Smartingris . RFID- merking av ESBL -
Fremtidens — e——— storfe Hva kan
Ingris for gjeres for
bruk péd mo- & begrense
biltelefoner forekom-
0g nettbrett sten?

Tidsskrift fra Animalia | 26. drgang

0113

#° ANIMALIA

Hovedtemaet i dette nummeret er salt, kjott og helse. Salt er den viktigste risikofaktoren for heyt blodtrykk, som
er den viktigste drsaken til hjerte- og karsykdom.

Salt: Kjett og helse 10



I LEDER

TEMA

Nettverk, samhandling, kunnskap og
tverrfaglighet er ingredienser i en god
kostholdsstrategi for kjott- og egg-
bransjen. Vima fa til et godt samspill
med erneringsfaglige og helsefaglige
miljger. Og det er gjensidig. Uten aktiv
bistand fra bransjen vil ikke myndig-
hetenes ambisigse mal vaere oppnae-
lige. En erkjennelse av dette hos begge
parter er en god start. Kjott og egg i
kostholdet er et nytt kjerneomrade

i Animalia. Kjett- og eggbransjens
strategiske mal er at kjott og egg skal
veere en naturlig del av et sunt norsk
kosthold. Animalia skal bidra pa flere
mater; initiere forskning og utvikling,
bygge nettverk, formidle kunnskap og,
i tett samarbeid med Opplysningskon-
toret for egg og kjott, veere padriver for
utvikling av sunne produkter.

Salt er hovedtema i dette nummeret
av Go ‘merning. Hvorfor brukes salt

i naeringsmiddelproduksjon? Salt har
flere viktige roller. Salt konserverer,
fremmer smak, hindrer harskning og
vekst av sykdomsfremkallende bakte-
rier, gir bedre konsistens og pavirker flere
teknologiske egenskaper i kjottprodukter.
Kroppen trenger salt, men ikke for
mye. Skal vi redusere saltinntaket ma
saltet i teknologiske ssmmenhenger
ofte erstattes med andre stoffer. Det

er viktig at vi i vér iver etter a redusere
saltet ikke bruker alternativer som er
helsemessig betenkelige. Her ma risi-
kovurderinger og ambisigse kostholds-
strategier ga i takt. All produktutvik-
ling er fundert pd kunnskap. Animalia
vil initiere relevant kunnskapsproduk-

Animalia er et av Norges ledende fag- og utviklingsmiljger innen

kjott- og eggproduksjon. Animalia arbeider med faglige sparsmdl innen
husdyr-, kjgtt- og eggproduksjon. Animalia tilbyr norsk kjett- og
fiorfebransje og norske bander kunnskap og kompetanse gjennom
e-lcering og kursvirksomhet, forsknings- og utviklingsprosjekter,

husdyrkontroller og dyrehelsetjenester.

Tor Arne Ruud

tor.arne.ruud
@animalia.no
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sjon sammen med andre FoU-miljoer
og aktorer i og utenfor bransjen.. Det er
viktig a stimulere til en tettere kobling
mellom matproduksjon og human-
helse ogsa pa forskningsfronten.

Hvor stor andel av saltbidraget i det
norske kostholdet kommer fra kjott-
produkter? Svaret vil nok variere noe
avhengig av hvem du sper. En forutset-
ning for planer, mdl, rdd og tiltak er &
ha en riktig situasjonsbeskrivelse. Det
er av felles interesse for myndigheter
og bransje at grunnlaget er mest mulig
korrekt og samstemt. Kjottbransjens
initiativ til & gjore en uavhengig bereg-
ning av saltinntak via kjgttprodukter
er et bidrag til kunnskapsgrunnlaget.
Forelgpig mangler det noen viktige
brikker i puslespillet. Gode studier av
natriumutskillelse er nedvendig for

a kartlegge hva totalinntaket av salt

i befolkningen faktisk er. Uten dette
blir de ulike matvarenes andelsmessige
bidrag bare antagelser. Denne delen av
kunnskapsbyggingen ber helsemyn-
dighetene ta ansvar for.

Animalia vil sammen med Opplysnings-
kontoret for egg og kjott (OEK) vaere
padrivere innad i kjettbransjen. Bade
OEK og Animalia vil aktivt bruke sine
faglige nettverk mot egg- og kjottbransjen
til & styrke bevisstheten rundt et sunt
kosthold og kjott- og eggprodukter.

Vi har de siste arene sett flere vel-
lykkede forsgk fra kjettbransjen pa
saltreduksjon i tradisjonelle produkter.
Samarbeid og nettverk gir gode arenaer
for erfaringsutveksling. Produktutvik-
ling ber prioriteres innenfor de mest
saltutsatte kategoriene; polser, speke-
varer, ferdigmat og farseprodukter.

Alle monner drar, men noen drar mer
enn andre. Det er viktig & justere kikkert-
siktet og rette innsatsen inn mot
matkategorier hvor saltinntaket er
storst. Det betyr at myndighetene ogsa
ma ha fokus pa andre matgrupper og
forbrukernes egen tilsetning av salt,
som til sammen bidrar med over 75%
av saltet i maten.

Kjott og egg skal vaere en naturlig del
av et sunt norsk kosthold. Vi trenger
en kostholdsdugnad i Norge. Kjott- og
eggbransjen vil veere med. Det skal
lenne seg bade for folkehelsen og
bunnlinjen & satse pa sunne produkter.

Tor Arne Ruud

Vignsker @ utvikle praktiske verktay for produsenter og bransje,
basert pd solid erfaring, forskning og innovasjon. Animalia er en
noytral akter som arbeider for og sammen med hele den norske
kjott- og fjorfebransjen. Vdre ansatte har hey kompetanse og prak-
tisk erfaring fra bransjen. Animalia arbeider langs hele verdikjeden i

norsk kjgtt- og eggproduksjon, fra produsent til industri.
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EU har tidligere veert sveert
restriktiv til dekontaminering
av slakteskrotter, enten det
gjelder bruk av varmt vanneller
kjemiske midler. Men nylig
vedtok EU-kommisjonen en ny
forordning om frivillig bruk av

melkesyre til overflatedesinfeksjon

av slakteskrotter fra storfe.

Storfekjgttkontrollen lanserte
farste del av sin nye nettversjon
12. februar. Programmet har fatt
nye funksjoner og muligheter,
og er tilpasset de mest brukte
nettleserne og nettbrett.

| april skal Animalia gjennomfare
et forsek hvor hensikten er @
oppdatere likningen som brukes
for G bestemme slaktenes
kjottprosent.

Ndr det gjelder firbente

husdyr var det en nedgang i
slakteproduksjonen i 2012, bade
antalls- og vektmessig. Det var
stor forskjell i utviklingen for det
enkelte dyreslag.

Go’'merning 1/2013 « 3



I MENINGEN

OM A SAGE PA GRENEN MAN SITTER PA

For 17 ar siden arbeidet jeg i Statens nae-
ringsmiddeltilsyn (SNT). Visjonen var
“Trygg mat”. Noen sd det ironiske i at
direktgren til stadighet hadde forsikret
det norske folk at maten var trygg, nes-
ten uansett hva som ble avdekket: “SNT
er den eneste organisasjonen som har nddd
sin egen visjon, men uten d ta konsekvensen
ved d bli lagt ned”.

On top of the world — quo vadis?
Kanskje er mattryggheten i Norge na pa det
heoyeste nivaet. I for-sivilisatorisk tid var det
nok bedre — rett og slett fordi smittestoffe-
ne ikke hadde etablert seg. Den gangen var
det matsikkerheten som var utfordringen.
Kanskje var det statistisk bedre ogsa for cam-
pylobacteriose-tallene eksploderte for 20 ar
siden, men det har lite med sméfe & gjore.

Et problem med & vare nar toppen,
er erkjennelsen at herfra gar det mest
sannsynlig nedover. Jkonomenes lov
om avtagende utbytte er heller ikke
motiverende: Vére neste velmente
trekk eller tiltak vil gi mindre effekt per
krone. Det er ikke lett & vare visjonaeer
ndr man har nadd visjonen.

Misvisende og urimelig svartmaling
Mattilsynet publiserte i februar rapport
fra Nasjonalt tilsynsprosjekt 2012 Slak-
tehygiene sméfe. Budskapet i pressemel-
dingen var bl.a. at “Hele 58 % av slakteri-
ene fikk palegg om & utbedre forhold ved
slaktehygienen som ikke var gode nok.

- Det er alvorlig at slaktehygienen ikke hol-
der mdl pd sd mange grunnleggende punkt,
sier prosjektansvarlig Herikstad.

Med henvisning til EHEC-utbruddet i
2006, kunne det oppfattes som at ma-
ten ikke er trygg. Det er misvisende og
urimelig. Risikoen for EHEC-infeksjo-
ner i Norge er lav sammenlignet med ri-
sikoen i Danmark og Sverige. Hovedinn-
trykkene fra de lokale tilsynsrapportene
gir ogsd et mer nyansert inntrykk. Her er
et eksempel:

«Inspeksjonen gav et bra hovedinntrykk.
Det aller meste var pd plass og fungerte til
tross for at det var flere «nye» pd linja og

Ole Alvseike

ole.alvseike@
animalia.no
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Mattilsynet slakter
norsk slaktehygiene

at det var mannskapsmangel slik at baser
mdtte std pd slakteposisjoner i stedet for
d fungere som baser. Det var imidlertid 3
omrdder hvor det ikke var samsvar mellom
«Bransjeoverenskomsten»/hygieneregelver-
ket og bedriftens praksis. Disse beskrives
nedenfor. Det varsles ogsd vedtak om d fd
disse forholda i samsvar med regelverket».

Dette er sa langt vi har sett ganske re-
presentativt og bransjen skjonner ikke
motivet for a svartmale situasjonen.

Slaktehygienen 2050
I Mattilsynets strategiplan 2010-2014 star det:

“Mange forventer risikofrihet pd Mattil-
synets forvaltningsomrdde. Befolkningen
har ogsd blitt mer opptatt av andre forhold
i matproduksjonskjeden, som sunt kost-
hold, miljopdvirkning og dyre- og fiske-
velferd. Strategien legger til grunn at vi de
kommende drene vil mdtte forholde oss til
et samfunn med storre mangfold, et mer
komplisert risikobilde og storre uforutsig-
barhet, uten at den totale risikoen pd om-
rddene nodvendigvis vil oke.”

Jeg personlig vil ikke ha sterilt risiko-

fritt kjott i 2050! Fordi jeg vet litt om
hva det innebeerer:

e  Neglisjerbart mindre risiko

¢ Kostnadskrevende investeringer vi
ikke trenger (Bestraling, pasteurisering,
spraying med melkesyrebakterier, etc)
Det er meningslest & gjore slakteriet
om til en kirurgisk operasjonsstue

Hvis de samme forventningene om
O-risiko ogsa skal gjelde for produkter
vil det sannsynligvis resultere i:

e Redusert valgmulighet: Smalere utvalg
e Mindre matkultur og livskvalitet.

Slaktene forurenses med bakterier, all-
tid. Likevel, aldri har det forekommet
mindre forurensning. Det vanligste
bakteriologiske testresultatet fra nor-
ske kjottsorteringer er <10 CFU E. coli/
per gram. Det betyr “ikke péavist”. Vare
leeremestre ville ikke ha trodd oss. I de
forste Mikrobiologiske retningslinjene
fra 1988 ble “koliforme bakterier” valgt
som hygieneindikator i kjottdeig - fordi
E. coli ble oppfattet som et positivt tegn
pa ferskhet som alltid ville veere til stede!

Ineffektive tiltak bidrar til fordumming
og undergraving av mattryggheten.
Det ideelle kan bli det bestes fiende, og
grenen vi sitter pa er ikke sa tykk.

Hvor skal vi?

“Mattilsynet er avhengig av tillit bdde hos
forbrukere og neering”, og at denne til-
liten ma bygge pa kompetanse, hold-
ninger og gjennom kommunikasjon,
sa direkter Harald Gjein for et ar siden.
Denne meldingen har vi applaudert
for. Mattilsynet avsluttet ogsd pres-
semeldingen med at “Mattilsynet og
bransjen ma jobbe sammen for & sikre
en best mulig slaktehygiene.” Bransjen
har lenge onsket og invitert til samar-
beid bl.a. gjennom flere nasjonale ret-
ningslinjer. Det er i folge Matloven et
politisk ansvar & konkretisere hva “best
mulig” betyr. Bransjen takker for invita-
sjonen og stiller opp - men hvor skal vi?

Ole Alvseike
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Mari-Janne
Rasmussen

mari-janne.rasmussen
@animalia.no
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Fremtidens Ingris for bruk pd mobiltelefoner og nettbrett

Smartingris

Vdre brukere av Ingris har i
lengere tid @nsket en registre-
ringsdel som kan benyttes pd
smart telefoner og nettbrett.
Animalia og Norsvin har i lgpet
av hgsten /vinteren 2012 job-
bet med G utvikle en ny hdnd-
holdt applikasjon. NG er den
ferdig og klar til bruk.

“Smartingris” har fatt egen nettadresse
“smartingris.no”, og kan lagres som et
bokmerke pa enheten som brukes. Ved
innlogging benyttes samme bruker-
navn og passord som i vanlig Ingris. Et-
ter innlogging vil bruker se en oversikt
over tilgjengelige registreringsbilder i
applikasjonen.

Forrige versjon av handholdt Ingris
applikasjon kunne kun benyttes pa
en windowsbasert plattform. “Smar-
tingris” er Kklargjort og utviklet for
bade iPhone, iPad og androidsystemer.
Et felles krav for a registrere i “Smar-
tingris” er at bruker er “online” enten
via mobilnettet eller tradlgst internett.
For a fa full utnyttelse av enheten ma
det vaere bergringsskjerm slik at en bru-
ker finger eller touchpenn. Touchpenn
gir hgyere presisjon og etterlater ikke
fettmerker pd skjermen ndr man ma-
ngvrerer og registrerer.

Benyttes en handholdt enhet kan regis-
trering og oppslag gjores ved bingekan-
ten. Bruker slipper a notere - for siden
a bruke tid pa a taste inn i Ingris. Alle

skjermbilder kommer i skjermtilpasset
storrelse og er standard satt opp med
bl.a dagens dato som default.

For a fa optimalt utbytte av registrerin-
gen i “Smartingris” er det laget et eget
skjermoppsett som kan redigeres via
vanlig Ingris. Her kan kolonner sorte-
res og rekkefolge pa felter endres slik at
en far det utseende pé skjermbilde man
gnsker.

Purkeoversikten, rapporter og styrings-
lister ma fortsatt hentes frem i vanlig
Ingris.

Go’'merning 1/2013 ¢ 5



MATTRYGGHET

ruk av melkesyre til «

EU har tidligere veert sveert
restriktiv til dekontaminering

av slakteskrotter, enten det
gjelder bruk av varmt vann el-
ler kjiemiske midler. Men nylig
vedtok EU-kommisjonen en ny
forordning om frivillig bruk av
melkesyre til overflatedesinfek-
sjon av slakteskrotter fra storfe.
Formdlet er G redusere mikrobi-
ologisk overflate-forurensning
av storfeslakt. Mattilsynet
gjennomfarer nd en haring av
endringsutkastet i forskriften.

Dekontaminering av slakteskrotter

Hovedinnvendingene mot dekontami-
nering av slakteskrotter har tidligere
vart at det medferer risiko for darligere
slaktehygiene og kamuflering av dar-
lig prosess tidligere i produksjonskje-
den. Det har ogsa veert skepsis til bruk
av resirkulert varmt vann pa slaktene.
Med den nye hygienepakken, som ble
gyldig i Norge i 2010, ble det dpnet for
bruk av varmt vann til dekontamine-
ring av slakt, som f.eks varmtvanns-
pasteurisering, dersom vannet var av
drikkevannskvalitet eller godkjent av
lokalt mattilsyn. I USA er det sveert van-
lig med bruk av dekontaminering med

varmt vann og ogsa organiske syrer og
andre kjemiske midler. Dette har redu-
sert antall sykdomstilfeller fordrsaket
av “hamburger-bakterien”, dvs E. coli
0157. I Danmark har det siden 2001
veert gitt dispensasjon for griser fra
Salmonella-positive besetninger. Disse
griseslaktene blir slaktet samlet pa slut-
ten av uka pa ett slakteri, og inkluderer
varmtvanns-pasteurisering i kabinett
med 80 °C vann i 15 sekunder. Denne
hoye temperaturen dreper bakterier pa
overflaten pa slaktet.

Animalia og Nortura gjennomforte et
forsgk i 2009 med varmtvannspasteuri-
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Sigrun J. Hauge er sivilagronom i husdyrfag fra UMB. Hun har PhD-grad innen mattrygghet
og slaktehygiene fra Norges Veterincerhayskole. S. jobber nd som fagsjef for mattrygghet i
Animalia. Hun var tidligere prosjektleder for Reine skrotter-prosjektet, og né for Patodyn-
prosjektet. S var i en drrekke fagansvarlig for husdyrkontrollene i Animalia, og har ogsé
arbeidet som Ingris-konsulent i Norsvin og som husdyrlcerer pé videregdende skole.

Sigrun Johanne
Hauge

sigrun.hauge@
animalia.no
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Formdlet med bruk av melkesyrebehandling, er G redusere mikrobiologisk
overflateforurensning av storfeslakt.

sering av 420 lammeslakt. I et kabinett
pa Nortura Rudsheggda ble slaktene
spylt med 82 °C vann i 8 sekunder. Mat-
tilsynet gav dispensasjon til testing. Re-
sultatene viste en svaert gunstig effekt
av varmt vann. Reduksjonen av E. coli
cfu var 99,5 %, tilsvarende 2 log-enhe-
ter, og etter 5 dagns kjoling var ikke len-
ger E. coli oppdaget pa de pasteuriserte

slaktene. Kvaliteten av det resirkulerte
vannet var akseptabel, og det var ikke
funn av sporedannende bakterier. Mat-
tilsynet var observaterer til forsgket og
uttrykte seg positive til tiltaket for de-
kontaminering av lammeslakt.

Risikovurderinger fra EFSA
I 2011 publiserte EFSA (European Food

FAKTA:
DEKONTAMINERING AV SLAKT:

Fysisk eller kjemisk fjerning av foruren-
sing pé slaktoverflaten, f.eks skylling
med varmt vann, damp, kjemiske
midler, nedkjeling, frysing, tarking,
“pussing” av slakt som er & fjerne syn-
lig forurensing med kniv. En blanding
av flere teknologier blir ogs@ benyttet.

Desinfeksjon:
uskadeliggjering av smittestoffer med
varme eller kjemiske midler.

Varmtvannspasteurisering:

Spyling av slakt/kjett med varmtvann
(> 80 grader) i noen sekunder. Kan
utferes i kabinett. Benytter hovedsa-
kelig resirkulert vann.

