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Hovedsaken: Tydeligere informasjon om blant annet opprinnelse, ingredienser, nceringsinnhold og allergener skal komme som et
resultat av den nye matinformasjonsforordningen som trer i kraft 13. desember. Forbrukeren kan dermed ta mer informerte valg.
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Alt er relativt - ogsé resistens. Resi-
stens innen husdyrproduksjonen er et
relativt lite problem i Norge. I august
kom en tverrsektoriell ekspertrapport
om antibiotikaresistens. Rapporten
trekker opp en rekke faktorer knyttet
til antibiotikaresistens. Samspillet mel-
lom folkehelse og dyrehelse er en del
av dette bildet - noe som reflekteres i
rapporten.

En annen viktig del av dette bildet er

at humanmedisinen star for ca. 90
prosent av antibiotikaforbruket i Norge
mens forbruket i husdyr-bruket ligger
pa godt under 10 prosent. Debatten
siden rapporten ble fremlagt har hatt
en slagside mot dyreassosiert resistens.
Husdyrneringen skal gjore alt som stdr
ivar makt for a serge for at dette forblir
et lite problem. Vi har som ambisjon

at antibiotikaresistens skal holdes pa

et minimum og at forekomsten av re-
sistente bakterier i husdyrproduksjon
ikke skal ha en negativ betydning for
folkehelsen.

Husdyrnceringen har aktivt engasjert
seg i Mattilsynets arbeid knyttet til
LA-MRSA i svineproduksjonen og

har en ambisigs handlingsplan for
bekjempelse av ESBL-barende E. coli

i slaktekylling. Det virker som om
noen ikke har tatt fakta innover seg. Vi
bruker alle disponible kanaler for a fa

Tor Arne Ruud

tor.arne.ruud
@animalia.no
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frem fakta - 0gsd Go'merning. Les mer
om bekjempelse av LA-MRSA og ESBL i
dette nummeret.

Selv om resistens har tatt mye plass i
sommer og hittil i hest, skjer det mye
pa mange fagfronter med relevans til
kjott- og eggbransjen.

Tema i dette nummeret av

Go ‘merning er merking av mat. Den
nye matinformasjonsforordningen
gjelder fra 13. desember. Kanskje en
julegave til bade forbrukeren og indu-
strien? Hensikten er i hvert fall bade a
opplyse og veilede forbruker, men ogsa
a forenkle og fornye eksisterende regel-
verk. Det meste av denne omfattende
forordningen ble vedtatt i 2011. Etter
en tredrs overgangsordning gjeres de
fleste bestemmelser na gjeldende, men
det er fortsatt overgangsordninger pa
et par omrader. Bedrifter innen kjott-
og eggbransjen har nok forberedt seg

godt pad denne merkereformen. Forord-
ningen har 55 artikler og 15 vedlegg.
Vi har oppsummert og trukket frem de
viktigste endringene i regelverket og
héper dette lille bidraget ogsa bidrar til
veiledning og ikke villedning.

Klassifiseringskonsulent siden 1993
og en av Norges forste kvinnelige
slaktere med svennebrev, Solbritt Rosg,
deler tanker og inntrykk fra et langt og
serpreget yrkesliv. Solbritt har gjort en
fantastisk jobb for kjottbransjen. Takk
for innsatsen!

Les ogsd om siste nytt fra forsknings-
fronten, trender innen marked og
kjottfag, egg og holdbarhet, geografisk
beskyttelse av pinnekjott, innovativ
bruk av trafikklys i slakteprosesser og
fa glimt fra Kjottfagdagen 2014 samt
fjorfe- og kjottfagkongresser.

God lesing!

Tor Arne Ruud

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.

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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Den siste uken i juni var 1030 fjerfefolk fra 72 land og
alle kontinenter samlet i Stavanger til den 14. europeiske
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I MENINGEN

Argumentasjon pd avveie

Den senere tid har det veert mye medie-
fokus pa antibiotikaresistens. Det er
bra! Antibiotika er naturlig forekom-
mende stoffer som dreper bakterier
uten a skade pasienten. Penicillin var det
forste, og er det kraftigste og minst ska-
delige antibiotikumet som er oppdaget.
Stoffet har aldri veert effektivt mot alle
bakterier. Nar penicillin ikke har hjulpet,
har man brukt andre og da gjerne sakalte
“bredspektrede” stoffer. Etter hvert utvi-
Kkles resistens, som en naturlig “survival
of the fittest”-mekanisme.

Overfor infeksjoner med resistente
bakterier har vi to valg: Vi kan gi opp
pasienten eller prgve plan B, som
oftest vil veere & prgve et annet stoff.
Listen over alternativer er begrenset.
Nar alle muligheter er provd, kan man
std overfor en infeksjon fordrsaket av
en multiresistent bakterie. Det kan
bety at pasienten kan ha omtrent de
samme forhdpningene til helbredelse
som pasienter hadde pd1930-tallet.

Fortsatt er penicillin det mest effektive
og mest brukte antibiotikumet i Norge.
Dette skyldes blant annet en praksis med
at dyr som har infeksjoner som ikke leges
av penicillin eller andre forstelinjestoff i
stor grad blir slaktet eller avlivet.

Sammenlignet med de fleste land i Eu-
ropa har husdyrbruket i Norge bade et
meget lavt forbruk, kvalitativt et sveert
fordelaktig forbruk av antibiotika og
lav forekomst av resistens. Etter min
mening er heller ikke mange husdyr
verdt antibiotikastoffer ut over alterna-
tivene i forstelinja.

Ole Alvseike

ole.alvseike@
animalia.no
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Vi skal heller ikke glemme at den de-
sidert viktigste kilden for resistens og
multiresistens er foreskriving av anti-
biotika til mennesker, direkte smitte
oss imellom og videre til vire husdyr.
Av samlet antibiotikaforbruk malt i
mengde virkestoff i Norge foreskrives
87 prosent til mennesker, 10 prosent til
husdyr, 2 prosent til fisk og 1 prosent
til kjeeledyr. Det er nemlig ogsa viktig
med restriktiv anvendelse av antibioti-
ka til sports- og kjeeledyr. Veterinarene
skal ikke konkurrere i 8 ha den mest
rikholdige medisinkassen.

I kjelvannet av ESBL- og MRSA-fore-
komst hos husdyr har mange vikarier-
ende argumenter nddd overflaten. Ett
eksempel er: “@kologiske kyllinger er
bedre stilt nar det gjelder antibiotika-
resistens”. Nei, det er de ikke. ESBL
har kommet inn med besteforeldrene
til kyllingene vi spiser. Det er sann sett
ingen forskjell mellom de konven-
sjonelle og de gkologiske kyllingene.
Bransjen arbeider serigst med & fjerne
problemet for begge.

Et annet argument er: “Mindre
familiebruk er bedre for & unnga
resistensproblematikken”. Nei, det er
de ikke. Bakterier eller resistens skiller
ikke mellom brukenes stgrrelse eller
eierskapslgsninger. Resistensutviklin-
gen hos bakteriene er primaert pavirket
av rutinene til eierne. De ma unnga
ungdig behandling med antibiotika.

Selvfslgelig har antall dyr som kan
smitte hverandre generelt betydning
for varig opprettholdelse av infeksjo-
ner. Sannsynligheten for at infeksjoner
skal brenne ut eller begrenses er starre
jo mindre flokken er. Men for kylling
som lever vel 30 dager spiller denne
selvrenselseseffekten liten rolle. En
positiv kylling i flokken ved innsett vil
medfore at majoriteten i innsettet er
barere ved slakting. Ngkkelen er derfor
aunnga smitte inn i flokken og av-
grense kontakt mellom underenheter.

Steng kilden, bryt kretslepet. Med
tiltak mot ny import av smitte fra
kilden, og tilfredsstillende vask og des-
infeksjon mellom innsettene, skal det
veere mulig a bekjempe spredningen
av resistente bakterier. Hver sak har
sin egen biologiske mekanisme. Det er
vanskelig nok. Vi trenger ikke bevisst
villedning. Antibiotikaresistens er mer
alvorlig enn som sa.

Ole Alvseike
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KOSTHOLD

Av Pia Kjelsaas,
hospitant i Animalia

Norske mattrender:

Lokalt, tradisjonelt og sunt

Trendene tyder pd en voksende
interesse for lokalt produserte
matvarer, spesialiteter fra dis-
triktene og tradisjonell norsk
mat. | tillegg stdr sunnhet sterkt.

I september presenterte Ipsos MMI
Norske Spisefakta 2014, og PEJ-gruppen
holdt seminar om Mat og forbruker-
trender. Begge seminarene signaliserte
en voksende interesse for lokalt produ-
serte matvarer, spesialiteter fra distrik-
tene og tradisjonell norsk mat.

Mer norsk

Befolkningens grunnleggende verdier
beveger seg i en mer idealistisk retning,
der toleranse, folelser og miljo star sen-
tralt. De siste fire drene har forbrukerne
blitt mer opptatt av at maten er norsk-
produsert samtidig som Fairtade og
okologisk gker. Spesialiteter fra forskjel-
lige distrikter regnes som festmat av
over halve befolkningen, men vekker
storst interesse hos de med hoy utdan-
nelse og inntekt. Maltider blir i sterre
grad planlagt i god tid fer innkjep,
og flere gnsker tilbud om fast hjem-
levering av matvarer. Informasjon pa
produktpakninger og pa internett gker
i popularitet og er, sammen med koke-
boker, hovedkilder for matinformasjon
og tilberedelsestips.

Fortsatt er det en gkende interesse for
helse og ernering. Naturlige ravarer
anses som en forutsetning for at maten
skal betraktes som sunn, og 80 prosent
av respondentene i Ipsos MMI-under-
sokelsen regner norsk mat for sunn.
Det er igjen blitt noe mer fokus pé fett,
men folk bekymrer seg hovedsakelig for
transfett. En utfordring for myndighe-
tene og matbransjen, som begge har et

Hjemmelaget mat som er produsert lokalt blir viktigere for oss framover. Vi

'.n. : "r' L e b mq._ .

ensker a fole tilknytning til produktene, spar trendinstituttet Pej.

mal om & redusere saltinnhold i matva-
rer, er at fa legger vekt pa salt ved valg
av varer.

Mindre slesing

Trendinstituttet Pej spar at forbrukere
de neste fem arene vil vaere opptatt av
a slgse mindre. Da kan "stygge” gronn-
saker selges, og nye bruksomrader
innen matindustrien studeres for &
minske svinn. Fglelser, sanser og tradi-
sjonelle verdier er pa vei tilbake, og et
onske om & nyte klassiske retter med
god samvittighet gjor at tradisjonelle
matvarer revitaliseres ved at de gjo-

Foto: CH-Innovasjon Norge

res sunnere. Hjemmelaget mat som er
produsert lokalt blir enda viktigere da
vi gnsker & fole tilknytning til produk-
tene. Dyrevelferd, naturvern og en fo-
lelse av & bli kjent med produsenter av
ravarer vil gi oss god samvittighet.

Tid og velveere vil bli prioritert. ”Slow
cooking” frigjer tid ved at en kan gjore
alt ferdig pa morgenen slik at alt kan
sta klart til middag. Etablerte bedrifter
vil produsere nye merkevarer av hgyere
kvalitet, og kundene er villige til & be-
tale mer for eksklusive produkter.

Go’'merning 3/2014 « 5
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Systematisk innsats
mot antibiotikaresistens

Overvdkningen av ESBL-beerende E. coliviser
at det hittil i Gr har kommet inn svcert lite ESBL
med importerte rugeegg foreldredyr. Det er en
viss forekomst i foreldredyrflokkene.

Handlingsplanens seks innsatsomrdder:

1. Kunnskapsoppbygging

Effektive tiltak forutsetter kunnskap bade om kilde, fore-
komst, betydning, spredningsmenster og konsekvenser av
mulige tiltak. To forskningsprosjekter er i gang. "Emerging
antibacterial resistance in the poultry production: Epide-
miology and preventive measures against ESBL producing
E. coli” ledes av Veterinerinstituttet, mens fjorfenseringa
er involvert blant annet pa finansieringssiden. Folkehel-
seinstituttet leder prosjektet ”"Emerging antimicrobial
resistance in the poultry production - implications for
human health?” som er et samarbeid mellom FHI, VI og
Animalia. Prosjektene har pr. nd ikke kommet langt nok til
at man kan trekke konklusjoner.

2. Krav til eksporterer av avismateriale

Norske importerer av avlsmateriale stiller krav til ekspor-
torer om overvaking og dokumentasjon av ESBL-status i
besteforeldreleddet og fravaer av rutinemessig antibiotika-
bruk i hele avlspyramiden. Bruk av antibiotika ved sjuk-
dom skal dokumenteres, og det skal vaere hgyt smittevern-
nivd i hele produksjonskjeden. Det kan se ut som dette
arbeidet gir gode resultater.

3. Overvdknings- og kartleggingstiltak

Overvaknings- og kontrolltiltak i naeringas egen regi er det
viktigste enkeltelementet i handlingsplanen. I 2014 blir
alle klekkinger av importerte rugeegg undersgkt i tillegg
til alle foreldredyrflokker ved 30-40 ukers alder. Resulta-
tene viser at det kommer lite inn med importene nd, men
at det fortsatt finnes en del ESBL i foreldredyrflokkene, og
dermed utover i verdikjeden.

Fjerfeneeringen vedtok hesten 2013 en handlingsplan for &
héndtere ESBL i hele verdikjeden. Arbeidet ble satt i gang et-
ter at analyser i overvakningsprogram i regi av Veterinerin-
stituttet viste at det er ESBL-baerende E. coli i cirka 40 prosent
av slaktekyllingflokkene og at bakteriene kan pavises pa om-
trent 30 prosent av kyllingfiletene. Handlingsplanen gér na
mot slutten av det forste virkearet.

4. Gjennomgang smittevernrutiner og -praksis

I tillegg til & redusere tilforsel av ESBL-barende E. coli gjen-
nom avlspyramiden, vil det veere avgjerende & hindre ho-
risontal smitte, bade smitte mellom ulike flokker i samme
hus og mellom ulike hus og besetninger. Et nokkelpunkt i
arbeidet er & forbedre hygienepraksisen.

5. Gjennomgang av antibiotikatilrddning og -praksis

Det generelle forbruket av antibiotika har betydning for
om resistensegenskaper opprettholdes hos bakterier. Anti-
biotikaforbruket i norsk kyllingproduksjon er sveert lavt,
men det kan veere grunnlag for a begrense det ytterligere.
Oppfelging av veterineerene med fokus pa & unnga bruk
av antibiotika som tiltak ved helseproblemer er viktig for &
senke forbruket av antibiotika ytterligere.

6. Kommunikasjon

Fjerfeneeringa gnsker & samarbeide tett og godt med forsk-
ningsmiljgene og myndighetene om tiltak for & overvake
og redusere forekomsten av ESBL i fjgrfeproduksjonen. Til-
lit, utveksling av informasjon og dpenhet om funn er vik-
tige elementer i kommunikasjonen.
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Narasinforbruk

under lupen

Bruk av fortilsetningsstoffet narasin er i den
nylig framlagte resistensrapporten koblet til en
mulig indirekte effekt pd ESBL-bcerende E. coli.
Dette aktualiserer behovet for mer kunnskap om
bruk av koksidiostatika i fjgrfeproduksjonen.

Illustrasjonsfoto: Grethe Ringdal

Koksidiostatika er godkjente fortilsetningsstoff som tilsettes
foret til slaktekylling og kalkun for & forebygge tarmsykdom-
mene koksidiose og nekrotiserende enteritt. I Norge brukes
koksidiostatika fra stoffgruppen ionoforer; narasin til slakte-
kylling og monensin til kalkun.

Godkjent antiparasittmiddel

Narasin er klassifisert og godkjent som et antiparasittmiddel,
ikke som férantibiotika. Forantibiotika har ikke vert brukt
i Norge de siste 20 arene. Ut fra en vitenskapelig definisjon
av antibiotika som "et stoff produsert av en mikroorganisme
som hemmer en annen” og har effekt pa noen bakterier, kan
likevel narasin kalles antibiotika. Resistens mot narasin er re-
gistrert i enterokokker i normalfloraen hos fjorfe, men ikke
pa sykdomsfremkallende bakterier.

