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Sammanfattning  
Den sydsamiska livsmedelsproduktionen i Jämtlands län präglas av stark tradition, kulturarv 

och unika naturresurser. I Jämtland län bedriver 12 samebyar renskötsel och sex av länets 

kommuner är samiska förvaltningskommuner. 

Rennäringen utgör en av grundpelarna i länets livsmedelssystem, där värden som hållbart 

nyttjande av naturresurser och bevarande av kulturarv står i centrum. I dagens sydsamiska 

samhälle är jakten fortfarande betydelsefull, både som ett komplement till renskötsel och för 

att upprätthålla traditionella brukandeformer av landskapet. Jakten på älg, björn och fågel 

och annat småvilt har alltid varit en central del i den sydsamiska kulturen och 

livsmedelsproduktionen. Fiske har länge varit en binäring i det samiska samhället och växter, 

örter och träd har haft en stor roll i den samiska kosthållningen.  

För framtagandet av denna rapport har Sweco genomfört en litteraturgenomgång, anordnat 

en digital workshop med representanter för samisk livsmedelsproduktion samt genomfört 

enskilda intervjuer. Totalt har åtta representanter deltagit i workshop och intervjuer.  

Ett antal flaskhalsar som begränsar olika delar av livsmedelskedjan i den sydsamiska 

livsmedelsproduktionen har identifierats. Exempelvis är den mer begränsade tillgången till 

naturresurser och förändrade förutsättningar för renbete, fiske, jakt och växtinsamling en 

flaskhals för utveckling av den sydsamiska livsmedelsproduktionen. Även möjligheter kopplat 

till sydsamiska livsmedelsproduktion har identifierats. Exempelvis etablering av gemensam 

branschorganisation för slakteriverksamhet, regionala nätverk för samiskt mathantverk och 

tydliga kvalitetsstämplar.  

Rapporten har tagit fram av Sweco på uppdrag av Region Jämtland Härjedalen och 

Länsstyrelsen Jämtland. Den bygger på resultat från workshop och intervjuer och syftar till 

att belysa ett sydsamiskt perspektiv på livsmedelsproduktion, identifiera möjligheter och 

svårigheter för en livskraftig produktion och förädling, samt bidra med underlag till den 

regionala livsmedelsstrategin.  
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1 Inledning 
Sweco Sverige AB har fått i uppdrag av Region Jämtland Härjedalen att 

genomföra en analys samt kartläggning av de samiska livsmedelsnäringarna i 

Jämtlands län. Uppdraget syftar till att belysa sydsamiska perspektiv på 

livsmedelsproduktion, identifiera möjligheter och svårigheter för en livskraftig 

produktion och förädling, samt bidra med underlag till revideringen av den 

sammantagna regionala livsmedelsstrategin. Detta arbete avser att stödja 

politiska beslut som tryggar och utvecklar den lokala livsmedelsproduktionen i 

regionen på lång sikt. 

Rapporten har utarbetats av konsulter inom Swecos rennäringsnätverk, med 

kompetens inom sydsamisk kultur och renskötsel samt med förankring i det 

sydsamiska samhället. Syftet med denna rapport är att identifiera flaskhalsar 

och möjligheter inom det samtida sydsamiska samhället i Jämtland/Härjedalen, 

utifrån ett livsmedelsperspektiv. Arbetet fokuserar på att öka robustheten i 

livsmedelskedjan, främja export samt säkerställa svensk kvalitet och 

gastronomi. Denna rapport ingår i revideringen av den regionala 

livsmedelsstrategin och avser att bidra till utvecklingen och tryggheten av 

livsmedelsproduktionen på lång sikt, samt att ge värdefull vägledning för 

exempelvis politiska beslut. 
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2 Bakgrund 
I Jämtland län bedrivs renskötsel och där finns sex samiska 

förvaltningskommuner. Enligt lagen om nationella minoriteter och 

minoritetsspråk (2009:724) ska samiskt språk och kultur skyddas och främjas 

(Sametinget, 2025a) speciellt inom förvaltningskommunerna.  

Den samiska kulturen kretsar till stor del kring renen, som är en bärare av det 

samiska kulturarvet och identiteten. Renen bidrar med livsmedel såsom, kött, 

blod, märgben och inälvsmat. Även horn, skinn, klövar och senor tas tillvara för 

slöjd eller annat bruk. Samer har i urminnes tider försökt att alltid ta vara på allt 

från renen, något som blivit en nygammal trend i det svenska samhället ”nose-

to-tail”, vilket är en princip att allt från djuret ska tas till vara på och inget går till 

spillo. Denna princip har alltid funnits i det samiska samhället och filosofin lever 

kvar än idag genom traditionell kunskap, på nordsamiska ”árbediethu” 

(Sametinget, 2025b).  

Samer har alltid levt nära renen och flyttat med djuret. I dagens samhälle har 

renskötseln blivit mer extensiv och alla samer i Sverige arbetar inte med 

renskötsel. Renskötande samer idag flyttar med renarna, dock lever de inte 

nomadiserat och inte lika nära renen som förr. Från 1960-talet och framåt 

präglades det samiska samhället av en modernisering som bidrog till en 

kommersiell marknad för renkött samt för fisk och älgkött. (Sametinget, 2010). 

Denna modernisering bidrog även till att renskötseln och den samiska kulturen 

har fått förändra sin utövning för att inte dö ut i ett föränderligt samhälle. 

Renskötseln, speciellt slakterier, har fått ändra arbetssätt efter svensk 

lagstiftning och EU-direktiv. 
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Figur 1. Visar ungefärligt renskötselåret i länet, viss variation sker mellan samebyar samt väder och 

årstidsvariationer kan ge påverkan att årshjulet förskjuts framåt eller bakåt. 

 

Utöver renens centrala roll i de samiska mattraditionerna och 

livsmedelsproduktionen har binäringarna fiske och jakt en stor roll inom den 

samiska livsmedelsproduktionen. Traditionellt nätfiske, både under sommaren 

med eka och på vintern med isnät i fjällsjöar och rinnande vattendrag ger 

tillgång till fisk så som sik, öring och röding, medan jakt på älg, fågel och småvilt 

bidrar till material till slöjd samt viktiga livsmedel. Samtidigt har insamling av 

växter, bär och örter, såsom hjortron, blåbär, lingon, kvanne och fjällsyra varit 

betydande, både som näringstillskott och för att berika den samiska 

gastronomin med smaker från naturen. 

Den samiska maten och dess produktionssätt kännetecknas av hållbarhet, 

biologisk mångfald och cirkulära system där hela djuret och naturens resurser 

tas tillvara utan att urholka resursen. Denna kunskap är särskilt värdefull i 

arbetet med att stärka livsmedelskedjans robusthet och öka 

livsmedelssäkerheten i Jämtland/Härjedalen. 

Kunskaper från tidigare generationer finns fortfarande kvar och är ryggraden i 

den samiska kulturen. Traditionell kunskap är samlad erfarenhet och förståelse 

som gått i arv mellan generationer inom den sydsamiska kulturen. Kunskapen 

bygger på långvarig observation av naturen och har gått i arv muntlig eller 

praktiskt arbete. Denna kunskap är inte statisk, utan bygger på en förståelse för 

och långvarig observation av naturen. 

Sydsamisk traditionell kunskap om exempelvis slakt, styckning, förädling och 

konservering av renkött har utvecklats under århundraden för att ta hänsyn till 
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både djuret som tas till vara på och naturresursen som produkten kommer ifrån. 

De samiska traditionella metoderna för tillvaratagande av livsmedel är 

resurssnåla och bidrar till att minska svinn, samtidigt som de säkerställer hög 

kvalitet på slutprodukten. Även traditionellt nätfiske i fjällvatten, och kunskapen 

om vilka växter och bär som kan användas för mat och hälsa, bidrar till en lokal, 

diversifierad livsmedelsbas och ökad självförsörjningsgrad. 

2.1 Nulägesbeskrivning 

Den samiska matkulturen utmärks av att den följer naturliga säsongsvariationer 
och den periodvisa tillgången till slakt av ren, jakt av älg samt fågel, fiske och 
insamling av bär, örter och växter.  Matkulturen har således en stark koppling till 
naturen, hållbarhet och tradition, vilket gör dem attraktiva för en bred 
konsumentgrupp. Produkterna är närproducerade, ekologiska och erbjuder hög 
kvalitet.  

Trots den starka efterfrågan är verksamheterna inom samisk 
livsmedelsproduktion små och få, och det är svårt att hitta exakta siffror på 
verksamma företag. En studie från 2019 visade att mindre än 2 % (65 företag) 
av de 3700 registrerade företagen i Sametingets företagsregister uppgav 
matproduktion som sin huvudsakliga verksamhet. Dessutom finns det få men 
väletablerade samiskt ägda köttförädlingsföretag (OECD, 2019).  

