t - . b o — - . 1I' i,
B i T = PR = e
»

- ‘
e - ) i
=

L1

SIDEN 1892




HOLD

Leder, Terje Weste
De harde fakta 2015
Fatland Oslo

Ei gardsjentes drom
Fatland Ull

Fatland @len

Idyll pa Bru

Nye nettsider
Fatland Jeren

Rune Dysjaland
Haland Kjott
Fatland Hud & Skinn
Fra Jeren til Ardal
Oppdal Spekemat
Fatland Sandefjord
Fatland Meat, english
Fatland Meat, norsk
Ole Fatland 90 ar
Storfekjottkontrolle

Sauekontrollen

Rédgivertjenesten

Opplag: 5000 stk. Ansvarlig redaktor: Terje Wester, Fatland. Redaksjon: Guro Hansen, Fatland og Anita Hamremoen.
Design og foto: Hamremoen fotografi og design. Tekst: Anita Hamremoen og Fatland. Trykk: Centrum Trykkeri, Stavanger.

www.fatland.no

Etter 123 ar i kjottbransjen

er det pa tide a bli stor!

Kundene blir storre. N er det tre dagligvarekjeder
som har ca 97 % av markedet. Det betyr at de kjott-

leverandgrene som skal levere ogsa ma veere store.

Vi omsatte for over 3,3 milliarder kroner i 2014. I
2015 ser det ut til at vi ender med en vekst pé ca 20
% og en endelig omsetning pa ca 4 milliarder kroner.
Dette er en fantastisk vekst for oss og den kommer pé
alle vére kunder! Dette gir oss ogsd muligheter til 4 in-

vestere i storre bygg og mer moderne utstyr.

I 2016 vil mange tunge loft i Sandefjord og @len bli
robotisert. Dette vil gi oss betydelig lavere arbeidskost-
nader og storre konkurransekraft. Vi blir motivert av

denne veksten!

En ¢kt produksjon gir behov for arbeidskraft i an-

dre avdelinger. Vare ansatte utvikler seg i takt med de

endringene som blir gjort og kompentansen gker. Pa
mange omrader kan vire ansatte doble produktiviteten

med okt automatisering.

Spekemat er et omrade vi gnsker 4 utvikle oss i sammen
med Oppdal Spekemat, som vi kj@pte oss inn i tidligere
i ar. Vi onsker & ta opp konkurransen med den im-
porterte spekematen fra Italia og Spania. Dette er ogsé

Viktig for svineprodusentene i Norge.

Hver dag tenker vi pa god dyrevelferd, saltfattige
produkter, spennende smaker og nye emballasjelos-
ninger. Vi snakker med bender, slakterbutikker,
kjottindustri og dagligvare og leter etter de beste los-
ningene. Sammen. Dette er en spennende bransje.

Forngyde kunder gir fortsatt vekst!

Terje Wester, konsernsjelC
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De harde fakta 2015

Utviklingen i Fatland har vart sveert posi-
tiv de siste drene og 2015 er intet unntak.
Godt fokus gjor at vi tar markedsandeler
og oker omsetningen til rekordheyder.
Nye kunder og stor produktutvikling, i
tillegg til god arbeidsinnsats i alle ledd
fra bonde til foredling, bidrar sterkt til
dette. Fremtiden synes lys og Fatland

ruster anleggene for videre vekst.

Fatland @len oker sin bygningsmasse
med 12.000 kvadratmeter fordelt over
tre etasjer. Planen er at det skal std klart
i april 2016. Hos Fatland Sandefjord er
det bestilt nytt ekspederings- og automat-
lager som skal std klart rundt april 2016
det ogsd. Igangsettelse av monteringsar-
beidet starter ca i uke fire pa nyéret. Det

vil bety mye for effektiviteten pa anlegget.

Hver dag spiser ca 20 % av befolknin-
gen kjottprodukter levert av Fatland.
Det betyr at én million nordmenn daglig

spiser kjott produsert av Fatland.

Antall ansatte er pa et stabilt nivd pa
rundt 620 personer pa hele konsernet.
Sykefraveeret i bedriften er lavere enn

gjennomsnittet i kjottbransjen.

Omsetningen ender i 2015 pé rett under
fire milliarder kroner og det blir spen-

nende i se videre vekst for neste ar.

Fatland ble stiftet i 1892, og er en av
Norges eldste kjottbedrifter. Det er ogsé
den storste privateide kjottbedriften i
landet. Fatland eies i dag av fjerde gen-
erasjon Fatland: Brodrene Vidar, Inge og
Svein sammen med soskenbarnet Stile.
Alle er involvert i den daglige driften
pa de forskjellige anleggene til Fatland-

konsernet.



@verst V: Stale Fatland er glad for nytt fjgs. Stuten star helt rolig.
Forsiktig gar det fremover uten at han enser det. Grisene har det

fint og rolig i sin del av fjgset. Det er lite jaging og dyrevelferden
er helt pa topp. Axel Dgnnum, en viktig person for Fatland Oslo.

Fatland Oslo - Nytt fjes

Axel Dgnnum og Stale Fatland i Oslo er forngyd om dagen. Det nye fjoset i Oslo har

gjort en stor forskjell for mennesker og dyrs hverdag pa anlegget. Dyrevelferden er helt

pa topp. En merker at det er stille og lite lyder i fjoset. Ingen dyr er stresset og alt gar

rolig for seg. Nye lemmer, som er dekket av myk gummi, beveger seg forsiktig forover.

Nesten umerkelig for dyrene, som dermed bare forflytter seg litt og litt.

Hverdagen har blitt enklere hos Fatland Oslo. Det er
ikke lenger noe jaging i fjoset. Det er slett ingen myte
at stressede dyr kan medfore darlig kjott, sier Don-
num. Dette var imidlertid ikke noe problem tidligere
heller, men det er tilfredstillende & vite at anlegget har

det beste utstyret som er mulig & oppdrive.

Vi har alltid fatt topp score fra vare store dagligvare-
kunder som har strenge krav til hvordan vi driver
bedriften. Alle internasjonale kontroller har vist at
Fatland er helt i toppen og dette er ogsa noe de store

dagligvarekjedene forlanger av oss som leverandor.

For & understreke hvor alvorlig Fatland forholder
seg til dette har Osloanlegget tidligere sagt ja til at
Dyrevernalliansen fikk besoke anlegget en helt vanlig
arbeidsdag. De hadde ingenting & bemerke eller sette
fingeren pa. Og vi hadde heller ingenting & skjule.

Det er ekstra gledelig siden vi har hatt vre runder med
det lokale Mattilsynet her pa anlegget. Det er derfor
jeg blir forneyd over at de né har uttalt at "né er alt bra
her og i orden” sier Axel Dgnnum. Fjesmottaket er i
tillegg utvidet nér vi na bygget nytt.

Det er ogsa bedre lonnsomhet & drive med god dyre-

velferd. Alt henger sammen.

Daglig leder, Stale Fatland sier at nd er fjoset blitt ak-
kurat slik det var gnsket det hele tiden. Det er fornuftig
og rasjonelt og vi er skikkelig stolte av det vi har fatt til.

PA RUNDE MED THOMAS I FJOSET

Thomas Tollefsen viser stolt det nye fjoset med alle de
fine fasilitetene. Han har veert ansatt hos Fatland i 15
ar og er avdelingsleder for slakteriet. Det er helt stille
her inne i dag. Eget klippested for saueklipping, der
sortering blir gjort fortlopende er ogsa tilrettelagt. Alt

ergonomisk for klipperne. Ulla gér videre til Fatland
Ull, eller tilbake til de produsentene som skal ha retur.
Denne dagen stir det 400 sau som skal til klipping.
Det flotte fjoset rommer ca 600 til 700 sau.

I storfeavdelingen star det flere stuter og venter. De er
helt rolige, spiser litt og drikker litt vann. Flotte store

dyr fra en av Fatlands mange gode produsenter.

Det er ingen skarpe kanter i fjoset, og dyrene gar di-
rekte fra bilen og inn i boksene. Det hele foregar i en
rett linje og helt rolig. De far hoy og friskt vann pa sin
ferd mot slaktingen, alt med tanke pé at det skal veere

god dyrevelferd til siste slutt.

TIL SLAKTERIET

Det er tre linjer med slakt i slakteriet: sau, gris og stor-
fe. Det er hoy aktivitet i slaktehallen der gris er dagens
dyr forelppig. Storfe star for tur.

Thomas viser vei ned til kjelleren der de sakalte pluss-
produktene er. Et eksempel er grisemager som blir
vasket og solgt videre til Kina. Det er som kjent viktig
a ta i bruk hele dyret, selv om ikke alt havner péd de

norske spisebord.

DE TROFASTE SJAF@RENE

Simen Tveter har akkurat kommet til Fatlands anlegg.
Han har anskaffet seg en ny stor fireakslet bil som er
skreddersydd for 4 mote god dyrevelferd ogsé i trans-
portdelen.

Termokjoling sikret stabil temperatur for dyrene,
sommer som vinter, og en kan tilpasse bilen til de
forskjellige dyreslagene etter behov. Det er ogsa tryg-
gere for sjaforen ved avlessing av dyrene med den nye
bilen. Det ligger mye tankearbeid rundt det & forbedre
bilene, forteller Stale Fatland. —Vi liker godt at ting



— Det er ikke sa lett a fa folk

inn

i kjottbransjen i dette oljelandet,

sa vi ma ta vare pa de vi har.

Stale Fatland

blir bedre nar det er nye anskaffelser. Og i dette bil-
det er sikkerheten ogsa viktig. Bedre rampe som gjor
jobben lettere. Sjaforene som leverer slaktedyr jobber
stort sett som selvstendige innleide sjaforer. De fleste

har kjort for Fatland i en mannsalder.

Nar levering av dyr er utfort er det klart for den store
flotte vaskehallen som gjor renhold av bilene enklere,
i og med at en kan gjore seg ferdig for en forlater an-
legget. Alt som spyles og vaskes blir slust til et anlegg
under bakken. Der blir det renset og omgjort til gjodsel
for sa & bli klargjort for utkjering til bonden, forteller
Stéle Fatland.

Det er tilrettelagt med dusj og pauserom for sjaforene

om de onsker & bruke det for ferden gar videre.

—Det er mange som liker & jobbe her ogalle her er en stor
ressurs for bedriften. Det er ikke sa lett & fa folk inn i
kjottbransjen i dette oljelandet, s& vi ma ta vare pa de vi

har. Staben vér er veldig god og alle er med 4 drar lasset.

—Vilegger mye ressurser i 4 ha et oppdatert anlegg, god
oppleering av alle ansatte, og god dyrevelferd for alle
dyrene som kommer til oss. Fatland Oslo folger opp
dette med gode kvalitetsrutiner, kontroller og arlige

revisjoner av bedriften.

—Vi har tilrettelagt for vekst, sier Stale. N4 kan vi ta i
mot storre mengder med slakt pd grunn av den siste
opprustningen i fjgset. Vi planlegger for fremtiden og
fortsatt vekst, og onsker gamle og nye produsenter vel-
kommen til Fatland Oslo.

Thomas Tallefsen, avdelingsleder i slakteriet overvaker

produksjonen (under). Simen Tveter med sin nye dyrebil. Ale-

jandro Carpio (gverst venstre] jobber som skjaerer. Vaktmester

Andrej Kosamal snakker med Raymond Kristiansen (hayre).

- Og stuten star i det nye storfefjgset og venter pa tur.




Kristine Andreassen er sa glad
sa glad i alle sauene sine. Hun
er ogsa aktiv pé sosiale medier
og har instagramkonto under
navnet @Gardsjentakristine.
Her legger hun ofte ut bilder fra
livet pa Klofsrud Gard.

Ei gardsjentes drom

Kristine Andreassen dromte allerede som liten jente om & ha sin egen gard. Da hun

traff odelsgutten Trond Anders fra Rakkestad ble drommen til virkelighet. Pagangsmot,

kreativitet og initiativ har hun nok av. Na har hun ogsa startet med sau.

-Drogmmen om min egen gérd startet allerede da jeg
som lita tilbrakte hver ledige stund og alle sommer-
ferier pa smabruket til mine besteforeldre pa Juluss-
dalen i Elverum. Jeg vokste sjol opp i Leiret i Elverum
som byjente men var nok ei jente som gikk mot strom-

men, sier Kristine.