Steam vacuum:
dampsug, hdndholdt utstyr med to
rer, en for damp og en for innsuging.

Dekontamineringstiltak kan ogsd
benyttes fer slakting; klipping, vas-
king, skraping, kjemisk harfjerning etc

Safety Authority) en risikovurdering
om bruk av resirkulert vann for de-
kontaminering av slakteskrotter. Rap-
porten konkluderte med at det var
forholdsvis lav mikrobiologisk risiko
knyttet til slikt resirkulert varmt vann,
og dennerisikoen er hovedsakelig knyt-
tet til varmeresistente bakterie-

sporer, medisinrester og kjemika-
Go’'merning 1/2013 « 7



lier. EFSA tok ikke opp paradokset

om at skalding av griseslakt med
resirkulert vann med langt lavere tem-
peraturer, er fullt ut godkjent i EU.

EFSA publiserte i 2006 en risikovurde-
ring om bruk av melkesyre til overfla-
tedesinfeksjon av fjerfeslakt. Det gjaldt
spraying eller dypping av fjorfeslakt i
1-3 % melkesyrelgsninger. EFSA man-
glet god nok dokumentasjon fra forsek
til & konkludere, men viste til en tidli-
gere rapport fra 2003 som konkluderte
med at dekontaminering kan redusere
patogener pa fjorfeslakt. Men det ble
papekt at EU krever at slike desinfise-
rende midler skylles av med vann etter
behandling. Det ble ogsé nevnt at slik
behandling ma komme i tillegg til kon-
trollprogram pa gard og HACCP-syste-
mer i slakteriet.

I 2011 publiserte EFSA en risikovurde-
ring av overflatedesinfeksjon med mel-
kesyre for & redusere mikrobiologisk
forurensning pa slakteskrotter. Det ble
studert behandling med melkesyre for
dekontaminering av storfeslakt, styk-
ningsdeler og sorteringskjott i forhold
til mattrygghet og virkeevne. Melke-
syrelgsningene som ble vurdert, inne-
holdt 2% - 5 % melkesyre og ble brukt
med temperatur opp til 55 °C i form av
spray og forstgvning. Det ble konklu-
dert med at melkesyrebehandlingen
ikke utgjorde noen fare for mattrygghe-
ten, s& lenge stoffene holder seg innen-
for EUs spesifikasjoner for tilsetnings-
stoffer.

Risikovurderingen fastslar at melke-
syrebehandling gir en signifikant re-
duksjon av mikrobiologisk forurens-
ning pa slakteskrotter sammenlignet
med slakt uten behandling eller med
kun reint vann, og det er lite trolig at
behandlingen bidrar til utvikling av
mikrobiologisk resistens. Effekten av
melkesyrebehandlingen ble vurdert ut
fra 25 innsendte artikler fra EU-land.
Ingen av artiklene omhandlet direkte
spyling med melkesyre pa kjott. Likevel
ble det konkludert med at melkesyre er
effektivt, avhengig av konsentrasjon og
temperatur. Det hevdes at det er lite tro-
lig at det vil utvikles enzymatisk resis-
tens til slike terapeutisk antimikrobielle
midler.

Ifplge risikovurderingen utgjer rest-

mengden som kan absorberes inn i
storfekjottet hoyst 190 mg/kg og er ube-
tydelig i forhold til melkesyre som fin-
nes naturlig i kjottet. Til sammenligning
blir det brukt om lag 20.000 mg/kg ved
ulik mat-konservering med melkesyre.
Miljerisiko ved melkesyre i avlgpsvan-
net ble vurdert som ubetydelig.

EU forordning

Denne risikovurderingen fra EFSA er
grunnlaget for en ny EU-forordning, nr
101/2013, vedtatt av EU-kommisjonen.
Der star det at det kan benyttes melke-
syre for & redusere overflateforurensing
pa storfeslakt, enten hele, halve eller
kvarte slakt. 2-5 % melkesyre opplases
i vann med drikkevannskvalitet, med
opp til 55 graders temperatur. Det skal
ikke benyttes pa synlig fekal foruren-
sing, og kun i produksjonskjede med et
integrert HACCP-basert system. Melke-
syreopplesningene ma folge spesifika-
sjoner i EU nr. 231/2012.

Hering

Kravene til hygienisk praksis ved slak-
ting og muligheten for & benytte ekstra
forebyggende tiltak, er i Norge regulert
gjennom Forskrift om seerlige hygiene-

regler for neeringsmidler av animalsk
opprinnelse (Animaliehygiene-forskrif-
ten). Mattilsynet gjennomferer na en
hering av utkastet til endring i anima-
liehygiene-forskriften. I forskriftsutkas-
tet er det krav om at bruken av melke-
syre til overflatedesinfeksjon kun skal
veere et ekstra forebyggende tiltak, som
et tillegg til HACCP planen, for & bidra
til & redusere smittestoffer.

Det papekes at behandlingen med
melkesyre ikke skal erstatte god slakte-
hygiene eller kamuflere darlig prosess
tidligere i produksjonskjeden. Det er
0gsa spesielt papekt fra Mattilsynet at
det er “frivillig” bruk. Det er krav om
at provetaking i henhold til mikrobio-
logiske kriterier, forordning (EU) nr.
2073/2005, skal skje for pafering av
melkesyren, for unngé & pavirke pro-
veresultatet (hvorfor skal ikke effekten
av melkesyrebehandlingen innga i pre-
veresultatene?). Mottakerne av de be-
handlede slaktene skal underrettes om
at slaktene er behandlet. Denne infor-
masjonsflyten skal dokumenteres. Det er
likevel ikke krav om merking for a infor-
mere forbruker om at melkesyre har vert
benyttet til overflatedesinfeksjon.
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Prosess for d fa
RFID-merking av storfe

Kjattbransjen gnsker innfaring av
RFID pd storfe og har statte fra
bdade TINE og Mattilsynet.

P4 initiativ fra KLF og Nortura har ei
arbeidsgruppe med representanter for
Kjottbransjen, TINE og Mattilsynet ut-
arbeidet en rapport om behovet for &
innfgre RFID-merking ogsa for storfe.
Rapporten er behandlet i bransjestyret
og na oversendt LMD.

For a fa et overblikk over innholdet i
rapporten gjengis her anbefaling og
sammendrag.

Anbefaling

Arbeidsgruppa anbefaler at RFID-merking (RFID - Radio
Frequency Identification) av storfe gjores obligatorisk for
alle dyr fodt fra 1. januar 2014. Det legges til grunn at dette
tidspunktet da faller ssmmen med en gjennomgaende
endring av grunnidentifikatorer i landbruket og at disse to
forskriftsendringene gjores parallelt. Det vil i tilfelle inne-
baere overgang til et syvsifret dyreholdsidentitetsnummer
og et femsifret dyreidentitetsnummer. Det ma apnes for at
produsenter som har behov for det, kan tilleggsmerke eldre
dyr.

RFID-merking har alt i dag i viss utbredelse hos storfe. Infor-
masjonen i RFID-brikken er né identisk med dagens informa-
sjon pa det visuelle gremerket; et attesifret produsentnum-
mer og et firesifret dyreidentitetsnummer. Arbeidsgruppa
anbefaler slakteriene & innfore gkonomiske insitament som
stimulerer bruk av RFID-merking i perioden fram til dette blir
den obligatoriske merkeformen.

Sammendrag
Det vil ha stor nytteverdi 4 innfere RFID-merking av storfe

for bade produsenter, kjottbransje og myndigheter. Nytten
er knyttet til bedre regeletterlevelse, redusert bruk av ressur-
ser til handtering av feil og avvik, og generelt muligheten for
a ta i bruk nye tekniske lgsninger som folge av muligheten
for sikker identifisering.

Arbeidsgruppa anbefaler at arbeidet med endring av for-
skrift om merking av storfe startes umiddelbart med sikte
pa a gjore dette til et obligatorisk krav sa raskt som mulig.
Dette ber koordineres med innferingen av ny grunniden-
tifikator, en syvsifret dyreholdsidentifikator. I pavente av
forskriftsendring anbefaler gruppa at kjottbransjen innfe-
rer pkonomiske incentiv for & stimulere overgang til RFID-
merking av storfe pa frivillig grunnlag.
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Mer enn
salt nok?

HOVEDSAKEN:
SALT: KIATT OG HELSE

Hovedtemaet i dette nummeret er salt, kjgtt og helse. Salt

er den viktigste risikofaktoren for hayt blodtrykk, som er den
viktigste drsaken til hjerte- og karsykdom. Bade nasjonale og
internasjonale helsemyndigheter setter fokus pd G redusere
saltinntaket i befolkningen. Mdlet er @ redusere antallet deds-
fall far 70 ar alder som skyldes livsstilssykdommer med 25 %
innen @r 2025. Som del av dette skal saltinntaket reduseres
med 30 %.

Kjottprodukter er sammen med bradprodukter de starste
kildene til salt i det norske kostholdet. PG de neste sidene kan
du blant annet lese Helsedirektoratets artikkel om hvorfor

de setter gkt fokus pa salt og helse, og eksempler fra bdde
Nortura og Adne Espeland AS pd arbeidet med @ utvikle kjatt-
produkter med mindre salt. | fjor gjorde Nofima en beregning
av hvor mye salt kjgttprodukter bidrar med, og resultatet kan
du ogsd lese om her.

-

b ] ¥

Lo
== —

_1:_._'*

.
v

10 « Go’'merning 1/2013

www.animalia.no



Go’merning 1/2013 « 11



De matvarene som bidrar med mest salt er kjsttvarer og bredvarer.

De fleste av oss fdr i seg mer salt enn hva
som er bra for helsen. En meget stor andel av
saltet kommer fra maten vi kjoper i butikken
og pa serveringssteder. Derfor vil innsatsen til
matvarebransjen kunne G stor betydning for
folkehelsen.

Vért saltinntak er omtrent dobbelt sa hgyt som anbefalt. Det
er uheldig fordi det er en sammenheng mellom saltinntak,
blodtrykk og okt risiko for hjerte- og karsykdommer.

Hoytblodtrykk er en av de viktigste risikofaktorene for redusert fol-
kehelse, og hjerte- og karsykdommer er den vanligste dedsarsaken
i befolkningen. Redusert saltinntak vil derfor kunne gi betydelige
helsegevinster. Verdens helseorganisasjon (WHO) har nylig pu-
blisert kunnskapsoppsummeringer om sammenhengen mellom
inntak av henholdsvis natrium og kalium og helse (se lenke).

Saltreduksjon er kostnadseffektivt

En rekke analyser har vist at en gradvis reduksjon i saltinnta-
ket pa 10-30 prosent kan gi betydelige helsegevinster og reduk-
sjoner i helseutgiftene. WHO konkluderer med at reduksjon
av befolkningens saltinntak er blant de mest kostnadseffektive
tiltakene i arbeidet for a forebygge for tidlig ded. Saltreduksjon
er na en viktig del av den globale innsatsen for a forebygge de
store folkesykdommene og for tidlig ded.

Salt, behov og anbefalt inntak
Salt (NaCl) er bygget opp av natrium (Na) og klorid (Cl). Ett
gram natrium tilsvarer 2,5 gram salt (NaCl).

Natrium har en rekke viktige funksjoner i kroppen. Voksne
trenger 1,5 gram natrium (3-4 gram salt) om dagen. Normalt
trenger vi ikke & tenke pa salttilforselen fordi maten som re-
gel inneholder alt for mye salt. Langvarig svetting og diaré,
kan fore til ekstra tap av natrium.

Helsedirektoratet og WHO anbefaler at saltinntaket begren-
ses til 5 gram per dag. Amerikanske helsemyndigheter anbe-
faler na at saltinntaket begrenses til under 4 gram per dag.

Inntak og kilder

Det gjennomsnittlige saltinntaket i Norge er anslatt til om-
trent 10 gram per dag hos menn og noe lavere hos kvinner.
Vikan regne med at det er stor variasjon fra person til person.
Mesteparten av saltet i gjennomsnittskosten, omkring tre
fjerdedeler, kommer fra industribearbeidede matvarer og
mat spist pa serveringssteder. De matvaregruppene som bi-
drar med mest salt er kjottprodukter og bredvarer. Fra rene
ravarer far vi ca. 10 prosent. Salt som vi tilsetter i matlagning
og ved bordet, bidrar med 10-15 prosent.

Danske undersgkelser har vist at kantinemaltider og gatekjok-
kenmat kan ha meget hoyt saltinnhold. Ulike typer gatekjok-
kenmat inneholdt i gjennomsnitt mellom 2 og 11 g salt per por-
sjon, og noen pizzatyper sa mye som 11-14 g salt per porsjon.

Internasjonal saltbelge

WHO og EU har utarbeidet saltstrategier, og flere industria-
liserte land har iverksatt nasjonale tiltak i lopet av de siste
tidrene. For eksempel har myndighetene i Danmark, Storbri-
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Rimestad deltar i Helsedirektoratets arbeid med oppfalging av saltstrategien. Hun
arbeider ogs& med internasjonale helsesparsmél og bistdr direktgren i Divisjon for

folkehelsearbeid i arbeidet med informasjon om kosthold.

Arnhild Haga
Rimestad

Helsedirektoratet

tannia og Canada utarbeidet lister med mal for saltinnholdet
i en rekke matvaregrupper.

Nordisk Ministerrdd arrangerte i november 2012 et dia-
logmete om saltstrategier med myndigheter, bransjen og
forbrukerorganisasjoner fra de nordiske landene. Det var
enighet om at man bgr arbeide for en gradvis reduksjon av
saltinntaket og at bransjen her har en viktig rolle. En stor
del av representantene fra bransjen ensket at det ble utar-
beidet mal for trinnvis reduksjon i saltinnholdet i definerte
varegrupper. Nordisk ministerrad har etter motet besluttet &
bevilge midler til et samarbeidsprosjekt om informasjon om
salt og helse til forbrukerne i Norden.

Norsk saltstrategi

Norske helsemyndigheter har de siste 30 arene hatt en kon-
struktiv dialog med matvarebransjen om saltreduksjon. Flere
store produsenter har allerede gjort en betydelig innsats over
lang tid. Bransjen har ogsa arrangert en rekke mgter om sal-
treduksjon de siste fem drene. Flere forskningsmiljoer arbei-
der med prosjekt knyttet til saltreduksjon.

Nasjonalt rad for erneering la i 2011 fram forslag til en strategi
for reduksjon av saltinntaket i befolkningen. Konstruktiv
dialog med matvarebransjen om reduksjon av saltinnholdet
i deres produkter, kombinert med informasjon til forbrukere
er sentrale elementer i strategien, se faktaboks. Helsedirekto-
ratet har sluttet seg til forslaget og Helse- og omsorgsdeparte-
mentet har bedt direktoratet om a falge opp strategien.

Informasjon

Det har i flere tidr vert relativt hoy bevissthet i befolkningen
om at man ikke bgr spise for mye salt. Men samtidig har det
vaert vanskelig for forbrukerne 4 finne ut hvor mye salt mat-
varene inneholder. Merking av saltinnhold er i dag frivillig
og gjores ikke av alle produsenter. Fra desember 2014 vil nye
merkeregler gjelde i EU og Norge. Da innfgres krav om de-
klarasjon av saltinnholdet (alt natrium skal omregnes til og
oppgis som ”salt”). Mange virksomheter har allerede begynt
a tilpasse seg de nye merkereglene og vi hiper at informasjon
om saltinnhold kommer pa pakningene sd snart som mulig.

Nokkelhullet

Merkeordningen Ngkkelhullet skal hjelpe forbrukerne & ta
de sunnere valgene innen ulike varegrupper. Den gjeldende
merkeordningen har kriterier for maksimalt innhold av salt
for mange varegrupper, men ikke for fisk- og kjsttprodukter.
I den kommende revidering av kriteriene for Neokkelhullet vil

FAKTA:

FORSLAG TIL NASJONAL SALTSTRATEGI FRA NASJO-
NALT RAD FOR ERNARING 2011.

Mal:

Saltstrategien ber fore til en gradvis reduksjon av saltinntaket
i befolkningen til 6 gram per dag for kvinner og 7 gram per dag
for menn i et kortere tidsperspektiv (innen 2018) og til 5 gram
per dag pd lang sikt (innen 2025).

Virkemidler:

Forhandlinger med matvarebransjen og serveringsnceringen
om reduksjon av saltinnholdet i deres produkter, kombinert
med informasjon til forbrukere.

Prioriterte tiltak:

* Inngd forpliktende samarbeid med matvarebransjen om
reduksjon av saltinnholdet i matvarer.

* Gjennomfare bedre merking av saltinnhold i matvarer.

e Samarbeide med serveringsnceringen om reduksjon av
saltinnhold i mat servert i kantine, kiosk og restaurant.

e Utarbeide retningslinjer om saltinnhold i mat servert i
offentlige institusjoner.

e Styrke informasjonen til befolkningen.

» Styrke overvdkingen av saltinnholdet i matvarer og salt-
inntaket i befolkningen.

o Evaluere saltstrategien.

myndighetene i de nordiske landene innfgre saltkrav for dis-
se produktgruppene og vurdere strengere krav for maksimalt
saltinnhold i flere andre matvaregrupper. Mattilsynet og
Helsedirektoratet er i dialog med bransjen i Norge om forslag
til nye kriterier. Forslag til revidert merkeordning planlegges
sendt til hering i lapet av hgsten 2013.

Framover vil myndighetene arbeide for fortsatt god dialog
med bransjen og styrke informasjonen om salt og helse.
Bransjens innsats for & minske tilsetningen av salt i sine pro-
dukter kan fa stor betydning for folkehelsen.

Mer informasjon, lenker:
http://helsedirektoratet.no/folkehelse/ernering/strategier-og-
satsninger/Documents/saltstrategi. pdf

http://www.who.int/nutrition/publications/guidelines/sodium_
intake/en/index.html

http://www.who.int/nutrition/publications/guidelines/potas-
sium_intake/en/index.html




Norturas arbeid med salt

Av Dr. philos i erncering Kristin Saarem, fagsjef erncering i Nortura

Spersmadlet er ikke om vi skal redusere innhold-
et av salt, men hvordan det skal gjeres og ndr.
Nortura har nylig lansert ekstra kjgttrike pglser
med mindre salt.

Salting av kjott (og andre matvarer) er av de eldste og viktig-
ste konserveringsmetodene. Saltet kjott og fisk var ofte enes-
te type mat for soldater under beleiring og for sjgfolk i lang-
fart. Salt ble sett pad som nedvendig for menneskets sunnhet:

»  Sitat fra 1808': Uten salt "faar Legemet icke kraft, og det
er Fare for at angribes av den farlige Foraatnelsesfeber og
andre lignende Sygdomme”.

»  Sitatfra 1864% "Meget salt i kosten er nedvendig, for salt
letter fordeyelsen, fjerner depresjon, gjer tykt blod tyn-
nere. Uten salt rdtner mennesket i levende live”.

