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– ABC ønsker samarbeidet velkommen.
Vi har lenge arbeidet for at vi skal bli
sterkere på tvers av landegrensene.
Spesielt gjelder dette innen produktom-
rådet naturtarm, hvor det er mye å hente
for alle involverte. Den nye samarbeids -
modellen setter oss i stand til å møte
våre kunders forventninger. Vi får større
kontroll - både med kvalitet og lever-
ingsdyktighet. Det er vi naturligvis svært
tilfreds med, sier administrerende direk-
tør Arne Olafsen.

Nesten størst
Det var i begynnelsen av mai at selskapet
formelt iverksatte produktsamarbeid
med morselskapet. DAT-Schaub har his-
torisk vært en av flere leverandører til
ABC og har også solgt til andre norske
aktører. Nå blir ABC, gjennom DAT-
Schaub, en av verdens tre ledende
leverandører av naturtarm. 

– Vi er overbevist om at markedet vil
gi oss gehør for de grepene som vi nå
tar, sier Olafsen.

Kontroll på kjeden
En av de viktigste årsakene til at samar-
beidet nå kommer i gang er DAT-
Schaubs oppgradering av produksjons -
anlegget for tarm i Køge rett utenfor
København. Kapasiteten for sentral-
lageret er økt betraktelig, og ABCs
lokale lagerkapasitet blir dermed styrket
tilsvarende. Samtidig har selskapet
inngått forpliktende samarbeid med fab-
rikker i Kina. 

– Nå får vi på en helt annen måte
kontroll over hele verdikjeden. Det er
åpenbart at dette gir oss store fordeler,
sier Arne Olafsen.

Sterkere - allerede neste år
Rent konkret gir samarbeidet flere
fordeler for kundene og dermed for-
brukerne. Det blir langt enklere å
opprett holde kontroll gjennom hele
produksjonsløpet, og dermed til-
fredsstille kravene til sporbarhet og mat-
sikkerhet enda bedre. En annen viktig
fordel er muligheten for i større grad å

skreddersy spesielle kvaliteter for kun-
dene. Samarbeidet, som vil finne sin
endelig form gjennom sommeren, gjør
det også lettere for ABC å ha et mer
ambisiøst mål innen dette segmentet.

– Vår ambisjon er å ta betydelige
markedsandeler allerede i 2009, sier
Olafsen. 

Kunnskap på tvers
Tarmkoalisjonen er også enda et skritt i
retning av et mer forpliktende samar-
beid internt i DAT-Schaub-gruppen, en
ambisjon aktørene har hatt en stund.
Konsernet, som har datterselskaper i 13
land (foruten Danmark), besitter unik og
verdifull kunnskap i egen organisasjon.
Samarbeidet om naturtarm er et konkret
grep for å dra fordeler av kunnskap og
erfaring på tvers av landegrensene. 

Mer forutsigbart
– Hvordan vil kundene merke fordelene
av samarbeidet?

– Først og fremst vil vi gjennom
samarbeidet og oppgraderingen i Køge
øke vår kapasitet på ferdigvarer bety-
delig. Vi oppnår bedre leveringssikker-
het, økt sporbarhet og større fleksi-
bilitet. Dette er konkurransefordeler
som vil komme kundene våre til gode,
sier Arne Olafsen. 

Av Eirik Arnesen

Et dansk-norsk initiativ til et tettere nordisk samarbeid innen kunsttarm,
ingredienser og naturtarm skal sikre levering, sporbarhet og produktutvikling.
Det overordnede målet er selvfølgelig økte markedsandeler. 

DAT-Schaub og ABC:

Sammen i tarmmarkedet

Et forpliktende samarbeid mellom DAT-Schaub og ABC betyr en langt
enklere hverdag for dem som orienterer seg i naturtarmmarkedet, tror
administrerende direktør Arne Olafsen i ABC. FOTO: BENTE BJERCKE

DAT-Schaub
• Etablert i Esbjerg (Schaub & Co) i 1893
• Konsernet omsatte for drøyt 1,9 mrd. 

DKK i 2006/07 (avvikende regnskapsår)
• Hovedkontor i ”kjøttbyen” i København.
• Gruppen består av selskaper i (foruten 

Danmark): Frankrike, Portugal, Tyskland, 
Finland, Estland, Sverige, Spania, Kina, 
USA, Norge, Polen, England og 
Australia.

• Gruppen har samlet over 2.000 ansatte.
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Erfaringer fra DAT-
Schaubs produksjonsan-
legg i Køge utenfor
København er hovedår-
saken til at ABC utsetter
prosessen med WMS
(Warehouse manage-
ment system). Driftssjef
Henry Bakkejord for-
sikrer at kundene ikke
vil merke dette.
Implementeringen av IT-systemet
Movex i 2006-07 var en ressurskrevende
prosess for ABC. I dag fungerer systemet
tilfredsstillende. En naturlig videreføring
av Movex er WMS-prosjektet – et pros-
jekt som skal komplettere Movex. ABCs
morselskap har imidlertid møtt en hel
rekke utfordringer som gjør det risika-

belt å følge den opprinnelige tidsplanen
for WMS-prosjektet.

– DAT-Schaub i Køge har arbeidet
med implementering av WMS i lengre
tid. Erfaringene i dialogen med Movex
og dataløsningen fra Consafe Logistic er
imidlertid dårlige. Resultatet er at
danskene er kraftig forsinket. Dette er
erfaringer som vi må lytte til, forteller
Henry Bakkejord.

Bedre tilpasset
Som en direkte følge av IT-forsinkelsen
i Danmark, har ledelsen i DAT-Schaub
etablert en styringsgruppe for å starte en
prosess for oppgradering til M3 7.1.
Dette er den nye flaggskipversjonen av
Movex som vil fjerne mange av de
utfordringene som ligger i dagens ver-
sjon.

– Vi er glade for denne beslutningen,
ikke minst fordi vår drift er enda mer
kompleks enn tilfellet er for DAT-
Schaub. Vi vil dermed unngå mange av
de problemene som oppsto i Danmark,
og vår kommende WMS-løsning vil

være langt bedre tilpasset øvrige IT-løs-
ninger, forklarer Bakkejord. 

EAN-koder som planlagt
ABC har tidligere annonsert en løsning
for bruk av EAN strekkodemerking
direkte inn i sine systemer i løpet av
første halvdel av 2008. Bakkejord
understreker at en utsettelse av WMS-
prosjektet ikke rokker ved ambisjonen
og løsningen knyttet til merking. Den
delen av WMS-løsningen som håndter-
er EAN-koder vil bli tatt i bruk på en
slik måte at de tilfredstiller kravene fra
kundene.

Fremdrift
– Det er vanskelig å gi en eksakt dato for
igangsettelse av en endelig WMS-løs-
ning. Men for oss er det riktigere å
akseptere en forsinkelse enn å påføre
kunder og leverandører unødvendige
IT-utfordringer, sier driftssjef Henry
Bakkejord.

Av Eirik Arnesen

IT-prioriteringer for å sikre kontinuitet

Store IT-forsinkelser i Køge utenfor København gjør at Henry Bakkejord og ABC utsetter WMS-prosjektet. FOTO:

MARIANNE OTTERDAHL-JENSEN
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– Mange mener tilsetningsstoffer er et
uetisk påfunn fra profittjegere i
næringsmiddelindustrien, sier Ola
Stuberg, produktsjef krydder i ABC.
Etter mange år i bransjen er han lettere
oppgitt over det han mener er et
unyansert bilde av tilsetningsstoffer. Det
er ikke slik at stoffene havner i maten
som et effektiviserende påfunn fra mat-
varebransjen. 

– Alt som er godkjent av E-stoffer har
vært til vurdering i en ekspertkomité i
EU og av norske myndigheter før de
kan tas i bruk av oss i bransjen. Deretter
står hver enkelt produsent ansvarlig for
aldri å bruke mer tilsetninger enn det er
behov for, sier Stuberg.

Nitritt som versting?
Hvis vi kan rangere E-stoffer på en
omdømmeskala, er det ingen tvil om at
nitritt vil havne langt ned. Nitritt er
tilsetningsstoffene kaliumnitritt (E249)
og natriumnitritt (E250) og er tillatt å
bruke som konserveringsmiddel i visse
kjøttprodukter og ost. Hensikten med å

bruke nitritt er å
hemme eller
stoppe veksten av
uønskede mikro -
organismer, og da
spesielt bakterien
Clostridium botu-
linum.