Drgmmen om grgnne enger, skog, og & leve tett inn-
pa dyr slapp ikke. Det var ganske enkelt 4 velge retning
etter ungdomsskolen. Det bar rett pd landbruksskole til
Ostfold og der traff hun odelsgutten Trond Anders fra
Rakkestad. Flott gard, langt til skogs og store gronne
enger, der ingen skulle tru at nokon kunne bu, hadde
han. Na har familien blitt fem og hun er gardbruker og
svineprodusent sammen med sin mann. Virkelysten er
stor og tanken pé hva andre bygninger pa girden kunne
nyttes til forte til kreative tanker.Losningen ble saue-
hold, nermere bestemt spelsau. Vi snekret, ordnet,
kosta og vasket for a lage oss et lite sauefjos som stod

klart tidlig i 2015.

Sé& en kald februardag var gleda stor da ti drektige speel-
soyer kom til gards. Skeptiske var de, bade to- og fir-
beinte, men isen ble brutt ganske fort. Utallige timer
spenning, og til og med kaffekos sammen med sauene i
fjoset, har det blitt siden de kom.

Og nér forste lemmingen skulle starte var spenningen
til & ta & fole pa. Alt var nytt, og alt var spennende og
litt skummelt. 5 april kom de to forste verlamma og
17. april var det 16 nye lam i fjgset. Kristine opplevde
4 miste noen lam og en dramatisk lammefodsel der de
matte tilkalle naboer og dyrlege for a f4 assistanse. Hel-
digvis fikk de reddet soya og et lam. Den natta ble det
sjokoladekake og kaffe pa hjelperne deres.

—Sorgen over 4 miste noen lam vokste vi p&, for man
blir sa usigelig glad i dyra sine. Gleden jeg opplever nar
jeg apner fjosdora og alle breker i kor til matmor kan
ikke beskrives, den ma oppleves, sier Kristine.

—Jeg ma innrgmme at etter & ha tatt imot, stelt, og slup-
pet dyra pa beite, s& mé jeg si at det var bdde godt og
vondt da dagen for levering av dyr til slakt kom. Jeg
grat noen botter med tarer da lamma reiste. Tanken pé
at de har hatt det godt her er fin 4 ha ndr man sender

dyrene fra seg.

—Som fersk sauebudeie har dyrene gitt meg og min
familie mye glede og samhold. I tillegg er det spen-
nende & tenke nytt og utfordre seg selv i hvordan en
kan utnytte potensialet pad garden var.

EN NY NISJE PA GARDEN

Saueholdet og spzlsauene pa garden har absolutt gitt et
mulighet for nye nisjeprodukt. Kjott til Fatland, skinn-
fellene fra alle dyrene returneres til girden og selges
lokalt under navnet “Klgfsrudfellen”. De behandles
hos Granberg garveri, og med tiden skal ulla fra sauene
brukes til garnproduksjon. Det er viktig for Kristine at
hele dyret skal nyttes. Hun skal ogsa prove seg pa & lage
eget garn fra saueulla pé gérden.

Kristine er en strikkeglad jente som strikker gryte-
kluter og sitteunderlag av ull under navnet «Gérds-
drgmmen» og det kommer hun til & fortsette med nar
hun far garn fra egne sauer. Hun tegner ogsé sitt eget
monster til gryteklutene. Kjerligheten til ull har hun
hatt siden hun var liten jente og overforer det i dag til

sine egne barn.

—Jeg angrer ikke pé at vi turte og at vi sa muligheter og
hoppet i det, sier Kristine. Utenom gérdsdriften job-
ber hun med interipr og mobler og hiper at hun en dag
kan veere bondekone pa heltid.

—Jeg ser fram til og gleder meg til vikenetter, frokost
i fjoset, til nytt liv pa gérden i drene fremover. Varens
vakreste eventyr vil det alltid veere nar lemmingen start-
er. Min tid pd Klofsrud er drommen som gar i opp-
fyllelse hver dag, avslutter Kristine.



Sortering av ull er gjort klart. Denne sendes s til Fatland ULl
for & mottas av erfarne klassifisgrer. Egne saueklippere gjgr
fagarbeidet med & klippe sauene for slakting.

Fatland Ull

leverer mest til England

900 tonn ull omsettes fra Fatland Ull i lopet av et ar. Det er 25% av all ull i Norge.

Hovedmarkedet ligger i England og nar den norske kronen na er svekket, betyr det bedre

priser for var ull. Da er det viktig & huske at hoy kvalitet gir hoyere pris.

Den o¢konomiske utviklingen med svekket krone, i
forhold til euro og pund, gjor at utslaget blir positivt
for ullselskapet. Ingolf Olsen, daglig leder, forteller at
omsetningen av mengde ull er noksa lik foregdende ar.
Det meste av rastoffet blir solgt til England, men litt
gar til Sandnes Garn sin fabrikk i Sandnes.

Den norske ulla er kjent for serdeles god kvalitet. Og
vare kunder vet at de far en stabil leveranse. De ville
gjerne hatt mer ull hvis det var mulig, sier Ingolf. Fat-
land Ull har ogsé kapasitet til & ta imot sterre mengder
dersom bonden kan produsere mer. Det er godt & tenke

pa for fremtiden.

God dyrevelferd gjor seg ogsa gjeldende i dette selska-
pet og ren velholdt ull gir en hoyere klassifisering enn
skitne dyr. Noen klipper sauene to ganger i aret, andre
en gang pr &r. Da heter det helarsull. Mengde ull pr
sau, uansett om de klipper en eller to ganger, ligger pa

ca 3,5 kg ull pr dyr totalt.

Den hvite ulla er mest attraktiv og arsaken er enkel:
Da kan den farges i alle farger. Mork ull har naturlige
begrensninger i forhold til dette og blir da automatisk
mindre anvendelig. Norsk ull betegnes ogsa som en-
sartet, altsd en jevn god kvalitet. I tillegg er den slite-
sterk med god spenst. Det finnes ikke noe forskning
som viser hvorfor norske sauer leverer slik ull i storre
grad enn andre, men kanskje kan det ha noe med den
rene luften og gode beiteomréder? Hvem vet, det blir

bare spekulasjoner.

VISTE DU AT...

Barack Obama hver dag trer pa tepper med
ull fra Fatland Ull. En av Fatlands kunder i
England fikk leveransen med & lage nye tepper

for Det Hvite Hus i USA for noen &r tilbake.

Klassifisering av ull skjer pd bakgrunn av den norske
ull-standarden og bestir av 16 klasser. Den har tre
grovinndelinger som gar pé farge (hvit eller farget),

lengde og finhet.

Den norske ulla brukes mye til ytterplagg som képer,
gensere, votter og luer, og endel gar til strikkegarn. I
motsetning til ull fra New Zealand og Australia, som er
kjent for & vaere den fineste ulla og brukes til mer deli-
kate plagg. Ingolf forteller at kundene foredler rastof-
fet til sine egne stoff og materialer og selger videre til

sine kunder igjen.

Vi vet at norsk ull er mye brukt til mgbelstoff til “proff-
markedet”. Det er de som utstyrer arbeidsplasser og
offentlige kontorer med mebler og tepper. Det er slett
ikke overraskende om du sitter pd norsk ull nar du ven-
ter pé flyet pa en hvilken som helst flyplass i Norge eller
Europa. Som nevnt, ulla er regnet som den mest slit-

esterke og taler derfor hard bruk.

Grunnbemanning hos Fatland Ull er p& 7-8 mann og
okes til ca 15 personer i hoysesongen. De fleste som

jobber hos Fatland Ull har fagbrev som ullklassifisorer.

Fatland insisterer ogsd pa & fremdeles bruke profes-
jonelle saueklippere, selv om andre store aktorer né har
gatt over til sakalt “linjeklipp” som betyr at de klipper
sauen nar den er slaktet. Da kan i prinsippet hvem som
helst klippe en sau. Fatland onsker & ivareta kunnskap-
en om saueklipping og den eneste maten & gjore det pa
er & bruke klipperne fast, slik at de kan tjene til livets
opphold. Ingfolf forteller at dersom klipperne forsvin-
ner fir en ogsa et problem hos bonden. Det er behov
for saueklipping ogsa ute pa gardene, ikke bare i slak-
teriet. -Vi gnsker & holde denne kompetansen levende

og da ma en skape et miljo for det, avslutter han.



Fatland Olen -

Nye hoyder!

Inge Fatland er forneyd og travel om dagen. Bygging av nytt anlegg pa @len har startet.

Forrige helg ble 300 paller med kjottdeig produsert og allerede levert til

kundene mandagen etter. Det er 162.000 pakker kjottdeig, og dagen vi snakker

sammen har nye 240 paller med kjottdeig blitt hentet. Produksjonen er enorm,

og vi snakker om ca 81.000 pakker pr dag.

Produksjonen av karbonadedeig oker mest. Tidligere
var kanskje dette 10 % og 90 % var vanlig kjottdeig.
Na er forholdet mer 40/60. Utrolig stor forskjell, sier
Inge. Det betyr utfordringer for de som skjerer kjott
pa anleggene. Fatland Jaren forsyner len med ra-
stoff. 60 til 70% av det som skjares pa Jeeren leveres
til @len-anlegget.

I mengder er det ca 1.200 storfe pa en uke. For noen éar
tilbake var tallet ca 600. Det er en formidabel vekst og
Fatland kjoper ogsa dyr fra Nortura for & opprettholde
volumet i produksjonen. Slaktemengden til Fatland er

noksa lik og en soker alltid flere kjottprodusenter.

NOE ER NYTT

Vi gar for & mote Svein Fatland og Leif Malvin Knut-
sen. S& hva har egentlig skjedd siste dret her i @len?
Noe nytt utstyr er installert for & oke og lette produk-
sjonen. Den storste nyheten er nok det store veksten i
volumet pa kjottdeig spesielt. Det gjelder bade pakking
og skjaring. Et par nye roboter i produksjonen letter
arbeidet og automatiserer en del av driften. I tillegg
er bacon et stadig storre produkt som gker i volum fra
ar til ar. Det produseres merkevarer og det som kalles

“private labels” i stort stil.

STOR OKNING!

Her i @len er det pa hosten 350 ansatte som jobber
pa spreng. Det er hoysesong, og da leies det inn eks-
tra arbeidskraft hvert a4r. Normalt er det 300 som job-
ber her daglig. Det er da kveldskift bade pa skjering og
produksjon. Pid en helg kan det produserers 65 tonn
kjottdeig. Over 1000 paller varer gar hver dag ut fra
anlegget pa Qlen.

Det blir i dag kjort mye mer varer enn tidligere, sier

14

Svein Fatland. Det er vel rundt 25 % mer enn i fjor og
da trodde vi allerede at vi kjorte for fullt.

Samarbeidet med Hustvedt & Skeie pé transportsiden
har péagatt i over 50 ar. Fatlandbredrene har vokst opp
med de som i dag styrer transportselskapet. Alle fra

neromradet rundt Dlen.

KJOTTDEIG ER ET SUPERT PRODUKT

Tilbake til kjottdeigen. Det er et allsidig produkt som
absolutt alle liker og som kan brukes til det meste. En-
kelt og godt. Og hvis en skal se litt pa tallene; 800.000
nordmen mettes av forrige helgs produksjon av dette
produktet. Ca 3 millioner mennesker kan mettes pa en

ukes normal produksjon av kjottdeig hos Fatland.

I 2014 ble det produsert ca 6.000 tonn kjottdeig. I ar
(2015) tipper Stéle at det blir ca 8.000 tonn. Noe av
dette skyldes den store gkningen hos Norgesgruppen

og hos Coop som kom i gang i august i ar.

Fremtiden ser lys ut for matproduksjon hos Fatland
Dlen. Og det satses friskt pad produktutvikling og det
er nylig ansatt en person med dette som spesialkom-
petanse. Produksjon av kebabkjott er typisk et nytt

produkt som har stor gkning fra ar til ar.

Arbeidet med nytt produksjonsanlegg pa @len
er i gang. I12.000 nye kvadratmeter fordelt pa
tre fulle etasjer skal sta klart til neste ar. Det
hele skyldes en formidabel gkning i produks-
jonen de siste arene. Det er trangt om plas-
sen pa @len na. 20 % okning siste ar, bare

pa kjottdeigproduksjon, er med & fremtvinge
nybygget. Mer om det i neste ars beretning.

Inge Fatland, teknisk leder
(everst) og Svein Fatland,

daglig leder (til hoyre) er godt

fornpyd med produksjons-
utviklingen pa @len. Det nas
stadig nye hoyder, spesielt
innenfor kjottdeigsegmentet.
Det er en god stab med folk
som sgrger for at dette er

mulig.
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Eralrmh e,

Inge Fatland viser stolt fram tomten der det jobbes for fullt.
Toppmoderne anlegg med god plass skal gjgre det lettere
a imgtekomme den store veksten. Det gar fort fremover.