Forbruket av narasin har okt de siste dra og var i 2013 pa
12 345 kg aktivt stoff. @kningen er direkte knyttet til gkt pro-
duksjon og ettersporsel etter kyllingkjott. @kologisk slakte-
kylling og kalkun far ikke koksidiostatika i foret.

Trenger mer kunnskap

Det regjeringsoppnevnte resistensekspertutvalget papekte i
sin utredning at det ber undersgkes om det kan veere en indi-
rekte sammenheng mellom bruk av koksidiostatika og enkel-
te former for resistens. Hypotesen er at koksidiostatika kan
endre sammensetningen av tarmfloraen og pa den méten
rydder plass for eventuelle resistente bakterier. Fjorfebran-
sjen er ogsa opptatt av a fa avklart dette.

Per i dag er det ikke kunnskap som gir grunnlag for & hev-
de at bruk av fortilsetningsstoffet narasin gir ekt forekomst
av ESBL-baerende E. coli. Men neringa eonsker a tette dette
kunnskapshullet.

Fjorfeneeringa har ogsa tidligere veert opptatt av om det er
mulig & utvikle en koksidiostatikafri kyllingproduksjon bade
ut fra et gnske om best mulig skonomi og et generelt méal om
minst mulig medikamentbruk i all matproduksjon. Sammen
med Veterinarinstituttet har neeringa derfor sgkt om finan-
siering av forskningsprosjektet "Rearing broiler chickens
without in-feed anticoccidials”.

Go’'mearning 3/2014 « 7
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LA-MRSA

— en oppsummering av utbrudd og overvaking

Totalt 26 norske svinebesetninger
harilgpet av 2013 og 2014 fdtt
pdvist smitte med LA-MRSA.
Samtlige besetninger er sanert,
og i de aller fleste tilfellene ser
saneringen ut til @ ha veert vel-
lykket. NG gjelder det G holde
pa den unikt gode situasjonen
vi har i Norge.

Norge hadde inntil 2013 en sveart lav
forekomst av LA-MRSA (Tabell 1). Bak-
terien var inntil da kun pévist pa ett
slakteri i 2011 og i €n besetning (ano-
nym) i 2012. T 2013 ble imidlertid LA-
MRSA pévist i totalt 19 besetninger.

setninger for LA-MRSA.

Disse 19 besetningene fordelte seg pa
to separate "utbrudd”. Det er ikke pa-
vist noen forbindelse mellom de to
"utbruddene”. I lgpet av varen 2014 ble
det avdekket smitte i ytterligere fem be-
setninger tilknyttet utbrudd 2.

Utbrudd 1

LA-MRSA ble i februar 2013 pavist ved
obduksjon av en slaktegris fra en slakte-
grisbesetning pd @stlandet. Denne beset-
ningen Kjgpte inn gris fra en stor smagris-
produsent som solgte smagris til en rekke
slaktegrisprodusenter pa @stlandet. LA-
MRSA ble pévist bade hos smagrisprodu-
senten og hos flere av besetningens kon-
takter. Totalt omfattet dette utbruddet 13

Ingen andre land har forsekt en lignende tilncerming med & sanere svinebe-

Foto: Grethe Ringdal

besetninger, hvorav to besetninger med
purker. De aller fleste besetningene var
smittet gjennom innkjop av smittet gris,
men i ett tilfelle ble smitte via felles vete-
rineer sannsynliggjort.

Utbrudd 2

I juni 2013 ble det pavist LA-MRSA i en
slaktegrisbesetning i Rogaland etter at
bakterien forst var pavist hos en person
som var ansatt i besetningen. Ogsa i be-
setningen som leverte smagris til denne
besetningen ble det pdvist LA-MRSA.
Dette var en stor besetning som leverte
smdgris til mange, bade gjennom faste
avtaler og pa "spot-markedet”. Totalt om-
fattet utbruddet 11 besetninger, hvorav 3
besetninger med smagrisproduksjon.

Smittesporing og sanering

Det har vert utfort et omfattende spo-
ringsarbeid for a kartlegge og proveta
alle kontaktbesetninger knyttet til de to
utbruddene. Totalt ble naermere hundre
besetninger undersgkt. Utbruddsbeset-
ningen i utbrudd 1 var allerede i gang
med sanering og overgang til SPF-pro-
duksjon da LA-MRSA ble pavist i pregver
fra besetningen. En bestemte da at en
samtidig ville forseke & sanere for LA-
MRSA. Alle tilknyttede slaktegrisbeset-
ninger ble palagt vask, desinfeksjon og
testing for innsett av nye dyr. De andre
smagrisbesetningene ble raskt slaktet
ut, mens slaktegrisbesetningene ble f6-
ret frem til slakt. Det ble gjennomfert en
tomtid pa tre uker for innsett av nye dyr.

Human smitte

Flere enn 200 personer ble ogsa provetatt,
og ca. 30 personer testet positivt, herav
flere veterinaerer. Alle personer som testet
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Bente Fredriksen ble ferdig utdannet veterincer ved NVH i 1989. Hun tok Dr. Scient. graden
pé BVD-virusinfeksjoner hos storfe i 1998. Hun har bl.a. jobbet pé seksjon for epidemiologi
ved Veterincerinstituttet og i stordyrpaksis p& Helgeland. Siden 2003 har Bente vcert ansatt
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positivt ble tilbudt behandling som inne-
bar nesesalve i 5-10 dager og helkropps-
vask med desinfeksjonsvaeske.

Mattilsynets kartleggingsundersekelse
LA-MRSA er primeert et folkehelsepro-
blem. A holde norsk svinenering fri
for bakterien, eller & holde forekom-
sten pa et sveert lavt nivd, vil kunne ha
stor betydning for folkehelsa. Det ble
derfor bestemt & gjennomfere en kart-
leggingsundersokelse i alle purkebe-
setninger med mer enn ti purker. Badde
naringen, gjennom Animalia, Nor-
svin, Nortura, KLF og Bondelaget, Vete-
rinerinstituttet og Folkehelseinstitut-
tet var aktivt med i planleggingen. Med
et forbehold om at planen ville métte
endres dersom en fant et stort antall
smittede besetninger, gikk planen ut
pa at alle smittede besetninger skulle
saneres og alle kontaktbesetninger
skulle utredes og videre saneres dersom
de var smittet. Det var stor spenning i
svine-Norge knyttet til offentliggjerin-
gen av resultatene 1. juli. LA-MRSA ble
kun funnet i én av 986 provetatte be-
setninger. Videre ble det pavist smitte
i én kontaktbesetning med slaktegris.
Begge besetninger er na temt og sane-
ring blir gjennomfert.

Resultater av sanering

Ingen andre land har forsgkt en lignen-
de tilneerming med a sanere svinebeset-
ninger for LA-MRSA. Det er derfor stor
spenning knyttet til resultatene, bade
nasjonalt og internasjonalt. Alle beset-
ninger som har sanert fglges opp med
provetaking. For a fa lov til a sette inn
nye dyr, md Mattilsynet ha godkjent

saneringen og prever etter nedvasking
ma veere negative. Ogsd etter innsett
av nye dyr tas det prover i besetnin-
gen. Smagrisproduserende besetninger
testes 3, 6 og 9 médneder etter oppstart,
mens slaktegrisbesetninger testes kort
tid for utslakting av de to forste innset-
tene etter sanering.

S& langt har en pavist LA-MRSA ved
nytt innsett etter sanering i tre beset-
ninger, mens ca. 20 besetninger har
testet negativt en eller flere ganger. I ett
av tilfellene skyldes pévisningen inn-
sett av infisert gris, mens en i de to siste
tilfellene er usikker pa om det skyldes
mislykket sanering eller reinfeksjon.

Unikt utgangspunkt

Vi har né en unikt god situasjon. Fore-
byggende helsearbeid og smittefore-
byggende tiltak er viktigere enn noen
gang for at vi skal klare & opprettholde
den gunstige situasjonen. Produsenter,
roktere, radgivere, veterineerer og an-
dre som besgker svinebesetninger ma
gjore det de kan for & redusere risikoen
for at norske besetninger smittes med
LA-MRSA. Gode daglige rutiner med

FAKTA:

korrekt bruk av smittesluse sammen
med spesifikke smitteforebyggende til-
tak i forhold til personer som har hatt
kontakt med svin i andre land er viktig.
Det er en enkel sak a fa testet seg hos fast-
legen sin dersom en har vaert i kontakt
med svin utenlands. Inntil negativt pro-
vesvar foreligger, ber en bruke beskyttel-
sesutstyr som hodeplagg, engangshan-
sker og kirurgisk munnbind i forbindelse
med besgk i svinebesetninger.

For at den store innsatsen som er lagt
ned na skal ha noe for seg pa sikt, ma
bade myndigheter og nering stille
opp videre. Selv om neringen etable-
rer smitteforebyggende tiltak, kan ikke
faren for ny smitte elimineres. Det vil
derfor veere behov for et arlig nasjonalt
overvakings- og kontrollprogram som
inkluderer sanering av eventuelt smit-
tede besetninger. Veterineerinstituttet
har utarbeidet ulike spredningsmo-
deller for LA-MRSA. Disse viser at det
vil veere nodvendig pa sikt & inkludere
slaktegrisbesetningene ogsd i overva-
kingsprogrammet for & minske risikoen
for at forekomsten av smittede beset-
ninger skal gke.

LA-MRSA

» MRSA = Methicillinresistente Staphylococcus aureus

o |LA-MRSA = «livestock-associated MRSA»

- en spesiell variant av MRSA knyttet til dyr — spesielt griser = Dyreassosiert MRSA

= MRSA ST398 = MRSA CC398

e Resistent mot alle betalaktamantibiotika, inkl cefalosporiner og karbapenemeranti-

biotika (bdde hos dyr og folk)

» Vanlig hos produksjonsdyr, scerlig gris, i en rekke land

Tabell 1: Oversikt over MRSA-undersgkelser i Norge for 2013

Ar Undersokelse Prevetype Omfang MRSA positive

2008 | Baselinestudie (EU) Stevkluter i besetning 252 besetninger 0 LA-MRSA (1 human MRSA-variant)
2008 | HT-svin Nesesvaber av slaktegriser pa slakteri | 200 besetninger 0

2011 | NORM-VET Nesesvaber av slaktegriser pa slakteri | 207 besetninger 6 (3 %) alle fra samme slakteri
2012 | NORM-VET Klutpraver (griser og stav) i besetning | 175 besetninger 1(0,6 %)




Av
Ellen-Margrethe Hovland og
Elin Rasten Brunsdon, Animalia

Stoffer som ke

Veiledning,
ikke
villedning

HOVEDSAKEN:
MERKING AV MAT

Fra 13. desember 2014 vil den nye mat- Tilbe
informasjonsforordningen tre i kraft. Det

er den enkelte bedrifts ansvar @ sette seg

inn i og merke sine produkter i henhold til

forordningen og gjennomferingsbestem-

melser. Pa de neste sidene har vi omtalt

noen av temaene som er relevante for

egg- og kjgttbransjen. Utfyllende infor-

masjon finner du pa Mattilsynets nettsider.
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Mengdeangivelse

av ingrediens

nE * _ Betegnelse
aranse Ingredienser

Neeringsinnhold | Nettoinnhold
'

15049
kject {50 %) av storfe og svin,
hvetestivelse, salt (1,7 %), Neringsinnhold 100 g vare gir
skummetmelkpuhier, krydder, Energl 95 kS 214 keat

kanssrveringsmiddel E262, Fett 17
antiglesidant E315. +THochr roethet fet L]
= hwocav enumetbet fett BAg

_____________ = - hyoray Nerumettet fet 15g

'
| Mok opp vann of la pelsens trekke |

3
1 Earhydrater S0
I 15 minutter. Server med poteter of ] = hvosav sukkerarbet 16g
] Protein iog
(]

| rennssker. Velbekomme!

KjettMesteren AS
Slakterpata 3, 0513 Loren O

3% 189g

Kjglewvare 04 *C

@ Pakkedato: 15.08.14
W o forkfukedag: 05,1014

Ansvarlig U
Frivillige
[ i - Holdbarhet
nazl.'lngsmlddel opplysninger arhe
virksomhet
redning Seerlige merkeregler for
saerskilte matvarer, f.eks. Vilkar for oppbevaring
godkjenningsnummer og anvendelse

lllustrasjonsfoto: Ellen-Margrethe Hovland
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Vil klargjere
mekereglverkt

som selger uemballert mat skal eventuelle allergener merkes tydelig.

Matinformasjonsforordnin-
gens 55 artikler og 15 vedlegg
kan kort oppsummeres slik:
Veiled forbrukeren til G ta
informative valg i kjgpsoye-
blikket, og ikke gi villedende
og lite forstdelig informasjon.

Hensikten med matinformasjonsfor-
ordningen (EU1169/2011) er & forenkle
og fornye eksisterende regelverk, klar-
gjore grensen mellom obligatorisk og
frivillig merking, samt & stimulere til fri
flyt av varer i EU. I tillegg er det et sterkt
onske om & gjore det lettere for forbru-
kerne a ta informerte og velbegrunnede
valg blant annet ved at de far bedre over-
sikt over neeringsinnholdet i hver enkelt
matvare. Dette kommer vi tilbake til i
saken om naringsdeklarasjon.

Forordningen erstatter flere andre forskrif-
ter, blant annet merkeforskriften og nae-
ringsdeklarasjonsforskriften. I tillegg inne-
holder den noen nye bestemmelser. De 55
artiklene er inndelt i sju kapitler og har 15
vedlegg som utdyper bestemmelsene.

Kravene gjelder helheten
Forordningen gjelder bade for produk-
ter som selges direkte til forbrukere og
for produkter som leveres til eller av
storhusholdning, catering og service-
naringer. Med andre ord er alle ledd i
matproduksjonskjeden som kan kom-
me i kontakt med forbrukerne omfattet
av regelverket. Kravene gjelder for hel-
heten rundt hvert enkelt produkt; bade
for emballasje, utforming, reklame og
hvordan de presenteres.

Det er ulike regler for ferdigpakket og

: “ﬁ
Ndr det nye regelverket trer i kraft, vil det bli flere merkelupper a se i kantiner og restauranter. Ogsu i ferskvaredisker

lllustrasjonsfoto: Matprat / Lars 0'Mejer

ikke-ferdigpakket mat. Det gjelder en-
klere regler for ikke-ferdigpakket mat
som «emballeres pd kundens oppfor-
dring». Forordningen apner for at hvert
land kan bestemme reglene for ikke-fer-
digpakket mat. Men kravet om at even-
tuelle allergener i produktene skal gjo-
res tilgjengelig er ikke mulig a fravike.

Hva regnes som kjott?

Nar ingrediensmengder skal oppgis,

kan folgende regnes som “kjott”:

* All skjelettmuskulatur med natur-
lig tilherende og innesluttet vev fra
arter av pattedyr og fugler som er eg-
net til & brukes som neeringsmidler

*  Mellomgulv regnes som skjelett-
muskulatur

* Hodekjott: den utvendige, store
tyggemuskelen regnes som skje-
lettmuskulatur




Info hos
Mattilsynet

Pd Mattilsynets nettsider finnes
forordningen pé norsk. Du kan
0gsa finne mer nyttig informasjon
om merking og regelverk her:

http://www.mattilsynet.no/mat_og_
vann/merking_av_mat/generelle_krav_
til_merking_av_mat/

For & bistd med konkrete spersmél
og problemstillinger rundt den nye
matinformasjonsforordningen og
merking av mat, har Mattilsynet
opprettet et svarpanel som kan nas
pa telefon 22 40 00 00 mellom KI.
9-15.

Mattilsynet vil gi bransjen tid til
a tolke og innfere nye regler og
aksepterer at neeringsmiddelvirk-
somheter forholder seg til samme
overgangsbestemmelser som i EU.

o
Mattilsynet

Verken mekanisk utbeinet kjott, hjerte,
tunge og hodemuskler (med unntak av
den store, utvendige tyggemuskelen),
samt muskler fra framkne, hase og hale,
kan regnes som Kjott. Det kan brukes i
produktene og deklareres i ingrediens-
listen. Men nar kjottprosenten beregnes,
kan disse ingrediensene ikke inkluderes.

