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Slow Food®Sapmi

Gott, rent och rattvist. Slow Food Sapmi dr en branschorganisation som vérnar om samisk mat,
smaskalig livsmedelsforadling och narproducerade ravaror tillredda med traditionella metoder.
Bli medlem du ocksa!
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Nytt projekt ska
utveckla renslakten

TEXT KERSTIN ANDERSSON  FOTO ANNELIE PAIVIO, PRIVAT

Det langsiktiga malet ar ett integrerat renslakteri i Jokk-
mokk dar aven biprodukter fran renslakten foradlas. Vi ar
pa god vdg, men det dr som att lagga ett pussel, sager
Annelie Paivié fran Sapmi Innovation. Vi kartlagger behoy,
identifierar flaskhalsar och vill bidra till konkurrenskraftiga
foretag inom rennaringen.
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identifiera slakteriernas behov av kompetens for att gora det

mojlige ate tillvarata fler biprodukeer till féridling. Samtidigt
gjorde de en kartliggning av vilken slakterikompetens som finns
tillginglig. Parallellt genomférde de ett arbete att utreda hur ut-
valda slaktbiprodukter kan foridlas till hundmat.

Fé')rra dret genomforde Sdpmi Innovation ett projeke for att

Det finns stor kunskap bland de aktiva renskdtarna, men under
slaktsdsongen dr médnga direkt involverade i renskotselarbetet och
inte tillgingliga for slakterierna. Branschen ir i behov av forny-
else.

Det visade sig att slakterierna har ett stort behov av vilutbildade
medarbetare. Projektet identifierade ocksa ett stort intresse bland
kvinnor och ungdomar att utbilda sig och erbjuda sina tjinster
till slakterier. De ville ocksd uppritthalla den traditionella kun-
skapen om slakt och det traditionella synsittet att tillvarata hela
renen.

Branschen &r i
behov av férnyelse.

Nu har Luled tekniska universitet, Lapland University of Applied
Science i Finland och S4pmi Innovation fitt finansiering for ett

tredrigt projeke via Europeiska regionala utvecklingsfonden, In-
terreg. De ska utveckla hogkvalitativa utbildningar inom slake,
styckning och tillvaratagande av biprodukeer.

— Slakeerierna skriker efter kunniga medarbetare. I glesbygden
behéver minniskor ofta ha flera stringar pa sin lyra, siger Maria
Udén, professor i industriell design vid Lulea tekniska universitet,
som ir projektledare for Interreg-projekeet.

De praktiska momenten kommer att genomforas i samverkan
med det samiska utbildningscentret SOGSAKK i Enare, som har
utbildningslokaler for slakt och styckning, kunskaper i samisk
renniring, sprdk och biniringar, och ir involverade i att utveckla
ny teknik for slakebiprodukeer.

— Vi ska ta fram ett kurspaket for renslakt och styckning i enlighet
med gillande regler och hoga krav pa djuretik, styckningsteknik
och hygien. Utbildningen ska leda till en kvalitetscertifiering for
kursdeltagarna som initialt fungerar som testpiloter i utbildnings-
konceptet, som sedan gor det mojligt att kunna ansluta sig till
en resurspool med arbetskraftsutbyte mellan Sverige och Finland,
siger Annelie Piivio.



Hushélla med naturens resurser

Projektet handlar bdde om resurshushallning och att tillvarata
traditionell kunskap. Utbildningen ger fler majlighet att erbjuda
slakt- och stycktjinster.

— Vi vill att mer frin renen ska tas tillvara si att slaktrenens virde
héjs och att renen inte bara ses som en kottresurs. Aven slojdrava-
ra bér tas tillvara pd ect mer effekrivt sitt, exempelvis borde mer
senor tas tillvara, siger Annelie Piivio, som sjilv ir intresserad
tillverkning av sentrad.

— Aven inilvor ir attraktiva livsmedel om de tas om hand pa ritt
sitt. Traditionellt har man gjort det, men inte lingre pd grund
av den industriella slaktens intdg. Nu behéver man vara effektiv
vilket stiller krav pa industriell utrustning for tillvaratagande av
mage och tarm. Men allting har egentligen ett virde, siger Maria

Udén.
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“For mig handlar det inte om att
servera samisk mat pa dagens
lunchmeny. Jag vill ta det ett
steg hogre upp dar den samiska
maten egentligen hér hemma.
Jag vill utveckla fler samiska
matupplevelser fér besékare.”

Annelie Piivié haller med. I renslakterier finns till exempel inga
tarmmaskiner.

— Det ir litet mirkligt att vi idag slinger sd mycket frin renen,
trots att samer traditionellt har anvint det mesta frin djuret, allt
fran senor till tarmar.

Samisk matkultur

Annelie Piivid 4r intresserad av samisk mat tillverkad av sidsongs-
baserade lokalproducerade rdvaror. Som deligare i Hotel Aker-
lund i Jokkmokk ser hon méjligheter att utveckla och paketera
fler produkter. P4 en friga om matens betydelse for hotellverk-
samheten svarar Annelie Piivi, som ir nybliven medlem i Slow
Food Sdpmi:

— Fér mig handlar det inte om att servera samisk mat pa dagens
lunchmeny. Jag vill ta det ett steg hogre upp dir den samiska ma-
ten egentligen hor hemma. Jag vill utveckla fler samiska matupp-
levelser for besokare.

Det finns en nyfikenhet pd samisk matkultur bland besskare och
med Jokkmokk som bas har Annelie Piivié en bra arena for att
erbjuda matupplevelser med smaker fran Sdpmi.

Fakta om Sapmi Innovation AB

Foretaget startade 2018 och dgs av Annelie Pdivié och
Kerstin Kemlén, som arbetar med innovation och utveck-
ling med malet att bidra till en langsiktig hallbar renna-
ring. Foretaget samverkar med samiska organisationer,
universitet och samebyar.

Fakta om Interreg

Europeiskt territoriellt samarbete, aven kallat Interreg,
handlar om att utveckla samarbetet 6ver nationsgranser-
na. Syftet ar att uppmuntra stader och regioner fran olika
medlemsstater att arbeta tillsammans och lara av varan-
dra genom gemensamma program, projekt och natverk.
Interreg-projekten finansieras av Europeiska regionala
utvecklingsfonden.

Artikeln &r en del av Slow Food Sépmis projekt “Informationsinsatser for synliggérande av matkvalitetsmarkningarna
A § Ark- och Presidiaprodukter” som finansieras med stéd av Sametinget.