——

— Det skal bli et fantastisk
anlegg i @len. 12.000 nye
kvadratmeter fordelt over
tre etasjer blir flott.

Vi gleder oss veldig.

Inge Fatland



Knut Bru tar hver dag turen rundt garden og ser til
dyrene sine.
-Det er 0gsa en fin mate & holde seg i form sier han.

Idyll pa Bru

- med sau og to kyr

Knut Bru er brannmann, og bonde pa Bru. Det passer godt 8 kombinere gardsarbeid
med turnusarbeid. Knut har vart bonde siden 1992. Samme dag som TV2 hadde

sin forste sending i Norge, hadde de sin forste natt i dette huset.

Det er idyllisk pa Bru. Denne gérden er overtatt etter
en onkel og Knuts far har ogsé drevet den noen ar. I
hagen, som nesten er stor som en park og like velstelt,
gar det seks honer og en hane. Her har det vert honer
siden min barndom, sier Knut. Han har tilbrakt om-
trent alle sommerferiene her ute og har en sterk til-
horighet til stedet. A flytte fra Forus og byen var en
overgang, men nar kommunen ville kjope huset vart
valgte vi & ta spranget & flytte ut hit. Vi har aldri angret
pa det.

SAUEHOLD

I ar har han hatt 200 lam og har ca 100 lam igjen som
skal til Fatland. Jeg venter pa at de skal bli ca 50 kg, for-
teller Knut. Han satser nd i tillegg pa rasen Svartfjes
fremover. Det er allerede en veer som kom i fjor og i ar
skal han kjope 10 saulam av Svartfjes. Svartfjesen pa

garden kommer fra Torvastad.

Svartfjes er en engelsk villsau som er litt storre enn var
villsau. Den er litt storre og gir dermed bedre produk-
sjon. Knut har lyst 4 ha denne rasen i tillegg til den

vanlige sauen. Det blir spennende 4 folge utviklingen.

Ute i landskapet star en stor saueflokk og kikker. Knut
har utefjos som sauene kan sgke ly i under dérlig ver.
Og det er et lite bygg som brukes som foringshus for
sauene om vinteren. Lenger opp over haugen ligger
et lite tjern og idyllen blir komplett med en gas som
svommer rundt. Her gar vi pad skoyter om vinteren,
forteller Knut.

KULTURLANDSKAP OMRINGER DET HELE

Knut har brukt mange mange ar & fi eiendommen til &
bli det kulturlandskapet som det né fremstar som. For i
tiden var det ikke et tre & se noen sted. Alt ble brukt til
ved og fyring. Naboens svartfjesveer dukker opp igjen.

Knut forteller at han har kjort den hjem til naboen tre
ganger allerede, men den kommer alltid tilbake. Det
ser ut som om den gir og gjemmer seg i flokken, men i

realiteten gar han og snuser pé alle sauene.

Vi gar for & se etter kvigene og saueflokken folger med
oss. Eiendommen strekker seg i hgoyden ogsd og vi

kommer til et omrédde med utsikt sa langt gyet kan se.

DYREVELFERD

Der er det plutselig et radyr med to kalver som gér langt
nede i landskapet. Knut gar fast en runde pa hele ei-
endommen og pé den maten far han bade sett til alle
dyrene, og sjekket om det er noe som trengs & fikses.
Kanskje et gjerde ma rettes opp. I tillegg er det en god

mate & holde kroppen i form.

Endelig moter vi “Sjokolade” og “Melk”, kallenavn pa
kvigene. To vakre store dyr, eksepsjonelt rolige. Det
sies at de forskjellige dyreartene har en positiv inn-
virkning pa hverandre og det vises veldig godt pa disse
store dyrene. Utrolig rolige, og sauene er rundt beina

pa de hele tiden. Her er det fokus pa dyrevelferd.

Naboene har lyst 4 kjope kvigene, sier Knut. Det er pa

grunn av temperamentet pé dyrene.

De var rolige som kalver ogs&, men & gé og snakke med
dyrene har mye & si for hvordan de blir i voksen alder.
Det sies at dyrene er en refkelsjon av eierne. Det nytter
ikke & skremme og true dyr til & gjore det du vil, det er
jo bare ulogisk, synes Knut.

TUROMRADE
Det vakre landskapet innbyr til turgaing og brukes jevn-
lig av alle typer folk her ute. Under kulturbyaret i 2008

ble det laget en kultursti over eiendommen til naboen



| Qverst: Sauene er alltid glade for selskap og en godbit. | bak-

» % grunnen er tjernet der familien gar pa skeyter om vinteren.

Venstre: Svartfjes, nytt satsingsomrade. Hgyre: Et nydelig land-
skap med utsikt danner kulissene til Knuts gard pa Bru.

og den brukes fremdeles hver eneste uke. De lokale her
ute bruker ogséd Knut sin eiendom som turomrade. Det
har han ingeting i mot. En kommer seg opp i hoyden
og kan skue utover gya 360 grader. Gérden har et areal
pa ca 320 mal totalt, s& det er nok 4 ta av. Det hoyeste

punkt pd Bru er 91 meter over havet.

Samarbeidet med Fatland har han hatt fra starten av og
det har aldri vart aktuelt & endre pa det. -Jeg er veldig
fornpyd og Fatland er en romslig og fleksibel bedrift
der jeg som bonde foler meg inkludert og satt pris p4,
sier Knut. Han sier videre at sjefen sjol, Terje West-
er, er en mann han beundrer som leder for Fatland.
Terje Wester far alle til & fole seg viktige og hvert ar pa
Gladmatfestivalen i Stavanger star han selv med grillen
og serverer mat til alle produsentene som kommer in-

nom. Det imponerer Knut Bru.

En blir aldri rik av gérdsdriften og Knut ma ha jobb
utenom. Men gleden over & drive med jord og dyr er
sé& stor at det er verdt det. Verdien av & drive med land-
bruk strekkers seg langt utover det & tjene penger. Dette
er en livsstil og en livskvalitet som vi gnsker og som gir
mening for min familie, sier Knut. Den varige verdien

er viktig for kommende generasjoner.

Visste du at:

Det produseres 25.000 pinnekjott-
middager og ca 40.000 ribbemid-
dager hver dag i oktober og november

hos Fatland.

Det er mer enn 5.000 bgnder som

produserere ravarer for Fatland.

Det jobber daglig mer enn 20 veteri-
nerer og teknikere fra Mattilsynet pa

Fatlands tre slakterier.

Fatland har 30 % markedsandel pi
kjottdeig her i landet. Det betyr igjen
at hver tredje kjottdeigpakke som sel-

ges i Norge kommer fra Fatland.

Spekemat-navnet har en enkel
forklaring som kanskje ikke s& mange
vet om. A speke betyr rett og slett &
torke.

Nye nettsider: fatland.no

:-' STORFE SMAFE GRIS AXTUELT OMFATLAND KONTAKT 0SS

Logginn  Emghsh

P4 vére nye nettsider finner du nyheter, oppdaterte avregningspriser, informasjon til vire leveranderer og
fakta om Fatland-konsernet og vare avdelinger. Det skal vare lett 4 komme i kontakt med Fatland. Folg oss og

lik oss gjerne pa Facebook.
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40% stgrre kapasitet i det nye storfefjgset hos Fatland Jaeren.
Fokus pé god dyrevelferd er viktig, og ny innredning

sgrger for at dette blir ivaretatt pa en skikkelig god mate.
Det er ogsa plass til 250 lam i det nye fjgset.

Fatland Jeeren - Med Norges

mest moderne storfefjos

I begynnelsen av 2015 kom nytt slaktefjos pa plass hos Fatland Jeeren. Det har plass til

82 storfe og det betyr en gkning i kapasitet pa 40 %. Det har vart etterlengtet med

storre kapasitet for okt slaktemengde. Dyrevelferden er veldig god pé anlegget.

Det er viktig for Fatland at dyr og mennesker skal ha det bra.

Etter nybygget, med en totalinvestering pa 10 millioner
kroner, har Fatland Jeren né en mulig slaktekapasitet
pa 1.000 storfe pr uke. Her tenkes det langsiktig og en

rasjonell drift er viktig for fremtiden.

Det nye fjoset er ca 900 kvadratmeter og har to av-
lastingsramper. Innmeldingskontoret er bygd sammen
med dyremottaket i fjoset. Det nye fjoset gjor hverda-
gen lettere for alle som har sitt arbeid her. Sjaforene
skryter av at det er enklere nar de kommer og leverer
dyr, og det er laget et "kafferom” ved dyremottaket der
sjaforer og produsenter kan sette seg og ta seg litt kaffe

og en prat.

Arbeidsdagen er i tillegg blitt enklere for de som star
i mottaket. Dyrene kan rolig spasere inn til plassene
sine, uten & matte jages p4 noen mate. Dette betyr ogsa

at en minsker risiko for skader blant de ansatte.

NYTT FJ©S GJOR STOR FORSKJELL

Fjoset er moderne, stort og flott, med det beste utstyret
som er 4 oppdrive. Det er rolig i fjoset, ikke noe stress
blant dyrene. Det nye fjoset har, i tillegg til storfeplas-
sene, kapasitet til gkt oppstalling av 250 lam og nye

VISSTE DU AT...

Lamme- og storfeskinn fra Fatland gér til de
store motehusene rundt om i verden. Norsk

hud er kjent for & ha spesiell hoy kvalitet.

purkebinger er ogsid kommet pa plass. Den viktigste
motivasjonen for investeringen er hensynet til god

dyrevelferd og sikkerhet for medarbeiderne.

PRODUKSJONEN

Produksjonen av slakt og skjaring péa anlegget oker
ogsé i ar. Slaktemengden for siste ar er 14.200 tonn
fordelt p4d 110.000 gris, 15.000 storfe og 60.000 lam.
Skjeeremengden for 2015 er ca 17.000 tonn fordelt pa
storfe, purke, og lam. Kvaliteten er helt pa topp. Fat-
land Jeren forsyner anlegget pad Dlen med rastoff hver
eneste dag, samt mye av den ovrige kjottindustrien i

Norge.

Arets pinnekjottsproduksjon blir p4 600 tonn, noksé
stabilt og som i fjor. Produksjonen foregir i lopet av
oktober og november og da lukter det skikkelig jul hos
Fatland Jeeren. Det store fine torkerommet er fylt til
randen og alt ligger til rette for en god feiring med
nydelig mat. Pinnekjottet gar videre til de forskjellige
kundene innen dagligvarehandelen og du finner det i

hovedsak hos Coop og Norgesgruppen.

FREMDELES SAUEKLIPPING

Profesjonelle saueklippere en naturlig del av Fatlands
slakteanlegg. Enkelt andre slakterier i Norge har ikke
lenger saueklipping av levende dyr. Fatland setter
denne fagkunnskapen hoyt og det klippes sau daglig pa
anlegget. Det er viktig & ta vare pa klippekulturen.

Fatland har noen av de beste saueklipperne i verden og
flere har vunnet mesterskap i saueklipping i inn- og
utland. Arets norgesmester er Borge Hoyland og han
jobber ved anlegget pa Hommersak.
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Rune Dysjaland

- med lidenskap for faget

Formannen pa Fatland Jarens slakteavdeling har mer enn 30 ar pa anlegget.

Rune Dysjaland er na 62 ar og har ikke begynt a tenke pa noen pensjonisttilverelse enna.

Lidenskapen for slaktefaget og gode kollegaer er drivkraften

og han stortrives pa jobben hos Fatland.

Han startet pad anlegget pd Hommersak da Sandnes
slaktehus, Stavanger kjott og Bredrene Kvia slo seg
sammen i 1988. Da Fatland kjopte og overtok anlegget
pa Hommersak i 1989 var det naturlig & fortsette. Rune
var slakter og nestformann i slakteavdelingen og over-

tok som formann i 1991I.

Ansvarsomradet til Rune er fra dyret blir lastet av bilen
og tatt inn i fjpset, frem til kjoledor (der dyrene henger
klar for videre foredling). I'tillegg har han ansvaret for
alle biproduktene som Fatland Meat videreformidler ut
iden store verden. Han har ogsa det faglige ansvaret for
slakteriet. —Det er viktig at de ansatte holdes oppdatert

med sertifikater og kursing ved behov, sier Rune.