Fersk mat ble tidligere sett pd som usunt, udreyt og derfor
ugkonomisk. N sier alle signaler fra helsemyndigheter over
hele verden at vi far i oss for mye salt. Sparsmalet er derfor
ikke om vi skal redusere innholdet av salt, men hvordan det
skal gjores og nar.

Salt i kjettprodukter

I dagligtale likestilles salt med natriumklorid. Natriumklorid
har teknologiske og smaksmessige egenskaper som utnyttes i
tradisjonell produksjon av kjettprodukter.

Salting av kjott gker vannbindingsevnen, noe som gir redusert
vannaktivitet. Dette hindrer vekst av sykdomsfremkallende
bakterier samtidig som det gir bedre konsistens og god smaks-
opplevelse. Ulempen er gkt risiko for raskere harskning.

Kjottsaften som dannes ved tilsetting av salt, inneholder
bl.a. saltlgselige proteiner. Ved produksjon av farseprodukter
er det viktig a fa frigjort mest mulig av disse proteinene tidlig
i fremstillingsprosessen, slik at tilsetting av vann og fett til
farsen vil bli jevnt fordelt og blandingen ikke sprekker ved
varmebehandling (en form for emulsjon).

Mad finne balansen

I arbeidet med & redusere salt i kjottprodukter er det viktig a fin-
ne balansen mellom hvor langt ned i saltinnhold vi kan gé fer vi
mister den teknologiske effekten av salt, og akseptabel smak pa
produktet. Samtidig ma det tas hensyn til lagringstabiliteten. Re-
duksjon av mengde salti tradisjonelle kjottprodukter krever derfor
omfattende testing forst i liten skala og deretter i produksjonsskala.
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reduksjon

Ulike trinn i prosessen

Nortura har tatt signalene fra myndighetene pa alvor, og har
ilengre tid jobbet for a redusere mengde tilsatt salt i vare pro-
dukter. Forste steg var a kartlegge saltinnholdet i de storste
volumproduktene, da en reduksjon av salt i disse produktene
vil ha sterst effekt pa folkehelsen. Neste trinn handlet om &
teste ut hvor langt ned i mengde tilsatt salt vi kunne ga, uten
at det pavirket konsistensen og den gode smaken produktene
er kjent for. Forste saltreduserte produkt ble lansert pa mar-
kedet 1. februar i r. Kjottrike wiener- og kjottpolser har 25%
lavere innhold av salt enn de originale polsene. Flere produk-
ter vil komme etter hvert som testene blir ferdig.

Kaliumklorid som salterstatter

Hvis det teknologisk ikke fungerer a redusere mengde tilsatt
salt, kan man erstatte den reduserte mengden salt med en sa-
kalt salterstatter. Kaliumklorid er en av de mest brukte salter-
statterne, men det finnes ogsd mange andre. I farseprodukter
har kaliumklorid omtrent de samme teknologiske egenska-
pene som natriumklorid, men har den ulempen at det sma-
ker bittert og gir en metallisk bismak pd produktet. Det md
derfor omfattende testing til for & finne det rette blandings-
forhold mellom natriumklorid og kaliumklorid.

Det er det totale inntaket av natrium som egker risikoen for
forhgyet blodtrykk. I fglge den nye matinformasjonsforord-
ningen blir det obligatorisk med neringsdeklarasjon der det
totale innholdet av natrium skal uttrykkes som salt i form av
natriumklorid. Vi er derfor ogsa nedt til & se pa andre natri-
um-kilder enn tilsatt salt i kjgttprodukter. Ingredienser som
inneholder natrium, finnes ofte som kaliumvarianter, men
disse har samme metalliske bismak som kaliumklorid. Om-
fattende testing mé derfor til for man bestemmer seg for hva
som er aktuelt & bruke.

Avventer risikovurdering

Enkelte grupper i befolkningen taler ikke hgye inntak av
kalium. Derfor har Mattilsynet bedt den norske vitenskaps-
komiteen om & vurdere risikoen ved gkt inntak av kalium.
Nortura avventer resultatene fra denne risikovurderingen for
vi bestemmer oss for videre fremdrift for eventuell utskifting
av natriumforbindelser med tilsvarende kaliumforbindelser.

Referanser

1: Bang, N.T. (1808) Om salt, til almuens Opplysning efter regje-
ringens Foranstaltning

2: Asbjornsen, P.C. "Fornuftig Madstel”

Er kaliumklorid trygt i store mengder?

Kaliumklorid er et av erstatningsproduktene for natri-
umklorid. Mattilsynet ber Vitenskapskomiteen for mat-
trygghet (VKM) om & utrede konsekvensene av et gkt
inntak av kaliumklorid.

I bakgrunnen for henvendelsen skriver de at neerings-
middelindustrien kan erstatte noe av saltet i matvare-
produksjonen ved & benytte andre ingredienser, men
at det er viktig & sikre at disse salterstatningene ikke
far utilsiktede konsekvenser. Kaliumklorid er den mest
brukte erstatteren, men et heyt inntak av kalium kan
veere ugunstig for personer med redusert nyrefunksjon.
Mattilsynet gnsker derfor en vurdering av hvor stor risi-
ko og nytte det er forbundet med gkt bruk av kaliumklo-
rid i neeringsmiddelproduksjon. De gnsker blant annet
en vurdering av helsemessige konsekvenser, om det er
spesielt sdrbare grupper i befolkningen og hva den gvre
trygge grensen for inntak av kalium er.

Merking av salt pd emballasjen

I desember neste dr trer Matinformasjonsforordningen
i kraft i EU og Norge. Det nye regelverket krever at na-
trium skal deklareres som salt, uansett om det er naturlig
forekommende eller tilsatt. For & regne om natrium til
salt, multipliseres natriumverdien med 2,5. Et produkt
som inneholder O, 6 g natrium per 100 gram vare, skal
dermed deklareres med 1,5 gram salt. Dette gjelder uan-
sett om noe av natriumet er naturlig forekommende i
produktet eller om alt er tilsatt.

”For d regne om fra natrium til salt,
multipliser natriumverdien med 2,5.”
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Smakfull kokt skinke meq

Av Ellen-Margrethe Hovland

-Da vi fikk invitasjon til G delta i SALTO-prosjek-
tet, ga det oss muligheten til d kikke fremover
og skape innovasjon, sier Bjarn Vestly og Anne
Blikra i Adne Espeland AS. Deres fokus i prosjek-
tet er @ utvikle en saltredusert kokt skinke.

SALTO-prosjektet er et samarbeid mellom norske forsknings-
institutter og neringsmiddelindustri som startet i 2011 (se
faktaboks).

- En ting er d pusle alene i fabrikken, noe helt annet er d delta i et
stort prosjekt med bdde faglig bredde og dybde, sier Bjorn Vestly,
KAM Kkjedesalgssjef i Adne Espeland AS og prosjektleder for
arbeidet med kokt skinke i SALTO-prosjektet. Han forteller at
kjottbransjen har blitt utfordret i forhold til innovasjonstak-
ten de siste arene, og ndr det kom en foresporsel om a deltaiet
prosjekt for & utvikle matvarer med mindre salt, synes de det
var et spennende prosjekt som trigget dem til a delta.

Vil bidra til sunnere ferdigmat

Adne Espeland AS er en kjottforedlingsbedrift som produ-
serer kjottvarer under merkenavnet Jaeder. Mesteparten av
salget er rettet mot HORECA-markedet; hotell, restaurant og
catering, men delikatesseforretninger og enkelte dagligvare-
butikker selger ogsa produktene deres. Blant annet lager de
skinke som brukes av mange pizzarestauranter.

- Pizza har fidtt en del negativ omtale i tabloidpressen pd grunn
av heyt saltinnhold, papeker Vestly, og vi foler et medansvar for
d legge forholdene bedre til rette for at folk skal kunne nyte en god
pizza med moderat saltinnhold.

Testet ulike blandingsforhold

Arbeidet med & utvikle en saltredusert kokt skinke startet
for dreyt halvannet ar siden. Den forste fasen har bestatt av
a teste ulike saltmengder og salterstatninger for a redusere
innholdet av natrium. De har testet ut kaliumKklorid i stedet
for natriumklorid og kaliumlaktat i stedet for natriumlaktat.
Til sammen 11 ulike blandingsforhold er testet ut og evaluert
med hensyn pa bade smak, konsistens og holdbarhet.

- Bdde smaken og holdbarheten ble fin, forteller Anne Blikra,
men forteller videre at i starten vaesket de fleste litt, pd grunn
av det lave natriuminnholdet. Blikra er kvalitetskoordinator
i Adne Espeland AS og er sentral i prosjektet. Hun avslorer
at de har lgst utfordringen med for darlig vannbindingsevne
ved a tilsette et alginat laget av stivelse fra tare.

Positive tilbakemeldinger fra bransjen

- Vi har laget ulike varianter hvor saltinnholdet er redusert med
ulik mengde, helt ned til 20 % av originalinnholdet, forteller Bli-
kra. Hun forteller at selv skinken med det laveste saltinnhol-
det smaker bra og holdbarheten er ivaretatt. I begynnelsen
avmars hadde hun med smaksprgver av testproduksjonen til
en samling i KLF sitt kvalitetsnettverk, hvor deltagerne fikk
smake pd varianter med ulik natriuminnhold. Tilbakemel-
dingene fra flere var svert positive!

Tidkrevende prosess

- Forelapig har det tatt lenger tid enn planlagt, sier Bjorn Vestly
og forteller videre at dette aret kommer til & gi mye resultater.
Vi har fatt et morere produkt som likner mer pa skinke fra
Middelhavslandene, med mer kjottsmak og mindre tygge-
motstand. Parallelt med uttestingen har vi testet produktene
panoen av vare faste kunder. I lopet av de neste ukene skal de
ulike variantene gjennom sensorikktesting av profesjonelle
smaksdommere ved Nofima pa As.

- Det blir spennende d se hvordan de som er proffe pd sensorisk
analyse jobber med dette. Vi har lyst til d oke den sensoriske kom-
petansen her pd huset, antyder Vestly, fordi vi ser at det kan bru-
kes pd flere omrdder i bedriften.

Ytterligere testing gjenstdr

Prosjektet er omtrent halvveis i prosjektperioden. Utover varen
skal det gjores forbrukertester av den saltreduserte skinken.

- Vi er spente pd forbrukernes dom, sier Anne Blikra smilende.

Foran dem venter ogsa flere holdbarhetstester, for & sikre at
den mikrobielle kvaliteten er ivaretatt. Forelgpig har produk-
tene vert testet ut i smé produksjonsvolum. En spennende
og avgjorende fase er oppskalering av produksjonsvolumet.
Vil storre produksjoner gi det samme resultatet?

Kommunikasjon av kvalitet fremfor saltreduksjon

- Det har veert viktig for oss d inkludere noen av de faste kundene
vdre underveis i utviklingsfasen, slik at de fdr eierskap til de nye
produktene, sier Vestly. I produkter hvor skinken er en del av et
sammensatt produkt, er det mulighet for d gjore reduksjoner av
saltinnholdet i skinken uten at forbrukerne smaker sd mye for-
skjell. Etter hvert hdper vi at vi kan gjore det samme med alle pro-
duktene vdre.

- Siden forbrukerne forelopig ikke har sd stort fokus pad salt, vil
kommunikasjonen vdr dreie seg om bedre kvalitet pd produktene
fremfor at de har et lavere saltinnhold, papeker Vestly.




1 mindre salt

Positive til saltkrav

Adne Espeland AS gnsker & bruke kompetansen og erfaringene
de tilegner seg gjennom dette arbeidet til & utvikle produkter i Nar saltinnholdet i en matvare skal reduseres eller erstat-
trad med nye retningslinjer. Anne Blikra forteller at de er positive tes er det en rekke hensyn  ta. En salterstatter skal:

til strenge natriumkrav pé kjottpdlegg i nokkelhullsregelverket.

Nd@r saltet skal erstattes

* erstatte de sensoriske egenskapene som salt har
e erstatte saltets konserverende, funksjonelle og tek-

- Sdpass md til, etklaerer hun. Vi ser jo at det kan fungere! nologiske egenskaper i produkter og produksjon
e vere en sunn erstatning for salt
En foregangsbedrift e erstatte volum og vekt som salt gir til produktet

- Vidre produkter inngdr i om lag 40 millioner mdltider i dret. Det vi v e PN al seplosl e,

gjor har dermed en effekt. Vi synes det er spennende d veere en pio-

1'1er in'nenfor dette arbeidelt og vil sldss for d redusere saltinnholdet Saltkrav til Nekkelhullet

i ferdigmaten, avslutter Bjorn Vestly.

I dagens regelverk for bruk av Nekkelhullet pa kjagttpro-
dukter er det kun krav til maksimal mengde fett (10 %)
og sukkerarter (5%). En nordisk arbeidsgruppe jobber na
med a revidere kriteriene til bruk av Negkkelhullet, og det
arbeides med & innfere ekstra kriterier for salt for flere
kategorier, blant annet kjottprodukter. De nye kriteriene
ventes 8 komme pé hering til hgsten.

Bjern Vestly, kjedesalgssjef,
Adne Espeland AS

FAKTA:
SALTO-PROSJEKTET

SALTO er en forkortelse for SALTreduksjon gjennom pro-
sess- og produktOptimalisering i nceringsmiddelindustrien.
SALTO-prosjektet er et samarbeid mellom Stabburet, Mills,
Tine, Espeland, NHO Mat og Drikke og KLF, samt FoU-miljgene
Bioforsk, Nofima, SINTEF og UMB. Norges Forskningsrdd stot-
ter prosjektet ekonomisk. Det overordnede mdlet er at norske
nceringsmiddelbedrifter skal utvikle kompetanse pd & redusere
saltinnholdet i produktene sine. P& den mdten kan nceringsmid-
delindustrien bidra til at saltinntaket i befolkningen reduseres.

Prosjektet har ulike deler, blant annet forskes det pé saltre-
duksjon i fire ulike matvarer. Det er en ost og tre kjgttproduk-
ter; postei, farseprodukter og kokt skinke. Mdlet er & redusere
natriuminnholdet, samtidig som holdbarhet og funksjonelle og
sensoriske egenskaper bevares. En separat del av prosjektet
ser pd ulike salterstattere; blant annet hvilke salterstattere
som egner seq for ulike matvarer og om urter og urteekstrak-
ter kan benyttes for @ erstatte noe av saltet.

I tillegg til & gi okt kompetanse og redusert natriuminnhold

i norske produkter, har prosjektet ogsé et mdl om & styrke
markedsposisjonen til norsk nceringsmiddelindustri. Prosjekt-
perioden varer fra juli 2011 til juni 2014.
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Kjettprodukters bidrag til

Av Ellen-Margrethe Hovland

Kjottprodukter og bradvarer utpekes som de
store saltkildene i det norske kostholdet, i falge
offentlige helsemyndigheter. Tallene som ligger
til grunn for disse pdstandene har sine usikker-
heter, derfor tok kjgttbransjen initiativ til G gjere
en uavhengig beregning av hvor mye tilsatt salt
kjottprodukter bidrar med i kostholdet.

I enkelte ssmmenhenger har mengde innkjept salt til kjgttindus-
trien blitt brukt som grunnlag for hvor mye salt kjottprodukter
bidrar med i det norske kostholdet. Omtrent halvparten av kjgt-
tet vi spiser er bearbeidet, mens resten er ubearbeidet kjott i ulike
stykningsdeler. Ubearbeidet kjott er fritt for tilsatt salt.

Teknologisk ernaringsfysiolog Pernille Baardseth ved No-
fima har i 2012 gjort en beregning av hvor mye tilsatt salt
Kjottprodukter bidrar med i kostholdet. Hun tok utgangs-
punkt i salgstall fra Flesland, som oppgis som tonn solgt vo-
lum av ulike kjottkategorier. Videre fikk hun tilgang til tall
for saltinnhold i ulike kjottprodukter fra en stor norsk pro-

dusent av kjottprodukter. I en del kategorier varierer saltinn-
holdet mellom ulike produkter innenfor samme kategori.
Det var teknisk umulig & beregne saltbidraget for hvert enkelt
produkt. Derfor ble det beregnet en gvre og en nedre verdi
for saltinnhold per kategori, basert pa produktet med lavest
og hgyest saltinnhold innenfor hver kategori. Dette gir et
bilde av hvor mye salt hver kategori ville bidratt med dersom
alt solgt volum hadde inneholdt enten det laveste eller det
hoyeste saltinnholdet. Beregningene viser at saltinnholdet i
solgte kjottprodukter utgjor fra 3 652 til 5 300 tonn per ar.
Sannheten ligger et sted i mellom.

Bidrar med 17 - 24 % av saltet

Det finnes forskjellige tall for forbruket av matvarer i Norge.
Forbrukerundersgkelsene gjores hvert tredje r. Ved & kom-
binere det gjennomsnittlige forbruket fra forbrukerundersg-
kelsen med saltinnholdet ble det beregnet hvor mye salt per
dag en gjennomsnittsforbruker far i seg fra kjottprodukter.
I folge forbrukerundersgkelsen er snittinntaket 138,6 gram
kjott og kjettprodukter per dag. Dette gir et saltinntak pa
mellom 1,7 og 2,4 gram per dag. Med utgangspunkt i totalt
saltinntak pa ca. 10 gram per dag, bidrar altsd kjettproduk-
tene med mellom 17 og 24 % av det totale saltinntaket.




saltinntaket

De viktigste kildene

Selv om volumtallene er korrekte, ligger det en usikkerhet
i saltmengden de bidrar med, fordi det ikke finnes tall for
hvert enkelt produkt innen hver kategori. Ved & viderefore
prinsippet med laveste og hgyest saltinnhold, er det likevel
mulig & se noen tendenser. Polser er den kategorien som bi-
drar med mest salt av alle kjottkategoriene, anslagsvis et sted
mellom 20 og 30 % av totalt saltbidrag fra kjettvarer. P4 de
neste to plassene kommer spekevarer (spekekjoatt, pinnekjott
og spekepglser) og samlekategorien ferdigmat og farsepro-
dukter (hermetikk, fersk/fryst ferdigmat og ferske/fryste far-
seprodukter).

Sammenligning med andre data

12012 kom det en oppdatert Norkost-undersgkelse hvor nor-
ske menn og kvinner har rapportert hva de har spist.  denne
undersgkelsen kommer 24 % av natriumet fra kjott og kjott-
produkter. Menn spiser mer kjott enn kvinner, men resulta-
tene sier ingenting om natriumbidraget fra kjottprodukter
for hvert av kjgnnene. Om inntaket av kjottprodukter hadde
veert likt fordelt mellom kjennene vil kjottprodukter bidra
med 1,5 gram salt for kvinner og 2,2 gram for menn per dag.
Denne undersgkelsen har ikke med tall for salt som tilsettes
ved tilberedelse eller under méltidene i hjemmet. Dersom det
hadde veert inkludert, ville antall gram veert det samme, men
prosentandelen salt fra kjogttprodukter ville veert noe lavere.

