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Sammanfattning

Genom regeringens satsning Matlandet Sverige har Sametinget fatt medel for att satsa pa
den samiska maten. Satsningarna har bidragit till att placera den samiska maten pé& den
svenska matkartan, men en tydlig och gemensamt forankrad framtidsstrategi for den sa-
miska maten har saknats. Denna examensuppsats for Agronomprogrammet med lands-
bygdsutveckling som inriktning &mnar skapa en bild av vad den samiska maten &r for sa-
merna, samt hur samerna i framtiden ska marknadsféra och profilera maten. Samer ar
Europas enda ursprungsbefolkning och en stor del av deras identitet kretsar kring rennd-
ringen och den traditionella kulturen kring renen. Exploateringar och det instrumentella
samhéllet hotar rennéringen och samernas traditionella leverne.

Sapmi &r en gastronomisk region med stark terroir i maten, vilket betyder att maten bér pa
ursprung, historia, platsbundenhet och kultur. Egenskaper som gor maten eftertraktad
bland utvalda grupper i samhéllet. Att hitta dessa grupper som inom sitt kulturella kapital
far smak for den samiska maten och marknadsféra maten med de starka mervarden den bar
pa ar de viktigaste kanalerna for att arbeta vidare med spridandet av samisk mat.

Abstract

By the Swedish government initiative Matlandet Sverige got Sametinget funds to initiative
the Sami food. The initiatives have put the Sami food on the Swedish foodmap, but a clear
and common strategy for the future was missing. This essay intends to create a picture of
what the Sami food is for Sami people, and how the Sami people in the future will promote
and profile the food. Sami is the only indigenous people in Europe and the Reindeer herd-
ing and traditional culture is an important part of their identity. Exploitations and the in-
strumental society are threatening the Reindeer herding and the Sami traditional living.

The Sami food is strongly pervade by tradition and culture, which makes the food a carrier
of great added value. Sapmi is a gastronomic region with terroir in the Sami food, the food
carries origin, history, place and culture, values that makes the food vulnerable for special
groups in the society. To find these groups, that through their culture capital got taste for
the Sami food and advertise the food through the strong added value that’s in it is the most
important canals for further work with the Sami food.
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1 Inledning

Under varen 2014 gjorde jag praktik pd Sametingets naringslivskontor i Ostersund,
héar kom jag i kontakt med de samiska ndringarna och framforallt arbetet med den
samiska maten. Sametinget fick 2011 ett fyraarigt uppdrag fran regeringen att
synliggéra samisk mat. Uppdraget har resulterat i ett antal projekt, bland annat
marknadsforing av samisk mat inom Sverige och internationellt. Projekt inom
Slow Food roérelsen och utveckling av certifieringsmérket for renkott, Renlycka
har bedrivits. Dessutom har Sametinget delat ut stod till produktionen av tva bock-
er, Smak pa Sapmi och Beapmoe. Insatserna har bidragit till att det finns fler fore-
tagare inom samisk mat och att marknaden ké&nner till samisk mat som ett begrepp.
2013 beraknades de samiska foretagen som holl pa med samisk mat vara 59 styck-
en. Dessa siffror &r dock fluktuerande och det kan finnas flertalet féretag som inte
finns med i statistiken dd manga agnar sig at rennaring, turism, samisk servering
och liknande i ett stort koncept (Sametinget 2014).

Regeringens mél med Matlandet Sverige® har varit att skapa nya arbetstillfllen,
oka exporten och gora Sverige till ett ledande matland i Europa. Sametingets mal
for satsningar inom samisk mat har varit liknande, framforallt att det ska skapas
flera samiska matféretag och att renndringen ska generera mer pengar till renégar-
na. Genom att sprida samisk mat okar efterfragan och darmed priserna. Den sa-
miska kulturen och maten lockar varje ar manga turister. Turismen ar en naring
som hela tiden vaxer och gynnar hela néringslivet i Sapmi. Samtidigt hotar turism-
en renndringen och den samiska kulturen. Sametinget ser garna att det etableras
fler samiska foretag inom matsektorn samt att I6nsamheten i de existerande ska
Oka (Sametinget 2012).

Den samiska maten utgar fran renen och renndringen, hur man traditionellt levt
med renen och anvant sig av denna for sin dverlevnad pa fjallet. | takt med att

12007 presenterade Eskil Erlandsson (dévarande landsbygdsminister) en satsning p& svensk mat,



samhéllet & mer instrumentellt hotas rennédringen av exploateringar. Att renna-
ringen hotas gor att hela den samiska kulturen och den samiska maten hotas. Ge-
nom en 6kad k&nnedom om den samiska kulturen och 6kad opinion for de samiska
fragorna i samhallet, kan samerna starkas i fragor som ror en ursprungsbefolknings
rattigheter och exploateringar i Sapmi,

Samisk mat och landsbygdsutveckling

Som var enda ursprungsbefolkning bar samerna pa en unik kultur, den samiska
maten och kulturen blir darfor ett intressant &mne inom landsbygdsutveckling.
Samerna har ocksa en traditionell kunskap om hur man brukar naturen pa ett hall-
bart satt. Den samiska maten &r en del av detta kulturarv och en viktig del av den
samiska identiteten. Den samiska rennaringen haller genom renarnas bete trad-
gransen pa en jamn niva nar den som en foljd av klimatférandringarna kryper allt
hogre upp pa fjallen, nagot som ocksa bidrar till underhallet av den biologiska
mangfald som finns i skog och fjall. De samiska naringarna skapar arbetstillfallen
och upplevelser i Sapmi.

Samerna lockar turister fran hela varlden vilket gynnar naringslivet i hela Sapmi,
resor och besok ¢kar, den lokala ekonomin starks. | den gles- och landsbygd som
Séapmi till stor del bestar av dr de sma foretagen viktiga for sysselsattning och en
levande landsbygd. Samisk mat ar ett omrade fullt av intressanta delar, det ar na-
turlig mat som framstalls fjallen. Men den ar ocksa fylld av kultur, politik, mark-
nadsforing, ravaror, glesbygd och ursprungsbefolkning.

Syfte och fragestallningar

| kontakt med Lars-Ove Sjajn, naringslivschef pa Sametinget, vaxte idéer till
denna uppsats och ett syfte fram. En tydligt gemensamt férankrad framtidsstrategi
med mal och insatser for den samiska maten har saknats. Fragor som dok upp och
som jag anvént mig av i arbetet med uppsatsen var; Vad ar samisk mat fér samer?
Hur marknadsfér samerna sin mat? Vilka styrkor och svagheter, mgjligheter och
hot finns for den samiska maten?

Genom detta vaxte syftet till uppsatsen fram:

Undersoka och beskriva hur samer ser pa sin egen matproduktion. Vad &r sa-
misk mat for samer?

Genom detta hitta idéer till hur man kan férbéttra profileringen och marknads-
foringen av samisk mat.



Samer

Samerna ar ett ursprungsfolk som historiskt sett bott i Sameland, Sdpmi. S&pmi
utgor 50% av Sveriges yta, norra Norge, norra Finland och Kolahalvén i Ryssland.
Begreppet Sapmi innefattar idag bade landet och folket samerna. | Sapmi finns det
idag troligtvis 80 000-100 000 samer, 20 000- 35 000 av dessa bor i Sverige (web,
Samiskt informationscentrum 2014).

1977 erkéndes samer som ursprungsbefolkning av den svenska riksdagen. Efter en
offentlig utredning 1989 slog man fast att ett folkvalt organ skulle etableras bland
samer i Sverige, sa som det redan fanns i Finland och Norge. Sametinget invigdes
1993. Anledningen till organet var att samerna som minoritet skulle vara delaktiga
i den politiska debatten genom ett representativt organ. Sametinget &r inte ett or-
gan for samiskt sjalvbestimmande utan ska framst bevaka de fragor som ror den
samiska kulturen i Sverige. Sametinget blev bade ett parlament och en myndighet
som idag ligger under landsbygdsdepartementet. 2011 skev man in i den svenska
grundlagen att samerna &r ett ursprungsfolk i Sverige (web. Sametinget 2014).

Sametinget som myndighet verkar under landsbygdsdepartementet’ och Same-
tinget (parlamentet). Pa kansliet skots den dagliga myndighetsutévningen. Huvud-
kontoret i Kiruna backas upp av lokalkontor i Tarnaby, Ostersund och Jokkmokk.
Kansliet bestar av kanslichefen och dennes stab samt tre underavdelningar, eko-
nomi och administration, sprak och kultur och néring, miljo och samhalle. Same-
tingets grundladggande uppgift &r att verka for en levande samisk kultur.

Rennéringen

Rennéringen &r en viktig del i den samiska kulturen, rennéringen bevisar att samer
behallit sina sociala, kulturella, ekonomiska och politiska institutioner genom
historien, nagot som gor dem till urfolk. Att bedriva renskotsel ar ett levnadssitt,
inte bara ett yrke (Sametinget 2014). Den samiska maten utgar fran renen och
rdvaror man kan foradla fran denna. Renen &r den centrala punkten fér maten och
darfoér kommer den hér uppsatsen till stor del att handla om rennéringen och dess
vérden.

I Sverige finns det mellan 250 000 och 275 000 renar, dessa dgs av 4678 renégare
(Sametinget 2014). Det ar endast samer som har rétt att bedriva renskoétsel, den
rattigheten regleras i rennaringslagen (1971:437). Dar star att renskotselratten
tillkommer den samiska befolkningen och grundas pa urminnes havd. For att utova
renskotsel maste man vara medlem i en sameby, vilket &r en ekonomisk och admi-
nistrativ sammanslutning som verkar over ett visst omrade, ett sa kallat renskat-

2 Departement som i samband med ny regering 2014 6vergick i naringsdepartementet.



selomrade. | Sverige finns det 51 samebyar, dessa téacker ungefar halva Sveriges
landyta. Storleken pd samebyns omrade regleras av Sametinget medan antalet
renar som far finnas i varje sameby regleras av Lansstyrelsen for det berorda lanet
(Rennéringsslagen 1971).

nyckeltal ka Sapmi
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Bild 1. Renslakt antal renar

Antalet renar som slaktas fluktuerar en del 6ver aren, tillgangen pa bra slaktrenar
varierar da hjordens storlek naturligt regleras av rovdjurstryck, trafikolyckor och
klimat, klimatet paverkar betet och tillgangen pa bra mat for renarna. Ett problem
de senaste vintrarna har varit att det fryser innan snén kommer, isen gor att renarna
inte kan skrapa sig ner till betet under snén och man maste stodutfodra.

Sésongen 2013/2014 slaktades ungefér 55 000 renar i Sverige, vilket &r ungefér
1000 ton kott.



nyckeltal ka Sapmi
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Bild 2. Renslakt pris/kg.

Mellan 2005 och 2008 steg priset kraftigt for att sedan planas ut och nu ligger det
relativt stabilt mellan 50-55 kr per kilo. Den dipp i priset som kan ses innan 2005
kan framforallt forklaras med att Norges underskott av ren upphdrde, vilket gjorde
att den svenska exporten till vast minskade samt att ryska renar var relativt billiga
och pressade priserna pa de svenska (mail. Doj 2014).

Metod

Den samiska maten harstammar fran och produceras i Sapmi. For att ta reda pa hur
samerna ser pa sin mat och produktionen kring den var det relevant for mig att
gora en kvalitativ faltstudie bestaende av observation och intervjuer. Jag, som inte
ar av samisk pabra eller uppvuxen i Sapmi, behdvde en forstaelse for de samiska
grupperna och samers sammanhang. En sadan forstaelse forsokte jag genom falt-
studierna skapa (jfr Kaijser & Ohlander 2011:37). Jag gjorde min observation
under sarvslakten® i september i Glen och Téssdsens sameby. Téssdsens sameby
ligger relativt lattillgangligt och &r van vid att ha turister och besokare pa plats vid
slakten. Glen ligger i Jamtland och saledes den sodra delen av Sapmi. For att fa ett
vidare perspektiv besokte jag ocksa Jokkmokk, lite av ett samiskt Mecka i de norra
delarna av Sapmi. Har finns vintermarknaden varje ar i slutet pa januari dar sa-
merna visar upp sin duodji-samesldjd och kultur. Jokkmokk &r starkt influerat av
samer aven resten av aret med bland annat samernas utbildningscentrum, det sa-
miska biblioteket, det samiska museet och flera samiska restauranger. Under ob-
servationen i Glen hade jag kortare samtal med ett antal samer, &ven i Jokkmokk
traffade jag en del samer. Utover dessa kortare samtal har jag intervjuat atta samer
som alla &r verksamma inom samisk mat samt en lapplédndsk matkreator.

3 Slakt av hanrenar innan dessa gar i brunst pa hosten.



Observation

For att fa en bild av samers dagliga interaktion och gestaltning av specifika situat-
ioner, fysiska och kulturella var det relevant fér mig att nirvara vid en renslakt.
Renen dr den storsta delen av den samiska maten och darfor var det viktigt for mig
att forstd hur man arbetar med renen och hur kulturen kring den ser ut (Kaijser &
Ohlander 2011:114). Renslakten ar en tydlig aktivitet som gor att samerna gar in i
ett speciellt socialt falt och jag som observatdr kan vara deltagande i detta falt.
Slakten samlade mellan 50-100 personer och jag var dar bada dagarna och hjalpte
till en del i gardet med markning av kalvar. Jag blev da en identifierbar person pa
slakten och saledes ar observationen en deltagande observation. For att fa en bild
av hur samer och samebyn agerar och handlar i specifika sociala och kulturella
situationer var renslakten vildigt givande for mig (Kaijser & Ohlander 2011:141).
Det var en upplevelse som larde mig mycket om hur samerna agerar kring renskot-
sel och i detta sociala falt.

Under observationen av renslakten i Glen pratade jag en del med de andra delta-
garna. Det var inga langre intervjuer utan enklare vardagssamtal om det som hande
runt omkring oss for stunden. Vi pratade dven en del om hur samerna ser pa sin
matkultur. Dessa vardagssamtal har varit mycket viktiga for mitt arbete da jag fatt
en naturlig ingang till den samiska maten och framstéllandet av denna.

Samebyn dér slakten utspelade sig ar en av 51 samebyar i Sverige, vilket innebér
att det inte gar att dra generella slutsatser fran slakten. Det finns stora variationer
lokalt hur man arbetar under slakten och strukturen i samebyn. Jag vill inte genom
detta arbete pa nagot satt séga hur en renslakt ska ga till utan endast visa pa ett
alternativ som finns som jag har fatt uppleva.

