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Norsk Hjortesenter 
- eit nasjonalt kompetansesenter -

Forvaltning av villhjort
Oppdrett

Kjøthandtering og rein mat
Innovasjon og verdiskaping

Dialog – formidling
   Etablert som stiftelse år 2000
   6 fast tilsette (drift, kurs, seminar, konsulent, produkter, mm.)
   150 tamme og 150 ville hjortar på Svanøy!
   Forskarar, studenter og praktikanter frå heile verda

   Viktige oppdragsgjevarar:
• Landbruks- og matdepartementet
• Miljødirektoratet
• Vestland fylkeskommune og kommunar i  heile Norge
• Grunneigarar, hjortebønder, jegerar og folk flest



Hjorteviltet utgjer ein viktig, men avgrensa 
ressurs i Noreg



Vestland og Øygarden



Det har i flere rapporter blitt pekt på at 
viltnæringen i Norge har et stort, uforløst 
potensial, men til tross for mange rapporter, 
utredninger og gode intensjoner de siste 12 
årene, forblir næringens utfordringer i stor grad de 
samme. Uforutsigbarhet preger sektoren, med 
små og ujevne varestrømmer som skaper 
logistiske, effektivitetsmessige og 
lønnsomhetsrelaterte utfordringer.



Tiltakspakke – heilskapleg tilnærming

Viltkjøtnæringa:

• Det foreslås derfor å rette en innsats
mot å konsolidere og profesjonalisere
grunneiere/jegere, samtidig som lokal
tilhørighet og eierskap opprettholdes

• Insentivene for å levere viltkjøtt inn til
viltbehandlingsanlegg for offentlig
godkjenning må styrkes

• En vellykket tiltakspakke bør fokusere
på å styrke samarbeidet mellom
aktørene både på tvers og på langs av 
verdikjeden, og derved øke
tilgjengeligheten av viltkjøtt i markedet



Hjorteklynga i Vestland



Næringsaktørane



Næringsklynga:

Det offentlege, faglag og kompetansemiljø
• Vestland fylkeskommune
• Statsforvaltaren i Vestland
• Kommunane

• Bondelaget

• Norsk Hjortesenter

• Kompetansenavet Vest



Reglar for omsetning av hjortevilt

• Hjort frå oppdrett
• Villhjort

• Hovudregel: Alt hjorteviltkjøtt som skal omsettast må 
kontrollerast av Mattilsynet på eit viltbehandlingsanlegg

• Feltkontroll vs Mattilsynet sin kontroll



• Se tabell for mer informasjon om 
kontrollkrav.pdf

https://mattilsynet-xp7prod.enonic.cloud/_/attachment/inline/7efc263e-a0d2-4d6c-8b90-74ebfaecdc88:fbc3cd14e8a493a78717e16f612150517d196085/Se%20tabell%20for%20mer%20informasjon%20om%20kontrollkrav.pdf
https://mattilsynet-xp7prod.enonic.cloud/_/attachment/inline/7efc263e-a0d2-4d6c-8b90-74ebfaecdc88:fbc3cd14e8a493a78717e16f612150517d196085/Se%20tabell%20for%20mer%20informasjon%20om%20kontrollkrav.pdf
https://mattilsynet-xp7prod.enonic.cloud/_/attachment/inline/7efc263e-a0d2-4d6c-8b90-74ebfaecdc88:fbc3cd14e8a493a78717e16f612150517d196085/Se%20tabell%20for%20mer%20informasjon%20om%20kontrollkrav.pdf
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Kva vil ein satse på?

• Etablere eit anlegg/lokale/kjøttdisk der ein skal 
levere direkte til sluttbrukar (lokalt)?

• Etablere eit anlegg der ein skal selje til grossist 
for sal til heile Noreg (regionalt/nasjonalt) og der 
Mattilsynet skal kontrollere slakta?

• Kostnadar og økonomi?

• Kor skal kjøtet kome frå?

• Opplæring av jegerar?



Råvaretilgang basert på 
jegerar?
Reglar:

• God hygiene

• Avblødning

• Unngå tarm- og vomsøl

• Minimer blodsøl

• Unngå at kjøtet får kontakt med hår, jord, 
vatn og andre ureiningar i felt

• Største smittekjelda er jegeren og 
kniven



Etablere viltmottak/viltbehandlingsanlegg

• Nytt bygg?
• Gjenbruke lokale?
• Finansiering?

Første kontakt med offentlege myndigheiter:
• Kommunen

• Byggesaksavdelinga
• Bruksendring (eksempel: låve/landbruk -> viltbehandlingsanlegg)

• Mattilsynet:
• Krav til lokaler og rutinar, får god rettleiing
• Krav til å registrere organisasjon/bedrift som detaljist dersom ein skal partere og selje kjøt
• Avfall, krav til levering?

• Etablere bedrift, Brønnøysundregisteret
• Innovasjon Noreg: 

• Investeringsstøtte
• Forretningsplan



Viltbehandlingsanlegg

• Mottak:
• Flåing under tak, kran, arbeidsstilling, sluk, vaskbarheit, reint vatn, rein og 

skjeta sone, med meir

• Kjøl
• Parteringsrom
• Vakuumering, merking, frysing
• Varestraum gjennom anlegget, redusere faren for ureining





1. Utvomming, 
organkontroll

2. Slakt til kjøling, 
14oC

3. Flåing

4. Kjøl 4oC

5. Partering, pakking og 
prosessering



Mattilsynet

• Registrere verksemda
• Oppfylle hygienekrav

• Få godkjenning av viltbehandlingsanlegg
• Hygiene, utforming, glatte flater, i stand til å følge regelverket
• Krav til inspeksjon og kontroll
• HACCP - internkontroll