P& veggen rett utenfor kontoret hans henger det ikke
mindre enn 26 innrammede svennebrev. Et synlig
bevis p4 de mange han har veiledet og loset trygt gjen-
nom fagpreve her pé Jaren. —Det er nok godt over 30
stk totalt, sier Rune. Han har det faglige ansvaret for
lerlingene pé Fatland Jarens slakteavdeling, og det er
snart klart for & ta inn nye lerlinger. —Det er givende
4 ha ansvar for unge mennesker som er interessert i
4 leere faget og det er spennende & vere leremester,

forteller han.

STORTRIVES

Rune stortrives i jobben sin og synes det er like interes-
sant n& som for 30 &ar siden. P4 sporsmal om hva han
liker best, trekker han frem det & planlegge, tilrette-
legge og & tenke ut nye lpsninger for produksjon. Det
a vaere med i prosessen med forbedringer og nytenking
er veldig kjekt. Det er godt & ha noe 4 strekke seg etter,
sier Rune. Nar hans interesse for faget er sa liden
skapelig er det noe som kommer ganske lett i forhold

til & finne gode lgsninger.
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JOBBEN ER VIKTIGST

Han forteller videre at det har vert store endringer in-
nen slaktefaget de siste 20 ar. Tidligere var det et mye
tyngre arbeid, fysisk, men god planlegging og fine los-
ninger hjelper for & gjore arbeidet lettere og mer ras-
jonelt. I tillegg har regelverket endret seg mye og i flere
omganger, sier Rune. Matsikkerheten er pé topp og i
tillegg ma Norge selvsagt folge Europa og EU-reglene.

—Slakteavdelingen bestar av 31 mann, pluss en leerling,
det er det ideelle hos oss. I tillegg leier vi inn ca 9 per-
soner i sesongene som er mellom august og november,
og litt i sommerferien, sier Rune. Slakting foregar
selvsagt aret rundt sa planleggingen av bemanningen er
et lite puslespill som Rune liker & holde pd med. Han
bemanner produksjonslinjene slik at effektiviteten er

best mulig.

FREMDELES PA SLAKTELINJA

Selv slakter han litt fremdeles og sier at han liker & vaere
med pé gulvet. —Jeg liker det faktisk veldig godt, spesielt
saueslaktingen og i tillegg er det godt & holde faget ved-
like, forteller Rune. Og det er jo altfor kjekt 4 holde pé

til at jeg kan tenke pa noen pensjonisttilverelse.

—Jeg aner jo ikke hva jeg skulle gjort med fritiden min,
siden jeg ikke har noen spesiell hobby. Jobben min er
s& morsom at jeg ikke trenger det. Men innrgmmer
likevel at han har bygget seg en fin garasje og pusser litt

pa en bil som star inni der.

GOD ARBEIDSPLASS

Fatland er en skikkelig god arbeidsplass med en fan-
tastisk sjef, Terje Wester, som er en kjernekar og be-
handler alle likt uansett hvor i organisasjonen de er,

ifplge Rune.

Rune Dysjaland, formann i slakteavdelingen
pa Jaeren, med mer enn 30 ar pa anlegget.
En lidenskapelig fagmann og populeer sjef.




Arild Maland (til venstre) er nestformann i slakteavdelingen
og roser sin sjef. Anita Andreassen (nede til venstre) star pa
sauelinjen og slakter. En av fa damer i avdelingen.

Gris henger ferdige i kjglerommet, frem til der
Rune Dysjalands ansvar stopper.
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Selv har Rune to nestformenn og linjeledere som han
skryter av. Det er Arild Maland, som har veert hos Fat-
land i 16 ar, de siste 8 ar som nestformann pa sikalt
urent omrade pa slakteavdelingen, og Jan Rosseland
som har klassifiseringsansvar og i tillegg har ansvar for
rent omrade i slakteavdelingen. Arild Mzland forteller
at han er veldig godt forngyd med & ha Rune som sjef. -
Jeg kunne ikke veert mer forneyd, og han fortjener ros.

Rune er en skikkelig god mann, sier Arild.

—Rune har en spesiell lidenskap for jobben som viser
sé godt og i tillegg er han en utrolig rettferdig sjef. Jeg
tror alle i slaktegruppen ville sagt det samme. —Det
kunne veart skrevet en kjempelang liste over alle hans
gode kvaliteter og jeg har bare positive ord 4 komme
med, avslutter Arild. Rune blir litt brydd av & here

rosemn.

BRA MILJ®

Det er et godt arbeidsmilje blant slaktegjengen. De
fleste kommer fra Norge, noen fra andre steder
i verden. —Vi leier i tillegg inn folk fra Polen nar vi
trenger & ha vikarer, sier Rune. Fatland har et opplegg
for ansettelse av slaktere i Polen og Rune reiser gjerne
selv ned og kjorer opptaksprover for a sjekke at de far
gode fagfolk Jeeren. Det kjores et noksé oppsatt opplegg
ved utvelgense og det er ofte nok & bare se hvordan en
person holder en kniv. —Likevel, vi mé jo teste at de

duger, sa det er en kvalitetssikring, forteller han.

FAMILIEMANN

Rune er gift, har to voksne barn, to barnebarn og ett
bonusbarnebarn. Hver morgen kjorer han fra Klepp
Stasjon for 4 komme til arbeidsplassen kl 06. —Jeg ma
starte slik for & ha alt klart til oppstarten til gruppen
kl 06.30 hver dag, sier Rune. -Jeg har en fast rute og
noen rutiner som jeg utferer den forste halvtimen slik

at slakterne bare kan sette i gang.

TILBAKEBLIKK

Rune forteller at yrkesvalget nok hadde veert det samme
om han hadde valgt igjen. Det er en god folelse. —Hele
livet mitt handler om slakting, og utvikling av nye ting
til anlegget. —Jeg liker jo skikkelig godt nar vi forbedrer

oppgaver og kommer med gode lgsninger, sier Rune.

Han har veert leder for domsnemnda innen fagopp-
leeringen i Rogaland i 16 ar, og formann i klagenemnda
i 8 ar. Rekrutteringsjobben innen faget tar han alvorlig
og for alle som tar svennebrev er det viktig a4 ha gode

slaktere som veiledere og dommere pé svenneproven.

REISEVIRKSOMHET

Han har veert med p& mye gjennom alle &rene i Fatland
og det har ogsé blitt en del reiser. En tenker kanskje
ikke pa det som en mulighet som slakter, men for Rune

har det blitt mange turer i forskjellige anledninger.

-Mellom 2007 og 2010 hadde jeg flere perioder i
Namibia pa et slakteri der Fatland var medeier. Op-
plering av lokalbefolkningen som jobbet pa slakteriet
var viktig & fa pé plass. Det tar tid & bli en god slakter,
og det krever en laeremester som har respekt blant de
ansatte, sier Rune. Han forteller videre at han endte i
lokalavisen der nede i forbindelse med at norsk kom-
petanse ble viset stor plass i pressen. ca 20 av de lokale

innbyggerne fikk opplaring av oss, sier han.

Rune har ogsa vert med og revidert en del tyske slak-
terier. Det er viktig at vi godkjenner leverandorer for
import av kjott. Han har i tillegg veert med og revidert

mange norske slakteanlegg.

KUNNSKAP OG LOSNINGER

Rune bidrar gjerne med kunnskap, forslag og ideer.
Han forteller om hvordan hudavdelingen gikk fra
handsalting til trommelsalting av skinn som det forste
slakteriet i Norge. Han var veldig involvert i den pros-
essen, og en skikkelig padriver for & fa trommel pa
plass. —Besparelsen for bedriften, okonomisk og i salt-
bruk, i tillegg til en enorm miljefordel var drivkraften,

sier Rune.

—Dette var litt som et hjertebarn for meg rundt 1995
og jeg holdt ogsé et innlegg under ravaremote i begyn-
nelsen av 9O-tallet om trommelsalting, forteller han.
Det var som en revolusjon i bransjen for handtering
av skinn og hud. Det geniale er at saltet brukes igjen og
igjen. Gleden ved & fa gjennomslag og & se gode resul-
tater er givende pa en arbeidsplass. Og Rune har gatt
utover egen avdeling av og til er det for & fa til de gode

lgsningene for hele bedriften.

Det handler om folk. Det viktigste er & fa inn de rette,
avslutter Rune Dysjaland.

VISSTE DU AT...

Vare sjaforer kjorer en distanse tilsvarende tre

ganger tur/retur manen, hvert ar.



Idar Haland (t.v.) og Vidar Fatland i Edestava til Haland Kjgtt.
Her serveres hjemmelaget middag seks ganger i uken. Morfar

Haland henger pa veggen i bakgrunnen. For & komme inn til
Edestava gar en fgrst inn i den flotte nye slakterbutikken til
Haland Kjgtt pa Klepp. Fristelsene ligger i kg.

Haland Kjott - Slakterbutikken

i hjerte av matfatet pa Jeeren

I dag er det ca 35 slakterbutikker igjen i hele landet. Fem av disse ligger pa Jaeren.

Den mest moderne er Haland Kjott pa Klepp som har fatt nytt bygg med butikk, Ede-

stava og produksjonslokaler av hoyeste kvalitet. Fatland er stolt leverander av ravarene.

Vidar Fatland tar turen ut til Haland Kjott for 4 besoke
Idar Héland. Tredje generasjon slakter i familien Ha-
land moter fjerde generasjon i Fatlandkonsernet. De
har mye & snakke om. Tradisjonene er viktige & opp-
rettholde, samtidig som nytenking driver bedriftene
fremover. Anledningen for dette mote er den nye bu-
tikken og produksjonslokalene til Héland Kjott. Ikke
minst “Edestavad” som er et spisested som ligger innen-

for den flunk nye slakterbutikken pa Klepp.

INTERNASJONAL INSPIRASJON

Det forste som moter oss er en flott slakterbutikk av in-
ternasjonal standard. Det foles litt som om en kommer
inn i en annen verden. Fristende varer bugner mot oss
og det er neerliggende & tenke pé Italia eller Frankrike.
Steder vi besgker i sommerhalviret og drommer &
4 finne néar vi kommer hjem igjen til gamlelandet.
Likevel er det godt og jeersk med sjel. Her er det godt

4 komme.

Héland Kjott har fokus pa & veere faghandel og en skik-
kelig spesialbutikk. Idar Héland har hele tiden en hel-
hetstanke med det han gjor, og det er ikke tilfeldig at
han har fatt en flott blomsterhandler som naermeste
nabo. De frister hverandres kunder med 4 ha vinduer
plassert inn mot butikkene. —Jeg inviterte denne blom-
sterbutikken til dette nybygget for & fa et godt miljo og
fokus pa kvalitet og service, sier Idar. Det horer lik-
som sammen med hverandre. —Jeg onsker & fi tilbake

faghandelen i mye storre grad, sier han.

ET SLAGS UTSTILLINGSVINDU

Haland kjott blir som en slags "flagship store” innen
kjottbransjen. Noe som betyr at det er en form for ut-
stillingsvindu for & vise all den flotte kvalitetsmaten
bonden produserer pé Jeeren og i Norge. Alle detaljene
ibutikken er gjennomtenkte og det er tilleggsprodukter

som grgnnsaker, pasta, olivenoljer, krydder og diverse
annet tilbehor som du kan fi kjopt pa samme sted. Alt
er relatert til matlaging sa klart.

I taket henger det fjoslamper og som dekor har de
gamle potetkasser som gir et autentisk miljo og en god

atmosfzere.

Vidar Fatland klarer ikke skjule sin begeistring. —Dette
er bare en av de rdeste butikken jeg har sett sier han.
—Det oser kvalitet. Og nér han i tillegg kan fa servert
et hjemmelaget méltid, enten det er middag eller noe
lettere, inne i Edestava (lokaltjaerutrykk for spisestue)
er lykken komplett.

Edestava har en enkel meny med middager, smorbrod
og litt kaker og dessert. Kaffe folger med for de som
spiser middag. Alle ravarene kommer direkte fra Ha-
land Kjott og absolutt alt blir laget pad huset. Her skal
det ikke veere noe jéleri og pyntemat. Tradisjon og mat-
glede er det viktigste for meg, og for folk her pa Jeren,
forteller Idar.

Det er spiseplikt i Edestdvd og i november kom det
skjenkebevilling pa plass. Til julematen er det derfor
mulig & f& ol og akevitt for de som vil ha det.