Ikke alt er avklart

Regelverket trddte formelt sett i kraft
i EU 12. desember 2011, men blir gjel-
dende, med to unntak, fra 13. desember
2014. Noe av regelverket er fremdeles til
diskusjon, og det vil komme flere gjen-
nomfgringsbestemmelser som avklarer
hvordan regelverket skal tolkes. Néar
matinformasjonsforordningen blir tatt
inn i norsk rett, vil den skifte navn til
matinformasjonsforskriften.

I oktober vil det vaere et arbeidsgruppe-
mgte i Brussel hvor mange sporsmal ved-
rorende merking av kjott og fisk skal disku-
teres. Forhdpentligvis vil metet resultere i
flere avklaringer pa dette omradet.

Opprinnelsesmerking

| Matinformasjonsforordningen artikkel 26 ligger det nye krav
til opprinnelsesmerking som viser til datoer for gjennom-
feringsbestemmelser.

Svin, sau, geit og fjerfe

Kommisjonens gjennomferingsforordning (EU) nr. 1337/2013 fastsatte at i
EU skal ferskt, kjolt og frossent kjott av svin, sau, geit og visse typer fjorfe fra
1. april 2015 merkes med opprinnelsesland eller opphavssted. Forordningen er
per dags dato ikke tatt inn i norsk rett. Hovedbestemmelsen om at opprinnelse
skal oppgis dersom det er villedende & unnlate det videreferes. Kravet om opp-
rinnelsesmerking for oksekjott viderefares ogsa.

Frivillig opprinnelsesmerking

Kommisjonen skulle innen 13. desember 2013 ha fastsatt gjennomferingsbe-
stemmelser vedrerende krav til opprinnelsesmerking dersom naeringsmiddelets
opprinnelsesstat eller opphavssted er frivillig angitt og der hovedingrediensen
ikke har samme opprinnelse som produktet (artikkel 26 nr. 3). Arbeidet er forsin-
ket, og kommisjonen har nylig opplyst at de ikke vil ga videre med arbeidet for
tidligst rundt arsskiftet 2014/2015. Kravet i artikkel 26 nr. 3 i matinformasjons-
forordningen vil derfor ikke bli gjeldende for gjennomferingsbestemmelsene er
fastsatt og har blitt gjeldende.

Kjott som ingrediens

En eventuell innfgring av krav om opprinnelsesmerking av kjgtt brukt som in-
grediens i neringsmidler (fodested, oppdrettssted og slaktested) har vaert vur-
dert. Kommisjonens rapport fra desember 2013 forte ikke til forslag om endrin-
ger i matinformasjonsforordningen pa dette omradet. Saken diskuteres fortsatt
iEU.

Organisasjoner fra 14 EU-land, deriblant Forbrukerradet i Norge, jobber aktivt
med a fa til obligatorisk merking av hvor dyret er fgdt, oppstallet og slaktet bade
for rene kjottstykker sa vel som videreforedlet kjgtt. Arbeidet ledes av den euro-
peiske forbrukerorganisasjonen BEUC. I en sperreundersgkelse Forbrukerrddet
har fatt gjennomfert i Norge sier ni av ti at det er viktig med opprinnelsesmer-
king pa kjott og kjettprodukter. Halvparten sier ogsd at de gnsker slik merking
for & stotte norsk landbruk.

o

Opprinnelsesmerking av andre typer kjott & g .
Kommisjonen er i gang med utrednings- & :\t \\
arbeidet og involverer europeiske interes- — | £ f‘i:'} | S
senter bade pd neerings- og forbrukersiden » =T

irandbu Polsemakse

MAT | SAERKLASSE

og medlemsstatene. Rapporteringsfrist er
13. desember 2014. =

Hjort indrefilet

Fod slail ot og nedeichrel |
New Zealand

Ikrafttredelse: Ikke fastsatt

Beregn ca 250 g per person

VEKT BEST FOR Ko Pris
Ko 23.06.15 440.00 1

Foto: Lise von Krogh




Forbrukeren skal vite

Det er litt uklart om produkter som kokt skinke og andre kjettpdlegg som kan veere satt sammen av flere kjotthiter ma

merkes som “sammensatte stykker av kjott”.

Ett av de gjennomgdende prinsippene med
forordningen er at forbrukerne skal veiledes.
Derfor er det flere nye bestemmelser som har
fokus pa dette.

Imitasjoner skal tydeliggjeres

Nytt i dette regelverket er et krav om at dersom et nearings-
middel inneholder et imitasjonsprodukt i stedet for, eller i
tillegg til, den vanlige ingrediensen forbrukerne tradisjonelt
forventer, skal dette angis tydelig. Dette kan for eksempel
vaere «pizzatopping» i stedet for ost eller «quorn» i stedet for
kjott. Det er krav om at slike erstatningsprodukter skal angis
i umiddelbar neerhet av varens betegnelse. Videre skal de ha
en skriftstarrelse som har en x-hgyde pa minst 75 prosent av
x-heyden pa varens betegnelse, men som likevel ikke er min-
dre enn den minste skriftstgrrelsen som kreves.

Tilsatte proteiner skal oppgis

Dersom kjottprodukter eller bearbeidet kjott er tilsatt protei-
ner, inkludert hydrolyserte proteiner, av en annen animalsk
opprinnelse, skal dette angis i tilknytning til betegnelsen.
Det samme kravet gjelder for fiskevarer.

Tilsatt vann

Nar det gjelder kjottprodukter og bearbeidet kjott som fram-
star som et stykke, en stek, en skive, en porsjon eller en skrott,
skal neeringsmiddelets betegnelse inneholde en angivelse av

Foto: Matprat / Marte Nordahl

forekomsten av tilsatt vann dersom det tilsatte vannet utgjor
mer enn S prosent av det ferdige produktets vekt.

Ordlyden péd betegnelsen av naringsmiddelet er forelopig
ikke avklart i EU, og derfor heller ikke i Norge. Det er neerlig-
gende & tro at forordningen vil gjelde for alle produkter der
forbruker tror de kjoper "ren vare” som f.eks. kyllingfilet,
koteletter, men ogsa sommerkoteletter og flintsteik.

Sammensatt kjott

Kjottprodukter og bearbeidet kjott som kan gi inntrykk av &
vare framstilt av et helt kjott, men som faktisk bestér av for-
skjellige stykker satt ssmmen ved hjelp av andre ingredien-
ser, herunder tilsetningsstoffer og neeringsmiddelenzymer,
eller pa andre mater, skal fra 13. desember 2014 merkes med
folgende: "Sammensatte stykker av kjott”.

Definisjon av hva om er et sammensatt stykke kjott er noe
uklar. Gjelder dette f.eks. kokt skinke, fenarull, andre kjott-
palegg som kan vare satt sammen av flere kjottbiter? I for-
ordningens dnd om ikke & villede forbrukeren til & tro at de
kjoper noe annet enn de gjor, kan kravet tolkes slik at det
gjelder for sammensatte stykker av kjott som ved hjelp tilset-
ningsstoffer eller prosess gir seg ut for a veere edlere hel vare.

Ikrafttredelse: 13. desember 2014
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Alt natrium skal merkes som salt

Med den nye deklarasjonen av nceringsinnholdet
kommer det samtidig et krav om @ merke alt
natrium i et produkt som «salt».

Bakgrunnen for dette er at et av malene med denne forord-
ningen er & gi forbrukerne et grunnlag for a foreta velbegrun-
nede valg. Og det antas at det er enklere for forbrukerne &
forstd begrepet salt enn natrium.

Natrium i matvarer kan komme fra ulike kilder, naturlig
forekommende, tilsatt som salt (NaCl) eller som del av andre
tilsetningsstoffer. Uansett hvilken kilde det kommer fra, skal
totalen multipliseres med 2,5 og deklareres som salt.

a) Naturlig forekommende natrium

Noen matvarer inneholder litt naturlig natrium. Dette gjel-
der egg, Kjott, fisk, melk, natter, frukt og gronnsaker. Dersom
et produkt kun inneholder naturlig natrium, skal det frem-
deles deklareres som salt, men da er det lov til & skrive pd
emballasjen at saltinnholdet utelukkende er fra natrium som
finnes naturlig i naeringsmidlet. Denne teksten skal da sta i
narheten av neringsdeklarasjonen.

b) Natrium fra tilsatt salt

Frem til na har det kun vert vanlig a deklarere vanlig «kok-
salt» (NaCl) som salt. Heretter vil et produkt som er tilsatt
salt (NaCl) ha med salt bade i ingredienslisten og i neerings-
deklarasjonen. Dersom man gnsker 4 vise hva som er tilsatt
salt (NaCl) av den totale mengden salt som deklareres, kan
mengden salt settes i parentes i ingredienslisten, for eksem-
pel: salt (0,7 %).

c) Natrium fra andre tilsetningsstoffer

Enkelte produkter inneholder ogsad natrium fra andre kil-
der som nitritt, natriumfosfat, natriumlaktat, etc. Natrium-
mengden i disse skal ogsa inkluderes i totalberegningene.

Analyse av natrium

Natriumverdiene kan beregnes pa grunnlag av anerkjente
opplysninger, for eksempel fra Matvaretabellen og ingrediens-
leverandgrer. Et annet alternativ er analyse. En vanlig analy-
semetode har vert 4 titrere pa klor og beregne natriumverdier
ut ifra resultatet. Denne metoden har svakheter siden den ikke
fanger opp all natrium, eksempelvis naturlig forekommende
natrium. Og dersom produktet er tilsatt andre klorkilder, som
for eksempel kaliumklorid, vil analysemetoden overestimere
natriuminnholdet. Det er derfor viktig at det fremover brukes
metoder for a analysere selve natriuminnholdet.

Ikrafttredelse 13. desember 2014

Innhold av naturlig natrium g/100 g
Hele egg 0,13
Eggeplomme 0,07
Eggehvite 0,20
Storfe 0,06
Kalv 0,06
Svin 0,05
Lam 0,06
Kylling 0,07
Kalkun 0,07

Kilde: Matvaretabellen

Totalt natriuminnhold i produktet skal multipliseres med
2,5 og deklareres som salt. Foto: Moment Fotografi AS

NARINGSINNHOLD 100 g vare gir ca,:
energl 140 k) (33 keal)  m—
fett 0,g eo—
hvorav mettede fettsyrer 0,1g ——
karbohydrat 460 —
hvorav sukkerarter T —
;ot*ein 342 oo
3t 0,1 e
nbﬂﬂlﬂ\fiﬂ 0,15 mg {-” %% e —
:‘;3““" 8, 052 (20%) Vs
lta:lst.rm 171mg9%) =—m—m—m——

el 134 mg (17 %)

iod 115 mg (17 %)
19 pg (13 %) e

. g;'tlna"sm'dben
1 &r beregnet fra melkens naturlige innhold av natrism.

Dersom alt natriumet i produktet er naturlig forekommende,
kan dette kommenteres i ncerheten av deklarasjonen.
Foto: Ellen-M. Hovland




bligatorisk
nceringsdeklarasjon

Ubearbeidet kjott er fritatt for neeringsdeklarasjon, sa fremt det ikke benyttes en erncerings- eller helsepastand, som

for eksempel Nokkelhullet.

En nceringsdeklarasjon er opplysninger om
nceringsmidlers innhold av energi eller energi
og neeringsstoffer. | det nye regelverket blir
nceringsdeklarasjon obligatorisk.

Nearingsdeklarasjonen skal informere forbrukerne om nee-
ringsmidlenes sammensetning og hjelpe dem til a foreta
velbegrunnede valg. P4 den maten skal de settes i stand til
a identifisere et naeringsmiddel og anvende det pa passende
mate samt & foreta valg som passer deres individuelle ernae-
ringsmessige behov. I tillegg skal det forhindre enhver prak-
sis som kan villede forbrukerne. Det er ogsa vektlagt at pro-
dukter ikke tillegges egenskaper om forebygging, behandling
eller helbredelse av sykdom.

Foto: Moment Fotografi AS

Lang overgangsperiode

For produkter som ikke har naringsdeklarasjon i dag, trer
kravet om obligatorisk neringsdeklarasjon ferst i kraft
13. desember 2016. For produkter som per i dag er frivillig
merket med naringsdeklarasjon, er beriket med vitaminer
eller mineraler eller benytter en erneerings- eller helsepa-
stand som for eksempel Nokkelhullet, blir naeringsdeklara-
sjon obligatorisk fra 13. desember 2014.

Ny rekkefelge

Ved bruk av kort neeringsdeklarasjon i dag er det krav til ener-
gi, protein, karbohydrat og fett. Den utvidete deklarasjonen
krever energi, protein, karbohydrat, sukkerarter, fett, mettet
fett, kostfiber og natrium. I den nye, obligatoriske naerings-
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deklarasjonen stilles det krav til energi, fett, mettede fettsy-
rer, karbohydrater, sukkerarter, protein og salt - i denne rek-
kefolgen.

Det er lov & utvide deklarasjonen med et utvalg andre nee-
ringsstoffer. De skal da settes inn i deklarasjonen pa en fast
mate, se tabell. Dersom det er gnske om & deklarere andre
neringsstoffer enn disse, for eksempel omega-3-fettsyrer,
kan dette ikke settes inn i selve naringsdeklarasjonen, men
skal sta i umiddelbar neerhet pa emballasjen.

Utforming og innhold

Nearingsdeklarasjonen skal fortrinnsvis settes opp som en
tabell. Dersom det ikke er plass til dette, kan nearingsstof-
fene settes opp pa linje etter hverandre. Innholdet skal all-
tid angis per 100 g for faste matvarer. Dersom det er plass og
onskelig kan det ogsa oppgis for spiseferdig produkt og/eller
per porsjon. For sistnevnte mad stgrrelsen per porsjon fremga
samt antall porsjoner i pakningen. Dersom innholdet av et
vitamin eller mineral skal deklareres, ma innholdet utgjore
minst 15 prosent av referanseverdien og ellers vare i trad
med pastandsforordningen.

Ingen regel uten unntak

Ubearbeidete kjottstykker som kun bestar av én enkelt ingre-
diens eller en kategori av ingredienser er unntatt kravet om
obligatorisk neringsdeklarasjon. Det samme gjelder disse
produktene dersom de har veert gjennom en bearbeidelse i
form av en modningsprosess. Dersom produktene er utstyrt
med en ernarings- eller helsepastand som for eksempel Nok-
kelhullet, gjelder kravet om neringsdeklarasjon likevel. Vi-
dere er neeringsmidler, herunder handverksmessig framstilte
naringsmidler, som produsenter av sma mengder varer leve-
rer direkte til sluttforbrukeren, eventuelt til lokale detaljfor-
retninger som leverer direkte til sluttforbrukeren, unntatt fra
kravet om neeringsdeklarasjon.

Gjentagelse pd forsiden

For produkter som har neeringsdeklarasjonen pa en annen
side enn forsiden, er det tillatt a fremheve enkelte neerings-
stoffer i hovedsynsfeltet. Dette skal legge til rette for at for-
brukerne lettere fir gye pa de vesentligste opplysningene om
naringsinnholdet nér de kjoper neeringsmidler. P4 forsiden
av emballasjen kan det enten merkes med kun energiinn-
hold eller energiinnhold, fett, mettede fettsyrer, sukkerarter
og salt. Det er ogsa tillatt & vise dette i form av piktogrammer
eller figurer.

Hva med transfett?

Etter Matinformasjonsforordningen er det ikke anledning til
a merke spesifikt med mengde transfett. EU-kommisjonen
skal i desember 2014 legge fram en rapport om transfett i
matvarer og i kostholdet i medlemslandene og vil deretter
kunne foresla eventuelle endringer i regelverket.