Lokalmat – kjøtt og kjøttprodukt | Mattilsynet

https://www.mattilsynet.no/mat-og-drikke/matproduksjon/lokalmat/lokalmat--kjott-og-kjottprodukt#kap-7-sal-av-kjtt-eller-produkt-fr-eigne-dyr
https://www.mattilsynet.no/mat-og-drikke/matproduksjon/lokalmat/lokalmat--kjott-og-kjottprodukt#kap-7-sal-av-kjtt-eller-produkt-fr-eigne-dyr
https://www.mattilsynet.no/mat-og-drikke/matproduksjon/lokalmat/lokalmat--kjott-og-kjottprodukt#kap-7-sal-av-kjtt-eller-produkt-fr-eigne-dyr


Mattilsynet – HACCP - kompetansekrav

• Når du lagar mat til andre, er det viktig at ingen vert sjuke av maten 

• HACCP er ein metode for å finne ut kva farer det er særlig viktig å ha 
kontroll med (fare analsye og kontrollpunkt)

• Grunnføresetnad: 
• Rutiner for reinhald

• Personleg hygiene

• Kontroll med kjøleromstemperatur

• Alle helsefarer som utgjer ein helserisiko for mattryggleik skal vere 
kjent, førebygd, eliminert eller redusert til eit minimum

Rutiner for trygg mat - En innføring i internkontroll og HACCP.pdf

https://mattilsynet-xp7prod.enonic.cloud/_/attachment/inline/1600ef73-67e4-48a4-9965-6c544ff481ca:cdd1ba004cfbfd8210b541c34e543ecad400e782/Rutiner%20for%20trygg%20mat%20-%20En%20innf%C3%B8ring%20i%20internkontroll%20og%20HACCP.pdf
https://mattilsynet-xp7prod.enonic.cloud/_/attachment/inline/1600ef73-67e4-48a4-9965-6c544ff481ca:cdd1ba004cfbfd8210b541c34e543ecad400e782/Rutiner%20for%20trygg%20mat%20-%20En%20innf%C3%B8ring%20i%20internkontroll%20og%20HACCP.pdf
https://mattilsynet-xp7prod.enonic.cloud/_/attachment/inline/1600ef73-67e4-48a4-9965-6c544ff481ca:cdd1ba004cfbfd8210b541c34e543ecad400e782/Rutiner%20for%20trygg%20mat%20-%20En%20innf%C3%B8ring%20i%20internkontroll%20og%20HACCP.pdf


Mattilsynet - HACCP

• Farevurdering skal innehalde
• Aktivitetar og prosessar som skjer i bedrifta
• Kva farer og risiko er aktuelle
• Kor og i kva samanheng oppstår dei
• Kva kan du gjere for å styre og kontrollere farane slik at dei ikkje fører til 

helsefare

• Då kan ein identifisere kritiske styringspunkt (CCP)
• Dette er HACCP | Mattilsynet

https://www.mattilsynet.no/mat-og-drikke/matservering/internkontroll/innforing-i-haccp
https://www.mattilsynet.no/mat-og-drikke/matservering/internkontroll/innforing-i-haccp


Mattilsynet – grunnføresetnadar, drift
• reinhald av lokaler og utstyr
• god personleg hygiene hjå tilsette
• opplæring
• skadedyrsikring
• vedlikehald av lokaler og utstyr
• innkjøp og mottakskontroll
• god drikkevasskvalitet



Mattilsynet – HACCP (Hazard)

• Fareanalyse:
• Utforme produktskildring
• Lage flytskjema
• Identifisere farer og risiko
• Finn forebyggande tiltak



Mattilsynet – HACCP (Critical Control Point)

Kritiske kontrollpunkt
• Eksempel på eit slikt punkt i eit viltmottak?

• Godkjenning av dyr inn til anlegget!
F.eks. vomskotne dyr, sjuke dyr
• Sjukt personale skal ikkje handtere mat
• Ukyndig personell



Anlegg på plass, 
bedrift etablert,kva 
med sal?

• Kven skal vere kundar?

• Salskanalar (mengde kjøt avgjer): 
• Lokal butikk
• Utsal frå slakteri (betjent)?
• Reko-ring?

• Men: Filet sel seg sjølv, kva med ribber, skank, 
kraftbein?



Kor mykje kjøt kan ein omsettje?

• Kva er pårekneleg mengde kjøt til anlegget?
• Kva verdi har det?
• Kor store investeringar kan ein forsvare?

• Tal og berekningar på dette må inngå i forretningsplanen. 
Innovasjon Norge vil ikkje gje støtte til reine tapsprosjekt



Har ein kompetansen til å drive eit viltmottak?

• Skjeringskompetanse er største flaksehalsen vi har i viltnæringa
• Det skal store volum til for å forsvare høge investeringar og eit 

årsverk i løn
• Hjorteklynga utgjer ei sterk kompetansebase i Vestland
• Kommunane er viktige samarbeidspartnarar



Hjorteklynga:

Strategi - underbygd av prosjekt finanisert av 
Innovasjon Norge



Konkrete tiltak i 
prosjektet:

• Arbeidspakke 1: Meir tilgjengelig viltkjøt

• Arbeidspakke 2: Kvalitetsstandard for hjort

• Arbeidspakke 3: Profilering av hjorteklynga

• Arbeidspakke 4: Organisering av hjorteklynga





Verdas beste kokk
vel verdas beste
råvare! 

Kva vel du?



Takk for meg!

• Hjortesenteret.no

• jon@hjortesenteret.no

• Tlf: 41 40 32 81 

mailto:jon@hjortesenteret.no
mailto:jon@hjortesenteret.no
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