Problemet med
bruk av nitritt er
ikke stoffet i seg
selv, men at det
kan reagere med
aminer i nær -
ingsmidlene og
bli omdannet til
kreftfremkall ende
n i t ro s a m i  n e r .
Mengden nitro -
saminer som
dannes øker med
mengde nitritt
som er tilsatt i pro-
duksjonen.

Motvirker
e.coli-bakterien
EUs vitenskapelige komité vurderte
nitritt i 2003 og konkluderte med at
nitritt/nitrat har en konsentrasjons -
avhengig antimikrobiell effekt i spekede
kjøttprodukter. Komiteen har tidligere
uttalt at for å unngå å utsette forbruker
for nitrosaminer, bør nitrittilsetning i
mat reduseres til det minimum som er
nødvendig for å oppnå mikrobiologisk
trygghet.

– Det er mange som har meninger om
nitritt. Det hevdes at stoffet kan være
kreftfremkallende. Samtidig er det det
eneste stoffet vi kan tilsette i pølser som
kan hindre e.coli-bakterier i å vokse.
Nitritt begrenser et vidt spekter av syk-
domsbakterier, sier Ola Stuberg.

– Vi slet vettet av oss for å bevare
holdbarheten i kjøttproduktene da
nitritt var forbudt i en periode på 80-
tallet. Vi kunne risikere å måtte røyke

De ”farlige” tilsetningsstoffene

Matsminke, kunstige fargestoffer, nitritt og
nitrat… Debatten om tilsetningsstoffer i mat
blusser opp med ujevne mellomrom, ofte
med Norges forhold til EUs mange direktiver
som en underliggende spenningsfaktor. Men
er sann heten om tilsetningsstoffer svart-hvit
som en opp hetet EU-debatt, eller grå som
kjøttdeig uten tilsetning…?

Matsminke til besvær

�

– Vi slet vettet av oss for

å bevare holdbarheten i

kjøttprodukter da nitritt var

forbudt i en periode på 80-

tallet. Ola Stuberg, ABC

For å få et tilsetningsstoff godkjent må søker dokumentere
at den aktuelle bruken er trygg. FOTO: OFK
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pølser fire-fem ganger. Og det er jo stof-
fer i røyk som heller ikke akkurat kan
defineres som helsekost, mener Stuberg.

Kjøtt, ikke fisk
Hvorfor er nitritt tillatt i kjøttprodukter
og ost, men ikke i røkelaks og annen
fisk? Tilsetningsstoffer er regulert posi-
tivt – det vil si at kun det som er god-
kjent, kan brukes. All annen bruk er
ulovlig. For å få et tilsetningsstoff god-
kjent må søker dokumentere at den
aktuelle bruken er trygg. Mattilsynet har
tidligere avslått en søknad om bruk av
nitritt i røkelaks på grunn av mangelfull
dokumentasjon på at bruken er trygg.

Fire fiskebedrifter anmeldt
Det vakte derfor adskillig oppsikt i bran-
sjen og i media da det før jul i 2005 ble
kjent at flere virksomheter ikke fulgte
regelverket om bruk av nitritt i bearbei-
dede fiskeprodukter. Som en oppfølging
av denne saken, anmeldte Mattilsynet
fire bedrifter. 

Mattilsynet antok at bedriftene i flere
år hadde produsert bearbeidede fiske-
produkter med ulovlig bruk av nitritt og
i et stort omfang og volum. Dette kan ha
gitt dem markedsfortrinn.

Oppstår også naturlig
Senere kom det fram at nitritt kan opp-
stå under selve røykeprosessen for laks.
Fiskeri- og Havbruksnæringens Lands -
forening og Norske Sjømat bedrifters
Landsforening gjennomførte et pilot-
prosjekt som stadfestet at små mengder
nitritt kan bli til i røkelaks uten at nitritt
er blitt tilsatt. Ut i fra dataene Mat -
tilsynet mottok, så mengden nitritt ut til
å være så lav at den ikke kunne medføre
helsefare eller ha effekt i produktet.

Av Terje Owrehagen 

Hva er 
tilsetningsstoffer?

Tilsetningsstoffer er en
fellesbetegnelse på cirka
340 svært ulike stoffer
som er tillatt brukt for
å oppnå bestemte egen-
skaper ved maten. 
Hensikten kan være å øke hold-
barheten, erstatte sukker, gi en bestemt
smak, konsistens eller spesiell farge. 

I regelverket er tilsetningsstoffene
delt inn i fire grupper: Konser -
veringsmidler og antioksidanter,
fargestoffer, søtstoffer og diverse tilset-
ningsstoffer. Mange av de vanligste
tilsetningsstoffene finnes naturlig i
maten. Det kan være stoffer som rød-
betfarge, klorofyll, sitronsyre og pektin.

Konserveringsmidler skal hindre
mugg-, gjær- og bakterievekst i maten,
og de forlenger derved holdbarheten.
Antioksi danter hindrer fett og olje i å
harskne og sørger for at for eksempel
frukt og syltetøy ikke blir mørkt eller
misfarget.

Naturens egne farger kan ofte være
ustabile, og de kan framtre med
forskjellige fargenyanser. Matvarer som
godterier og leskedrikker består ofte av
fargeløse ingredienser. Bruk av
fargestoffer for å gi et tiltalende og
”riktig” utseende er derfor utbredt.

For å motvirke tannråte og oppnå
energifattige produkter, brukes søtstoffer
som erstatning for sukker i en rekke pro-
dukter. De mest brukte av de ikke-
energigivende søtstoffene er acesulfam
K, aspartam, cyklamat og sakkarin.

Andre vanlige typer tilsetningsstoffer
er emulgatorer, fortykningsmidler og
stabilisatorer som gir matvarene ønsket
konsistens. Videre finnes surhets -
regulerende midler, hevemidler, over-
flatebehandlingsmidler, antiklumpe -
midler og smaksforsterkere. Disse gir
produktene ulike egenskaper.

Kilde: St.prp. nr. 12 (2000-2001)

�

– Jeg synes det var naivt av fiskein-
dustrien å ikke bruke den debatten
som oppsto til å si at de ønsket
nitritt for å styrke matsikkerheten,
sier Ola Stuberg. FOTO: MARIANNE

OTTERDAHL-JENSEN

Da EUs matsminke kom til Norge
19. januar 2001 vedtok Stortinget å innføre EUs såkalte matsminkedirektiv i Norge som en
følge av Norges EØS-tilknytning. Det formelle vedtaket i Stortinget omhandlet faktisk tre
EU-direktiv; diversedirektivet (95/2/EF), fargestoffdirektivet (94/36/EF) og søtstoffdirektivet
(94/35/EF). Kort sagt betydde det at Norge tilpasset seg reglene i EU for tilsetting av kon-
serveringsmidler, fargestoffer og søtningsstoffer i mat. I vedtaket ba Stortinget samtidig
regjeringen om å fremme forslag som presiserer kravene til tydelige og lettfattelige
innholdsdeklarasjoner. Stortinget ba også om at det skulle bli gjennomført informasjonstil-
tak overfor forbrukerne for bruk av tilsetningsstoffer i maten. 



6 ABCompendiet 1-08

Stoffene har en europeisk kode, et E-
nummer som brukes for å forenkle
merkingen av matvaren, derfor kalles de
ofte E-stoffer. Regelen er at tilset-
ningsstoffene nummereres etter hva slags
gruppe de tilhører. Fargestoffer num-
mereres fra 100-199, konserveringsmi-
dler fra 200 til 299, antioksidanter fra
300 til 399 og konsistensmidler fra 400
til 499. Nummerering fra 500 og
oppover omfatter andre typer tilset-
ningsstoffer, for eksempel søtstoffer (fra
950).