Intervju

Tankevérldar, erfarenheter och tankar kring den egna kulturen nds bast genom
intervjuer (Kaijser & Ohlander 2011:85ff). Jag har darfor intervjuat atta personer
aktiva inom det samiska matomradet. Intervjuerna tillsammans med observationen
har gett mig en bra forstaelse for samisk mat och hur samerna téanker och agerar
kring maten. Jag har intervjuat producenter som bade sysslar med renkott och an-
nan mat sa som Orter och bar, fisk och vilt. Jag har ocksa traffat projektledare som
arbetat i flera projekt med samisk mat och dessa har en éversyn kring vilka foretag
som finns och hur de har arbetat hittills med satsningarna pa samisk mat. For att fa
en djupare forstaelse for samisk mat har intervjuerna varit valdigt bra for mig.
Etnologiska intervjuer ar ett samtal om ett tema, nu samisk mat, och méjligheterna
att verkligen ga till djupet med temat ar stor vid dessa intervjuer (Kaijser &
Ohlander 2011:85ff). Vid mina intervjuer med samer har jag fokuserat pa den



narrativa intervjun, fokus ligger da pa hur informantens historia laggs fram. | stra-
van efter reliabilitet hos informanten har fragorna varit 6ppna och jag har forsokt
undvika att formulera dem pa ett ledande sétt. Jag har tillsammans med informan-
terna forsokt skapa en sa naturlig intervjusituation som mojligt. Vi har befunnit
oss hos informanten, i dennes restaurang, foradlingslokal eller pa fjallet. Informan-
ten har ocksa kunnat visa hur hen producerar maten eller hur det ser ut nar hen
skapar en samisk atmosfar som ska passa till maten, en helhetsupplevelse. Ett av
manga intressen den narrativa intervjun kan tjana ar den muntliga historien, som
genom att &mnet strécker sig utdver informantens historia och kan técka in hela
samhaéllets historia (Kvale & Brinkmann 2009:171). | intervjuerna har jag forsokt
fa fram personliga erfarenheter hos informanterna och hur de traditionellt och ge-
nom generationers erfarenhet fatt lara sig om samisk mat. Dessa naturalistiska
generaliseringar som vilar pa erfarenheter kommer ur en tyst gemensam kunskap.
Ur denna gemensamma kunskap kan man generalisera, informanternas gemen-
samma erfarenheter som skapats genom tradition och éverfors mellan generationer
ger alltsa en grund for vissa generaliseringar (Kvale & Brinkmann 2008:281).

Urval

I Sverige finns det som ndmnt ungeféar 35 000 samer det gor att jag inte kan inter-
vjua alla. Bland mina informanter finns det samer och icke samer, man och kvin-
nor, gamla och unga, entreprenérer och foretagare, projektledare och inspiratorer.
Jag har forsokt att ha ett brett urval av informanter som kan tdcka in hela det falt
som bildas kring samisk mat. De ar utvalda tillsammans med Lars-Ove Sjajn pa
Sametinget. Som ansvarig fér néringsenheten arbetar han mycket med den samiska
maten pa myndighetsniva och har en bra 6verblick kring vilka samiska aktorer
som finns och som kunde vara intressanta for mig att traffa. D& maten bygger pa
tradition och platsbundenhet finns det lokala variationer i hela Sapmi och min
uppsats speglar inte alla dessa, ndgot som &r bra att ha i atanke nar man laser den.
Jag har genom arbetet reflekterat Gver det jag fatt hora och forsokt vara medveten
om mina fordomar och tankar jag har haft och dven har. Allt for att fa en sa re-
flexiv uppsats som mojligt (Kvale 2014:292).

Jag har intervjuat tva projektledare som arbetat med projekt inom samisk mat,
Marja Ek och Viktoria Harnesk. Marja arbetar med Renlycka och dess senaste
projekt foretagsutveckling Renlycka och Viktoria har varit aktiv inom Slow Food
Sapmi och har under 2014 varit projektledare fér Matlandethuvudstaden Jokk-
mokk. Marja ager och driver ocksd Renprodukter AB i Sollentuna och Mittadalen
och Viktoria &r rendgare. Marja och jag traffades i Stockholm eftersom hon har sin
utgangspunkt har, Viktoria och jag traffades pa hennes kontor i Jokkmokk. Bada



dessa kvinnor &r drivna och foretagssamma for den samiska maten. Marja har
manga idéer kring hur man kan utveckla marknadsforingen och spridningen av
samisk mat och Viktoria har genom projektet pa Slow Food Sapmi tagit fram
boken Smak pa Sapmi. Viktoria har ocksa arbetat mycket for att dokumentera den
traditionella samiska maten och sedan sprida kunskap om denna.

| Jokkmokk traffade jag Gunda Astot som driver restaurangen Ajtte i anknytning
till det samiska museet (som ocksa heter Ajtte). Gunda startade restaurangen for
25 &r sedan. Det hela borjade med att hon hade ett fik och till marknaden® det &ret
kom de pa att de skulle servera “renskav och mos”, nagot som blev en succé. En-
ligt Gunda var detta en véndning och nu bdrjade hon marknadsféra den samiska
maten. Gunda var en av de forsta med att servera samisk mat pa restaurang. Vid
sidan om restaurangen har hon tillsammans med sin familj &ven viss turistverk-
samhet. Under vintermarknaderna bjuder hon in gastkockar som far laga mat pa
samiska ravaror och hon manar om att sprida den samiska kulturen pa ett bra satt.

Jag har intervjuat tre renkottsforadlare. Renkottsforadlarna finns i Mittadalen,
Jokkmokk och Porjus. Foretagen ar relativt nystartade allihop och &garna ar &ven
renagare i kombination med foradlingsverksamheten. Detta gor att de i vissa fra-
gor sitter pa tva stolar men da den samiska renkéttsbranschen ar liten ar det svart
att hitta en renskottsforadlare som inte &r rendgare. De driver sina foradlingsfore-
tag tillsammans med familjen och alla startade dessa for att kunna tjdna mer
pengar pa renskotseln. Sapmi Ren och Vilt AB besokte jag i Jokkmokk, Utsi Ren
AB och Thomas intervjuade jag pa telefon.

I Jokkmokk finns tva kvinnor som arbetar med 6rter och bar, Greta Huuva och Eva
Gunnare. Jag traffade Greta pa hennes café och restaurang; Viddernas Café i Jok-
kmokk och Eva traffade jag pa centralstationen i Stockholm under hennes besok
dar for att medverka pa seniormassan i Alvsjo. Greta ar ocksa samisk matlandet-
ambassador. Eva ar noggrann med att kalla sig Lapplandsk matkreat6r da hon inte
har samisk pabra. Hos Greta provade jag att ata kvanne och fick lara mig mycket
om orter och hur dessa anvénts i samisk mat. Eva berattade mycket om olika kryd-
dor och lakemedel och hur man anvant 6rterna historiskt. Hon berattade ocksa hur
hon har arbetat med kryddor och o6rter. Vi pratade dven om hur man kan arbeta
med den samiska maten for att stdrka denna och vad som hittills gjorts.

# Jokkmokks vintermarknad, historisk marknad som funnits sedan 1605. Marknaden ar alltid forsta
helgen i februari och lockar mellan 35 000 - 45 000 bestkare varje ar.



For att soka inspiration traffade jag Soren Persson, ansvarig for utformandet av
Lantbrukarnas Riksforbund (LRF) livsmedelsstrategi i Stockholm. Jag hade en
telefonintervju med Richard Tellstrom, lektor i méltidskunskap vid Orebro Uni-
versitet med inriktning mot maltidskultur, omvarldsanalys och vetenskapligt skri-
vande. Jag har ocksa tittat pa tv serier om mat, last aktuella tidskrifter kring mat
och allmént satt mig in i arbetet med regional mat runt om i Sverige.

Utover observationerna och intervjuerna har jag varit pa Sametingets naringslivs-
kontor i Ostersund dar jag pratat med de som styrt var pengar till matprojekt ham-
nat. Jag har deltagit i en inspirationskvall for samiska naringar i Ostersund och jag
har last projektbeskrivningar fér de projekt som gjorts.

For att sammanfatta uppsatsen och fa ett tydligt svar pa syftet har jag anvant
SWOT som redskap. SWOT anvands framforallt inom afféars- och marknadsplaner
med syfte att skapa de strategiska mal som verksamheten sedan ska arbeta efter.
Genom att sammanfatta arbetet kring den samiska maten inom en SWOT har jag
identifierat var framtida satsningar kan laggas och var de storsta hoten mot arbetet
finns (Tonngvist 2009:67). Jag har ocksa kartlagt hur man pa basta satt kan fort-
satta arbetet med samisk mat for att fa basta mojliga resultat.



2 Teoretiska forhallningssatt och begrepp

Nedan presenterar jag de olika teorier och begrepp jag &mnar anvéanda for att for-
klara varfor den samiska maten &r en stark aktor inom det svenska matlandet. Det
ar begrepp som terroir och regional mat, mervérde och smak och kulturellt kapital.
Begreppen innehaller alla en grund till varfor vi véljer den mat vi véljer och hur
maten kan bestd av andra varden an de naturvetenskapliga. Begreppen anvénds
sedan tillsammans med empirin for att forklara vad den samiska maten bestar av
och idéer for framtiden.

Terroir & regional mat

Kopplingen mellan en ravaras smak och platsen den kommer ifran kan definieras i
begreppet terroir. Terroir kan beskrivas som smaken pa en region. For en vaxt kan
det vara mikroklimat och landskapsstruktur som paverkar hur vaxten smakar. Nar
en lokal smak uppkommer da véxten isolerats till ett omrade med specifikt klimat
och struktur, har vi terroir (Ragnar 2014:70ff). For djur &r det regionen de betar i,
platsens fauna och klimat som skapar terroir. Betet och klimatet ger kéttet en spe-
cifik smak och sammansattning som praglas av det lokala fran dess uppvéaxt, det
arstidsberoende klimatet och 6vrig miljo. Begreppet terroir innehaller ocksa kultu-
rella aspekter sa som val av djur i en flock, tidpunkt for slakt och vaktslaende om
en lokal natur och kulturell tradition. Terroir kan hjélpa oss att identifiera platser
med lokal prégel som gastronomiska regioner, ett bra exempel & Champagne
(Ragnar 2014:69).

En produkt kan fa en mangd symboliska varden och nar man kopplar en produkt
till en plats kan varden skapas bara av namnet pa platsen. Ett sadant vérde kan
finnas i regional mat, mat som knyts till en specifik plats. Platsen som symbol kan
vara en viktig del kring konsumtionen av en produkt. Platsens symbolvérde bildar
grunden for det som konsumeras varde, matens vérde kan alltsa hojas via platsan-
knytning. En vanligt forekommande marknadsfoéringsstrategi &r mat med anknyt-
ning till en plats eller region. Det brukar kallas att man autentiserar produkten,
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vilket innebar att man skapar akthet i den. Akthet kring mat kan ses som ett socialt
konstruerat begrepp som existerar i konsumenters forestallningsvarld. Akthet i
kombination med livsmedel &r en sammansattning av olika viktiga komponenter;
“ratt” ursprung, recept, produktionsbeteckning och “ratt” historia och berattelse
bakom produkten. Akthet & en symbol som i sammanhanget mat visar hur ur-
sprung far betydelse for produkten. Naturligt och akta kan ses som relaterade nar
det handlar om mat (Cassel 2003:70). Naturligt kopplas ofta till naturliga produk-
ter nar det handlar om mat, det vill sdga miljovanligt, fritt fran gifter eller som
motsatts till artificiellt. Naturligt forknippas ofta med varden som renhet, hélsa,
god miljo, fysiskt ursprung och jord. Naturens materialitet i kombination med
symbolen av naturen upplevs ndr vi konsumerar varor med en kénsla av &kthet
(2003:62fT).

Globaliseringen har paverkat varlden mot en likriktning som gjort att konsumenten
idag soker det unika och lokala. Den matkultur som idag finns &r global och kan
konsumeras Overallt. Darfor soker konsumenten ofta en upplevelse i samband med
maten. En specifik och unik lokal upplevelse kring hur maten framstéllts historiskt
och traditionellt och hur maten konsumeras pa platsen idag. En gast i en region vill
idag ha en kvalitetsmaltid pa lokala ravaror, pa sa satt besoks platsen bade fysiskt
och genom den kulturella och unika maltiden (Ragnar 2014:251).

Mervarde, kulturellt kapital, smak och fornuft

Utover god, naringsrik och hélsosam kan det finnas andra varden i maten, sa kal-
lade mervarden. Det kan vara varden som bygger pa ursprung, framstallningsmet-
od, ekologin eller liknande. Produkter med ursprung kan ge signal om kvalitet och
sakerhet men har ocksa ett symboliskt och kanslomassigt varde. Platsen kan vacka
kanslor av narhet till naturen och det naturliga livet, platsen kan ocksa vara viktig
for att den genererar jobb pa bygden. Flera studier har visat att lika produkter men
med olika ursprung vérderats olika av konsumenter. En undersékning visade att
konsumenter som fick smaka svenska markta tomater och svenska omérkta toma-
ter uppfattade de markta som godare. Mervardet paverkar alltsad hur vi uppfattar
produkten och det kan ocksa paverka vara val (Gullstrand & Hammarlund 2007).
Mervérdet gor att vi varderar produkter olika. Mervardet ar ocksa en del av sma-
ken som styrs av det kulturella kapitalet och inom vilken grupp, sammanhang,
man befinner sig.

Ménniskor lever i olika grupper med olika maktpositioner i samhéllet och for att
beskriva hur dessa utformas och véxer anvénder Bourdieu begreppet kulturellt
kapital (Carle 2003:397). Kulturellt kapital reglerar manniskans smak och premis-
ser och det kulturella kapitalet skiljer sig mellan olika grupper och positioner,
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ocksa regioner har varierande kulturellt kapital. Det kulturella kapitalet ar ett soci-
alt forhallande och det forandras 6ver tid och mellan olika grupper. Den samiska
maten kan etablera sig som ett kulturellt kapital inom vissa grupper, hdr uppskattas
den maten och ses som véardefull och efterstrdvansvard. Inom varje grupp ar det
olika egenskaper som styr vad som ar god smak och ingar i det kulturella kapitalet.
Det kulturella kapitalet ligger till grund for sarskiljande och klassande och det
skapar grupper och olika gruppers efterfragan. | arbetet med att starka samisk mat
galler det alltsa att hitta den grupp dér det kulturella kapitalet gor att samisk mat
efterfragas (Bourdieu 1993:254ff).