Det finns flera utbildningscentrum i länet som arbetar för att främja samisk kultur 
och livsmedelsproduktion. Några exempel är Mittuniversitetet som under 2022 
skrev en avsiktsförklaring om att genom forskning och utbildning samarbeta 
med det samiska samhället (Mittuniversitetet, 2024). Torsta, som är ett 
kunskapsföretag för gröna näringar, driver ett projekt finansierat av 
Jordbruksverket och Region Jämtland/Härjedalen som syftar till att införa fler 
samiska livsmedel i offentliga kök. Dessutom har Torsta projektet Syster 
Gastronomi, ett interregprojekt som fokuserar på att elever och lärare ska välja 
mer hållbar mat och samtidigt lära sig mer om samisk kultur och tradition. 

Utöver dessa aktörer inom utbildning finns Gaaltije, ett sydsamiskt kultur- och 
resurscentrum baserat i Östersund. Gaaltije är främst en kunskapsbank och 
museum för sydsamisk kultur. Vidare fungerar Gaaltjie som ett centrum för 
sydsamisk kultur, näringsliv och samhällsfrågor. Deras verksamhet syftar till att 
synliggöra, bevara och utveckla den sydsamiska kulturen och det sydsamiska 
näringslivet, däribland renskötsel, hantverk och mattraditioner (Gaaltije, u.å). 

Det finns i nuläget utmaningar inom den samiska livsmedelsproduktionen. 
Utmaningarna kan kopplas till klimatförändringar, konkurrens om naturresurser, 
begränsade utbildningsmöjligheter, konflikt mellan traditionella och industriella 
metoder samt lagstiftning.  Nationell lagstiftning är ofta utformad ur majoritetens 
perspektiv och tar inte alltid hänsyn till minoriteters behov och erfarenheter. 
Samiska erfarenheter och traditioner kan ofta förbises när forskning och statistik 
används som grund för politiska beslut. 

2.1.1 Rennäring och köttförädling 

De 12 samebyarna som är verksamma i Jämtland och Härjedalen hade enligt 
Sametingets årsredovisning 454 renägare med totalt 48 900 renar i 
renhjordarna. Statistiken visar även att år 2023/2024 slaktades ca 50 330 renar 
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i kontrollslakterier i hela Sverige, denna statistik visar en trend sedan 2007 på 
ett minskat slaktuttag i antal renar men även i antal ton renar, samtidigt som 
medelpriser (kr/kg) för renkött stigit markant (Sametinget, 2025b). Denna trend 
som visar på minskat slaktuttag på ren korrelerar med en minskande renhjord i 
Sverige. Orsaker till denna minskning kan vara minskad betestillgång, ökat 
rovdjurstryck, ökande exploateringar, skogsbruk, turism och klimatförändringar.  

Rennäringen bygger på naturbete i skogs- och fjällandskap, vilket ger 
klimatsmart och hälsosamt kött. Sametinget har i sin senaste årsredovisning 
från 2023 vittnat om ökade remisser och frågor kopplat till turism och friluftsliv, 
där Jämtlandsfjällen och Härjedalen stod ut i mängden. 

Förädlingen av renkött är till stor del organiserad genom samebyarnas egna 
system, där de har egna strukturer för logistik, kvalitetskontroll och försäljning. 
Flera renskötselföretag förädlar och säljer sina produkter direkt till konsumenter. 
Totalt i Sverige finns det 39 godkända kontrollslakteri och styckerianläggningar 
för ren, varav sex stycken finns i Jämtlands län (IMSOC, 2025).  

I länet finns ett antal viktiga aktörer inom köttförädling och en av dem är ett 
slakteri som ägs och drivs av en av länets samebyar. Slakteriet är strategiskt 
placerat inom samebyns marker för att minimera transporter av renar, samt ge 
möjlighet för närliggande samebyar att slakta sina renar där. Slakteriet har 
kapacitet att slakta upp till en ren per minut.  En annan sameby, som har 
renbete i länet, är det enda godkända slakteriet i Sverige som utbildar och ger 
kompetensbevis för slakt och avlivning av ren (Jordbruksverket, 2025).Utöver 
detta finns ett antal mindre slakterier och styckningsanläggningar för ren, där 
köttet styckas och paketeras för egen försäljning eller till detaljhandel.  

2.1.2 Jakt 

I dagens sydsamiska samhälle är jakten fortfarande betydelsefull, både som ett 

komplement till renskötsel och för att upprätthålla traditionella brukandeformer 

av landskapet. Jakten på älg, björn och fågel och annat småvilt har alltid varit 

en central del i den sydsamiska kulturen och livsmedelsproduktionen. Jakten är 

en viktig källa till kött och till material för att göra redskap, kläder och annat 

hantverk. Utöver försörjningen av livsmedel har jakten haft stor social och 

kulturell betydelse, då kunskap och traditioner kring jakt har förts vidare mellan 

generationer, exempelvis vetskap kring hur djur rör sig i landskap.  

. I Jämtlands län finns åtta godkända vilthanteringsanläggningar, varav en av 

dem drivs av en samisk aktör. Denna finns i Funäsdalen och har kontrollslakteri 

för ren vilket möjliggör omhändertagande och förädling av renkött såväl som 

älg- och björnkött (IMSOC, 2025). 

2.1.3 Traditionellt fiske 

Fiske har länge varit en binäring i det samiska samhället. Traditionellt fiske ur 

ett samiskt perspektiv utgör nätning i fjällsjöar under sommar och höst, samt 

isfiske med isnät under vinterhalvåret.  

Idag finns fortfarande många samer som bedriver traditionellt fiske, både för 

husbehov och som en del av småskalig lokal matproduktion. Fortfarande fiskar 

många för husbehov, ofta på samma platser som tidigare generationer, men det 

traditionella fisket har också fått en ny roll. Intresset för lokal, småskalig och 
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hållbart producerad mat har ökat, men fortfarande är det få samiska aktörer 

som fiskar för kommersiellt syfte. Fisken säljs i liten skala vidare till 

konsumenter, detaljvaruhandel eller används i restaurangverksamhet där den 

samiska matkulturen lyfts fram som en del av regionens unika erbjudande.  

2.1.4 Växter och örter 

Växter, örter och träd har haft en stor roll i den samiska kosthållningen. 

Exempelvis har arter såsom tallens innerbark, fjällkvannen, rölleka, groblad, 

brudborste, lingon, blåbär och älgört fungerat som viktiga källor till kolhydrater, 

mineraler och vitaminer. Dessa växter har dessutom spelat en central roll inom 

både matlagning och medicinsk användning, samt varit avgörande för 

överlevnadsstrategier i det karga fjällklimatet. Den samiska 

användningsmetodiken, såsom att vid barktäkter lämna en livrand på tallens 

baksida för att möjliggöra trädets fortlevnad, visar på en djup ekologisk 

förståelse och en uttalad respekt för naturens kretslopp (Rautio, 2014). Idag 

försöker samiska aktörer, företagare och Sametinget att föra vidare kunskapen 

kring naturmedicin och bär genom projekt, seminarium och utställningar. 

Den traditionella kunskapen kring växter och örter som kan användas i mat och 

i medicinskt syfte, är i dagens samhälle till stor del marginaliserad till följd av 

moderniseringen, som kom med nya läkemedel och sjukvård. Historiskt sett har 

kunskap förmedlats muntligt mellan generationer, ofta inom familjen, där äldre 

lär ut förmågan att känna igen, samla och använda växter för olika ändamål. 

Det gäller allt från medicin mot förkylning till lindring av sår, 

matsmältningsbesvär och andra krämpor (Mutsonen, et al., 2017). 

 

2.1.5 UNESCO Creative City of Gastronomy 

Östersund och Jämtland/Härjedalen har en stark gastronomisk profil som fått 
internationell uppmärksamhet genom stadens utnämning till Creative City of 
Gastronomy av UNESCO. Denna nominering bygger på regionens rika 
traditioner kring hållbar matproduktion, lokala råvaror och en stark koppling till 
naturen. Jämtland/Härjedalen representerar ett område där småskaliga 
producenter, mathantverk och en respekt för säsongernas växlingar är centrala 
delar av matkulturen (UNESCO, 2025). Detta speglar regionens tradition med 
samisk matkultur och livsmedelsproduktion som är djupt rotad i hållbarhet och 
kretsloppstänkande.  

2.1.6 Sametingets regeringsuppdrag 

För att en livsmedelsstrategi ur ett sydsamiskt perspektiv ska bli långsiktigt 

hållbar behöver den vila på både vetenskapliga grunder och beakta den 

traditionella samiska kunskapen om naturen, resurserna och deras bruk. I detta 

arbete har Sametinget en central roll genom sitt regeringsuppdrag som nationell 

fokalpunkt för frågor kopplade till biologisk mångfald, traditionell kunskap och 

urfolksrättigheter. 

Uppdraget grundar sig i FN:s konvention om biologisk mångfald (1992), där 

artikel 8(j) betonar vikten av att bevara och respektera urfolks kunskaper, samt 

artikel 10(c) som lyfter hållbart sedvanebruk av biologiska resurser. Även FN:s 

deklaration om urfolks rättigheter är vägledande, där artiklarna 18 och 31 
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fastslår urfolks rätt till delaktighet i beslut som rör deras livsmiljöer och rätt att 

bevara och utveckla sin kulturella kunskap (Labba, 2025). 

Kopplingen till livsmedelsstrategin är tydlig; den traditionella kunskapen som 

Sametinget förvaltar och sprider omfattar renskötsel, fiske, växt- och bär samt 

förädling av naturresurser – centrala delar i den sydsamiska livsmedelskedjan. 

