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1.
Projektnamn 

Projektnamnet är Renlycka. Jnr: 2008-2069 samt Sametingets dnr LB 2008-552. Stödmottagare är Samernas Riksförbund.

2.
Kontaktpersoner 

Anders Blom, Förbundsdirektör, 090-14 11 26, 070-514 44 80, anders@sapmi.se
Ragnhild Svonni, Administrativ chef, 070-561 66 06, ragnhild@sapmi.se
Stefan Johansson, Kamrer, 090-14 11 85, stefan@sapmi.se
3.
Sammanfattning 

Bakgrund till projektidén

SSR har under lång tid organiserat samebyarna och renskötarna men det har också funnits ett behov att på ett bättre sätt organisera även förädlingsledet inom renköttsbranschen.

Projekt Ren Mat som avslutades 2008-03-31 visade också att vidareutveckling behövs inom en rad områden inom renköttsbranschen. Det var bl.a. att etablera RENLYCKA som ett kvalitetssigill, skapa en branschorganisation för renförädlingsbranschen samt att satsa på utvecklingsområden som kvalitet, företagsutveckling, marknadsföring, utveckling inom produkt-, produktions- och affärsverksamhet m.m.
Genomförandeplan

Projektets genomförande har utgått ifrån uppsatta Resultat-, Aktivitets- samt Effektmål och den tidsplan som upprättats. Under projektets gång har omprioriteringar utifrån faktiska omständigheter gjorts med målgrupperna bästa som mål. De resultat som projektet uppnått visar att målen uppnåtts med god marginal.
Genomförda aktiviteter

Renlycka kvalitetssigill är nu etablerat med sju anslutna Renlycka-godkända samiska förädlingsföretag. För att kunna utforma och etablera Renlycka kvalitetssigill utarbetades en Renlycka-manual, en Kommunikationsmanual samt en Grafisk manual. Renlycka står för fyra värden; Ren smakupplevelse, Samiskt ursprung, Kvalitet samt Omsorg om djur och natur.

För att ett renförädlingsföretag ska kunna erhålla Renlycka kvalitetssigill och kunna beteckna sig som ett Renlycka-företag, krävs förutom att ha genomgått Renlycka-utbildning angående sigillets ideologi samt innehåll, att ha lämnat in en ansökan om Renlycka-godkännande, att redovisa vilka Renlyckaprodukter som ska produceras, att vara ambassadör för Renlycka samt att ha Renlycka-godkända anläggningar.

Under projekttiden har totalt 45 personer genomgått utbildning för Renlycka-godkänt företag via utbildningskonceptet MENY. Detta visar på en stor utvecklingspotential för Renlycka kvalitetssigill i framtiden. Renlycka kvalitetssigill kommer att förvaltas av Samernas Riksförbund och är således fristående från branschorganisationen Renek.

Kvalitetsfrågorna har en central roll i konceptet Renlycka kvalitetssigill och har utvecklats under projekttiden. Kvalitetskraven för Renlycka-godkända produkter är att renen ska ha gått på naturbete, renköttet ska ha ett ursprung från samebyarna på svensk sida av Sápmi och produceras av samiska förädlingsföretag. Vid slakt är klassificeringskravet minst O och förädlingsanläggningarna ska vara godkända med en högkvalitativ produktion. Hittills har totalt 17 produktbeskrivningar tagits fram för Renlycka-godkända produkter, både färska och förädlade produkter av vuxen ren samt kalv.
Den ekonomiska föreningen Renek bildades i december 2009 med medlemmar från större och mindre samiska och ickesamiska slakteri- och förädlingsföretag. Detta kunde göras efter ett utredningsarbete kring föreningens uppdrag samt vilken juridisk person som var mest lämplig. 
Den verksamhet som Renek ska bedriva sammanfattas enligt följande: Arbeta för renköttsbranschens gemensamma intressen såsom marknadsföring av renkött, bevaka livsmedelsbestämmelser, hygienfrågor och andra till branschen hörande regelverk samt i övrigt främja samarbete och nätverksbyggande i hela branschen. 
Renlyckas kompetensutvecklingsarbete har genomförts via kurser och branschseminarier i utveckling av Renlycka-nätverk och företagssamarbete, etablering och utveckling av samiskt företagande, affärsutveckling, marknadsföring, paketering, produktutveckling, kvalitetssystem, livsmedelshygien m.m. Studieresor har gjorts till viltanläggningar med jakt, slakt, förädling, profilerad marknadsföring och konceptbyggande i Mellansverige samt till befintliga samiska och ickesamiska förädlingsanläggningar på svensk och norsk sida samt en studieresa och Taste Workshop vid Salone del Gustu samt Terra Madre i Italien. Totalt har 55 personer deltagit i kompetensutvecklingsinsatser.
Renlycka etablerade ett samarbete med livsmedelsutbildningskonceptet MENY för att effektivisera kompetensutvecklingen för Renlyckas målgrupper. Bakom MENY står Sveriges lantbruksuniversitet, SLU, Institutet för Livsmedel och Bioteknik, SIK, universiteten i Umeå, Lund och Kalmar samt KK-stiftelsen.

Resultat av detta utvecklingsarbete är att intresset för nyetablering av samiska renförädlingsföretag och utveckling av befintliga företag har ökat betydligt över hela det samiska området. Tolv nya samiska företag har etablerats och 11 till 14 företag är under planering för etablering. Denna positiva utveckling är ett klart och tydligt trendbrott mot den tidigare rådande situationen med de stora ickesamiska företagen som dominerande aktörer. 

Marknadsföringen av renkött gemensamt med Renlyckas målgrupp har framförallt skett lokalt samt i samband med olika marknader och matmässor med en större profilering mot storytelling anpassad till de samiska företagen. Gemensamt deltagande har skett vid Smaklustmässan i Stockholm 2009 samt Jokkmokks marknad 2009, 2010 och 2011. Renlycka även arbetat med sidoarrangemang för att främja allmänhetens kunskap om renkött och samisk mat, bl.a. genom arrangemang av s.k. Taste Workshops – smakprovning under ledning av en panel av experter. Vid övriga arrangemang har annonsering, anskaffande av profilmaterial, seminarier m.fl. åtgärder skett för att främja Renlycka-företagens försäljning. Exempel på framtaget profilmaterial är broschyrer av olika slag, recept, vepor, klistermärken, förkläden, skyltar samt sigilldiplom.

Via EU-kommissionen kan traditionella produkter skyddas mot exploatering. Detta kan ske genom ansökan om Skyddad ursprungsbeteckning (SUB), Skyddad geografisk beteckning (SGB) eller Garanterad traditionell specialitet (GTS). Det innebär att produktens namn, ursprung och produktionsmetod kan säkras till den region där den hör hemma. En ansökan om skydd via SUB av Suovas har färdigställts och ansökan lämnas in av Samernas Riksförbund gemensamt med Suoma Boazosámiid Searvi på finsk sida. Utarbetandet av ansökan för Suovas har gett erfarenheter och kunskaper som är viktiga och kan ligga till underlag för att söka skydd för fler samiska traditionella matprodukter.
Projektets resultat

Projekt Renlyckas resultat kan sammanfattas enligt följande:

-Kvalitetssigillet Renlycka har etablerats. 