MANGE GJESTER

Hjemmelaget komle stdr pd menyen hver dag, seks
dager i uken. I tillegg er det hjemmelaget kjottkaker,
og alltid en dagens rett. Det skal veere skikkelig middag
hver eneste dag. Til na har det veert ca 85 middagsgjest-
er i gjennomsnitt hver dag, sier Idar. Og hver torsdag,
som den tradisjonelle komledag det jo er, kommer det
i snitt ca 220 gjester. —Vi er veldig takknemlige for alle
gjestene som finner veien hit, forteller Idar Haland.

Det inspirerer til & fortsette.

29



Bak skinken ser en litt av veggen fra Riska Sagbruk. Idar og Vidar
diskuterer vareutvalget og -presentasjonen. Komlemiddag far du s

hver dag i Edestava. En slakterbutikk utenom det vanlige.

4

Kundene gar ofte direkte til kjottdisken etter maten og
tar med seg varer hjem til eget hus. Det er praktisk og
enkelt. Her midt pé Jeeren vet alle at maten kommer fra
bondene rundt omkring oss. Kortreist mat er bra og

kvaliteten er fantastisk god.

Atmosfere i lokalene er viktige og det er lagt ned mye
arbeid i & fa det skikkelig koselig og ekte. P4 endeveggen
i Edestava henger det et stort bilde av morfar Haland i
fullt arbeid. Det er godt a se at rottene er med videre og

Idar Haland er tredje generasjon slakter.

VIKTIG MED GOD SJEL I VEGGENE

Den store veggen inne i Edestava har gammelt patinert
panel og det er ikke tilfeldig. Veggen kommer fra Riska
Sagbruk som ligger like ved Fatland Jeren pa Hom-
mersédk. Nar Idar oppdaget denne veggen, en dag pa
vei til Fatland Jeren, tok han kontakt med sagbruket
og spurte han om & fa veggen til sitt nye bygg pé Klepp.
Han fikk ja og i dag har Riska Sagbruk en ny kledning
pa sin yttervegg.

Halve veggen star igjen pa sagbruket, men Idar uteluk-

ker ikke at han kommer til & bruke den ogsa en dag.

FATLAND OG HALAND = SANT
Samarbeidet mellom Fatland og Haland har na pagétt
ica 7 ar. Det var nar Idar Haland overtok slakterbutik-

ken etter sin onkel at denne endringen skjedde.

—Vi er helt avhengige av & ha en leverandor av rava-
rer slik som Fatland er, sier Idar. Vi kan ikke drive
denne type butikk uten et sant viktig samarbeid, og det
er avgjorende for videre suksess. Fatland leverer alt vi
trenger og er i tillegg fleksible pa leveringstid og antall
ganger de kan komme ut til oss.

Fleksibiliteten er uovertruffen og vi far ogsa alle spesi-
alprodukter som en slakterbutikk trenger & kunne tilby

sine kunder, forteller Idar.

—Produkter som andre kanskje kan se pa som "plunder
og heft”, men som er veldig viktige for Héland Kjott.

VISSTE DU AT...

—Jeg er bare veldig imponert over Fatland. Vi er jo, i
forhold til dagligvarekjedene, en relativt liten kunde
for Fatlandkonsernet, men servicen og leveringsdyk-

tigheten er imponerende, fortsetter Idar.

Vidar Fatland er veldig begeistret, og sier at det er vik-
tig for Fatland & ha en kunde som Haland Kjott. De
trenger rastoff og spesialprodukter som kanskje ellers
ikke s4 mange onsker, og mye av dette gar til utlandet
ellers. Det er kjekt at det blir brukt her lokalt, og ikke
bare gar ut internasjonalt sier han. Det er en skikkelig

kjekk kunde & ha.

Fatland leverer réstoffet, men Héland lager alle
produktene sine selv. Polser og marinader, pinnekjott
og ellers alt hva hjerte matte begjere. Det ligger mye
stolthet i produktene béde hos Fatland og Haland.
Bondene pa Klepp og Jaren kan kjope sine "egne” va-
rer her hos slakterbutikken og vet at det er god kvalitet i
alle ledd. Kortreist mat er viktigere og viktigere.

ALT ER HHEMMELAGET

Héland Kjott har 30 ansatte fordelt pa 20 arsverk. Tre
pelsemakere sorger for de gode Halandpolsene. Det er
varmt kjokken og kaldt kjokken. All mat lages pa huset.

—Dette er en fremtidens kjottbutikk i en ellers toff
kjottbransje. Denne type konsept som Haland har fatt
til burde veere inspirerende for andre i landet, sier
Vidar Fatland. Og Idar bekrefter at de har fatt gode til-
bakemeldinger p& mail og via Facebook der folk kom-
menterer at det er internasjonal standard over den nye

butikken.

Morfar Haland som henger pé veggen i Edestava er
med & illustrerer tradisjon og sjel. Hjerte banker pa

rette plassen i denne produksjonsbedriften pa Klepp.

—Det er ikke ofte jeg opplever at Vidar Fatland er mallos
men det var han nér han kom ut hit aller forste gang,
sier Idar. —Det jeg prover & fa til er & formidle mat-kul-
tur og -tradisjon. Fokusere pa jordbruket og at kvalitet

sitter i ryggmargen pa Jeeren, avslutter han.

11970 var det ca 400 slaktebutikker i Norge. Mot slutten av 80-tallet mot 9O-tallet var det mer enn halvert

til ca 150-200 stk. I dag er antall slakterbutikker i Norge nede i 35 stk. Fem av disse ligger pa Jeren.

Bare én er igjen i Oslo.



Fatland Hud & Skinn;
Verdens beste kvalitet

Det kan kanskje virke som en drey pastand, men det er sant. Norge og Fatland har

verdens beste kvalitet pa hud og skinn. God dyrevelferd er en av grunnene og dermed er

vare produkter heldigvis ettertraktet. Fallende ravarepriser siste ar er likevel en

utfordring og det skyldes mange faktorer som vi ikke selv kan styre...

Fatland Hud & Skinn har hatt et spennende &r i 2015.
Store endringer pé verdensmarkedet er arsaken til
dette og det er flere faktorer som bidrar. Selskapet har
likevel en god og stabil gkonomi og driver godt pa tross

av endringer en selv ikke kan pévirke.

Fallende priser pé skinn og hud og i ravaremarkedet ge-
nerelt gjor det noe vanskeligere a tjene penger akkurat
na. Krisen i Russland/Ukraina gjor at rubelen er svek-
ket kraftig og den russiske kundegruppen har dermed
minsket med ca 70 % for vare kunder. Den darlige
okonomien i landet forplanter seg og de som tidlige-
re kjopte mange luksusgjenstander i skinn har maéttet
redusere dette betydelig. Det er hap om at Russland
og resten av verden kan finne tilbake til en god tone
politisk. Landets kunder er en stor og viktig kunde-
gruppe i handelen med hud og skinn.

I Kina har myndighetskravene til redusert foruren-
sning blitt endret betydelig. Dette er selvsagt en positiv
ting, men pé kort sikt har det hatt stor betydning i vart
marked. 50 % av kinesiske garverier ble mer eller min-
dre stengt over natten og dermed ble det en overflod av
ravarer pa markedet som skulle til kinesiske garverier.

Fallende priser er resultatet.

50 % av storfehuden hos Fatland gikk til de store mote-
husene i Italia som Louis Vuitton og Prada. Nér salget
hos disse motehusene gar ned med 60% far det stor
betydning videre i nringskjeden. Igjen er det aktivitet
i Russland og hos kineserne som er medvirkende. @kt
fokus pa korrupsjon har gjort at kjop av for eksempel
skinnvesker, som var en vanlig “gave”, har gétt drastisk
ned i Kina. Det er selvsagt en positiv samfunnsend-

ring, men illustrerer godt en utilsiktet konsekvens.
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Volkswagenskandalen i Tyskland tidligere i ar har ogsa
en stor betydning for vart marked som en av de storste
kjopere av skinn til sine bilseter som ble produsert i
Kina. Ni er det full stans fra bilfabrikken og all denne
huden tilbys og leveres til andre kundegrupper.

Alle disse faktorene som er beskrevet er altsd med pa &
endre verdensmarkedsprisen pa huder og skinn. Dette
forplanter seg igjen videre helt ned til avregningspris-
en som den norske bonden far. Heldigvis er det slik
at kvalitetsprodukter holder seg bedre i pris. Men det
viser godt at vi i lille Norge likevel ikke er ubergrt av det

som skjer i verden ellers.

Det er godt at norske bonders fokus pa god dyrevelferd
er med & sikre den hoye kvaliteten Norge star for. Det
ganske lett & se hvem som bryr seg mest om egne dyr nar
de kommer til slakteriet, spesielt nar en ser pa renhold
av huden pa dyret. Det er mye & tjene pa nettopp det.
Bedre priser pa hud og skinn kommer bédde bonden og
Fatland til gode. 80 % av hud og skinn fra selskapet er
i forste klasse, ca 2 % i klasse tre, som er darligst (dette
er oftest dyr som nodslaktes). God dyrevelferd er altsa

en vinn vinn situasjon for dyr, bonde og slakteri.

Fatland Hud & Skinn legger bak seg et bra 4r med tanke
pa utfordringene i markedet og ser lyst mot fremtiden.
Vére produkter er godt etterspurt i markedet, topp

kvalitet gar heldigvis aldri av moten.

VISSTE DU AT...

Fatland Hud & Skinn handterer alt som
kommer fra Fatlands slakterier og Horn slakteri.
Det produseres ca 250.000 saue- og lamme-
skinn, og ca 50.000 storfehud i 4ret hos
selskapet som ble etablert i 1990.

Hud og skinn leveres ferdig saltet fra slakteriene.
Konservering med salt er viktig for & opprettholde den gode
kvaliteten som kjennetegner Fatlands hud og skinn.
Her ligger klargjorte skinn for transport fra Fatland Oslo
til Fatland Hud & Skinn p& Jeren.




Fra Jeren til Ardal

- Tor Olav satser som bonde

Den unge bonden har flyttet fra Varhaug og inn til barndomstraktene i Ardal. 32 ar

gamle Tor Olav Tjentland har endelig kommet hjem. Jeg trodde ikke jeg skulle bli bonde,

men nar det kom til stykke har det alltid ligget der og ventet pa meg. Det er knallkjekt.

Han er opprinnelig bade fra nabogarden og fra Tanan-
ger. Siste bopel for Ardal var Varhaug. Tor Olav har
hatt alle sommerferiene her inne i Ardal. Garden han
eier er nabogarden til farens gamle gird, og kom for
salg for droye 4 &r siden. Jeg métte bare sl til sier han.
N& har han i tillegg tatt over heimagarden til far. Det
ga meg den jorden og de bygningene jeg trengte for &
starte skikkelig opp.

STOR SATSING

Na er det satt opp nytt fjos med lausdrift. Fokus pa
dyrevelferd er veldig viktig for Tor Olav. En ung bonde
som har reist fra byen og satset pa bondelivet, isteden-

for & finne en "oljejobb”. Et bevisst valg ligger bak.

Rasjonell drift der han kan drive stort og ha mulighet
for vider utvikling er viktig for Tor Olav. At alt er neert
i forhold til avstander og at han har beite til dyrene er
ogsa avgjorende. Tor Olav leier inn hjelp fra andre nar
han trenger det. Det gjelder ogsé for utstyr slik at han
ikke sitter med en alt for stor utstyrspark som bare er i

bruk periodevis.

Han har fremdeles en silo, men det produseres ogsé
rundballer for féring som brukes gjennom vinteren.
Tor Olav mener at det er penger & tjene i landbruket,
det gjelder & ha en rasjonell drift. En ma kanskje veere

villig til & tenke litt nytt og annerledes.

MELKEBONDE MED LAUSDRIFT

Tor Olav har en melkekvote p& 396.000 liter. Han har
ca 50 kyr og 45 av disse kan melkes samtidig i det nye
fjoset. For & ha en god dyrevelferd gér dyrene ute sé

lenge som mulig for vinteren setter inn.

Han har endel kviger pé beite som snart skal kalve. Alt

pa gérden na er tilrettelagt for lausdrift av kyrne. Over-
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gangen fra béasdrift har gatt fint, men det var et stort
okonomisk lgft. Det er fint & se at det gir en helt annen
stemning for dyrene inni fjgset synes Tor Olav. De er
mye roligere og det igjen betyr at dyrene har det godt.

MANGE PLANER

P4 under fem ar har Tor Olav kjopt to garder, bygd
et fjos og triplet melkeproduksjonen. Men fremdeles
er han utadlmodig. Det gar litt sent synes han. Han vil
né bygge pé det nye fjoset slik at ungdyrene ogsé er pé
lausdrift. Og det vil han at skal skje sa fort som mulig.