Genom fokalpunktsuppdraget kan Sametinget bidra till att denna kunskap 

integreras i regional planering, forskning och förvaltning av naturresurser och 

det sydsamiska kulturarvet. 
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3 Metod 
För framtagandet av denna analys har Sweco genomfört en 

litteraturgenomgång, anordnat en digital workshop med representanter för 

samisk livsmedelsproduktion samt genomfört enskilda intervjuer med 

representanter som inte hade möjlighet att delta på workshopen. Totalt har åtta 

respondenter deltagit i workshop och intervjuer. Urvalet av deltagare till 

intervjuer och workshop har varit begränsat, vilket innebär att antalet 

respondenter är relativt litet. Detta beror dels på att målgruppen sydsamiska 

livsmedelsaktörer och näringsidkare är liten till antalet och geografiskt spridda, 

dels på att flera potentiella deltagare har en hög arbetsbelastning och därför 

inte har kunnat delta. 

Vidare har respondenter med kompetens kring medicinalväxter sökts utan att 

någon med kompetens i ämnet för det sydsamiska området hittats. Översiktlig 

information angående medicinalväxter samt växter, örter och bär har inhämtats 

från litteratur. 

Det begränsade urvalet innebär att enskilda respondenters svar får stor tyngd i 

analysen. Sweco vill därför uppmärksamma läsaren på att de redovisade 

resultaten och slutsatserna inte nödvändigtvis kan generaliseras till att omfatta 

hela det sydsamiska samhället. Hade fler respondenter deltagit hade sannolikt 

ytterligare perspektiv och erfarenheter framkommit, vilket bör beaktas vid 

framtida uppföljningar och studier. 

3.1 Workshop 

Under arbetets gång har en workshop genomförts 2025-09-30 tillsammans med 

aktörer och företagare som förvaltar sydsamiska livsmedel samt med 

primärproducenterna. Workshopen genomfördes digitalt för att möjliggöra så 

stor uppslutning som möjligt då många aktörer som arbetar med samiska 

livsmedel ofta är upptagna med renskötselarbete. Hösten är en särskilt hektisk 

period med sarvslakt och älgjakt, något som begränsat aktörernas tillgänglighet.  

På workshopen deltog sex aktörer inom olika branscher; sydsamiskt traditionellt 

fiske, köttförädling av älg, björn och/eller ren samt gastronomi. Två 

representanter arbetar med samiskt mathantverk genom restaurangverksamhet 

med sydsamiska livsmedel så som renkött, bär och fisk. Två representanter 

arbetar med köttförädling av ren, älg, björn och fjällfisk i mindre skala samt 

serverar samisk mat på exempelvis mässor och marknader. En aktör arbetar 

som slaktchef på en anläggning som innehar tillstånd att avliva och slakta ren. 

En aktör arbetar som projektledare för att främja samisk mat och matkultur i det 

offentliga köket. Fyra av sex deltagare är också renägare eller renskötare. 

Flera av deltagarna är verksamma inom flera områden samtidigt, såsom 

renskötsel, fiske, jakt, turism och förädling av samiska livsmedel. Detta speglar 

den mångfald som präglar den sydsamiska livsmedelsproduktionen. 

3.2 Intervjuer 

Utöver workshopen har två enskilda intervjuer hållits med respondenter som 

inte hade möjlighet att delta på workshopen. En respondent har en 

informationspark för samisk kultur och serverar luncher inspirerade från det 

samiska köket, har köttförädlingsverksamhet för ren och älg samt säljer fisk 

fångad i fjällsjöar med traditionellt nätfiske. 
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Den andra respondenten är slaktchef på en anläggning med tillstånd att avliva 

och slakta ren. De utbildar och håller ibland seminarier för att driva och hantera 

ren på slakt- och styckerianläggningar. De har tillstånd att utfärda 

kompetensbevis för drivning, avlivning och slakt av ren på kontrollslakterier.  

Båda respondenterna utövar binäringarna jakt och fiske i varierande omfattning. 

3.3 Litteraturstudie 

För sydsamiska livsmedel som saknat respondenter med kunskap inom ämnet, 

som för växter, har en mindre litteraturstudie utförts för att samla information. 

Litteraturstudien fokuserade främst på forskningsstudier som kopplar kring 

växter ur ett samiskt perspektiv. Exempelvis hur man använder växter och örter 

för läkekonst eller konservering av mat. 
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4 Resultat 

4.1 Workshop och intervjuer 

Under workshopen identifierades ett antal flaskhalsar som begränsar flera delar 

av livsmedelskedjan i den sydsamiska livsmedelsproduktionen. Det innefattade 

allt från hållningen och slakten av renen, utbildning, myndighetsutövning, 

logistik till klimatförändringar och möjligheten att utöva sin kultur genom 

traditionell kunskap.  

Även möjligheter kopplat till samiska livsmedelsproduktion identifierades. Så 

som exempelvis etablering av gemensam branschorganisation för 

slakteriverksamhet, regionala nätverk för samiskt mathantverk och tydliga 

kvalitetsstämplar.  

4.1.1 Slakt och Svensk lagstiftning 

Alla aktörer som arbetar med köttförädling påpekar att perioden för slakt av 

renen är en mycket pressad i tid. Tusentals renar behöver slaktas under ett fåtal 

dagar och förutsättningarna på slakterierna är begränsade. Antalet renar som 

kan slaktas på en dag är begränsad av exempelvis hygienaspekter och 

tillgången till veterinär utanför ordinarie arbetsdagar, exempelvis under helger.  

Det finns också en skillnad i praxis mellan veterinärer. Samtliga respondenter 

upplever att det saknas en konsekvent arbetsmetod eller krav kopplat till 

renslakt, vid besiktning av renen. Variationerna mellan olika veterinärer skapar 

en osäkerhet kring vad som faktiskt gäller och hur reglerna tillämpas. Ett 

exempel på detta är hur slakterierna ska ta ut våmfetan (Lïepse) för att den ska 

kunna klassas som livsmedel. 

4.1.2 Svensk lagstiftning och traditionell kunskap 

Samtliga deltagare i workshopen och intervjuerna uttrycker en gemensam 

uppfattning om att det råder en omfattande okunskap i majoritetssamhället kring 

samisk kultur och hur denna praktiseras i vardagen. 

Den helhetssyn på resursanvändning som vi tidigare i rapporten beskrivit som 

”nose-to tail”-principen, där hela renen tas tillvara i största möjliga utsträckning 

som livsmedel medan biprodukter används som djurfoder eller råmaterial i 

annan produktion, är central inom samisk livsmedelsproduktion Denna princip 

möter utmaningar i dagens lagstiftning. Deltagarna beskriver skillnader i hur 

livsmedelslagstiftningen tolkas leder till att veterinärer ute på plats kan göra 

olika bedömningar av vad som ska klassas som livsmedel respektive biprodukt. 

Detta skapar osäkerhet och hämmar livsmedelsproduktionen. Ett konkret 

exempel som nämns är våmfetan (Lïepse) som omger våmmen och är en del 

av samisk mattradition men som enligt livsmedelsverket är klassad som ”oren”. 

Det uppstår ofta diskussioner i slakteriet om hur man på ett hygieniskt sätt kan 

ta vara på våmfetan och klassa den som livsmedel. Blod är en annan råvara 

som få har möjlighet att ta tillvara.  

4.1.3 Offentlig upphandling 

Under workshopen beskriver en deltagare som jobbar med köttförädling att 

offentlig upphandling (LOU) bromsar samer och övrig lokalbefolkningsmöjlighet 

att få ta del av sin matkultur i de offentliga köken. Det är värdeskapande för 

äldre och barn att få ta del av sin matkultur genom maten som tillagas i 



 

 

 

Sweco | Sydsamiska livsmedelsnäringar i Jämtlands län  

Datum 2025-11-20 Ver 3   15/28 

exempelvis skola och äldreomsorg. Deltagaren beskriver att då älg, fisk och 

renkött är exklusiva råvaror med ett kilopris som ökat är det svårt för samiska 

köttförädlare att konkurrera med andra köttförädlare vid offentlig upphandling. 

En annan deltagare belyser att kommunerna borde utvärdera annat än på pris 

och volym vid upphandlingar. Detta för att lyfta värdet i lokalt producerad mat 

och mervärdet för den samiska kulturen samt robustheten i 

livsmedelsproduktionen. En annan aktör som är renägare och arbetar med 

slakteriverksamhet lyfter att möjligheten att kunna ta vara på mer från renen i 

kontrollerade slakterier skulle kunna påverka priserna på samiska livsmedel 

som därigenom kan gynnas i upphandlingar. Märgben, blod, lever med mera är 

relativt billiga råvaror som är grunden i vissa samiskt traditionella rätter. Detta 

förutsatt att personalen i de offentliga köken har rätt kunskap och kompetens för 

att tillaga dessa råvaror. 