-7 samiska förädlingsföretag har godkänts för Renlycka kvalitetssigill.

-Branschorganisationen Renek har bildats.

-12 nya samiska slakteri- och förädlingsföretag har nyetablerats.

-Ytterligare 11 samiska förädlingsföretag är under etablering. 

-55 personer har deltagit i kurser, utvecklingsseminarier samt studieresor. 

-Priset på renkött till renägarna har i genomsnitt ökat med 33 procent under tiden 2008-2011.

-En ny positiv framtidstro finns nu där samerna i allt större grad själva vill förädla världens bästa kött!

Positiva effekter

Projektets huvudmål att etablera Renlycka kvalitetssigill, att etablera en branschorganisation samt att implementera kvalitetsfrågorna som en viktig aspekt i renköttsförädlingen har gått som planerat. Dessa resultat har en viktig roll i utvecklingen av renköttsmarknaden och den samiska företagsutvecklingen inom branschen. 
Ett mycket positivt resultat är det markant ökade intresset av att etablera nya renförädlingsföretag. Deltagandet har varit stort på de branschmöten och de kompetensutvecklingsinsatser som Renlycka har arrangerat. Intresset att starta små familjebaserade förädlingsföretag ger ett större antal arbetstillfällen samt en förbättrad ekonomi lokalt både för företaget, men också till bygden med ökad efterfrågan för fler företag.

Även nya samarbeten har skapats bl.a. via Samisk matvision mellan Sametinget, Renlycka, Slow Food Sápmi, Samernas utbildningscentrum samt Visit Sápmi. De samiska renförädlingsföretagen har också utvecklat samarbeten sinsemellan med affärer kring renköttsprodukter samt marknadsföring och distribution. Nätverket med matföretag såsom producenter, restauranger och turismföretag befinner sig också i en god utvecklingsfas.
Erfarenheter till nytta för andra

Nätverksbyggande, kompetensutveckling, företagsutveckling och marknadsföring utifrån samisk kultur och filosofi kombinerad med konventionell affärsutveckling är framgångsnycklar som visat goda resultat i projekt Renlycka. Arbetssättet som använts i projektet värdesätter både den traditionella och kulturella kunskapen samt nödvändig skolbokskompetens. Detta gäller i högsta grad renskötsel inklusive förädling av produkterna på en konkurrensutsatt marknad. 
4.
Genomförare och medverkande 
Medverkade personer

Projektledare: Ol-Johán Sikku samt Eva Wiklund. 

Tillkommande resurser inom SSR: Anders Blom, Ragnhild Svonni, Stefan Johansson, Britt Mari Barruk, Lena Fjellborg samt Jörgen Jonsson.

Externa resurspersoner och resursföretag: Anneli Jonsson, Per Nilsson, Nila Jannok, Öhrlings revisionsbyrå.
Förankring av projektet

Renskötsel har historiskt betraktats som en egen näringsgren utan att direkt ha en organiserad koppling till renslakten och förädlingen av renkött. Ännu mindre har renskötseln haft med marknadsföringen att göra. 

De erfarenheter som tidigare vunnits inte minst genom projektet Ren Mat 2006-2008 visade att det var dags att även organisatoriskt se renkött som EN gemensam värdekedja, från primärproduktion genom slakt och förädling till marknad. Detta skulle gagna alla delar i produktionskedjan genom ett bättre ekonomiskt utbyte och därmed en stabilare prisbild. 
Idéerna att skapa kvalitetssigillet Renlycka och en ny branschgemenskap för renkött förankrades väl och diskuterades bland annat i SSR:s styrelse, på en ordförandekonferens med samebyordföranden samt på ett särskilt rådslag arrangerat av projektet Ren Mat. På Rådslaget för renförädlingsföretagare i Umeå den 12-13 mars 2008 deltog 52 representanter för renförädlingsföretag, renskötselföretag samt samebyar. Alla uttryckte ett starkt behov av utvecklingsarbete för ett organiserat nätverkssamarbete mellan primärnäring, förädlingsföretag och vidare mot marknaden. Även kvalitetsfrågor, Renlycka kvalitetssigill och kompetensutveckling inom produktutveckling, affärsutveckling m.fl. områden var angelägna att skapa aktivitet kring, enligt Rådslagets deltagare.

Samarbeten med organisationer, föreningar, kommuner eller företag

Renlycka har samarbetat med Visit Sápmi samt övriga projekt inom SSR, Gaaltije, Slow Food Sápmi, Sametinget, Samernas utbildningscentrum, MENY, Avki, Eldrimner, Jokkmokks kommun m.fl. för en utveckling av mat- och förädlingsföretagande via kompetensutveckling, vidareförädling, marknadsföring och kvalitetshöjande åtgärder.
Nyskapade samarbeten
För att utveckla det samiska matföretagande som helhet har nya samarbeten skapats bl.a. via Samisk matvision mellan Sametinget och de organisationer som har matföretagande som inriktning. Det är Renlycka, Slow Food Sápmi, Samernas utbildningscentrum samt Visit Sápmi.
Ett samarbete med det nationella resurscentret för hantverksmässig matförädling, Eldrimner, har breddat möjligheterna till kompetensutveckling samt marknadsföring av den samiska maten i samarbete med andra matföretagare i hela Sverige.
De samiska renförädlingsföretagen har idag ett bra samarbete sinsemellan med kontakter och affärer kring renkött, diverse förädlade produkter samt marknadsföring och distribution. Förädlingsföretagens nätverk med alla matföretag, såsom restauranger och turismföretag, befinner sig också i en god utvecklingsfas.
5.
Bakgrund och motiv till projektet
Samernas Riksförbund (SSR) har i över sextio år varit den näringsorganisation som drivit frågor som har med renskötsel och renslakt att göra. Utgångspunkten har varit renskötselns utveckling ekonomiskt, kulturellt och strukturellt. SSR:s medlemmar är merparten av samebyarna och sameföreningarna. Genom sitt medlemskap i samebyarna blir en stor majoritet av landets renskötare indirekt medlemmar i organisationen. För närvarande finns det mer än 1000 renskötselföretag som är associerade till SSR.