Fatland har ifelge Tor Olav vaert en stor hjelp i forhold
til satsningen han har foretatt s lang. —Fatland har
veert skikkelig pa ballen og stilt opp for meg, sier han.
—Inge Fatland tok turen fra @len sammen med Andreas
Helgevoll, og jeg satt pris pa at de stilte opp for meg
personlig. De har hjulpet meg, og da er jeg selviolgelig
lojal tilbake, forteller Tor Olav.

Som kommentar sier Inge Fatland: —Ardal har et fan-
tastisk miljo blandt bendene og har en unik gjeng. De
bygger og stir pa og jeg har vert der mange ganger.

Positiviteten i dalen er helt spesiell.

SAUESATSING ER DET NESTE

20 sau stér i dag pé beite hos Tor Olav, men her er det
onske om & oke endel med tiden. Far holdt p4 med sau
for i tiden, og det er litt som henger igjen fra hans tid.
Det er meningen & bygge om det gamle fjoset til saue-
fjos og dermed oke antall sau etterhvert. Mulighetene

er mange nar man er kreativ.

Fatland formidler livdyr til Tor Olav, og han er en av
de storste bendene i Ardal. Fatland er viktig for mange
bonder her i omradet, med mye gris og sau og det er

bare positivt sier han.




God dyrevelferd

er ogsa god
okonomi. Det er
en typisk vinn vinn

situasjon!

Tor Olav Tjentland
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Jeg har gode naboer pé alle kanter, og mange er som
meg, Fatlandbender. I tillegg er alle relativt unge sa det

er et godt miljo for oss som vil dette.

GARDENS RESSURSER

Alt av gress pé garden gar til matproduksjon for dyrene.
Men det er mange planer om videre muligheter for an-
dre produkter pa girden. Idéene er der men en ting av

gangen.

Storfe og sau i det gamle fjoset er et mal som ligger der.
Da kan jeg senke skuldrene litt. Den siste pabygging av
fjoset for ungdyrene skal etter planen veere klar i lppet
av 2016. Det er store investeringer, men maélet ligger
der. I tillegg er det andre bygninger som kan benyttes
etterhvert til tilleggsnaringer pa garden. Birgkting blir

nevnt, men tiden far vise.

Frukt- eller barproduksjon kan veere et annet eksem-
pel pé hva som kan gjores med ressurser pa en géird.
En kan produsere diverse produkter og selge fra eget
gardsutsalg, og bruke restene til dyrefor, for eksempel
gris slik at den far en helt spesiell smak. Slik har du
plutselig et unikt spesialprodukt inne kjott ogsa.

Tor Olav har mange ideer, det er tiden som ikke strek-
ker til for han. Han tenker ogsé p4 de mindre gérds-
brukene rundt omkring. De sma gardene har vi plass
til. Men vi méd gjore det mulig & ha tilleggsneeringer
uten at regelverket gjor det for komplisert og vanskelig

a starte opp sier han.

DYREVELFERD

Nar det gjelder dyreveldferd er det jammen ikke alltid
like lett for de mindre gardene & oppfylle kravene i dag,
sier Tor Olav. Det er store investeringer for mange a
ga over fra béasdrift. Innen 2034 skal det veere laus-
drift av fjos pa alle girden for da blir EU-krav om dette
gjeldene her i landet. Tor Olavs gard er allerede tilpas-

set fremtiden.

Han er forneyd med valget om & dra tilbake til Ardal
selv om utdlmodigheten gnager litt. Alt skulle gatt litt
fortere. Store fjos i Tyskland bygges med solcellepanel
pa taket. En slik mulighet burde vi kanskje vurdere her
i dette landet. Tor Olav synes vi henger litt etter nar
det gjelder gronn belge. Landbruket har kanskje ikke
veert den mest innovative bransjen, mest ressurser har
veert brukt innen oljevirksomheten til na. Vi har nok
noe mer & ga pa og jeg ser optimistisk pa fremtiden,

avslutter han.

Ingard Langseth er driftssjef
hos Oppdal Spekemat

Oppdal
Spekemat

Fatland har kjopt 40% av Oppdal Spekemat som hold-
er til i Trondelag. Na produseres det spekemat for Fat-
land og Fatlands kunder pa anlegget i Oppdal. Oppdal
Spekemat er merkevaren, og i tillegg produseres det
sakalt benfri spekemat for private labels for dagligvare-
kjedene. Volumet for spekematbedriften har naturlig
nok gkt kraftig etter oppkjopet. Det er en avtale med
blant annet Coop som er skyld i det. I tillegg pro-
duseres det spekemat med merkevaren Eidsmo som

selges i hovedsak i midtnorge.

Oppdal Spekemat produserer ca 30-40 produkter og
driver med stadig produktutvikling. Fatland leverer
na ravarene for produksjonen av benfri spekemat og
alt som blir produsert gar direkte til kundene fra ter-
minalene. Det er nylig d4pnet en flott lokalmatbutikk
pa Oppdal med alle produktene til Oppdal Spekemat
som hovedfokus. (Se bilde nederst.) Vi gleder oss til

fortsettelsen.



Fatland Sandefjord
oker igjen produksjonen

Fatland Sandefjord foredler mye av kjottet fra de andre Fatlandanleggene.

Her produseres og pakkes det polser og pélegg i stor skala for tre store dagligvarekjeder.

I tillegg er produktutvikling en morsom del av jobben, der gode kjottprodukter

utvikles sammen med véare kunder. Ca 28 tonn kjott forlater hver eneste dag anlegget

i Sandefjord og kjores ut til kundene og norske forbrukere.

Bjorn Bredesen, daglig leder i Fatland Sandefjord
og Skjeggerod, onsker velkommen. Bjorn kan for-
telle at det er kommet pa plass en helt ny steam-
kjele drevet med gass. Den gamle, som var olje-
fyrt, er byttet ut. Det var jammen pa tide og den
nye kjelen er ogsd mye mer miljovennlig. Den er
i tillegg rimeligere i drift. En del av parkerings-
plassen utenfor er brukt for & grave ned den nye gass-
tanken og det eneste synlige bevis na er en liten pipe
som stikker opp og en forheyning i landskapet akkurat
der tanken er plassert. P4 den andre siden av plassen

star selve kjelen som produserer steam.

—Vi har bestilt nytt ekspederings- og automatlager her i
Sandefjord, forteller Bjorn. Arbeidet med montering
starter i slutten av januar. Ny ¢kning i produksjonen
tvinger dette fram. —Vi vil f4 en helt annen automati-
sering og forenkling av produksjonen sa det blir spen-

nende nér vi skal i gang til neste ar, sier Bjorn.

GODT ARBEIDSMILJ® OG GOD KONTROLL
Her i Sandefjord er det et godt arbeidsmiljo med
mange nasjonaliteter samlet under ett tak. Det er ca
135 ansatte her. I tillegg har vi 25 personer som jobber
under Skjeggered, som er salgsapparatet og merkeva-
ren fra Fatland og ut til forbrukerne og kundene vare.

Alf Jorgen Barth som leder den storste avdelingen
her, pakkeavdelingen, viser rundt. Her produseres og
pakkes det polser og palegg i store mengder hver dag.
Mange forskjellige varianter gar pé de forskjellige lin-
jene, alt under full kontroll av gode folk.

Kjottkvaliteten fra norske bonder er veldig god. Utal-
lige etiketter skal holdes styr pid og juleskinken er i
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produksjon rundt september. Matsikkerhet er veldig
viktig, og for Fatland i Sandefjord er det gode rutin-
er for dette. For eksempel brukes automatisert ront-
gen for & luke ut hvis noe som ikke horer hjemme der
skulle komme inn i maten ved pakking. Hver eneste dag
testes dette. Det legges med vilje inn et problem, for a
sikre at alt fungerer. Dette gir trygghet for Fatland og
trygghet for kundene og forbrukerne ikke minst. Oksy-
genprover i produktpakkene gjores ogsé kontinuerlig

gjennom dagene for a sjekke at blandingen er korrekt.

DET BEGYNNER A BLI TRANGT

Alf Jorgen viser hvor trangt det er i pakkeavdelingen,
og at kreative lpsninger hjelper pa hverdagen for & fa alt
unna. Alle som jobber her er fleksible og gjor sitt for at
arbeidsdagen skal flyte godt. Nytt anlegg er absolutt pé
sin plass etter hvert sier han. Kapasiteten her er godt
utnyttet.

Det er ogsa forelppig manuell lagerstyring her pé
anlegget og det er et potensiale for & f4 automatisert
denne delen pa en bedre mate. Det kan vare utfor-
drende i forhold til plassering av varene i den mest

hektiske perioden, forteller Alf Jorgen.

MANUELT ARBEID

I pakkeavdelingen er det fremdeles mye manuelt ar-
beid. Da er det godt & ha gode folk med pé laget. Noen
spesialprodukter trenger et godt handlag og pa noen
produkter er ikke produksjonen stor nok til & lage en
egen automatiser linje. De gode arbeidsfolkene vil
alltid veere en viktig del av dette. Og det understrekes
med at det stadig er folk som kommer bort til Alf Jor-
gen for & fa et radd, sporre om en losning eller fa litt
assistanse underveis for a forsikre at det glir enkelt.
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Putla Loftum Ditsni (bilde gverst) hos Fatland Sandefjord.

Den store suksessen “Folkets” er en spennende serie med
mange produkter. Pakkeavdelingens leder Alf Jgrgen Barth F
(il hgyre) er godt forngyd med sine gode medarbeidere.




Produksjonen i Sandefjord gar
for fullt med gode
medarbeidere pa laget.
Bjern Bredesen (til venstre)
er optimistisk med tanke pa
fremtiden hos Fatland Sande-
fjord. Jarle Raastad (under)
kommer med kompetanser
fra dagligvarebransjeng og
er et viktig bindeledd til vére
kunder.

STORE MENGDER KJOTT

En enkelt person lofter utallige kjottpakker i lopet av
en dag og det kan faktisk bli opptil syv tonn kjottilepet
av en dag pa en person. Det er imponerende mengder

og det krever "sin mann”.

Bjorn Bredesen poengterer ogsa at det er utrolig mange
positive mennesker her pa anlegget i Sandefjord. Nar
ca 28 tonn kjott gér ut i form av palegg, polser og kjatt
ilopet av én dag sier det litt om mengdene. Av dette er
det ca 15 tonn palegg. Som igjen tilsvarer ca 88.000
pakker pélegg til det norske folk. Alle varene hentes av
dagligvarekjedenes egne biler, noe som sikrer leveran-

sene optimalt.

PRODUKTUTVIKLING

Produktutvikling er en utrolig viktig del av vart arbeid
her og en morsom del av jobben. Hundrevis av vari-
anter blir utarbeidet hvert eneste ar, og det varierer
hvor mange som ender opp i de norske hjem til slutt.
-Vi tester ut oppskrifter over en stor skala og det er en
spennende del av arbeidet i Sandefjord. Veldig moti-

verende og interessant, sier Bj@rn.

Det variere litt med hvordan produktene utvikles.
Noen ganger er det kundene (dagligvarekjedene) som
kommer med sine onsker og tanker, kanskje et ferdig
konsept og andre ganger er det Fatland som kommer
med idéer. Sa settes det sammen oppskrifter og etter
at "provekolleksjonen” er laget er det smaking. Det er
spennende & se hvilke som kommer gjennom og even-

tuelt om noen oppskrifter ma endres pa.

"Folkets” er en ny produktserie som kommer fra an-
legget i Sandefjord, og det var oppstart i februar 2015.
Det har veert en fantastisk produktserie som er tatt godt
imot. Gode ravarer og Fatlands forvaltning av kjott
passer godt inn i dette. Vi bruker ca 600 tonn kjott i
dret pa dette i ar og forventer en gkning. Det er aller-

ede 30 nye produkter i den serien i tillegg var det 15
sommerprodukter som ble lansert i 2015.

Spareribs av lam var ogsé et nytt produkt i sommer og
vi hadde satt av 10 tonn kjott til dette. For St Hans var
det tomt, sa det var absolutt en suksess.

ENDRING HOS FORBRUKER
Polseproduksjonen og -ettersporselen har samtidig
gatt noe ned. En usedvanlig darlig sommer ma ta litt
av skylden i &r. Da er det ekstra gledelig at pélegg og
disse nye produkter som "Folkets” har stor gkning og
dermed er totalt veldig positiv. Omlegging i folks vaner
medvirker og forbrukermegnstre endres litt. Mye tyder
pa at den vanlige polsen ikke lenger brukes s& mye pé
middagsbordet. Det er mer onske om sékalt "finere”
kjott, som for eksempel variasjoner av biff.