4.1.4 Myndighetsutövning 

En aktör som är chef på ett renslakteri identifierade en flaskhals inom 

kontrollerna av slakterierna. För att ett slakteri ska bli godkänt behövs först ett 

tillstånd för slakteriet eller vilthanteringsanläggningen, sedan separata tillstånd 

för varje enskilt djurslag. För varje djurslag ska det upprättas en kontrollplan 

som är så tidskrävande och kostsam att ta fram att många slakterier väljer att 

enbart hålla sig till ett begränsat antar djurslag. Slakterierna som redan tar emot 

ren och älg har förutsättningar och kapacitet att lägga till exempelvis lamm, får 

och kalv, men gör inte detta på grund av tillkommande administration, kontroller 

och kostnad i både tid och pengar. Detta gör att slakterierna står tomma delar 

av året då de exempelvis hade kunnat ta emot boskapsdjur och på så vis var en 

del av lantbrukets säkerställande av livsmedelsförsörjningen och öka 

robustheten i den lokala livsmedelsförsörjningen.  

Förutom kontroller gällande djurslagen sker ett flertal kontroller årligen i den 

resterande verksamheten. Till exempel görs enskilda kontroller av produkter 

som ska bli djurfoder och kommunen kontrollerar tillhörande butiker. 

Kommunen kontrollerar även exempelvis avfallshantering och avlopp. 

Därutöver behövs flertalet certifieringar samt tredjeparts granskning för att 

kunna sälja vidare till detaljhandel och konsument. Varje kontroll och certifiering 

är kostsam vilket gör att lite större aktörer måste ta ut högre kostnader för sina 

produkter än mindre lokala aktörer som inte får slakta, men får sälja direkt till 

konsument. Aktörer som har alla tillstånd har svårt att konkurrera i pris.  

En annan begränsning av livsmedelsproduktionen som lyfts är att svensk 

lagstiftning inte tar de samiska traditionella metoderna i beaktande. Livsmedel 

som till exempel souvas tillagas i traditionella rökkåtor, men flera av 

respondenterna framför att lagen är otydlig kring hur nya kåtorna får uppföras. 

Inspektörerna som utför tillsynen bedömer olika och det finns exempel där 

företagare vill bygga ut befintliga eller bygga nya anläggningar, men inspektörer 

meddelar att detta inte är möjligt. Det finns utmaningar i att underhålla de gamla 

rökkåtorna (gåetie), och detta begränsar det samiska hantverket till områden 

där det idag finns befintliga rökkåtor.  

4.1.5 Utbildning 

Tre deltagare på workshopen beskriver att det idag inte finns någon 

ackrediterad utbildning som riktar in sig på att slakta ren, utan enstaka kurser 

ges ibland ut av egenupplärda renägare som har valt att dela med sig av sin 

kunskap. Vissa projekt går genom Sametinget och Svenska Samernas 
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Riksförbund (SSR) som arrangerar kurser inom traditionell renslakt samt 

hantering och insamling av medicinalväxter. 

En deltagare som jobbar i projekt riktade mot offentliga kök beskriver att det 

finns ett fåtal vuxenutbildningar, gymnasieutbildningar och digitala utbildningar 

inom restaurang och slakt. De digitala utbildningarna och kompetensbevisen 

som finns är ofta dyra i relation till att ge lönsamhet under den relativt korta 

slaktperioden. Förutom bristen på utbildningar, är intresset för slakt och 

styckning i den yngre generationen varierande. Alla respondenter på 

workshopen är eniga om att det behövs stora insatser för att utbilda, uppmuntra 

och inspirera unga till att ta sig in i branschen, då bristen på personal idag är 

stor. En deltagare som har slakteri, styckeri och vilthanteringsanläggning har 

börjat nyttja polsk personal för att möta behovet. Det faktum att arbetet är 

säsongsbetonat gör att det blir ännu svårare att hitta personal.  

En aktör som har slakteri och styckeriverksamhet beskriver att ett visst arbete 

pågår idag med att ge allmänheten en insyn i de sydsamiska livsmedlen, 

genom att bland annat skolor och gymnasium får komma på studiebesök. 

Intresset för studiebesöken varierar dock och alla som blir inbjudna kommer 

inte. Deltagaren beskriver också att inte finns något samordningsorgan mellan 

skolor och samisk slakteriverksamhet. En insyn i renslakten och 

vidareförädlingen ses av alla respondenter som ett mycket bra sätt att kunna 

stärka den sydsamiska livsmedelsproduktionen. Detta genom att insyn ökar 

förståelsen för verksamheten och på sikt kan säkra arbetskraften.  

4.1.6 Logistik 

Två deltagare på workshopen som är aktiva renskötare och driver 

slakteriverksamhet beskriver att transportvägarna för frusna livsmedel är 

mycket dåliga inom och ut ur länet. En aktör beskriver att de transportalternativ 

för fruset kött som finns idag innebär att frysta produkter först transporteras till 

Östersund, för att lastas om och sedan köras tillbaka och lämnas hos 

beställaren. Begränsningen ligger upplägget av nuvarande rutt. Transporterna 

går även så sällan att produkterna bara kan skickas två gånger i veckan. Det 

har nu lett till att vissa konsumenter slutar att handla lokalt och en respondent 

har hört en kund nämna att det går snabbare att beställa kött från Tyskland än 

inom länet. 

Förutom att den lokala transporten är ineffektivt, är transporten dyr och leder till 

att produkterna blir ännu dyrare. Deltagarna beskrev vidare att bussgods 

tidigare hade en kyl och frys som det gick att skicka fruset kött eller andra 

livsmedel med, vilket fungerade bra. När denna möjlighet togs bort gjordes en 

utredning om konsekvenserna lokalt av Härjedalens kommun, men utredningen 

ledde inte till några konkreta lösningar eller förbättringar.  

4.1.7 Traditionellt fiske 

En enskild intervju gjordes med en företagare och renskötare som ägnar sig åt 

traditionellt fiske med eka och nätning i fjällsjöar. Deltagaren har ett styckeri för 

köttförädling av ren i huvudsak, men säljer även egennätad fjällfisk i mindre 

skala.  

Deltagaren berättar att han fiskar under sensommaren och tidiga hösten då 

vattnet är kallare och möjligheten till att hålla fisken kall är lättare. I varmare 

vatten släpper ofta benen från köttet och fisken går inte att bruka som 

livsmedel. Deltagaren noterar också att klimatförändringarna försvårar fisket i 
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fjällsjöar, som ligger långt från samhällen med infrastrukturer för elektricitet och 

kylning av fisken. Snöfläckar som brukar finnas kvar under somrarna och ge 

extra kylning till kylboxar försvinner, vilket också gör det svårt att hålla fisken 

kall längre (Intervju, 2025). 

Vidare ser deltagaren inga svårigheter i att sälja fisken vidare, men säljer sällan 

till restauranger inom länet eller restauranger då det är svårt att fiska de 

kvantiteter som restauranger ofta kräver. Fisken säljs istället främst till turister 

och besökare som kommer till länet. 

4.1.8 Klimatförändringar 

Under workshopen beskriver en deltagare som är renskötare och driver 

slakteriverksamhet att en förutsättning för alla sydsamiska livsmedel är naturen.  

Klimatförändringarna ger hårdare packad snö och gör att renen har svårare att 

få tag i laven, varmare sjöar gör att till exempel röding som förr var en vanlig 

fisk, nu bara går att hitta i djupa sjöar och torka samt skyfall skapar sämre 

förutsättningar för en varierad fauna samt påverkar renens möjlighet att hitta 

naturbaserat bete. När det blir svårare att finna bete till renhjorden på grund av 

ökade exploateringar och rovdjur, kan renskötare tvingas fodra renar. 

Deltagarens erfarenhet är att fodret gör att köttet tappar sin smak om man 

jämför med smaken på kött från djur som betet det ordinarie naturbetet. 

Klimatförändringarna är en utmaning som är svår att påverka på lokal nivå, men 

en deltagare lyfter möjligheter att stärka fiskets framtid genom att främja 

samarbete mellan samiska entreprenörer och skolor. Deltagaren kommer med 

ett konkret förslag att arrangera en årlig samisk temavecka där samiska 

mattraditioner lyfts fram och samisk mat serveras. Under en sådan vecka kan 

fisk utgöra ett av inslagen, där man beskriver fiskens ursprung och de metoder 

som använts för att få den från vattnet till bordet. Detta kan öka kunskapen och 

intresset bland barn och unga, samt bidra till att bevara samt belysa den 

samiska kulturen och traditionen inom regionen. 

På workshopen belyser samtliga deltagare att minskad biologisk mångfald är en 

allvarlig fråga. När röding försvinner från fjällvatten och kontinuitetsskogar 

avverkas så att renens lavskogar försvinner påverkar detta i högsta grad 

livsmedelsproduktionen.  

4.2 Litteraturstudie växter och örter 

Växter, örter och träd har haft en stor roll i den samiska kosthållningen. 

Exempelvis har arter såsom tallens innerbark, fjällkvannen, rölleka, groblad, 

brudborste, lingon, blåbär och älgört fungerat som viktiga källor till kolhydrater, 

mineraler och vitaminer. Dessa växter har dessutom spelat en central roll inom 

både matlagning och medicinsk användning, samt varit avgörande för 

överlevnadsstrategier i det karga fjällklimatet. Den samiska 

användningsmetodiken, såsom att vid barktäkter lämna en livrand på tallens 

baksida för att möjliggöra trädets fortlevnad, visar på en djup ekologisk 

förståelse och en uttalad respekt för naturens kretslopp (Rautio, 2014).  

