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- Ved a tilfore vare produkter
som passer til fiskeindustrien,

skal vi skape et levedyktig firma,

sier Arne Olafsen i ABC etter
at @rako AS er blitt en del av
ABC-familien.

"Kunsten a produsere gode kryd-
derblandinger og tilsetningsstof-
fer.” Det er den lille, men gode
bedriften @rako AS i et ngtteskall.
Bedriften ble etablert i 1980, og
har etablert seg som en hgyst
respektert og solid leverander
til spesielt fiskeindustrien.

Denne spisskompetanse passer
som hand i hanske for ABC som
ser nettopp fiskeindustrien som
en av de mest spennende i drene
som kommer.

Vellykket symbiose

- Vitror at rundt 25 prosent av var
forventede omsetning pa om lag
220 millioner kroner allerede om
tre ar, vil komme nettopp fra fiske-
industrien. | dette bildet spiller
@rako en sentral rolle. Vi ser med

Dette er @rako

@rako er en av de storste leve-
randgrene av krydder og tilset-
ningsstoffer til fiskeindustrien.
Bedriften stiller ogsa kompetanse
og erfaring til disposisjon for
kunder som har et produksjons-
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kigpet frem til en vellykket symbi-
ose hvor ABC far glede av den tillit
og erfaring som @rako besitter,
og @rako vil kunne spille pa et
bredere produktspekter — kunst-
tarmer, hjelpe- og tilsetnings-
stoffer, opplyser Arne Olafsen.
Tilfeldighetene vil ha det til at

problem som skal lgses, eller en
produktvariant som skal utvik-
les. Bedriften har lang erfaring
knyttet til produksjon av nzer-
ingsmidler pa basis av rastoff fra
fisk og kjett, og har velutviklet

/ ﬁ/

@rako er lokalisert vegg i vegg
med det som fra november i ar
blir ABCs nye lokaler pa @kern i
Oslo. Ogsa en annen samarbeids-
partner, Cryovac, blir & finne i
samme omrade, og dette gjor
samtlige sterkere. @rako vil
opprettholde driften som et

teft i forhold til konsumenter
som hele tiden sgker nye smaks-
opplevelser. Med sine tre ansatte
omsatte bedriften i fjor for
rundt 10 millioner kroner.

Gjennom 20 dr har @rako bygget
seg opp som en respektert leve-
rander av krydder og tilsetnings-
stoffer til fiskeindustrien. Na er de
en del av ABC-familien.

selvstendig datterselskap av ABC,
og vil med andre ord bli drevet
videre under samme navn.

- For oss er det en fornuftig stra-
tegi og bygge opp selvstendige
enheter, en fornuftig vei ogsa i
forhold til @rako, forklarer
Olafsen.

Partner og ressurs
@rako er bygget opp av @yvind
Kleppe, som hadde en klar ambi-

sjon da han @nsket 3 selge firmaet.

Han ville gd i allianse med en
akter som kunne viderefgre og
forsterke hans egen forstaelse av
kvalitet og serigsitet. | de siste
arene har flere "beilere” banket
pa griinderens der, men Kleppe

selv ville helst selge til ABC. Han
har en ambisjon om at kundene
skal se pa @rako som en partner
og en ressurs nar en skal utvikle
nye produktresepter.

@rako har eget laboratorium
hvor det rutinemessig blir gjen-
nomfgrt bakteriologiske tester
av produksjonsutstyr slik at en til
en hver tid kan opprettholde en
maksimal hygienisk standard.
Produksjonen er automatisert
slik at rastoffer og produkter ikke
kommer i direkte kontakt med
menneskehender. Selv om bedrif-
ten ble etablert i 1980, har den
tradisjoner helt tilbake fra 1958.
Denne erfaringen gjor det mulig
a opprettholde en ambisigs mal-
setting om a levere markedets
beste kvalitet, og a bidra med ser-
vice og kunnskap pa en slik mate
at kundenes markedsposisjon
kan sikres og utvikles.