Overgangsperioder

Norge bruker de samme reglene for overgangsperioder som
EU. Det betyr at produkter som enten er satt i omsetning el-
ler merket for 13. desember 2014, men som ikke er i samsvar
med de nye bestemmelsene, kan sluttselges uten at det er satt
noen tidsfrist for dette. Det samme gjelder produkter som
forst skal merkes med naeringsdeklarasjon fra 13. desember
2016. De kan fortsatt merkes og omsettes uten naringsdekla-
rasjon frem til 13. desember 2016, og kan sluttselges uten nae-
ringsdeklarasjon etter 13. desember 2016 uten at det er satt
noen tidsfrist for dette. Produkter som frivillig merkes med
naringsdeklarasjon i perioden mellom 13. desember 2014 og
13. desember 2016 ma folge gjeldende regelverk.

Rekkefolge pa nceringsstoffer i nce- | Benevnelse
ringsdeklarasjonen. Nceringsstoffer

i fet er obligatoriske.

Energi kJ / keal

Fett, hvorav
- Mettet fett

- Enumettet fett

- Flerumettet fett

Karbohydrater, hvorav
- Sukkerarter
- Polyoler

- Stivelse
- Kostfiber
Protein
Salt

Vitaminer og mineraler

Qe |lo |le|jlo e |le |e e |le|a

enheter tilhgrende de ulike
naringsstoffene

lkrafttredelse:

. 13. desember 2016 for produkter som ikke har ncerings-
deklarasjon i dag

. 13. desember 2014 for produkter som frivillig har nce-
ringsdeklarasjon i dag eller som bruker en erncerings-
eller helsepdstand

Tips

¢  Mattilsynet har laget en veileder om nceringsdeklarasjon og
tilgrensende spagrsmadl. Du finner den ved @ skrive inn seke-
ordene "mattilsynet veiledning matinformasjon nceringsde-
klarasjon” i en sekemotor.

e EU har et sparsmdl og svar-dokument som ogsd tar for seg
ulike problemstillinger angdende merkingen. Bruk falgende
sokeord: "EU food labelling nutrition 1169 2011”




Allergener skal alltid merkes

""w!’ﬁrriﬁ”

RN

Fra 13. desember 2014 skal informasjon om allergener alltid veere lett tilgjengelig for forbrukerne, ogsa ved kantiner,

restauranter og annen storhusholdning.

For at personer med matallergi eller intoleranse
skal kunne vite om en matvare inneholder
allergener, er det laget en liste over allergener
som alltid skal merkes pd emballasjen dersom
de inngdr som ingrediens eller teknisk hjelpe-
stoff i produktet.

Detkrevesatallergener skal std med uthevet skriftiingrediens-
listen, for eksempel med fet skrift, kursiv, store bokstaver
eller annen bakgrunnsfarge. Dersom et allergen, f. eks. egg
eller melk, finnesi flere avingrediensene i produktet, skal det
nevnes og utheves for hver av forekomstene.

Allergener kan fremheves i tilknytning til navnet pa ingre-
diensen eller angis rett etter navnet pa ingrediensen. For ek-
sempel kasein (melk) eller hvetestivelse.

Hva med uemballerte produkter?

Kravet om tydelig merking av allergener gjelder ogsa ved salg
av matvarer som er uemballerte, som emballeres pa anmod-
ning for eksempel i en ferskvaredisk eller som er emballert
med henblikk pa umiddelbar omsetning. Dette kravet gjel-
der ogsa for restauranter, kantiner og andre storhushold-
ningskjokken. Merkingen kan for eksempel skje ved at aller-
genene merkes i menyen, det settes opp et skilt ved siden av
varen eller at det settes pd merkelapper pa varen i emballe-
ringspyeblikket.

Hva med produkter uten ingrediensliste?
Det er fritak for krav om ingrediensliste dersom et produkt

Foto: Moment Fotografi AS

kun bestar av én ingrediens og produktets betegnelse er iden-
tisk med ingrediensens betegnelse eller dersom ingredien-
sens art klart framgdr av neeringsmiddelets betegnelse. I slike
tilfeller skal produktet tydelig merkes med «inneholder x»,
med mindre varebetegnelsen pa produktet klart viser at den
inneholder et allergen, for eksempel hele egg i eggekartong.

lkrafttredelse 13. desember 2014

FAKTA:

DISSE ALLERGENENE SKAL ALLTID MERKES NAR DE
INNGAR | EN MATVARE:

» Glutenholdig korn (hvete, rug, bygg, havre, spelt, kamut/
egyptisk hvete eller hybrider av disse) og produkter frem-
stilt av glutenholdige korn.

Skalldyr og produkter fremstilt av skalldyr.

Egg og produkter fremstilt av egg.

Fisk og produkter fremstilt av fisk.

Peanatter og produkter fremstilt av peanatter.

Soya og produkter fremstilt av soya.

Melk og produkter fremstilt av melk (herunder laktose).
Notter (mandel, hasselnatt, valnett, cashewnatt, pekan-
nott, paranett, pistasienatt, macadamiangtt/australianett)
og produkter fremstilt av natter. Det skal spesifiseres
hvilken type nattesort.

Selleri og produkter fremstilt av selleri.

Sennep og produkter fremstilt av sennep.

Sesamfre og produkter fremstilt av sesamfra.
Svoveldioksid og sulfitt i konsentrasjoner pé& 10 mg/kg eller
mer eller 10 mg/I, uttrykt som SO2.

» Lupin og produkter fremstilt av lupin.

» Blgtdyr og produkter fremstilt av blatdyr.

| HOVEDSAKEN: MERKING AV MAT
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Plassering av
obligatorisk informasjon

Obligatoriske nceringsmiddelopplysninger skal
veere lett tilgjengelige og angis direkte pd pak-
ningen eller pd en etikett festet pa pakningen.

Regelverket sier ogsd at obligatoriske neeringsmiddelopplys-
ninger skal plasseres pa et igynefallende sted, slik at de er
godt synlige, lett leselige og eventuelt ikke kan fjernes. Andre
angivelser, bilder eller materialer skal under ingen omsten-
digheter skjule, tildekke, avlede oppmerksomheten fra eller
dele opp de obligatoriske naeringsmiddelopplysningene.
Neeringsmiddelets betegnelse og nettovekten av nerings-
middelet skal st& oppfert i samme synsfelt.

Hva med folde-ut-etikett?

Det er noe uklart om folde-ut-etikett er tillatt. Sa lenge for-
bruker kan dpne/brette ut for deretter a sette produktet pa
plass med like pen og intakt emballasje, sd er det rom for
denne type merking. Nar emballasjen er rund, har det ogsd
veert uklart om hvor mye av emballasjen som kan regnes som
"forsiden”.

Ikrafttredelse 13. desember 2014

FAKTA:
OBLIGATORISKE NARINGSMIDDELOPPLYSNINGER:

0. neeringsmiddelets betegnelse

b. ingredienslisten

c. ingredienser eller tekniske hjelpestoffer (vedlegg ll), og
som anvendes i framstillingen eller tilberedningen av et
nceringsmiddel og fortsatt finnes i det ferdige produktet,
eventuelt i endret form

d. mengden av visse ingredienser eller kategorier av ingre-
dienser

e. nettinnholdet av nceringsmiddelet

f. holdbarhetsdato eller siste forbruksdato

g. scerlige vilkér for oppbevaring og/eller bruk,

h. navn eller firma og adresse for den driftsansvarlige for
nceringsmiddelforetaket

i. opprinnelsesstat eller opphavssted, dersom det er fastsatt
i artikkel 26

j. bruksanvisning i de tilfeller der det vil veere vanskelig
& bruke nceringsmiddelet pd riktig mdte dersom en slik
bruksanvisning ikke finnes

k. for drikker som inneholder mer enn 1,2 volumprosent
alkohol, angivelse av det faktiske alkoholinnholdet i volum-
prosent

. en nceringsdeklarasjon

Skriftsterrelse og pakningssterrelse

For at den obligatoriske merkingen skal veere
lett synlig og lett lesbar, innfares det krav om
minste skriftsterrelse pd emballasje.

Hovedkriteriet er et minstekrav pd 1,2 mm. Sterrelsen vur-
deres ut fra hgyden pa bokstaven x i vanlig skrift. For for-
pakninger med mindre overflate enn 80 cm? tillates skrift-
storrelse ned til 0,9 mm. En overflate pd mindre enn 80 cm?
tilsvarer for eksempel en pakning med mindre storrelse enn
3 cm bredde, 7 cm lengde og 2 cm tykkelse.

Gjelder det all tekst?

Det har veert stilt spersmdl om kravet til storrelse kun gjelder
for obligatorisk merking og om tilleggsmerking som produ-
senten bruker frivillig kan oppgis med mindre skrift. Kravet
til lesbarhet medferer at all skrift pa emballasjen, enten den
er obligatorisk eller frivillig, skal oppfylle kravet til minste
skriftstorrelse.

For forpakninger under 10 cm?er det sd liten plass til tekst pa
emballasjen at det bare er krav om varebetegnelse, allergener,
nettomengde og holdbarhet.

Ikrafttredelse 13. desember 2014




Na skal fritida dyrkes!

Rett over nyttdr takker Solbritt Rose for seg
etter over 20 dr som klassifiseringskonsulent
i Animalia. Da mister klassifiseringsfaget her i
landet en stolt og entusiastisk stattespiller.

Av Tora Saltnes

— Kilassifisering er, som mye annet, akkurat sd interessant som
du gjor det til. Jeg synes det har veert veldig artig d jobbe med det -
scerlig fordi vi har et sd godt system. Ingen har bedre Klassifiserings-
system enn vi har i Norge! Vi har ogsd sveert flinke klassifisorer -
noe jeg er stolt av d ha veert med pd d bidra til, sier Solbritt.

Forvalter klassifiseringssystemet

For det er nettopp det en klassifiseringskonsulent driver med,
leerer opp Kklassifisarene som jobber pa slakteriene, sjekker at de
holder standarden over tid og at alle klassifiserer s& likt som mu-
lig ut ifra det samme systemet. Fagsjef Morten Rge og fire klas-
sifiseringskonsulenter i Animalia, deriblant Solbritt, forvalter i
praksis det norske klassifiseringssystemet, mens Klassifiserings-
utvalget er det gverste faglige organet for klassifisering av slakt.

Mange tilfeldigheter

Hvis noen pa slutten av 70-tallet en gang hadde sagt til Sol-
britt at hun skulle ende med a reise rundt i hele Norge for a
finstudere slakt som henger pé kjglerom og bedemme dem
etter sju linjer eller ved hjelp av et GP7-instrument, hadde
hun nok bare rista pa hodet.

— Det har veert mange tilfeldigheter. Etter hvert som barna ble
storre, kunne jeg jobbe utenfor heimen, sd jeg begynte d vaske pd
Bondenes Salgslag pad Steinkjer i 1979. I lammesesongen tok de
inn ekstrahjelp til slaktinga, blant annet noen damer. Det jeg fikk
gjore var d skjoere av oremerker og legge i poser. Sd ble det vom-
ming, deretter klabba det pd seg med nye oppgaver.

Siden hun var sapass ivrig pa & slakte, forlangte Bondenes
etter hvert at Solbritt skulle signere en kontrakt om at hun
skulle ta svennebrev som slakter som en betingelse for at hun
skulle fa fortsette i fast jobb.

— De trodde muligens jeg ville trekke meg. Men jeg skrev under, 0g
da skulle jeg i alle fall bevise at jeg greide det, ler hun.

Morsommere med kunnskap
Svennebrevet tok hun i 1987. Da var det ikke mange som had-
de svennebrev i det hele tatt pa Steinkjer.

— Det er jo egentlig litt kjedelig d slakte. Men med kunnskap blir
det morsommere. Jeg ble med pd teoridelen til skjcerefagbrevet
0gsd for d lcere meg kroppen pd dyrene godt.

Det samme aret dukket det opp en ledig klassifiseringsjobb som
hun sgkte pé - og fikk. 1 1989 tok hun Klassifiseringssertifikat for

Solbritt Rose feler hun har opplevd mye gjennom jobben
som klassifiseringskonsulent. Men na skal andre interes-
ser gjenopptas. Foto: Tora Saltnes

alle dyreslag, og ble den eneste i hele Bondenes-systemet med
bade svennebrev i slakting og klassifiseringssertifikat.

Eneste kvinne

I 1993 flytta Solbritt til Oslo og begynte i jobben som klas-
sifiseringskonsulent ved det som da het Fagsenteret for kjott
pa Laren, altsd dagens Animalia. Litt spennende var det, for
en konsulent ma bli respektert ute pa slakteriene. Som kvin-
nelig Klassifiseringskonsulent er Solbritt & betrakte som en
pionér innenfor sitt felt. Hun har fortsatt til gode & mote en
annen kvinne i samme type stilling, selv om hun har hert
rykter om at det muligens skal finnes i Ungarn.

— Jeg har stort sett blitt veldig godt mottatt. Det er jo sd mye trive-
lige folk rundt omkring! Uansett tror jeg i alle fall ikke at du som
kvinne i et mannsdominert miljo kommer noen vei med tdrer. Man
md heller ta igjen med samme mynt, smiler hun, og innremmer
at hun kan ha vert litt toff iblant.

Det har blitt flere kvinnelige klassifisgrer etter hvert, noe Sol-
britt mener er bra. Hun beskriver klassifisering som en ypper-
lig jobb siden det ikke lenger er sa fysisk tungt.
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En sterk interesse for amaterteater kan nok skinne gjennom péa gamle bilder av Solbritt i felt.

Kalde arbeidsforhold

Selv om Solbritt snakker varmt om jobben sin, har den utvil-
somt sine mindre fordelaktige sider. Det er kaldt a sta pa et
kjolerom en hel arbeidsdag - selv. om du er godt kledd, og
Solbritt har frosset mye.

— For brukte vi penn og papir ndr vi kontrollerte. Papiret kunne
bldse vekk i lufta fra viftene og bli bdde vitt og blodig slik at vi
madtte skrive alt om igjen. Det har blitt mye bedre med hdndtermi-
naler. Ndr vi holder kurs for klassifisorene, registrerer de nd alt pd
hdndterminalene. Dette gjor at klassifisorene blir sikrere og tryg-
gere i jobben, som igjen vises pd resultatene. Tilbakemeldingene
kommer umiddelbart pd datasystemet, forteller hun.

Noe av hele poenget med jobben er & bidra til & gi klassifise-
rene nok kunnskap og veiledning til a bli trygge i arbeidet.

— Det er mange som er veldig flinke. De kan veere stolte av jobben
de gjor, som viktige brikker i systemet, understreker hun.

Har veert kjempeheldig
I januar runder altséa Solbritt 67 &r. Da vil hun legge om livs-

Foto: Privat

e A

stilen og ikke lenger veere "omreisende i klassifisering”. For det
har helt klart vaert en altoppslukende jobb. I 2007 flyttet hun
tilbake til Steinkjer for 8 komme narmere familien igjen.

— Sd mye som jeg har reist, har jeg ikke hatt mulighet til d en-
gasjere meg noe seerlig pd fritida. Samtidig har jeg voert kjempe-
heldig! Vi har veert pd studieturer utenlands, og jeg foler at jeg har
opplevd sd mye gjennom jobben. Det har veert vel verdt d ofre fritid
for. Men nd skal jeg ta igjen det tapte ved d engasjere meg i andre
ting, ler hun.

Med fire barnebarn og en sterk interesse for amatorteater
frykter hun ikke for at pensjonisttilveerelsen blir kjedelig. Tu-
rer i skog og mark - bade pa beina og kanskje seerlig pa ski - er
0gsa noe hun ser fram til.

— Det kan dpne seg mange muligheter ndr man slipper d std gry-
tidlig opp for d reise av gdrde til et slakteri, sier hun lurt.
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KLASSIFISERING

Hjemmeseier til

Tore Edvardsen fra Nortura Malvik ble beste
deltager da resultatene fra drets kurs i klassifi-
sering av sau/lam var klare.

Arets hestkurs ble arrangert fra 21. til 23. august pa Norturas
slakteri pa Malvik. Dette er et ypperlig kurslokale for klassifi-
sering av smafe siden de har kjgleceller tilpasset smafe. En stor
takk til Nortura Malvik som tok imot alle oss og kursdeltagerne!
Nortura Malvik hadde de beste kursfasilitetene og kvalitets-
messig de beste slaktene som vi noen gang har hatt. Slakteriet
ligger gunstig til, midt i Norge og lett tilgjengelig for de fleste.