Växter, örter och bär skiljer sig något från övriga sydsamiska näringar då denna 

livsmedelsgren till stor del har försvunnit som en aktiv del av försörjningen. 

Tidigare utgjorde den en viktig komplettering till renskötsel, jakt och fiske, där 

insamling av vilda växter, bär och örter var en naturlig del av hushållets 

livsmedelsförsörjning och medicinska tradition. Idag finns kunskapen till viss del 
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kvar hos äldre generationer och i dokumenterad form, men den praktiska 

tillämpningen har minskat i takt med samhällsförändringar (Rautio, 2014).  

4.3 SWOT- analys 

Utifrån genomförda workshops, intervjuer och litteraturgenomgång har en 

SWOT-analys genomförts för att sammanställa de styrkor, svagheter, hot och 

möjligheter som identifierats kopplat till sydsamisk livsmedelsproduktion. 

 

Figur 2. SWOT-analys som övergripligt berör de styrkor, svagheter, hot och möjligheter som finns 

inom regionen kopplat till sydsamisk livsmedelsproduktion. 
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5 Diskussion 
Jämtlands län har en aktiv sydsamisk kultur och renskötsel. Flera utmaningar 

bromsar tillväxten inom de sydsamiska näringarna, särskilt inom produktion och 

förädling av livsmedel. De mest framträdande hindren rör tillgång till mark och 

naturresurser, som också är grunden för sydsamisk livsmedelsproduktion. 

Därefter finns en okunskap kring hur sydsamiska livsmedel förädlas som 

begränsar möjligheten för förädling och tillvaratagandet av hela djuret i enlighet 

med traditionell sydsamisk livsmedelsförädling. 

Det finns också flera möjligheter kopplat till en robust livsmedelskedja för 

sydsamiska näringar. Den främsta möjligheten som identifierats för att lyfta 

samiska livsmedel är förbättrad samverkan mellan livsmedelsaktörer och 

myndigheter, förtydligad lagstiftning kring upphandling, slakt och transport, 

riktad kompetensförsörjning och marknadsföring. Dessa möjligheter bidrar till en 

robusthet i livsmedelskedjan och till svensk livsmedelskvalitet och gastronomi 

samt ett exportfrämjande. I tillägg bidrar de till att stärka samiska rättigheter i 

länet: rätten till naturbaserat bete, fiskevatten och möjligheten att ta till vara på 

naturresurser för samiskt mathantverk Detta kapitel belyser de flaskhalsar och 

utmaningar som framkommit i workshops, intervjuer och en mindre 

litteraturgenomgång kring sydsamisk livsmedelsproduktion och förädling. 

 

5.1 Utmaningar kopplat till samisk 
livsmedelsproduktion 

5.1.1 Begränsad tillgång till utbildning och kompetensöverföring 

För att utveckla den sydsamiska livsmedelsproduktionen och nå nya marknader 

krävs både utbildning, affärskompetens och förståelse för traditionell kunskap. 

Samiska aktörer vittnar om att tillgången till utbildningar är begränsad, både 

geografiskt och språkligt. Många utbildningsinstitutioner ligger långt från 

samiska områden, och utbildningar på samiska språk är sällsynta. Detta 

försvårar överföringen av kulturella värderingar och traditionell kunskap till 

yngre generationer.  

Utbildningar är sällan anpassade efter renskötselns årscykel, vilket gör det svårt 

för aktiva renskötare att delta i kurser. Samtidigt råder det brist på utbildad 

personal med samisk bakgrund inom slakt, styckning och fiske som är centrala 

delar av livsmedelskedjan. När företag tvingas rekrytera personal utan samisk 

kunskap och värdegrund riskerar den traditionella kunskapen att försvagas. 

Vidare är även kunskap inom sydsamisk kultur inom skolväsendet i Jämtlands 

län ofta begränsad. Elever får sällan fördjupad undervisning om den 

sydsamiska livsstilen, dess koppling till naturen och dess betydelse för lokal 

livsmedelsproduktion. Detta leder till att förståelsen för regionens unika 

kulturarv och de livsmedelssystem som bygger på den samiska traditionen 

förblir låg. 

5.1.2 Exploatering av mark och naturresurser 

Rennäringen, som utgör kärnan i sydsamisk livsmedelsproduktion, står under 

ökande press. Minskande betesmarker, skogsbruk, rovdjursstammar, turism 

och exploatering i form av vindkraft och gruvdrift påverkar renarnas betesro och 
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hälsa. Deltagare beskriver att stressade renar vandrar mer, tappar i kondition 

och ger därmed lägre slaktvikt och sämre köttkvalitet. 

Exploateringen påverkar även tillgången till naturliga fiskevatten, växter och 

örter som är avgörande resurser för den samiska matkulturen och för att bevara 

den biologiska mångfalden. När tillgången till naturen minskar, urholkas också 

den kunskap och livsstil som den samiska livsmedelsproduktionen bygger på.  I 

tillägg nämner deltagare att rätten till fiskevatten är både nödvändig och 

kulturellt betydelsefull för att det traditionella fisket ur ett samiskt perspektiv ska 

kunna leva vidare. 

5.1.3 Lagstiftningens begränsningar för traditionella metoder 

Svensk och europeisk lagstiftning är ofta utformad för domesticerad djurhållning 

och industriell livsmedelsproduktion. Detta skapar svårigheter för den 

sydsamiska renskötseln, som bygger på naturbete med fritt strövande djur som 

inte hålls stallade. Regler kring bedövning, hygien och transport är inte 

anpassade för renens särart eller för de traditionella slaktmetoder som används 

för att minimera stress och bevara köttets kvalitet. 

Den nuvarande lagstiftningen riskerar att tränga undan traditionella 

arbetsmetoder, vilket både påverkar produktkvaliteten och hotar kulturarvet. För 

att bevara den sydsamiska gastronomin och samtidigt uppnå 

livsmedelssäkerhet krävs ett regelverk som tar hänsyn till renens biologiska och 

kulturella förutsättningar. 

5.1.4 Förlust av traditionell kunskap och språk 

Mycket av den traditionella sydsamiska kunskapen om naturen, växter, jakt, 

fiske och slakt är språkligt bunden. När antalet sydsamiska språkbärare 

minskar, riskerar även den kunskap som språket bär att gå förlorad. Exempelvis 

ser man redan nu att många växtnamn och användningsområden försvinner 

med det samiska språket (Mutsonen, et al., 2017). Samtliga workshopdeltagare 

vittnar även om detta. Exploatering av mark och förändringar i landskapet 

försvårar dessutom möjligheten att utöva och föra vidare kunskapen i praktiken. 

Dokumentation och kunskapsöverföring är en kritisk fråga för framtiden ur ett 

sydsamiskt perspektiv. Om den inte prioriteras riskerar både det immateriella 

samt materiella kulturarvet som är viktiga delar av den regionala 

livsmedelskompetensen att försvinna. Eftersom de sydsamiska näringarna 

utgör en minoritet inom länet har de ofta begränsade möjligheter att göra sina 

behov och perspektiv hörda i beslutsprocesser som domineras av 

majoritetssamhällets strukturer (Sametinget, 2021). 

5.1.5 Klimatförändringar 

Klimatförändringar utgör en allt mer växande utmaning. Förändrade snö- och 

isförhållanen, kortare vintrar och förändrade växtsäsonger påverkar negativt 

tillgången på bete, fisk och vilda växter samt bär vilket sydsamisk 

livsmedelsproduktion grundar sig på. När ekosystemen förändras blir de 

traditionella kunskaperna svårare att tillämpa, vilket hotar både produktionen på 

livsmedel och det kulturella arvet. 

På workshopen och på en intervju lyfte två respondenter att med 

klimatförändringar kan samebyarna tvingas att utfodra renarna vilket skulle 

resultera i att köttet skulle förlora sin unika smak från naturbetet och att kvalitén 

på köttet skulle försämras.  
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5.1.6 Förädling 

Förädlingen är en central del av den sydsamiska livsmedelskedjan och avgör 

både produktkvalitet och har en lång historia av hållbart tillvaratagande. Trots 

regionens rika tradition och tillgång till unika råvaror, såsom ren-, älg-, och 

björnkött, fisk och vilda växter, står småskaliga producenter inför flera 

utmaningar. Utmaningarna som identifierats är bristande kapacitet i 

renslakterier, komplexa tillstånds- och tillsynsprocesser, regler och riktlinjer som 

motverkar traditionella metoder, begränsad personal med rätt kompetens samt 

svårigheter att nå marknaden. Dessa flaskhalsar påverkar inte bara 

produktionsvolym och lönsamhet, utan även möjligheten att bevara och föra 

vidare traditionell kunskap och den kultur som präglar sydsamisk matförädling. 