Egenskaper och strukturer som gruppen anser relevanta &r de som definierar grup-
pen. Inom varje grupp finns ett stort natverk med sekundédra egenskaper som defi-
nierar positionerna, s& som kon, etnicitet och plats i det geografiska rummet. De
sekundéra egenskaperna ar mer eller mindre omedvetna for manniskorna i grup-
pen, dnda &r de en viktig del i kriterierna for att fa inga. Det finns ocksa ett system
av egenskaper som har storst forklaringskraft inom de olika grupperna, i ett kan
det vara matvanorna medan det i ett annat &r barnantalet. Det kulturella kapitalet
skapas i interaktion och varierar mellan grupperna.

Det ar alltsa inte bara inkomsten som reglerar i vilken grupp du befinner dig utan
smaken har en stor del i avgorandet for klassificering. Det kan vara smaken for det
nddvandiga eller smaken for det lyxiga. Smaken &r det som gor att manniskan har
det den tycker om, eftersom man tycker om det man har, ndmligen de egenskaper
och tillgdngar man anammat da smaken anpassats efter gruppen (Carle 2003:401).
Smaken dr en del av den sociala identiteten och vad som &r god smak varierar
inom olika grupper. Det ar konsumenterna som bidrar till att producera den pro-
dukt de vill ha genom ett identifierings och dechiffieringsarbete. Alla produkter &r
beroende av smak och ett intresse hos dem som ska konsumera produkten. Produk-
terna &r beroende av en grupp (Bourdieu 1993:248).

I Frankrike anvands begreppet culture generale for de grupper som &r ledande i
samhéllet. Begreppet omfattar ekonomiska, sociala och kulturella forhallanden
som tillsammans starker dessa makthavande manniskors positioner. Vid undersok-
ningar sag Bourdieu att de inom samma grupp, de ledande i samhallet, hade gatt i
samma skolor, hade likartad social bakgrund, gifte sig med varandra, uttryckte sig
pa samma satt och hade samma smak vad gallde konsumtion. En gemensam social
praktik formar kulturen och gruppens premisser (Carle 2003:397).

Konsumtionen av vissa produkter ar en del av det kulturella kapitalet i utforman-
det av gruppen. Smaken avgor vad vi ska képa och inom vissa grupper ar regional
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mat en del av det kulturella kapitalet. Regional mat far mycket av sitt varde fran
ursprunget i en viss region och den regionala maten skapar en anknytning till den
regionala kulturen fér konsumenten. En livsmedelsprodukt som bér med sig asso-
ciationer till en specifik plats kan ses som en materialiserad representation av plat-
sen (Cassel 2003:56). Produkten har ett mervéarde som efterfragas av vissa grup-
per.

I medelklassmanniskans stravan efter att visa hég klass och att ta sig mot makten
far smaken en central roll. Medelklassen anammar den smak de vet passar for en
hogre klass och soker dessa trender och forandrar sina smaker utefter dessa. "Pa
sa satt ligger smaken till grund for det system av sarskiljande drag som ar forutbe-
stdmt att uppfattas som ett systematiskt uttryck for en viss klass av existensbeting-
elser, det vill séga som en sarskiljande livsstil.” (Carle 2003:401).
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3 Samisk mat

| detta kapitel presenterar jag min empiri fran observationer och intervjuer. Empi-
rin tillsammans med teorier och begrepp kring mat och konsumtion ligger till
grund for diskussionen i den sammanfattande SWOT-analysen och tankar infor
framtidens arbete med samisk mat.

Tillvaratagande

Vid observationen i Glen var det flera samer som kommenterade att hela renen
skulle tas tillvara, exempelvis att de avsagade benen skulle kokas och méargen ste-
kas medan benet gavs till hundarna. Inom det samiska &r det viktigt att ta tillvara
allt som kan ge naring fran renen. Tillvaratagandet ar ndgot som genomsyrat hela
detta arbete och som alla informanter berattat om.

| september fick jag vara med vid Tassasens samebys sarvslakt i Glen. Platsen for
slakten ligger precis ovanfor tradgrénsen i fjallen och hér finns stora hagar och
garden som &gs av samebyn, anpassade for renslakt och renskiljning. Det finns
aven ett slakteri pa plats. Historiskt har alla renar slaktats har och sedan har krop-
parna salts vidare. | och med livsmedelsregler fran EU far man inte langre anvanda
slakteriet pa plats for forsaljningskott utan EU-reglerna sager att det kéttet som ska
saljas vidare maste slaktas i livsmedelsgodkénda lokaler, nagot detta slakteri inte
ar da det saknar vaggar och kan liknas vid en carport. Att slakteriet saknar vaggar
kommenteras pa plats som positivt eftersom kottet far en fin hinna av att hanga
utomhus. Samerna anvander idag slakteriet for husslakten, vilket &r slakten av de
renar samerna slaktar for att ata sjélva eller ge bort till ndra och kéra. Att samerna
inte kan slakta alla renar pa plats som forr i tiden kommenteras av flera som synd.
Kontrollen déver slakten och traditionell kunskap kring slakt forloras nér samerna
inte slaktar pa fjallet i samma utstrackning som tidigare.

Renhjorden pa ungefar fem tusen renar har samlats in fran deras fria bete pa fjallet
till en flera kilometer stor hage i anslutning till gérdet. | gérdet samlas sedan unge-
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far tva tusen renar som springer pa en volt motsols i ett danande tempo och har
kastas renarna som ska husbehovsslaktas in med lasso. Renagaren star da nagon-
stans i hjorden och spanar, far syn pa en lamplig sarv att kasta in och kastar sedan
lassor mot hornen pa renen. Det ar imponerande att se hur enkelt de traffar hornen
i tempot hjorden haller och bland alla andra renar. Fran gardet samlas renarna som
inte kastats in med lasso i grupper om ca trettio till femtio stycken till "silen”. |
silen star alla renagarna och kan fanga renarna i hornen da silen ar liten och det ar
enkelt att na renarna. Fran silen slapps renarna ut i det fria men nagra man kan ha
missat kasta in i gardet dras till husbehovsslakten och nagra skickas in i en ny
falla, det ar fallan som &r i anknytning till lastbryggan. Har samlas de renar som
ska skickas ivdg med lastbilen till ett slakteri for att sedan via lastbryggan antra
bilen.

Bild 3. Slaktplatsen for Téssésens sameby i Glen. (Foto Hanne Stenback)

| Beapmoe® (Jillker 2014) finns det kommentarer kring den externa slakten, dessa
betonar att nar renen skickas pa slakt till stora slakterier forloras kunskapen om
innanmaten da denna inte tas tillvara pa samma satt externt som néar samerna slak-
tar renarna pa fjallet. Samerna far inte heller samma Gversyn och kontroll dver

® Beapmoe betyder mat pa sydsamiska.
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slakten och viss kunskap mellan generationer gar forlorad da man inte kan se och
lara sig slakten pa samma satt som tidigare. Aven om manga renar slaktas for hus-
behov ar det inte alls ssmma mangd som tidigare da samerna slaktade alla renar pa
plats. Samhallsutveckling med urbanisering har ocksa gjort att kunskapen kring
slakten och overforandet av den traditionella kunskapen fran en generation till
nasta har gatt forlorad det beror framforallt pa att den yngre generationen ofta farit
ivag till skola eller pa arbete. Vid slakten i Glen finns det dnda en hel del ungdo-
mar som narvarar och manga har tagit ledigt fran skola och arbete for att fara till
Glen och vara med pa slakten. Har lar de sig den traditionella kunskapen kring
slakten, hur man tar tillvara innanmaten pa de renar som slaktas for husbehov,
kastar lasso och bedriver traditionell renskotsel. Slakten blir ocksa en plats att
traffa alla renskotare och andra rendgare i samebyn och for en utomstaende kan
den liknas vid festligheter som midsommar eller jul. Slakt, vanner och familj sam-
las och gor nagot traditionellt tillsammans.

Husslakten pa plats skedde i en byggnad som sag ut som en carport med stora ror i
taket, i réren hangde galgarna som bar upp de déda renarna. Samebyn hade hyrt in
fyra slaktare som tog hand om djuren. Slaktarna bérjade med att bulta renen sedan
slapades den snabbt till en sorts brunn dar den tappades pa blod. Vid brunnen
sprang barn omkring och samlade in en del blod medan resten rann ut. Flera for-
aldrar papekade att barnen ska lara sig ta hand om ravarorna i tid. Bland samerna
kan man se att traditionell kunskap om slakt och renskdétsel &r en viktig del i det
kulturella kapitalet, denna kunskap kan ses som samernas culture generale.

Renen lades sedan pa en stallning med magen uppat. Har avlagsnades huvudet och
renagaren eller ndgon bekant till denne var snabbt dar for att skara ur tungan och ta
tillvara hornen for att sélja eller anvénda till duodji, samesléjd. Slaktaren drar se-
dan av skinnet, som &ven detta sparas for hemmabruk eller forsaljning, Runt hela
“carporten” l1ag skinn och huvuden pa tork i solen. Benen sdgas av och ofta slangs
dessa men en kvinna berattar for mig att en aldre man gick runt och samlade in
bakbenen fran nagra slaktade renar. Han skulle koka benen och ta ur margen, mar-
gen stekte han sedan i smor och salt for att servera pa en macka, den aldre mannen
h&vdade att detta var mycket gott.

Tarmar och magsack tas ur och sedan hangs den fladda renen upp i en galge, gal-
gen har tva krokar som man sticker in mellan senan och benet pa det som ar kvar
av bakbenen. Runt magsécken sitter en hinna av fett, magfetan, natfeta eller vam-
feta som den kallas, denna ar enligt flera samer pa plats en delikatess och anvands
till exempel for att gora Gurpi, rokta kottfarsknyten omslagna av natfett (Harnesk
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2014:21). Natfetan skalas bort frdn magsacken och sparas i en balja och ser ut som
en vit kKlumpig massa dar den ligger.

Jennie ar 25 ar och rendgare och som manga andra rendgare har hon ocksa ett an-
nat yrke men medverkar vid slakt och andra handelser inom renskoétseln. Den 6v-
riga tiden pa aret &r det Jennies storebror som tar hand om hennes renar. Jennie
berattar for mig att det som framférallt & samisk mat for henne &r att man bevarar
allt och hela renen tas tillvara och inget som kan anvandas far slangas. For en
same med kunskap kring renskotsel faller det sig naturligt att ”hela renen” &r det
man kan ata pa renen. Darfor ar det viktigt att vi andra forstar vad samerna menar
nar de sager "hela renen”. Det ar alltsa de delar vi konsumerar och har nytta av.
Magen och tarmar slangs darfor, da de inte smakar sarskilt gott eller anvands till
duodji, samesléjd.

Bild 4. Barn samlar blod och hjélper till under husslakten i Glen. (Foto Hanne Stenback)

Det har forhallningssattet ar en del av renskétseln som forandrats genom tiderna
av modernisering. Forr slangdes ingenting utan som Jillker skriver i Beapmoe “Att
anvédnda hela renen &r att visa vordnad infor denne och att kasta delar av renen
efter slakten sags som oetiskt” (2014:22). Idag dominerar en annan syn pa renen
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men det &r fortfarande tillvaratagandet och husslakten som &r det viktiga for sa-
merna. Den externa slakten kommenteras som ndmnt med nedstdmdhet och miss-
ndje over den forlorade kontrollen. Tillvaratagandet och den viktiga husslakten
kan ses som en del av det pagaende vardagslivet och det kommunikativa fornuftet.
Inom det kommunikativa fornuftet ar vara sociala relationer och hushallets behov
det viktiga. Den externa slakten kan istallet kopplats till det instrumentella fornuf-
tet dar anonyma och sakliga relationer hdgrar och den ekonomiska marknaden och
myndigheterna styr. Det instrumentella fornuftet har vuxit fram ut det kommunika-
tiva men hotar nu att ta éver i vardagen. Den sociala interaktionen och fornuftet
dar hushallens behov tillgodoses i forsta hand ar alltsd hotat av ett fornuft som
styrs av ekonomi och instrumentella egenskaper. Marknaden, med rationalisering-
ar och industrier, hotar att ta dver det dkta samiska. Det moderna samhéllet styrs
av det instrumentella fornuftet, ekonomi och marknad. De traditionella auktorite-
terna och det sociala som man forr litade pa i vardagsvarlden &r idag ersatt av rat-
ionella argument (jfr Carle 2003:329). Denna forédndring kan man se inom
renskotseln da man garna vill bevara det kommunikativa med husslakt och lasso-
kastning men det instrumentella med externa slakterier och moderna inkastnings-
metoder hela tiden paverkar och vill ta 6ver. Paradoxen har blir att rationalisering-
en av det kommunikativa fornuftet mojliggjorde for det instrumentella fornuftet,
vars sjalvstandiga imperativ nu slar tillbaka mot det kommunikativa. Det instru-
mentella fornuftet tranger ut det kommunikativa pa ett destruktivt satt.

Slakten som sammankallar alla rendgare och familjer en gang per ar skiljer sig
mycket frdn det mesta som annars ingar i vardagen hos dessa. Nar samerna samlas
till slakt &r det viktigt for dem att visa sig tillhéra den samiska gruppen och till-
sammans skapar man den historiska vardagsvérlden genom att bdra smycken och
marken. Samerna papekar ocksa att det ar den traditionella slakten som &r den
basta och att kunskap forloras via den nya externa slakten. Jag far kanslan av att
man vill starka och belysa det traditionella extra hart for att visa sin kunskap om
den traditionella vardagsvérlden. Det blir tydligt att traditionella kunskaper kring
rennéringen och samer starker det kulturella kapitalet inom denna grupp. Vardagen
skapas genom ritualer som representeras genom smycken, klader och mérken. Att
ta pa sig dessa traditionella symboler kan ses som en anpassning till faltet. Det
kulturella kapitalet i denna grupp bygger pa tradition och kunskap om traditionen
samt att tala samiska och visa att man &r en del av gruppen (observation 2014).
Genom att gora detta tydligt och pa ett synligt satt starks den samiska gemenskap-
en och traditionen.

Nér renen &r upphéngd tar man ur lunga, hjérta, lever och mellangérde. Dessa &r
delikatesser forutom mellangardet som mest anvands till hundmat (observation
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2014). Sammanlagt under de tva dagar jag spenderar pa slakten husbehovsslaktas
uppskattningsvis dver hundra renar och det kommer hela tiden nya renar till slakt-
platsen som har kastats in med lasso av samerna i gardet eller valts ut i silen. Slak-
tarna arbetar fran nio pa morgonen till sju pa kvéllen med en kort paus for lunch.
Under arbetet pratar de knappt med ndgon annan an varandra och en renagare sa
att ska man ha sin innanmat l&r man vara framme fort och samla in denna annars
h&nder det latt att slaktaren slanger den i “slaskskopan” i all hast. | ”slaskskopan”
ligger resterna fran magar och tarmar tillsammans med det som funnits lagrat i
dessa magar och tarmar, en brunblodaktig sérja man inte garna vill blanda med
delikatesser som hjértan.