Deltagerne opplevde dyrematerialet som vanskelig, tro-
lig pa grunn av hey middel klasse og liten variasjon. Dette
gjenspeiler seg i resultatene. Skal vi vaere kritiske, sa har vi et
forbedringspotensial nar det gjelder & bruke bade klasse- og
fettgruppeskalaen pa en sa objektiv médte som mulig.

I ar var 86 kursdeltagere fordelt pa de tre kursdagene. 77 var
godkjente i tillegg til fire som gikk opp til eksamen og fem
aspiranter. Antall deltagere har veert stabilt siden 2009.

Materiale og metoder

Kursopplegget var som i fjor; éndags kurs med fire tester, 15
slakt i hver test. Alle deltagerne bedgmte 60 slakt i lgpet av
kursdagen. Det ble gjennomfort tredeling av klassen pa alle
slakt, separat klasse for hver av bakpart, rygg og frampart. Det
hang ogséd fem referanseslakt i hvert kjslerom som deltager-
ne kunne vurdere sine slakt opp mot.

Slaktmaterialet besto hovedsakelig av 51 lam, 3 ung sau og 6
sau. I gjennomsnitt har vi aldri hatt bedre slakt. Middel klasse
var 9,2 dvs. over R+. I 2010 hadde vi det nest beste gjennom-
snittet med 8,5 i middel klasse. Middel slaktevekt var 21,2 kg.
Vi har tidligere hatt hoyere slaktevekter, men aldri med over 9
i middel klasse. Fethetsgraden var normal, 6,1 i snitt (ner 2+).
Variasjonen her er stor (standardavvik pa 2,54 fettgrupper).

Resultater

Gjennomsnittsdeltageren oppnddde 83,4 poeng under hgs-
tens kurs. Dette er det tredje beste resultatet vi har hatt. De
sju siste ara har vi oppnéadd over 80 poeng. Alle disse ara har
vibrukt K-term. Tre av fire som var oppe til eksamen i dr besto
proven og far dermed sitt sertifikat.

Best pd tredeling av klassen ble Martin Goude fra Reros
Slakteri.

Tore Edvardsen fra Nortura Malvik ble beste deltager
med 93,8 poeng.

Deltagerne har hatt god framgang under kurset. Test 1 gjen-
nomfores straks deltagerne har ankommet kursstedet, mens
test 4 er det siste de gjor for kurset avsluttes. Framgangen i lo-
pet av kurset er stor, 8 poeng, fra 75 til 83 poeng. Framgangen
er klart sterst fra test 1 til 2. Middelpoeng for kategorifastset-
telse er hoy: 98,7 poeng. Det er likevel forste gang under 99
poeng.

Beste deltager og lag

Beste deltager ble Tore Edvardsen fra Nortura Malvik med
93,8 poeng. Pa de neste plassene fulgte Kristina Brubakk og
Raymond Resdal, begge fra Nortura Bjerka. 22 personer had-
de over 90 poeng.
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FAKTA:
RESULTATMALINDEKS:

Ole Ringdal AS fra Hellesylt ble beste lag med sine to
deltagere, John Ringdal og Amund Lien.

- - D
LT

Nortura

-fra rdvarer il merkevare

Kristin Ove Skare ble best pa fettgruppefastsettelse og Jor-
gen Pivak best pa klassesetting. Begge fra Nortura Sandeid

Ole Ringdal AS fra Hellesylt ble beste lag med sine to deltage-
re, John Ringdal og Amund Lien. P4 de neste plassene fulgte
Nortura Sandeid med 88,7 (fem deltagere) og Nortura Gol
med 88,2 (tre deltagere).

Klassesetting

Middelpoengsum for klasse var 73,9 poeng, hvilket er klart
under fjorarets rekord pa 80. Det er likevel det tredje beste re-
sultatet vi har hatt. Resultatene fra tredeling av klassen viser en
tilbakegang i forhold til fjoraret. Nedgangen er i gjennomsnitt
pa ti poeng til 64 poeng. Bakpartene kommer darligst ut med 51
poeng og midtdelen er best med 73. Gjennomsnittlig klasse for
bakpartene var 9,5, midtdelene 8,75 og frampartene 9,2. Lavere
klasse og storre spredning ga det beste resultatet for midtdelene.

Kvaliteten pd deltagernes prestasjoner mdles ved hjelp av en
indeks utviklet av Animalia. Fasit fastsattes av Animalia dagen
for kurset. Indeksen beregnes ut fra fastsettelse av kategori,
klasse og fettgruppe. Hayeste poengsum er 100 og laveste O
(null). Alle de tre parameterne teller likt i indeksen.

Jorgen Pivak fra Nortura Sandeid ble best pd klassesetting
med 93,4 poeng. Trond @ivind Gyberg fra Jens Eide og Kjell
Vidar @gleend fra Fatland @len fulgte pa de neste plassene.
Fem personer klarte 90 poeng eller mer. Rekorden fra i fjor
er pa 97,5.

Best pa tredeling av klassen ble Martin Goude fra Rgros Slak-
teri med 86,7 poeng. Her fulgte John Rommel fra Gol pa an-
dreplass med 84,6 og Thomas Iversen fra Helgeland pa tredje
med 84,2 poeng. I fjor var John Rommel best med Martin
Goude pa andreplass.

Fettgruppe

For fettgruppe ble middelpoengsummen 77,7 poeng, et tilba-
kesteg fra de fire foregaende drene hvor vi har hatt en middel-
poengsum pa over 80. Det er litt vanskelig & forklare hvorfor
deltakerne ikke klarte 80 poeng i ar, da forholdene 14 til rette
for det.

Kristin Ove Skare fra Nortura Sandeid ble best pa fettgruppe-
fastsettelse, med 95,3 poeng. Amund Lien fra Ole Ringdal og
Tore Edvardsen ble nummer 2 og 3. 13 personer klarte 90 po-
eng. Kristin er best pa fettgruppefastsettelse for andre gang.

Adelskalenderen

Etter arets kurs toppes Adelskalenderen, beste kursdeltager
noen sinne, av Thomas Jonsson fra Rgros Slakteri med 92,4
poeng. Dette er en middelpoengsum etter bedemmelse av
1430 slakt. Pa de neste plassene kommer Werner Horn (91,0)
fra Horns Slakteri og John Ringdal (90,4) fra Ole Ringdal.
Kun kurs etter 2005 teller nd med i poengsummen.
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KIOGTTFAGDAGEN 2014

Hvert annet dr inviterer to av de fremste fagmiljgene pd kjatt i Norge, Nofima Mat og
Animalia, til seminar. Kjettfagdagen gir kjettbransjen mulighet til @ fa faglig pafyll fra
forskningen, og kjottbedrifter som deltar i forsknings- og utwklmgsprOSJekter forteller om
sine erfaringer. Arets Kjottfagdag ble arrangert 9. september hos Nofima pé As.

Salt- og fettreduksjon i fokus

Markedssjef Asbjarn Koller

i Leiv Vidar presenterte nye
teknikker for reduksjon av
salt og fett i kjgttprodukter pa
drets kjottfagdag.

Av Pia Kjelsaas

Med en &rlig produksjon péa ca. 3000
tonn pglser, ensker Honefoss-bedriften
a tilby sine kunder sunnere produkter.
Mye tid og ressurser er investert i pro-
duktutvikling. Nofima og Leiv Vidar
arbeider med & redusere salt og fettinn-
hold i pelser med opptil 50 prosent.

Sunnere hverdagsmat

Leiv Vidar og Nofima deltar i det fi-
rearige EU-prosjektet Terifiq, som har
som madl & gjore hverdagsmaten sun-
nere i trdd med EU-kommisjonens
malsetting om 4 etablere forebyggende
retningslinjer for & bekjempe erne-
ringsrelaterte sykdommer. 17 matpro-
dusenter og FoU-miljger fra Norge,
Belgia, Tyskland, Frankrike, Nederland,
Romania og Storbritannia samarbeider
i prosjektet. Ved hjelp av forskning og
teknologisk innovasjon er det enskelig
a redusere mengde salt, fett og sukker i
en rekke ulike matvarer samtidig som
kvalitet og smak opprettholdes. Matt-
rygghet og lave kostnader for forbruker
og produsent skal ogsa sikres.

Mindre fett i farsen

Ifolge Asbjern Koller ligger det et knekk-
punkt ved reduksjon av fett i farse pa
rundt 12 prosent fett i pglser med 50
prosent kjottinnhold. Magrere kjott kan
tilsettes, men er dyrere & kjope inn og
blir dermed ulgnnsomt. Da ma andre
muligheter vurderes, for eksempel bruk
av fiber som fetterstatter, animalske pro-
teiner, hydrokolloider og emulsjoner.

Leiv Vidar deltar i et prosjekt hvor de utforsker hvordan de kan redusere bade

fett og salt i pelser.

I forbindelse med fettreduksjon i pgl-
ser, gnsker Asbjorn Koller en ny kjott-
sortering for gris, og nevner Sverige
som eksempel:

- I Norge er det kun et valg mellom 6 eller 23
prosent fett, og 23 prosent er for hoyt. Vikan
produsere gode polser med 15 prosent fett.

Bedre vannbinding

For & redusere saltmengden i pelser,
kan en redusere mange av kildene til
natrium, endre prosess, samt bedre
egenskapene for vannbindingsevne og
veksle inn saltreduksjon. Koller mener
at man enkelt kan fjerne en god del
natriumkilder som natriumlaktat, na-
triumkasinat, natriumsitrat og natri-
umklorid (vanlig bordsalt) i et produkt.
Saltnivaet i mange polsetyper kan redu-
seres, men grillpelser er en utfordring
siden de nedkjoles i saltlake.

Fatland har eksperimentert med ned-
skjering og salting av varmskaret pur-
kekjott. Dersom salt tilfores kjott en
halv time efter slakt, vil vannbindings-

Foto: Matprat / Alf Barjesson

evnen i ravaren forbedres. Dermed kan
saltinnholdet i forbindelse med pro-
duksjon av pglser reduseres.

Mentale sperrer — en utfordring
Forbrukere gnsker sunnere og magrere
produkter. Men en av utfordringene
kunne, ifglge Koller, observeres un-
der en bransjesamling hvor de gjen-
nomforte en sensorisk test. Vanlige
grillpelser skulle vurderes mot fett- og
natriumreduserte grillpelser. De som
ikke visste noe om polsene, syntes beg-
ge smakte like godt. Men testere som
hadde mottatt informasjon om pelse-
typene pa forhdnd konkluderte med at
vanlige grillpelser var mye bedre.

- Til og med innenfor bransjen kan en alt-
sd fd mentale sperrer.

For Asbjern Koller og Leiv Vidar star
kundenes gnsker sentralt samtidig som
de gnsker a ta ansvar i forhold til helse.
En gradvis reduksjon av salt og fett pas-
ser derfor godt til det Leiv Vidar regner
som sitt marked.
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Forbilledlig av FACCSA

A mdle, registrere og samle data alene betyr

bare ekstra kostnader. Beslutninger basert pa
systematiske analyser av de samme dataene
gir gevinst i millionklassen. FACCSA fdr det til.

Av Ole Alvseike

"Matadero”, produksjonssjef Jesus Siles fra den spanske svine-
kjettprodusenten FACCSA, holdt et inspirerende og utfordren-
de foredrag om deres produksjonsstyring pa Kjettfagdagen.
FACCSAs anlegg er som mange tilsvarende anlegg preget av
kontinuerlig utvikling og utbygging. Arkitektoniske kompro-
misser og uoversiktlig planlgsning gjor det vanskelig & navigere.
Men nar de presenterer sine produksjonsstyringssystemer, blir
det tydelig at lite er overlatt til tilfeldighetene. Det kan synes
som ”alt henger sammen med alt”, bade fysisk og IT-teknisk.

Selvutviklet system

FACCSA er en kombinert slakteri, nedskjaerings- og produk-
sjonsvirksomhet. Bedriften har en intens produksjon. De har
relativt lite kunnskap om tilgangen pa slaktedyr for dyrene
ankommer slakteriet. Grisene slaktes fra 04:00 om morgenen
og skjaringen starter ca. 06:30 med varmskjeering. Kun ca. ti
prosent av dagens ordrer er klare nar skjeeringen begynner.

Noeav forutsetningen for dette eraktiv bruk avklassifiserings-
informasjon (autofom), statistiske modeller for forventet ut-
bytte av ulike slakt, sortering av slakt i grupper optimert for
ulike skjeremenstre, statistiske modeller for salg og omset-
ning basert pd innkomne ordrer, sesong og historikk. Helt
avgjorende er RFID-merkede slaktekroker som ID-beerere
gjennom anlegget fra avliving til langt ut i nedskjeeringspro-
sessen. Det er imponerende hvordan de har satt kunnskapen
om kjett, statistikk og salg sammen i et selvutviklet system.

Trafikklys signaliserer skjeeremenster

Mange slakterier og nedskjaeringsvirksomheter har tilgang til
tilsvarende informasjon. Det er relativt enkelt & se fra plansystemer
hvilke beslutninger som teoretisk sett gir best resultat i en fabrikk.
Deter derimot veldig vanskelig a f videreformidlet denne sammen-
hengende rekken av detaljbeslutninger til hver enkelt operatgr.

FACCSA har automatisert dette med et trafikklyssystem.
Skjeeremonster besluttes av datasystemet i lgpet av sekunder
etter at griseslaktene er avbustet og klassifisert av autofomen.
Til og med slakteprosessen pavirkes av denne grupperingen.

Produksjonssjef Jesus Siles fra den spanske svinekjott-
produsenten FACCSA forklarte hvordan bedriften klarer G
utnytte informasjon pG en mdte som gir best mulig utbytte.

Tydelig kommunikasjon

Pa enkeltslakt som er bestemt til svinekam uten svor, legges det
et snitt mellom kammen og spekket. Det betyr at i denne posi-
sjonen er det to muligheter: Med eller uten dette snittet. Derfor
er det enten grent eller rodt lys som forteller operateren hva
som er skjaereinstruksen for hvert slakt. I en annen posisjon pa
linja kan det tilsvarende veere tre eller fire alternative ordrer.

Kombinasjonen av mange slike trafikklysinstrukser gir et stort
antall skjeeremenstre og en kontinuerlig tilpassing av skjeerin-
geniforhold til ordreinngang og salgsprognoser. Lysene gir en
enkel og tydelig kommunikasjon med slakterne og skjeererne
pa et universelt sprak med liten risiko for feil og misforstaelser.

I ;:_-'-.'_-
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Et trafikklyssystem serger for at skjeeremensteret kan
tilpasses pa hvert slakt. Foto: FACCSA




SMASTOFF

ANIMALIA.NO

PG animalia.no fér du oppdaterte nyheter om kjattbransjen.

Nye navn i Animalia

Ronny Ringkilen er ansatt som ny
[T-utvikler og startet i Animalia i au-
gust. Han har to bachelorgrader; en
innenfor spillutvikling og en som data-
ingenigr. Ronny vil jobbe med utvikling
av fagsystemer som K-Term og Helse
fiorfe.

Elin Ressvoll er ansatti et vikariat
pd fagomrddet Mattrygghet. Hun er
veterincer og har tidligere jobbet ved
Nofima pé As. Elin har en PhD i mat-
trygghet fra 2013 ved Nofima og Nor-
ges Veterincerhayskole. Hun startet i
Animalia i juni.

Guro Vasdal er ansatt som pro-
sjektleder for prosjekt “Kyllingscore”.
Prosjektperioden gdr over fire dr. Guro
er utdannet ved UMB pé As og har en
doktorgrad fra 2010 om spedgrisens
miljekrav og bruk av spedgrishjernet.
Hun begynte i Animalia 26. mai.

Feerre nivaer i
Mattilsynet

Regjeringen foreslo i statsrdd 10.
oktober endringer i matloven som
legger til rette for en forenkling av
organiseringen av Mattilsynet. Pla-
nen er G redusere dagens tre orga-
nisasjonsnivder til to. Det foresl@s at
dagens distriktskontor og regionkon-
tor slés sammen til ett nivé. Hoved-
kontoret skal overta all behandling
av klagesaker, som i dag foregdr ved
hvert av de dtte regionkontorene.
Mattilsynet vil arbeide med sin orga-
nisasjon ut ifra at endringene kan tre
i kraft fra 1. januar 2015.
(regjeringen.no)

Mattilsynet

Besok fra Swaziland

KLF hadde besak av representanter for kjgttproduksjonen i Swaziland i slutten
av august. Delegasjonen var blant annet pd besak hos Animalia for @ hare

om vdr virksomhet, f& vite mer om norske modeller for husdyrproduksjon

og fé tips til forbedringer i produksjon og drift.