5.1.7 Renslakteriernas kapacitet och tillståndsprocesser 

Renslakterierna är en central nod i den sydsamiska livsmedelskedjan, men 

möter byråkratiska utmaningar. Tillståndsprocesserna för att starta, utöka eller 

anpassa verksamheten är ofta komplexa och tidskrävande, vilket begränsar 

möjligheterna att öka produktionen eller utveckla nya produkter. 

Bristen på anpassade slakterier och otydlighet i lagstiftning gör att delar av 

renen inte tas till vara som livsmedel. Delar av djuret som skulle kunna tas 

tillvara och använts som kunde ha använts lokalt (speciellt i offentliga kök) går 

till spillo, vilket försvagar både resurseffektiviteten, ekonomin och kulturarvet. 

Bristen på utbildad personal inom slakt och styckning utgör en ytterligare 

flaskhals, särskilt under intensiva perioder. Slakterierna är dessutom viktiga för 

länets livsmedelsförsörjning i kris- och krigssituationer, vilket understryker 

behovet av en regional strategi för att trygga driften och öka kapaciteten.  

5.1.8 Offentlig upphandling och marknadstillgång 

Den nuvarande tillämpningen vid offentlig upphandling gynnar ofta större 

aktörer med större volym och lägre priser, vilket missgynnar småskaliga 

samiska producenter. Detta leder till att lokala livsmedel, trots sin höga kvalitet 

och kulturella betydelse, inte når de offentliga köken i skolor, äldreboenden och 

vårdinrättningar. 

Brist på samisk mat i offentliga kök innebär att kulturarvet försvagas, att 

samiska näringsidkare får sämre lönsamhet och en potentiell stabil kund uteblir 

för samiska livsmedelsproducenter.  

5.1.9 Ingen tydlig kvalitetsstämpel 

Det saknas tydliga kriterier och märkningar som definierar vad samisk mat är 

och vad som utgör ett samiskt livsmedel. En av deltagarna lyfter att avsaknaden 

av en erkänd regional kvalitetsstämpel för samiskt mathantverk försvårar 

marknadsföringen och riskerar att försvaga konsumenternas förtroende.  

5.1.10 Logistik 

Att nå ut till kunder inom länet har en deltagare på workshopen och en 

intervjudeltagare lyft som en flaskhals. Deras marknad begränsas av en 

bristande logistisk infrastruktur för transport och distribution. Höga 

transportkostnader, särskilt för frysta produkter och mindre volymer tillsammans 

med långa avstånd till marknader gör det svårt för små producenter att nå ut till 
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konsumenter regionalt och nationellt. För att bevara det lokala och stärka 

livsmedelsstrategin i Sverige så måste den lokala logistiken fungera. 

5.2 Möjligheter kopplat till samisk 
livsmedelsproduktion 

5.2.1 Stärka slakterier och utvecklad myndighetssamverkan 

För att skapa en robust och hållbar sydsamisk livsmedelsproduktion krävs en 

ökad samverkan mellan myndigheter, kontrollorgan och samiska aktörer. En 

gemensam tolkning av livsmedelslagstiftningen och ett tydligare regelverk för 

renslakt är avgörande. 

Variationer i praxis mellan veterinärer skapar idag osäkerhet kring vilka delar av 

renen som kan användas som livsmedel. Genom riktade dialoger, 

utbildningsinsatser och gemensamma rutiner kan samarbetet mellan 

myndigheter och samiska producenter stärkas. 

Ett konkret steg är att etablera en regional referensgrupp med representanter 

från Sametinget, Livsmedelsverket, Länsstyrelsen, kommunala 

kontrollmyndigheter och samebyar. Gruppen kan arbeta med att ta fram 

anpassade riktlinjer för samisk livsmedelsproduktion, i synnerhet för renslakt 

och traditionella produkter som blod och våmfeta. 

Det finns redan starka förutsättningar i länet genom att vissa samebyar driver 

egna slakterier med tillstånd vilket skapar en robusthet då de kan styra sin 

verksamhet utefter deras egen renskötsel. De kan samla renarna lokalt och till 

viss del undvika de omständigheter och kostnader som transporter medför. 

Dessa anläggningar bör lyftas fram som goda exempel och kan fungera som 

nav i den regionala livsmedelsstrategin. Genom stöd till investeringar och 

modernisering kan de öka sin kapacitet och bidra till en stabil 

livsmedelsförsörjning, även i kris. 

5.2.2 Hållbar lagstiftning och respekt för traditionell kunskap 

Ett möjligt mål framåt är att lagstiftningen bättre kan spegla samiska näringars 

särart. Dagens regler är i huvudsak utformade för storskalig produktion, vilket 

försvårar tillämpningen av traditionella metoder som renslakt i fält eller tillagning 

i rökkåta (gåetie). 

Möjligheter finns att genom dialog och försöksverksamhet visa hur traditionella 

metoder kan kombineras med moderna livsmedelskrav. Att tillåta pilotprojekt 

och dokumentera hygieniska förutsättningar i traditionella miljöer kan skapa 

underlag för anpassad lagstiftning. 

En viktig möjlighet är att utveckla kunskapsutbyte mellan myndigheter och 

samiska producenter, där den traditionella kunskapen ses som en resurs i 

stället för ett undantag. Genom att tillvarata denna kunskap kan 

livsmedelssäkerhet, djurvälfärd och kulturarv förenas. 

5.2.3 Upphandling och dynamiskt inköpssystem (DIS) 

Offentlig upphandling kan bli ett kraftfullt verktyg för att stärka sydsamisk 

livsmedelsproduktion. Dynamiska inköpssystem (DIS) kan användas av 

offentliga aktörer. Skillnaden mellan DIS och vanliga ramavtal är att DIS är 

elektroniskt och är enkel att ansluta sig till under hela avtalsperioden och antalet 
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leverantörer är inte begränsad. DIS kan därför gynna mindre lokala 

leverantörer. Genom att informera samiska aktörer om möjligheten att delta i 

upphandlingar via DIS kan fler leverantörer komma in på marknaden. 

Upphandlande myndighet har även i DIS möjlighet att beakta andra kriterier än 

pris och volym, till exempel kulturarv, lokal förankring och hållbarhet. På så sätt 

kan kommuner och regioner, genom sina offentliga måltider, bidra till att bevara 

och främja den samiska matkulturen. Ett kunskapsutbyte mellan samiska 

livsmedelsaktörer, kommuner och regioner skulle kunna öka förståelsen för 

både utbud och upphandlingsprocesser. Det kan även bidra till bättre 

användning av hela djuret, inklusive näringsrika och prisvärda delar som blod, 

lever och märgben, vilket stärker både matkultur och resurseffektivitet. Detta 

kräver dock att kökspersonal inom offentlig sektor får utbildning i hur dessa 

råvaror ska hanteras. 

Regionalt kan utbildningar för offentlig sektor, såsom skolor, äldreboenden och 

sjukhus, arrangeras i samarbete med samebyar och samiska kockar. Syftet är 

att förmedla traditionell sydsamisk kunskap kring råvaror, tillagning och ett 

hållbart omhändertagande av hela djuret, den så kallad ”nose to tail”-metoden. I 

regionen pågår nu ett projekt genom Torsta för att lyfta samisk mat i de 

offentliga köken. Projektet görs i samarbete med sex pilotskolor i 

Jämtland/Härjedalen och bygger upp en verktygsbank med 

undervisningsmaterial som är tillgänglig när projektet är klart 2026 (Torsta, u.å). 

5.2.4 Kompetensförsörjning och utbildning 

För att långsiktigt stärka livsmedelsproduktionen krävs en samlad satsning på 

utbildning. Detta innebär dels att höja kunskapen om sydsamisk kultur och 

näringsliv hos myndighetspersonal på Länsstyrelsen, Region Jämtland 

Härjedalen och länets kommuner. Genom riktade utbildningsinsatser kan 

tjänstepersoner få en djupare förståelse för det sydsamiska kulturarvet, 

renskötselns villkor och den traditionella markanvändningen. En sådan 

förståelse bidrar till mer rättssäkra processer, förbättrad samverkan och ett ökat 

förtroende mellan myndigheter och samiska aktörer.  

Det finns idag finns ingen ackrediterad utbildning i länet kopplat renslakt, 

styckning eller förädling av samiska livsmedel som kan bidra till att fylla behovet 

av kompetent personal till länets renslakterier. Samebymedlemmar får gå 

slaktkurser som genomförs i samarbete med Sametinget och Svenska 

Samernas Riksförbud. Dessa kurser hålls inte kontinuerligt och hålls endast på 

slakteri med tillstånd att utfärda kompetensbevis.  

En möjlighet framåt är att utveckla modulbaserade utbildningar för hantering av 

ren i slakterier.  Detta skulle kunna göras i ett samarbete mellan exempelvis 

Regionen, Sametinget, Svenska samernas riksförbund Slowfood Sapmi, länets 

utbildningssamordnare och slakterier. Slaktkurserna bör vara flexibla och 

anpassade till renskötselns årscykel.  