Er naturlige bedre enn kunstige?
Et vanlig spørsmål er hvilke tilset-
ningsstoffer som er naturlige og hvilke
som ikke er det. Tilsetningsstoffer vur-
deres ut i fra om de er helsemessig
trygge og om det er et teknologisk
behov. Det finnes ikke et helsemes-
sig/toksikologisk grunnlag for å gjøre et
skille mellom kunstige tilsetningsstoffer.
Et skille mellom kunstige og naturlige
tilsetningsstoffer er et etisk skille eller en
forestilling om at stoffer som er naturlige

er tryggere enn de som ikke er det.
Mange av de vanligste tilsetningsstof-

fene finnes naturlig i maten, for eksem-
pel rødbetfarge, klorofyll, bivoks, sitron-
syre og pektin. Men de fleste tilset-
ningsstoffer fremstilles på fabrikk, også
slike stoffer som forekommer naturlig.

Det stilles krav til at tilsetningsstoffene
ikke skal inneholde planterester eller
kjemikalier fra produksjonsprosessen.

Syntetiske stoffer er ikke mer ”farlige”
enn naturlige stoffer. Noen av de giftig-
ste stoffene vi vet om dannes naturlig i
planter, sopp eller bakterier. Mange mat-
varer hadde ikke blitt tillatt om de skulle
vært bedømt like strengt som tilset-
ningsstoffer.

Kilde: Matportalen

Det verserer mange rykter og myter om tilsetningsstoffer. Noen har fått høre
at E-stoffene er rangert etter farlighetskode; jo høyere nummer, desto større
helsefare. Dette er ikke riktig.

De ”farlige” tilsetningsstoffene

Myter om tilsetningsstoffer

"Naturlig” mat ikke alltid tryggere
”Naturlig” er et ord som ofte brukes til å markedsføre mat, og mange forbrukere opp-
fatter slike varer som sunnere og av bedre kvalitet. Det finnes imidlertid mange giftige
stoffer i naturen, så begrepet ”100 prosent naturlig” er ikke nødvendigvis noen garan-
ti for at forbrukeren får tryggere mat.

I en undersøkelse gjort av MMI på oppdrag fra Landbruksdepartementet i 2002,
opplyste 38 prosent av de spurte at de var bekymret for tilsetningsstoffer. Mange er mer
bekymret enn det er grunn til.
Bruken av noen stoffer – for eksempel tilsetningsstoffer, plantevernmidler og legemidler
– er nøye regulert. Det betyr at hvert enkelt stoff er undersøkt og at det er bestemt
hvilke mengder som er helsemessig trygge. Mange såkalte ”naturlige” alternativer er
derimot ikke regulert, og forskningen på og kunnskapen om slike stoffer er ofte mangel-
full.
Mange stoffer i naturen er ikke alltid tillatt brukt som tilsetningsstoffer fordi stoffene ikke
er grundig undersøkt, og at man ikke vet hvordan de vil påvirke helsa.

Et skille mellom kunstige

og naturlige tilsetnings -

stoffer er et etisk skille eller

en forestilling om at stoffer

som er naturlige er tryggere

enn de som ikke er det.

Mattilsynet

Tilsetningsstoffer vurderes ut i fra om de er helsemessig trygge og om det
er et teknologisk behov. FOTO: OFK
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Kan kombinasjonen av fargestoffer og
konserveringsmidler gjøre skade på
barn? Blir det vanskeligere for dem å
konsentrere seg og å lære? Dette var
spørsmålene forskere ved Universitetet i
Southampton ville ha svar på. Resultat
deres, gjengitt i The Lancet, tyder på at
svarene er sammensatte og kompliserte.

En tidligere undersøkelse av treåringer
på øya Isle of Wight hadde gitt motstri-
dende svar ut fra av om det var foreldre
eller uavhengige observatører som
tolket barnas oppførsel i testperioden.
For å klargjøre de diffuse resultatene ble
de to gruppene i den nyere studien i
Southampton delt inn i treåringer og
åtte-ni-åringer. De fikk to drikker, én
tilsatt fargestoffer og én tilsatt konserver-
ingsmidler, og en placebo-drikk uten
tilsetninger av noe slag. Kostholdet for
øvrig ble endret slik at barna ikke fikk i
seg andre fargestoffer og konserver-
ingsmidler enn de som fantes i drikken.
Noen av barna, trukket ut tilfeldig,
drakk daglig i tre uker en av drikkene
som inneholdt tilsetningsstoffer. Andre
barn fikk bare placebo-varianten. Verken
barna eller de som ga dem drikken vis-
ste hvilken av de tre variantene som ble
brukt.

Forskerne ba lærerne og foreldrene
vurdere barnas oppførsel. Barn som
hadde fått drikken som inneholdt tar-
trazin, en kunstig gul azofarge, oppførte
seg dårligere enn barn i placebogruppa.
I den andre gruppa som hadde fått tilset-
ningsstoffer, men ikke tartrazin, var ikke
resultatene så bastante. Oppførselen til
åtte- og niåringene hadde forandret seg
merkbart, mens treåringene hadde

endret seg i mye mindre grad sammen-
lignet med placebogruppa. 

Dagen etter at studien ble publisert,
foreslo de britiske matmyndighetene at
foreldre med barn som viser tegn på
hyperaktivitet bør kutte ned på en del
mat og drikkevarer i kostholdet deres
som inneholder kunstige fargestoffer.

Av Terje Owrehagen

En britisk studie som knytter hyperaktivitet hos barn til matsminke, skapte
bekymring i EU i fjor. Den britiske studien indikerte at kombinasjonen av
visse tilsetningsstoffer kan føre til hyperaktiv adferd hos barn fra tre til ni år.

Forskere i Southampton ville finne ut om fargestoffer og konserveringsmidler kan gjøre barn hyperaktive.
Resultatene var sammensatte. FOTO: PHOTODISC

Blir barn hyperaktive av matsminke?

Tilsetningsstoffer testes ikke på mennesker
Ingen nye tilsetningsstoffer testes på mennesker. For å få godkjent et nytt stoff kreves
det tester som ser på kreftutvikling, mulig fosterskade, skade på forplantnings evne og
arveanlegg, langtids- og korttidseffekt. Ansvarlige myndigheter, laboratorier, organisa-
sjoner eller virksomheter ønsker ikke å utføre disse testene på mennesker.

I stedet krever myndighetene at testene utføres på to forskjellige typer dyr, en gnager og
en ikke-gnager. Da er det større mulighet til å fange opp effekter som for eksempel ikke
skjer i det ene dyret, men i det andre. Så finner myndighetene nulleffektnivået, det vil si
den mengden som ikke medfører noen virkning på dyrene. For å ta hensyn til at dyr ikke
er mennesker, legges det inn en ekstra sikkerhetsventil. Mattilsynet i Norge bruker en fak-
tor 100. Dersom de ser at 500 mg av et stoff ikke medfører noen effekt på dyrene, settes
5 mg som nulleffektnivå hos mennesker. Dette er også kjent som verdien for akseptabelt
daglig inntak.
I visse tilfeller kan det være aktuelt å teste på mennesker. Dette gjelder stoffer som er
godkjent for bruk ved hjelp av dyreforsøk, og er vurdert å være trygge i tillatte mengder. 
Kilde: Mattilsynet
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Hvordan vet du som
produsent hvilke til-
setningsstoffer som er
tillatt i nettopp ditt 
produkt? Her er 
tommelfingerreglene.

� Hva slags produkt har jeg?
Tilsetningsstoff-forskriften er delt inn i
16 næringsmiddelkategorier. Disse tar
utgangspunkt i store generelle grupper
(melkeprodukter, kjøtt osv). Deretter er
de delt inn i underkategorier (kjøtt,
varmebehandlet kjøtt osv). Alle
næringsmidler skal kunne plasseres i én
eller flere kategorier.

Erstatningsprodukter plasseres i
samme kategori som produktet det
erstatter (her kan det være unntak).

Pulver (suppepose) og konsentrater
(saft) plasserer i samme kategori som det
ferdig tilberedte produktet.

Sammensatte produkter er satt sam-
men av flere matvarer og må splittes opp
i de enkelte gruppene: bunn i bakervare,
ost i ostegruppen osv.

� Hvilke tilsetningsstoffer kan
jeg bruke?
I næringsmiddelkategorien du har
plassert produktet ditt, står tilsetnings -
stoffene du kan bruke. Tilsetningsstoffer
er regulert positivt. Bare de tilset-
ningsstoffene som er oppgitt kan brukes
– alle andre er forbudt!