Tallene er noenlunde sammenlignbare

De ulike tallsettene fra Norkost, forbrukerundersgkelsene og
rapporten utarbeidet av Nofima basert pa kjottindustriens
tall er basert pa ulike metoder og har ulike feilkilder. Dersom
vi likevel sammenligner dem, ligger tallene omtrent i samme
storrelsesorden. Dette gker sannsynligheten for at det gir et
godt bilde av sannheten, selv om et intervall fra 17 til 24 %
er ganske stort. Dersom myndighetenes mél om & redusere
saltinntaket fra dagens 10 gram per dag, via 7 gram i &r 2018,
ned til 5 gram per dagiar 2025 skal oppnads, er det nodvendig
for kjettbransjen & bidra til dette ved & redusere saltinnholdet
i véare produkter.

¥ ; r S o
SUILE.
En internasjonal saltuke

La du merke til at organisasjonen WASH nylig arrangerte
Salt Awareness Week? WASH er en forkortelse for World
Action on Salt and Health. Det er en organisasjon drevet av
leger som jobber for & redusere saltinntaket gradvis i befolk-
ningen. De oppfordrer multinasjonale matprodusenter til
a senke saltinnholdet i produktene sine, og de jobber mot
ulike lands helsemyndigheter for a belyse behovet for a lage
strategier for reduksjon av saltinntaket. De arrangerer arlig
en uke som kalles Salt Awareness Week. I ar gikk arrange-
mentet av stabelen 11.- 17. mars og hadde temaet “Less salt
please”. Ulike land har hatt ulike aktiviteter, som egne ar-
rangementer, mediaoppslag om salt, plakater, osv.

Forbrukere er skeptiske til saltreduksjon

Ulike forbrukertester av saltreduserte produkter har vist
at nar forbrukerne blir fortalt at et produkt inneholder
mindre salt, sa forventer de tammere smak. Da bedom-
mer de ogsa smaken pa produktet som darligere. Under-
sokelsen Norske Spisefakta av Ipsos MMI viser at kun 20
% av befolkningen legger spesielt stor vekt pa saltinn-
holdet nar de handler mat.

I en studie ble to helt identiske brgd pakket enten i nor-
mal emballasje eller emballasje merket med at brgdet var
saltredusert. Deltagerne spiste hvert av de to “ulike” brg-
dene i en periode og deretter byttet de. Nar de bedemte
smaken pa bredene likte de klart best smaken pa det
vanlige bradet, - selv om det ikke var noe reell forskjell
pa saltinnholdet i bredene de hadde spist. Det finnes
flere studier pa andre matvarer som har vist de samme
resultatene. Lerdommen er at natriuminnholdet i form
av tilsatt salt (NaCl) bar reduseres gradvis uten at forbru-
kerne informeres om det, for & unnga oppfatningen om
at saltreduksjon ogsa gir smaksreduksjon.

Hvordan redusere saltinnholdet
i kjgttprodukter?

Erfaring har vist at innholdet av salt (natriumklorid,
NaCl) kan reduseres med 20-30 prosent, uten at det pa-
virker smaken i altfor stor grad, dersom det gjores gradvis
og over tid. Dermed venner forbrukerne seg umerkelig
til de smé endringene underveis. I produkter hvor NaCl
har andre funksjoner ut over a gi saltsmak, kan det veere
behov for 4 bruke salterstattere. Det finnes ulike grupper
salterstattere og den mest vanlige er kaliumklorid. An-
dre alternativer er aminosyrer, for eksempel glutamat.
Selv om glutamat er et gunstig alternativ basert pa helse-
og smakskriterier, er forbrukerskepsisen stor og bruken
av glutamat i matvarer reduseres som folge av dette. Det
kan ogsa veere aktuelt & bruke andre aminosyrer eller
5 "-nukloetider, dersom de ikke vil lide samme forbru-
kerskjebne som glutamat. Andre alternativer som har
veert vurdert er gjarekstrakt, gronnsakjuicekonsentra-
ter, krydder, urteekstrakter og lignende.




HUSDYRPRODUKSJON

Storfekjoattkontroll

Storfekjattkontrollen lanserte
farste del av sin nye nettversjon
12. februar. Programmet har
fatt nye funksjoner og mu-
ligheter, og er tilpasset de
mest brukte nettleserne og
nettbrett. Ved lanseringen
er det forsakt a ferdigstille
de viktigste funksjonene i
programmet. Mange vil fort-
satt savne en del, men det
vil komme pa Igpende bdnd
utover vdren.

Testbruker pd Skjatvet gard
Bondebladet ved Adnesen besgkte
Hallstein Flesland sammen med Sol-
veig Bjornholt fra Animalia i forbin-
delse med lansering av ny versjon. Fles-
land har hatt tilgang til en testversjon
av den nye Storfekjottkontrollen. Han
har ogsa tidligere vert til stor hjelp for
Animalia i testing, og har kommet med
gode rdd i forhold til utviklingen av
Storfekjottkontrollen. Det er gull verdt
for Animalia & ha praktiske testbrukere
for lanseringer.

Alitid veert medlem

Skjatvet gard har veert med i Storfe-
kjottkontrollen siden denne ble eta-
blert i 1998. Hallstein fremhever at det
alltid har vaert nyttig, og kontrollen har
seerlig veert brukt i avlssammenheng
hele tiden. For Flesland er beite-/bin-
geregistrering det viktigste a f& fort pd
plass i den nye versjonen. Storfekjott-
kontrollen er et "must” for a holde seg
oppdatert i Husdyrregisteret. Det ene
elementet er a rapportere og ha oversikt
over det du har lov- og forskriftskrav
til. Men minst like viktig er behovet for

Det skal bli spennende @ se hva vi far ut av den nye versjonen av Storfekjott-
kontrollen, sier Hallstein Flesland, her sammen med spesialrddgiver Solveig
Bjernholt i Animalia, som har ansvar for Storfekjottkontrollen.

drifts- og avlsledelsesbehovet - hvis du
skal lykkes og ensker et lettvint verktgy
for & ha en god oversikt i besetningen,
i folge Hallstein Flesland.

Nyheter i programmet

Den nye versjonen av Storfekjottkon-
trollen har de samme registreringsbil-
dene som for, mens funksjonalitet og
utseende er litt forandret. Den store
nyheten er fleksible rapporter hvor du
selv kan velge hva du ensker & se pa rap-
portene. I selve hjerte av programmet
finnes “Besetningsoversikten” hvor

man na selv kan velge hvilke felter som
skal vises. Pa innloggingssiden vil det
na bli lagt ut driftsmeldinger og andre
nyheter. Oppslagstavla er en helt ny
del av Storfekjottkontrollen. Denne gir
medlemmet en rask oversikt over dy-
restatusen i besetningen. For de som
stambokferer vil ogsd meldinger fra
Biobank og Tyr vises her. Oppslagstav-
len skal videreutvikles, og etter hvert
vil blant annet avviste slakt og avvik
mot Husdyrregisteret kommer her. Fel-
tet for individnummer har fitt en ny
sok-funksjon s& ndr du begynner a skri-
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Grethe Ringdal er utdannet agrotekniker, med videreutdanning i husdyrfag fra UMB. Hun
har tidligere arbeidet som rddgiver i TINE med alle dyreslag som arbeidsfelt og har erfaring
som avlgser og sauebonde. Siden 1995 har Grethe veert ansatt i Animalia, hvor hun har
arbeidet med Saue- og Storfekjgttkontrollen. | dag jobber hun mest med informasjon, kurs
og markedsfaring av kontrollene. Hun er ogsd en av Animalias fotografer, og tar bilder av
de ulike virksomhetene.

Grethe Ringdal

grethe.ringdal@
animalia.no

\| #° ANIMALIA

Einar Drivdal felger med pa hvor mange brukere som er inne akkurat né i
den nye Storfekjettkontrollen. Akkurat nd er det inne 14 brukere hvor av 3
brukere er inne for ferste gang.

Det kan sd gjerne veere Storfekjottkontrollen som har en del av fortjenesten
for at Herefordbesetningen pa Skjatvet gdrd har ligget i landstoppen i alle ar.
12012 kom to av tre Hereford eliteokser i semintjeneste fra Skjatvet gérd.

STORFEKIZTTKONTROLLEN

Storfekjottkontrollen er den
landsomfattende husdyrkontrol-

len for kjottfe, kjottfekrysninger og
foringsdyr. Kontrollen er Gpen for alle
storfeprodusenter i Norge, og har i
dagi overkant av 2800 medlemmer.

ve i dette feltet, vil programmet f.eks.
spke opp innmeldte dyr som stemmer
med det du taster inn. Funksjonen for
lik registrering pa flere dyr er fjernet, i
stedet har vi innfert at forrige linje blir
kopiert.

Overvdking av systemet

Det er svaert viktig & ha et gode overvak-
ningssystem, sier programmerer, Einar
Drivdal. Han forteller at hos Animalia
brukes Google Analytics som et av flere
verktgy i forbindelse med overvaknin-
gen av Storfekjottkontrollen. Dette
verktgyet viser hvor mange som er inne
pa de ulike sidene, hvilke nettlesere
medlemmene logger seg pa med. Man
kan til og med se hvor i Norge og ogsa
verden man logger seg pa fra. Det er gull
verdt nar man f.eks senere skal se pa
hvilke rapporter som brukes mye eller
lite i programmet og ogsa hvilke nett-
lesere og versjoner som er mest brukt.
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KLASSIFISERING

| april skal Animalia gjennom-
fore et forsek hvor hensikten
er @ oppdatere likningen som
brukes for G bestemme slak-
tenes kjottprosent.

Avregnet kjottprosent bestemmes pa en
indirekte mate. Siden gjennomsnittlig
kjottprosent er stadig stigende og at klas-
sifiseringsinstrumentet som vi bruker har
en maleusikkerhet, vil den kjgttprosenten
som vi presenterer per slakt med tid fa en
misvisning i forhold til det reelle kropps-
innholdet.

Det er viktig at ei slik likning viser en s
riktig kjottprosent som mulig, uavhen-
gig av kjonn, rase og sterrelse pd slaktet.
Kjottprosentverdien skal vare sa lite
diskriminerende som mulig.

Bakgrunn

I 1989 innferte vi kjottprosentklassifi-
sering i Norge. I 24 &r har svineslakt i
Norge blitt avregnet ut fra kjottprosent.
Likningene for bestemmelse av kjott-
prosent er blitt oppdatert flere ganger,
i 1996, 2002 og 2009. Definisjonen av
Kjottprosent er fortsatt vekten av alt
Kjott i prosent, bestemt gjennom dis-
seksjon av slakt, i praksis halve slakt.

Utbytte av et slakt

I et svineslakt er det forst og fremst kjot-
tet som har hgy verdi. Bein har kun po-
sitiv salgsverdi for slakteriene hvis de
kan selges i stykningsdeler med bein.
Fettet har ogsa heyest verdi hvis det kan
selges i stykningsdeler. Fettet har ogsa
salgsverdi i kjottsortering (med 23 % fett),
smaflesk og spekk. Fettet er da helt eller
delvis friskjeert fra omliggende muskler.

Korrig

| e
brukes til @ skanne levende raner.

En stor andel av produktene fra svin
er beinfrie og hvor fettet er delvis/ helt
trimmet vekk. Siden et slakt har en hoy-
ere kjottandel i bakparten og ryggen, sa
er det her de storste verdiene ligger.

Kjettprosent

Kjottprosenten i slaktene har gkt jevnt siden
tidlig pa 1960-tallet. Dette skjedde forst og
fremst gjennom et avlsprogram med spekk-
mdling, hvor dyr med gradvis tynnere spekk-
lag ble foreldre i den nye generasjonen.

> .

Mattilsynet har godkjent at vi fGr benytte Norsvin sin CT, som normalt bare

ring av kje

Kjottprosent malt pa slaktelinjen
Kjottprosentbestemmelse pé slaktelin-
jen ble muliggjort ved at vi tok i bruk
et klassifiseringsinstrument, GP2. Det
fantes flere liknende instrumenter,
men vi valgte GP2, som vi ansa som
det beste den gang. Ut fra to malinger
kunne man bestemme slaktenes kjott-
prosent med en rimelig sikkerhet.

EU har i en forordning fastsatt minste-
krav til instrumentenes evne til & for-
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Morten Rge ble ferdig utdannet husdyrkandidat ved Norges landbrukshayskole (UMB) i
1986. Han har ogsé grunnfag i sosialpedagogikk fra Oppland distrikshayskole. Han har
jobbet som lektor ved Storsteigen landbruksskole og har siden 1987 veert ansatt i Nortura/
Animalia. Han har hele denne tiden veert sekretcer for Klassifiseringsutvalget og har nd det
faglige ansvaret for driften av klassifiseringssystemet i Norge.

Morten Rae

morten.roe
@animalia.no
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ttprosent for gris

Klare variasjonen i slaktenes kjottpro-
sent, og ma minimum kunne forklare
65 % av variasjonen i slaktenes kjott-
prosent. Gjennomsnittlig feil skal ikke
overstige 2,5 % av enhetene

Madleinstrument

I Norge har vi siden 2008 brukt GP7
som maleinstrument ved fastsettelse av
slaktenes kjottprosent. GP7 er en vide-
reutvikling av det opprinnelige instru-
mentet GP2. Dette instrumentet ble
forste gang tatt i bruki 1983.

GP-instrumentene er handholdte in-
strumenter. En operatgr maler slaktet i
to definerte malepunkter. Det er viktig
at malepunktene blir riktig valgt og at
innstikksvinkel er naer 90 grader i alle
retninger. I dagens likning bruker vi et
mal fra ferste mélepunkt og tre mal fra
andre malepunkt, alle mal i millimeter,
i likningen for slaktenes kjattprosent. I
tillegg inngar slaktets vekt. Mélefeil opp-
star som folge av at operater kan gjore
feil og at sammenhengen mellom disse
maleverdiene og slaktets kjattprosent
ikke er 100% perfekte.

GP7 inneberer ikke noe spesielt nytt
nar det gjelder kjottprosentmaling. Det
er forst og fremst nye elektroniske kom-
ponenter (analog- og digitalkort) som
skiller de to GP-instrumentene.

Det finnes ikke noe instrument i dag
som til enhver tid kan vise tilnaer-
met riktig Kjottprosent, bortsett fra
CT-skannere. Det finnes instrumenter
som kan vise en gjennomsnittlig mer
riktig kjottprosent, bade i gyeblikket og
over tid, enn vart GP7 instrument. Dis-
se instrumentene koster betydelig mer.
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Nortura Rudshegda blir base i drets disseksjon-/ CT forsek.

Det er gnskelig & kunne presentere en
sa riktig kjattprosent som mulig, derfor
gjennomferer vi kalibreringer med ca.
5 &rs mellomrom.

Fasit kjettprosent

Fasit kjottprosent, per definisjon “rik-
tig kjottprosent”, har til na blitt fastsatt
gjennom disseksjon. En EU-forordning
fra 1995 fastsatte retningslinjene for
hvordan dette skulle gjennomferes.
Den forordningen som bygde pa en

forenkling av den opprinnelige tyske
“Kulmbach” metoden, ble obligatorisk.
I 2007 ble méten & beregne fasit kjott-
prosent pd ytterligere forenklet ved at
kjottprosent kun blir bestemt i forhold
til vekten av 5 stykningsdeler.

I 2008 introduserte Danmark en fasit
som kombinerte informasjon fra dis-
seksjon og computertomografi (CT).
Resultatene fra disseksjonen be-
stemmer fasit kjottprosentniva.
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Resultatene fra CT-malingene
har kun betydning for en sikrere
bestemmelse av variasjonen rundt mid-

deltallet.

Sammen med danskene tok vi i bruk
denne metoden i 2008. Vi bygger videre
pa denne metoden i vért forsek nd i april.

Forsek i april 2013

Forsgket som gjennomfgres i april, skal
habase hos Nortura Rudshggda i Rings-
aker, Hedmark. I tillegg vil to slakterier,
Norsvin med sin CT-skanner og Anima-
lia sin forsgksavdeling veere involvert.

Fasit for den “nye kjottprosenten* vil
veere en kombinasjon av resultater fra
disseksjon og CT.

Utvelgelse

Over 3 uker skal det velges ut 240 griser
ved to slakterier, Nortura Rudshegda
og Furuseth. Utgangspunktet for utvel-
gelsen er slakt som er tilnseermet perfekt
slaktet, tilnaermet kjsnnsbalanse og be-
stemte raser.

Raser

Alle slaktene fra Nortura Rudshegda
skal vere LYLD/LYDD griser, Kkalt
Noroc. Hos Furuseth skal vi velge ut to
rasegrupperinger. Gruppe 1, den stor-
ste, skal bestd av rene landsvin (L) og
hybridgris (LYLL). Gruppe 2 skal bestd
av LYHH, kalt Norham. Den siste grup-
pen skal utgjore mellom 10 og 15 % av
det totale materialet.

Slaktevekt og spekkmal

Vi har laget en utvalgsmatrise som be-
star av 4 vekt- og spekkgrupper, dvs. i alt
16 grupper. Den nye likninga for kjott-
prosent skal veere s& representativ som
mulig for alle typer av slakt. Matrisen er
laget slik at vi skal velge ut like mange
griser fra hver av de 16 gruppene. For &
fa til dette er vi avhengig av a bestemme
grensene mellom gruppene ut fra his-
torisk materiale ved begge slakteriene.

CT-skanning

Under dette forsgket vil alle 240 venstre
halvparter bli skannet med to CT-skan-
nere. Animalia har som i 2008 leid inn en
mobil skanner fra Teknologisk Institutt i
Danmark (tidligere DMRI, Danish Meat
Research Institut). Denne skanneren vil
bli plassert ved slakteriet pa Rudshogda.

I tillegg har vi fatt godkjenning til a be-
nytte Norsvin sin CT-skanner, plassert

E . - S —
Slagteriernes Fa S e =
L E
Mokils CT Scannng

Mobil CT-skanner, eid og operert av Teknologisk Institut fra Danmark.

pa Bjorke i Stange, Hedmark. Denne
skanneren brukes normalt som grunn-
lag for utvalg av rdner i Norsvin sitt
avlsprogram.

Ved & taibruk Norsvin sin CT-skanner sd
muliggjor det at vi i fremtiden kun tren-
ger & bruke denne CT-skanneren ved nye
oppdateringer av likninger for kjgttpro-
sent. Denne CT-skanneren har stor kapa-
sitet. Det igjen betyr at det vil vaere mulig
med forsgk som vil ta kortere tid enn en
maned, slik arets forsgk vil ta.