Spennende aktgr

ABCs oppkjop av @rako skjedde
med virkning fra 1 januar i ar. P&
sikt er det ABCs ambisjon a bygge
en like sterk organisasjon som i
ABC. Men Arne Olafsen under-
streker at han ser dette litt over
tid. Ambisjonene er det imidlertid
lite i veien med. Allerede om tre
ar tror han selskapets omsetning
vil veere rundt 50 millioner kro-
ner. For kombinasjonen spiss-
kompetanse, bransjeerfaring og
velprgvde produksjonsrutiner gjer
duoen @rako/ABC til en uhyre
spennende akter i denne delen
av naeringsmiddelindustrien.

Av Eirik Arnesen

Mattrender

Hva skal vi finne pa til middag i dag,
mon tro? Dette er et velkjent spars-
mal i de fleste husholdninger. Vi kan
velge og vrake i overfylte butikkhyl-
ler og har for lengst glemt at ordinzer
hverdagsmat i dag var festmat for fa
ar siden.

TV-kanalene viser matprogrammer
i populaer sendetid, og det "kokke-
leres” i de tusen hjem som aldri for -
salg av kokebgker har gkt med 371 %
de siste 10 arene!

Maltidet er fortsatt et bindende so-
sialt element bade i familien og blant
venner. Til tross for signaler om et
sterkt skende fastfood marked, ut-
gjer det totalt fortsatt bare en liten
del av vart maltidsmenster. Vi bruker
0gsa en betydelig mindre del av var
disponible inntekt pa mat enn for;

13 % i dag mot 30 % pa 1950-tallet.

Institutt for Fremtidsforskning i
Kebenhavn har utarbeidet fire
scenarier for 2010;

I Vi bruker stadig mindre penger pa
mat og bryr oss ikke saerlig om hva
vi fari oss.

I Ferdigmat og halvfabrikata domi-
nerer.

I Sunn mat blir megatrend - funk-
sjonell mat i skuddet.

I Maten i sentrum. Slakterne og de-
likatesseforretningene som matte
gi tapt pa 1990-tallet, kommer til-
bake.

ABC ser disse hovedutfordringene;

B Vi vil satse ytterligere pa utvikling
av nye produkter,

I Sikkerhet og holdbarhet er viktig-
ere enn noen gang.

B Nye emballasjelgsninger

Vi vil satse pa a fange opp trendene i
markedet og i samarbeid med vare
kunder utvikle nye produkter og
resepter som passer i tiden.
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Ubehandlet krydder inneholder mange ulike mikro-

g.

organismer som kan redusere matvarekvaliteten
og i blant veere sykdomsfremkallende.
Moderne teknologi sikrer at skadelige
bakterier fjernes pa en skansom mate
uten at krydderets lukt og smak for-
ringes, og slik at forbrukerne trygt
kan krydre maten.

De tre mest vanlige behandlingsmetodene

Radioaktiv bestraling (IR)
Metoden ble innfart mot slutten
av 70-tallet fordi den var billigere
og mer effektiv enn gassing
med etylenoksid. Ulempen er
dannelsen av frie radikaler un-
der prosessen som kan endre
krydderets smak og utseende.
Metoden er tillatt, men det er
strenge krav til merking av pro-
duktet. Metoden er lite benyttet
i Europa, men er fortsatt i bruk i
USA.

Behandling med damp (STS)
Pa 80-tallet startet man be-
handling med damp. | starten
hadde metoden negativ inn-
virkning pa enkelte ravarers
smak og utseende, spesielt ur-
ter. Den fungerte imidlertid bra
pa andre typer krydder. Med
arene har teknikken blitt forbe-
dret slik at man na benytter
ulike typer maskiner og teknikk
som er spesielt tilpasset den
enkelte ravare. | Europa er
dette den mest benyttede
behandlingsmetoden.

Gassing med etylenoksid (EO)
Etylenoksid ble tatt i bruk pa
begynnelsen av 70-tallet.
Gassen er imidlertid skadelig for
arbeidsmiljget, og det er innfart
strenge regler rundt selve pro-
sessen. En effekt av behandling-
en er dannelsen av det kreft-
fremkallende stoffet etylenkloro-
hydrin, og metoden er derfor
strengt lovregulert. Den er i dag
stort sett forbudt i Europa,
mens den fortsatt er den mest
benyttede metoden i USA.