Vi i Fatland er veldig glad i de gode polsene som var
vanlig & bruke til sakalt hverdagsmat men endring i
forbrukervaner er selvsagt noe som en tilpasser seg til
uansett. Alle vare produkter er gode og vi forholder oss
til hva forbrukerne og kundene onsker.

Alf Jorgen forteller ogsé at det fremdeles er en del
manuelt arbeid pé anlegget. Noen produkter er sa eks-
tremt sesongbetonte at det ikke er lonnsomt & automa-
tisere. I tillegg opprettholder vi en fagkompetanse sé
vi ser positivt pa det. Grillspyd er et slikt eksempel og
kanskje ser vi videre pa hvordan vi kan utvikle dette til
neste sesong. Sammen med kunder er det laget mange

prisbelente produkter opp gjennom érene.

Beviset ligger i fine skap i resepsjonen hos Fatland
Sandefjord. Medaljer i alle valprer og pokaler vitner om
arevis med prisdryss for gode produkter. Det er moti-
verende nér en stadig skal utvikle nye vinnere. Det blir
et spennende 2016 som ligger foran Fatland Sande-
fjord og Skjeggerod.

NYTT ANLEGG PLANLEGGES...

Det jobbes med mal om & ha nytt anlegg

i Sandefjord klart til viren 2016. Forhépentlig-
vis er vi oppe og kjorer rundt april/mai. Det er
en stor automatiserings- og programmerings-
jobb som skal gjores i forkant og det er mange
hensyn som skal tas. Det blir flott & f4 bedre
kapasitet pd plass pa dette anlegget.



Fatland Meat

In recent years meat production and trading have become more and more international.

Fatland Meat AS was founded in 2009 to trade with customers and suppliers in markets

of interest. Mitsuko Snijders manages these operations from her office in Amsterdam.

She also spends a great deal of time in Norway looking at new products for export.

Fatland’s aim is to meet the demand for raw materials
in the Norwegian market when Norwegian supplies are
low. There is a great need for imports, particularly of
beef, and to this end we have very good suppliers in
Germany. To ensure the best possible value added in
Norway, we import whole carcasses which are then cut
up at Fatland Jaeren AS. We also use our local transport
company to collect the meat, and this gives the drivers

a bit of variation.

IMPORT

Ithas also been necessaryin recent years toimportlamb,
and Wales is able to provide us with the best quality.
In Wales we cooperate with the two largest slaughter-
houses and we have also learned a lot there about cut-
ting the lamb into pieces that can lead to increased
sales. Some of our customers also want to sell lamb in
large quantities during the barbecue season and this

has had a positive effect on demand!

Import is dependent on demand and here import tar-

iffs determine whether import is profitable or not. The

MIY

Top Brs

rates are high on products that we produce in sufficient
quantities in Norway, and that is crucial for Norwegian
agriculture. When supplies of Norwegian meat raw
materials are low, good tariff-reducing systems come
into play, making it possible to import at prices cor-

responding to the Norwegian level.

EXPORT

Exports are very important for Fatland. They give us
extra income from products for which there is no mar-
ket in Norway and ensure a rational utilization of re-

sources.

Fatland Meat began to export beef products to Japan
at an early stage. One product that is popular in Ja-
pan — but completely unknown in Norway — is moun-
tain chain tripe. This is part of the cow’s stomach and
weighs about 600 to 900 grams. In Japan it sells at

tenderloin prices.

Our main export market is Hong Kong and China, but
we have also exported to Romania, Ukraine and coun-
tries in West Africa.

AZAKI WAGYU
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Foto: Opplysningskontoret for egg og kjatt

Fatland Meat i Nederland

Kjottproduksjon og handel med kjott har blitt stadig mer internasjonal i de siste arene.
Fatland Meat as ble etablert i 2009 for a drive handel med kunder og leverandorer i

interessante markeder. Mitsuko Snijders leder dette fra sitt kontor i Amsterdam. Hun

bruker ogsa mye tid pa slakteriene i Norge, for a se pa nye produkter til eksport.

Fatland skal dekke ettersporselen i det norske marke-
det med import, nar det er mangel pa norsk réastoff.
Spesielt pa storfe er importbehovet stort, og her har vi
veldig gode leverandorer i Tyskland. Vi importerer helt
slakt som skjeeres pa Fatland Jeren AS, og det sikrer oss
mest mulig foredlingsverdi i Norge. Vi bruker ogsa vért
lokale transportselskap til & hente kjottet, og dette gir

en god avveksling for sjaforene.

IMPORT

De siste arene har det ogsa vart et behov for import
av lam, og da er det Wales som kan gi oss den beste
kvaliteten. Her samarbeider vi med de to storste slak-
teriselskapene, og her har vi ogsa leert mye om & skjeere
opp lam i stykningsdeler som kan gi et storre salg. Noen
av vire kunder gnsker 4 selge mye lam ogsa i grillseson-

gen, og dette er positivt for ettersporselen!

Importen blir styrt av ettersporselen og her er tollsat-

sen avgjorende for om det er lonnsomhet i importen.

Syltelabber er et betydelig mye stgrre produkt
i andre land enn i Norge.

Regelen er at det er hoy toll pa de produktene vi pro-
duserer nok av i Norge og det er avgjorende for det
norske landbruket. Nar det er mangel pa norske kjott-
ravarer er det gode systemer for & senke tollen, slik at
det er mulig & importere til priser tilsvarende det nor-

ske nivaet.

EKSPORT
Eksporten er veldig viktig for Fatland. Dette gir oss eks-
tra inntekter pa produkter som det ikke er marked for

i Norge, og det sikrer en fornuftig bruk av ressursene.

Fatland Meat startet tidlig eksport til Japan, pa produk-
ter av storfe. Ett produkt som er populert i Japan, men
helt ukjent i Norge, er vommuskel. Denne finner vi
i kuvomma, og den veier ca 600-900 gram. I Japan

selges denne til Indrefilet-pris.

Hovedmarkedet er Hong Kong og Kina, men vi har
ogsé solgt til Romania, Ukraina, og land i Vest-Afrika.
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Ole og Ragnhild Fatland pa Underbakka gard som
Ole har restaurert og renovert helt fra bunn av.
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Ole Fatland 90 ar,

men ingen Vanlig pensjonist

Ole Fatland star utenfor huset sitt i Sandeid og onsker velkommen. Her har han

og Ragnhild bodd de siste 30 ar. Sprek og blid, omringet av en stor velholdt hage.

Frukt og bar fra egen hage gir gode ingredienser for Ragnhilds kaker.

I januar blir han 90 ér, det kan ingen se pa han. Ole skylder pa aktivitetsnivaet.

Han har sa mange prosjekter gaende sa ha skulle gjerne hatt 50 ar til.

Fremdeles er det slik at Ole hver eneste dag kjorer til
Fatland @len der han henter post for bedriften og

holder kontakt med det som foregar i konsernet.

Ole Fatland skal fortelle oss litt av Fatlands historie fra
egen hukommelse. Et spennende eventyr som startet
med Oles bestefar som slaktet og solgte kjott pa kom-
misjon, til dagens Fatland som har blitt et konsern med

nesten 4 milliarder kroner i omsetning.

BESTEFAR TIL OSLO

Nar bestefar begynte i 1892 var han en husmannsgutt.
Han startet med & slakte dyr for & tjene noen ekstra
kroner. Problemet var at han ikke fikk solgt kjottet og
da ble lpsningen & reise til Oslo for & omsette det der.
Han var da en 22 4r gammel mann fra en fjellgard og &
komme seg til Oslo pa den tiden var ingen enkel reise.
I tillegg kunne han ikke vite med sikkerhet hvordan det
hele ville g& nar han kom til hovedstaden. Ole forteller
at det var flere fra vestlandet som dro til Oslo for &

selge kjott pa kommisjon samtidig som bestefaren dro.

Da ble det til at bestefaren bosatte seg i Oslo meste-
parten av aret og reiste frem og tilbake til Vikedal noen
ganger i aret. Kjottet ble solgt pd Youngstorget i Oslo,
for Oslo Kjotthall stod klar i 1911. En flott bygning
som ikke lenger eksisterer. Her leide bestefar en plass
og solgte kjott pd kommisjon fra bender pa Jeren og
veslandet, sier Ole. Kjottet ble fraktet med bét fra
Stavanger og leveringstiden var ikke alltid like palitelig.
Noen ganger kunne baten ta ekstra lang tid. Heldigvis
var det kjolerom om bord, men forskjellen til dagens
normer er veldig stor, forteller Ole. Forutsigbarhet i

forhold til mottak av kjott var ofte umulig & planlegge.

TILBAKE TIL VIKEDAL

Severin Fatland, Oles far, drev med kjottkommisjon
i Oslo frem til 1941, da dro han tilbake til Vikedal.
Fatland hadde et bygdeslakteri pé kaien i Sandeid, for
det ble bygget et nytt slaktehus pa en tomt litt lenger
bortenfor, i 1959. Dyrene ble slaktet pa kaien om da-
gen, lastet pa biler og lillebror Sverre og Ole kjorte
slaktet selv over fjellet til Oslo. Dette gjorde de i arevis.
Vi hadde ingen leiefolk til & gjore slikt pa den tiden.
Det var bare & kjore pa, bokstavelig talt. Det var alltid
ekstra spennende om vinteren i forhold til fore og ve-
iforhold. Noen ganger kom man ikke over fjellet og
matte kjore rundt serlandet og pé den tiden var det
ikke noe kjolerom i bilene. Dyrene 13 i hauger pa laste-

planet.

Og varmeapparat i bilen var det lite av. Vi brukte gly-
serin pa vinduene for & holde de isfrie og det var kaldt
a kjore. Da var det godt & ha skikkelig med kleer pa seg.
Pa denne arstiden kunne det ga en uke for vi var tilbake
i Sandeid, men vi lastet alltid med oss griser og kalver
pa veien hjem. Mottoet var & aldri kjore tom bil. Etter
avlessing av slakt ble bilene vasket og spylt. Sa kjorte vi
rundt og hentet dyrene som skulle med tilbake hjem.

Vi var for eksempel mange turer innom pé Skaugum
for a hente dyr, og mange andre garder vi passerte
pa veien tilbake. Et godt nettverk og god planlegging
gjorde dette mulig. Mobiltelefoner, mail eller inter-
nett eksisterte selvsagt ikke sa kontakter ble opprettet
via kjente. Det var knapt nok telefon tilgjengelig.

LIVDYR OG SMAGRIS
Ole forteller at det var med livdyr Fatland kom seg skik-
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kelig inn pa slakterimarkedet. Vi tenkte nok litt ann-
erledes enn de andre aktgrene pa den tiden. Vi kjorte
mye, og mange turer til pstlandet, og det gjorde et ikke
de andre. Og spesielt det at vi fylte bilene med dyr pa
returen gjorde stort utslag. Bendene pé vestlandet fikk
jevn strom av dyr og pa den méten hadde vi réstoff til

eget slakteriet og la grunnlaget for fremtiden, sier Ole.

Sverre Fatland, Oles lillebror, bodde en periode i
Amerika. Vi fikk han hjem igjen nar var onkel i Oslo
dede. Vi trengte at Sverre skulle komme hjem og over-
ta driften i Oslo. Sverre fikk dette til p4 en skikkelig
god méte men det var mye hardt arbeid. Hans innsats
var veldig viktig, spesielt med tanke pé livdyrene. Han
hadde mange bekjentskaper og det betydde at vi fikk
tak i de dyrene vi hadde med pa alle tilbaketuren etter

levering av slakt i Oslo.

Pa 60-tallet var Fatland akteren som gjorde Sandeid til
en grisebygd. Vi skaffet dyrene til produsentene og det
ble bygget grisehus utrolig mange steder i bygda. Alle
tjente penger. Ole kjorte selv til Oslo i mange ar og
dette pagikk frem til 70-tallet. Det var vi som innforste
NRF her pé vestlandet sier Ole. All returen med lev-
ende dyr gjordet dette mulig.

ENDRINGER I BRANSJEN

Det var bygdeslakterier over alt som var vare konkur-
renter, sma enheter drevet veldig lokalt. I lopet av
1960-arene forsvant alle bygdeslakteriene rundt om-
kring pa vestlandet. Slakteriet til Fatland i Sandeid
stod klart i 1959 og holdt i 15 ar. Bygningen var ikke
god nok til & vare lenger, sier Ole. Dlen sto klar med en

stor tomt og planlegging av nytt slakteri kunne starte.