� Jeg finner ikke tilsetnings -
stoffet jeg ønsker å bruke
Er du sikker på at det er et tilset-
ningsstoff? Forskriftens første paragraf
ekskluderer en del stoffer fra å være
tilsetningsstoffer. Da er de vanlige ingre-
dienser eller kanskje en aroma. Se i aro-
maforskriften om du ikke finner stoffet i
paragraf 1.

Brukes riktig navn/betegnelse?
Spesielt ved import fra land utenfor
Europa kan stoffet ha et annet navn.

� Jeg har plassert produktet
riktig, men tilsetningsstoffet står
ikke der
Her er det tre muligheter:

• Det skulle ha vært godkjent.
Mattilsynet tolker EUs direktiver ved
gjennomføring i norsk rett. Målet er at
alle land i EØS skal tolke likt, men det
gjør vi ikke alltid.

• Tilsetningsstoffet er ikke tillatt. Da
kan du søke om godkjenning. Kontakt
Mattilsynet.

• Bruk et annet stoff. Mange stoffer
har lignende teknologisk funksjon. Det
kan hende at et annet tilsetningsstoff vil
kunne tjene deg like bra. 

� Hvilken mengde kan brukes?
Alle ledd er ansvarlig for produktet, men
produsenter og importører har et særlig
ansvar for å sikre at mengdene er i
samsvar med regelverket. Du skal ikke
bruke mer enn det som er nødvendig
for å oppnå den ønskede effekten.

Mengden er den aktive komponenten
(om ikke annet er gitt). En aktiv kom-
ponent er den bestanddelen av stoffet
som har teknologisk funksjon.

� Merking
Det er to forskrifter som styrer merking
av tilsetningsstoffer:

• Tilsetningsstoff-forskriften: Når til -
setningsstoffer selges som sådan.

• Merkeforskriften: Når tilsetnings -
stoffene er en del av et produkt.

Som næringsmiddelprodusent har du
ansvar for at produktet du produserer er
i samsvar med regelverket. Derfor må du
vite hvilke tilsetningsstoffer og hvor mye
av dem du bruker. Tilsetningsstoffer som
selges som sådan, enten alene eller
blandet med andre ingredienser, skal
merkes i samsvar med tilsetningsstoff-
forskriftens §§ 5 eller 6 avhengig av om
de selges til produsenter eller forbrukere.

Kilde: Mattilsynet

Veileder i tilsetningsjungelen

De ”farlige” tilsetningsstoffene

Tilsetningsstofforskriften er delt inn i 16 næringsmiddelkategorier. FOTO: OFK



8ABCompendiet 1-08   9

Det er utrolig hvilken oppfinnsomhet industrien har når det gjelder å finne nye bruksom-
råder for slakterienes restprodukter, for eksempel fra en dansk gris. Blodet blir sterilisert og
ender som kosttilskudd til mink. Tarmene sendes til Kina for etterbehandling og kommer
tilbake som pølsetarm. Deler
av skinnet sendes til Kroatia
hvor det blir garvet og blir til
hansker. Den svoren som
ikke blir spist, brukes i
gelatinproduksjonen til god-
teri og kosmetikk. Selv
slimet fra tarmene klarer
medisinal industrien å gjøre
bruk av. De utvinner et blod-
fortynnende stoff – epidrin –
av tarmslimet. 

Rubb og stubb fra grisen
notiser

Sprø delikatesse
Knusperkruste… selve ordet høres deilig
og sprøtt ut! Gewürzmüllers Knusper -
kruste er en delikat krydderblanding som i
tillegg gir deg sprø stekeskorpe på alle
typer svineprodukter. Den er selvsagt spe-
sielt godt egnet til svinestek med svor,
ribbe og svineknoke. En ekstra fordel ved
Knusperkruste er at det inneholder en
mindre andel sukker slik at du kan steke
ved høyere temperatur uten risiko for å svi
steken. Da får du samtidig perfekt
stekesvor og delikat smak.

Mat må vi ha
Prisen på matvarer stiger jevnt og trutt, og økte råvarepriser er den største kostnadsdriv-
eren. Høyere global etterspørsel etter matvarer og økt forbruk av bioenergi er noe av for -
klaringen, samt CO2-regnskapet som også medfører økte kostnader. I tillegg har det vært
en økning i antall naturkatastrofer som igjen har gått ut over avlingene. Økt global etter-
spørsel er en langsiktig trend, sier økonomer som er rimelig sikre på at den pressede situ-
asjonen på råvaremarkedet fortsetter i 2008. Kjøtt er den matvaregruppa som tar
mesteparten av nordmenns matvarebudsjett. Vi kjøper kjøtt for hver fjerde matkrone – mer
enn tre-fire ganger så mye som på fisk. Men
totalt sett bruker vi stadig mindre av vår
disponible inntekt på mat og drikke.

Seniorene setter pris på kvalitet
Generasjonen 50+ er en stadig viktigere kundegruppe for kjøttbransjen. De er aktive, er inter-
essert i riktig ernæring, legger stor vekt på kvalitet og har stor kjøpekraft. I Tyskland har
denne kundegruppen steget med mer enn 26 prosent de siste ti årene, informerer ABCs kryd-
derleverandør Gewürzmüller. Disse fakta går ikke ubemerket hen i kjøttbransjen. 
Reklamebransjen har for lengst satt søkelyset på denne målgruppen som har god helse, reis-
er mye og gjerne unner seg litt ekstra. Mange seniorer er feinschmeckere og prøver gjerne
nye spesialiteter. De foretrekker betjente kjøttdisker hvor de får råd av fagmennesker.
Markedsundersøkelser viser at de viktigste kravene for seniorgruppen er: små porsjoner, høy
kvalitet, varierte produkter, kjente ansikter bak disken, veiledning om tilberedning og infor-
masjon om næringsstoffene i kjøtt og pølser. Det blir nå utviklet spesielle seniorprodukter som
utmerker seg med mindre porsjoner og større skrift på pakningene. 

Kinesisk appetitt gir dyrere øl i Europa
Prisen på malt og humle skyter i været på ver-
densmarkedet, noe som blant annet skyldes det
økte matforbruket i Kina og at stadig flere bøn-
der satser på bioenergi. I tillegg regnet malt- og
humleavlingene bort i store deler av Europa i fjor
sommer, så at det vil komme prisstigninger på øl,
er ganske sikkert. Bryggerinæringen vet jo av
erfaring at det skal mye til før folk flest slutter å
unne seg en øl!
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I januar 2007 kjøpte det finske invester-
ingsselskapet Erikson Capital Group sel-
skapet Teepak Europe for å slå det sam-
men med Oy Visko AB som de hadde
eid i mer enn 20 år. Det nye selskapet,
ViskoTeepak, er verdens ledende pro-
dusent av fibertarmer og blant de tre
største produsentene av cellulosetarmer.
Det fusjonerte tarmselskapet ble lansert
på IFFA i mai 2007 under temaet ”Ett
selskap – flere løsninger”. 

– Det gir en god beskrivelse av forret-
ningsstrategien. ViskoTeepak ønsker å
levere verdier, ikke bare tarmer, forklar-
er visesalgsdirektør Bert Rodiers.

Utgangspunktet for sammenslåingen
var enkel; verdensøkonomien konsolid-
eres og kjøttindustrien slår seg sammen i
større og større enheter, og leveran -
dørene må også vokse for å kunne yte
ønsket servicenivå.

Erfaring i 100
Da Erikson Capital Group kjøpte
Teepak fikk de også teknisk kunnskap,
produkter og fremtredende kunder med
på kjøpet.  Visko og Teepak er begge sel-
skaper med lange tradisjoner og eksper-
tise. Viskos Hangöfabrikk ble opprettet i
1952 og Teepak i 1933 – alså over 100
års erfaring til sammen.

– Verdens kjøtt- og pølseindustri er
basert på volum. De største produsen-
tene styrer utviklingen av trendene, og
de mindre selskapene må henge med for
å holde tritt med utviklingen, sier Bert
Rodiers.

Det kreves ekspertise, og detalj-
markedet forventer økt kostnadseffek-

tivitet. Hver for seg ville Visko og
Teepak vært for små til å møte de
økende kravene fra industrien og
markedet, men sammen er de mye bedre
i stand til å gi kundene mer avanserte
løsninger. Rodiers bekrefter at inte-
greringsprosessen har vært krevende.