De senaste tjugo åren har SSR engagerat sig mer och mer i verksamheter som har med renslakt och förädling att göra. Eftersom SSR primärt företräder samebyarna samt därigenom renskötarna så har de projekt som bedrivits oftast utgått från ett renskötselperspektiv. Flera försök har dock också gjorts med t.ex. bolagsbildningar rörande ägande av slakteriföretag samt nu senast, under år 2006, ett misslyckat försök att bilda ett för branschen gemensamt försäljningsbolag. Under åren har även olika utvecklingsprojekt arbetats fram gällande framförallt marknadsföring av renkött men också produktutveckling, logistik m.m. 
Ett problem tidigare har varit att SSR – som primärt företräder renägarna – och renförädlingsföretagen aldrig varit organiserade i en gemensam branschorganisation. 

Även om de tidigare försöken att skapa en branschgemenskap inom renköttsbranschen inte varit framgångsrika så har inte det arbete som bedrivits i syfte att stärka renköttets ställning på marknaden varit bortkastat. Intresset för renkött i konsumentledet har varit ökande med en positiv prisutveckling för renkött. 

Viktiga inslag i detta tidigare arbete var kopplat till att vidmakthålla en god kvalitet på det samiska renköttet. SSR drev projektet Ren Mat, som bland annat hade som fokusområde att påbörja skapandet av Renlycka kvalitetssigill. Arbetet med att utveckla Renlyckas kvalitetsprofil bedrevs i en särskild kvalitetsgrupp med representanter för rennäringen, svenska kocklandslaget, Slow Food-rörelsen samt SSR. 
För SSR var det viktigt att fortsätta arbetet med att stärka renköttets ställning på konsumentmarknaden. För att ekonomiskt utveckla renskötselföretagen krävdes det ett fortsatt intensivt arbete med att värna om kvalitetsfrågorna, satsa på företagsutveckling samt att driva ett engagemang i alla frågeställningar med betydelse för renköttsbranschens utveckling för att på så sätt indirekt hålla uppe avräkningspriserna på renkött.
Resultaten av projekt Ren Mat som avslutades 2008-03-31 visade att vidareutveckling behövs inom en rad områden inom renköttsbranschen. Det var bl.a:

Att etablera RENLYCKA som ett kvalitetssigill tillsammans med förädlingsföretagen.
Att skapa en branschorganisation där förädlingsföretagen har stor delaktighet.
Att branschorganisationens uppgifter bl.a. kan bestå av marknadsföring, utveckling inom produkt-, produktions- och affärsverksamhet, bevakning av lagar och regelverk inom livsmedelsområdet samt teknisk utveckling inom produktregistrering vid slakt samt ursprungsmärkning.
Att särskilda kompetens- och utvecklingsinsatser behövs inom primärnäringen vad gäller affärsutveckling och effektivisering ur företagssynpunkt.
Att särskilda kompetens- och utvecklingsinsatser behövs inom slakt- och förädlingsledet vad gäller produktutveckling, produktionsutveckling, affärsutveckling samt marknadsföring.
Att en fortsatt satsning på kvalitetsfrågorna, inklusive ursprungsmärkning, är viktig genom hela kedjan från primärnäringen, slakt och förädling till marknaden. 
Att behov finns för en kontinuerlig marknadsföring av renkött.
Att fortsätta utvecklingen av marknadsföringskonceptet Renpremiär.
Att vidareutveckla ett anpassat marknadsföringsmaterial för matdemonstrationer, mässor och andra aktiviteter. 
Att skydda traditionella produkter från exploatering. Produkter såsom Suovas m.fl. kan via EU-kommissionen erhålla en s.k. skyddad ursprungsbeteckning(SUB), Skyddad geografisk beteckning(SGB) eller Garanterad traditionell specialitet(GTS). Det innebär att produktens namn, ursprung och produktionsmetod kan säkras till den region där den hör hemma.
Att vidareutveckla samarbetet med Slow Food för att stärka renköttets profil som högkvalitativ hantverksproducerad naturprodukt.

Dessa utvecklingsbehov bekräftades också av det inom Jämtlands län regionala livsmedelsprojektet Mer Värd Mat 2001-2006.
6.
Målgrupp 

Huvudmålgrupper: Verksamma samiska renköttsförädlingsföretag samt potentiella samiska renköttsförädlingsföretag
Projektet har i huvudsak riktat sig mot dessa målgrupper med konkreta utvecklingsåtgärder vilket gett mycket goda resultat. Se resultatredovisning nedan.
Målgrupper i andra hand: Renskötselföretagare och samebyar
Dessa målgrupper har fått kontinuerlig information om projektet. En utökad förädlingsgrad samt ett utökat samiskt företagande ger stabilare och högre renköttspriser som gynnar ekonomin för renskötselföretagarna samt den lokala samiska ekonomin i stort. 
7.
Syfte samt aktiviteter 

Projekttid

Projekt Renlycka har genomförts under tiden augusti 2008 till december 2011.
Aktiviteter i projektet

De aktiviteter som genomförts i projektet redovisas mot projektets Syfte nedan.
Syfte

Att utveckla ett organiserat nätverk inom renköttsbranschen – SSR som företrädare för renägarna tillsammans med renköttsförädlingsföretagen.

Att undersöka förutsättningarna för och skapa en lämplig juridiskt person för en branschorganisation.

Resultat

För att kunna bilda en branschorganisation med en formell struktur gjordes med hjälp av Öhrlings revisionsbyrå en undersökning kring lämplig juridisk person. Samtidigt gjordes en beskrivning av branschorganisationens uppdrag vilket informerades och kommunicerades med alla företag som hade renkött inom sitt verksamhetsområde. 
Den ekonomiska föreningen Renek bildades den 18 december 2009 med medlemmar från större och mindre samiska och ickesamiska slakteri- och förädlingsföretag. Styrelsen består av fem ledamöter varav ordförande och en ledamot från SSR och de övriga från de andramedlemmarna. Den verksamhet som Renek ska bedriva sammanfattas av den ändamålsparagraf som återfinns i stadgarna.
Föreningen har till ändamål att främja medlemmarnas ekonomiska intressen genom att arbeta för renköttsbranschens gemensamma intressen såsom marknadsföring av renkött, bevaka livsmedelsbestämmelser, hygienfrågor och andra till branschen hörande regelverk samt i övrigt främja samarbete och nätverksbyggande i hela branschen. 