Foran: Nombulelo Mhlanga, slakterirddgiver i Swazi Meat Industry, Mandla Mncina, stor-
febonde, Marit Lindtvedt Lystad, fagsjef husdyrkontrollene, Elliot Johnson, storfebonde.
Bak: Helga Odden Reksnes, kommunikasjonssjef, Nina Svendsby, fagsjef Helsetjenester

og Koorimp, Solveig Bjarnholt, storfekjottkontrollen, Ole Alvseike, fagdirekter Kvalitet og
foredling, Temdore Munro, storfebonde, Bjgrn-0le Juul-Hansen, adm. direkter i KLF og Tor

Arne Ruud, direktar i Animalia.
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SPEKEMAT

Elin Rasten
Brunsdon

elin.brunsdon
@animalia.no

#° ANIMALIA

eografisk beskyttelse
or Pinnekjett fra Norge

Under arbeidet med G oppnd
geografisk beskyttelse for fena-
Idret, ble det klart at mange
av produsentene var like sd
interessert i G bli med pd en
merkeordning for pinnekjatt.

P& bransjesamling spekemat i Sogn-
dal 2012 meldte ni produsenter sin
interesse for a initiere arbeidet med
en sgknad om geografisk beskyttelse
av pinnekjott. Samtidig ble det opp-
nevnt en styringsgruppe som bestar
av gjeldende styre i Fenalar fra Norge
SA. Medlemmene av Fenaldr fra Norge

SA er altsd sterkt representert i dette ar-

beidet sammen med Animalia. Grunn-
arbeidet med & dokumentere omdem-
met til pinnekjottet gjennom en mar-
kedsanalyse er gjort, og den historiske
tilknytningen til Norge er dokumentert
gjennom oppdrag utfert av mathistori-
ker Helge Christie.

Animalia presenterte status for dette ar-
beidet pa drets Bransjesamling spekemat
i Tromsg, og flere produsenter meldte
sin interesse. Snart vil Animalia sende
ut et utkast til sgknad pé hering til de 15
store og sma produsentene fordelt over
hele Norge som har meldt sin interesse,
slik at de kan komme med innspill for
sgknaden sendes inn til Matmerk.

Foto: Matpra

Dersom din bedrift ikke har meldt sin
interesse, men gnsker a vaere med pa
epostlista, kontakt prosjektleder Elin
Rasten Brunsdon.
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DYREHELSE

Kylling der av
hjertesvikt

akutt

Vi har sammenlignet obduksjons-
funn hos slaktekylling som

dar av seg selv i fijgset tett pa
slaktedato med obduksjons-
funn hos kyllinger som dar

pa transporten. Formdlet er

@ finne ut om underliggende
sykdom er avgjerende for
transportdedeligheten.

Detersignifikante forskjelleridiagnose-
funnene hos de to gruppene, men akutt
hjertesvikt med lungegdem er et sveert
vanlig funn hos begge grupper.

Lav dedelighet

I 2013 ble 69 millioner slaktekylling
transportert og slaktet i Norge. Dgde-
ligheten pé transporten var 0,13 pro-
sent. Dette er et lavt tall i en internasjo-
nal sammenheng, men ingen sovepute
av den grunn. Prosjektets hovedmal er
a identifisere faktorer som pévirker do-
deligheten og dermed kunne sette inn
spesifikke tiltak. Kylling har normal
daglig dedelighet i siste leveuke for
slakting pa 0,086 prosent. Dette tilsier
at det er normalt med noe dgdelighet i
den perioden transporten foregér, uav-
hengig av om dyrene blir transportert
eller er i fjgset. Men plukking og trans-
port er uten tvil en stressende prosess
for dyrene. Handtering, fravaer av vann
og mat, endret temperatur og klima,
vibrering og stey er alt sammen nye
opplevelser. Det er viktig a fa sa mye

Plukking og transport paferer dyrene stress.

kunnskap som mulig om forholdene
som pavirker dedeligheten negativt,
bade av dyrevernsmessige hensyn og av
gkonomiske arsaker.

607 kyllinger obdusert

I lopet av 2012 ble det samlet inn selv-
dede dyr fra 32 ulike slaktekyllingbe-
setninger. Kyllinger som dgde i dagene
rett for slakting og kyllinger som dede
pa transporten ble sendt til obduksjon
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Foto: Kithe Kittelsen

pa Veterinerinstituttet i Oslo. Totalt
ble 607 kyllinger obdusert. Dette gjor
det mulig & sammenligne obduksjons-
funn hos dyr som dode av seg selv i fjo-
set med dyr som dede pa transporten.
Hvis de to gruppene av selvdede kyl-
linger har like funn, vil det vaere neerlig-
gende a tro at underliggende sykdom er
en viktig risikofaktor for transportde-
delighet. Dersom gruppene har ulike
resultater, vil det veere naturlig a tenke
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Kdthe Kittelsen er utdannet veterincer fra Norges veterincerhagskole i 2007. Hun har job-
bet i klinisk praksis fer hun begynte i Animalia i 2011. Kdthe holder pd med doktorgraden sin

som omhandler transport av slaktekylling.

Kdthe Kittelsen

kathe.kittelsen@
animalia.no

#° ANIMALIA

at det er forhold rundt transporten som
gir okt dedelighet.

De vanligste diagnosene blant kylling-
ene som dgde i fjoset er akutt hjerte-
svikt, endokarditt (bakterieinfeksjon
i hjertet) og ascites (veeskeansamling i
buken pga hjertesvikt). De transport-
dode kyllingene har akutt hjertesvikt
med lungegdem, traume og ascites som
de hyppigst forekommende funnene.

607 kyllinger er obdusert i prosjektet “Skader og transportded hos slakte-
kylling”, som ledes av spesialveterincer Kiithe Kittelsen.

Foto: Bruce David

Selv om akutt hjertesvikt og ascites er
vanlig i begge gruppene, er det en sig-
nifikant forskjell i forekomsten av disse
lidelsene.

Forhindre skader er viktig

I begrepet "traume” ligger det skader
som brudd og/eller revning av lever
med en péfglgende forbledning. I var
studie fant vi at 24,6 prosent av de un-
dersgkte kyllingene som dede pa trans-

FAKTA:

Animalia, industrien, NMBU og Vete-
rincerinstituttet samarbeider i et stort
prosjekt, “Skader og transportded
hos slaktekylling”, om @ finne risiko-
faktorer for dedelighet pd transpor-
ten av slaktekylling fra fj@s til slakteri.
Prosjektet er finansiert av Norges
forskningsréd (FFL/JA) og Animalia. Et
av delprosjektene er avsluttet og blir
presentert i kortversjon her.

porten hadde en slik skade, mens dette
kun utgjorde 3,8 prosent hos kylling-
ene som dede pa garden. En vesentlig
faktor her er plukkingen og skader som
kan oppsté fra containerskuffene under
transporten. Traume-tallet ligger litt la-
vere enn tall fra utlandet, men er likevel
altfor hoyt. Det positive med dette fun-
net er at vi kjenner arsakene til skader
relativt godt. Dermed er det lettere &
jobbe bevisst og malrettet for a fa ned
skadeomfanget i fremtiden.

Akutt hjertesvikt

Akutt hjertesvikt med lungesdem ut-
gjorde 57,2 prosent av diagnosene hos
kyllingene som dede underveis til slak-
teriet, mens den samme diagnosen stod
for 37,7 prosent av funnene hos kylling-
ene som dgde hos produsenten. Ergo er
akutt hjertesvikt et svaert vanlig funn
hos alle selvdede slaktekylling, men
langt hyppigere blant de som dode un-
der transport. Det er ingen klar enighet
om hva som ligger bak akutt sirkula-
sjonssvikt-diagnosen. Noen forskere
hevder det er Sudden Death Syndrome
(SDS, ogsa kjent som Marthedal), mens
andre hevder at dette skyldes overopp-
heting. Stress har ogsd blitt trukket
frem som en viktig risikofaktor. Det er
med andre ord behov for videre forsk-
ning for & finne ut arsaksforholdene
bak akutt hjertesviktt siden dette er en
viktig faktor som pdvirker dedelighet
for alle slaktemodne kyllinger.
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EFSAs syn pa egg og holdbarhet

Salmonella Enteritidis er det eneste aktuelle
patogenet i egg som utgjer en stor helserisiko,
ifalge en EFSA-rapport.

EFSA (European Food Safety Authority) fikki 2013 et oppdrag
av den europeiske kommisjonen om & utfgre en vitenskape-
lig vurdering av folkehelserisikoen relatert til vekst av pato-
gener og forringelse i konsumegg. Spesifikt ble de bedt om
avurdere:

» folkehelserisiko fordrsaket av relevante patogener, spesi-
elt Salmonella, ved a spise og handtere konsumegg

» folkehelserisikoen grunnet forringelse

* mulige konsekvenser for folkehelsa ved en forlenget
holdbarhet pa konsumegg

I EFSAs rapport kommer det frem at Salmonella Enteritidis et
det eneste patogenet i konsumegg som utgjor en stor helse-
risiko. Videre forringelse ved lagring er sterkt avhengig av
hygieniske forhold i alle ledd og lagringstemperatur.

Gunstig for Norge

Andre mikroorganismer kan finnes pa og i egg, men det er
kun Salmonella som er en signifikant kilde av matbaren syk-
dom. Det er uklart hvilken innvirkning andre patogener enn
Salmonella har pd helserisikoen dersom holdbarheten for-
lenges. Det er likevel sannsynlig at det forblir en mindre ri-
siko sammenliknet med andre neringsmiddelbarne og ikke-
naeringsmiddelbarne kilder, ifglge EFSA-rapporten. Dette
lover godt for land og regioner som har en salmonella-fri sta-
tus, og spesielt Norge som ogsa har ubrutt kjglekjede for egg.

Bransjen, Mattilsynet og NHO Mat og Landbruk svarte i no-
vember i fjor pé et spgrreskjema fra den Europeiske kommi-
sjon vedrerende lagring av egg i Norge. NHO Mat og Land-
bruk fulgte opp i etterkant av EFSA-rapporten med et gnske
om en regionalisering av holdbarhet pa egg i land der salmo-
nellaproblematikken er ikke-eksisterende. Kommisjonen har
besvart dette med at de ikke har hatt kapasitet til & vurdere re-
gioner eller enkeltland, men understreker at forlenget hold-
barhet ikke gker risikoen sa lenge man ikke har pavisninger
av Salmonella Enteritidis.

Risiko ved vasking

Rapporten ble utarbeidet med den forutsetningen at egg "ikke
vaskes”, da dette (med unntak av Sverige) ikke er lov & gjore i
EU-land. I EFSAs rapport fra 2005 sies det at dersom egg vas-
kes riktig, reduseres den mikrobiologiske belastningen, mens
det motsatte skjer ved ukorrekt vask. Den sterste risikoen ved

FAKTA:

5 RAD FOR GODE EGG:

» Unngd@ mokkete egg, jobb med Grsaken
» Rene eqgg bar ikke vaskes

» Vaskihenhold til "Eggvaskeplakaten”

» Unngd klink, hdndter egget varsomt

» Hold egget tert, pass pd luftfuktigheten

a vaske egg er inntrenging av Salmonella spp. Men i land der
forekomsten av Salmonella er lav, er ogsd risikoen mindre.

I Norge er vi heldige som ikke har salmonella-problematik-
ken, og vi har en ubrutt kjolekjede som ogsa er med pa a
beholde holdbarheten til egget, bade mikrobiologisk og fy-
siologisk. Det vi skal vare oppmerksomme pd nér vi gnsker
a forlenge holdbarheten pa egg, er faktorer som vil kunne for-
korte holdbarheten selv ved ubrutt kjelekjede.

Blant de viktigste faktorene etter legging er mokkete egg kom-
binert med kondens pa skallet, ukorrekt vasking og klinkegg.

Kilder:

EFSAs risikovurderinger kan du lese i EFSA Journal 2014,;12(7):3782:
http://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/doc/3782.pdf

EFSAs rapport om eggvask kan du lese i EFS Journal 2005,;269:
http://www.efsa.europa.eu/en/scdocs/doc/269.pdf
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Vil bidra til produktutvikling

Jan Gunnar Berg er ny formann
ved Animalias pilotanlegg pé
Laren. NG er det hans oppgave
G bidra til at en effektiv drift
av skjcereanlegget kan komme
bransjen til gode.

Selv om Jan Gunnar er fersk i rollen
som formann pa pilotanlegget, er han
ingen novise i bransjen. Han hadde
over 15 ars erfaring fra skjeering og salg
til dagligvare/storhusholdning ved Fel-
lesslakteriet da han begynte i Animalia
i1998. Som formann er han en tilrette-
legger for hele virksomheten ved pilot-
anlegget. Han sorger for at driften glir
godt, at de jobber smart og effektivt.

— Dette er en spesiell virksomhet siden vi
har ansvar for alle operasjoner fra vi fir
slakt inn til kjottet er pakket, merket og
transportert ut igjen. Det krever mye plan-
legging for d fd god flyt i produksjonen.
Dessuten er kjott bare ett av hovedproduk-
tene vdre. Det andre er tall - altsd nedskjoe-
ringsdata, sier han.

Bidrar i forskningsprosjekter

En vesentlig del av kapasiteten i pilot-
anlegget brukes til faste oppdrag for
Totalmarked og Norsvin. Dessuten er
det gkende ettersporsel etter oppdrag
innen forbedringsarbeid med vekt
pa kvalitet og gkonomi i skjaereavde-
lingene. I "Optikutt” tilbyr Anima-
lias kjottskjeerere en systematisk gjen-
nomgang og analyse av hver enkelt
skjereavdeling/-linje. I tillegg bidrar
skjererne i forskningsprosjekter hvor
deres spesialkompetanse trengs.

— Det er viktig at vi vedlikeholder og videreut-
vikler kompetansen vi har pd kjott. Vi kjenner
de ulike dyreslagene svoert godt siden vi gdr sd
grundig til verks i nedskjceringen. Malet er d
fa et riktigst mulig utbytte av slaktet.

5

Sett fra et skjeerestdsted, mener Jan Gunnar Berg at det gér an @ jobbe mer

med produktutvikling — scerlig pa sau og lam.

Han ser ogsa for seg at det kan veere mu-
lig & selge noe av kompetansen interna-
sjonalt. Som et eksempel nevner han
disseksjonsarbeidet. Det har vist seg at
mannskapet pa pilotanlegget er sa gode
til & dissekere gris at de far mer noyak-
tige resultater enn ved CT-skanning. S&
Jan Gunnar utelukker ikke at skjererne
kan tilbys som "reisende i disseksjon”
dersom det kan vaere interesse for det.

Hva med lam?

Den ferske formannen tror bransjen
generelt har mer & hente innenfor pro-
duktutvikling, sett fra et skjaerestasted.

— Vi gnsker d veere et verksted som bran-
sjen kan benytte seg av, og jeg tror vi kunne

Foto: Helga Odden Reksnes

samarbeide mer for d utvikle nye produk-
ter. Det gjelder ogsd pd andre dyreslag enn
gris og storfe. Personlig synes jeg reinsdyr
er spennende.

Berg synes ogsa det er litt rart at ingen
etterspor skjeredata pa sau og lam.

— Man skulle absolutt tro at det kunne
veere interessant d optimalisere skjoere-
monster for d fda best mulig utbytte pd
smdfe ogsd. Her tror jeg det er mulig d gjore
mye, sier Jan Gunnar Berg.
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Sterk sammenheng
og slakteprosent

Slakteprosent, det prosentvise forholdstallet
mellom slaktevekt og levendevekt, er et viktig
tall i forbindelse med slakting og avregning. Tall
fra Klassifiseringskontrollen i Danmark viser en
sterk sammenheng mellom klasse, slaktevekt
og slakteprosent.