Nar jag observerar slakten slas jag av att det gar pa ett I6pande band. Renarna
bultas, toms pa blod, flas, téms pa inalvor, hangs upp och placeras intill tidigare
slaktkroppar. Slaktarna har ocksa olika positioner for att effektivisera arbetet, en
star och flar medan en annan tommer alla pa inalvorna. Renarna passerar de olika
positionerna i ett otroligt snabbt flode.

Samerna har historiskt sett levt som nomader. De har vandrat och flyttat med sina
renar fran vinterbete till sommarbete och tillbaka och an idag lever manga i peri-
oder pa det har sattet. Det har gjort att konserveringsmetoder som torkning, syr-
ning, garvning, saltning och rékning &r utbredda inom den samiska maten (Har-
nesk 2014:27). Marja (intervju 29/9), projektledare fér Renlycka och dgare av
butiken Renprodukter berattar om hushallningen med maten 6ver sasonger och hur
kosten varierat efter arstiderna. Historiskt har samerna fatt anpassa kosten till det
som finns i naturen nar man vandrat och levt med renarna. Ravaror efter sdsong
har samlats och sedan dessa konserverats for att 4ta pa vintern. Rokning och tork-
ning av kott och fisk och konserverande av mjolk och kétt tillsammans med 6rter
och béar ar typiska i historiska berattelser om samer. Genom det samiska spraket
kan vissa konserveringsmetoder identifieras som just samiska. Spraket gér meto-
derna unika &ven om liknande konserveringsmetoden finnas hos berattelser om
andra nomadmanniskor. Att samerna levt med renar gor ocksa maten unik, andra
ménniskor som historiskt levt som nomader har gjort detta utan rennéringen.

”Renndringen gor ju samerna till ett urfolk istéllet for en minoritet” (Viktoria
13/10). Att rennaringen gor samerna till urfolk beror pa att ett urfolk definieras
som ett folk som bodde i landet vid tiden for faststéllande av nuvarande stats-
granser och att de helt eller delvis har behallit sina sociala, ekonomiska, kultu-
rella och politiska institutioner (web. Samer 2015). De traditionella institutioner
som rennéringen byggt upp finns fortfarande bevarade inom det samiska. Storst
vikt laggs vid att folkets sociala situation &r speciell. Det kulturella kapitalet hos
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samer som grupp préglas mycket av kunskap om det traditionella och renndringen
och identiteten som urfolk stirks av kunskapen kring historien. ILO® utformade
1989 en konvention kring ursprungsbefolkningar och dess rattigheter. Sverige har
inte skrivit under konventionen. D&remot gick Sveriges riksdag 1977 ut med att
samerna ar ett ursprungsfolk i Sverige och darfor intar en sérstélining (web. Rege-
ringen 1999). Fran 2011 star det ocksa i Sveriges grundlag att samerna ar ett folk i
Sverige, som ursprungsfolk foljer kulturella rattigheter och som folk foljer &ven en
del politiska. Renndringen gor samernas situation speciell jamfért med andra né-
ringar och levnadsvillkor i Sverige och renen blir darfér en viktig symbol bade
inom politiken och kulturen. Rennaringen blir ocksa en viktig symbol i det kultu-
rella kapitalet for samer, kunskap om denna &r starkande. Nagot som kan forstas
genom att rattigheterna som foljer med ursprungsbefolkningen stérker renndringen
och samerna som folk. Att besitta kunskap som gynnar detta ses som stérkande for
hela den samiska kulturen. En annan viktig symbol &r tillvaratagandet av hela re-
nen, genom tillvaratagandet visar samer att de anvant naturen pa ett hallbart satt
genom tiderna.

Ren i Sapmi- terroir

"Waoo vars har ni fatt det har?” Sa beskriver en renkottsforadlare reaktioner fran
kockar och restauranger i Stockholmsomradet nar de levererat sitt kétt. Han sager
att kockeliten i Sverige ar medvetna om att smaskalighet och en relation till dem
som producerar kottet ar viktiga parametrar for att fa en bra ravara (intervju 1/10).
Han berattar med stolthet att de far mycket positiv respons pa kottet, sarskilt nar de
levererar till regioner dar renkatt inte ar sa etablerat, sd som Stockholm. Foradlar-
en papekar att det &r viktigt att ha en bra relation med kunden och att halla det
smaskaligt for att kunna garantera bra ravaror.

Under vintermarknaden i Jokkmokk bjuder Gunda Astot pé& restaurang Ajtte in
kanda kockar att gastkocka hos dem, ett inslag de haft pd programmet i ca 15 ar.
Kockarna far prova pa samiska ravaror och &r ofta imponerade dver kvaliteten och
smakerna som finns (intervju 13/10). Utbytet mellan kock och den samiska mat-
kulturen gynnar bada. Kocken kan sprida den samiska kulturen och marknadsféra
rdvarorna samtidigt som samerna far nya spannande och innovativa matréatter att
locka och marknadsféra maten med. Enligt Gunda kan detta sprida den samiska
maten och kulturen och 6ka medvetandet om de bada. Inom det samiska &ar kun-

® International Labour Organization, en fackorganisation inom FN med uppgift att varna om dis-
kriminering, arbetslivsfragor osv. Har ligger aven uppdrag att se hur ursprungsbefolkningens lev-
nadsvillkor ter sig.
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skap om renkott en viktig egenskap, handelser och uttalanden som dessa bidrar till
att formera renkott som en viktig del i det samiska kulturella kapitalet.

Gastkockandet hos Gunda dr en del i den nya tidens restaurangbransch som Jons-
son skriver om (2012:182). Idag kan gemene man képa hem ravaror som tidigare
var unika for restaurangbesoket. Globaliseringen har gjort att olivolja, soltorkade
tomater och falafel finns att tillga lite varstans. For att aterskapa det unika med ett
restaurangbesok har manga kockar borjat vanda sig till lokala och historiska rava-
ror, produkter och matratter. Ravaror och produkter som &r narproducerade bér pa
ett stort kulturarv och tradition. Renkdttet ar en sadan ravara som ocksa bar pa
stark terroir. Kocken kan skapa en unik upplevelse for restaurangbesdkaren genom
att anvanda bade kulturen och den goda ravaran som tillsammans med ursprunget
skapar mervarden utéver den kulinariska upplevelsen gasten far.

Inom EU kan vi se tydliga tecken mot ett identifierande av regioner och regionala
produkter. EU vill att vi handlar, reser och arbetar fritt 6ver gréanserna samtidigt
som de tar fram fler och fler ursprungsmérkningar for mat. Vi ska tydligt visa ur-
sprunget i maten och regionala exklusiva markningar som SUB (skyddad ur-
sprungsbeteckning) och SGB (skyddad geografisk beteckning) etableras. Mérk-
ningarna visar att varan bar pa terroir och &r producerad i "ratt” region, vilket ar
den traditionella regionen dar produktens ursprung finns. | Sverige &r tva produk-
ter SUB mérkta, Kalix 16jrom och Upplandskubb, tre produkter har SGB mérk-
ningen, Bruna bonor fran Oland, Skansk spettekaka och Svecia ost. Aven pé nat-
ionell niva i Sverige arbetar regeringen for att starka de lokala produkterna med
markningar och Jordbruksverket arbetar just nu med att definiera vilka olika rava-
ror och matrétter som finns inom de gastronomiska regionerna. Jordbruksverket
har ocksa slappt sidan Smaka Sverige, en webbsida for aktorer inom regional mat.
Pa hemsidan finns hjalpmedel och tips for producenter och for konsumenter finns
artiklar om vad regional mat &r och hur konsumenten kan hitta denna (web. Jord-
bruksverket. 2014). Sokandet efter de lokala ravarorna och matratterna kan ocksa
ses som en reaktion pa en okad osakerhet kring matens ursprung sedan nyheter om
kottfusk och antibiotikaresistens publicerats. Nyheter som gor att konsumenter
soker mat med sékerhet och ett tydligt ursprung.

En annan markning som etablerats &r presidiamérkningen som Slow Food-rorelsen
anvander for skyddandet av produkter. Presidiamarkning kan en produkt fa da den
ar smaskaligt framstélld, har overlagsen smak, ar ekologiskt héllbar och hotad
(web. Slow Food Sapmi 2014). | Sverige finns det tre produkter med markningen,
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Jamtlandsk kallrokt getost, Bruna bénor fran Oland och Suovas’ fran reninnanlar.
Det var Slow Food Sapmi som arbetade med att fa Suovas presidiaméarkt och nu
arbetar man tillsammans med Renlycka med att f& Gurpi® att bli nasta presidiapro-
dukt fran Sapmi.

Nar Slow Food Sapmi tog fram boken Smak pa Sapmi arbetade de med experi-
mentverkstader (Harnesk 2014). Boken bestar av recept och en del text kring den
samiska historien och livet som same. Organisationen samlade unga och gamla
samer for att tillsammans skapa nya ratter utifran de traditionella. Detta for att
anvanda de ravaror som finns med tydligt terroir i och skapa nya spannande inno-
vativa recept som skulle locka nya konsumenter och kockar att anvénda de sa-
miska ravarorna i storre utstrackning. Att skapa nya recept och matratter utifran
traditionella ravaror &r positivt, da kan nya 6gon vandas mot maten och intresset
for den 6ka. For ravaror med tydligt terroir ar det inget problem att skapa nya re-
cept och matratter da ravaran bar pa den traditionella kunskapen och platsen.
Kockar idag inspireras av historien och det omgivande landskapet och sedan skap-
ar de nydanande och innovativ mat utifran detta. Att anvanda historien skapar en
tydlig grund att sta pa for kockarna i arbetet med att anvanda och vurma for de
lokala ravarorna. Kultur ar alltid i férandring, sa ar det ocksd med en matkultur
(Jonsson 2012:198).

"Det ar ju fjallbetande djur, vilken miljo &r inte det liksom”. Sa beskriver Marja,
projektledare Foretagsutveckling Renlycka, hur renkottet framstélls och varfor det
inte gar att jamfora med annat kott vi konsumerar. Renarna far beta fritt och vélja
sin foda helt naturligt (intervju 29/9). Naturligt forknippas med vérden som renhet,
god miljo, fysiskt ursprung och halsosamt, nagot man garna forknippar renen och
dess liv med, vilket gor att en symbol for naturen bildas. Marja tillagger ocksa att
samerna maste vara tydliga med detta i marknadsforingen. En kusin till henne pa
hennes ickesamiska sida fjallvandrade tillsammans med Marja och vid middagen
fragade hon var kottet kom ifran, Marja beréttade da att det var ren. Kusinen sager
da att om jag skulle ata renkott har nu ar det fran de dar renarna som har gatt pa
fjallet da?”. Marja tycker att hon varit véldigt tydlig med att det bara ar renkott
fran renar som betat ute i det fria som de konsumerat hela deras liv och blir néstan
chockad av fragan, men har forstar hon hur mycket tydligare hon maste vara med
att det faktiskt &r de renar som &r ute och betar fritt som sedan blir kott. Att det inte
ar nagra renar som star pa fjallet och visas pa bilder och nagra andra i ett stall eller
liknande som produceras foér konsumtion.

" Rokt kott
8 Rokta kottfarsknyten omslagna av natfett (Harnesk 2014:21).

22



Bilden av den fjallbetande renen skapar ett symbolvérde i maten. En anknytning
till bade den fysiska och kulturella regionen uppstar vid konsumtionen av renkott.
Det symboliska vardet for renkott ar fjallet, den naturliga och oférstorda miljon
och det traditionella, historiska kulturen. Nar du som konsument &ter ren ater du
inte bara den fysiska renen utan en del av kulturen. Du konsumerar Sdpmi- same-
land. | stor utstrackning &r det som konsumeras knutet till det som symboliseras
alltsd ndgot annat &n produktens materialitet.

Forsta dagen pa slakten i Glen var det ungefar tva tusen renar i gardet och andra
dagen fick jag folja med pa morgonen for att hamta de kvarvarande tva tusen fran
den intilliggande hagen till gardet. Vi var sju eller atta personer som gick upp i
hagen och vantade pa att renarna skulle komma narmre gardet. Renarna vallades
den langa biten fran andra sidan hagen dar de placerat sig 6ver natten med hjélp av
fyrhjulingar. Nar renarna kommit mellan oss och gérdet stallde vi oss och tillsam-
mans med fyrhjulingarna bildade vi som en mur. Detta for att renarna inte skulle
vanda vid ingangen till gardet och springa ut i hagen igen. Renarna sprang pa bra
anda till 6ppningen mot géardet men hér vill de gérna vanda da ytan blev trangre
och de inte langre upplever sig vara i det fria. Den har dagen gar dock allt som
planerat och renarna fortsétter in i gardet. | gardet springer renarna pa en volt
motsols vilket renar gor nar de kdnner sig hotade. Renédgarna placerar ut sig i géar-
det for att kasta in sina renar med lasso. Anna-Stina, en ung tjej och renagare, be-
rattar att vissa samebyar har slutat med lasson for att det &r tidskravande och slit-
samt att anvanda dem. Hon papekar att lasso ar det historiskt genuina sattet att
samla renar och ar glad att de fortsatt anvander lasson i Tassasens sameby (obser-
vation 2014).
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Bild 5. Ren som fangats med lasso kring hornen i gérdet. (Foto Hanne Stenback)

Jag som tidigare arbetat med kor fascineras Over att rendgare, familjer, barn och
gamla gar fritt in i gardet och inte &r det minsta radda for att bli nersprungna av
den magnifika horden som travar fram som ett susande vattenfall. Efter viss tvekan
far jag berattat for mig att renarna flyttar sig for manniskor och “det har aldrig
varit ndgon som blivit nersprungen”, da vagar aven jag ga in. Nar en ren &r fangad
med lasson fors den ner till slaktplatsen genom att man drar i lasson som sitter i
hornen och kampar for att fa renen att ga at samma hall som en sjalv, nar det ar
riktigt stora sarvar ar rendgaren ibland tvungen att fa hjalp. Da kan sarven fa en
lasso kring hornen och en annan kring ett eller tvd ben och sa forsoker man styra
den mot slaktplatsen med &nnu mer kraft. Arbetet med att kasta in renarna med
lasso pagar i flera timmar och nagon faller kommentaren att det kanske ser grymt
ut att behandla renarna pa det hér sattet. Men jag slas av att renagarna behandlar
renarna med respekt. Rendgarna ar oroliga for stressen renarna utsétts for i gardet i
kombination med den mycket varma hésten, denna dag var det runt 20 grader och
stralande sol pa fjallet. Pa kvallen nar vi ska sova pa slaktplatsen hors vajorna ropa
efter sina kalvar och en renagare kommenterar detta med att hon far en klump i
magen av latena. Renarna ar rendgarens husdjur och att slakta av nagra for in-
komst och mat &r en del av processen, detta & parametrar som gor att respekten
for renen &r stor, utan ren ingen mat eller pengar. Manga samer minns fortfarande
hur det gick for rennaringen efter Tjernobylolyckan 1986 da hoga halter av radio-
aktivitet samlades i marken som renarna sedan betade fran och kottet blev obruk-
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ligt. Massor av renar fick brédnnas och det uppstod en rédsla for att konsumera
renkott, det har tagit manga ar att bygga upp en stabil produktion som efterfragas
igen.