– Men det har vært en suksess. Det er
interessant å lære om nye kulturer og å
bli kjent med Finland og de andre
nordiske landene, sier han. 

Leverandør av pølseløsninger
ViskoTeepak har som mål å tilføre sine
kunder verdi og suksess i leverings -
kjeden. 

– Vi leverer pølseløsninger, og vi
ønsker å være kundens foretrukne
leverandør. Dette oppnår vi ved ikke
bare å levere tarmer, men ved å tilby løs-
ninger som dekker kundenes totale
behov. Det forutsetter aktiv utvikling og
satsing på nyskapning, sier Rodiers.

Kunnskap og pålitelighet
I dag må internasjonale tarmleverandør-
er hele tiden bedre servicen for pølse-
og kjøttprodusentene.  ViskoTeepak gjør
dette gjennom sine partnere – lokale

distributører og konfeksjonerings-
bedrifter. I valg av partner legges det
stor vekt på kunnskap og pålitelighet
fordi detaljert teknisk kunnskap og
markedsinformasjon blir delt med part-
neren og kunden. ViskoTeepak øker
opplæringen som tilbys til partnerne for
å forbedre produktiviteten og forsterke
konsepter og leveranseløsninger. Effektiv
opplæring og tekniske salgsressurser er
en viktig del av samarbeidet med part-
nerne. 

– Vi er kun så gode som våre partnere,
sier salgssjef Petri Kippilä. 

I Norge samarbeider ViskoTeepak
nært med ABC, den ledende leveran -
døren til norsk næringsmiddelindustri,
og Ingredia, som er heleid av det finske
kaffe- og krydderfirmaet Paulig.

Stort utvalg i tarmer
Betegnelsen kunsttarmer kan være litt
misvisende, fordi mange av kunst-
tarmene faktisk blir laget av naturlige
materialer som cellulose og papir.
Naturtarmer blir benyttet i en viss type
produkter til tross for ofte varierende
kvalitet og størrelse. Men ved å bruke
førsteklasses kunsttarmer er det mulig å
produsere pølser og andre kjøttproduk-
ter mer effektivt og uten produksjons -
avbrudd. ViskoTeepak produserer tre
typer tarmer, fiber-, cellulose- og plast-
tarmer og er den ledende produsenten
av fibertarmer med mange nyskap-
ninger. Hovedingrediensen i fiber-
tarmene er cellulose og et spesielt lang-
fibret papir, tilsvarende papiret som blir
brukt i teposer.

Kraftfull sammensmelting
Etter fusjonen i 2007 er ViskoTeepak ett av verdens fremste selskaper innen
kunsttarmer. ”Ett selskap – flere løsninger” er forretningsstrategien. 

Vi er kun så gode som
våre partnere. 
Petri Kippilä, 

salgssjef

�

Fibertarmer
Både Visko og Teepak har fibertarmer som egen merkevare,
både standard tarm og kundespesifikke typer. 

Visko og Teepak Regular er standard
tarmer som er utmerket for mange
basis bruksområder hvor det ikke
kreves spesielle egenskaper som heft-
eller slippbelegg. De anbefales til kokte
og røkte pølser og skinkeprodukter.

Visko X-tarm er spesielt laget for pro-
duksjon av spekepølse. Spesialtarmen
har et innvendig heftbelegg for å sikre
at tarmen følger produktet ved krymp-
ing under modnings-prosessen.

Visko EP (Easy Peel) tarmer er fiber-
tarmer med slippbelegg beregnet på
produkter med spesielle krav til skrell-
barhet, og er særdeles godt egnet for
produkter som skal skrelles. 
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Spesialtarmer er tilgjengelig i et stort utvalg av størrelser og har
skreddersydde egenskaper tilpasset de ulike spesielle krav:

Visko Smoke har et innerbelegg som
gir produktet røksmak. Tarmen passer
til pølser, kjøtt og ost. Det er ikke nød-
vendig å bløtlegge tarmen – den er klar
til bruk.

Visko Slice er lett å skrelle. Den er
beregnet for enkel skrelling og opti-
malisering av paknings-størrelsene

Visko Light er sterkere og lettere å
arbeide med enn collagen tarmer.
Brukes spesielt til spekepølse. �

Tarm i alle varianter
Tarmer må være hygieniske og av høy
kvalitet siden de er i tett kontakt med
pølser og andre matprodukter. Hensikt -
en er å beskytte produktet og forlenge
holdbarhetsperioden. Pølseprodukter

som kokt, røkt, skinnfri, speket, tørket og
halvtørket så vel som skinke – alle
trenger tarmer tilrettelagt for sitt pro-
dukt. Det finnes til og med tarmer
utviklet for spesielle oster. Du kan få
tarmer i mange diametre, lengder og

størrelser. Heftbelegg og gjennomtren-
gelighet varierer. Noen tarmer har
skreddersydd innerbelegg, og du kan få
produktet med trykk i opptil seks farger.

ViskoTeepaks fabrikk i Hangö i Finland. FOTO: VISKOTEEPAK

– De grunnleggende 
elementene for å lage
kvalitetsprodukter er 
gode råmaterialer og 
dyktige mennesker i 

produksjonen.
Bert Rodiers, 

visesalgsdirektør
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Samme problem – ulike løsninger
Produksjon av kunsttarmer er stort sett
lik over hele verden, men detaljene
avdekker forskjeller i fremstillingsmåten.
Da Visko og Teepak fusjonerte, ble det
klart at de hadde nesten identiske pro-
dukter, og følgelig ble porteføljen tatt
opp til vurdering. Da de tekniske pros-
essene ble gjennomgått, viste det seg at
de var nesten identiske, men imple-
menteringen var forskjellig. 

– Det var nyttig å se de ulike tekniske
løsningene på de samme problemene. Vi
tok de beste løsningene fra hver enkelt
prosess og brukte dem på produksjon-
sanlegg hvor det var mulig. Målet er til
enhver tid å forbedre produksjonspros-
essen for å oppnå større avkastning og
bedre produktkvalitet, sier Rodiers.

Kunden får dermed mer ut av det
samme produktet fordi avkastningen øker
og produktiviteten bedres. Selv kost-
nadene ved avfallshåndtering blir mindre. 

– De grunnleggende elementene for å
lage kvalitetsprodukter er gode råmate-
rialer og dyktige mennesker i produk-
sjonen, poengterer Rodiers.

Produksjonen av tarmer på Visko -
Teepaks produksjonssteder går kontinu -
erlig, kun avbrutt av vedlikeholds arbeid. 

Selvstendig stolthet
– For oss er det avgjørende at de ansatte
arbeider selvstendig og tar ansvar for
produktet og dets kvalitet. Når de ansat-
te opplever resultatet av sitt eget arbeid i
sluttproduktet, øker dette selvtilliten og
stoltheten. Dette kan bekreftes gjennom
at det er svært liten utskifting i arbei-
dsstyrken og at man setter pris på fir-
maets policy, sier Rodiers.

ViskoTeepak har omtrent 800 ansatte.
Det er europeiske fabrikker i Lommel i
Belgia og Hangö i Finland. Plasttarmer
blir produsert i Nuevo Laredo i Mexico,
nær grensen til Texas. Konfeksjon -
eringsanlegg befinner seg i Mexico,
Nederland og Tsjekkia. I konfeksjoner-
ingssprosessen får tarmen forskjellige
behandlinger som gir dem den endelige
fasong og utseende. Tarmer blir for
eksempel kuttet, trykket og spolet om.
Salgskontorene er i Finland, Belgia,
Sveits, Russland, Japan og Mexico.

Miljøkrav
ViskoTeepak arbeider i samsvar med de
siste kravene til miljøsikkerhet og god
produksjonspraksis. For eksempel var
selskapet den første tarmprodusenten
som oppnådde kravene til ISO 14001-
miljøsertifikat. ViskoTeepak har også
vurdert nye løsninger for
avfallshåndtering, eksempelvis enzym -
behandling, noe som ikke er mulig
ennå. 

–Vi må se noen år fremover, observer-
er Kippilä, og det gjelder både produk-
sjon og støttesystemer.