I sin naturlige form inneholder
krydder store mengder mikro-
organismer som kan fgre til redu-

sert holdbarhet pa naeringsmidler.

Krydderdyrking, hgsting og terk-
ing i opprinnelseslandene skjer i
stor grad pa samme mate som for
tusen ar siden. Fortsatt dominerer

mikrobiologisk sikkerhetsrisiko
blir behandlet.

For matvareindustrien er det
viktig a sikre et lavest mulig inn-
hold av mikroorganismer i slutt-
produktet for a sikre best mulig
holdbarhet. For detaljhandelen
og storkjokken er krydderets farge

Moderne teknologi serger for at skadelig bakterier fjernes fra krydderet.

terking ved hjelp av solvarme der
krydderet ligger pa bakken, med
alt hva det innebzerer av risiko for
infisering av mikroorganismer.
Man kan ikke garantere at ube-
handlede naturkrydder ikke inne-
holder mikroorganismer kun ved
hjelp av stikkprever. For & sikre
naeringsmidlene er det helt ngd-
vendig a behandle krydderet
etter anerkjente metoder.

Dampbehandling av krydder
Den vanligste maten & behandle
krydder pa i Europa er ved damp-
behandling. Ravaren utsettes da
for damp i en bestemt tid under
en viss temperatur slik at mikro-
organismene reduseres. Deretter
torkes overskuddsvann bort og
ravaren kjoles ned til romtempe-
ratur. Alle rdvarer som utgjer en

og smak av stgrre betydning. Her
benytter man en behandling som
er mer skansom, men som sikrer at
krydderet ikke inneholder de mest
sykdomsfremkallende mikro-
organismene som for eksempel
salmonella og e-colibakterier.

Spesialtilpassede maskiner

Det finnes en rekke ulike maskiner
for dampbehandling pa markedet.
Mange er utviklet av krydderfore-
takene selv og er spesialtilpasset
en bestemt type krydder.
Behandling av hele kryddertyper
som f. eks sort pepper krever en
type maskin, mens urter krever en
annen type maskin for & sikre best
mulig resultat. Trenden na er at
dampbehandling i sterre grad
skjer i krydderets produksjons-
land, og det bygges for tiden nye

anlegg mange steder i verden. |
fremtiden vil forbrukerne i Europa
kunne kjope sine krydder ferdig
behandlede og sertifiserte direkte
fra produksjonslandet.

Krydderekstrakt

Pa 60-tallet tok man i bruk
krydderekstrakt (oleoresiner)
som et alternativ til natur-
krydder. De er i stor grad
sterile og kan gjgres vann-
lgselige til bruk i f.eks. mari-
nader. Krydderekstrakt har
en del ulemper ogsé og er
ikke like anvendelige som
naturkrydder, og benyttes
na som supplement. Det er
heller ikke uvanlig & blande
krydderekstrakt med natur-
krydder for & fa best mulig
resultat.

Fagartikkel av Anders Mattson
bearbeidet av Elin Dragland



Skjeggerads ca 90 medarbeidere i Sandefjord produserer kjottvarer til dagligvarebransjen, storhusholdningsmarkedet og industrimarkedet over hele landet
(Alle foto: Skjeggerad AS).

Bestitesti TV2 hjelper deg er bare en av ut-
merkelsene Skjeggerad kan smykke seg
med. Kjottvare-produsenten i Sandefjord
har gatt veien fra sma kar med alt under

ett tak, til dagens produksjon av hele

4 millioner kilo bare i polser og palegg.

Du merker det med en gang

du trer inn dgren i resepsjonen
hos Skjeggergad i Sandefjord.

Der henger diplomene som
perler (eller pglser) pa en snor,
utmerkelser fra norske og inter-
nasjonale mesterskap. Premierte
polser og palegg. Skjeggerad har
teft for god smak, og er anerkjent
for dette i markedet.