Disseksjon

I dette forsgket skal vi bare dissekere
20 halve slakt. Disse slaktene vil bli
valgt ut blant de 240 slaktene som skal
CT-skannes. 10 slakt skal vere av rase-
gruppen Noroc (LYDD) og 10 slakt av
Norham (LYHH).

Vi trenger ikke & dissekere s& mange
slakt siden vi dissekerte 66 slakt i 2008.
Vi kan gjenbruke resultatene fra 2008.
Det har sin bakgrunn i at sammenhen-
gen mellom resultatene fra CT og dis-
seksjon er sveert god. Forklaringsgra-
den for den ene i forhold til den andre
er nar 95 %.

Kommersiell skjcering

150 heyre halvdeler, utvalgt blant de
240 grisene som skal CT-skannes, skal
sendes til Animalia Pilot for skjering
etter et kommersielt skjeremonster, et
standardmenster som de bruker (MAS).
Denne skjeringen far ingen konse-
kvenser i forhold til & beregne nye lik-
ninger. Disse resultatene vil bli relatert

til fasit kjottprosentene bestemt ved CT
og disseksjon for & bestemme hvor god
sammenheng en kan oppna.

Svenske griser

Statens Jordbruksverk i Sverige har ut-
trykt enske om fa oppdatert sine kjott-
prosent likninger. De operative liknin-
gene i Sverige stammer fra et forsek
utfert i 1997. De egnsker nd & dissekere
slakt ved Animalias forsgksavdeling.
Dette gnsker de a gjore samtidig med at
den danske CT-skanneren er stasjonert
ved Nortura Rudshegda. Dette inne-
beerer at 30 svenske griser forst vil bli
CT-skannet pa Rudshegda for deretter
a bli dissekert ved Animalias forsgksav-
deling i Oslo. Dette slaktmaterialet vil
besta av 15 Hampshire- (LYHH) og 15
Durockrysninger (LYDD) utvalgt ved to
svenske slakterier.

Konklusjon

Vi regner med at de nye resultatene vil
foreligge i juni. Klassifiseringsutvalget,
som er den gverste myndigheten pa klas-
sifisering i Norge, avgjer nar vi kan ta i
bruk de nye likningene for kjottprosent.

Hovedmalet er likninger som gir en
oppdatert sammenheng mellom fasit
og malt kjottprosent. Likninger som
i storst mulig grad likebehandler alle
typer av gris. I tillegg ensker vi a legge
forholdene til rette for enklere/raskere
oppdateringer av likningene i fremti-
den, gjennom 4 innlede et samarbeide
med Norsvin, dvs. utnyttelse av Nor-
svin sin CT-skanner pa Bjorke i Stange.
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P& animalia.no fér du oppdaterte nyheter om kjattbransjen.

Nyansatt 1

\

Audun Kvalbein er utdannet som
bachelor innen IT. Han ble ansatt i
@konomi og Utviklingsavdelingen i
Animalia i august 2012 og har drevet
med programutvikling i flere pro-
sjekter

Ny kommunikasjonssjef i Animalia

Helga Odden Reksnes er ansatt som kommunikasjonssjef i Animalia etter

Anne Mette Johnsen.

Helga Odden Reksnes har lang erfaring fra bl.a. Statens nceringsmiddeltilsyn,
Landbruks- og matdepartementet, Matforsk og Veterincerinstituttet. Hun har
jobbet b&de nasjonalt og internasjonalt med strategisk kommunikasjon, krise- og
risikokommunikasjon, kurs og mateledelse og integrert kommunikasjon. Siden
2003 har Helga veert selvstendig nceringsdrivende.

— Det blir spennende @
bidra til & videreutvikle Ani-
malia sin posisjon som et
ledende fag- og utviklings-
milja@ i hele verdikjeden for
kjott og eggproduksjon,
sier Helga Odden Reksnes.

Anne Mette Johnsen har
begynt som kommunika-
sjonssjefi Matmerk. Hun
har jobbet i Animalia siden
2006.

Nyansatt 2

Ann-Kristin Kjos har bachelorgrad i
hotell og -restaurantadm. og Service
Management fra Norsk Hotellhag-
skole i1992. Hun har over 20 @rs
erfaring fra hotellbransjen, de fleste i
leder og mellomlederstillinger. Ann-
Kristin ble ansatt i januar 2013 som
administrasjonskonsulent.

Kathrine Akre har hovedfag i biologi
fra NTNU og har doktorgrad innen
etologi ved Institutt for husdyr- og
akvakulturvitenskap ved UMB fra
2010. Hun ble ansattijuli 2012, og
jobber hovedsakelig med drift og
utvikling av Dyrehelseportalen, samt
Animalias husdyrkontroller.

Nyansatt 4

Rune Sandnes har svennebrev som
kjottskjcerer fra 1999. Han har lang
erfaring fra kjottskjcering og vare-
handel, hovedsakelig innen ferskva-
rer. Rune begynte i Animalia i februar
2013. Her driver han med forseks-
skjcering (alle dyreslag) og teknolo-
giske pr@ver, samt konsulentoppdrag
0g opplcering.
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Storfe 2013 -

Fredag 1. februar og lerdag 2. februar var store
deler av storfenceringen samlet i Telenor Arena
for faglig og sosialt pafyll. 0g de som var der ble
ikke skuffet! Animalia hadde stand pd messen og
viste fram den nye Storfekjattkontrollen som ble
lansert fG dager senere. Det var mange som var
nysgjerrig pa Storfekjattkontrollen, hvorav de
aller fleste mente at dette kom til G bli bra.

Astrid @versveen, TYR
Grethe Ringdal, Animalia

Fredag startet med fagforedrag. Med fire ulike bolker som
gikk parallelt, skulle det godt gjeres & ikke finne noe av in-
teresse til enhver tid. Det var tema som helse, fruktbarhet,
marked og bonden som bedriftsleder for & nevne noen. Der
var organisasjoner og bedrifter godt representert med sine
stands. Pa kvelden fredag var det klart for Biffiaden, en fest-
middag for alle deltagerne, hvor det ble servert en tre-retters
middag av storfekjott.

Arets ammekuprodusent

Under middagen ble det delt ut en del priser, bl.a. for ”Arets
ammekuprodusent”. Denne prisen gikk i ar til Rune Smide-
sang og Idun Hammeren fra Fidvang. De driver en ammeku-
besetning pd Favang i Gubrandsdalen. Besetningen har ca 20
kalvinger i aret basert pd Hereford. Lokale rddgivere gir bare
lovord om besetningen. De kan berette at dyra er veldig fine
og at alt til enhver tid er strgkent og i orden. Utmerkelsen er
opprettet av Nortura, Animalia og TYR for & gke bevissthe-
ten rundt god drift i ammekuproduksjonen. Produsenten
fikk overrakt det synlige beviset i form av et diplom samt et
reisestipend pa 10 000 kroner som skal benyttes i en hus-
dyrfaglig sasmmenheng. Nytt av aret var at det ble korrigert
for rase slik at tallene ble ssmmenlignbare uavhengig av om
en besetning hadde lett rase, tung rase eller krysninger. Da-
tagrunnlaget baserer seg pd innrapporterte opplysninger i
Storfekjottkontrollen for 2011. Besetningene mé ha mer enn
10 mordyr, registrert kalvinger i besetningen og enten ha full
framforing selv, eller selge kalven etter avvenning. Videre ma
besetningen ha tilstrekkelig med registreringer til at de kan
veere med i vurderingen.

Kvigeauksjon pd Telenor Arena
Lordag var det ogsa fagforedrag, fram til lunsj. Etter det var det
Klart for auksjon av bade kjottfe og NRF-kviger. Det var 35 dyr
som gikk under hammeren den dagen, og mange var interes-
sert i & skaffe seg gode mordyr til videre drift. Auksjonen ble en
suksess, bade for kjottfe og NRF.

Utpé ettermiddagen var arrangementet slutt, og alle reiste hjem
til sitt. Noen med ideer de fikk pa foredrag, andre med nye kon-
takter, og de aller fleste reiste hjem med en positiv opplevelse i
bagasjen!

en suksess!

Marit Lystad viser fram den nye Storfekjettkontrollen til en
spent storfeprodusent. Foto: Grethe Ringdal

Auksjonen ble en suksess, béade for kjettfe og NRF.
Foto: Grethe Ringdal

M

Prisen "Arets ammekuprodusent” gikk i ar til Rune Smide-
sang og ldun Hammeren fra Favang.
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Hvordan gke storfekjott-
produksjonen i Norge?

- Faglig og gkonomisk laft,
utvikling av marked og nye
samarbeidsformer er i fglge
Tor Arne Ruud de viktigste
virkemidlene for @ gke storfe-
kjottproduksjonen i Norge.

I oktober nedsatte landbruks- og mat-
minister Trygve Slagsvold Vedum
en ekspertgruppe som ble bedt om &
komme med anbefalinger for hvordan
trenden kan snus til gkt produksjon av
storfekjott i Norge. 14. februar leverte
ekspertgruppen sin rapport til statsra-
den. Direkter Tor Arne Ruud i Animalia
ledet gruppen.

Statsrdd Vedum takket for en grundig
og faglig solid rapport. - Et viktig mdl er
d styrke lonnsomheten i storfekjottproduk-
sjonen, sa Vedum. - Denne rapporten har
tatt utgangspunkt i dagens storfepopula-
sjon og skisserer tiltak bdde pd kort og lang
sikt. Dette gir partene en god meny av ulike
virkemidler, sa Vedum.

I folge ekspertgruppen er de viktigste
muligheter for & gke produksjonen av
norsk storfekjott i dagens populasjon:

Pa kort sikt:

- @kning av slaktevekt for lette okseslakt

- Oppféring av kalv som i dag ikke
slaktes som kvalitetskalv

Pd litt lengre sikt:

- Flere kalver per arsku

- Okt anvendelse av bruksdyrkrysning
og planmessig krysning med kjottfe

For @ stimulere til dette er viktige tiltak:

»  TFaglig loft, som kan bidra til bdde
okt produksjon og forbedret lgnn-
somhet

*  Spesiell fokus pa de tyngste kost-
nadsdriverne i produksjonen

* Innretning av tilskudd slik at det i
sterkere grad fremmer produksjon
av kjott

For @ ske populasjonen med flere dyr
og flere besetninger er det i tillegg til
ovenfor nevnte behov for:

*  Utvikling av rimelige og rasjonelle
bygningslgsninger

* Okt stotte til investering og finan-
siering av bygg og innkjep av dyr

De speifikke rddene knyttet til markeds-
messige forhold, produksjonstaglige
muligheter og innretning pa tilskudd
finner du i selve rapporten.

Les hele rapporten pa var hjemmeside:
www.flashbook.no/animalia




MATTRYGGHET

Saueforsgk med dekontamineringsmetoder

| oktober 2012 ble det gjen-
nomfart et forsek pa Nortura
Rudshegda med ulike metoder
for fjerning av overflateforu-
rensing.

Vi plukket ut risikoslakt, dvs slakt som
ble slaktet med ulla pa (vi brukte ikke
skitne, klipte slakt). Disse risikoslak-
tene ble behandlet med to ulike dekon-
tamineringsmetoder; steam vacuum og
varmtvannspasteurisering. De ble sam-
menlignet med en kontrollgruppe uten
behandling. I tillegg maélte vi reine,
Klipte lam, for & se om behandlingsme-
todene er sé effektive at bakterienive-
ne pa overflaten kommer ned pa nivéaet
til reine slakt.

Lammeslaktene var delt i 4 grupper:

*  Reine, nyklipte slakt (kontrollgruppe)

*  Risikoslakt, dvs uklipte slakt, behand-
let med handholdt steam vacuum.

*  Risikoslakt behandlet med varmt-
vannspasteurisering i kabinett
(omlag 82 °C i 8 sekunder)

*  Risikoslakt uten behandling.

Reine slakt behandlet med varmtvanns-
pasteurisering har vaert undersekt tidli-
gere i Reine skrotter-prosjektet. Det viste
at E. coli-reduksjonen péd reine slakt
behandlet med varmtvannspasteurise-
ring utgjorde 2 log-enheter. Malt i cfu,
kolonidannende enheter, ble E. coli pa
slaktoverflaten redusert med 99,5 %.

20 slakt i hver gruppe ble fulgt og tatt
prover fra, pa ulike stadier i prosessen;
pa ulla, etter slakting, etter kjoling et :
dogn og sorteringskjottet. Svabrings- Bruk av hGndholdt steam vacuum pa lammeslakt. Dampen pdferes pa kritiske
omradet var undersiden av buken og steder pd undersiden av slaktet for & drepe bakteriene pd slaktoverflaten.
brystet pa ene siden av midtlinja, og ut-
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Sigrun J. Hauge er sivilagronom i husdyrfag fra UMB. Hun har PhD-grad innen mattrygghet
og slaktehygiene fra Norges Veterincerhayskole. S. jobber nd som fagsjef for mattrygghet i
Animalia. Hun var tidligere prosjektleder for Reine skrotter-prosjektet, og né for Patodyn-
prosjektet. S var i en drrekke fagansvarlig for husdyrkontrollene i Animalia, og har ogsé
arbeidet som Ingris-konsulent i Norsvin og som husdyrlcerer pé videregdende skole.

Sigrun Johanne
Hauge

sigrun.hauge@
animalia.no
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Varmtvannspasteurisering av lamme-slakt i kabinett ble utfert med 82 °C vann

i 8 sekunder.

gjorde ca 1000 cm2. Pa ulla ble et min-
dre areal svabret, ca 100 cm2.

For & unnga at samme slakt ble svabret pd
samme sted flere ganger, ble annen hvert
slakt brukt til provetaking av sorterings-
provene og annen hvert til svabring pa
slaktelinja og pé kjol. Svabringen ble ut-
fort for pasteuriseringen, for varme slakt.
Provene ble analysert pa laboratoriet til
Norges Veterinarhgyskole. Vi analyserte
for bade kimtall, Enterobacteriaceae, ko-
liforme bakterier og E. coli. Enterobacte-
riaceae brukes som indikator pé fekal for-
urensing i EU, men s E. coli brukes som
indikatorbakterie i USA. E. coli ble ana-
lysert med en enzymatisk hurtigmetode;
SimPlate. Det ble ogsa tatt DNA-analyser
hos Nofima p As.

ul

Resultatene viste, som forventet, hoy-
ere nivaer av kimtall (generell foruren-
sing), Enterobacteriaceae og E. coli (fe-
kal forurensing) i ulla under buken hos
uklipte lam enn hos klipte lam.

Ferdig slakta lam fer kjeling

Slakt fra uklipte lam (definert som risi-
koslakt) hadde hgyest niva av kimtall,
Enterobacteriaceae og E. coli. Uklipte
lam som ble behandlet med handholdt
steam vacuum, hadde kimtall-verdier
ned mot nivaene til klipte lam, og for En-
terobacteriaceae og E. coli hadde steam
vacuume-slaktene lavere nivaer enn reine,
uklipte dyr (ikke signifikant lavere). Det-
te tyder pa at hey temperatur fra steam
vacuum reduserer fekale bakterier.

FAKTA:
PATODYN

Patodyn = Patogeners dynamikk
langs verdikjeden.

Prosjektets mdl er @ framskaffe ny
kunnskap om patogene bakterier og
indikatorbakteriers dynamikk under-
veis i produksjon av kjgttprodukter.
Prosjektet skal dokumentere og eva-
luere i hvilken grad todelt varestrgam
0g varmtvannspasteurisering av slakt
kan forebygge sykdom hos forbru-
kerne, styrke bransjens omdemme,
og om tiltakene er kostnadseffek-
tive. Prosjektet skal ogsd bidra med
kunnskap til en mer framtidsrettet
kjottkontroll.

Animalia er prosjekteier og samar-
beider med Fatland, KLF og Nortura,
i tillegg til Veterincerhagskolen,
Nofima, Handelshayskolen ved UMB
og universitetet i Leon i Spania.

Prosjektet er 3-Grig og avsluttes et
stykke ut i 2015.

Varmtvannspasteurisering ble ikke testet
pa dette punktet, men tidligere forsgk
har vist stor effekt pa E. coli-nivaene.

Et degns kjeling

Resultatene viste at kjoling (og terking)
er sveert effektivt for & redusere bakte-
rienivdet pa slaktoverflaten. Alle fire
gruppene hadde signifikant nedgang
fra for til etter kjoling.

Itillegg til god effekt av kjoling, viste re-
sultatene at varmtvannspasteurisering
er et meget effektivt tiltak. Det ga de
laveste bakterie-verdiene pa slaktene,
og reduksjonen fra for kjoling til etter
kjoling var 2 log-enheter. Varmtvanns-
pasteuriserte risikoslakt hadde

signifikant lavere verdier av E.
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coli, Enterobacteriaceae og kim-

tall enn ubehandlede risikoslakt.
Disse kimtall-verdiene og E. coli-verdie-
ne hos pasteuriserte slakt var pd samme
nivd som hos klipte lam (ubehandle-
de), og hadde til og med lavere niva av
Enterobacteriaceae enn hos klipte lam.

Steam vacuum viste ogsa god effekt.
Bakterienivaene var ikke si lave som for
pasteuriserte slakt, men trenden viste
at E. coli 14 litt lavere pa slakt behand-
let med steam vacuum enn hos klipte
lam. Uansett, var E. coli nivaet pa alle
slaktene lave etter et dogn pd kjelelager,
i forhold til “Mikrobiologiske kriterier”
i Bransjeretningslinjene.

Sorteringskjott

Rett etter provetaking i kjolehallen,
slaktene sendt til nedskjeering der lar og
biffer ble fjernet og resten skaret ned til
smad biter (“farikalkjott”). Det ble pluk-
ket ut atte 200 grams samleprover fra
hver gruppe. For kimtall viste resultate-
ne (per gram kjott) at klipte lam hadde
lavere verdier enn uklipte risikolam.
Imellom disse to gruppene la grup-
pene med lam behandlet med steam
vacuum og pasteurisering, men det var
ikke signifikante forskjeller. For E. coli
og Enterobacteriaceae var det nesten
bare O-verdier, og kun 3 av 8 var posi-
tive for E. coli (2 uklipte og 1 for klipte)
og 2 positive for Enterobacteriaceae (1
for uklipte og 1 for klipte) og praovene
hadde sveert lave verdier.

Dette forsgket viste at bade steam va-
cuum og varmtvannspasteurisering
reduserer overflate-forurensingen av
slaktene betydelig, i tillegg til at van-
lig kjoling og dermed terking av slakt
er sveert effektivt. Slaktene hang pa en-
keltkroker pa kjolelageret.

DNA-analyser

Nofima utfgrte DNA-analyse med PCR
og MLST pa et begrenset antall av pro-
vene, for & se hvilke bakterier som for-
svinner (og kommer til?) i ulike trinn
i prosessen. Det er ikke ferdig og vi vil
komme tilbake til disse resultatene.