Till flera av rendgarnas besvikelse har ndgra av sarvarna gatt i brunst den andra
dagen. Det ar en harfin grans nar man ska slakta sarvarna pa hosten. Precis innan
brunsten &r sarven fet av sommarens bete och muskulds for att kunna imponera pa
damerna och darfor vill man slakta dem precis innan brunsten trader in eftersom
att nér den gjort det vill man inte ata kottet. Har kravs det stor kdnnedom om re-
narna och kunskap fran renskotarna sa att de kan se nar det ar dags for slakten.

Nar de renar som ska slaktas valts ut slapps resten ut pa fjallet igen. Pa fjallet far
de soka sin egen foda och vandra omkring mesta delen av aret. Nar vintern kom-
mer flyttas de till vinterbetena nere i skogen. En flytt som i manga samebyar ofta
sker pa lasthil nu for tiden da exploateringar forandrat hur naturen ser ut. Végar,
jarnvégar, kraftverk och gruvor har gjort att samerna inte langre kan vandra
strackorna mellan sommarbete pa fjallet och vinterbete i skogen utan maste frakta
renarna pa lastbilar. Mekaniseringar och modernitet har tagit bort en del av den
historiska rennaringen men ocksa gjort det enklare att arbeta inom rennéaringen,
idag kan renskétarna anvanda skoter och motorcykel for att hitta renarna pa fjallet.
Forr gjorde man det genom att ga och skida. Inom rennaringen har det instrumen-
tella fornuftet, ekonomisk vinst, I6nsamhet och myndigheterna koloniserat pa det
kommunikativa, det naturliga, orérda fjallmiljéer och rennéring utan motorfordon.
Har finns en stor sorg bland samer idag. En sorg att det traditionella har gett vika
for det nya moderna och instrumentella. En trend man kan se pa hela landsbygden
idag. Inom de sociala handlingarna ar det idag pengarna och makten som styr (jfr
Carle 2003:332).

Smak och berattande

Genom beréttelser om maten kan véardet i produkten 6ka och tilltala manniskors
smak och kulturella kapital, det ar ndgot som Marja Ek fokuserar pa vid sin cate-
ringverksamhet (intervju 29/9). Marja driver Renprodukter AB tillsammans med
sin familj. Renprodukter finns i Sollentuna och Mittadalen och férmedlar renkott,
fisk, fagel, ost och andra livsmedelsprodukter producerade av smaforetag i norra
Sverige. Enligt Marja upplever kunden maten som godare om de kan satta maten i
ett sammanhang och nér Marja och hennes familj presenterar maten vid cateringen
gor de det tillsammans med historien kring maten och samerna.

Marja berattar ocksa att det &r viktigt med en bakgrundshistoria kring maten, lite
“lullull” som g6r maten till en ”grej”. Att beratta om de fjéllbetande renarna och
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verkligen belysa vilken storslagen miljé dessa lever i & mjuka varden som ar vik-
tiga for bilden av samisk mat. Enligt Marja kan det vara svart for "folk” att forsta
hur unikt det samiska levernet har varit och hur renarna an idag betar fritt pa fjal-
let. I nérheten av Marjas butik i Sollentuna finns ett storre foretag som séljer ren-
kott, den storre butiken ligger lite l&gre i pris & Marjas butik men hon upplever att
kunderna gérna handlar hos dem &nda. Detta eftersom att kunden far en beréattelse
kring ravaran, alltsa en historia hen kan fora vidare vid middagsbordet. Nagot ICA
inte kan konkurrera med. Hon drar paralleller till reklam som alltmer handlar om
bonden och naturen och pa samma sétt tycker Marja att samer ska visa hur de pro-
ducerar sin mat sa att det blir trovardigt hur den ar framstalld (intervju 29/9).

Marja Ek ar ocksa projektledare for Foretagsutveckling Renlycka, inom projektet
arbetar de med att starka Renlycka® som sigill men ocks& med marknadsféring
kring renkottet. Berattande ar en av de marknadsforingsstrategier de har satsat pa
for att starka varumarket. Genom att berdtta om den historia och kultur kottet bar
pa vill man att manniskor ska vélja det samiskproducerade renkdéttet markt med
Renlyckasymbol som gatt genom samiska produktionsled istéllet for kétt som
foradlas av “storforetag” (Svenska samernas riksforbund 2011). Marja beréttar att
de inom projektet har arbetat med att ta fram material som kan visa produktionen
av samisk mat. Det &r planscher och filmer 6ver renar som betar pa fjallet och
nagra traditionella ratter. De vill visa pa aktheten som finns i ravaran och samtidigt
som de genom historierna kan forstarka renkottets terroir, tva faktorer som inom
vissa falt &r viktiga markdrer for god smak.

Att ata mat med en historia bakom forstarker dess smaker och upplevelsen kring
hela maltiden. Genom att aktivera flera sinnen hos kunden eller gasten blir mal-
tidsupplevelsen stérre. Som Ragnar skriver "Det smakar i hjarnan” (2014:264).
Traditionella drakter och musik med anknytning till platsen &r inslag som stérker
totalupplevelsen. Viktoria berattar om en modevisning i Umea dar samer “vraldra-
git” kulturen till sin yttersta spets och att det skapar en stolthet hos samerna nar de
sjalva valt att presentera kulturen. Samma tema anvands i boken Smak pa Sapmi,
Genom att ge ut den pa eget forlag visar Slow Food Sapmi en stolthet i det de
sjalva har och kan producera. Bilder med samer i kolt starker boken och dess bud-
skap. Har finns tillatelse for maten att utvecklas hand i hand med att man visat upp
det traditionella och forstarker helhetsupplevelsen (intervju 13/10).

For att starka jordbruket i Sverige har Lantbrukarnas Riksférbund (LRF) gjort
konsumentundersokningar och dessa visar att mervarden som kan vara viktiga for

® Certifieringsmarke for renkott fran Sapmi.
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konsumenten &r de emotionella vardena. Sa som att varan tilltalar egot eller hjartat
eller subjektiva mervarden som tilltalar konsumentens personliga historia och
minnen. For att tillgodose detta ar det viktigt att erbjuda nagot mer &n bara rava-
ran, det kan vara att erbjuda ett varde i maten sa som en beréttelse eller en upple-
velse kring den. En beréttelse och historia kring maten kan gora att kunden upple-
ver maten pa ett helt annat satt an om det endast var en ravara som levererades
(LRF 2011). Detta da ravaran far ett ssmmanhang och kan vara en viktig kulturba-
rare.

P& Sapmi Ren och Vilt berattar Helena att manga vill hora om renskétseln nér de
ska kopa kott. Vid sidan om foradlingsforetaget bedriver familjen ocksa viss tu-
ristverksamhet. Turistverksamheten har enligt Helena "levt sitt egna liv”’ och gene-
rerar nu en hel del arbete. Helena och hennes bror kor renrace pa Jokkmokks vin-
termarknad och tar emot grupper som far halsa pa renar. Helena berattar att grup-
perna ofta ar nojda med att fA mata renarna, klappa lite pa dem och sedan é&ta lite
renkott i en kata samtidigt som hon berattar om det samiska livet och samers histo-
ria (intervju 14/10).

Att leverera en berattelse och en upplevelse i kombination med maltidsservering
satsar d4ven Gunda Astot pd restaurang Ajtte i Jokkkmokk pa. Dels serverar de
samisk mat pa restaurangen varje dag men de har aven temaaftnar med en bjornce-
remoni. Gundas son, som &r renskotare, har da skjutit en bjorn och berattar om
mytologin kring denna och deltagarna far smaka bjornkott traditionsenligt genom
en massingring, en upplevelse som folk enligt Gunda tycker &r intressant och
spannande. Ibland har familjen dven grupper som far félja med under renskétseln.
Att folk ska forsta kulturen kring renskotsel ar viktigt for familjen och darfor ar
det bara vissa grupper som far folja med pa en sadan upplevelse. Gruppen ska
bestd av manniskor som kan fa forstaelse for renskotsel och fora budskapet vidare.
Ett stort kontaktnat &r enligt Gunda viktigt fér genom det kan man sprida kunskap
om den samiska historien och livet som renskétare. Kunskap om samerna kan
skapa en forandrad bild och upplevelse av samerna for manga manniskor. Gunda
beréttar om nagra som besokt dem har helt dndrat uppfattning kring samer efter att
ha fatt ta del av deras kultur och levnadsvillkor pa ett niara och levande
sétt(intervju 13/10).

Hakan Jonsson, etnolog och kock, havdar att gastronomin fatt ett uppsving under
de senaste aren. Detta till f6ljd av att vi manniskor efterfragar upplevelser, bade
ekonomiskt och kulturellt. Restauranger ar upplevelseproducenter som blir viktiga
aktorer i forandringen (Jonsson 2012:12). Det gor att kockarna satsar pa ravaror
som kan formedla upplevelsen och géra maten mer spannande. Samiska produkter
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ar bade kulturellt och ekonomiskt laddade och kan darfor utgéra en stark ravara for
kockar som satsar inom den nya gastronomiska trend som rader.

P& manga platser i Sapmi kombineras livsmedelsproduktion med turism, vilket kan
harledas till att bada séljer samma sak, upplevelsen av en plats. Den ¢kade rorlig-
heten for konsumenterna gor att de gérna soker sig till det lokala och trygga. Att
kombinera livsmedel med turism har vuxit pa senare tid och framforallt far turisten
en helhetsupplevelse som inkluderar alla sinnen nar de far uppleva en plats bade
genom horsel, syn, kansel och smak (Jonsson 2012:190). Att fa uppleva renskotsel
och sedan ga in i en kata och &ta souvas blir en helhetsupplevelse langt ifran man-
gas vardagsliv.

Det exklusiva renkottet

Det finns en problematik med renkott och det &r att det inte finns hur mycket som
helst samtidigt som det &r denna problematik som gor renkéttet till en &n mer ex-
Klusiv ravara. Bristen skapar framférallt problem for de foradlingsforetag som
hade kunnat tjdna mer pengar och tillgodose kundernas behov i stérre utstrackning
an vad de klarar av idag. Antalet renar i Sverige &r begrénsat av lansstyrelserna
som avgor hur mycket respektive lan klarar av i betestryck fran renarna. Enligt
siffror fran Sametinget (web. Sametinget 2014-11-03) slaktas det 1400 ton ren-
kroppar per ar, vilket leder till ca 1000 ton kott. Av detta saljs ungefar 250 ton pa
marknaden till privatpersoner medan resterande 750 ton hamnar hos restauranger
och storkok. | Sverige konsumerade vi i genomsnitt 85 kilo kétt per person ar 2013
(web. Jordbruksverket 2013). Om vi enbart skulle konsumera renkott skulle det
récka till 100 gram kétt per person och &r. *°

Tillgangen pa renkott ar alltsd inte sa stor. Den &r langt ifran att tillgodose den
kottkonsumtion vi har idag i Sverige. | dagens samhélle dar gruvor och annan
exploatering sker i mycket av renbetesmarkerna kan detta blir ett &nnu stérre pro-
blem da betesmarkerna for renar hela tiden minskas. | Samisk Matvision kan man
lasa att rennéringen standigt utsétts for krympande betesmarker i och med gruvex-
ploateringar, moderna skogsbruksmetoder, vattenkraftsutbyggnad och turism.
Rovdjuren skapar ocksa ett stort bortfall fran renhjordarna varje ar (Samisk Mat-
vision 2012).

Marja berattar att folk kan komma in i butiken och vara forbannade pa att det kan
vara svart att fa tag pa renkott samtidigt som det gor att kottet blir eftertraktat och
exklusivt. Marja tror och hoppas att i framtiden ar renkdtt sa exklusivt att gemene

101000 000 kg / 9000 000 méanniskor = 0.111 kg kott /pers.
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man kan kopa en bit ndgon gang per ar. Hon berattar ocksa om tillfallen da de inte
haft nagon fisk i butiken, detta for att det frusit tidigare an beraknat i vattendragen.
Nar kunden far denna historia och forstar att fisken faktiskt fangas ute i det fria
upplever den maten som &n mer exotisk och exklusiv (intervju 29/9).

Flera av renkottsforadlarna jag har talat med upplever att den stdrsta oron kring
foretagsamheten ligger i att de inte ska fa tag pa tillrackligt med ravara. Konsu-
menter som vill képa produkterna finns det idag gott om men renédgarna ar en be-
gransad skara. ldag rader det konkurrens om kottet mellan de stora “jattarna” som
finns pa marknaden och de lite mindre foradlingsforetagen. Det skapar en oro hos
foradlarna och en osakerhet pa hur mycket kétt de forvantas salja vidare. En osa-
kerhet som leder till svarigheter att gora en budget infor framtiden.

Helena som driver Sapmi Ren och Vilt AB berattar att de idag kanner en press pa
att fa fram produkter men pressen ar positiv da produkterna ar valdigt efterfragade.
Oron hos henne ligger i att det & en obalans hos leverantorerna, rendgarna. De
stora foretagen kan latt ”spela ut” de mindre i fragan vem som ska fa kopa renaga-
rens kott. Som exempel namner Helena att de stora foretagen har rad att kopa in en
dyr ravara och sen salja den lite billigare bara for att behalla leverantoren, nagot
som de mindre foradlarna inte har rad med i samma utstrackning. Helena papekar
att det inte dr s pa marknaden idag men att det finns en oro for att detta skulle
kunna handa (intervju 14/10).