Sma kar

Skjeggered startet beskjedent
opp i Tensberg pa femtitallet. Da
var det ogsa full aktivitet, og det
meste skjedde under ett tak - alt
fra skjeering av gris og storfe til
produksjon av pglser og karbona-
dekaker og andre kjgttprodukter.
11986 flyttet bedriften til
Sandefjord, og etter hvert ble
flere av bedriftens produkter
overfort til andre anlegg.

Fatland AS kjgpte de resterende
aksjene i Skjeggered i 1997, og

med

Fatlands slakteri-

virksomhet omfattet driften igjen
alt fra slakt til foredling. Selskapet
leverer kjottvarer til dagligvare-
bransjen, storhusholdnings-
markedet og industrimarkedet
over hele landet.

Nye tider
I dag er det ca 90 medarbeidere i

produksjonslokalene i Sandefjord.

Her produseres pglser og palegg

Skjeggergd:

Testvinner med
teft for god smak

av forskjellig

slag i heyt tempo. Maskiner kver-
ner opp kjottet til farse og flittige
fingre mater og styrer pglsemas-
kiner som spytter ut grill, wiener,
medister og andre pglsesorter
med maskingeveer-rytme. Tiden
har forandret seg,

og lydene med den. Driftssjef og
polsemaker Tom Eknes forteller
om den gamle RT-7'en som ga
fra seg et smell for hver ladning
polser den produserte.

- Det var en spesiell rytme. Om
det ble stille en stund da, sa tittet
jeg jo etter for a se hva som skjed
de, forteller Eknes, som har utsikt
til produksjonshallen fra kontoret

sitt. Men han ser ikke noen Big
Brother-paralleller.

- Jeg lgper ikke ut og rasker tak i
folk, nei. Jeg tror det er viktig a
delegere ansvar. Bedriften funge-
rer bedre slik, sier han. Under seg
har han atte avdelingsledere som
tar sin del av ansvaret. Et godt
samarbeid er viktig, mener drifts-
sjefen.

Og et godt samarbeid har det
0gsa veert mellom Skjeggered og
Arne B. Corneliussen i lang tid.

- Forholdet har veert godt, og ABC
eridag en stor leverander til oss,
sier Eknes.

Kvalitetsbevisst
Polsetestene har satt
Skjeggerad pa menyen som

en kvalitetsbevisst produ-
sent av kjottvarer, og dette
blir markert i bedriften.
Her har det veert blatkaker
til alle, og det kan hgres en
aldri sa liten antydning til
stolthet i stemmen til drifts-
sjefen nar han forteller om
testvinnerne.
- Det er klart det er hyggelig
a fa en slik oppmerksomhet.
Kundene har utvilsomt blitt
mer kvalitetsbevisste med tiden.
De vet hva de vil ha, smiler Tom
Eknes, og tar en pglsebit av gril-
len. Merkelig nok baerer mannen
ikke seerlig preg av a veere polse-
maker. Men sann er det vel nar
tidene forandrer seg.
Polsemakeren sykler nemlig til
jobben. 15 kilometer. Hver dag.
Nesten.

Av Romar Gjelseth
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- Vi forstar kanskje forst nar vi flytter hvor lite hensikts-
messig vare navaerende lokaler er. Etter 20 ar pa Bryn kan
vi trygt si at lokalene har gatt ut pa dato.

- Dette blir flott, sier adm. dir.
Arne Olafsen i ABC og viser oss et
gedigent tomt fabrikklokale som
til hgsten skal romme lager, pro-
duksjon og administrasjon for ABC.
Det blir en merkedag i firmaet,
men ferst og fremst innebaerer
flyttingen bedre arbeidsforhold
og spennende muligheter.

De nye lokalene i @kern Neerings-
park ligger bare fire km fra dagens
ABC-bygg, men er langt bedre til-
passet en moderne bedrifts krav

til funksjonalitet og effektivitet.
Flyttingen innebzerer en areal-
utvidelse pa rundt 1500 kvm, til
hele 5000 kvm — med takhgyde
pa hele ni meter. Hele selskapet
blir lokalisert pa ett plan fra
november.