I Danmark blir ca. 80 prosent av alle storfe veid for avlivning
pa slakteriet. P4 denne méaten far en dokumentert bade le-
vende- og slaktevekt pa de aller fleste dyr. Det gir en storre
sikkerhet for at slaktet har fatt avregnet riktig slaktevekt.

Tallene vi har fatt fra Danmark er gjennomsnittstall av to ars
slakting, fra 2012 til 2014. Dette er tall vi ikke har mulighe-
ter for & frembringe i Norge, men som viser allmenngyldige
sammenhenger som i stor grad vil veare tilsvarende for nor-
ske dyr. Vi har noen forskjeller i definisjon av slaktevekt som
vil pavirke de enkelte prosenttallene, men som ikke i vesent-
lig grad pavirker forskjellene mellom de enkelte grupper i
tabellen. Slakteprosenten stiger bdde med gkende klasse og
gkende vekt. Dette gjelder bade hunn- og hanndyr.

Resultater for Ung okse

Fra laveste vektgruppe i P- til hoyeste i klasse E stiger slak-
teprosenten med 19 prosentenheter. Slakteprosenten stiger
mer mellom klassene innenfor en vektgruppe enn med sti-
gende vekt innenfor hver klasse . En gjennomsnittlig ung
okse pa ca. 300 kg vil ha ti prosentenheter hgyere slaktepro-
sent i klasse E enn i klasse P.

Resultater for Kyr

Vi har den samme tendensen for kyr. Forskjellen mellom la-
veste vektgruppe i P- og hoyeste gruppe i E er nermere 20
prosentpoeng. Kyrne har 4-5 prosentenheter lavere slakte-
prosent enn kategori Ung okse. Innen vektgruppe sa har vi
den samme tendensen som for Ung okse. Det er ca. 10 pro-
sentenheters forskjell mellom laveste og hoyeste klasse.

Stor betydning for produsentene
Dyr som har potensial til 8 oppna heyere klasser har mindre
prosentvise andeler av indre organer, dvs. mindre hjerte,

lunger, lever etc. De vil ogsa normalt ha mindre vekt pa for-
deyelsesorganer med innhold siden de er avhengig av mer
energikonsentrert for hvis de skal utnytte sitt vekstpotensial.

Forskjell i slakteprosent har stor betydning for produsentene
og hva de kan forvente i slaktevekt. I Norge blir de feerreste
dyrene veid for de blir slaktet. Men tendensen er klar; for-
ventning om lav klasse gir ogsa lav slakteprosent og dermed
forholdsvis lav slaktevekt.

Gode klasser — mindre biprodukter

I tillegg viser disse tallene at dyr som oppnar gode klasser og
hoyere vekt gir prosentvis mindre biprodukter og slakteri-
avfall. For Ung okse vil dette bety at mengden biprodukter
og slakteavfall har gatt noe ned de senere drene pd grunn av
at slaktevektene har veert stabile. For kyr har vi i Norge hatt
bade en vekt- og en klasseoppgang. En vektoppgang betyr at
den totale mengden av biprodukter og slakteriavfall gker.

Produsenter som velger Kjottfe vil fa avregnet en forholdvis
hoyere slaktevekt enn slaktedyr som stammer fra mjolke- og
kombinasjonsraser. De samme sammenhengene vil vi finne
hos bade sau/lam og hos gris. Pkende kjottprosent gir hayere
slakteprosent.
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Morten Ree, Animalia
Jesper Larsen, Chefinspekter, Klassificeringskontrollen i Danmark

mellom slaktklasse

Tabell 1: Ung okse, middel slakteprosenter i ulike klasser og vektgrupper (kilde: Klassifiseringskontrollen Danmark)

Slaktklasser

Vektgrupper
P- P P+ O- o O+ R- R R+ U E

101-125 kg 42,9 447 44,9 48,8
126-150 kg 451 46,8 478 49,0 49,6
151-175 kg 46,9 47,8 49,0 49,7 50,8 51,2 52,6
176-200 kg 48,2 49,2 50,2 50,9 51,0 51,6 52,4 52,8 55,7 52,2
201-225 kg 48,8 49,9 50,8 51,6 51,7 51,8 53,0 6819 55,0 56,5 57,2
226-250 kg 50,2 50,5 8l & 52,0 52,5 52,5 53,4 54,2 55,4 56,7 591
251-275 kg 50,7 51,6 52,3 52,7 53,1 53,9 54,7 Dot 57,6 59,4
276-300 kg 50,3 51,8 52,5 52,9 53,4 54,2 55,0 55,8 57,9 59,7
301-325 kg 50,9 52,2 52,8 53,2 53,7 54,6 55,4 56,2 58,2 60,3
326-350 kg 52,1 52,8 5818 53,8 54,9 55,7 56,3 58,6 60,7
351-375 kg 52,5 52,9 86 54,4 55,2 .9 56,6 58,8 61,0
376-400 kg 52,7 68iY 54,7 99,1 56,1 57,1 59,1 61,4
401-425 kg 54,2 53,8 56,1 56,7 57,0 59,0 61,8
426-450 kg 54,3 54,9 54,9 57,2 56,5 59,1 62,0
451-475 kg 56,9 56,4 57,3 59,2 62,0

Tabell 2: Ku og Ung ku, middel slakteprosenter i ulike klasser og vektgrupper (kilde: Klassifiseringskontrollen Danmark)

Slaktklasser
Vekt-grupper

P- P P+ O- (@) O+ R- R R+ U E
101-125 kg 38,0 40,3
126-150 kg 38,7 40,7 44,6 47,5
151-175 kg 39,9 40,9 42,9 46,0
176-200 kg 419 419 43,0 46,2 47,7 46,7
201-225 kg 42,4 435 43,7 45,0 47,9 48,0 50,0 51,2
226-250 kg 42,7 44,2 45,2 45,8 47,6 49,7 50,5 52,4 50,3
251-275 kg 43,2 444 45,9 46,7 48,2 49,7 50,9 52,3 51,9 52,9
276-300 kg 43,9 44,8 46,0 47,0 48,5 50,2 51,1 52,4 53,4 54,5
301-325 kg 448 454 46,3 47,2 48,4 50,0 &) 52,6 53,6 54,4
326-350 kg 46,3 46,1 46,8 47,4 48,4 50,1 51,9 52,8 53,6 54,7 57,2
351-375 kg 46,5 47,3 47,8 48,5 50,2 51,6 52,7 54,1 55,1 56,9
376-400 kg 48,0 47,8 48,3 49,1 50,1 51,6 52,8 53,9 3153 57,2
401-425 kg 48,5 48,9 49,4 50,5 52,2 53,2 54,2 55,8 57,0
426-450 kg 49,1 49,5 49,9 51,0 52,2 53,6 54,1 56,1 57,3
451-475 kg 50,1 50,8 52,0 52,9 53,8 54,5 56,2 58,1




Det finnes ca 320 geitebesetninger med melkeproduksjon i Norge
og over 700 besetninger med ammegeit (kjatt-/ullproduksjon
eller hobbygeit). Flest geitebesetninger finner vi i vestlands-
fylkene og i Troms. TINE og Animalia tilbyr produksjons-
verktay for henholdsvis geitemelkproduksjon og ammegeit-
produksjon.

FOTOGRAFERT

Av landets 64 000 geiter er 33 000 melkegeiter. Ei melkegeit veier rundt 50 kg og produserer i gjennomsnitt 700 liter
melk arlig.
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Marit Gleerum er utdannet ved Universitetet for milje- og biovitenskap hvor hun leverte sin ; Marit Gleerum
masteroppgave innen etologi i 2009. Hun har veert ansatt i Animalia siden 2010. Marit har E
blant annet jobbet med Saue- og Storfekjgttkontrollen og deltatt i flere prosjekter. Hun

er né ansatt i Bkonomi og Utviklingsavdelingen med hovedansvar for omréadet Kurs og marit.glaerum@
opplcering. J animalia.no
il
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LFE \
I tillegg til kjettproduksjon er skinn, ull og den jobben geita gjer for
kulturlandskapet viktige drsaker til @ holde ammegeiter. Mohair-,
kasjmir-, boer- og kystgeit er raser som brukes i Norge i tillegg til
den norske melkegeita.

Ammegeitkontrollen er et tilbud til
alle som driver kjottproduksjon pa
geit. Det er lurt G kunne sjekke at
kart og terreng stemmer.
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Enzymgris ll-prosjektet
er avsluttet

| juni var det avslutningsmete i
spekeskinkeprosjektet
Enzymgris Il. Mgtet ble avholdt
hos Prolongo, den spanske
spekematprodusenten i
prosjektet.

I Enzymgris II-prosjektet har vi under-
sokt effekten av svinerase, slaktealder
og spekeprosess pa nedbrytning av
fett og protein samt sensorisk kvalitet
i spekeskinke. Gris av rasene Landsvin,
Hampshire og Duroc er brukt i prosjek-
tet. Alle raser ble slaktet ved 6, 7,5 og 9
maneder.

Skinkene ble fordelt pd fabrikkene til
Nortura péd Tynset, Grilstad pa Stranda
og Prolongo i Spania. De tre fabrikkene
benyttet ulike spekeprosesser, hen-
holdsvis italienskinspirert Parma-stil,
tradisjonell norsk utbenet og lett rokt
skinke, samt spansk serranoskinke.

Fettet er forskjellen

Etav de viktigste funnenei prosjektet er
at forskjell mellom spekeskinker produ-
sert av ulike raser og aldre i all hovedsak
er knyttet til ulikt fettinnhold. Valg av
rase pavirket spekeskinkene mer enn
slaktealder.

Det var likevel de ulike spekeprosessene,
og ikke forskjeller i rastoff, som hadde
starst effekt pad spekeskinkekvaliteten.
Flere resultater fra prosjektet kommer i
et senere nummer av Go'merning.

"Fet doktorgrad”

Studiene av proteinnedbrytning er gjort
ved Nofima, mens stipendiat Linda
Storrustlokken ved Animalia og NMBU
(Norges milje- og biovitenskapelige

Den norske Enzymgris-delegasjonen besto av Endre Myhr (KLF), Per Berg

(Nortura), Kristin Hollung (Nofima), Linda Storrustlekken og Torunn T. Haseth
(Animalia). Fransisco Requena, Luis Polo og Diego Subires deltok fra Prolon-
go. Solveig Uglem (Grilstad) hadde ikke anledning til G delta pd turen.

universitet) har studert nedbrytning av
fett. Storrustlokken er snart ferdig med
sitt arbeid og vil forsvare doktorgraden
sin ved NMBU i desember. Prosjektet ble
finansiert av Norges forskningsrdd, Gril-
stad, Nortura og KLF.

Foto: Prolongo

FAKTA:
PROLONGO

Utenfor Malaga ligger Prolongo,
som har produsert spekepalser og
spekeskinker siden 1820. Selv om
det er en tradisjonsrik bedrift, anser
de innovasjon og implementering av
ny teknologi og kunnskap som en
nekkelfaktor for @ opprettholde god
kvalitet pd sine produkter. De bruker
gris av rasen Duroc, bdde renrase
og ulike krysninger, for & f& mer
marmorert kjgttrdvare. Den mellom-
store spekematprodusenten selger
produktene sine bl.a.iKina, Japan,
Russland og en rekke land i Europa,
Ser- og Sentral-Amerika.
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Sunnere traputer
sd langtiar

Fjarfebransjen har hatt fokus
pa fothelse og trGputepoeng

i mange ar allerede. Med
Dyrevelferdsprogram slakte-
kylling kom det inn et gkono-
misk element. Sd langt i 2014
ser vi gode resultater sam-
menlignet med dret for.

1. juli 2013 tradte Dyrevelferdsprogram
slaktekylling (DVP) i kraft gjennom
offentlig regelverk og tilherende bran-
sjeretningslinje. DVP innebeerer et helt
nytt prinsipp: En dyrevelferdsindika-
tor - trdputepoeng - avgjor hvor hoy
dyretetthet kyllingprodusenten kan ha
i kyllinghuset. Traputepoeng er et mal
pa fothelsa til kyllingene. P& slakteriet
bedgmmes skader, eller begynnende
skader, under kyllingenes fotter pa alle
kyllingflokker. Hver flokk far sine tra-
putepoeng pé en skala fra 0-200, der
0-80 poeng (niva A) regnes som tilfreds-
stillende, 81-120 poeng (niva B) regnes
som ikke tilfredsstillende og 121-200
(niva C) regnes som uakseptabelt.

En lav trdputepoengscore betyr at kyl-
lingprodusenten har lykkes i & skape et
godt milje i kylllinghuset gjennom hele
innsettet, i praksis vil det si et godt stro-
bed som ikke er fuktig eller avgir ammo-
niakk. Haye traputepoeng (niva B og C)
betyr at tiltak ma iverksettes. Tiltak kan
veere utbedring av ventilasjonsanlegg og
bedre styring av ventilasjon og varmetil-
forsel gjennom innsettet.

Ddrlig score — feerre kyllinger

Maksimal tillatt tetthet i slaktekylling-
produksjonen er 36 kg levendevekt pr.
kvadratmeter. Dette forutsetter imid-
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Figur 1: Prosentandel flokker med trdputepoeng i de ulike nivaene A (0-80), B (81-
120) og C (121-200) i 2013 og 1. halvdr 2014.

lertid at kyllingprodusenten oppfyller
en lang rekke krav og hele tiden leverer
kyllingflokker med trdputepoeng pa
nivd A. Far han en flokk med trdpute-
poeng i nivd B, ma han sette ned tetthe-
ten med 2 kg i pafelgende innsett. Far
han en flokk pa nivd C, ma tettheten
ned 3 kg. Et forslag om at man ma sette
ned 3 kg for niva B, og 5 kg for niva C er
iskrivende stund pd hering. For 8 kunne
oke dyretettheten igjen, ma han doku-
mentere flere flokker pa rad med niva A.

Kyllingprodusenten straffes nd ekono-
misk ved at han far sette inn feerre kyl-
linger om foregaende flokk fikk trdpute-
poeng inivd B og C. Det meldes at dette
har gitt fornyet fokus og at kyllingpro-
dusentene virkelig legger seg i selen for
a lykkes med dette. Samtidig er det ikke
bare produsentens management av kyl-
linghuset som pavirker fothelsa. Ogsa
kyllingens ovrige helsetilstand, som f.
eks. tarmhelse, spiller inn. Og riktig for-
kvalitet er avgjorende for at mekka til
kyllingen ikke skal bli vét eller klebrig,
noe som er uheldig for strokvaliteten.

Gode 2014-resultater

Fokuset pa trdputer er uansett stort i
alle ledd, og s& langt i 2014 ser vi gode
resultater sammenlignet med aret for.
Som figuren viser, er det sesongmessige
variasjoner i trdputeresultater, da visse
vaertyper (kuldeperioder, perioder med
mye fuktighet) gir storre problemer med
a opprettholde en god strgkvalitet.

I 2013 varierte andel av flokker med tra-
putepoeng Beller Cfra 5,7 til 16,5 prosent
pa méanedsbasis, med et gjennomsnitt pa
8,6 prosent for hele aret. Forste halvar
2014 er gjennomsnittet 4,0 prosent.




FOU

Vellykket fjorfe-

Den siste uken i juni var 1030
fjerfefolk fra 72 land og alle
kontinenter samlet i Stavanger
til den 14. europeiske fjorfe-
konferansen, XIVth

European Poultry Conference.

Foredragene favnet vidt - fra reproduk-
sjon og genetikk til ernaring og forra-
varer, fra fjgrfeproduksjonens miljopa-
virkning til produktkvalitet, helse og
dyrevelferd. I tillegg til en lang rekke
foredrag var det en stor posterutstilling
der vitenskapelig arbeid ble presentert.

Pé kveldstid var det tilbud om en rekke
sosiale aktiviteter: St.Hans-feiring med
balbrenning, batturer til Lysefjorden
og Flor og Fjere og besgk pa Prekesto-
len. Det er viktig a skape gode sosiale
arenaer nar kontakter skal knyttes og
fag skal utveksles. Stavanger viste seg
veermessig fra sin aller beste side, og
tilbakemeldingene fra deltagerne, bade
pa det faglige og det sosiale program-
met, har veert sveert gode.