Medlem deltar i föreningen genom att bidra med sin kompetens för utveckling av branschens kunskap som helhet, är aktiv i nätverkets upprätthållande samt är representant för föreningen utifrån de gemensamma målen.
Under sina två första verksamhetsår har Renek etablerat sig som medlem i Livsmedelsverkets köttrådgivningsgrupp (tillsammans med övrig slakt- och styckningsindustri i Sverige) och i Jordbruksverkets klassificeringsråd med ansvar för frågor rörande slaktkroppsklassificering och utbildning av klassificeringspersonal. Båda dessa forum har tidigare helt saknat den kompetens som Renek representerar. Renek har också ett flertal gånger agerat som remissinstans och yttrat sig i ärenden rörande renkött. Utöver detta arbete har Renek under 2011 anordnat tre temadagar om klassificering av renslaktkroppar; två dagar för renägare (12 och 19 maj med totalt 33 deltagare) och en dag för godkända klassificerare (12 november med totalt 18 deltagare) i samarbete med Jordbruksverkets klassificeringsexperter. Reneks medlemmar har också initierat frågeställningar som lett till finansiering för forskning om av hållbarhet hos färskt renkött – som producerat praktiskt viktiga resultat för branschen vilka också har presenterats vid forskarkonferenser och publicerats vetenskapligt.
Att utarbeta en strategi för- samt påbörja en implementering av kvalitetsfrågorna inklusive ursprungsmärkning som genomsyrar hela värdekedjan från primärnäringen genom slakt och förädling till marknaden. 

Resultat

Kvalitetsfrågorna har en central roll i konceptet Renlycka kvalitetssigill. Underlaget till hela kvalitetskedjan och de kravnivåer som befanns vara lämpliga har tagits fram successivt genom utvecklingsarbete under projekttiden. Det avgörande arbetet gjordes av en expertgrupp som via MENY-konceptet utarbetade underlaget till både kvalitetskrav och lämpliga åtgärder för att uppnå den högsta kvalitén av förädlat renkött. Expertgruppen var sammansatt med personer från både mindre och större renförädlingsföretag, från rennäringen samt från SSR. (Se nedan angående MENY-konceptet)
Sammanfattningsvis är kvalitetskraven följande: Utgångspunkten är att renköttet ska ha ett ursprung från samebyarna på svensk sida av Sápmi och produceras av samiska förädlingsföretag, renen ska ha gått på naturbete, vid slakt är klassificeringskravet minst O, förädlingsanläggningarna ska vara godkända enligt de hygienregler som finns, förädlingsverksamheten och produktionen ska vara högkvalitativ. En utveckling mot kvalitetskontroll via pH-värden på renkött har också påbörjats med utbildning av godkända Renlycka-företag som nu arbetar med utökade pH-mätningar i samband med styckning av slaktkroppar.  
För hanteringen av kvalitetsfrågorna har Renlycka haft ett kvalitetsutskott med huvuduppgift att ta fram produktbeskrivningar på Renlycka-godkända produkter utifrån de kvalitetskrav som ställs i Renlycka-konceptet. Utskottet har också behandlat alla kvalitetsfrågor utifrån de behov som har uppstått. 

Hittills har totalt 17 produktbeskrivningar tagits fram för Renlycka-godkända produkter. Det är både färska och förädlade produkter av vuxen ren samt kalv.

Att vidareutveckla och etablera kvalitetssigillet RENLYCKA i samband med branschorganiseringen. 

Resultat

Renlycka kvalitetssigill är etablerad med idag sju Renlycka-godkända samiska förädlingsföretag. Sigillet regleras av en Renlycka-manual, en Kommunikationsmanual samt en Grafisk manual. Renlyckasigillet är även varumärkesskyddat. 
Under projekttiden har totalt 45 personer med anknytning till 35 verksamma och potentiella förädlingsföretag genomgått den utbildning som kvalificerar till utbildningskravet för att söka som Renlycka-godkänt företag. Detta visar på en stor utvecklingspotential för Renlycka kvalitetssigill i framtiden.
Utvecklingen av regelverket kring sigillet med manualerna genomfördes gemensamt med expertgruppen i samband med utvecklingsprocessen via MENY-konceptet. Expertgruppen arbetade totalt sett i drygt ett års tid. Renlycka har under projekttiden haft en styrgrupp som förvaltat både projektet och kvalitetssigillet. Efter projekttiden övergår förvaltningen av Renlycka kvalitetssigill till Samernas Riksförbund och är således fristående från branschorganisationen Renek.

För att ett renförädlingsföretag ska kunna erhålla Renlycka kvalitetssigill och kunna beteckna sig som ett Renlycka-företag, krävs förutom att följa kvalitetsnormerna enligt ovan, även 

Att ha genomgått Renlycka-utbildning angående vad sigillet står för både ideologiskt samt tekniskt.

Att ha lämnat in en ansökan om Renlycka-godkännande.
Att ha anmält vilka produkter som avses att produceras.
Att ta på sig ett ambassadörskap för Renlycka som innebär att vara en god företrädare för sigillet som helhet.

Att ha godkända anläggningar och produktion som också har granskats och godkänts av Renlyckas kvalitetsgranskare.
Renlycka står för fyra värden; Ren smakupplevelse, Samiskt ursprung, Kvalitet samt Omsorg om djur och natur.

Ren smakupplevelse 
Renkött är något av det godaste du kan äta. Mörheten och den goda smaken kommer av renens naturliga bete av bl.a. proteinrika örter, gräs och svamp under sommarhalvåret och ett energirikt lavbete under vinterhalvåret. Naturbetet ger renköttet en ovanligt hög halt av protein, vitaminer och mineraler. Renkött har också ett lågt fettinnehåll med mycket nyttiga fettsyror (omega-3). Renlycka är en måltid på högklassiga, naturliga råvaror för en smak​upplevelse att njuta av med gott samvete.

Samiskt ursprung
Samerna har levt i arktisk miljö i årtusenden med renen i centrum av sin kultur.  Renen har genom tiderna gett kött, inälvsmat, mjölk och material till kläder, redskap och bostad. Renlycka är ett traditionellt begrepp som innebär att en renägare med renlycka är framgångs​rik och klarar sin försörjning på naturens villkor. Det innebär också att en duktig renskötare är den som respekterar naturen och är mån om att lära sig hur renen använder markerna och vilka behov renen har under olika årstider. Renlycka borgar för att renprodukterna håller hög kvalitet, från den levande renens skötsel av kunniga renskötare i ett unikt skötselsystem, till förädling av köttet via de samiska förädlingsföretagen.

Kvalitet 

Renlycka är produkter av hög kvalitet från naturbetande djur utan tillskott av antibiotika eller hormoner. Den rena naturmiljön är en förutsättning för en långsiktig produktion av renkött av högsta kvalitet. Slakt av renarna och vidareförädling av renkött och renköttsprodukter sker enligt strikta krav på hygien, livsmedelssäkerhet och slaktkroppsklassificering i EU-godkända anläggningar. Kvalitetssigillet Renlycka är alltid en garanti för att råvaran och den färdiga produkten håller vad den lovar. 

Omsorg om djur och natur
Renlycka är djur som är friska och välmående. Det fodrar en gedigen kunskap om god djur​vård i ett kargt arktiskt klimat, samtidigt som både den biologiska mångfalden i mark och vatten samt viktiga kulturvärden ska värnas. Renägarnas traditionella kunskap är ett special​kunnande som är nedärvt och utvecklats i generationer vilket ingår som en garanti för ett hög​kvalitativt livsmedel från djur som tagits om hand på bästa sätt i en naturlig livsmiljö. Hanteringen av renarna före och i samband med slakt sker på skonsammast möjliga sätt vilket garanterar ett bra djurskydd. 