- Det har naturligvis stor betyd-
ning, ikke minst med tanke pa
hygienen. For en serigs akter i
naeringsmiddelindustrien har det
veert krevende a oppfylle myndig-
hetenes strenge krav i lokaler

24WDY3||I7 UD[ 0304

blant annet uten sluk. Vi har klart
det, men det sier seg selv at alt
blir langt enklere ndr vi kan "kon-
struere” bedriften pa et plan, sier
Olafsen. ABC brukte hele to ar pa
a finne egnet lokale. Flere mulig-
heter ble vurdert, deriblant byg-
ging. Men navaerende lasning er
den gunstigste, ogsa skonomisk.
Arbeidet innvendig starter allerede
i mai, og mye gjenstar for lokalene
er tilpasset ABCs behov. En hov-
edutfordring er a gjennomfgre
flytteprosessen med minst mulig
stopp i produksjonen, der alle
ledd i bedriften er operative sa
raskt som mulig. Et virkemiddel er
blant annet at en i forkant av flytte-
dato vil serge for a produsere be-
tydelig mer for lager enn normalt
for & sikre stabile leveranser.

En av flere tydelige forbedringer
blir tilgangen for lastebiler og
trailere. ABC har over 100 anlgp
ukentlig. Rampeomradet pa
@kern er stort, oversiktlig og en
onskedrgm for en med rattet som
arbeidsredskap. Arealutvidelsen
apner ogsa for nye varelinjer,
opplyser Arne Olafsen. Han vil
forelapig ikke ga i detalj, men be-
krefter at det er naturlig a utvide
vareutvalget ytterligere. Poenget
er selvfelgelig ikke & oke lager-
beholdningen, men & effektivisere
omlgpshastigheten.

- Med betydelig starre lagerkapa-
sitet vil vi bli enda sterkere i kon-
kurransen mot vare konkurrenter,
sier en forngyd Arne Olafsen.

Av Eirik Arnesen

CRYOVAC

Sl Aur Do Wiy

Vi gratulerer Cryovac med utmerkelsen "Award for
Packaging Excellence” og "Gold Award for Technical
Innovation”. Cryovac er ABCs leverander av poser til
vakuumering, koking og krymping. Det premierte
produktet er en dyptrukket plast-stdpakning med
klart lokk i kvaliteten Cryovac OS film, og skal benyt-
tes til Nestles ferske Buitone pasta.

J. Rettenmaier & Séhne GmbH & Co har utviklet
hvetefiberet Vitacel WF 400 LC som ikke stgver.
Smaken er ngytral og produktet har et ekstremt
heyt kostfiberinnhold. Produktet inneholder ver-
ken gluten eller phytic-syre og deklareres som
kostfiber eller hvetefiber. De kundene som har
tatt i bruk den nye stovfrie kvaliteten forteller om
et bedre produkt og et forbedret arbeidsmiljg.

QY Visko AB, som er var finske leverander av fibertarmer,
feirer 30. august sitt 50-ars jubileum. Det privateide firmaet
startet i 1952 a lage cellofantarmer, men har siden 1980-tallet
konsentrert produksjonen om fibertarm, og er na verdens
fjerde storste produsent pa dette omradet. Viskos siste pro-
duktnyhet er VISKO Net, en nett-tarm med bobler som vakte
berettiget oppmerksomhet pa IFFA messen i fjor. Det ferdige
produktet far et rustikt, hjemmelaget preg og skal nok fa ben
a ga pa. VISKO Net er na ogsa tilgjengelig som raffet og flere
av vare kunder vil snart fa anledning til & preve ut produktet.