Visko Net er en åpen fibertarm med
nett og kan leveres med slippbelegg til
skinke og heftbelegg til spekepølse. 

Visko Pepperoni tarm er beregnet for
pepperoni-type produkter.

Visko Cheese er spesielt beregnet for
røkt ost.

ViskoTeepak
• Verdens ledende produsent av 

fibertarmer og blant de tre største 
produsentene av cellulosetarmer

• Resultatet av en fusjon mellom 
Teepak Europe og Oy Visko AB

• Om lag 800 ansatte.
• Fabrikker i Belgia, Finland, Mexico, 

Nederland og Tsjekkia.

�

Produksjon av fibertarm 

Cellulose Fiberpapir Tørker

Viskoseproduksjon 

CS2 og kaustisk soda

Syrebehandling og vask Impregnering

Viskose Spoling
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”Miljøvennlige” poser er ikke bedre enn vanlige plast-
poser, hevder britiske eksperter. Disse posene som er
laget av vekster, skal brytes ned til kulldioksid og vann
i løpet av noen måneder hvis de blir lagt i en kompost.
Men hvis det er for kaldt eller vått eller for liten tilgang
på luft, kan nedbrytingsprosessen ta flere år. Som regel
er disse posene laget av maisstivelse, så den gjødse-
len som blir brukt til dyrking av vekstene samt energien
som går med til å frakte disse posene, blir et såkalt
”carbon footprint” – det vil si at de bidrar til utslipp av
drivhusgasser. Derfor mener forskerne at det er
vanskelig å si at den ene posen er snillere mot miljøet
enn den andre.

Finn fram handlenettet
notiser

Arbeidsbesparende
pakning til cellulose-
tarmer

Viscofan har installert en ny maskin til pro-
duksjon av cellulosetarmer og samtidig
gjort forandringer på innerposen i esken.
Posen er nå perforert på den ene siden,
noe som gjør det enklere å få sticksene ut
av pakningen. Det blir en gradvis overgang
til den nye pakningen til eksisterende lager
er brukt opp, og det vil i en periode finnes
både ny og gammel pakning på lager. 

ABC blir med på saltforskning
SINTEF har startet et fireårig prosjekt med mål om å redusere mengden av NaCl i forskjel-
lige matprodukter. Det er en kjensgjerning at folk i dag har et for stort inntak av salt – i
gjennomsnitt cirka 12 g daglig – mens ernæringsmyndighetene anbefaler rundt 5 g salt.
ABC er blitt invitert til å delta i dette forskningsarbeidet. Prosjektets hovedmål er å bygge
opp kunnskap om utvikling av produkter med lavt saltnivå. Industrien skal få hjelp til å lage
nye produkter med god smak, kvalitet og redusert NaCl-innhold. Aktuelle produkter fra
ABC er Purasal-laktater, Lactosalt Optitaste (mineraler av melk), samt to saltsmak-
forsterkere fra Symrise – SymLife og Symlife Umami.

Ny EU-logo for økologisk mat forsinket
EU skulle introdusere en ny logo for økologisk mat som ville være obligatorisk fra 2009 for alle ferdigpakkede økologiske produkter som
blir solgt innen EU og EØS. Nå har EU-kommisjonen bestemt at det skal utlyses en konkurranse om å designe en ny permanent logo til
erstatning for en midlertidig logo som har vært i bruk en stund. Man regner med at ny logo ikke kan tas i bruk før 2010. For å kunne
deklarere et produkt som økologisk, er kravet at minimum 95 % av ingrediensene må være økologiske. Ikke-økologiske produkter kan
deklarere de økologiske ingredienser i ingredienslisten. Det er opp til hvert enkelt medlemsland å avgjøre om de ønsker at et spesielt
nasjonalt merke skal komme i tillegg til EU-logoen. For eksempel har man i Sverige bestemt at det økologiske svenske merket ”Krav”
også skal stå på etiketten. I Norge vil Ø-merket fortsatt være i bruk fordi det har eksistert i 20 år, og norske forbrukere knytter det til 
økologisk produksjon.

Urinstinktet våkner i grillsesongen
Grillsesongen er
tiden hvor mannen
dominerer matlagin-
gen. I Tyskland
tilbereder man
omtrent 90 millioner
måltider på grillen
hvert år, og det gjør
dem til verdens-
mestere i denne
klassen. Med god
grunn har derfor uni-
versitetet i Freiburg
forsket på dette
fenomenet og kon-
kludert med at grillen vekker mannlige ur instinkter. Den som passer på grillen og dermed
mattilgangen, står helt øverst i det sosiale hierarkiet. Så hold dere unna klubba, karer, og
finn frem grill klypa isteden!
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ABC-kretsløpet

�
�

�

Når du som kunde ønsker et produkt fra ABC,
starter en prosess i bedriften som skal sikre at
du får produkter i riktig mengde til rett tid –
og selvsagt av høyest mulig kvalitet. 
Slik foregår prosessen.
Av Terje Owrehagen, foto: Bente Bjercke, Marianne Otterdahl-Jensen (nr. 1)

Selge varer og tjenester: ABCs
kretsløp starter med en markeds -
plan som omfatter å kartlegge ten-
denser i markedet nasjonalt og
internasjonalt for å få en pekepinn
på råvaretilgang og interesse for
spesifikke produkter. Salgskorpset
besøker eksisterende og nye kun-
der for å presentere endrede og
nye produkter og ulike opp-
skrifter. Så skrives tilbud på det
kunden ønsker. Deretter forhand -
les det om betingelser, volum og
eventuelt sikkerhetslager for
langsiktig leveranse.  

Kjøpe inn varer: Innkjøp av nye varer starter
gjerne med en prøveordre på et mindre parti
for å teste kvaliteten. Her skal det også tas hen-
syn til mulig sesongvariasjon for produktet, og
om fabrikken som produserer stenger i visse
perioder for ferieavvikling osv. Dette er viktig
for leveringssikkerheten. Bestilling av en full
ordre følges opp for å sjekke at produksjonen
er i rute, at etiketter er korrekturlest osv. Varene
mottas og kontrolleres, ferdigmerkes og får en
bestemt plass på lageret. Dokumentasjon om
varen oppdateres om nødvendig.

Levere varer: Etter at
varen er ferdig pro-
dusert eller plukket
fram, blir den
plassert for henting,
eller transport blir
bestilt. Ordren blir
etterbehandlet og
faktura sendt til
kunde.
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Produktutprøving og -testing: Hvis kunden har et definert
behov for en løsning, kan det være aktuelt for ABC å teste
produkter og resepter i bedriftens eget prøvekjøkken. Det kan
eventuelt skje i samråd med leverandør. Etter utprøving og
testing skal kunden evaluere og godkjenne produktet/
resepten. Deretter lages en prøveordre for å se om produktet
egner seg rent teknisk i produksjon. 

Registrere og bekrefte ordre: Etter at en ordre fra kunden er
mottatt, blir denne registrert i ABCs datasystem av
ordremottakerne. Kunden får beskjed om varen er på lager
eller eventuelt ny leveringstid (eller alternativ vare).
Ordrebekreftelse sendes kunden hvis ønskelig.

Produsere og plukke varer: Hvis en ordre inneholder
produkter som skal bearbeides, går en plukkliste ut til
produksjonsavdelingen for enten produksjon av varen
eller for sammenstilling til en ferdig leveranse. For varer
som ikke skal bearbeides, går plukklisten til lageret, der
produktet blir funnet fram for henting/utkjøring. 
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- Vi står midt i et hamskifte, forteller
markedssjef Hans Petter Kvernrød. 

–Vi vil revolusjonere kjøttbransjen
med ny design og forpakning, istemmer
daglig leder Arnt Steinsvoll. 

– Men også spekematoppskriftene har
fått et nytt løft, sier produksjonsleder og
tredje generasjons Eidsmo, Harald
Eidsmo.

Selv navnet står for fall. Fra nå av må
Eidsmo Slakteri vike for Eidsmo
Spekemat, og fra neste høst flyttes 80 års
slakterihistorie til et stort fellesslakteri
utenfor Trondheim. Men det er en
annen historie. Nå er det lilla, rosa,
giraffmønstrete og påfuglpyntede
pølsepakker som får ledelsen i kjøtt -
bedriften på Kvål sør for Trondheim til å
gløde.

