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Foretagare samlas under
kvalitetssigillet Renlycka

Svenskarna konsumerar i snitt 2 hg renkétt per person och ar.

Det kan jamforas med snus som ligger pd ett halvt kg per ar.

Renlycka ar ett kvalitetssigill som arbetats fram for att bidra il

att fler ska fa tillgang till ett renkétt av god kvalitet.
TEXT: ANNA-KARIN HALLGREN FOTO: SVEN SKALTJE OCH ANNA-KARIN HALLGREN

Enligt Eva Wiklund, som tillsammans

med Ol-Johan Sikku dr projektledare for
Renlycka, ér renkétt i en klass for sig, med
en smak som varierar beroende pa vad
renen itit: lav pa vintern, orter pa varen och
sommaren och svamp pa hosten. Hon borde
veta, det dr ingen 1 hela vérlden som forskat
sa mycket pa kvalitet pa renkott, som hon.

— Renlycka bestar av tva delar: att
ta fram ett kvalitetssigill for renk&tt och
att bilda en branschorganisation for alla
som arbetar med eller har intresse for ren,
berittar Eva Wiklund.

Kriterierna for kvalitetssigillet arbetades
fram och samlades i en manual inom ramen
for en Menycirkel under 2009. Deltagare i
den cirkeln var rendgare och representanter
for renforddlingsforetag. Flera av dem
har sedan hallit i nya Menycirklar for att
infora arbetet med sigillet hos 25 - 30
foretag. Da har det handlat om att férdjupa
deltagarnas kunskaper om kottkvalitet,
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livsmedelshygien och miljé samt framhalla
vérdet av att bevara kopplingen mellan
renkott och det samiska ursprunget.

— Sigillet Renlycka ska garantera att
renprodukter fran svenska Sapmi haller hog
kvalitet, forklarar Eva Wiklund.

Svenska Sapmi, Sameland, stracker sig
fran Idre i norra Dalarna till Treriksroset.
Har vandrar djuren fritt och betar av det
som naturen erbjuder. Det &r detta som far
kottet att smaka som bara ren smakar.

Just smakupplevelsen ér en av de fyra
vardegrunder som kvalitetssigillet Renlycka
star for, tillsammans med samiskt ursprung,

kvalitet och omsorg om djur och natur.

God efterfragan

Efterfragan pa renkatt ér stor, men idag ar
det bara i ett fatal exklusiva butiker man kan
fé tag pa renkdtt om man inte bor i ndrheten

av renbeteslanden. Antalet renar begréansas

av hur tillgangen till bete ser ut, men antalet

djur som slaktas varje ar beror ocksa pa
hur ostort” renskotseln fér ske. 100 000
skulle kunna slaktas varje ar, men forra arets
slaktades bara 50 000 renar.
Rovdjur star for den storsta storningen.
— Renégarna vill inte utrota rovdjuren,
men man vill ha en balans, forklarar Eva.
Hon berittar att slakt av ren idag till
storsta delen sker pd moderna slakterier,
men att renen far sta ute i hign och vénta.
— Lassohanteringen vid slakt som
anvinds ibland — men inte av alla rendgare
— &r stressande och hojer koéttets pH-virde,
vilket ger samre kottkvalitet och hallbarhet.

Ny branschorganisation
Samerna dr Europas enda urfolk. Sjalv

ar Eva Wiklund urstockholmare. Hon

ar utbildad husdjursagronom vid SLU,
Sveriges lantbruksuniversitet och borjade
forska pa renkétt for tjugo ar sedan.

Malet med Renlycka ér att renkott
ska kunna kopas i fler butiker runt om i
landet, halla en jimn och god kvalitet och
att producenterna ska fa en battre ekonomi
i renskotseln. Ett sétt att nd dit dr att fler
sméforetag sjdlva forddlar renkdttet och
dessutom samarbetar med varandra.
Darfor har det inom ramen for Renlycka
bildats en branschorganisation, Renek, som
ar en ekonomisk forening.

— Med hjélp av Renek kan vi bli en
mer samlad kraft. Nu finns ren éntligen
representerad i bade Livsmedelsverkets
kottrad och Jordbruksverkets klassifice-
ringsrad. Det 4r ett viktigt steg framat.

“Pa Jokkmokks marknad i februari 2011
blir det premidr for kvalitetssigillet Renlycka.
Dé& kommer de godkénda féretagarna att
diplomeras och produkter med Renlyckas
logga att séljas”, berdttar Eva Wiklund.
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