Digitala utbildningar och certifieringsprogram bör vidareutvecklas och göras 

ekonomiskt tillgängliga för att underlätta för både unga och yrkesverksamma att 

ta del av kompetensutveckling. Skolor bör också erbjuda studiebesök och 

temaveckor kopplat till samisk livsmedelsproduktion. Sammantaget kan detta 

bidra till ökad kunskap om sydsamiska traditioner och stärka allmänhetens 

förståelse för den samiska matkulturen. 
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5.2.5 Lyfta och marknadsföra sydsamiska livsmedel 

En regional satsning på samiskt mathantverk bör inriktas på att utveckla tydliga 
kriterier för vad som utgör samisk mat/ livsmedel och samtidigt stärka småskalig 
livsmedelsproduktion i Jämtlands län. 

Ett konkret steg är att etablera ett regionalt nätverk eller råd bestående av 
sydsamiska matproducenter, företag och föreningar. Syftet är att skapa en 
plattform för erfarenhetsutbyte, gemensam utveckling av affärsidéer och 
långsiktigt stärka den samiska livsmedelssektorn i länet (Sikku, 2017).  

Då sydsamiska företagare ofta är småföretagare saknas resurser för att bygga 
hemsidor, marknadsföra sig och nå nya marknader. Ett stärkt samarbete mellan 
matproducenter, turismaktörer och företagare kan skapa gemensamma koncept 
där hela den samiska kulturen lyfts fram genom mat, hantverk och upplevelser 
tillsammans. Inom länet upplever alla respondenter på workshopen att 
destinationsbolag sällan lyfter den samiska kulturen. Detta lyfts som en viktig 
tillgång för att nå en internationell marknad och främja export. Genom 
gemensam marknadsföring och delade försäljningskanaler kan även små 
företag bli synliga och dra nytta av ett starkare samiskt varumärke regionalt, 
nationellt och internationellt. 

För inspiration kan man lyfta exempel från redan etablerade kvalitetsmärken, 
såsom ”Sámi duodji”, som fungerar som en erkänd stämpel för samiskt 
hantverk. En liknande stämpel för samiska livsmedel kan både lyfta 

produkternas synlighet och tydliggöra kvalitet och ursprung. (Sami Trademarks, 

u.å). 

5.2.6 Förbättrad logistik och infrastruktur 

Ett avgörande steg framåt är att förbättra transportlösningar för kyl- och 

frysvaror. Effektiv logistik är en förutsättning för att lokalt producerade samiska 

livsmedel ska nå marknaden, då efterfrågan på samiska livsmedel enligt 

respondenterna är stor. 

Det finns behov av regional samordning där kommuner, länsstyrelse och privata 

aktörer gemensamt undersöker nya lösningar exempelvis regionala kylhubbar, 

samtransporter mellan producenter och återinförande av bussgods med 

kylfunktion. 

Effektiva transporter stärker inte bara konkurrenskraften, utan är också en del 

av totalförsvarets livsmedelsberedskap. 

5.2.7 Bevarande av traditionellt fiske 

Det traditionella fjällfisket är en viktig del av den sydsamiska kulturen. För att 

bevara kunskapen krävs insatser för generationsväxling, kunskapsöverföring 

och klimatanpassning. 

En möjlighet är att skapa samarbetsprojekt mellan fiskare, skolor och 

turismaktörer, där fisket lyfts fram som en del av regionens kultur och 

hållbarhetsarbete. För att trygga tillgången till fjällfisk krävs även riktad 

miljöövervakning för att dokumentera och följa upp effekter av exempelvis 

försurning och klimatförändringar samt skydd och restaurering av viktiga 

vattenmiljöer. 
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5.2.8 Bevarande av kunskap kring växter, bär och örter. 

För att bevara och stärka sydsamisk kunskap om växter, örter och bär inom en 

regional livsmedelsstrategi bör berörda offentliga aktörer arbeta systematiskt 

med både dokumentation, utbildning och praktisk tillämpning. Det kan göras 

genom att skapa kunskapsarkiv där äldre kunskapsbärare dokumenterar 

traditionell användning av växter, örter och bär, med ljud, bild och text på både 

sydsamiska och svenska.  

Denna kunskap kan även bevaras och spridas till allmänheten genom 

etablerade museer och kulturinstitutioner. Ett exempel är Ájtte i Jokkmokk, där 

utställningar om traditionell samisk kunskap, växter, örter och bär ger besökare 

möjlighet att ta del av kulturarvet. Utöver fysiska utställningar kan kunskapen 

dokumenteras och tillgängliggöras genom böcker, handböcker, digitala guider 

och interaktiva appar som beskriver insamling, användning och traditionell 

förädling av växter och bär.  

Workshops, temadagar och öppna seminarier kan komplettera detta, där 

experter och äldre kunskapsbärare visar praktiska metoder och berättar om 

traditionella samband mellan naturresurser, mat och kultur. På så sätt blir 

kunskapen både bevarad och levande, tillgänglig för skolor, forskare och 

allmänhet, och kan ingå som en del i regionala satsningar på hållbar 

matproduktion och kulturarvsförmedling. 

5.2.9 Naturresurser och traditionell kunskap 

Klimatförändringarna påverkar hela den samiska livsmedelskedjan, från renbete 

till fiske och växtinsamling. Vägar framåt kan handla om att skapa regionala 

anpassningsstrategier där samisk traditionell kunskap används som underlag 

och blir vägledande för regionala planerings- och styrdokument. Dessa 

styrdokument bör tas fram i nära samarbete med länets samebyar och samiska 

aktörer. De bör även regelbundet följas upp och utvärderas för att säkerställa att 

de förblir aktuella och anpassade till förändringar i natur, klimat och samisk 

livsmedelsproduktion. 

Vidare kan regionen främja forskning och utveckling (FoU) för att säkerställa att 

traditionella samiska metoder är förankrade inom regionen. Genom att stödja 

forskning om klimatförändringarnas påverkan på naturen och de råvaror som 

den samiska livsmedelsförsörjningen bygger på kan regionen fatta välgrundade 

beslut som stärker både samisk livsmedelsproduktion och skyddet av 

naturresurserna. 

Alla respondenter från workshop och intervjuer vittnade om att samisk kunskap 

kring natur och miljö ofta förbises då den är erfarenhetsbaserad (Traditionell 

kunskap) och inte forskningsbaserad. Stöd till dokumentation av traditionell 

kunskap bör ses som en långsiktig investering i både klimatresiliens och 

kulturarv. 
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6 Slutsats 
Utifrån genomförda intervjuer, workshops och swotanalys har Sweco följande 

slutsatser, 

Sydsamisk livsmedelsproduktion i Jämtlands län präglas av stark tradition, 

kulturarv och unika naturresurser, men möter flera utmaningar som begränsar 

utvecklingen. Centrala flaskhalsar är begränsad tillgång till utbildning och 

kompetensöverföring, svårigheter att rekrytera personal med relevant kunskap 

om slakt och styckning av ren, samt exploatering av mark och naturresurser. 

Lagstiftning och myndighetsutövning är inte alltid anpassad till traditionella 

metoder och omfattande administrativa krav hämmar småskaliga producenter 

och försvårar möjligheten att utveckla verksamheten.  

Den alltmer begränsade tillgången till naturresurser för renbete, fiske, jakt och 

växtinsamling är en flaskhals för utveckling av samiska livsmedelskedjor. 

Klimatförändringarna tillsammans med exploateringar gör landskapet mer 

fragmenterad. Detta försvårar för renens rörelsemönster och kondition och 

skapar en direkt påverkan på tillgången till en av de råvaror som utgör grunden 

för den samiska matkulturen. Samtidigt riskerar den traditionella kunskapen 

som bygger på erfarenhet av naturens rytmer att gå förlorad när möjligheterna 

att utöva och föra vidare kunskapen minskar. Tillsammans skapar dessa 

faktorer ett sårbart system där produktionen hämmas, kulturarvet och regionens 

livsmedelsproduktion försvagas. 

Möjligheter för att stärka sydsamisk livsmedelsproduktion inkluderar ökad 

information om offentlig upphandling, exempelvis via Dynamiskt inköpssystem 

(DIS), etablering av gemensam branschorganisation för slakteriverksamhet, 

regionala nätverk för samiskt mathantverk och tydliga kvalitetsstämplar. Dessa 

åtgärder kan synliggöra den samiska matkulturen, stärka småskaliga 

producenter och skapa nya marknader nationellt och internationellt. 

Bevarande och möjligheten att dela erfarenhetsbaserad kunskap om renskötsel, 

fiske, jakt, växter och bär är avgörande för att kulturarvet ska bli en levande 

resurs inom det sydsamiska samhället. Genom museer, böcker, seminarium, 

projekt, FoU och av samisk mat i offentliga kök, kan det övriga samhället lära 

sig av och ta del utav den sydsamiska kulturen i regionen. I och med detta kan 

andra, utanför det sydsamiska samhället, lära sig och dra nytta av den unika 

traditionella kunskapen som det sydsamiska samhället i regionen besitter.  