Enzymatisk hurtigmetode for E. coli
SimPlate ble benyttet til analyse av E.
coli. Samtidig far man ogsa resultater
for koliforme bakterier. Metoden er
enkel og mindre arbeidskrevende enn
vanlig dyringsmetode, i tillegg til &
veere en billigere metode.

Tabell 1: Prosent av slaktene med positive E. coli praver.

Varme Kalde
Reine 65% 35%
Risiko 90% 45%
Steam Vacuum 50% 20%

Pasteuriserte 5% pasteurisert
Ialt 59/80 = 74% 21/80=26%
U
Varme slakt

Pasteuriserte

[
Kalde slakt -

Sorteringskjptt —
0 2 4 6 8

Kimtall. Log per 1000 cm? for slakt og per gram sorteringskjstt

Steam vacuum
B Risiko

® Reine klipte

Ul e

Varme slakt ,
Pasteuriserte

Kalde slakt - Steam vacuum
. . B Risiko
Sorteringskjgtt
B Reine klipte

0 1 2 3 4

Enterobacteriaceae. Log per 1000 em? for slakt og per gram
sorteringskjett

Ul y—
Varme slakt  — Pasteuriserte
Kalde slakt Steam vacuum
- W Risiko
Sorteringskjgtt . W Reine klipte
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E. coli. Log per 1000 cm? for slakt og per gram sorteringskjott
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Dyrehelseportalen har nd
tilgjengelig matkjedeinfor-
masjon for slakteriene og

det enkelte slakteri kan fd
brukernavn og passord ved G
henvende seg til Animalia. For
de fleste slakterier vil lgsnin-
gen veere G fG matkjedeinfor-
masjonen fra Dyrehelsepor-
talen via webservice inn i sitt
driftssystem. Det er det ogsd
tilrettelagt for og Dyrehelse-
portalen kan mgte dette etter
hvert som slakteriene gnsker @
komme i gang.

Kravet om tilgjengelig matkjedein-
formasjon 24 timer for slakting kom
med innfgringen av hygienepakka 1.
mars 2010. Forelppig har Mattilsynet
gitt dispensasjon fra kravet om at in-
formasjonen skal foreligge hos slakteri
og tilgjengelig for tilsynsveterinar 24
timer for slakting. Detaljnivaet pa den
informasjonen som kommer skrift-
lig med inntransporten er heller ikke
slik hygienepakka forutsetter eller slik
at den kan ha verdi for & risikobasere
kjottkontrollen. Mattilsynet varsler nd
at de vil bort fra denne dispensasjons-
situasjonen og vil ha en dialog med
kjottbransjen om dette. For det enkelte
slakteri er det derfor fornuftig og alt na
legge inn i planene at dette ma veere pd
plass ilgpet av aret.

Rapportering i Dyrehelseportalen i 2012
Dyrehelseportalens nettside &pnet i
slutten av januar 2012 og kommuni-
kasjon med et forste fagsystemet som
sender via portalen apnet i slutten av
april. 2012 var derfor langt fra noe full-
stendig driftsar i portalen. Aktiviteten
okte jevnt utover aret bAde med hensyn
til antall brukere og antall rapporterte

besgk. Totalt ble det rapportert 89 000
besgk fra 553 ulike veterinerer i porta-
len i 2012. Hvilken andel av alle gjen-
nomforte veterinerbesgk dette repre-
senterer er det forelgpig litt for tidlig &
si. Kukontrollen rapporterer om omlag
10% okning i rapporterte helsedata, pa
tross av nedgang i faktisk sjukelighet,
og en betydelig korter avstand mellom
hendelse og rapportering som folge
av data direkte fra portalen. I 2013 har
antall innrapporteringer per uke gkt yt-
terligere og har na passert 4000 besgk.
I midten av februar innferte portalen
kvittering til produsentene pa mail nar
rapportering var gjennomfert. Dette
har medfert okt rapporteringsaktivitet
fra veterinaerenes side.

Matkjedeinformasjon fra andre kanaler
via Dyrehelseportalen

Selv om mange veterinerer na velger
a rapportere gjennom Dyrehelseporta-
len er det ogsa flere andre kanaler. Kra-
vet om a rapportere medisinutlevering
(VetRegforskriften) kan ogsad meates ved
arapportere gjennom Mattilsynets eget
system MATS sine skjematjenester. Et
av de veterineerefagsystemene pa det

norske markedet har ogsé valgt & sende
data direkte til Mattilsynet istedenfor
gjennom Dyrehelseportalen. Dette er
opplysninger som i utgangspunktet
er sendt for & imgtekomme kravet om
a rapportere medisinutlevering, men
som ogsa er relevant som matkjedein-
formasjon. For & unnga at produsente-
ne ma rapportere disse til varemottaker
pé annen mate, har Animalia derfor
sgkt om & fa opplysningene rapportert
gjennom disse kanalene oversendt fra
Mattilsynet. Mattilsynet har svart po-
sitivt pd denne sgknaden og i lopet av
aret skal ogsa disse opplysningene vere
praktisk tilgjengelig som matkjedein-
formasjon for slakteriene gjennom Dy-
rehelseportalen. Med det vil portalen
tilby slakteriene en fullstendig oversikt
over alle rapporterte behandlinger og
utleveringer av medisin.
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Meir enn 80% av landets sau gdr pa utmarksbeite og ein stor del
av desse blir transportert til og frd beite. Beitetransporten er ik-
kje regulert like strengt som til demes slaktedyrtransporten, men

kvaliteten pd transportmiddel og sjafer er like viktig for dyr som skal
heim frd beite som til slakteri.

AR e L
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Det viktigaste for sauen er at dei har god nok plass, at golvet er sklisikkert og at sjaferen keyrer forsiktig.
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Pdlessinga ber skje ved hjelp av solide grindar. Det gdr
lettare G lesse sauen dersom det er flatt eller slak motbakke.

Det ber brukast stre slik at veete blir sugd opp og dyra held
seg reine. Fine haustlam treng vel 1/3 kvadratmeter per dyr.
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OPPDAGELSESFERDEN

Helga Odden Reksnes er Animalias nye kommunikasjonssjef. Hun har bred erfaring fra

mat- og dyrehelseomrddet men opplever at kunnskapsgrunnlaget hennes stadig vekk
blir satt p& preve. Animalia har et vidt spenn i fagomrader og et stort formidlingspotensi-
ale. Blimed Helga pd oppdagelsesferd i den mangfoldige kjatt- og eggbransjen. Temaet

denne gangen er ull.

Norsk ull er spesielt kjent for
god styrke, glans og spenst,
og det er vanskelig @ finne
tilsvarende pda verdensmark-
edet. Norsk ull har spesielle
egenskaper som gjer at
plaggene er slitesterke og
holder seg pene etter lang tids
bruk og vask. Den har ogsd en
“ren” og god farge.

Sauen og ulla

Norsk ull kommer i hovedsak fra to
sauetyper; Norsk NKS med ull av cross-
bredtype, altsd jevn kruset ull og Speel-
sau med sin dekkull og bunnull. Karak-
teristisk for crossbredullull er spenst,
mens spalsauens ull utmerker seg nar
det gjelder glans. Ull benyttes til en
rekke formal; vevgarn, strikkegarn, tep-
pegarn og til toving spesielt innen hus-
flid. Den desidert storste og mest popu-
laere ullklassen blant kjopere kalles C1,
forsteklasses hastull av crossbredtype.
Hvert ar klassifiseres i overkant av fire
tusen tonn ull fra én million seyer og
nesten halvannen million lam av ca
femti sertifiserte klassifisgrer fordelt pa
11 ullstasjoner i Norge. Ulla blir vur-
dert fell for fell. Klassifikasjonen dan-
ner grunnlag for oppgjeret til bonden
og videre salg av rdvaren etter en vask
utenlands. Ulltilskuddet er gradert et-
ter 16 kvalitetsklasser og 8 kriterier
- Norsk ullstandard. Oppgjeret til bon-
den varierer fra 5-6 kroner til opp mot
50 kroner per kilo. - Norge har antakelig
verdens beste ullordning, hevder Sissel
Berntsen, leder for Fagtjenesten for ull i
Animalia. Et relativt beskjedent statlig
tilskudd gjer at bgndene stimuleres til

Norsk ull har spes

J—

LT
I februar i @r passerte to nye klassifisgrer ndleyet; her er de to nye sertifiserte ullklassi
Mazur fra Polen sammen med sensor Sissel Berntsen, Animalia og daglig leder Stein Te

a holde god ullkvalitet og forhandlerne
har fortjeneste ved & selge norsk kvali-
tetsull pa verdensmarkedet.

Ulistasjonen
Mottaksrom for sekkecontainere, klas-
sifiseringsrom, presserom og kaldlager

er standard innredning pa en ullsta-
sjon. Men hver stasjon har sitt serpreg.
- Her pa Gol har vi for eksempel direkte
innsuging av fellene fra slaktelinja,
forteller Stein Terje Moen, daglig le-
der for ullstasjonen. Det sparer tid og
gir bedre flyt i arbeidsprosessen under
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fiserene Michael Nyquist fra Sverige og Damian
rje Moen pd Norilias ullstasjon pa Gol.

hgstslaktinga. Til sommeren skal vi
omorganisere i klassifiseringsrom-
met slik at arbeidsstilling og -prosess
blir bedre og mer rasjonell, sier Moen.
Man skulle tro at ullklassifisering er
sesongarbeid i og med at sauen stort
sette klippes to ganger i dret. Men nei,

Tabell 1: Ullklasser og kriterier for sortering

Klasse | Beskrivelse

A1l | Fersteklasses hvit heldrsull av crossbredtype (NKS)

B1 Farsteklasses hvit halvars varull av crossbredtype

B2 | Annenklasses hvit halvars varull av crossbred- og spaltype

C1 | Forsteklasses hvit halvars hestull av crossbredtype

C2 | Annenklasses hvit halvars hestull av crossbredtype

C1S

Farsteklasses pigmentert ull av crossbredtype

C28

Annenklasses og frasortert pigmentert ull

F1 Forsteklasses hvit halvérs hestull av spaeltype

F2 | Annenklasses hvit halvérs hgstull av speeltype

F1P

Forsteklasses halvars hestull av norsk pelssau (speeltype)

G Hvit filtet ull

H1 | Hvit frasortert helars- og hestull (buk-, 14r-, hale-)

H2 Hvit frasortert varull

H3 Hvit urinbrent eller sterkt tilskitnet ull

A% Hyvit ull med vegetabiler (skogbgss, flis, hay mv)

Norsk ullstandard ligger p& Fagtjenesten for ull/Animalias nettsider og fds i papirform
hos Fagtjenesten for ull og hos NSG eller fra ullstasjonene.

forsikrer Moen. - Vi har hgysesong
gjennom hele aret, unntatt midt pa
sommeren. Da tar vi fellesferie. Et
sinnrikt logistikksystem og et nett-
verk av gode samarbeidspartnere
sikrer jevn tilfersel av ull fra livdyra
gjennom hele éret. I slaktesesongen

er det naturligvis slaktedyrene som
far prioritet, opplyser Moen.

Ullklassifiserene
Ullklassifiserene kan alt som er a kun-

ne om ullsortering og Norsk

ullstandard. Fagtjenesten for
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ull i Animalia har ansvar for opp-

laering og kvalitetssikring av klas-
sifisorene. Dette arbeidet ledes av Sissel
Berntsen. Sissel har arbeidet med og for
ull i snart trettifem &r og er et levende
ulleksikon. - Norsk ull er i verdensklasse
i sin sjanger. Det er ullklassifisarene i
Norge ogsd, forteller Berntsen. - Jeg er
imponert og stolt over effektiviteten og
kunnskapsnivédet hos ullklassifisgrene.
Klassifiseringsarbeidet krever noyaktig-
het, faglig skjenn og raske avgjorelser.
Alle Klassifisorer ma bestd en eksamen
for a kunne klassifisere pa egen hand..
Eksamen bestér av en skriftlig del og en
praktisk del, og bestatt eksamen resul-
terer i fagbrev/klassifiseringssertifikat.
Ullklassifissrene ma ha kunnskap pa
mange omrader, forteller Sissel Bernt-
sen. Forst og fremst ma de kunne be-
domme flere kriterier i lapet av sa kort
tid som mulig: Ulltype, lengde, fiberfin-
het, krusning, marginnhold, innhold
av dedhar, vegetabilinnhold, hvithet/
farge, skitt-/fettinnhold.

Ullret

Ulléret er ikke helt som andre ar. Det
gar fra 1. september til 30. august. Da far
man med bdde hest- og varklippen til
livsauen og Kklipping i forbindelse med

slaktingen. Da far vi et riktig bilde av
volum og kvalitet p& norsk ullproduk-
sjon, konstaterer leder for ullstasjonen
pa Gol, Stein Terje Moen. Hovedgrun-
nen til “ullaret” er at nye priser pa ull er
naturlig og riktig a fastsette for hver se-
song, slik at det ikke i verste fall blir stor
prisforskjell til bender som fér levere og
far oppgjer til forskjellige tider.

Fagtjenesten for ull

Fagtjenesten er finansiert over til-
skuddsmidler for ull. All aktivitet
gjennomferes pa oppdrag fra Statens
landbruksforvaltning (SLF). Fagtjenes-
ten for ull er engasjert i opplaering av
ullklassifisgrer, ullkvalitet, kvalitets-
kontroll, kurs i ullhandtering, faglige/
tekniske spersmal rundt temaet ull og
ullhdndtering og Norsk ullstandard.
Fagtjenesten skal framskaffe relevant
statistikk, utfgre kvalitetskontroll av
ullstasjonene, avholde kurs og drive
kunnskapsformidling om norsk ull.
Fagtjenesten deltar aktivt i prosjek-
tvirksomhet i regi av ulike ullinteres-
senter. Akkurat na er et tredrig prosjekt
(2010 - 2012) i regi av Statens institutt
for forbruksforskning (SIFO) avsluttet,
med partnere fra alle kunnskaps-, in-
dustri- og forbrukerinteressenter i hele

Tabell 2: Fordeling av ull pd stasjonene i kalenderdret 2012

ullverdikjeden. Prosjektet het “A sette
pris pa norsk ull” og hadde som mal &
oke bevisstheten rundt og verdien av
norsk ullravare. Det planlegges nye ull-
prosjekter i fremtiden.

Les mer om prosjektet “A sette pris pa
norsk ull” pd SIFOs nettsider.

Les mer om Fagtjenesten for ull pa Ani-
malias nettsider.

Stasjon
Kvalitet | F F F N N N N N N N N
Lofoten | Karmgy | Jeren Malselv | Bjerka Malvik | Ferde Rudsh Gol Sandeid | Forus Totalt:

Al 10466 26309 44650 8450 1762 2906 10434 20119 9913 98009 | 233018
B1 19943 41138 16495 29797 16236 16833 51851 138371 19143 35083 | 384890
B2 1970 16534 8097 3940 1617 7829 7453 34498 7768 8119 97825
C1 63105 | 106026 42211 93780 65672 70572 | 165255 48538 | 297818 47360 | 133132 | 1133469
Cc2 10020 50918 40367 24464 12828 23923 26454 8451 72965 23565 37774 | 331729
C1S8 1249 11178 3922 523 351 3161 7790 2613 13977 5324 4555 54643
C28 6836 68782 45166 7292 17592 21060 35039 3989 79215 36140 38328 | 359439
F1 2315 2421 1936 882 14526 4582 6480 23025 2797 7888 | 64560,5
F2 1250 19278 6205 787 8178 14365 12368 1110 26224 5229 4357 99351
F1S 4 3412 827 1314 524 1109 3255 1418 3967 15830
F1P 1316 105 811 149 3719 6100
G 4485 14962 12131 4055 691 2008 7811 217 7578 7914 10005 71857
A% 1946 10114 20030 4449 4436 7952 13307 3092 47134 7626 2331 | 122417
H1 26434 72848 48183 45824 27535 34954 89094 22959 | 137984 24880 90135 | 620830
H2 6062 16342 6290 8781 5528 5418 22995 50513 7968 9140 | 139037
H3 1304 5916 8568 2910 332 8163 3641 13985 2866 17764 65449
Sum: 155097 | 467494 | 305183 | 235052 | 163640 | 234984 | 459409 98707 | 970380 | 209911 | 500587 | 3800444




FOTOGRAFERT @ | RESTEN AV VERDEN

Kjattbransjen er global. Her presenterer vi bilder fra resten av verden.

I januar pa Svinefestivalen i Transcarpathian (Ukraina) konkurrerer slaktere fra Ukraina, Ungarn og Serbia mot hver-
andre. Hvert lag skal slakte en gris, skjcere ned skrotten og forberede et utvalg av retter laget av svinekjott. Dette er
en drlig konkurranse og mye prestisje star pa spill.

Fotograf: OLEXANDER ZOBIN, Scanpix
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Prioritering av forskningsom

Forskningsmidler deles ut en
gang drlig etter en utlysn-

ing ca. 1. september. Hvert ar
far nceringa mulighet til G gi
innspill til Statens landbruks-
forvaltning (SLF) og Norges
forskningsrdd (NFR) om hvilke
forskningsomrdder som skal
prioriteres i utlysningsteksten.
Animalia gav i hest sine innspill
gjennom NHO Mat og landbruk
sammen med Nortura, Kjgtt-
og fjgrfebransjens landsfor-
bund (KLF), TINE, Fiska Malle,
Norgesfor og Felleskjgpet
Rogaland og Agder.

Viktige finansieringskilder for fors-
kning i husdyrbruket er Fondet for fors-
kningsavgift pd landbruksprodukter
(FFL), Fondet for forskningsmidler over
jordbruksavtalen (JA) og Bionerings-
programmet i Norges forskningsradd
(BIONAZR). FFL/JA deler ut midler til
bade kompetanseprosjekter med nee-
ringsstotte (KPN) og innovasjonspro-
sjekter i naeringslivet (IPN), mens BIO-
NZR bidrar ved finansieringen av IPN.

Det er sveert viktig for naeringa & gi rele-
vante innspill som dekker produsente-
nes og industriens behov. Forskning pa
omrader som ikke er nevnt i utlysnin-
gen vil ikke bli tildelt midler. Innspil-
lene fra neeringen ble sortert i henhold
til rapporten “Strategiske prioriteringer
for forskning og utvikling i kjett- og
eggbransjen fra 2011” som ble utarbei-
det av NHO Mat og Bio og Animalia.

I. Effektiv produksjon

Dette er faktorer som skal bidra til bedre
inntjening samtidig som en mer effek-
tiv produksjon er viktig for & begrense
ungdig bruk av ressurser.