"Det hande for dem som drev denna anlaggning tidigare, de slaktade pa ett stalle
som lade ner och da frdgade man ett annat slakteri om de kunde ta djuren. Det nya
slakteriet hade aldrig tid och tillsist fick man sélja alla djuren till ett stérre konkur-
rerande foretag. D& hade visst slakteriet tid att ta emot djuren pa en gang. Sa det
var ju bara ravspel.”'* Detta berattar en annan av foradlarna om oron kring att inte
fa tillgang till renkott eller bli utspelad av de stora konkurrenterna. Han tillagger
att de storsta foretagen kan kdpa upp slakterier for att bli garanterade kott nagot de
mindre inte har mojlighet till. Branschen &r dock liten och informanten tillagger att
det &r ju sa att han kanner en hel del leverantérer och i en sameby ar han dessutom
kusin och slakt med allihop och da far han alltid kopa deras kétt (intervju 1/10).

Ytterligare en forédlare beréttar att oron och flaskhalsen idag ligger i att kbpa kott
av renagarna. De som &r en mindre foradlingsanlaggning har svart att ga in i ett
priskrig med nagon storre aktér om ett sadant skulle uppstd. For att sékra till-

11 Slakteriet valde allts3 att saga nej till ett foretag fast att de hade tid for slakt. N&r det andra fére-
taget som kopt renarna ville slakta gick detta bra pa en gang.
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gangen har de forsokt knyta avtal med renagarna men det har inte fungerat da re-
nagarna inte ar intresserade. Informanten som ar bade foretagare inom foradlings-
branschen och rendgare tror att det kan bero pa att man som renégare vill ha mgj-
lighet att sélja till den som betalar bast i stunden och utan avtal finns den friheten.
Han tillagger dock att det skapar en osékerhet genom hela kedjan eftersom de som
forédlare inte exakt kan berdkna hur mycket kott de kan kdpa in och sedan foradla.
Osakerheten gor det svart att knyta nya kunder och gora en ordentlig budget. Att
en renagare med ord lovar sitt kott &r d4nda en ratt stabil sédkerhet och att de sedan
skulle svanga pa dagen och silja till en annan foradlare ar mer undantag an regel.
Manga rendgare i narheten av foradlarens lokal har sagt att de garna stottar det
lokala och dérfor saljer till foradlingsforetaget (intervju 22/10).

Ett annat problem med renkéttet dr att produktionen &r starkt sdsongsbetonad.
Mellan september och mars finns det en hel del renkétt att foradla och sélja medan
det mellan mars och september inte slaktas nagra renar. Att renarna inte slaktas da
beror pé att de ar magra efter vintern och saledes inte genererar lika mycket kott
som efter sommaren nér de &r feta och fina. Att kottet endast finns farskt efter
sasong ar nagot som starker det naturliga varumarket med renkoétt. Det finns inga
renar som produceras i “fabrik” och kan slaktas aret runt.

"Vi mar lite illa av att ha en fabrik som star stilla mellan mars och oktober” (inter-
vju 22/10). Kommentaren kommer fran en av foradlarna nar vi talar om det sa-
songsbetonade arbetet. Nagra av foradlarna koper in en del &lg och annat vilt for
att underhalla lokalerna under en langre period men det blir inte samma mangder
som under den intensiva renslaktsperioden. Det problem som flera upplever &r att
de borde ha storre kyl och fryslokaler sé att de skulle kunna “bunkra” kott och fa
en mer aret-runt produktion. Da skulle likviditeten bli stabilare och det skulle vara
enklare att anstalla folk. | dagslaget ar det ocksa ett problem eftersom det inte &r
attraktivt for de flesta att endast arbeta under vinterhalvaret.

Det finns ett sigill for samiskt renkott, Renlycka. Det bedrivs idag ett projekt for
foretagsutveckling med de certifierade foretagen men sigillet lanserades 2007, for
att sakra att renkottet foradlades och saldes via samiska kanaler. Konsumenten kan
via sigillet vara saker pa att produkten haller hog kvalitet, att den kommer fran en
sameby i Sverige och renar som betat fritt i naturen. Sigillet &gs av Svenska Sa-
mernas Riksforbund och endast godkanda foradlare far anvanda sigillet vid for-
sdljning av kott. Sigillet har &nnu inte etablerats i tillrdckligt stor utstrdckning att
det kan konkurrera med de stora foretagen, idag ar sju samiska foradlingsforetag
certifierade. En forhoppning hade varit att sammanfoga de samiska foéradlarna med
rendgarna sa att foradlarna blev garanterade en viss mangd kott. Om sigillet efter-
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fragas i storre utstrackning av konsumenter kan priserna 6ka och forhoppningsvis
renagarna vara mer positiva till att skriva avtal inom de samiska leden da de garan-
teras battre priser &n hos storbolag.

Kvanne, hjortron och fisk

Centralt for den samiska kulturen &r renen. Det ar ocksa inom renskotseln manga
utanfor det samiska forknippar samer. Under intervjuerna har jag darfor sokt svar
pa vad samer forknippar med samisk mat utover det som kommer fran renen. Vik-
toria berdttar att man traditionellt anvant mycket véxter och bar inom den samiska
matlagningen. Det ar framst véaxter som syrar och fermenterar, s3 som kvannen,
som tillsammans med renmjolk skapar den samiska delikatessen goumpa. Nér den
lokala véaxten anvands tillsammans med renmjolk for att fa mjolken att reagera pa
ett speciellt s&tt har man en typisk samisk produkt (intervju 13/10). Anknytningen
till renen &r alltsa svar att komma ifran dven nar det handlar om andra ravaror.

Den samiska matlandetambassaddren Greta Huuva beréttar precis som Viktoria
om att orter har anvands tillsammans med t.ex. renmjolken, detta for att konser-
vera mjolken infor vintern. Mjolken koagulerar tillsammans med vissa véxter,
vilket leder till en effektivare forvaring av mjolken. Greta papekar att det ar unikt
for samerna att anvénda orter och renmjoélk tillsammans. Hon tror att det kan fin-
nas nagonstans i varlden men for Europa &r det unikt (intervju 15/10). Gretas be-
rattelse starks av Fjéllstrom (2003:56) som skriver att samerna har unika konserve-
ringsmetoder. Hon berattar speciellt om ett satt att konservera hjortron som inte
tycks brukats av ndgon annan i Norrland &n samerna.

Eva Gunnare, Lapplandsk matkreator, har arbetat mycket tillsammans med samer
kring Orter och bér. Kvannen ar en 6rt som anvands i det samiska bade som lake-
medel och mat. ”Kulturen och 6rten har levt hand i hand i samma geografiska
omrade.” (intervju 11/9). Nar nagot vaxer i en specifik region med ett mikroklimat
och landskapsstruktur som paverkar smaken skapas ravaror med terroir i. Kvanne
ar en typisk fjallvaxt som véxer dar samerna verkar, i Sapmi (Ragnar 2014:70).
”Uppe i Norrland har vi det hdr med rena smaker och hég smak och vitaminhalt.”
(intervju 16/10)

Till skillnad fran rennéringen ar véxtligheten inte begransad vilket gor att mark-
naden har mojlighet att vaxa. Under intervjuerna framkom en oro for skdvlingar
om marknaden véxer i snabb och okontrollerad takt. Nar véxter, érter och bar séljs
via samiska kanaler med traditionella och kulturella varden behalls kunskapen om
vaxtligheten och en skovling kan undvikas. Da kan marknaden 6ka utan att hota
naturen.
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Flera av de renskétande samerna arbetar med annat pa sidan om renskotseln, van-
ligtvis turism och skogsbruk. Aven en del fiske och jakt p& annat vilt i Sapmi bed-
rivs for att dryga ut inkomsterna. Forr kunde samer som inte dgnade sig at renna-
ringen forsorja sig pa fiskeri men idag ar det ingen som enbart forsorjer sig pa det
(Fjallstrém 2002:45)

Det samiska spraket

| boken Smak pa Sapmi (Harnesk 2014) &r text och recept skrivna pa svenska men
med inslag av centrala samiska ord. Sa som guolli, guolle eller guelie for fisk, har
presenterat i bade Nordsamiska, Lulesamiska och Sydsamiska. Att vissa centrala
samiska ord presenteras beror enligt boken pa att de ar en viktig del i kulturen
kring maten. De samiska orden forstarker berdttandet kring maten och ger ett mer
trovardigt intryck nar de anvands. Genom att anvanda det samiska spraket pa rava-
ror och matrétter fylls dessa med terroir och i sokandet efter den unika smaken blir
dessa smaker &n mer speciella och atravarda. | globaliseringens likriktning far
produkterna en unik prégel och upplevelsen av att de &r unika starks av det unika
benamnandet pa dem.

Marja (intervju 29/9) beréttar att i arbetet med att géra Gurpi till den nya presidia-
produkten tar de fram en film. | filmen ska de anvanda det samiska spraket som
talsprak och texta pa engelska, detta for att marknadsfora produkten internationellt
och séledes na en storre marknad. Spraket ar en viktig del i den samiska kulturen
och genom att anvénda det vid marknadsférandet av maten starker man maten som
samisk. De samiska orden gor att maten knyts hardare till kulturen.

”Samiska namn pa matratter ar i hog grad varumarken. Det gor att samiska spraket
blir ett skydd for samisk mat som inte ar lika latt att stjala namnet fran” (Jillker
2014:26). Helene Asp ndmner i boken (Jillker 2014:26) att hon garna vill presen-
tera hela den samiska kulturen i sin restaurang dérfor anvénder hon sydsamiska i
menyn. Ragnar skriver att anvanda andra ord &n de egna som betackning pa den
egna maten sénder ut en signal om att den egna kulturen &r mindervérdig (Ragnar
2014:228). | boken finns en lang lista med matrelaterade ord som vi idag har ut-
landska benamningar pa istallet for svenska, som dessert, som heter efterratt pa
svenska. | arbetet med att stdrka den svenska maten bor man anvénda efterratt for
att visa att maten ar genuint svensk. P& samma satt kan man anvanda de samiska
orden for den samiska maten. Att anvanda det regionala ordet for maten signalerar
en stolthet dver kulturen och maten.
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Att presentera matsedeln med lokala sorter och regionaliserad dialekt knyter den
till kulturhistorien. Gasten kanske inte till fullo forstar vad som star pa matsedeln
men detta ska inte ses som ett problem utan snarare att en mystik kring maten
skapas. Har kan en diskussion mellan krdgare och gast uppsta som ger en bra in-
gang till regional mat. Gastens kansla av dkthet starks i och med att matsedeln &r
skriven med de ord som produkterna framstélls under. Det kan vara frimmande
ord men det ar bara positivt da nyfikenheten vacks (2014:273).

Pa slakten i Tassasen upplevde jag en kultur bland samerna som var valdigt "vi”.
De tilltalade varandra pa samiska, sa som “mamma-tjidtjie”, ”pappa-aehtjie” och
andra samiska ord pa renen och dess olika tillstdnd och de olika slaktdelarna. Att
samerna talade sa mycket samiska med varandra under slakten skapade en kéansla
av akthet i det samiska och att de besatt kunskap kring det traditionella inom kul-
turen (observation 16/9).

Samisk mat, for vem?

”Ju langre sdderut du kommer &r det ju en mer romantisk bild av renskétseln.”
Helena, som driver ett renkottsforadlingsforetag i Jokkmokk beréttar om de olika
kundernas kriterier. | Stockholmsomradet vill de garna ha en berattelse kring kot-
tet och det i kombination med att de upptécker att kottet ar gott gor kottet attraktivt
i de omradena. Har kan man se att gruppen soker en produkt som passar in i det
kulturella kapitalet. Renkdttet ar en naturlig produkt, den &r producerad i Sverige
och pa ett ekologiskt hallbart satt och den bér pa ett stort kulturarv och terroir.
Genom att konsumera varor med dessa egenskaper visar du pa god smak inom din
grupp och det kulturella kapitalet som finns inom din grupp styr vilka produkter du
efterfragar.

Det fria betet pa fjallet och i skogen gor att kéttet ar fint och magert, nar folk sma-
kar kottet upptécker de att det &r ett bra kétt. | Norrbotten &r kunden mer intresse-
rad av att man som handlare ar kunnig och ser inte pa renskotseln med samma
romantiska syn som folk sdderut. I Norrbotten gestaltas det kulturella kapitalet
mer av att man besitter kunskap kring ravaran. Har har de inte smak efter kulturen
och att konsumera det exotiska som inte finns utanfor dérren som i Stockholms-
omradet, utan det dr en bra ravara och kunskap kring denna som visar pa god
smak. Kunden hdr vill veta var renen betat, om det &r en hdst- eller vinterren, hur
de ska tillaga kottet och vissa vill ha lite fett medan andra vill ha mycket. Nagon
ska ha en ungren och nagon en kastrerad. Det ar lite olika kunskaper man som
foradlare ska ha men framforallt tycker folk om att prata om produkterna och de
tycker om kontakten. Helena séger att kunden gérna vill kdnna att handlaren vet
vad den talar om (intervju 14/10). Da det kulturella kapitalet skiljer sig at pa olika
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platser och falt i samhallet ar det viktigt att kanna sin konsument och forsta vilka
varden i maten som ar viktiga for hen. En gemensam namnare som efterfragas
bland konsumenterna &r att visa pa aktheten som finns i renkéttet. Det naturliga i
produktionen efterfragas bade i sodra och norra Sverige.

Enligt Viktoria, forfattare till Smak pa Sapmi, ar det den medvetne konsumenten
som koper renkott, det ar konsumenten som vill veta vad de stoppar i sig och hur
rdvaran har haft det. Det ar alltsd en konsument vars kulturella kapital starks ge-
nom konsumtion av ravaror med dessa egenskaper och i kontakt med samer starks
da konsumenten i sitt val av ravaran. En expert inom omradet uttalar sig och kun-
den far veta att ravaran tilltalar dennes kulturella kapital. 1 Stockholmsomradet ses
renkdtt som en delikatess och en exklusiv vara. | Norrbotten och Sapmi finns det
manga som identifierar sig med att ata viltkott, det &r en del av deras tradition och
livsvarld (intervju 13/10). N&r de koper renkott gor de detta for det &r en del av
smaken i vardagsvarlden och en naturlig foreteelse i vardagen. Nar manniskor i de
sodra delarna av Sverige koper renkoétt ar detta oftast en symbol for att visa pa
smak. | sodra Sverige hor det inte till traditionen att ata renkott men da gruppen
och dess kulturella kapital ser det som god smak tenderar fler att séka ravaror
fyllda med smakens efterfragan. Renkdtt ar antingen en traditionell ravara for de
som lever med renndringen eller nara den eller s &r det en exklusiv rdvara som
kan kopas i fa butiker till ett relativt hogt pris jamfor med annat kott. Den samiska
maten tillnér den grupp dar egenskaper i rdvaran som naturlig, narproducerad,
traditionell och kulturell kan ses som uttryck fér god smak.