Konferansen arrangeres hvert fjerde
ar. Det var den norske avdelingen av
Worlds’ Poultry Science Association
(WPSA) som sto bak drets arrangement.
WPSA er en verdensomspennende or-
ganisasjon for fjerfevitenskap, hvis
mal er & forene forskerne og praktikere/
industrifolk gjennom gjensidig kunn-
skapsutveksling. I sa mate er ildsjelene

konferanse

En litt sliten, men svcert forneyd organisasjonskomite pd konferansens siste
dag: Foran f.v.: Birger Svihus, Nils Steinsland, bak: Benedicte Lund, Trude

Ulven, Tone Steinsland, Marlene Furnes Bagley.

i arrangementskomiteen, professor Bir-
ger Svihus ved NMBU og rugerieier og
oppaler Nils Steinsland, et godt eksem-
pel pé hvilken suksess det kan bli nar
folk fra ulike "leire” samarbeider.

Svihus og Steinsland har veert parhestene
som har dratt det tunge lasset det er &
arrangere en sd stor konferanse, godt
hjulpet av de ovrige organisasjons-
komitemedlemmene: Benedicte Lund
(Kjott- og fjorfebransjens Landsfor-
bund), Trude Ulven (Felleskjopet Agri),

Foto: Per Magnus Breen

Marlene Furnes Bagley (Animalia) og
Tone Steinsland (Steinsland og co). I
tillegg har Tone Beate Hansen (Anima-
lia) veert bidragsyter til konferansens
websider. Komiteen takker alle som
har bidratt til at konferansen lot seg
gjennomfere, og trekker seerlig fram
de uunnveerlige studentene fra NMBU
som med stor arbeidskapasitet og godt
humer holdt i mange praktiske trdder
og gjorde sitt til at konferansen ble s
vellykket.
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Marlene Furnes Bagley er sivilagronom (cand.agric.) i husdyrfag fra UMB. I tillegg har hun
en Master of Management-grad fra Handelshayskolen BIl. Hun har jobbet med prosjekter,
kursvirksomhet og rddgivning - scerlig innen atferd hos frittgende hener og né i det senere
med dyrevelferd hos slaktekylling. Marlene har tidligere veert i ansatt Norsk Fjerfelag, Fag-
senteret for fjorfe og i Kjott og fjgrfebransjens Landsforbund.

marlenefurnes.bagley
@animalia.no
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X I\I,I”[h Furo p ean Studenter fra NMBU var uvurderlige hjelpere med alt det praktiske som herer

med til et sG stort arrangement. Denne dyktige gjengen anbefales pd det
0 N ri R F N ;: F varmeste til fremtidige arbeidsgivere! Bak f.v. Malin Olsen Krokmoen, Dzana
I -...,  Mrkaljevic, Ase Marte Langrud, Xiu Qi Hu, Qi Ji og Kari Borg. Foran f.v. Khaled
ay A 2o e AU eani og X.Adiya. Foto: Per Magnus Breen
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Hva kan sensorene
jore for var bransje?

Sensorer er “gyne, grer og
neser” som overvdker om
bilen din fungerer som for-
ventet, hvor mange skritt du
har gdtt, om kua er i brunst el-
ler om skinka er ferdig tarket.

Hovedinntrykket fra "ICST 2014 - the
8th International Conference on Sen-
sing Technology” er at ingenigrfor-
skerne sitter med en rikholdig verktoy-
kasse, men mangler ideer om hvordan
de kan komme til praktisk nytte. Vi i
etablerte naringer har flere ideer om
hva som trengs, men vet ikke hva som
finnes. Potensialet er altsa stort.

Konferansen dekket sensorteknologi

fra f.eks. energi-, medisin-, husdyr- og
kjemisektoren. Teknologien er Klar for &
overvake om du tar medisinen din den
dagen du blir skrepelig eller glemsk.
Kanskje vil sensoren som kommunise-
rer med sykepleieren pa kontrollrom-
met veere innsydd i skjortessmmen?
Dette skaper selvfolgelig utfordringer
om personvern og hvilke "storebrgdre”
som skal kunne vite og se.

Hva trenger vi?

Dette er enklere med dyr. Norske bgn-
der er vant med transponderband pa
kuene. Det neste kan vere en kapsel
i vomma som overvaker for eksempel
temperatur, pH og bevegelse. Eller hva
med gremerke som overviker erna-
ringstilstanden (ketose) eller mineral-

balansen i blod (melkefeber etter kal-
ving)? Ut fra menstre kan bonden ha
oversikt over tilstanden hos enkeltdyr
og tidlig avslgre sykdomssymptomer
eller brunst og tid for inseminering.

Sensorer produserer bare "ded” infor-
masjon. Det er ndr informasjonen ana-
lyseres og utnyttes til & forbedre beslut-
ninger at det gir gevinst. Allerede kan
nesten hva som helst males, og bran-
sjeaktgrene md tenke gjennom sine
prioriteringer: Hva trenger vi egentlig
a vite? Sensorer gar ogsa i stykker, og
bade system og teknisk utstyr ma ved-
likeholdes. Det er derfor viktige & hente
ut mest mulig nyttig informasjon fra
feerrest mulig sensorer og dippedutter
- og bruke informasjonen systematisk.

Slaktekurs for jegere

Animalia og Norges Jeger- og Fiskeforbund tilbyr
nettbasert slaktekurs for jegere som gnsker oppleering
i @ ivareta joktutbyttet pa best mulig mate.

Kurset har to hovedemner:
e slakting og transport
e nedskjcering

Kursene er ment for jegere eller jegerpraveinstruktarer
som @nsker @ gi elevene tilgang til oppfalging ut over den

obligatoriske jegeropplceringen.

For mer informasjon og kjap av kurs,
kontakt: elaering@njff.org
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FOTOGRAFERT @ I RESTEN AV VERDEN

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

Purka fikk seg en overraskelse midt i badet da den nederlandske grisebondens senn,
Jochem van den Bogert, bestemte seg for  finne ut av hvordan det feltes a ta et bad pa
"grisevis”. “"Behagelig, og frister absolutt til gjentakelse”, var 18-dringens kommentar
etter G ha veltet seg i gjerma. Jochem har planer om snart G overta driften av garden,
som ligger ved landsbyen Hedel. Garden drives ekologisk, med 130 purker og 900
slaktegris som kan gd ute hvis de vil.

Foto: VidiPhoto dpa / NTB scanpix
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ICOMST-kongress i
kjottlandet Uruguay

Et vidt spekter av temaer knyttet til kjott ble
presentert pa kjottforskerkongressen ICOMST i
august. Alt fra klima og beerekraft, dyrevelferd,
genetikk og biokjemi til kjgttkvalitet og mat-
trygghet sto pd programmet.

Uruguay presenterte seg som et rikt og fredelig land der kjott-
produksjon star sentralt og eksport av kjott er viktigste inn-
tektskilde. Landet ligger mellom Brasil og Argentina, og har
kystlinje ut mot Atlanterhavet. Det er 3,3 millioner innbygge-
re hvorav halvparten bor i hovedstaden Montevideo. Landet
bestdr hovedsakelig av grassletter, pampas, der kveg beiter. De
vanligste rasene er Hereford og Aberdeen Angus. Gauchoer er
betegnelsen pa den uruguanske og argentinske cowboyen - en
gjeter og folkehelt som streifer om pa pampasen.

Jordbruk viktigste neering

Den sentrale plassen kvegdrift har i Uruguay vises i riksvape-
net som bestar av en ku og en hest. Jordbruk er viktigste nee-
ring, og storfekjott er den viktigste eksportvaren. Uruguay har
med sine over 12 millioner storfe det hoyeste antall storfe per
innbygger i verden. Halvparten av storfeet eies av ti prosent
av farmerne, men det er ogsd mange sma familiebruk med
besetninger under hundre dyr. Et eksotisk problem er over-
oppheting og dedsfall blant storfe om sommeren (desember-
mars), serlig blant de svarte Angusene.

Uruguay er det forste landet i verden med full e-sporing pa
sitt storfe, noe de er sveert stolte av. P4 grunn av god helse-
situasjon kan de eksportere kjott til nesten hele verden, men
mest til USA og Europa.

Dansk syn pa effektivisering

Lars Hinrichsen, direkter ved Danish Meat Research Institu-
te, snakket om “trends in meat science and technology” fra
et dansk stdsted. Ettersporselen etter kjott vil gke de neste
tidrene pd grunn av befolkningsvekst og mindre fattigdom
som gjer at folk har rad til & kjope kjott. For & imgtekomme
dette, tok Hinrichsen tak i fire hovedtemaer; produksjonen
ma effektiviseres, miljgeffektivisering, ravarene ma utnyttes
bedre og kjottproduktene ma veere sunne.

INATION INTERVENT IONS
BVPRODUCTS FROM SHEEP

Ole-Johan Retterud og Sigrun J. Hauge presenterte
poster fra Patodyn-prosjektet pG ICOMST.

Kjettindustrien har blitt noe automatisert de siste 10-15 ére-
ne, men man kommer fort til en grense for kost-nytteverdien
av roboter og andre maskiner for kutting, scanning etc. Hin-
richsen mente at det ogsa kan veere besparelser i kjgleproses-
sene. Trinnvis nedkjeling i stedet for konstant nedkjeling
kan veere billigere og gi like godt resultat. For framtiden sa
Hinrichsen for seg «pad chilling» der skrottene kjgles ned i
sma kammer i stedet for store kjolehaller. Han mente ogsa
at energibruken i dagens kjoleprosess kan reduseres med 50
prosent, og at nedkjelingstida kan reduseres med 30 pro-
sent. I tillegg nevnte han flere alternativer for oppvarming
av kjottprodukter som kan vere besparende, samt online CT.
Et annet tema dansken tok opp var den gode vannkvaliteten




Sigrun J. Hauge er sivilagronom i husdyrfag fra UMB. Hun har PhD-grad innen mattrygghet
og slaktehygiene fra Norges Veterincerhayskole. S. jobber n& 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 0gsé
arbeidet som Ingris-konsulent i Norsvin og som husdyrlcerer pd videregGende skole.

Sigrun Johanne
Hauge

sigrun.hauge@
animalia.no
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i alle operasjoner, som han mente var
ungdvendig. Resirkulert vann av en
viss kvalitet kan brukes der vannkvali-
tet ikke er viktig. 25 prosent av vannet
brukes i reingjoring, og 80 prosent av
dette brukes i innledende skylling der
vannkvaliteten ikke trenger & vare av
drikkevannskvalitet.

God dyrevelferd i alle ledd er god gkono-
mi ogsa for kjgttkvaliteten. I forhold til &
lage helseprodukter viste Hinrichsen til
melkeindustrien som har veert mye flin-
kere til & lage og markedsfore produkter
som sunne. Kjottprodukter, med sitt
unike proteininnhold, har ogsa et slikt
potensial, men fa utnytter dette.

Forstdr dyrenes redsler

Temple Grandin er professor i dyrevel-
ferd pa Colorado State University. Hun
har blitt beremt for lgsninger som for-
bedrer dyrevelferden ved inndriving og
héndtering av storfe bade pa slakterier
og ute i besetningene. Grandin er autist
og har hatt en slitsom vei innen utdan-
nelse og forskning. Det ble laget en Hol-
lywood-film om hennes liv i 2010. Hun
brukes ogsd mye som foredragsholder
for autisme-foreninger verden over som
et eksempel pa at autister kan utdanne
seg og arbeide pa liklinje med alle andre.

Temple Grandin mener at hun har
brukt sitt "handikap” som en fordel ved
at hun forstar dyrenes skepsis og redsler
ved handtering, eksempelvis knyttet
til lys og skygge, haye lyder, glatte gulv
og lange drivganger. Det kan ofte vare
enkle tekniske lgsninger som forbedrer
héndteringen s& man unngar redsel.

I foredraget understreket hun at hand-
tering av dyr ma veere sd god at den ta-
ler dagens lys. Er man redd for at noen
skal ta video av det man utforer og leg-
ge ut pa YouTube, sa skal man ikke gjore
det. Dette inkluderte ogsa avliving, der
Grandin hadde laget flere forslag til
fikseringsbokser som ikke skremmer
storfe unedig.

Professor Temple Grandin fra USA snakket varmt om hvor viktig dyrevelferd er.

Klima og beerekraft

Flere foredrag omhandlet klima og bze-
rekraft knyttet til husdyrproduksjon.
Det ble snakket om CO2-footprint fra
vomgjaring, gjedsel, forproduksjons,
avskoging etc. Innstramminger er nod-
vendig for & snu utviklingen. Klimafor-
hold, som regn og terke i verden, spesi-
elt rundt ekvator, vil endres og pavirke
muligheter for beite og husdyrhold.

Andre foredrag omhandlet kjott-tek-
nologi, forbrukerpreferanser, biokjemi
og genetikk. Foredragene er samlet i en
spesialutgave av Meat Science nr 98 - 3
i2014. (http://www.sciencedirect.com/
science/journal/03091740/98/3)

To foredrag om mattrygghet av Tommy
Wheeler, U.S. Meat Animal Research
Center, USDA, og Geraldine Duffy fra
Teagasc forskningsinstitutt i Irland, vil bli
omtalt i neste nummer av Go’ merning.

Poster-visning

Animalia stilte med en poster pa vegne
av Patodyn-prosjektet. Temaet var hy-
gienisering av spiselige plussprodukter,
narmere bestemt hjerter og mellom-
golv av lam, som brukes i spekepglse-
produksjon. Det er fd forskningspro-
sjekter internasjonalt som tar for seg
dette temaet, og flere forskere stilte
sporsmadl til Animalias representanter.

FAKTA:
ICOMST 2014

Arets kjottforskerkongress var den

60. i rekken. Den ferste var i Finland

i 1955, under den kalde krigen, og
samlet kjott-teknikere og kjattforskere
fra Europa og Sovjetunionen. Siden
den tid har kongressen utvidet seg

til deltagelse fra hele verden. Arets
kongress samlet over 400 forskere
fra nesten 50 land.

Se www.icomst2014.org
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0513 Oslo
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B A KSTY K KET 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. | emnefeltet skriver du «tips til Bakstykket».

spenstgenan
Skank er den nederste delen ; 5
av Idret pd lammet. Den

trenger lang koketid, men

gir en fantastisk smaksopp-
levelse!

Ingredienser (4 porsjoner)

4 stk lammeskank

1ts salt

1/2 ts pepper

1ts korianderfrg

2 ts frisk, finhakket red chili

1'ss frisk rosmarin

ts frisk merian eller oregano
ss hvetemel

ss olivenolje

bat finhakket hvitlok

1 stk gulrot i strimler

Ca. 100 g knollselleri (sellerirot)
2 stk finhakkede lgk

2 ss balsamicoeddik

13/4 dl hvitvin

1 boks hermetiske tomater

2 ss frisk, grovhakket frisk basilikum,
merian eller bladpersille

2 ts sukker

1
1
1
1

Slik gjer du:

1. Gniinn kjgttet med salt og pepper.
Knus korianderfreene sammen med
finhakket chili og bland med rosmarin, merian og hvetemel. Rull kjattet i krydderblandingen.

2. Brunkjettet jevntien jerngryte med olje og ta det opp av gryta. Fres gulrot, selleri, lzk og hvitlek forsiktig i ca. 5
minutter. Tilsett en klype salt og balsamicoeddik. La det koke i 3-4 minutter til sirup.

3. Hellihvitvin og hermetiske tomater, og la det koke 3-4 minutter. Rist pd kjelen og legg lammeskankene tilbake i gryta.
Gi alt et oppkok. Legg pd lokk og sett hele gryta i ovnen pd 180 °C og stek i 11/2 - 2 timer til kjottet lasner fra bena.

4. Talokket av gryta, vend pd innholdet og la det sté i ovnen i en halvtime til. Ta eventuelt vekk fett og smak til med salt
0g pepper. Rer til slutt inn grovhakket basilikum, merian eller bladpersille, og smak til med sukker.

Server retten med kokte poteter, godt brad, ris eller potetpuré.