- Det skal være lekent, men ikke
barnslig. Spekepølsepakkene har vært
uforandret alt for lenge, nå var det på
tide med en radikal endring, sier daglig
leder. 

Historien om en giraff
- Men hvorfor giraff?

Svaret er mangfoldig. På den ene siden
et ønske om å treffe husholdningens
hovedinnkjøper – en kvinne mellom 25
og 45 år. Og hun har tidvis sultne barn
og ungdommer i tankene. ”Giraff-

pølser” har fort vist seg å bli et begrep
rundt frokostbordet. Dernest er det et
ønske om radikal fornyelse, men i tillegg
har også Eidsmos lange tradisjoner en
plass blant påfugler og skilpadder.
Eidsmo Slakteri ble grunnlagt i 1920-
årene av Ingebrigt Eidsmo. Og i denne
perioden var det in med dyremønstre.

– Art Deco, sier Eidsmo.
- Retro, sier Steinsvoll. 
- Umami, sier jeg og leser på den

grønne påfuglpakken. Den med italien-
sk spekepølse i.

- Den gir en himmelsk klang i ganen,
sier Arnt Steinsvoll. 

Bare for å slå det fast med en gang.

Det ligger ingen ironisk undertone her.
Det er faktisk ganske festlig å se noe så
norsk som spekepølser i ”new wrap-
ping”. Foreløpig er det bare et begrenset
antall forbrukere som har kunnet se og
smake de fornyede spekepølsene. I april
og mai har det foregått et testsalg i
utvalg te ICA-butikker. Resultatet ble at
ICA har så stor tro på det bøllete
designet at de nå har ryddet plass til de
fem pølse pakkene i hyllene sine.
Ledertrioen hos Eidsmo Spekemat er
svært fornøyd med butikkjedens valg.

Men morr er morr
Morrpølsa til Eidsmo har vært verdens-
berømt lenge. Fra Ingebrigt, Arnt Johan
og nå Harald Eidsmos kyndige hender.
Og oppskriften er som før. 

– Vi driver med håndverk og vi er
ærekjære i det vi driver med, sier Harald.
Det ligger ikke for tredjegenerasjons
spekematprodusent å skryte, men han lar
det skinne igjennom at det er kjekt når:
- Æg får telefona og følk vil våttå kor
dæm kan få kjøpt morrpølsa hen…

- Hva er Eidsmo-filosofien?
- Han bestefar var opptatt av at alle

skulle få hjelp. Slakteren hadde en viktig
funksjon i de dager. Han far videreførte
dette med å kunne faget sitt. Det å

Eidsmo Spekemat har en tøff ambisjon. Fra å være verdensberømt i Trøndelag
skal ABC-kunden bli verdensberømt i resten av landet. Målet er å femdoble
produksjonen, og virkemiddelet er vågal design på fem spekepølseprodukter.

Det skal være lekent,
men ikke barnslig.

Spekepølsepakkene har
vært uforandret altfor

lenge. Nå var det på tide
med en radikal endring.

Arnt Steinsvoll, 
daglig leder

�

Vil femdoble på fem år

Med favnen full av spekepølser og
galskap skal daglig leder Arnt
Steinsvoll (t.h.) og produksjonsleder
Harald Eidsmo møte fremtiden. 

Nye pølseprodukter presenteres i butikk.
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kunne bygge på dette og også kunne
fornye seg, er viktig for meg, sier Harald
og lar oss skjønne at en smak får du, men
ikke oppskrifta.

20 byggetrinn
Eidsmo Spekemat ligger på vestsiden av
lakseelven Gaula. Den er stor på denne
tiden av året. Her ligger også den gamle
slakterbua – der spekematen opprinnelig
ble tørket. Bygningene bedriften holder
til i dag, ble bygd på 60-tallet. I løpet av
de snart 50 årene etterpå, har anlegget
blitt bygd ut tjue ganger. Det betyr utal-
lige korridorer, trapper og krinkelkro-

ker. Men finner vi først ”slice-avdelin-
gen” ser vi nyinnkjøpt oppskjærsutstyr
omkranset av vegger som anger av
familie tradisjon og spekehistorie.

- Kan vi henge opp den spraglete
pølsa her? Det skal tas bilder. Vi må ha
med dette nye. Foreløpig er den lekne
galskapen litt beskjeden. Ikke all speke-
maten blir spraglete. Noe blir som før
både utenpå og inni. 

Går det som ledertroikaen hos
Eidsmo Spekemat håper på, finner vi
både skilpadder, flamingoer, giraffer og
påfugler i kjøleskap over hele landet i
fremtiden.

Oops. Glemte jeg å nevne pakken
med den lilla bavianen på??!!!

Av Kjersti Bruheim

Eidsmo Spekemat
• Eidsmo Spekemat, før Eidsmo Slakteri
• Produksjon: Spekemat, pålegg
• Stiftet på 1920-tallet
• Adresse: 7228 Kvål
• Antall ansatte: 13
• Omsetning 2007: 19 millioner
• Nedslagsfelt: Trøndelag, men skal nå 

erobre resten av landet

En ny generasjon får smaken på Eidsmo-produkter, her ved Herman Øien Kvernrød. ALLE FOTO: KJERSTI BRUHEIM

�
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For bare noen ganske få år siden var det
Parmesan fra Italia og olivenolje fra
Spania som var ensbetydende med
lokale stedbundne mattradisjoner. At
Norge hadde særegne tradisjoner fikk
svært lite oppmerksomhet. Aktiv bruk
av merkeordninger og målrettet politisk
satsing har imidlertid på få år endret
dette bildet totalt. Nå opptar lokale
smakstradisjoner, gjerne fremstilt av
småskalaprodusenter, stadig mer hylle-
plass hos Meny og Coop. 

Frem med historiene
Lokale norske råvarer og mattradisjoner
rommer gode historier stadig flere for-
brukere ønsker å lytte til og betale for.
Det var en av årsakene til at Coop
Norge og KSL Matmerk (som admin-
istrerer merkeordninger for mat) i
november i fjor inngikk en avtale som
sikrer forbrukerne bedre tilgang til
denne produktgruppen gjennom en dis-

tribusjon i Coops for-
retninger. 

– Avtalen vil gi en
større dimensjon til
de norske matspe-
sialitetene. Vi skal
bidra til å bygge opp
under de gode histo-
riene som er knyttet
til disse produktene.
[...] Det er selvføl-
gelig markedet som
avgjør skjebnen til
disse produktene,

men med denne avtalen tar vi grep som
gir de lokale produsentene større
muligheter for å lykkes, sa administr-
erende direktør Knut Fanebust da avtal-
en ble undertegnet i november i fjor.

Fire prosent i 2011
Det illustrerer at også markedets mektig-
ste aktører for lengst har fått øynene opp
for verdien som ligger i lokal utviklet

mat. NorgesGruppen var først ut med
denne typen avtale, og en rekke spe-
sialiteter har fått plass i butikkene som
inngår i kjeden. Også Nortura arbeider
målrettet med det de kaller for
”Premium”-segmentet.

– Vi har en klar strategi på dette
området. Vi arbeider for at fire prosent
av vår omsetning skal komme fra dette
segmentet i 2011. Nortura har allerede
flere produktet, blant annet Livéche-
kylling, i sin portefølje med
Spesialitetmerket. Jeg kan bekrefte at det
skal bli flere. Vår satsing på økologisk mat
omfattes også av denne strategien, sier
Nina Sundquist, kommunikasjonsdirek-
tør hos Nortura.

Også økologisk fra 2008
Merkeordninger her i landet administr-
eres som nevnt av KSL Matmerk.
Formålet er å vekke forbrukernes
bevisst het om norskprodusert mat. Det
skal skje gjennom arbeid med
kvalitetsstyring, kunnskap og synlig-
gjøring av norske konkurransefortrinn
og opprinnelse overfor matprodusenter,
handel og forbrukere. KSL Matmerk
forvalter og videreutvikler merkeord-
ningen Spesialitet og den offentlige
lovbaserte merkeordningen Beskyttede
betegnelser. Det skal også utvikles en ny
merkeordning for bredden av norsk
matproduksjon basert på norsk råvare.
KSL Matmerk er fra og med 2008 også
tildelt ansvaret for markedsføringen av
økologisk mat i Norge.