Viktoria sager att mycket av det renkétt som finns i Stockholmsomradet séljs av
ett stort foretag som inte enbart foradlar samiskt renkott utan renkott fran hela
Skandinavien och Ryssland. Hon papekar att det stora foretaget inte hanterar kottet
pa samma satt som samerna gor och tycker att det ofta blir "misshandlat”. Fram-
forallt ar det renskavet som finns i manga butiker runt om i Sverige som inte alls
héaller samma standard som samerna har pa sitt renskav. Den som ar lattillganglig
och framstalld av det stora foretaget har ofta tumlats med vatten och sedan frysts i
klumpar. Nagot samerna aldrig skulle géra med sitt renkott. Att konsumenten far
upp 6gonen for detta kan vara viktigt i arbetet med samisk mat. Att konsumenterna
vet vilka skillnader som faktiskt finns hos olika forédlare i hur man hanterar kottet
och hur produktionen av det ser ut.

”De som vill ha det funderar nastan inte pa vad det kostar verkar det som utan
huvudsaken &r att de far det” (intervju 22/10). S& summerar en av foradlarna hur
efterfragan pa kottet ser ut och han tror att renkottet saljer valdigt bra just nu ef-
tersom det &r "ett bra kott”. Han sdger att folk blir mer och mer medvetna om vad
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de stoppar i sig och ”mar man bra sa blir allt s& mycket lattare”. Renkottet ar fritt
fran antibiotika och hanteras inte som manga andra djur fore slakt, nagot foradlar-
en tror &r positivt for bilden av renkdéttet. Han fortsdtter med att det ar viktigt att
det star en manniska bakom kottet som konsumenten kan vanda sig till. Nagot det
gor nar foradlingen och produktionen ar smaskalig.

Konsumentundersékningar visar att mat av god kvalitet har blivit viktigare for
kunden idag och att varden som smak, ursprung och produktionsmetod véxt sig
starkare. Det finns konsumenter som efterfragar olika typer av livsmedel, dels den
som enbart jagar priser och vill ha billigaste varan. Men sen finns ocksa konsu-
menten som vill ha en vara med bra ravarukvalitet, narproducerad for att stodja det
lokala, ekologisk for att gynna miljon. Idag uppger 70% att det &r viktigt att handla
svensk mat, 44 % att det &r viktig med nérproducerad mat (LRF 2011). Enligt LRF
finns det ocksa en véxande marknad for dyrare livsmedel som idag inte tillgodoses
av svenska produkter (LRF 2011:kap 7).

En sadan produkt kan vara Gurpi, gurpin grillas pa en pinne, steks i panna eller
torkas. Det &r en exklusiv och ovanlig produkt som den trendkénslige kan kdpa
och servera pa middagen for att visa hur hen hanger med i de senaste mattrender-
na. Produkter med tydligt ursprung och tradition lockar da den urbana befolkning-
en soker det naturliga och rena utan att behdva foéréndra sin livsstil. Konceptet kan
ses som att profilera pa den urbana befolkningen utan att dessa maste besoka plat-
sens ursprung. Sma matproducenter som renagare och renkoéttsforadlare kan fa ett
uppsving pa sin produktion genom produkter som Gurpi.
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Bild 6. Tva uppsamlingsbaljor, i den cirkelformade finns blod och i den kvadratiska baljan finns det
narfeta det ar vitt och sasigt med klumpar”. Anvénds bland annat fér Gurpi. (Foto Hanne Stenback)

Hos en av forédlarna jag talat med sdger man att det dagligen svanger in folk till
den lilla anldggningen i fjallen och foradlarna vill utéka verksamheten en del men
papekar att "Haller man sig till lite mindre och smaskaligare sa ar det latt att hitta
igen ménniskan som svarar for produkten”. De upplever att kunderna vill ha en
manniska som kan sta bakom produkten och svara for eventuella fragor kring den
(intervju 22/10). Vid undersokningar i England har man sett att konsumtionen av
regional mat knyts till en idé om akthet. Konsumenten letar efter en produkt som
ska komma fran en specifik plats och den ska ocksa knyta an till platsen och dess
kultur. Utbver platsens anknytning och det dkta i produkten &r det viktigt med en
personlig relation till den som saljer produkten. Genom den personliga relationen
skapas ett mervarde i berattelsen kring produkten och konsumenten far da hela
kulturen inte bara rdvaran nar den konsumerar produkten. Vid undersokningarna
har man sett att konsumenten tycker det k&nns mer &kta att handla hos en liten
foradlare an pa ett storkdp. Berattelsen och personen bakom produkten kan alltsa
gora produkten mer akta och dd mer eftertraktad hos konsumenter (Cassel
2003:70).
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4 SWOT- analys

Jag har valt att sammanfatta min undersokning kring samisk mat i en SWOT-
analys. SWOT ger en tydlig bild infor arbetet med profilering och marknadsforing
av den samiska maten i framtiden. Genom SWOT kan jag pa ett enkelt satt identi-
fiera vilka styrkor och mdjligheter som starker arbetet med samisk mat och vilka
svagheter och hot samerna kan arbeta med for att forebygga. | foljande kapitel
diskuteras styrkor, svagheter, mojligheter och hot for att sedan sammanfattas i ett
framtidskapitel.

Styrkor

Jag kan framforallt se sju styrkor med den samiska maten. De &r egenskaper och
varden som tangerar varandra och som tillsammans skapar en stark och tydlig
grund for den samiska maten. Styrkorna jag identifierat &r; naturligt- akta, ur-
sprungsbefolkning, eftertraktat kott, spraket-samiskan, sasongen och terroir- nagot
den samiska maten bestar av.

Naturligt, akta

Den samiska maten forknippas starkt med &kthet genom att renarna betar fritt pa
fjallet och &r styrda av sésongen, orter och bér plockas i det fria och det finns inga
tillsatser i maten. Akthet som varde i mat associeras ofta med god miljo, halso-
samt, renhet och det fysiska ursprunget (Cassel 2003). Renkott symboliserar fjall
och dess naturliga och oférstérda miljo. Som konsument upplevs att man konsu-
merar en dkta och naturlig vara ndr man konsumerar den samiska maten. Att vér-
den som naturligt och akta ar starka inom konsumtion av mat beror mycket pa att
media den senaste tiden rapporterat om antibiotikaresistens och fusk inom livsme-
delsbranschen. Konsumenten soker da en ravara med tydligt ursprung och en
kénsla av att vara naturlig. Dessutom blir vi allt mer urbana och globala och maten
varlden éver mer homogen. Vi borjar strdva efter den unika, naturliga maten som
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kan ge oss en upplevelse av att konsumera det som inte langre &r var vardag. Vi
konsumerar upplevelsen av naturen genom maten.

Ursprungsbefolkning

Som var enda ursprungsbefolkning bar samerna pa en unik historia och kultur.
Renndringen ar barare av denna kultur och den uppratthallande faktorn av de trad-
itionella sociala, ekonomiska, kulturella och politiska institutioner som goér samer-
na till ursprungsfolk (web. Regeringen 1999). Den &r en stor del av den samiska
identiteten och inte bara en ndring utan ett helt levnadssatt. Som ursprungsbefolk-
ning bar samerna pa en lang och intressant historia och traditioner som inte finns
inom nagot annat folkslag i Europa. De har ocksa ratt att bruka den mark de tradit-
ionellt brukat, vilket gor att maten laddas med ett stort symboliskt vérde fran
Sapmi. Maten fylls ocksa med terroir, kopplingen mellan smak och plats (Ragnar
2014:70). Mikroklimatet i Sapmi tillsammans med den samiska kulturen skapar
vardet av terroir i den samiska maten.

Eftertraktat kott

Vi har sa stor efterfragan pa vissa produkter sa att det nastan inte racker idag /.../
De sliter och drar och skriker efter kottet” (intervju 14/10). "Det finns en marknad
for att silja mer” (intervju 22/10). S& kommenterar tva renkéttsforadlare hur
marknaden ser ut. De renkottsforadlare jag har talat med upplever alla att det finns
en stor efterfragan pa renkott idag. Tillgangen pa renkott ar begransad da lanssty-
relserna reglerar hur manga renar som far finnas och hur mycket betestryck natu-
ren klarar av. Att antalet renar ar i max gor att kottet blir an mer attraktivt da det
helt enkelt inte finns att tillga till alla. Kéttet blir en exklusiv vara konsumenten far
leta och langta efter.

Spraket

Nar samerna anvander det samiska spraket pa ravaror och matratter forstarks tro-
vardigheten och kulturen i produkten. S& som suovas for det rokta kottet. Den
unika benamningen pa produkten gor att dess terroir, smaken av platsen och bun-
denhet till kulturen stérks. Konsumentens kénsla av &kthet i produkten blir extra
stark om man anvander det samiska spraket och presenterar produkten pa ett trad-
itionellt satt (Ragnar 2014). Aven om konsumenten inte forstar vad allt betyder
kan kanslan av akthet stirkas och ofta vacks ocksa en nyfikenhet nar konsumenten
inte riktigt forstar spraket vilket gor att en diskussion kring produkten kan uppsta.
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Har finns en mojlighet att starka den samiska kulturen och att f4 konsumenten mer
medveten om vad denne konsumerar.

Sasong

Mellan september och mars slaktas de flest renar da de efter sommaren bar pa ett
fint hull och det finns mera kétt pa djuret dn efter vintersasongen. Att man inte
utfodrar renarna och rubbar pa dess naturliga livscykel gor att aktheten i produk-
terna starks, renarna lever fortfarande relativt naturligt (Cassel 2003). Samer an-
passar sig efter renens levnadsvillkor och slaktar renen nér den ar redo. Har finns
ett bevarande av det naturliga hos djuren som inte finns inom manga andra kott-
producerande branscher. Det sdsongsbetonade arbetet gor inte bara renndringen
akta och naturlig utan det skapar ocksa manga arbetstillfallen under slaktsasongen
i Sapmi.

Terroir

Mikroklimat och landskapsstruktur ar delar som tillsammans skapar smaken av en
region, terroir. Terroir innehaller naturliga varden men ocksa kulturella s& som
tidpunkten for slakt och den traditionella kulturen (Ragnar 2014:69). | de ovansta-
ende punkterna finns fullt av varden som stérker terroir i den samiska maten, den
ar naturlig, akta, bar pa en stor kulturskatt sa som ursprungsbefolkningen samer ar,
brukas efter sdsong och ar styrd av mikroklimatet i Sapmi.

Svagheter

De svagheter som finns med den samiska maten &r alla svagheter samerna kan
arbeta for att motverka och istéllet bygga till styrkor. De svagheter jag kan identi-
fiera ar; samarbeten mellan rendgare och foradlare, sdsongen och viljan att visa
den samiska kulturen.

Samarbete mellan renédgare och renkdottsforadlare?

De foradlare jag talat med kanner en oro i att inte fa tag pa tillrackligt med renkott
for att halla verksamheten levande. Idag har féradlarna och renagarna kontakt med
varandra infor slakten och i respektive sameby bestaller foradlarna sa mycket kott
de behdver. Forhoppningsvis finns det tillrdckligt i samebyn annars bestaller for-
adlarna fran ndgon annan sameby ocksa. Det finns inga skriftliga avtal mellan
foradlare och renagare utan foradlarna far lita pa ar renagarnas ord. Som konkur-
rent till de sma foradlarna finns nagra fa stora bolag och dessa producerar viltpro-
dukter fran samer men ocksa ickesamer i Finland, Ryssland och Norge. Hos stor-
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bolagen &r det samiska kottet ar endast en liten del av den stora produktionen. De
storre foretagen har storre kapital att réra sig med och om en konkurrenssituation
skulle uppsta har de mer pengar att ge renagaren for kéttet an vad den lilla samiska
foradlaren kan ge. Att en sadan situation ska uppsta ar nagot de samiska foradlarna
ar oroliga for. En av foradlarna har forsokt skriva kontrakt med rendgarna infor
slaktsasongen men det var ingen renagare som nappade pa den idéen. Samarbeten
mellan rendgarna och foradlarna skulle kunna starkas och saledes generera ett lugn
hos aktorerna och en tydligare framtid for bada parter.

Sasongen

Att renarna slaktas efter sasong &r inte bara en styrka utan ocksa en svaghet som
gor att priset fluktuerar efter tillgangens toppar och dalar. For foradlarna gor det
att det blir svart att fa en stabil ekonomi och det kan vara svart att anstélla folk nar
foradlaren endast erbjuder arbete under sdsong. Mellan september och mars &r det
full rulljans i lokalerna medan det kan sta helt stilla fran mars till september. Det
kan ocksa vara svart att skriva avtal med restauranger och andra kunder som vill
ha en kontinuerlig leverans av produkter hela aret. Det gor att renkdttet blir en
produkt som bara passar dem som kan ténka sig att variera utbudet efter sésongen.

Viljan att visa den samiska kulturen?

Den samiska maten bygger pa symbolvarden och den samiska kulturen. Nar sa-
merna marknadsfor sig genom dessa maste de ocksa visa upp en del av sin egen
vardagsvarld, nagot som kan kannas problematiskt. En av informanterna berattar
att de bara har speciella grupper som de visar renskotseln for. Det &r grupper som
kan fa forstaelse for renskotseln och kan fora budskapet vidare.

Mojligheter

Bland mdjligheterna fér den samiska maten finns starka externa akttrer och tren-
der i samhallet. Dels &r det myndigheter att samarbeta med, markningar som stér-
ker maten, det kulturella kapitalet som finns hos vissa grupper i samhéllet, sékan-
det efter det unika som en reaktion pa globaliseringen och den stora efterfragan pa
renkott.

Myndigheter

EU satsar pd den regionala maten, framst genom smaskalighet och ursprung.
Mérkningar som SUB (skyddad ursprungsbeteckning) och SGB (skyddad geogra-
fisk beteckning) véaxer och pengar satsas pa att fa igang landsbygden genom sma-
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skalig matproduktion. Jordbruksverket arbetar med att starka Sverige som matland
och de gastronomiska regionerna pa uppdrag av regeringen. De har precis lanserat
hemsidan Smaka Sverige, en webbplats som kan ses som ett verktyg for foretagare
och offentliga aktorer som vill utveckla matproduktionen inom Sverige. Som kon-
sument kan man ocksa lara sig om regional mat pa hemsidan (web. Jordbruksver-
ket 2014). Politiken och myndigheterna gynnar idag arbetet med smaskalig livs-
medelsproduktion, nagot som den samiska maten ar. Inom den samiska maten &r
redan suovas markt med presidia som ar en bevarandeméarkning fran Slow Food
rérelsen, nu forsoker man fran samiskt hall aven fa gurpi presidiamarkt. Nér kon-
sumenter idag ar osakra pa hur mat framstalls och traditionell kunskap om livsme-
delsproduktion inte finns hos manga konsumenter har markningarna fatt bra fot-
faste for att garantera sékerhet i maten.