Grovférbasert kjottproduksjon pa
drevtyggere:

Manglende réstoff av storfekjett til in-
dustrien er en trussel mot norsk land-
bruk og setter spersmal ved landbru-
kets evne til & forsyne befolkningen
med nedvendige matvarer. Press pd im-

38 « Go’'marning 1/2013

www.animalia.no
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rader i husdyrproduksjonen

portvernet vil ramme primarproduk-
sjonen, men vil pa sikt ogsa true nee-
ringsmiddelindustrien. Grep ma derfor
gjores for & pke den spesialiserte stor-
feproduksjonen. @kt kjottproduksjon
basert pa beite og grovfor sikrer bruk
av norske grovforressurser og skaper le-
vende kulturlandskap. Samtidig er det
vist at kjgttproduksjon basert pa lokale
grasressurser ogsa gir et kjott med over-
legne ernaringsmessige kvaliteter.

Utvikling av effektiv beitebruk, kost-
nadseffektive bygningslesninger, godt
management i hgytytende besetninger
etc. er av stor betydning for & sikre til-
strekkelig volum og kvalitet i produksjo-
nen. Dyr pé beite er dessverre utsatt for
ulike parasitter som pavirker trivsel, hel-
se og tilvekst. Uten en aktiv plan for pa-
rasittbekjempelse er det umulig & skape
lennsomhet, spesielt ved intensiv bruk
av innmarksbeite. Det er derfor behov
for nasjonal forskning om forekomst,
forebygging, behandling og resistens
siden norsk beitebruk avviker vesentlig
fra arealutnyttelsen i andre EU-land.

Reproduksjon hos husdyr:

Optimal reproduksjon hos vare husdyr
er vesentlig for en effektiv melk og kjott-
produksjon og dermed for en baerekraf-
tig gkonomi i husdyrbruket. Selv om
norske avlsselskaper har kommet langt
pa dette omradet er det fortsatt behov
for betydelig mer kunnskap om generell
reproduksjonsfysiologi,  avlsplanleg-
ging, seed-/ og embryobehandling, inse-
minasjonsteknikker og brunstkontroll
for & hindre unedige omlgp.

Overgang til automatiserte mjelkeanlegg:
I Norge vil om lag 30-35 % av mjelkevo-

lumet i 2013 bli produsert i besetninger
med mjolkerobot. Antall besetninger
med robot forventes & oke vesentlig
de neste 10 drene hvor man ser for seg
at 60-80 % av melka blir produsert via
mjelkerobot. Innfasing av robot skjer i
en utvikling til sterre besetninger. Det
er behov for ny kunnskap om drift i slike
besetninger, f. eks. innfasing av dyr, ka-
pasitetsutnytting, tidsbruk, bruk av diag-
nostiske verktgy knyttet til roboten etc.

Alternativ bruk av husdyrgjedsel:
Produksjonen pa en del driftsenheter
hemmes av for sma spredeareal for hus-
dyrgjedsel. Det er derfor behov for nye
metoder for utnytting av gjodsla til alter-
native formadl, . eks. som energikilde eller
som rastoff til mer foredlede produkter.

Automatisering i slakting og foredling
for smd produksjonsenheter og —volum:
Norske kjottbedrifter er svert sma i
forhold til sine internasjonale konkur-
renter, noe som gjor at ny teknologi
utviklet for langt sterre volumer og has-
tigheter er darlig tilpasset norske for-
hold. Reduksjon av enhetskostnader
blir vesentlig for & sikre videre gkonomi
i bransjen. Tilpasning av avansert tek-
nologi vil kunne gi bedre effektivitet og
lennsomhet.

Optimal anvendelse av ravare

og prosessinformasjon:

For industrien er rdvaren den viktigste
ressursen i tillegg til arbeidskraften.
Optimal utnyttelse av ravaren til pro-
dukter og biprodukter kan gke merver-
dien, styrke bedriftenes gkonomi og
sikre miljget mot ungdvendige tilleggs-
belastninger.

Il. Sikring av basisverdier for
hay forbrukertillit

Dette er selve grunnmuren for den na-
sjonale virksomheten og en forutset-
ning for salg av produktene.

Velferdsindikatorer hos produksjonsdyr:
Det er behov for & utvikle velferdsindi-
katorer som pé en enkel mate forteller
om hvordan dyra opplever sin situa-
sjon. Et spesielt behov har oppstatt i
slaktekyllingproduksjonen der myn-
dighetene gnsker kontinuerlig avles-
ning av velferdsindikatorer for konti-
nuerlig & kunne regulere dyretetthet i
den enkelte besetning.

Betydningen av strukturendringer og
ny teknologi i husdyrbruket for dyras
velferd og helse:

Storre besetninger, hoy konsentrasjon
av dyr i enkelte geografiske omrader og
husdyrrom med minimalt behov for
menneskelig tilstedeveerelse er eksem-
pler pd nye forhold som tvinger fram
nye former for stell og tilsyn. Hvordan
kan man sikre enkeltindividet og flok-
ken i det moderne husdyrbruket?

Produksjonssjukdommer hos husdyr:

Det er behov for lgpende kunnskaps-
utvikling nar det gjelder produksjons-
sjukdommer hos husdyr. Norske husdyr
har generelt god helse, men pga. lav
forekomst av ulike smittsomme sjuk-
dommer far produksjonssjukdommene
desto stegrre betydning for velferden. I
fjorfeproduksjonen, som har gkt meget
ivolum de senere arene, er det behov for
ny kunnskap om blant annet tarmhelse,
luftveislidelser og beinhelse. n




Kontroll med parasitter og mi-

kroorganismer i verdikjeden:
Det er kontinuerlige utfordringer i pri-
mearproduksjonen og industrien med
a sikre mattrygghet, og det er viktig at
tiltak er kostnadseffektive. Industrien
trenger mer konkret kunnskap pa om-
radet for 4 tilpasse sine prosesser og for
a kunne gi vitenskapelig baserte rad til
forbruker.

Internasjonale baselinestudier av
hygiene i slakterier og forekomst av
zoonoser:

Tidligere studier fra EFSA har vist at
Norge har en unik gunstig situasjon
for mange zoonoser. Industrien, bade i
Norge og EU, forholder seg til regelver-
kets objektive krav. Til tross for at det
hvert ar utfgres millioner av analyser
arlig, er hygienenivéene aldri vitenska-
pelig sammenlignet mellom landene.
Objektiv kunnskap om status er vik-
tig for at myndigheter og bransjer skal
kunne foreta balanserte og risikobaser-
te prioriteringer.

lll. Markedstilpasset produksjon

Dette er faktorer rettet mot markedet og
som skal bidra til gkt verdi av produk-
sjonen (“Added value”).

Konserveringsteknologi (nye og vide-
reutviklede, tradisjonelle metoder):
Presentasjon av produkter, deres tek-
nologiske egenskaper, holdbarhet, spi-
sekvalitet og trygghet er viktig for godt
omdgmme og redusert svinn.

IV. Erncering og helse

Matvarebasert ernceringsforskning
som basis for norske kostrad:
Helsemyndighetene har gatt fra a base-
re kostrddene péd behovet for nerings-
stoffer til & se pd helhetlige kosthold og
spisemonstre. Det gjores en vurdering
av hver enkelt matvaregruppes pavirk-
ning pa helsen, i form av blant annet
blodtrykk, kolesterol og andre helse-
parametere. Det foreligger minimalt
med denne typen kunnskap pd norske
forhold, og rddet om a begrense inn-
taket av bearbeidet kjott og rodt kjott
baseres i hovedsak péa utenlandske stu-
dier. Dette til tross for at vi for eksem-
pel har andre dyreraser, annet dyrefor
og annet kosthold i Norge. Kjott er

ikke bare knyttet til livsstilssykdom-
mer, men er ogsa en viktig kilde til en
rekke neeringsstoffer, for eksempel jern.
Det kan veere vanskelig & fa tilstrekke-
lige mengder jern gjennom kostholdet
dersom inntaket av kjott begrenses for
mye, spesielt for barn, unge og voksne
kvinner, samt gravide. Det er derfor et
stort behov for a gjore studier pa et sunt
og variert kosthold som inkluderer nor-
male mengder med magert, rodt kjott,
for & skaffe norsk dokumentasjon pa
egg og kjottets plass i kostholdet og de-
res pavirkning pa helsen.

Produksjon av kjett, egg og melk som
er tilpasset markedets behov:

Ulike prosjekter har vist at det det lar
seg gjore a produsere et kjott som er til-
passet forbrukernes behov. Dette gjel-
der spesielt pavirkning av kjgttkvalitet
gjennom foring. Det er vist pa bade
storfe og fjorfe at kjottets innhold av

ulike sporstoffer og fettsyresammen-
setningen pévirkes av forresepten, og
dette kan veaere utgangspunkt for nye
produkter.

I tillegg papekes det at det er store ut-
fordringer i korn- og kraftférbransjen
knyttet til manglende produksjonsvo-
lum og hgye nivier av mykotoksiner i
norsk korn. Det foreslds forskning for
a bate pa disse utfordringene. I tillegg
er det foreslatt forskning pa alternative
grovforkilder i mjglkeproduksjonen, f.
eks helsad av korn.

Kilder:
https://www.slf.dep.no/no/fou-midler/om-
fou-midler#kort-om-de-ulike-fou-ordningene

http://www.forskningsradet.no/prognett-
bionaer/Forside/1253971968584
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ESBL — Hva kan gjares for
a begrense forekomsten?

Det virker som om ESBL-produserende E. coli nd er relativt vanlig forekommende i tarmen hos slaktekylling i Norge

Bakgrunn

En risikovurdering ble i 2012 gjennom-
fort av EFSA (European food safety aut-
hority) for & vurdere endringer i regel-
verket for fjorfekjottkontroll. Der ble
det foresltt at fjerfekjottkontrollen
skulle legges om fra en visuell inspek-
sjon pa slaktelinja til & overvdke og
bekjempe smittestoffer med betydning
for mattrygghet i produksjonskjeden.
Av fere-var hensyn vil det derfor vare
fornuftig & unngd spredning av alle

disse bakteriene i naringskjeden. De 3
viktigste smittestoffene som kan over-
fores fra fjorfe til forbruker er Campylo-
bacter, Salmonella og utvidet spektrum
beta-laktamase produserende Esche-
richia coli (ESBL).

ESBL er tarmbakterier som er resistente
mot viktige antibiotika (AB) i human-
medisinen. Infeksjoner med resistente
bakterier er vanskelige & behandle og
derfor kan spredning av bakterier med

slike egenskaper forarsake store proble-
mer, spesielt pa sykehus. I Nederland er
det funnet likheter mellom bakterier
hos sykehuspasienter med de aktuelle
ESBL-stammene fra fjorfe.

Fjorfenaeringa har i lengre tid hatt et
svaert bevisst forhold til bade Salmo-
nella, som nesten aldri forekommer i
Norge, og Campylobacter som forekom-
mer i ca. 5% av flokkene om som-

meren, men har inntil i fjor ikke
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veert saerlig opptatt av ESBL. Det endret seg etter at Ve-

terineerinstituttet (NormVet 2011) avdekket at 43 % av
provene tatt ut fra norske slaktekyllingbesetninger var ESBL-
positive. Dermed virker det som om ESBL-produserende E. coli
na er relativt vanlig forekommende i tarmen hos slaktekylling
iNorge, slik det er avdekket i de fleste europeiske land. En kon-
troll- og utryddelsesstrategi for smittestoffet kan derfor synes
nedvendig.

Utvikling av resistens

Det foregér en kontinuerlig konkurranse mellom mikroorga-
nismer i miljoet, og ulike sopper har gjennom evolusjonen
utviklet potente forsvarsmekanismer mot angrep fra bakte-
rier. Penicillin var det forste antibiotikumet som ble isolert
og deretter produsert i storre skala. Penicilliner hemmer vik-
tige mekanismer i syntesen av bakterienes cellevegg, og for-
hindrer pa den méten bakterievekst. Selv om det n har gatt
mange tiar siden oppdagelsen av penicillin og penicillina-
naloger, er disse stoffene fortsatt de mest effektive og minst
giftige preparatene som er tilgjengelige.

Etter hvert er flere AB isolert eller syntetisert, og det er na
relativt mange ulike antibakterielle legemidler tilgjengelig
i legens eller veterinaerens verkteykasse, for eksempel tetra-
cyklin, streptomyciner og kloramfenikol. Problemet med en
del av disse stoffene er at de er kostbare & framstille, og at de
ikke bare er giftige for bakterier, men ogsa for hoyerestdende
organismer. Muligheten for & kunne bruke dem som medisin
kan derfor veere begrenset.

P4 samme mate som soppen lager forsvarsmekanismer mot
bakteriene, lager bakteriene nye mekanismer for & omga
disse forsvarsverkene, for eksempel ved & produsere enzymer
som bryter ned AB. Disse egenskapene er genetisk betinget
og gariarv. Genene kan ogsa utveksles mellom bakterier slik
at bakteriepopulasjonen som helhet kan nyte godt av resis-
tensgenene. Resultatet blir at vi far en framvekst av bakterier
som kan motsta ulike typer AB.

Til daglig befinner vi oss i et milje fullt av ulike mikroorga-
nismer. De fleste bakterier er imidlertid helt ufarlige for men-
nesker og dyr fordi de mangler de egenskapene som skal til
for & trenge inn i en frisk organisme. Resistens er derfor ikke
problematisk for den overferes til bakterier som framkaller
sykdom. Enkelte bakterier har spesialisert seg pa a trenge
inn i ulike levende organismer, ogsd mennesker og dyr. Det
oppstar derfor en “terrorbalanse” mellom de potensielt far-
lige mikrobene og immunsystemet., Dersom bakterien over-
vinner forstelinjeforsvaret, har den mulighet til & vokse pa/i
kroppen og forarsake infeksjon. Er bakterien resistent, kan
den ikke behandles med AB, og forlgpet av infeksjonen kan
dermed bli sykdom og, i noen tilfeller ded.

All bruk av AB gir mulighet for framvekst av resistente bak-
terier pa bekostning av andre mikroorganismer (seleksjon).
Under normale forhold vil det ikke vare en fordel for bak-
terien & bare med seg et ungdvendig resistensgen. I nerver
av AB vil imidlertid en organisme som produserer et enzym
som bryter ned det samme AB ha alle fordeler. Den kan da
formere seg intensivt pa bekostning av andre. Bruk av AB gir
dermed hoyt seleksjonspress pd bakteriepopulasjonen med

fare for utvikling av utbredt resistens. Unedig bruk av AB til
behandling av banale infeksjoner i humanmedisinen og som
vekstfremmere i husdyrbruket, vil automatisk fere til mer re-
sistens. @nsket om & gjore det gode blir dermed det godes fi-
ende pd lengre sikt.

Spredning av ESBL i fjerfe

Man mistenker at bruk av cefalosporiner (en spesiell type AB)
til avlsdyr heyt oppe i avlspyramiden er arsaken til at ESBL
har spredt seg i den europeiske fjorfepopulasjonen pé rela-
tivt kort tid. Bruk av cefalosporiner har vist seg & gi en massiv
seleksjon av resistente bakterier. Ting tyder pd at avlsfirma-
ene na har begrenset denne bruken, og de haper & kunne se
resultater av dette i lopet av kort tid. Hvis teorien stemmer,
og arsaken til resistensen i hovedsak skyldes bruken av cefa-
losporin pé avlsniva, vil man gjennom dette tiltaket kunne
redusere forekomsten av ESBL i stor grad. ESBL vil sannsyn-
ligvis bli utkonkurrert i tarmfloraen hos friske individer med
feerre smittebarere som resultat. Forelopige resultater fra
blant annet Sverige, kan tyde pa at dette er mulig. Er arsa-
ken multifaktoriell (diffus), med flere smittekilder, hoy over-
levelse etter vask og desinfeksjon og mange muligheter for
kryss-smitte, kan det ta lengre tid & eliminere ESBL fra norsk
slaktekylling.

Mulige tiltak

EFSA har i en risikovurdering fra 2011 “Scientific Opinion on
the public health risks of bacterial strains producing exten-
ded-spectrum B-lactamases and/or AmpC B-lactamases in
food and food-producing animals” foreslatt felgende tiltak
for & f4 kontroll med forekomsten av ESBL hos dyr:

1. Restriktivbrukav 3. og 4. generasjons cefalosporiner til dyr

2. Restriktiv bruk av alle antimikrobielle midler til dyr -
krever full transparens i brukerdata
- Kvantifisere eksponering av matproduserende dyr
- Identifisere brukere med hgyt forbruk (£. eks. veterineerer)
- Lagerapporter om bruken fordelt pa dyreart og land
- Identifisere feil bruk, misbruk og ulovlig bruk

3. @kt kontroll med AB -bruk til dyr

- Innfere mal for AB-bruk

- Analyse av brukerdata

- Identifisere personer/virksomheter med hayt forbruk

- Foresla beste praksis

- Identifisere feil bruk, misbruk og ulovlig bruk

- Uavhengige legemiddelmyndigheter kan defi-
nere riktig bruk av AB

4. Unngd spredning

a. Forebyggende tiltak pa gard gjennom gkt biosikkerhet:
- Begrense dyretetthet
- Begrense bevegelse av dyr mellom géarder
- Generell hygiene
- Unngd blanding av aldersgrupper
- Altinn-altut

b. Forebyggende tiltak for & unnga spredning mellom
géarder/regioner/land:




- Lokale, lukkede systemer

- Okt kontroll med forekomsten av resistente bak-
terier i avlspyramiden

- Definere akseptabelt niva av resistens i avlspyramiden

- Introdusere ESBL-frie populasjoner

c. Forebyggende tiltak for 8 unnga spredning til miljoet
- Bedre kontroll med organisk avfall og unnga
spredning av gjedselvann pa frukt og gronnsaker.

d. Tiltak for 8 unnga spredning i matkjeden
- ESBL oppfoerer seg ikke annerledes enn andre
bakterier. Derfor vil generelle hygieniske prin-
sipper for bekjempelse av smittestoffer i verdi-
kjeden fungere ogsa for ESBL.

e. Tiltak for & redusere handel med ESBL-kontaminert
materiale
- Handelsrestriksjoner pa dyr/organisk materiale
som inneholder resistensgener.

Hva gjor nceringa?

Norsk fjerfeneering gjennomferer i praksis alle de tiltak som
EFSA foreslar. Det har alltid veert sveert restriktiv AB-bruk i
fjorfekjottproduksjonen, og fra 2012 brukes kun fenoksy-
metylpenicillin (smalspektret) til behandling av bakterielle
infeksjoner. Cefalosporiner er aldri brukt til fjorfe. Det er
derfor ingen grunn til & tro at det resistensmensteret man ser
skyldes overdreven bruk av AB. Det er krav om at driftsruti-
nene skal vaere sveert hygieniske med “alt inn og alt ut” med
pafelgende vask og desinfeksjon. Dette forebygger smitte
mellom generasjoner og innsett.