Att ta fram underlag till, samt arbeta med produktutveckling tillsammans med förädlingsföretagen. 

Resultat

Under branschmöten samt utbildningarna för Renlycka kvalitetssigill har kompetensutvecklingsinsatser genomförts med inriktning på produktutveckling, produktion, paketering samt marknadsföring. Under dessa sammankomster har både de verksamma företagen samt de företag som är under etablering gemensamt fått diskutera förutsättningarna för företagande inom renförädlingsbranschen. 
Företagen har sett Renlyckas utvecklingsarbete som en viktig förutsättning för att de ska kunna arbeta med utveckling av företaget. Produktutvecklingen har företagen betraktat som en intern angelägenhet i första hand och ett flertal samarbeten mellan företagen har utvecklats under projekttiden. Produktutveckling är dock en viktig del i utvecklingen av företagen och i en framtida utvecklingssatsning. 
Att ta fram underlag till, samt påbörja arbetet med kompetensutveckling inom slakt- och förädling samt produktutveckling, produktionsutveckling, affärsutveckling samt marknadsföring.

Resultat

Renlycka etablerade ett samarbete med livsmedelsutbildningskonceptet MENY för att effektivisera kompetensutvecklingen för Renlyckas målgrupper. Bakom MENY står Sveriges lantbruksuniversitet, SLU, Institutet för Livsmedel och Bioteknik, SIK, universiteten i Umeå, Lund och Kalmar samt KK-stiftelsen.
MENY-konceptet innebär att man arbetar i studiecirkelform med en processledare och att deltagarna är aktiva samt att deras behov styr innehållet i cirklarna/kurserna. Beroende på innehåll och tema tas experter in som föreläsare och att gruppen genomför egna studiebesök eller undersökningar. 
Renlycka genomförde totalt fyra MENY-utvecklingscirklar med förädlingsföretagarna. En grundläggande utvecklingscirkel med en expertgrupp där utvecklingen av regelverket kring sigillet med manualerna samt underlaget till både kvalitetskrav och lämpliga åtgärder för att uppnå den högsta kvalitén av förädlat renkött. Denna expertcirkel arbetade i ett års tid.
Efter detta bildades tre regionala utvecklingscirklar med förädlingsföretagare med ett totalt deltagarantal på 45 personer. Innehållet i de tre MENY-cirklarna var: Utveckling i Renlycka-nätverk och företagssamarbete, etablering och utveckling av samiskt företagande, affärsutveckling, marknadsföring, paketering, produktutveckling, kvalitetssystem, livsmedelshygien m.m. Studieresa till Mellansverige till viltanläggningar med inriktning mot jakt, slakt, förädling, profilerad marknadsföring och konceptbyggande. 
Renlycka har också genomfört ett flertal ytterligare studieresor till befintliga samiska och ickesamiska förädlingsanläggningar på svensk och norsk sida samt en studieresa och Taste Workshop vid Salone del Gustu samt Terra Madre i Italien i oktober 2010. Kurser har hållits chark, klassificering av ren m.m. Totalt har 55 personer deltagit i kompetensutvecklingsinsatser såsom kurser, utvecklingsseminarier samt studieresor. Rådgivning i livsmedelshygien och anläggningsetablering har getts till ett flertal företagare i etableringsfasen. Utredningar har gjorts om möjligheterna att starta upp nedlagda slakterier i Tärnaby och Ammarnäs. 

Resultat av detta utvecklingsarbete är att intresset för nyetablering av samiska renförädlingsföretag och utveckling av befintliga företag har ökat betydligt över hela det samiska området. 12 nya samiska företag har etablerats och 11 till 14 företag är under planering för etablering. Denna positiva utveckling är ett klart och tydligt trendbrott mot den tidigare rådande situationen med de stora ickesamiska företagen som dominerande aktörer. 
Att marknadsföra renkött samt fortsätta utvecklingen av marknadsföringskonceptet Renpremiär med ett vidareutvecklat marknadsföringsmaterial för ändamålet.

Resultat

Försök har gjorts med marknadsföringskonceptet Renpremiär, framförallt i Stockholm. Konceptet har dock inte fallit väl ut utifrån den typ av små samiska förädlingsföretag som finns där marknadsföringen och försäljningen mer riktar sig till lokal marknad, direktförsäljning till kund samt via marknader och mässor. En Renpremiär kräver större volymer framförallt av färskt kött under en intensiv premiärvecka samt leveranssäkerhet för en längre tid efter premiären. De mindre förädlingsföretagen har en långsammare produktion av förädlade produkter som är anpassade till en längre period av försäljning. Renpremiären som marknadsföringskoncept har, i vart fall med dagens samiska förädlingsföretagsstruktur, inte visat sig vara den bästa lösningen. 
Marknadsföringen av renkött gemensamt med Renlyckas målgrupp har framförallt skett lokalt samt i samband med olika marknader och matmässor med en större profilering mot storytelling anpassad till de samiska företagen. Gemensamt deltagande har skett vid Smaklustmässan i Stockholm 2009 samt Jokkmokks marknad 2009, 2010 och 2011. Förutom att marknadsföra de säljande företagen vid dessa arrangemang har Renlycka även arbetat med sidoarrangemang för att främja allmänhetens kunskap om renkött och samisk mat, bl.a. har det skett genom att arrangera s.k. Taste Workshops – smakprovning av renkött och andra samiska matprodukter med passande vin och ölsorter under ledning av en panel av experter. Vid övriga arrangemang har annonsering, anskaffande av profilmaterial, provsmakningsseminarier m.fl. åtgärder skett för att främja Renlycka-företagens försäljning.

Exempel på framtaget profilmaterial är broschyrer av olika slag, recept, vepor, klistermärken, förkläden, skyltar samt sigilldiplom.

Att utarbeta en strategi för skydd och utveckling av traditionella produkter samt inventera lämpliga produkter för eventuell ansökan om skyddad ursprungsbeteckning(SUB), Skyddad geografisk beteckning(SGB) eller Garanterad traditionell specialitet(GTS) via EU-kommissionen.

Resultat

En ansökan om skydd via SUB av Suovas har färdigställts. Ansökan lämnas in av Samernas Riksförbund som sökande gemensamt med Suoma Boazosámiid Searvi på finsk sida. Norsk sida har dock inte visat intresse att delta även om upprepade kontakter tagits med Norska Reindriftsamers landsförbund, NRL. Utarbetandet av ansökan för Suovas har gett erfarenheter och kunskaper som är viktiga och kan ligga till underlag för att söka skydd för fler samiska traditionella matprodukter.