Vi minner om var in- r
ternettside hvor du BABC
kan finne informasjon .
om ABC og vare pro- rTERE s e s o
dukter. Ta kontakt sa
sender vi deg passord.
Du kan ogsa sende oss
eventuelle reklama-
sjoner eller forslag til
forbedring.

el e 11 AR & Sere swaale

ABCs selgere holder jevnlig kurs for vare kunder innen
temaene tarmer, krydder og hjelpe- og tilsetningsstoffer
tilpasset den enkelte bedrift og deres produkter. Ta gjerne
kontakt med oss for mer informasjon.

markedssjef @rako og produktsjef
naturtarm hos ABC. Neermere info
pa www.abcorneliussen.no

DAT-SCHAUB gruppen, som er

ABCs eiere og en av verdens &
storste leverandgrer av tarmer

til pelseindustrien, hadde i regn-

skapsaret 2000/2001 en omsetning pa 5,9
milliarder DKK. Dette innebar en gkning fra
forrige regnskapsar pa 371 mill. DKK som
hovedsakelig kom fra divisjonen som er
rettet mot kjgtthandelen.
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L “Bevisste forbrukere:

v Krever sikker mat

Ord som Listeria, E-coli og Salmonella

skremmer forbrukerne. Heldigvis minsker ny

teknologi risikoen for et ugnsket mgte med de sinte
bakteriene. Skulle imidlertid ulykken forst sla til kan det
fa dramatiske konsekvenser.
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Fusjoner og oppkjop preger
dagens naeringsmiddelindustri.
Store og sentraliserte produk-
sjonsenheter gker risikoen for at
et produkt som inneholder farlige
bakterier vil ramme konsument-
ene. Pafglgende fete overskrifter i
pressen vil dessuten sverte merke-
varen som forarsaket skaden.
Matvaresikkerhet er derfor av es-
sensiell betydning, bade for pro-
dusenten, butikken og forbruker.

Lengre holdbarhetstid
Sentralisert produksjon forer til
lengre distribusjonskjede og der-
med krav til lenger holdbarhetstid.
I tillegg har dagens forbrukere
darlig tid. | motsetning til “gam-
meldags” mat, som blir skikkelig
kokt eller stekt, far mye av dagens
mat kun en kjapp oppvarming i
mikrobglgeovnen. Resultatet er
okt fare for ugnskede bakterier.

Uoversiktlige E-numre

Det har absolutt sine fordeler
med lengre holdbarhetstid. De
feerreste vet imidlertid hvordan
den folkekjaere servelaten og ver-
dens beste wienerpglse behand-
les for & oppna dette. Riktignok
star det diverse E-nummer pa
nesten alle matvarer, men de feer-
reste vet hva de star for. Derfor
naerer de fleste av oss en generell
mistro til E-er.

- E-en star rett og slett for at
stoffet er godkjent av EU, og sys-
temet ble innfort for a forenkle en
ellers sveert sa lang innholdsfor-
tegnelse. Det er i utgangspunktet
positivt at varer er merket med
E-nummer, ettersom dette betyr
at de har veert gjennom en god-
kjennelsesprosess, forklarer salgs-

sjef Marcel Wilmink i PURAC
biochem bv. Den erfarne naerings-
middelteknologen har lang farts-
tid fra bransjen og har gjennom-
fort flere studier pa matsikkerhet.

Gammel kunnskap
Wilmink opplyser at melkesyre

og laktater er viktige tilsetnings-
stoffer for & forlenge holdbarhets-
tiden pa de fleste fersk-
vareprodukter. Dette er
naturlige stoffer som
hemmer veksten av
odeleggende bakterier,
og bygger pa en tekno-

logi som har blitt benyt-  y1arcel witmink

tet i flere hundre ar.

- Moderne teknologi har bidratt til
at disse tilsetningene ikke lenger
er eksklusive stoffer som kun blir
benyttet til medisinsk bruk, men
vitenskap som kommer allmenn-
heten til gode, forteller han.

Storre bevissthet

Parallelt med en generell skepsis
mot tilsetningsstoffer, blir en sta-
dig sterre andel av befolkningen
mer opptatt av hva de egentlig
spiser. @kologisk mat er i skuddet

Dette er Purasal

Purasal brukes hovedsakelig i
naeringsmiddelindustrien og
farmaseytisk industri for a re-
dusere vekst av flere grupper
bakterier, blant annet listeria,
salmonella og E-coli, mikro-
organismene som kan forarsake
sykdommer, og i verste fall
ende med dedsfall. Purasal
benyttes ogsa for a hindre gift-

blant bevisste konsumenter.
Heller kvalitet enn kvantitet, er
manges motto. Det kan derfor
vaere en stor utfordring a over-
bevise skeptiske forbrukere om
at det ogsa finnes gode E-er, som
Purasal (E325, E326, E327).