Kulturellt kapital

Grupper i samhallet soker mat med mervérden i da deras kulturella kapital ser det
som god smak att valja produkter som ar narproducerade, béar pa kultur och tradit-
ion, produkter med terroir i. Det kulturella kapitalet varierar mellan grupper och
regioner och skapas vid interaktion mellan ménniskor (Carle 2003:397). Den sa-
miska maten bar pa en lang historia och produceras under speciella forhallanden
pa fjallet och i ett kargt mikroklimat. Renar betar fritt och slaktas efter sdsong och
vaxtligheten &r sparsam. Dels finns det ménniskor i Sdpmi som i vardagsvarlden
konsumerar renkott och har ar det kunskapen om kottet som attraherar konsumen-
ten. Det finns ocksa konsumenter i sddra Sverige som efterfragar produkter med
akthet, ursprung, kultur och en beréttelse, har &r det kulturen som attraherar kon-
sumenten. Den samiska maten faller vél in inom bada dessa grupper dar smaken
for det fina definieras av olika egenskaper men tilltalar de olika preferenserna.

Sokandet efter det unika

Globaliseringen har gjort att platser i véarlden liknar varandra mer &n tidigare. Mat-
ratter som serveras i Kina kan ocksa serveras i Sverige och matkulturen har blivit
mer homogen. Forr skte konsumenten de globala upplevelserna men ndr hen nu
upplevt dessa tittar hen istallet hemat och mot det lokala. Konsumenten letar efter
det hen forr hade nastgards (Ragnar 2014:251). Samisk mat har som namnt manga
unika parametrar och kan darfor dra nytta av motreaktionerna pa globaliseringen
och konsumentens sokande efter det unika. Samer, som &r Sveriges ursprungsbe-
folkning, producerar ravaror med starkt ursprung och terroir i. Manga kockar har
borjat soka efter ravaror med lokal och historisk forankring och kockarnas trender
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foljs ofta av privatpersoner. Kockarna inspirerar privatpersoner att leta efter unika
produkter, ravaror med ursprung, platsanknytning och kultur.

Eftertraktat

”De som vill ha det funderar nastan inte pa vad det kostar verkar det som utan
huvudsaken ar att de far det” (intervju 22/10). S& kommenterar en foradlare hur
marknaden for renkdétt ser ut. 1 och med att det inte finns hur mycket renkott som
helst kan man ocksa tanka sig att det blir &n mer eftertraktat ju svarare det blir att
fa tag pa. Om renkottet blir en sadan exklusiv produkt att konsumenten far vanta
pa leverans och std i ko kan det géra konsumenten an mer sugen pa produkten.
Konsumentundersokningar som LRF Iatit gora visar ocksa att det &r viktigt med
mat av bra kvalitet och att konsumenter bryr sig mer om vad den stoppar i sig och
att mat med tydligt ursprung ar viktigt idag (LRF 2011). Den samiska maten bér
pa ett starkt ursprung och kan darfor bli en vinnare nar mat med de egenskaperna
efterfragas i allt storre utstrackning. Desto mer eftertraktat kottet blir, desto mer
betalt kan samer ta for produkterna och for rendgarna kan det leda till en mer stabil
ekonomi.

Vaxter, orter och bar

Grupper i samhéllet efterfragar allt mer gront i sin kost. Den samiska maten har
flera exotiska vaxter, orter och bar som bar pa stark terroir och samisk kultur.
Véxtligheten &r inte lika reglerad som rennéringen vilket gor att samerna kan satsa
pa en stérre marknad for dessa produkter. Det karga klimatet och den samiska
traditionella anvandningen av produkterna kan férmedlas vidare och skapa ett
intresse for dem. Véxter, orter och bar har ocksa i stor utstrackning anvants som
lakemedel vilket kan vécka intresse for produkterna.

Hot

De hot som finns mot den samiska maten &r framfdrallt hot som finns mot renna-
ringen. Det &r renndringen som &r den stora grunden for den samiska maten och ar
rennéringen hotad ar hela den samiska maten hotad. De hot jag kan identifiera mot
samisk mat &r exploateringar, traditionell kunskap som férloras och att ren-
kottsforadlingen helt sker av storbolag vilket gor att de traditionella samiska foréad-
lingskunskaperna gar forlorade.
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Exploateringar

Exploateringar som vattenkraftverk, véagar, vindkraftverk, gruvor och jarnvégar
gor att samerna inte kan bedriva rennaring sa som de traditionellt har gjort. Manga
samebyar kan inte langre flytta renar till fots utan maste kora lastbil mellan vinter-
och sommarbete. Det gor att en del av den traditionella kunskapen om rennéringen
gar forlorad och renarnas naturliga levnadssatt blir forandrat. En del renar blir
ocksa pakorda varje ar av vagtrafik och tag. | takt med att samhallet blir allt mer
instrumentellt styrt forsvinner det kommunikativa férnuftet och den sociala och
traditionella kunskapen. N&r rennéringen minskar och hela Sdpmi hotas av exploa-
teringar hotas ocksa hela den samiska kulturen som ar starkt kopplad till rennaring.

Traditionell kunskap gar forlorad

Under renslakten kommenterade manga att kontrollen och kunskapen om slakten
forloras nar det instrumentella fornuftet tar dver samhéllet och slakten maste ske i
externa slakterier till foljd av EU-regler. Renarna fraktas pa lastbilar och naringen
ska styras av rationella och marknadsmassiga egenskaper, dessa egenskaper gor att
det svart att leva pa renskotsel idag. Den storsta delen av renskotseln och kunskap-
en kring denna lar sig samerna genom erfarenheter fran faltet. Nar rennaringen
minskar och férre arbetar inom den forloras den traditionella kunskapen och de
nya generationerna arbetar inom andra ndringar och den samiska kulturen tappar
faste. Aven om manga kommer hem till slakten och medverkar vid denna far de
inte samma erfarenhet som vid mer kontinuerlig delaktighet i renskétsel. Hotet om
att den traditionella kunskapen férloras kan ses som ett hot mot hela den samiska
kulturen.

Storbolagen tar over foradlingen

Hos de mindre samiska renkottsforadlarna jag har intervjuat rader en oro i att inte
fa tag pa renkott. Renagarna vill inte knyta avtal innan slakten for att dar eventuellt
kunna ta ut basta pris om en konkurrenssituation mellan foradlarna skulle uppsta.
Vid en sadan situation dr de mindre foradlarna oroliga for att bli utkonkurrerade av
de stora foradlingsbolagen som inte dgs av samer och da kan den samiska kun-
skapen om slakt forloras. Det finns ocksa en oro i att slakterierna ska sluta salja
slaktkroppar till de mindre foradlarna och bara sélja till de storre férddlarna som
kan betala mer. Nagra av de storre foradlingsbolagen har redan kopt upp slakterier
for att sakra sig tillgangen pa renkott. Oron ligger alltsa i att de stora bolagen ska
konkurrera ut de mindre samiska genom att de kan betala mer till rendgarna och
slakterierna. Ett slakteri tog inte emot renar fran en liten samisk foradlare utan de
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havdade att de inte hade plats. Nar foradlaren salde renarna till ett storbolag hade
slakteriet plats for slakt dagen efter.
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5 Framtid

Svagheter och styrkor

Samarbeten mellan renkottsforadlare och rendgare ar idag svara att fa till trots
oron hos foradlarna att bli utkonkurrerade av storre foretag. Genom att sigillet
Renlycka etableras i storre utstrackning kan priserna pa det markta kottet 6ka och
genom pristkningen kan de samiska foradlarna bli de som betalar bést till renéga-
ren. Det skulle kunna leda till att ren&garna i storre utstrédckning vill skriva kon-
trakt och garantera de samiska forédlarna kott. Rendgare och samiska forédlare
skapar tillsammans samisk mat. Om den samiska maten véxer som varumarke kan
ocksa intresset att producera maten i helt samiska led vaxa. En gemensam satsning
for att samarbeta kan vara ett alternativ utéver Renlycka. Rennéringen &r en liten
produktionsgren i Sverige men bér pa ett stort kulturarv och genom samarbeten
kan man uppratthalla det kulturarvet och dven 6ka inkomsterna for samerna.

Att renndringen &r sasongsbetonad behdver inte enbart vara en svaghet. Renar ar
fortfarande styrda av klimatet, véaderleken och sasongen som paverkar betet.
Manga soker idag efter mat med tydligt ursprung, barare av terroir och en naturlig
pragel, de soker "akta” mat. Det ar egenskaper renkottet bar pa och det bor samer
belysa i arbetet med den samiska maten. Att renkottet inte innehaller nagon antibi-
otika eller andra tillvaxtmedel &r ocksa viktiga egenskaper nar debatten i samhallet
handlar om antibiotikaresistens och osakerhet kring ravarorna. Nar renkottet under
lagsasong blir svarare att fa tag pa kan det vandas till ndgot positivt, det blir exklu-
sivt att fa tag pa en bit renkott. Grupper med smak for exklusiv mat soker saledes
renkott-

Problematiken i att vilja visa upp sin vardagsvarld kan minskas genom att kulturen
visas pa ett satt som gor att manniskor far respekt for samer och kanner vordnad
infor dess traditionella kultur. Om en genuin nyfikenhet for hur renskotarna lever
finns kan man skapa former fér uppvisandet av vardagsvérlden som inte stor
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renskotseln. Genom ett 0kat intresse for samer och den samiska kulturen kan sa-
mer starkas i fragor som ror dem, exempelvis fragor kring exploateringar. Till-
sammans ar man starkare &n ensam.

Idag finns inga det inga svarigheter i att salja det foradlade kottet. Enligt de sa-
miska foradlarna skriker konsumenterna efter produkterna. Att fa denna trend att
vilja kopa renkott att rikta in sig pa det samiskproducerade kottet ar en utmaning.
Konsumenten ska helst efterfraga den produkt som genomgatt ett samiskt produkt-
ionsled. Har &r arbetet med sigill och medvetenhet hos konsumenten viktigt. Det &r
viktigt att beratta om bristen pa renkott och vad denna beror pa, kunskap om detta
kan gora kottet &n mer attraktivt och att konsumenten kan ténka sig att betala mer
for produkterna nar de far veta att tillgangen &r sa pass liten som den ér.

Hot och mojligheter

Nar manniskor efterfragar den samiska kulturen och samisk mat blir samer en
viktigare aktor i fragor kring exploateringar i Sapmi. Samers konkurrenskraft mot
gruvbolag och andra industriella bolag kan starkas genom ett 6kat intresse och
engagemang fran allmanheten.

Vid starkt efterfragan pa samiskt renkott kan priserna pa kottet 6ka och fler kan
forsorja sig pa renskotsel. Det kan locka fler ungdomar till yrket och den tradition-
ella kunskapen som bygger pa delaktighet i renskotseln kan bevaras. En 6kning av
efterfrdgan pa samiska produkter fran véxter, orter och bar kan ocksa stirka den
samiska foretagsamheten och samisk mat som aktor. Den starkta efterfragan och
Okade omséttningen inom de samiska ndringarna kan gdéra samerna till en viktigare
aktor vid exploateringsfragor i Sapmi.

Samarbeten mellan renkéttsforadlare och rendgare minskar risken for att storbolag
ska ta Over foradlingen av renkott. Om samer i forsta hand véljer de samiska forad-
larna kommer dessa att sékra sin tillgdng medan storbolagen blir utkonkurrerade.
Det gor att de traditionella samiska foradlingskunskaperna lever vidare och att
samiska naringar starks.

Mérkningar av mat kan gora det enklare for konsumenten att "valja ratt”. EU har
flera olika markningar dar samisk mat kvalificerar sig. De starker produkten da
konsumenten far en konkret information om vad den innehaller, vilket kan vara
egenskaper som stort kulturarv eller platsbundenhet. Det ger ocksa den osakra
konsumenten mer sjalvfoértroende i valet av produkt.
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Jordbruksverket arbetar med att stdrka de gastronomiska regionerna i Sverige.
Séapmi ar en gastronomisk region da de har bade kulturen och naturen som gor
rdvarorna och maten speciella for regionen. | Sapmi finns det en stark terroir, lokal
smak, som gor S&pmi till en gastronomisk region. Ett samarbete med jordbruks-
verket kan vara givande for starkandet av Sapmi som gastronomisk region.

I globaliseringen och urbaniseringens tid letar man efter lokala och unika upple-
velser nagot den samiska kulturen kan bjuda pa. Renkdttet och véaxterna genomsy-
ras av det karga klimat de véxt och betat pa. Kockar soker sig ocksa till historiska
och lokala rdvaror. Inom vissa grupper i samhallet &r det god smak att soka mat
som &r naturligt framstalld och har ett tydligt ursprung och bar pa terroir. Det ar
grupper som soker mervérden i maten och ar beredda att spendera lite extra for att
fa konsumera dessa mervarden. Mervarden och symbolen i maten blir viktig for att
visa att du har bra smak och passar in i gruppen.

Slutord

Uppsatsen har pekat pa att den samiska maten har en positiv framtid. De problem
som finns med samarbeten ar nagot man tillsammans maste arbeta med och enas
om. Problem med exploateringar kan forebyggas genom en 6kad medvetenhet om
den samiska kulturen i samhdéllet och att intresset for den samiska kulturen och
dess ndringar Okar. Trenderna idag kring mat &r att den ska vara hélsosam, miljo-
vanlig och bara pa terroir, egenskaper som den samiska maten bar pa. Att arbeta
med att belysa dessa egenskaper inom de grupper dar smak for sadana produkter
finns ar den vag jag tror att samer ska ga for att salja maten.

For att starka ekonomin hos rendgarna handlar det framférallt om att starka varu-
mérket samisk mat och darigenom hdja priserna. Det finns inget utrymme for en
storre produktion idag da renantalet regleras av lansstyrelsen. Ett sadant starkande
av varumarket kan ocksa gdra att samarbeten mellan samiska producenter 6kar och
det blir viktigare att uppratthalla den samiska produktionskedjan. Ett starkande av
varumarket leder ocksa till att den samiska kulturen stérks och saledes far en mer
framtradande roll i de hot som ror kulturen idag.

Genom denna rapport har jag kommit fram till att den samiska maten framférallt
bar pa en unik kultur och tradition. Ett ursprung som inte gar att finna i nagon
annan ravara an den samiskproducerade. | framtiden tror jag att samer ska anvanda
sig av de stora mervérdena som finns i maten och marknadsféra dessa mot grupper
som efterfrdgar mat med terroir, ursprung, historia, kultur och som framforallt
smakar och gor gott.
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