Att utarbeta en strategi för vidareutveckling av samarbetet med Slow Food för att stärka renköttets profil som högkvalitativ hantverksproducerad naturprodukt.

Resultat

Slow Food Sápmi är bildat 2008. Samarbete har skett vid utvecklingen av det samiska matföretagandet, t.ex. framtagande av samisk matvision med Sametinget. Ett viktigt utvecklingsarbete ligger t.ex. i sammankopplingen av Renlyckaprodukter samt presidiaprodukten Suovas med Slow Food-premieringen av restauranger där dessa högkvalitativa produkter ska vara representerade i menyerna. Detta stärker efterfrågan och det affärsmässiga samarbetet mellan olika samiska matföretag. 

Vad har gått som planerat?

Projektets huvudmål att etablera Renlycka kvalitetssigill, att etablera en branschorganisation, Renek, samt att implementera kvalitetsfrågorna som en viktig aspekt i renköttsförädlingen har gått som planerat. Dessa organ har en bit kvar till en stabil tillvaro, men är nu etablerade och har en viktig roll i utvecklingen av renköttsmarknaden och den samiska företagsutvecklingen inom branschen. 
Vad har fungerat bättre än förväntat?

Den del som har gett betydligt bättre resultat än väntat är det markant ökade intresset av att etablera nya renförädlingsföretag. Deltagandet har varit stort på de branschmöten och de kompetensutvecklingsinsatser som Renlycka har arrangerat. Det konkreta resultatet i nystartade företag är också stort vilken är ett tydligt trendbrott mot tidigare. Framförallt finns intresset i att starta små familjebaserade förädlingsföretag. Detta ger ett större antal arbetstillfällen samt en förbättrad ekonomi lokalt både för företaget, men också till bygden med ökad efterfrågan för fler företag.
Vad har inte gått som planerat?
Projektet och målgrupperna har prioriterat utvecklingen av Renlycka kvalitetssigill, branschorganiseringen och utvecklingen av Renlycka-konceptet vad gäller renkött som kvalitetsprodukt och dess möjligheter kring företagande. 

De delar som inte har genomförts i önskad omfattning är affärsutveckling samt produktutveckling. En anledning är att projektet inte var förberedd på den stora ökningen av nya företag vilket medförde att den planerade resursen för affärsutveckling var för liten. Kompetensutvecklingsåtgärderna i det rena företagandet med ekonomin koppad till inköp, produktion, marknadsföring och försäljning, har inte följt med i den omfattning som skulle behövas. En annan faktor som har haft betydelse är den stora omstruktureringen/monopoliseringen av renköttsbranschen som ställer helt nya krav på affärsstrategiskt tänkande. En utökad produktutveckling är också viktig när fler företag etableras och utvecklingen går mot en mer specialiserad och ökad förädlingsgrad.
Både affärsutveckling och projektutveckling är viktiga utvecklingsdelar för att ytterligare stärka den positiva företagstrenden samt den utvecklingspotential som finns inom branschen. 

Svårigheter eller hinder under projektets gång
Svårigheten med att arbeta med mycket små företag som i detta fall, är att de inte alltid har möjlighet att delta i viktiga utvecklingsåtgärder som projektet kan erbjuda, t.ex. kompetensutveckling av olika slag. För den enskilde företagaren måste tiden fördelas mellan produktion, företagsadministration, marknadsföring och försäljning samtidigt som tid måste finnas för utvecklingsplanering och kompetensutveckling. Den medvetenheten finns hos de flesta företagare men det är inte alltid så enkelt att lösa, särskilt om företagaren måste prioritera mellan den omsättning som en dags försäljning ger för dagen och kompetensutveckling för att få bättre lönsamhet i framtiden.
8.
Resultat utifrån Mål 

Projekt Renlyckas Effektmål

Projektets Resultatmål och Aktivitetsmål redovisas under 9. Mätbara resultat.
Projektets Effektmål med resultat redovisas enligt följande:

Att ett fungerande nätverk i form av en branschorganisation blir etablerad.

Resultat

RENEK är etablerad och har idag varit verksamt under knappt två års tid. Medlemmarna kommer från större och mindre samiska och ickesamiska slakteri- och förädlingsföretag. 

Se 7. Syfte samt aktiviteter.
Att kvalitetssigillet Renlycka skall vara lanserat.

Resultat

Renlycka kvalitetssigill är etablerat med sju Renlycka-godkända samiska förädlingsföretag och har varit i drift i ca ett år. Sigillet regleras av en Renlycka-manual, en Kommunikationsmanual samt en Grafisk manual. Renlyckasigillet är även varumärkesskyddat.
Se 7. Syfte samt aktiviteter.
Att kvalitetsfrågorna har en framträdande roll i hela produktionskedjan för renkött. 

Resultat

Renlycka-konceptet innebär tydliga kvalitetsmål för hela produktionskedjan från den levande renen via slakt, styckning förädling till försäljning. De värden som Renlycka arbetar efter är: Ren smakupplevelse, Samiskt ursprung, Kvalitet samt Omsorg om djur och natur. Alla Renlycka-godkända företag arbetar efter dessa tydliga kvalitetskriterier och de flesta företagen i Renlycka-nätverket är under utveckling mot dessa kvalitetsmål. 
Se 7. Syfte samt aktiviteter.
Att Renpremiären är etablerad som ett återkommande marknadsföringskoncept.

Resultat

Erfarenheten har visat att Renpremiären som marknadsföringskoncept inte visat sig vara den bästa lösningen med dagens samiska förädlingsföretagsstruktur där marknadsföringen och försäljningen mer riktar sig till lokal marknad, direktförsäljning till kund samt via marknader och mässor. Anledningen är att de mindre förädlingsföretagen har en långsammare produktion av förädlade produkter som är anpassade till en längre period av försäljning. Marknadsföringen av förädlat renkött har istället skett med en större profilering mot storytelling anpassad till de samiska företagen. 
Se 7. Syfte samt aktiviteter.
Att utvecklingsarbete kring traditionella och nya produkter har påbörjats.

Resultat

Kunskapen och medvetenheten om de traditionella produkternas styrka både livsmedelsmässigt samt marknadsmässigt har ökat med de kompetensutvecklingsinsatser som genomförts. Intresset har ökat betydligt för att ta tillvara på en större del av biprodukterna från renen. Den möjligheten har också ökat med ett större antal företag som arbetar småskaligt samtidigt som livsmedelsreglernas tillämpning har förändrats till det bättre. Detta ger möjligheter för företagen att skapa mer praktiska lösningar vid tillvaratagandet utan att livsmedelssäkerheten försämras. Renlycka har färdigställt en ansökan om skyddad ursprungsbeteckning(SUB) för skydd av Suovas som traditionell produkt. Den ska överlämnas till EU-kommissionen inom kort som en gemensam ansökan tillsammans med Suoma Boazosámiid Searvi på finsk sida.
Se 7. Syfte samt aktiviteter.
Att samarbetet med Slow Food har vidareutvecklats.