- Ikke alle EU-godkjente stoffer
er like sunne, og det er dessverre
slik at de gode lider under de dar-
liges rykte. Derfor star bade
produsentene og matvare-
kjedene foran en stor opp-
gave nar det gjelder & bedre
informasjonen overfor
kundene pa dette omradet,
papeker Wilmink.

Han viser til et ferskt ek-
sempel fra Sverige hvor en stor
kjottprodusent har lagt ut opplys-
ninger om de tilsetningsstoffer de
selv benytter pa sine egne
Internettsider. Han mener dette
er en av flere mulige veier a ga.

- Men vi kan ikke kreve at folk skal
vite alt om mat. De ma kunne
stole pd at produsentene gjor alt
de kan for a skape trygge og sikre
matvarer, understreker Wilmink.

Av Inger Lise Welhaven

produserende bakterier som
clostridium botulinum og stap-
hylococcus aureus, som kan
finnes i urgkte, kokte vakum-
pakkede kjgttprodukter.

Purasal produseres av Neder-
landske PURAC som er verdens
storste leverander av melke-
syre og laktater.
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Pgalser er enkel grillmat med mange variasjonsmuligheter. De
finnes i alle prisnivaer, ungene liker dem og de smaker godt!

Den mest brukte av vare norske
stekepealser (bratwdirst) er uten
tvil Medisterpglse. Den kan lett
utvikles til sesongvarianten
"Grillmedister” ved a stoppe

samme farse i svinetarmer kaliber

30/32. Hva med stekt Vossakorv,
glassert med sirup, sennep og
sukker - nyyydelig! Varianter av
Mer, Kokmorr og Festpglse kan
0gsa bli gode grillprodukter.

La deg inspirere av folgende

europeiske bratwirsteksempler:

B Thiringer Bratwurst og
Thiringer Rostbratwurst
(rd/ukokt). Grove pglser av
svinekjett, tilsatt for eksempel

karve og merian og stoppet ut

i svinetarm 30/32.

B Polser fra Nurnberg er laget av
svinekjatt med grov konsistens,

smakssatt med pepper,
muskatngtt og merian.
Nurnberger Wirstl er stoppet i
faretarm 19/21 ogerca 5 cm
lang. Pglsene strgs med merian
for de stekes i panne.
Nurnberger Kringl stoppes i
faretarm 19/21. Lengder pa

ca 30 cm avbindes, snurres til
"sneglehus”, og en grillpinne
tres gjennom for & holde fa-
songen under steking/grilling.
Nurnberger Bratwurst/Rost-
bratwurst stoppes ut i svine-
tarm 30/32 og selges hen-
holdsvis kokt eller ra, men
alltid urekt.

B Karrybratwirst, Ostebratwurst
(mer pikant enn vare vanlige
ostepglser), Svinebratwurst
(Schweinsbratwurstchen) er
ogsa smakfulle pglsevarianter.

B Festtagskrainer lages av bind-
farse av storfekjgtt som er til-
satt grovkvernet svinekjegtt. En
grov urte- og krydderblanding
gjer dette til et sveert saftig og
aromatisk produkt.

Ta gjerne kontakt med oss, sa
bistar vi med oppskrifter, krydder-
blandinger og det som trengs for
a lage nye polseopplevelser til
arets grillsesong. Oppskriftene
pa Olas pglsefavoritter er ogsa
tilgjengelige i et eget hefte.

Ola Stuberg
Produktsjef krydder

ABC er et heleid datterselskap av det danske
konsernet DAT-SCHAUB - en av verdens storste
tarmhandlere og en stor akter pd handel med
kjott og matvarer. Vi er leverander til kjott- og
neeringsmiddelindustrien med hovedvekt pa
natur- og kunsttarmer, hjelpe- og tilsettings-
stoffer, samt krydder og smaksstoffer.

& ABC
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