I 1974 ble det nye anlegget i Dlen tatt i bruk, og det
var som en revolusjon i kjottbransjen, forteller Ole. Et
stort og moderne slakteanlegg som var klar for & mote
fremtiden. Hele anlegget kostet 8 millioner og det var
en stor investering som ble foretatt den gang. Det var
nodvendig for & sikre fortsatt vekst og & mote frem-
tidens krav. sier Ole. Nar vi fikk tak i en slik god tomt
i @len ble det flytting av virksomhet fra Sandeid. Det
nytter selvsagt heller ikke bare & ha gode fasiliteter. En
ma ogsa ha med seg flinke folk for at det skal fungere
optimalt, sier Ole. Han har alltid hatt stor tro pa sine

medarbeidere og kollegaer.

Vi har alltid hatt gode folk med oss pa laget, sier Ole
En kan ikke ta seg av alt selv. Flinke folk med stor kom-

petanse har absolutt veert nokkelen til Fatlands suksess,

ifkolge Ole.
Ole folger fortsatt med i selskapet, men sier at teknolo-

gien né er s spesialisert at det ikke er helt til & kjenne

igjen i forhold til hvordan det var for noen tiér tilbake.
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Det er jo fasinerende & tenke pa hvor fort forandrin-
gene har skjedd over disse arene. Tenk at hele anlegget
i Qlen kostet 8 millioner nar det stod ferdig, og i dag
koster en automatisert pakkemaskin som brukes pé an-

legget ca 20 millioner kroner, sier Ole.

HELE FAMILIEN MED

Fatlandslakteriet i Sandeid var ogsa hjemmet til Ole og
Ragnhild Fatland. De bodde i leilighet i andre etasje
over bedriften. 5 barn og travle dager for hele famil-
ien. Ganske forskjellig fra hvordan det er i dag. Barne-
hage var ikke noe tema. Ragnhild og Ole Fatland har
feiret diamantbryllup. Begge har sett store forandring-
er siden starten og Ragnhild sier det har veert spesielt
a folge med pa det hele. Hun har selvsagt vart med pa
eventyret og ikke minst alt det harde arbeidet.

Ragnhild og svigermor hadde ansvaret for trikine-
provene som métte tas av hver gris i slakthuset pa Sand-
eid. Nar vi startet med det nye slakteriet i Sandeid i
1959 var det bare én dyrlege i bygda sa han hadde ikke
kapasitet til & gjore den jobben. Han matte kontrollere
provene etter at vi hadde gjort de klar, sier Ragnhild.
Dette holdt jeg péd med i ca I5 ar, helt til slakteriet pa
Qlen sto ferdig i 1974. I dag er det flere dyrleger pa
hvert slakteri som sjekker alle dyr noye og en kan spore
hvert eneste dyr. Matsikkerheten stir i hoysete her i
Norge og hos Fatland.

JAREN I UTVIKLING

P4 Jaren var det ogsd mange bygdeslakteri som ble
drevet, og mange av disse slo seg etterhvert sammen
tidlig pa 80-tallet. Jaeren offentlige slakteri s& dagens
lys p4 den maten og Fatland var med pé det. Slakteriet
pa Bryne leverte kjott til Fatland Oslo. Men i kuliss-
ene skjedde det andre ting. Gann slakteri ble stiftet i
Sandnes av forskjellige aktorer fra Sandnes- og Stavan-
geromradet. Fatland visste ikke om det for etableringe
av det faktum.

Uansett, et stort flott anlegg paA Hommerséak ble bygget
og tatt i bruk, men det skulle vise seg & vare vanskelig
a fa dette til & ga. Samarbeidet fungerte nok ikke helt
slik de hadde planlagt, sier Ole. Men det var et flott
moderne anlegg de hadde bygget p4A Hommersék og nar
konkursen var et faktum, etter et ars tid i 1989, be-
stemte Ole Fatland og hans folk seg for & kjope boet.
Det var et topp anlegg med en veldig god beliggenhet og
alle forutsetninger. 100 millioner kroner var prisen.
Det var mye penger men det medforte ogsa et helt nytt

marked for Fatland. Detvar en god investering, sier Ole.

Han mener han ogsd hadde flaks og var heldig med
timingen. Vi hadde skikkelig gode folk med oss og Terje
Wester ble ansatt pa Jeeren. Han kom opprinnelig fra
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DYREBESKYTTELSENS KALENDER 1960
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Ole og Ragnhild foran familiebildene til Ole. Hans besteforeldre i
midten omringet av sine barn. Oles far er nr 2 gverst til hgyre.
Dyrevelferd har alltid veert viktig for Fatland og i 1960 var de
sponsorer for Norges dyreseskyttelses kalender.
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Ole Fatland har samlet utallige gjenstander

med historisk verdi og alt er samlet inne i bygningene
pd Underbakka gard og har fatt sin egen plass.

Bergen offentlige slakteri og han er er stor grunn for
suksessen vi fikk pa Jeren, sier Ole. (Terje Wester er i

dag konsernsjef i Fatland).

OSLO KREVDE MYE ARBEID

Oles bror, Sverre, har bygget opp anlegget i Oslo. Det
har nok vert en tyngre jobb, ifplge Ole. Nar Sverre
forst startet i Oslo drev han sammen med 10-12 kom-
misjonzerer og han var yngstemann. Det var ikke s& mye
gehor hos de andre nar Sverre kom med sine ideer, og
kanskje var det fordi de trodde de visste best fordi de
var eldre. Det endte med at Sverre gikk ut av samar-
beidet og startet & slakte for seg selv pa Lysaker, og det
gikk veldig godt.

Nar s& hans gamle samarbeidspartnere ikke klarte &
drive slakteriet i Oslo lenger, kom det for salg. Det var
pa konkursens rand. Vi satt oss sammen her i @len og
la en plan og dagen etter reiste Gabrielsen fra Fatland
inn til Oslo for & legge inn bud. Vi fikk kjept det for
ca 15-20 millioner kroner og slaktemengden var da ca
1.000-1.200 tonn i éret. N& er det pa 17.000 tonn.

Vi sa et stort potensiale, sier Ole. Det var Sverre som
fikk den tunge jobben med 4 sette i gang oppbyggingen
av anlegget. Ifglge Ole var det ogsa her litt flaks med i
bildet, og selvfglgelig gode folk. Axel Donnum kom til
Fatland Oslo etter at Dgnnum slakteri ble kjopt opp.
Donnum er en viktig nekkelperson for oss, og hans
medvirkning har betydd mye for hvordan utviklingen
har gatt i Oslo.

TILBAKE OG FREMOVER

Jeg skulle hatt 50 ér til, sier Ole. Han tenker da pa alle
prosjektene han jobber med. Pensjonisttilverelse kan
en knapt nok kalle det. Han er i jobb hver eneste dag
med noen av sine mange prosjekter. Underbakka gard
er restaurert helt fra bunnen av og fremstar nesten

som et lite museum av meget hoy kvalitet. Mange gamle

redskaper er tatt vare pa og et stort fint selskapslokale
brukes jevnlig. Her har Fatlandkonsernet moter og sel-
skaper for kunder og produsenter. Vi laner det gjerne
ut til naboer og kjentfolk som trenger litt plass, sier
Ole. Pa eiendommen ligger ogsid den flotte Léikafos-
sen. Lenger oppe i fjellet ligger Kalhaugen, en liten
familiehytte som ble brukt av Ole og Ragnhild i helgene
nar ungene var sma. Vart fristed den gang. Det er ogsa
restaurert og pusset opp av Ole. Det gjenstar frem-
deles mye ugjort, ifplge Ole. Derfor synes han tiden er
knapp. Det er bare a jobbe p4, ifolge han selv.

Det er vel ca 15 ar siden han gikk ut fra kontoret i @len.
En vanlig pensjonisttilveerelse er det neppe. Néar son-
nene Svein og Inge startet i bedriften var det helt klart
et nytt kapittel i Fatlandhistorien ifelge Ole. Vi startet
da med nye produkter og nye ideer, og det hadde ikke
jeg hatt kompetanse til alene, sier Ole. Det er viktig
4 omgi seg med gode folk. Og nar tredje senn Vidar
holder til pa Jeeren er alle guttene involvert. Flere av
barnebarna er allerede i bedriften pé forskjellig vis,
bade som slakter og kjolemekaniker. Det er hyggelig og
godt & tenke pé, sier Ole.

Jeg gjor som jeg vil na. Heldigvis. Jeg har ikke noe med
den daglige driften av Fatland & gjore. Forskjellen er
stor og utviklingen har vart formidabel. - Jeg var en
alminnelig jordagutt. Jeg har vaert heldig med alle in-
vesteringene jeg har gjort og jeg traff godt med tiden.
Og jeg hadde jo bror min, Sverre, med meg. Selv nar
vi startet Fatland Jaeren, som var en sa stor invester-
ing, tjente vi penger fra starten av. S vi var vel kanskje
utstyrt med litt flaks ogsé tror jeg. Utenom det ma en

ogsa vare villig til 4 ta noen sjanser underveis, avslut-

ter Ole.

Men fra & starte som kjottkommisjonar og bygdeslak-
ter, til 4 i dag ha et konsern med milliard-omsetning

krever vel noe mer enn bare flaks...

CABIN PORN - INTERNASJONAL BOK

“Moldhuset” er en liten hytte Ole Fatland har
bygget i fjellene i Vikedal. Den er &pen for alle
som gér tur og ligger under en hidle. Alt materi-
alet som er brukt i byggingen er skoget for hand
pa plassen av Ole selv. Et av barnebarna hans, Jo-
hannes, sendte inn et bilde av hytten til et forlag
som etterlyste bilder av spesielle og unike hytter
rundt omkring i verden. Ole Fatlands hytte er det
eneste norske innslag i boken som heter Cabin

Porn. Les mer pé: www. cabinporn.com
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Storfekjottkontrollen

Storfekjottkontrollen er den landsomfattende husdyrkontrollen for kjottfe, kjottfekrysninger
og foringsdyr. Kontroller er apen for alle storfeprodusenter i Norge.
Her far du tilgang pa ulike rapporter for egen besetning. Husdyrregisteret blir alltid
oppdatert med nye opplysninger fra Storfekjottkontrollen. Totalt sett gir kontrollen
deg bedre oversikt, okt lonnsomhet og spart arbeidstid.

KONTAKTINFORMASJON: Gerd Skjoldal. Tel 95 89 63 34. gerd.skjoldal@fatland.no

Sauekontrollen

Sauekontrollen gir deg den kunnskap du trenger om dyrenes helsestatus, tilvekst og slakte-kvalitet,
i tillegg til kontroll pé produksjonsresultater og beitebruk. Som medlem far du tilgang pa ulike rapporter
for egen besetning. I tillegg bidrar sauekontrollen til avlsarbeid,forskning og utvikling til fordel

for hele saueneringen.

KONTAKTINFORMASJON @LEN: Hilde K. Haland. Tel: 98 24 22 14. hilk@fatland.no - Gerd Skjoldal. Tel 95 89 63 34. gerd.skjoldal@fatland.no
KONTAKTINFORMASJON OSLO: Gerd Skjoldal. Tel 95 89 63 34. gerd.skjoldal@fatland.no
KONTAKTINFORMASJON JAREN: Berit Pettersen. Tel: 95 20 03 40. berp@fatland.no
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Rédgivningstjeneste

pa alle dyreslag

Fatland har en egen radgivningstjeneste
for alle vare produsenter og pa alle dyre-
slag. Har du et sporsmal sa ikke ngl med a
ta kontakt med oss. Vi er her rett og slett
for d hjelpe deg med alle spgrsmal du matte
ha angidende dine dyr eller vare tjenester.

Vi hjelper for eksempel med:

STORFE: Guro Hansen. Tel: 95 89 63 20. guro@fatland.no

Produksjonsplaner

Driftsplanlegging

Dkonomi

Dekningsbidrag/kalkyler

Planlegge driftsbygninger
Forbedringspotensial i din produksjon
Styring pa garden

Féringsregimet

Gjennomgang av arsresultat/slaktebidrag

Avtalte eller faste rddgivningsbesok

SMAFE @LEN: Hilde K. Haland. Tel: 98 24 22 14. hilk@fatland.no

GRIS: Rolf Gunnar Husveg. Tel: 95 20 77 66. husveg@fatland.no
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