Resultat

Samarbetet med Slow Food Sápmi har vidareutvecklats med kvalitets-, produkt- och marknadsföringssamarbete där de samiska matprodukterna sätts i ett större sammanhang med utökat samarbete mellan renköttsförädling, annan samisk mat, samisk turism, restaurang, butiker m.m. Renlycka har samarbetat med Slow Food Sápmi bl.a. vid arrangemang som Smaklust, Jokkmokks marknad samt vid den internationella matmässan Salone Del Gustu och Terra Madre i Turin. 
Se 7. Syfte samt aktiviteter.
Projektets medvetenhet om miljö och hållbar utveckling
Renlyckas arbete med utveckling av en naturbaserad näring har ett tydligt miljöbudskap där produktionen av det högkvalitativa renköttet utgår ifrån en ren natur där renen betar. Det är en förutsättning om de värden som Renlycka har satt upp (Ren smakupplevelse, Samiskt ursprung, Kvalitet samt Omsorg om djur och natur) ska kunna uppfyllas. De företag som har deltagit i Renlyckas kompetensutvecklingsinsatser är mycket medvetna om att det förädlade renköttet är beroende av en ren miljö och en hållbar utveckling i naturen samt i hela produktionskedjan.
Projektets arbete med ungdomar, kvinnor och män 

Renlycka har fullföljt allt utvecklingsarbete utifrån detta mål att engagera ungdomar samt både kvinnor och män i lika hög bl.a. genom att engagera hela familjer att delta i de utvecklingsåtgärder som genomförts. Information om Renlycka har genomförts vid det samiska ungdomsförbundets, Sáminuorras förbundsmöte för att visa på möjligheterna med renköttsförädling och uppmuntra till ett samiskt företagande. Information har också skett vid samt vid Samerna Riksförbunds landsmöte där många av ombuden är ungdomar som är intresserade av renskötsel och förädlingsverksamhet. 
Projektets satsning på kompetensutveckling
Projektet har haft ett stort fokus på kompetensutveckling vilket också har gett önskat resultat i många aktiva deltagare under olika arrangemang samt inte minst viktigt att deltagarna har gått från ord till handling i mycket stor grad med nystart och utveckling av förädlingsföretag m.m. Se beskrivning under 7. Syfte samt aktiviteter samt resultat i siffror under 9. Mätbara resultat.
9.
Mätbara resultat 

	Mätbara resultat
	
	
	Resultat direkt efter projektet
	Kommentar

	Antal nya företag 1)
	
	
	12
	

	Antal bevarande arbets-
	Män
	Yngre än 25 år
	9
	

	tillfällen 2)
	
	25 år och äldre
	24
	Heltid: 17. Deltid: 47

	
	Kvinnor
	Yngre än 25 år
	6
	

	
	
	25 år och äldre
	16
	

	Antal nya arbetstillfällen 3)
	Män
	Yngre än 25 år
	6
	

	
	
	25 år och äldre
	17
	Heltid: 10. Deltid: 32

	
	Kvinnor
	Yngre än 25 år
	8
	

	
	
	25 år och äldre
	11
	

	Antal deltagare i utbild-
	Män
	Yngre än 25 år
	6
	

	ningar 4)
	
	25 år och äldre
	22
	

	
	Kvinnor
	Yngre än 25 år
	9
	

	
	
	25 år och äldre
	18
	

	Bibehållen eller höjt avräkningspris till renägarna 5)
	
	
	Prisökning med 13,39kr/kg.(33%)
	Källa: Sametinget

	Högre förädlingsgrad i berörda företag 6)
	
	
	Ökning 50%
	


1) Antal nya företag
Under 2008 var antalet aktiva samiska slakteri- och förädlingsföretag 12.

Fram till november 2011 är antalet nyetablerade samiska slakteri- och förädlingsföretag 12.

I november 2011 är antalet samiska slakteri- och förädlingsföretag under etablering 11.

Detta ger mer än en fördubbling av antalet samiska förädlingsföretag i produktion under tre års tid. (24)

Om även företagen under etablering räknas in har projektet medverkat till att öka antalet företag tredubbelt.(35)

Detta innebär att den samiska ekonomin har stärkts betydligt vilket medför att pengarna stannar kvar i bygden, ger fler arbetstillfällen och ger multiplikatoreffekter i form stärkt ekonomi med högre efterfrågan för alla företag.
2) Antal bevarade arbetstillfällen

Antalet samiska förädlingsföretag har under lång tidsperiod fram till 2008 varit förhållandevis stabilt med en långsam nyetableringshastighet, vilket har inneburit få nyskapade arbetstillfällen. Antalet aktiva samiska slakteri- och förädlingsföretag år 2008 var 12. Dessa företag hade då 17 heltidsanställda samt 45 till 50 deltidsarbeten.

3) Antal nya arbetstillfällen
Med 12 nyetablerade småskaliga samiska förädlingsföretag bör det i genomsnitt ge mellan 6 till 13 nya helårsarbeten samt 25 till 40 nya deltidsarbetstillfällen inom branschen. Om alla 11 företag under etablering företag kommer igång under 2012 bör det innebära ett ytterligare antal nya helårs- samt deltidsarbeten.

4) Antal deltagare i utbildningar

Totalt har 55 personer deltagit i kompetensutvecklingsinsatser såsom kurser, utvecklingsseminarier samt studieresor. 
Projektet hade målet att arrangera:

· Minst 5 nätverks/branschträffar.


Resultat: 18 nätverks- och branschträffar har genomförts.
· Minst 6 kompetensutvecklingsinsatser i form av kurser, seminarier m.m. med inriktning på produkt-, produktions- och affärsutveckling.


Resultat: 15 kurser och utvecklingsseminarier har hållits.

· Minst 3 studieresor.

Resultat: 6 studieresor har genomförts varav ett i Mellansverige, ett på norsk sida av Sápmi samt ett i Italien. 
5) Bibehållet eller höjt avräkningspris till renägarna
2007/08 var medelavräkningsspriset till renägaren 40,29kr/kg renkött.

2010/11 var medelavräkningspriset 53,68kr/kg renkött.

Detta är en ökning med 33 procent.

Genom att driva ett medvetet positivt arbete fokuserat på att säkerställa och höja kvaliteten på renköttet och på så sätt skapa en ännu mer positiv image runt renkött så har Renlycka-projektet indirekt bidragit till ett bra renköttspris. Inom Renlycka-projektet har arbetet med och lanseringen av kvalitetssigillet Renlycka förmedlat den direkta kopplingen mellan högsta kvalitet och möjligheten att ta betalt för den kvaliteten. Branschorganisationen Renek har under 2011 jobbat koncentrerat runt frågeställningar om klassificering av slaktkroppar och värdet av ett system baserat på betalning för god kvalitet – bra slaktkroppar ska betalas bra och dåliga kroppar ska betalas betydligt sämre. Detta arbete kommer också att kunna bidra till en positiv bild av renköttet och därmed till ett bra pris.