Rørosost fra Galåvolden, eplejuice fra Hardanger, erter fra Ringerike og bad-
sturøkt lammelår fra Bortistu Gjestegard. Kanskje er du mer fortrolig med

Grandiosa og Taco? Men det vil endre seg, skal vi tro norske matprodusenter
og -myndigheter. Lokalmat fra småskalaprodusenter opplever alle tiders løft.

– Vi skal bidra til å
bygge opp under de gode
historiene som er knyttet

til disse produktene.
Knut Fanebust,

adm. dir. Coop Norge

Spesialmat på alle fat

��

Nøkkelhull og trafikklys
Merking av næringsmidler er et sentralt virkemiddel for kommu-
nikasjon mellom industri og forbruker. Symbolmerking som viser
at produktet er sunt, mer miljøvennlig eller klimanøytralt, er til
hjelp for den bevisste forbrukeren. Mattilsynet og Sosial- og
helsedirektoratet har anbefalt å bruke nøkkelhullmerket som en
felles nordisk sunnhetsmerkeordning, mens forbrukerorganisas-
jonene i Europa har samlet seg bak et fargekodet gradert system,
det såkalte trafikklyset. 

�
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Spesialpose for produkter med bein
Cryovac BX800 er en krympepose som er spesielt tilpasset tunge produkter
eller produkter med bein. Posen har tykkelse100 my og er uten ekstra
forsterkning. Den nye fler-lags konstruksjonen er sterkere enn andre krympe-
poser, selv med redusert tykkelse. BX800-posen krymper bedre enn en pose
med pålimt beingas og har gode sveiseegenskaper. Du får en sterk og blank
emballasje som gir dine produkter et tiltalende, salgsfremmende utseende.

Hel lammestek med bein pakket i BX800 størrelse 250 x 700 mm.

Mer interessante valg
Det er åpenbart en betydelig utfordring
for en småskalaprodusent å ivareta mod-
erne krav til eksempelvis markedsføring,
transport og forhandlinger med store
kjeder. KSL Matmerk er en svært viktig
ressurs i så måte.

– Vi har som en viktig oppgave å sikre
produsenter av norske matspesialiteter
bedre markedstilgang for produktene
sine. Avtaler med de store kjedene er en
viktig mulighet for å få vist frem det
spesielle med den norske maten. Det
kommer selvfølgelig også forbrukerne
til gode, i form at et bredere utvalg og
mer interessante valgmuligheter, sa
administrerende direktør Gabriella
Dånmark nylig til magasinet Merkbart. 

Lokalt opphav
Ordningen Beskyttede betegnelser gir
produsenten eksklusiv rett til å fremstille
sitt produkt basert på opprinnelse i form
av geografi, opprinnelse eller tradisjon.
Det finnes per i dag 13 produkter som
har fått Beskyttet betegnelse.

Per mai 2008 har 37 bedrifter fått
Spesialitetmerke for i alt 124 produkter. 

Ny kanal for 69 produsenter
Også hotell- og restaurantbransjen ser
store muligheter i dette segmentet. I
desember i fjor ble det inngått en avtale
med hotellkjeden Rica som en del av
prosjektet ”Lokalmat på menyen”. Dette
er det største enkeltprosjektet KSL
Matmerk har gjennomført, og det

konkrete resultatet er at åtte av hotellene
tilbyr et spennende utvalg lokalpro-
dusert mat til sine gjester. Landbruks- og
matdepartementet og Innovasjon Norge
har bidratt med ressurser i samarbeidet
mellom KSL Matmerk og Rica, og i dag
er det 69 store og små produsenter som
har fått Rica-kjeden som ny marked-
skanal for sine produkter. Det arbeides
for å utvide til 20 hoteller i 2008. 

– Målet er at Rica-kjeden skal bli en
viktig aktør og medspiller i utviklingen
av lokal mattradisjon i Norge. Vår
ambisjon er at enda flere følger etter, sier
prosjektleder Arne Sverre Modahl i KSL
Matmerk.

Av Eirik Arnesen

�

Lokale norske råvarer og mattradisjoner rommer gode historier stadig flere forbrukere ønsker å høre på og betale for. 
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Mindre fett med JRS
Mange kjøtt foredlingsbedrifter
ønsker å lage attraktive
produkter for for-
brukere som har
helse høyt opp på
prioriteringslisten.
Fettreduksjon er
en viktig faktor,
men det er en
kjent sak at mindre
fett svekker smaken
på produktet.
J.Rettenmaier und Söhne,
som har lang erfaring med det kostholdsbevisste
tyske hjemmemarkedet, har nå utviklet fett erstatteren
Vitacel MCG, som gir meget gode sensoriske resul-
tater. Vitacel MCG Fetterstatter er et sunt alternativ i
kokte/røkte pølser, stekepølser, kjøttprodukter og
meieri- og konditorprodukter.

notiser

Grillsuksess med nye marinader
Gewürzmüller har utviklet tre nye marinader for grillsesongen 2008. Samtlige er uten glutamat.
Biermarinade 411/80 består av 37 % øl brygget på hvete og har derfor en kraftig ølsmak – per-
fekt til grillspyd, biffer, ovnsteker og wokretter av svin- og storfekjøtt. Smaksprofilen er hveteøl,
løk, pepper, karve og hvitløk.
Braumeistermarinade 411/90 har en appetittvekkende blank, rød farge. Selv om den er dedisert
til bryggerimesteren, er den laget uten øl. En førsteklasses maltekstrakt gir den en fin malt -
smak. Marinaden er perfekt til grilling av biffer, ovnsteker og wokretter av svin- og storfekjøtt.
Den smaker maltekstrakt, løk, pepper, støtte urter og karve.
Thai Lemon 411/35 er en pen gulgrønn marinade som gir smak av et eksotisk kjøkken. Den er
perfekt for asiatiske retter og asiatisk grillmat av lyst kjøtt, som kylling- og svinekjøtt og også til
fisk. Smaksprofilen er sitron, sitrongress, løk, ingefær og persille.

Purac med anlegg i Thailand
Med åpning av en ny fabrikk i Thailand har Purac styr-
ket sin stilling som verdens største produsent av
naturlig melkesyre og melkesyrederivater. Fabrikken har
en produksjonskapasitet på 100.000 tonn melkesyre og
15.000 tonn laktater for å møte markedets økende
etterspørsel etter disse produktene. Spesielt i Asia har
veksten vært stor. Den høye kvaliteten på Puracs pro-
dukter og kvalitetssystemer er utvidet til å omfatte den
nye fabrikken i Thailand.

Mer effektivt Purasal Pulver
Purac biochem B.V. har utviklet et forbedret natriumlaktatpulver med høyere
andel effektive virkestoffer, Purasal Pulver S 98. Produksjonen av eksis-
terende Purasal Pulver S 96 er dermed opphørt.
Purasal Pulver har utmerkete egenskaper til bruk i kjøtt- og fjørfeprodukter
som trenger økt mikrobiologisk stabilitet og matsikkerhet, men som ikke kan
bruke flytende Purasal-produkter, for eksempel i produkter hvor det er en
maksimumsgrense på tilsatt vann. Purasal Pulver er vannbindende og har

en ren smak. Pulveret øker også
smaksintensiteten på paprika, tomat
og ost, slik at dette kan tilsettes i min-
dre mengder enn tidligere.Hvis du
ønsker å tørrsalte laks i stedet for å
bruke injisering, kan du lage en bland-
ing av salt og Purasal Pulver S 98 for
å konservere fisken.

Bli ikke solbrent – spis fisk!
Ifølge forskning ved universitetet i Manchester hjelper det å spise fet fisk for
å unngå solforbrenning. I et moderne kosthold er det overvekt av plantefett.
Huden vår består blant annet av flerumettede fettsyrer, og er avhengig av en
god balanse mellom fettsyrene hvis den skal fungere godt. Så hvis du blir
lett solbrent, kan det bety at det er ubalanse i kostholdet ditt. Undersøkelser
viser at hvis du spiser fet fisk som inneholder omega-3, kan du ligge lenger
i solen uten å bli svidd. Denne solfaktorvirkningen gjelder både for laks,
ørret, sild og makrell – og for krabber og reker hvis du bare spiser nok.