Nytt norsk prosjekt

Isamarbeid med fjorfenaringa er deti2013 startet opp et 3-arig
prosjekt i regi av Veterinearinstituttet (SLF, 2013) som skal ake
kunnskapen om ESBL i fjgrfepopulasjonen: “@kende antimi-
krobiell resistens i neaeringskjeden: Epidemiologi og forebyg-
gende tiltak mot ESBL produserende E. coli”. Prosjektet er
finansiert av Fondet for forskningsavgift pa landbruksproduk-
ter (FFL), Fondet for forskningsmidler over jordbruksavtalen
(JA), Omsetningsradet (gjennom Animalia) og Veterineerin-

stituttet. I prosjektet skal man prove & avdekke smittestoffets
forekomst, epidemiologi i bdde dyr og mat samt male effekten
av bade forebyggende tiltak og bekjempelsestiltak.

Framtidsperspektiver

Bekjempelse av ESBL i norsk fjorfe kan i utgangspunkt se ut
som en overkommelig oppgave. Om det blir slik i praksis vil
tiden vise, men hvis man unngdr 4 fd inn ny smitte, er drifta i
naringa organisert slik at EFSAs forslag til tiltak vil kunne bli
gjennomfert i praksis. Ny kunnskap opparbeidet gjennom
utvidet provetaking, Veterinarinstituttets prosjekt og prak-
tisk erfaring vil gi svar pd om dette er veien a ga.

Kilder:

EFSA (2012). Scientific Opinion on the public health hazards
to be covered by inspection of meat (poultry)
http://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/2741.htm

EFSA (2011). Scientific Opinion on the public health risks of
bacterial strains producing extended-spectrum B-lactamases
and/or AmpC B-lactamases in food and food-producing ani-
mals, EFSA Journal 2011;9(8):2322,
http://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/2322.htm

Hoel, Kristian (2012). Overfgrbar antibiotikaresistens i tarm-
bakterier: ESBL/AmpC. I: Kjottets tilstand 2012, Status i norsk
kjott- og eggproduksjon, Animalia; s.12-15.
http://www.animalia.no/upload/Kj%c3%b8ttets_til-
stand_2012/Kj%c3%b8ttets_tilstand_2012.pdf

Sunde, M., Slettmeas, JS, Norstrom, M. and Lund, A (2012).
ESBL and AmpC producing Escherichia coli in Norwegian
broiler production, In: NORM/NORM-VET 2011 Usage of
Antimicrobial Agents and Occurrence of Antibacterial Resis-
tance in Norway. Troms@/Oslo 2012. ISSN: 1502-2307, s.40.

Statens landbruksforvaltning (SLF), Landbruks og matforskning,
Innvilgede prosjekter 2013.
https://www.slf.dep.no/no/fou-midler/landbruks-og-
matforskning#innvilgede-prosjekter-2013
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KLASSIFISERING

Nedgang i slakte

Ndr det gjelder firbente husdyr
var det en nedgang i slakte-
produksjonen i 2012, bade
antalls- og vektmessig. Det
var stor forskjell i utviklingen
for det enkelte dyreslag.

Klasse- og kjottprosentmessig var 2012
et sveert godt ar. Det betyr ogsa at kjatt-
mengden okte i slaktene. Spesielt for
sau og lam var gkende fethetsgrad.

Antall slakt

Det er slaktet noe ferre antall dyr ved
norske slakterier i 2012. Nedgangen skyl-
des spesielt nedgang i slakting av storfe
ogsau/lam. For gris hadde vi en oppgang.

Nedgangen for storfe og sau/lam fortset-
ter. Den jevne oppgangen for gris fort-
satte i 2012. Over 11 tusen slakt ble kas-
sert og 864 dyr kreperte pd og pa vei til
slakteriet.

Den totale slakteproduksjonen fra de
firbente dyra gikk ned med over 3400
tonn. Storfe alene hadde en sterre
nedgang enn den totale nedgangen.
Det var grisen som dro opp totalkvan-
tumet. Vi noterer ogsa en relativt stor
nedgang for sau/lam.

Kategorier

Kategorisammensetningen for storfe
endret seg relativt mye fra 2011 til 2012.
Kategoriene Ung okse og Ku har en
storre nedgang enn alle kategoriene til
sammen. Forskyvning fra Ku til Ung
ku endrer bildet nar det gjelder total
kuslakting. Etter at vi fra 1. april 2011
gikk over til kategorisering etter alder,
sd medferte det at flere kyr ble Klassifi-

44 « Go’'merning 1/2013 www.animalia.no



Morten Ree ble ferdig utdannet husdyrkandidat ved Norges landbrukshayskole (UMB) i
1986. Han har ogsé grunnfag i sosialpedagogikk fra Oppland distrikshayskole. Han har
jobbet som lektor ved Storsteigen landbruksskole og har siden 1987 veert ansatt i Nortura/
Animalia. Han har hele denne tiden veert sekretcer for Klassifiseringsutvalget og har nd det
faglige ansvaret for driften av klassifiseringssystemet i Norge.

Morten Rae

morten.roe
@animalia.no

#° ANIMALIA

produksjon

Tabell 1: Antall slakt per dyreslag i 2011 og 2012 med endring

Dyreslag Antall slakt Endring 20121 % av
2011 2012 Ut
Storfe 305 792 294 444 -11 348 96,2
Gris 1585 837 1606 330 +20 493 101,2
Sau/lam 1178 650 1126 933 -51 717 95,6
Geit 19 761 20 608 +847 104,2
Hest 1568 1285 -283 81,9
Totalt 3057 576 3 049 600 -7 976 99,7
Tabell 2: Oversikt over slaktedyrene mottatti 2012
Dyreslag Fullverdige, Kassert Krepert Krepert Slakt avregnet
klassifiserte slaktefjos transport uten Kjott%
Storfe 293 767 665 8 4 0
Gris 1584708 9326 254 101,2 11 760
Sau/lam 1125 055 1571 199 95,6 0
Geit 20433 168 b 104,2 0
Hest 1257 27 1 81,9 0
Totalt 3025 220 11 757 467 397 11 760

Tabell 3: Sum vekt per dyreslag i 2011 og 2012 med endring

Dyreslag Sum vekt i kg Endring i 20121 % av
2011 2012 tonn 2011

Storfe 81681112 78 083 831 -3597 55
Gris 131 247 646 132 093 656 +846 100,6
Sau/lam 23 300 394 22671089 -629 97,2
Geit 254 608 285748 +31 112,2
Hest 420 517 348 859 -71 82,9
Totalt 236 904 280 233483 184 -3421 98,5

sert som Ung ku. Vi har ogsa en relativt
stor nedgang i slaktingen av kviger. Det
kan ogséd ha skjedd en kategoriovergang
mellom Kvige og Ung ku, mellom disse
to drene. Aldersgrensa er 24 maneder.
Vi har fortsatt en stor og faktisk gkende
produksjon av Okse. Det har ogsd her
skjedd en kategoriovergang, mellom de
to drene, pd grunn av endringen i klas-
sifiseringsregelverket.

For storfe slaktes det flere hann- enn
hunndyr. Andelen av hunndyr er 1
% enhet lavere enn i 2011. Gjennom-
snittlig alder for alle slakta storfe er 968
dager, eller 6 dager mindre enn i 2011.
Aldersutviklingen er sveert ulik mellom
kategoriene. Alder pa de slakta kuene
har gkt relativt mye i 2012. For dyrene
som var foret med tanke pa slakting, sa
var utviklingen omvendt. Dette gjaldt
spesielt Kvigene. Noe av denne ned-
gangen kan skyldes kategorisering etter
alder.

For storfe har andelen av kjottfe i slakte-
dyrmaterialet gkt med 1% enheti2012.
For GRIS er det % vis sma endringer for
de ulike kategoriene. Den nye kategori-
ene, VAK gris - gris som er kastrert ved
hjelp av vaksine, bestér av i underkant
av 1000 slakt. De fleste av kategoriene
for sau har relativt stor nedgang sam-
menliknet med 2011.

Slaktevekt/ klasse

Gris og storfe hadde nedgang i gjen-
nomsnittlig slaktevekt fra 2011 til 2012.
For storfe var dette andre dret med vekt-
nedgang. Et gjennomsnittlig storfeslakt
er 7 kg lettere enn i 2010. Darlig for-
grunnlag er en vesentlig faktor for

a forklare nedgangen for storfe. n




Tabell 4: Middelresultater per storfe kategori

Antall 20121 % % hunn- Alder i dager % Kjottfe
Kategori o
2012 +/-2011 av 2011 kjonn 2012 +/-2011 2012 +/-2011
Kalv 18 394 +1778 110 24 219 +1 26 +0
Ung okse 130 113 -6 147 95 1 545 =3 25 +1
Okse 9010 +1127 114 2 933 +1 85 -2
Kastrat 1786 +270 117 1 688 -1 15 +2
Kvige 21 444 -3202 87 98 577 -23 45 +4
Ung ku 52 753 +4 155 108 100 1091 +13 18 +1
Ku 60 266 -9 344 86 100 2149 +99 18 +1
Alt storfe 293 767 -11 348 96 48 (-1) 968 -6 24 +1
Tabell 5: Antall klassifiserte slakt per kategori innen gris
Nedgangén for gris var en min- . Antall 20121 % Slaktevekt
dre justering. For de andre dyre- Kategori
. 2012 +/-2011 | av2011 2012 +/-2011
slagene fikk vi en klar oppgang. For sau/
lam skyldes det en god beitesesong i Sr [ GXiS 1513637 17858 101 796 -06
Norge, spesielt pa Vestlandet, i 2012. Skalda purke 42 345 78 100 1443 +0,5
Skalda rane 7365 -56 99 80,9 +2,6
Klasse- og é(j@ttprosentme;sig I;lar 5012 Fladd gris 133 54 71 67.2 .05
t et godt ar, -
Veert €1 goct al, OPPSANg 1ot At CYIE T4 4d purke 27 505 758 102 134,8 0,7
slag. For alle dyreslag har vi beste resul- - -
tat noen gang. Den gamle rekorden for Fladd rane el R o 150:3 R
storfe fra 2010. Kjottprosenten for gris | VAK gris 982 982 Ny 77,0 Ny
har steget jevnt siden 2007. Ogsa for sau
var den gamle rekorden fra 2010, etteret  Tabell 6: Antall klassifiserte slakt per kategori innen sau
litt svakere dr i 2011 med mye regnveer. Antall
Kategori 20121 % av 2011
2012 +/-2011
Det er kategoriene Ung okse og Kvige = P T @
som har den storste nedgangen i 2012. ng sau _
Det er de unge slaktedyrene pluss Okse | 33U 123 392 -7 163 94
som har klart sterst nedgang. Nedgangen | Dielam 2082 -14 99
for Ung okse kan forklares med 3 dager Lam 955 667 .52 708 95
lavere alder og at kategoriene har avgitt Vaer 7137 893 89
slakt til kategori Okse. Kategori Okse har
2012 “fatt” lakt i tidli
. att” mange slaxt som 1 H 1ger§ Tabell 7: Middel slaktevekt og klasse per dyreslag
ar ble akseptert som Ung okse. Kategori - - . -
Kvige har en liknende forklaring som for Dyreslag Middel vekt per slakt i kg Endringer Klasse/ kjott% for gris
Ung okse, kortere levealder og at slakt 2011 2012 2011 2012 +/-2011
som tidligere ble Klassifisert som Kvige | Storfe 267,1 265,1 -1,92 kg 4,61 4,7 +0,10
nablir Klassifisert som Ung ku. Gris 82,7 82,2 -0,53 kg 61,04 61,20 +0,16
Sau/lam 19,7 20,1 +0,34 kg 7,44 7,77 +0,33
Det er store forskjeller i vektutvikling o o8 e SEal Ve e e
for de ulike kategoriene av sau. Det er eit ' : Y ' e Rl
kun kategori Lam som har vektopp- | Hest 268,1 2714 +3,30kg 6,79 7,56 +0,77
gang. Denne vektoppgangen, i forhold | Totalt 774 76,5 -0,92 kg
til 2011, henger sammen med en god
beitesesong. En stor del av slaktinga av  Tabell 8: Middel slaktevekt per storfe kategori
Ung sau og Sau skjer tidlig i kalendera- Antall | Middel vekt per slakt i kg )
ret, df? 11'(1ar ikke i samme grad fatt med | Dyreslag 2012 2011 2012 Endringer
seg effekten av beitesesongen. Kalv TRTEEE 2.8 154 26k
Lammeslaktene har aldri klassifisert | U8 OKse e 2 2l 30k
seg bedre. Det er forst og fremst lamme- | Okse 9007 344,3 3359 7,4 kg
slaktene som drar opp resultatet for alle Kastrat 1786 247 .4 242,6 -4,8 kg
saueslaktene. Kvige 21413 2102 205,4 -48kg
Ung ku 52 660 245,4 248,7 +3,3 kg
Fethetsgrad
2012 innebar feitere smafeslakt. For L S 20 2ol LG




Tabell 9: Middel slaktevekt og klasse per kategori av sau og lam

Middel vekt per slakt i kg . Klasse resultater
Dyreslag Antall 2012 Endringer
2011 2012 2011 2012 +/- 2011

Ung sau 37777 25,24 24,66 -0,58 kg 6,84 7,04 +0,20

Sau 123 392 31,78 31,06 -0,72 kg 6,99 7,06 +0,07

Dielam 2082 15,10 15,03 -0,07 kg 8,46 8,45 -0,01

Lam 955 667 17,82 18,40 +0,58 kg 7,51 7,88 +0,37

Veer 7137 40,41 40,04 -0,37 kg 8,33 8,53 +0,20
Tabell 10: Middel fethetsgrad per dyreslag

Middel fettgruppe Andelen av overfete slakt i%
Dyreslag
2011 2012 +/- 2011 2011 2012 +/- 2011

Storfe 6,45 6,43 -0,02 44,9 44,2 -0,7

Sau/lam 5,61 6,09 +0,48 56 6,4 +0,6

Geit 4,21 4,50 +0,29 08 1,0 +0,2
Tabell 11: Middel fethetsgrad per storfe kategori

Middel fettgruppe Andelen av overfete slakt i%
Dyreslag
2011 2012 +/- 2011 2011 2012 +/- 2011

Kalv 4,02 413 +0,11 41 3,8 -0;3

Ung okse 6,06 6,03 -0,03 36,9 35,1 -1,8

Okse 5,85 5,77 -0,08 B8N 31,6 -1,7

Kastrat 5,97 5,89 -0,08 36,7 35,3 -14

Kvige 6,84 6,71 -0,13 55,4 B8 -2,1

Ung ku 6,70 6,87 +0,17 51,3 55,1 +38

Ku 7,55 7,62 +0,07 63,4 65,6 +2,2
Tabell 12: Middel fethetsgrad per kategori innen sau/lam

Middel fettgruppe Andelen av overfete slakt i%
Dyreslag Antall 2012
2011 2012 +/- 2011 2011 2012 +/- 2011

Ung sau 37777 6,17 6,21 +0,04 14,0 12,5 =118

Sau 123 392 7,33 7,42 +0,09 30,4 28,2 -2,2

Dielam 2082 6,27 6,51 +0,24 79 4,6 =8}

Lam 955 667 5185 5,93 +0,58 2,0 33 +13

Veer 7137 6,71 6,70 -0,01 19,2 18,3 -0,9

storfe var det ingen endring. Andelen
overfete storfeslakt var omtrent uen-
dret. For sau hadde vi en klar gkning.
Definisjonen av overfethet er endret
i 2012 da alle slakteriene na starter
fettrekket i fettgruppe 3+. Tallene i ta-
bell 12 er korrigert for dette. Andelen
overfete smafe slakt er av den grunn
mer enn halvert sammenliknet med
tidligere ar.

Det var kun mindre endringer i gjen-
nomsnittstallene for fethetsgrad nar
det gjelder de ulike storfe kategoriene.

En liten gkning for ku kategoriene og
en nedgang for de unge produksjons-
dyrene. Tallene kan forklares av de
gjennomsnittlige endringene i leveal-
der for de ulike kategoriene.

For sau/lam er det forst og fremst lam-
mene som drar opp fethetsgraden. De
fleste kategoriene har en oppgang i
middel fettgruppe. Kategori Lam har
en oppgang pa over 0,5 fettgrupper.
Denne oppgangen skyldtes en god bei-
tesesong og at Nortura endret innslags-
punktet for fettrekk fra 3 til 3+. Produ-

sentene tilpasser seg raskt endringer i
bransjens systemer.
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I BAKSTYKKET

Pa bakstykket finner du litt av hvert, b&dde nytt og gammelt. Har du tips til sma saker
eller et bilde du gjerne vil dele med Go'marnings lesere sender du en epost til:
animalia@animalia.no. I emnefeltet skriver du «tips til Bakstykket».

Surf & Turf

Ingredienser (4 porsjoner)
500 g biffkjett i strimler

2 bunt vérlek

1 stk red chili

2 ts finhakket frisk ingefcer

1 stk gul paprika

1 stk red paprika

2 dl eplemost eller cider
1ts maisstivelse (maizena)
100 g krabbe

Slik gjor du:

1. Skjcerkjattet, vériok og paprikai
tynne strimler og chilii tynne ringer.

2. Krabbekjgttet renses og deles
evt. opp i biter. Fres biffkjottet i
en wok eller panne og dryss over
salt og pepper.

3. Tautkjottet og la det hele hvile
mens du freser grannsakene.
Legg kjottet tilbake i woken.

4. Rer maisennamelet ut i eple-
mosten og hell over i woken. Rar
forsiktig til det koker opp. Topp
det hele med krabbekjatt og
server med ris eller godt bred.

Surf € Turf er en betegnelse pd mat
som blander farsteklasses kjott med
delikatesser fra havet.

100 ars erfaring

jen.

De fire er Mari-Janne Rasmussen (@verst til venstre), Morten Roe (gverst til hayre),
Terje Froystein (nederst til venstre) og Ivar Johnny Hellerud (nederst til hayre). Det vil
komme intervju med en eller flere av jubilantene i et senere nummer av Go marning.

Merning hjemme

Det er ikke sd lett & marmne kjgtt selv, men
det er allikevel til en viss grad mulig.

Hele dyr eller hele stykningsdeler kan
henges opp til merning pd et kaldt,
markt og luftig sted. God hygiene er
ekstra viktig. Terr overflate pd kjottet
hindrer grobunn for bakterievekst.

Kjott kan ogsd@ mernes i kjgleskapet, og
det er viktig at kjettet ligger tart og luftig.
Den beste metoden for @ marne kjott i
kjoleskapet er & pakke det inni matpapir,
og legge det pd en rist s@ det kommer
|uft til rundt hele kjottstykket. Kjott md
ikke marnes i plast eller tett folie, dette
blir et fuktig milje hvor bakterier vil trives.

Les mer pd www.matprat.no