6) Högre förädlingsgrad i berörda företag
Betydligt högre förädlingsgrad har uppnåtts i stort av samiska förädlingsföretag. Anledningen är det fördubblade antalet samiska förädlingsföretag i drift under de senaste tre åren. Förädlingsgradens ökning utifrån nyetablerade företag bör dock bedömas försiktigt, vilket ändå redan nu bör innebära en femtioprocentig ökning av förädlingen av renkött av samiska förädlingsföretag. Den framtida potentialen för en ökad förädlingsgrad är dock betydligt större med tanke på att de nyetablerade företagen är under utveckling och att fler samiska förädlingsföretag är under bildande. Se 1) Antal nya företag.  

10.
Resultatspridning 

Renlycka har informerat om projektets aktiviteter och resultat via SSR;s månadsbrev, via direktutskick till målgrupperna samt övriga intressenter i renköttsbranschen. Information har också lagts ut på hemsidorna www.renlycka.se samt www.sapmi.se. Även annonsering och pressinformation har skett vid olika arrangemang och händelser.

11.
Kostnader och finansiering 

Den ekonomiska redovisningen redovisas i bilaga. 
12.
Slutsatser 

De resultat och erfarenheter som projekt Renlycka har fått samt de vidare utvecklingsbehov som har framkommit är följande:

· Etableringen av kvalitetssigillet Renlycka har gett en framtidstro på möjligheterna att både förädla och marknadsföra renkött som en samisk vara utifrån en lång historia och traditionell kunskap kombinerad med modern teknik och marknadsföring. 
· Satsningen på kompetensutveckling, kvalitetsfrågor genom hela produktionskedjan och positiva utvecklingsfrågor i nära samarbete med både befintliga företag och potentiella företagare har gett ett mycket bra resultat i företagsutveckling, nystartade företag, ett utvecklat nätverkssamarbete samt en större kvalitetsmedvetenhet.
· Ett tydligt resultat är att antalet samiska renförädlingsföretag har fördubblats under projekttiden och ytterligare lika många förädlingsföretag är under bildande i slutet av projektet.
· Vidare har sju samiska förädlingsföretag uppfyllt kraven och erhållit kvalitetssigillet Renlycka under 2011. 
· Bildandet av branschorganisationen Renek stärker renköttsbranschen som helhet i frågor som rör livsmedelsbestämmelser, hygienfrågor och andra viktiga frågor för branschen.
· Arbetet med kompetensutveckling, rådgivning, mentorskap och gemensam organisering av företagare är en viktig utvecklingsfaktor i det läget som den samiska renförädlingsbranschen befinner sig i. 
· Det är av vikt att vidareutveckla samarbetet samiska mataktörer såsom Slow Food Sápmi, Samernas utbildningscentrum, samisk turism m.fl. samt utveckla nätverksbyggandet mellan de samiska företagen där konkreta samarbeten måste utvecklas både vad gäller gemensamma upphandlingar, produktutveckling, produktionssamarbete samt vad gäller marknadsföring och försäljning.
· Marknadsföringen av renkött ska ha en tydlig koppling till den samiska kulturen och som en högkvalitativ naturprodukt. På det sättet kan en större priselasticitet uppnås med en ökning av renköttets konkurrenskraft och för att stärka renköttets profil som högkvalitativ hantverksproducerad naturprodukt.
· Potentialen för en betydlig ökning av antalet renförädlingsföretag samt anslutna Renlyckaföretag är stort med erfarenhet att Renlyckas utvecklingsarbete engagerat över femtio samiska företagare i olika utvecklingsstadier.
· För att ytterligare stärka den positiva företagstrenden samt den utvecklingspotential som finns inom branschen är en fortsatt satsning på kvalitetsfrågorna viktigt genom hela kedjan från primäring, slakt och förädling till marknaden. I samband med det är det också viktigt att göra en satsning på både affärsutveckling och produktutveckling i kombination med utveckling av småskaliga slakterier samt styckning och förädling.
· Kvalitetssigillet Renlycka är fortfarande under etableringsfasen och uppvisar en skörhet både ekonomiskt och verksamhetsmässigt när systemet fortfarande är i sin linda och få företag är anslutna. Det är av stor vikt att förvalta de investeringar som är gjorda i uppbyggande av kvalitetssigillet Renlycka och ett fortsatt behov finns att kunna finansiera underhåll och marknadsföring av systemet intill dess tillräckligt många företag är anslutna.
· Det är uppenbart att branschgemenskapen Renek behövs som en plattform och en samlad kraft för att driva renköttsfrågor i allmänhet och köttkvalitetsarbete i synnerhet. För SSRs medlemmar ger en sådan resurs en grund för ekonomisk utveckling i renskötselföretagen och bra köttpriser, för renköttsbranschen som helhet är det en nödvändighet för stabilitet, trovärdighet och lönsamhet.
· Det är angeläget att söka skydd för fler traditionella produkter från exploatering via EU-kommissionen för skyddad ursprungsbeteckning(SUB), Skyddad geografisk beteckning(SGB) eller Garanterad traditionell specialitet(GTS). Det innebär att produktens namn, ursprung och produktionsmetod kan säkras till den region där den hör hemma. Ansökan om skydd för Suovas har lämnats in till EU-kommissionen. Redan idag finns en tydlig trend där traditionella samiska varumärken stjäls och används som egna bl.a. av företag och, som det visat sig, av finska myndighetskopplade organisationer.
· De dominerande storföretagen inom renköttsbranschen, Polarica samt Lapin Liha på finsk sida, har fusionerats och köpts upp av multinationella företagsägare. Detta medför att hanteringen av renkött kommer ännu längre bort ifrån en samisk profil på renköttet och att vinsterna från förädlingen försvinner i än högre grad från den samiska ekonomin. Risken är stor att den monopolsituation som nu uppstått leder till att renköttsindustrin blir en underleverantör till utländska aktörer med minskade priser på renkött som följd. 
· Från samiskt håll kan detta hot endast mötas med att skapa förutsättningar för en ökad förädlingsgrad i samiska företag i kombination med ett fortsatt samiskt kvalitetsarbete och ökande kunskaper i företagande.

Bilagor

1. Manual för Renlycka kvalitetssigill.
2. Kommunikationsmanual för Renlycka kvalitetssigill.

3. Informationsbroschyr Renlycka.

4. Informationsbroschyr Renlycka på engelska.

5. The quality seal Renlycka, informationsblad på engelska.

6. Informationsblad Renlycka i två versioner.

7. Produktbeskrivningar Renlyckaprodukter.
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