykdommer som smit-
ter mellom dyr og mennesker.

| 2008 var det fcerre funn av Salmo-
nella hos dyr enni 2007. For andre
smittestoffer som inngdr i rapporten
var det en relativt stabil situasjon i
forhold til 2007. Q-feber for forste
gang inkludert i Zoonoserapporten i
2008, og alle pravene fra storfe var
negative.

Spiste oss til kjettdeigrekord

Nordmenns appetitt pd kjottdeig er rekordstor. Det siste dret har forbruket okt
med 13 prosent. Vispiser né ncer 22 tusen tonn kjettdeig i lapet av et dr. Forbruket
er hayest pd Vestlandet og i Midt-Norge, mens folk i Oslo og pd @stlandet spiser
litt mindre enn landsgjennomsnittet.

I gjennomsnitt spiser nordmenn kjottdeig til middag dreyt én gang i uka. De yngre
er helt klart storforbrukerne, ifglge undersgkelsen Norske Spisefakta 2008.

Nye ansatte i Animalia

Froydis Bjerke er ansatt pd forretningsomrdde i “Prosess og produkt” som pro-
sjektleder. Hun er utdannet sivilingenigr med matematikk og statistikk som sitt
fagfelt. Froydis far en viktig rolle som prosjektleder for MeatAutoSort, som vi hd-
per vil g& gjennom i Forskningsrddet, og som eventuelt starter fra nyttar 2010.
Prosjektet omhandler automatisk sortering av sorteringskjott og er et samarbeid
med Nortura Totalmarked, QVision, Marel, Vion, (Europas sterste slakte- og skjce-
reforetak), Nofima Mat, Sintef IKT og Animalia. Videre skal Frgydis bidra med be-
redskap og utvikling til Seksjon klassifisering.

Solveig Bjernholt er ansatt som spesialrddgiver. Hun er utdannet Cand. Agric fra
NLH innen landbruksakonomi. Hun har erfaring fra landbruksproduksjon og driver
i dag storfekjattproduksjon i Lerenskog. Hovedarbeidsomréde vil veere bruker-
stotte for husdyrkontrollene.
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