Morten Kjus har knekt
koden, han fant ut at
dagens storviltjegere
trenger hjelp til slakting
og partering. Den mo-
derne jegeren er under
tidspress, som resten av
befolkningen er.

Jegernes redning

Kjus

Inger Eide Nordseth

Kjus Viltslakt ligger like ved
universitet i As (UMB) og
Morten Kjus har bygd pa fa-
miliegarden @stby. Han épnet
i fjor hest.

- Det har vaert god respons al-
lerede fra jeg startet. Jeg har
pagang fra jegere rundt om-
kring pa Ostlandet, men ogsé
fra andre steder i landet.

Hva gjor ensliten jeger med elg
oghjort som ligger pa hengeren
en sendag kveld ogjobben ven-
ter neste morgen? jo de ensker
avlasting til partering, forteller
Morten Kjus.

Hele dyret blir brukt
Morten Kjus har fatt eko-
nomisk stette av Innovasjon
Norge, men papeker at deteren
stor investering og at det langt
fra dekker kostnadene.

- Jeg var likevel interessert i &
skape en egen bedrift og vaere
herre over egen tid, sa jeg
selvfolgelig et potensial i dette.
Jeg ma ogsa understreke at jeg
har fatt god hjelp av velvillige
foreldre, sa endelig ble foret-
ningsplanen til virkelighet.
Han parterer hovedsakelig elg
og hjort, men ogsa rein. Nar
jaktsesongen er over sé gar det
i okse, gris og attpatil villsvin.
Hvordan smaker egentlig
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Profesjonell handtering: Det kreves en sto hand for d partere hele slakt. Her parterer han en okse-

bakpart og tar ut indrefilet.

villsvin?

- Det smaker omtrent som van-
lig gris, men har mer viltsmak
pakjettet, og folk vil faktisk ha
det, sier Morten.

Her skjeres det fra morgen til
kveld, og Morten utnytter alt
pa en hel okse. Alt fra Indre og
ytrefilet til, morbradbiff entre-
cote, kvernet kjott og kraftbein.
Det meste vakuumpakkes og
det kvernede kjottet pakkes i
hendige polser.

- Vihar planer om a selge elg og
hjort ogsa til vanlige forbrukere
til neste ar, sier Kjus, s her er
det lurt og veere tidlig ute med
bestillingen.

Det er ogsé ettersporsel etter
julegris og interessen for &
kjope et ferdigpartert storfe-lar
slik jeg skjerer 1 deg, er stor,
forteller Kjus.

Renslighet er det viktigste

- Dum 4 ta pd deg andre sko,
hatt og frakk fer du kommer
inn her papeker Kjus ideet jeg
entrer den forste gangen inn til
slakteriet.

Vel inne lukter det ferskt kjott,
ja du ma virkelig kjenne den
deilige lukten av sé flott kjott
papeker Kjus.

Den erfarne slakteren tar glatt
imot 10 elger med vel 800 kg

kjott. A partere et dyr, er en
egen profesjon.

Lokalen er topp moderne, rene
og delikate.

- Her er vingye med renslighet,
det ville ikke vaere populert og
ikke minst en katastrofe & bli
stengt av mattilsynet.

- I fjor kom det nye regler for
feltkontroll av hjortevilt. Dette
medferer at hvert viltlag ma ha
en person med kurs, som god-
kjenner slaktet for det leveres
hi. Dette gjor det tryggere og
enklere for forbruker & kjope
viltkjett, forteller Kjus

- De har hendt at jeg har matte
avvise slakt, som ikke er god-
kjent, men det er viktig for
a beskytte de andre som har
levert inn dyr, smitte kan ikke
overfores til de som allerede er
godkjent, understreker Kjus.

Mobile slakteri

- Jeg tar i mot gris og okse fra
en storre leverander, men ogsé
fra Mobilslakt A/S i Vestby,
det er Toril Malmstrem som
driver dette.

Jeg har stor tro pa mobile slak-
teri. Disse reiser ut til bonden
og slakter dyrene der, dette
sparer dyra for lange reiser og
stress. De gér rett inn fra fjoset
og inn i slakteriet, videre blir

kjottet transportert til lokale
skjeereri. Dette gir veldig godt
kjett, og ikke minst er det bra
for dyra, papeker Kjus. Han
har stor tro pé at dette, og et-
tersom Mobilslakt nd i sommer
fikk ovalt stempel er det mye
spennende som skjer i tiden
som kommer.

Den erfarne slakteren synes
generelt at det er vanskelig
for enkeltmannsbedrifter og i
serdeles denne bransjen a fa
etablert seg i Norge.

- Det krever veldig mye re-
surser og regelverket er ikke
spesielt tilrettelagt for sma
bedrifter slik som denne.

Hele detsiste aret har han brukt
fritiden sin pa internkontoller,
papirarbeid og mattilsyn.

Til neste sommer, tror han at
hankantaigjennoeav det tapte.

- Men elgjakt blir det ikke, da
mi jeg jo selvfolgelig jobbe,
ler han.

Med vipen som hindbagasje
Etter endt utdanning som
slakter her i Norge, sa bar
det til England og London.
Der ble han tatt inn i varmen
av véapenprodusenten James
Purdey & Son’s. Der fikk han



Ovalt / firkant stempel er hvilken type godkjenning bedriften har.
Firkantstempel har kun nasjonal og regional godkjenning, det vil
si at det har storre begrensninger i forhold til produksjonsvolum
og kun handel innen for landets grenser. Ovalt er for eksport og

fri mengde.

1 oppgave & produsere vapen,
og det var ingen hvilken som
helst type vapen. De koster fra
600.000 kr og oppover og det
produseres kun 70 stykk pr ar
med to ars ventetid.

- Deter litt som & bli pekt ut som
testkjerer hos Ferrari, jeg spurte
bare om de hadde lzrlingeplas-
ser og plutselig sto jeg der med
fast jobb, sier Kjus.

Detble fire ar i London, for han
reiste tilbake til Norge.

- Jeg savnet Norge under hele
oppholdet og ikke minst det &
kunne se utover horisonten.
Familien var jo ogsé et savn,
s& nar finanskrisen til slutt traff
den bransjen og hardt ble satt
mot hardt ble valget tatt om &
returnere til Norge.

- Jeg mener jeg har funnet en
nisje, og har kommet for a bli,
avslutter den muntre slakteren,
jegernes redningsmann.

Vakumpakket Flatbiff, lartunge
og stek

Kjottet males for sd d bli kver-
net til kjottdeig.

Pa det morderne kjolelageret
henger slaktet pa rekke og rad

Oksesteken pakkes i nett og
vakumeres.
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