Ett aktivt samarbete mellan Sametinget, Länsstyrelsen, Region Jämtland 

Härjedalen och samiska aktörer är en viktig förutsättning för att säkerställa att 

traditionell kunskap tas tillvara i utvecklingen av livsmedelsstrategin. På så sätt 

stärks både den biologiska mångfalden, klimatresiliensen och det samiska 

kulturarvet, samtidigt som livsmedelssystemet blir mer robust och förankrat i 

regionens unika förutsättningar. Rennäringen utgör en av grundpelarna i länets 

livsmedelssystem, där värden som hållbart nyttjande av naturresurser och 

bevarande av kulturarv står i centrum. Renköttet från naturbaserat bete är både 

en symbol för samisk tradition och en högkvalitativ råvara som stärker 

regionens gastronomiska profil. Samtidigt är renskötsel en klimatsmart och 

hållbar produktionsform, anpassad till nordliga ekosystem med minimal 

miljöpåverkan. Den sydsamiska kulturen och rennäringen är därför integrerade i 

det lokala samhället och bidrar till robusthet, mångfald och attraktiva 

exportmöjligheter inom Jämtlands livsmedelskedja. 
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	1 Inledning 
	Sweco Sverige AB har fått i uppdrag av Region Jämtland Härjedalen att genomföra en analys samt kartläggning av de samiska livsmedelsnäringarna i Jämtlands län. Uppdraget syftar till att belysa sydsamiska perspektiv på livsmedelsproduktion, identifiera möjligheter och svårigheter för en livskraftig produktion och förädling, samt bidra med underlag till revideringen av den sammantagna regionala livsmedelsstrategin. Detta arbete avser att stödja politiska beslut som tryggar och utvecklar den lokala livsmedelsp
	Rapporten har utarbetats av konsulter inom Swecos rennäringsnätverk, med kompetens inom sydsamisk kultur och renskötsel samt med förankring i det sydsamiska samhället. Syftet med denna rapport är att identifiera flaskhalsar och möjligheter inom det samtida sydsamiska samhället i Jämtland/Härjedalen, utifrån ett livsmedelsperspektiv. Arbetet fokuserar på att öka robustheten i livsmedelskedjan, främja export samt säkerställa svensk kvalitet och gastronomi. Denna rapport ingår i revideringen av den regionala l
	 
	 
	  
	2 Bakgrund 
	I Jämtland län bedrivs renskötsel och där finns sex samiska förvaltningskommuner. Enligt lagen om nationella minoriteter och minoritetsspråk (2009:724) ska samiskt språk och kultur skyddas och främjas (Sametinget, 2025a) speciellt inom förvaltningskommunerna.  
	Den samiska kulturen kretsar till stor del kring renen, som är en bärare av det samiska kulturarvet och identiteten. Renen bidrar med livsmedel såsom, kött, blod, märgben och inälvsmat. Även horn, skinn, klövar och senor tas tillvara för slöjd eller annat bruk. Samer har i urminnes tider försökt att alltid ta vara på allt från renen, något som blivit en nygammal trend i det svenska samhället ”nose-to-tail”, vilket är en princip att allt från djuret ska tas till vara på och inget går till spillo. Denna princ
	Samer har alltid levt nära renen och flyttat med djuret. I dagens samhälle har renskötseln blivit mer extensiv och alla samer i Sverige arbetar inte med renskötsel. Renskötande samer idag flyttar med renarna, dock lever de inte nomadiserat och inte lika nära renen som förr. Från 1960-talet och framåt präglades det samiska samhället av en modernisering som bidrog till en kommersiell marknad för renkött samt för fisk och älgkött. (Sametinget, 2010). Denna modernisering bidrog även till att renskötseln och den
	 
	 
	Figure
	Figur 1. Visar ungefärligt renskötselåret i länet, viss variation sker mellan samebyar samt väder och årstidsvariationer kan ge påverkan att årshjulet förskjuts framåt eller bakåt. 
	 
	Utöver renens centrala roll i de samiska mattraditionerna och livsmedelsproduktionen har binäringarna fiske och jakt en stor roll inom den samiska livsmedelsproduktionen. Traditionellt nätfiske, både under sommaren med eka och på vintern med isnät i fjällsjöar och rinnande vattendrag ger tillgång till fisk så som sik, öring och röding, medan jakt på älg, fågel och småvilt bidrar till material till slöjd samt viktiga livsmedel. Samtidigt har insamling av växter, bär och örter, såsom hjortron, blåbär, lingon,
	Den samiska maten och dess produktionssätt kännetecknas av hållbarhet, biologisk mångfald och cirkulära system där hela djuret och naturens resurser tas tillvara utan att urholka resursen. Denna kunskap är särskilt värdefull i arbetet med att stärka livsmedelskedjans robusthet och öka livsmedelssäkerheten i Jämtland/Härjedalen. 
	Kunskaper från tidigare generationer finns fortfarande kvar och är ryggraden i den samiska kulturen. Traditionell kunskap är samlad erfarenhet och förståelse som gått i arv mellan generationer inom den sydsamiska kulturen. Kunskapen bygger på långvarig observation av naturen och har gått i arv muntlig eller praktiskt arbete. Denna kunskap är inte statisk, utan bygger på en förståelse för och långvarig observation av naturen. 
	Sydsamisk traditionell kunskap om exempelvis slakt, styckning, förädling och konservering av renkött har utvecklats under århundraden för att ta hänsyn till 
	både djuret som tas till vara på och naturresursen som produkten kommer ifrån. De samiska traditionella metoderna för tillvaratagande av livsmedel är resurssnåla och bidrar till att minska svinn, samtidigt som de säkerställer hög kvalitet på slutprodukten. Även traditionellt nätfiske i fjällvatten, och kunskapen om vilka växter och bär som kan användas för mat och hälsa, bidrar till en lokal, diversifierad livsmedelsbas och ökad självförsörjningsgrad. 
	2.1 Nulägesbeskrivning 
	Den samiska matkulturen utmärks av att den följer naturliga säsongsvariationer och den periodvisa tillgången till slakt av ren, jakt av älg samt fågel, fiske och insamling av bär, örter och växter.  Matkulturen har således en stark koppling till naturen, hållbarhet och tradition, vilket gör dem attraktiva för en bred konsumentgrupp. Produkterna är närproducerade, ekologiska och erbjuder hög kvalitet.  
	Trots den starka efterfrågan är verksamheterna inom samisk livsmedelsproduktion små och få, och det är svårt att hitta exakta siffror på verksamma företag. En studie från 2019 visade att mindre än 2 % (65 företag) av de 3700 registrerade företagen i Sametingets företagsregister uppgav matproduktion som sin huvudsakliga verksamhet. Dessutom finns det få men väletablerade samiskt ägda köttförädlingsföretag (OECD, 2019).  
	Det finns flera utbildningscentrum i länet som arbetar för att främja samisk kultur och livsmedelsproduktion. Några exempel är Mittuniversitetet som under 2022 skrev en avsiktsförklaring om att genom forskning och utbildning samarbeta med det samiska samhället (Mittuniversitetet, 2024). Torsta, som är ett kunskapsföretag för gröna näringar, driver ett projekt finansierat av Jordbruksverket och Region Jämtland/Härjedalen som syftar till att införa fler samiska livsmedel i offentliga kök. Dessutom har Torsta 
	Utöver dessa aktörer inom utbildning finns Gaaltije, ett sydsamiskt kultur- och resurscentrum baserat i Östersund. Gaaltije är främst en kunskapsbank och museum för sydsamisk kultur. Vidare fungerar Gaaltjie som ett centrum för sydsamisk kultur, näringsliv och samhällsfrågor. Deras verksamhet syftar till att synliggöra, bevara och utveckla den sydsamiska kulturen och det sydsamiska näringslivet, däribland renskötsel, hantverk och mattraditioner (Gaaltije, u.å). 
	Det finns i nuläget utmaningar inom den samiska livsmedelsproduktionen. Utmaningarna kan kopplas till klimatförändringar, konkurrens om naturresurser, begränsade utbildningsmöjligheter, konflikt mellan traditionella och industriella metoder samt lagstiftning.  Nationell lagstiftning är ofta utformad ur majoritetens perspektiv och tar inte alltid hänsyn till minoriteters behov och erfarenheter. Samiska erfarenheter och traditioner kan ofta förbises när forskning och statistik används som grund för politiska 
	2.1.1 Rennäring och köttförädling 
	De 12 samebyarna som är verksamma i Jämtland och Härjedalen hade enligt Sametingets årsredovisning 454 renägare med totalt 48 900 renar i renhjordarna. Statistiken visar även att år 2023/2024 slaktades ca 50 330 renar 
	i kontrollslakterier i hela Sverige, denna statistik visar en trend sedan 2007 på ett minskat slaktuttag i antal renar men även i antal ton renar, samtidigt som medelpriser (kr/kg) för renkött stigit markant (Sametinget, 2025b). Denna trend som visar på minskat slaktuttag på ren korrelerar med en minskande renhjord i Sverige. Orsaker till denna minskning kan vara minskad betestillgång, ökat rovdjurstryck, ökande exploateringar, skogsbruk, turism och klimatförändringar.  
	Rennäringen bygger på naturbete i skogs- och fjällandskap, vilket ger klimatsmart och hälsosamt kött. Sametinget har i sin senaste årsredovisning från 2023 vittnat om ökade remisser och frågor kopplat till turism och friluftsliv, där Jämtlandsfjällen och Härjedalen stod ut i mängden. 
	Förädlingen av renkött är till stor del organiserad genom samebyarnas egna system, där de har egna strukturer för logistik, kvalitetskontroll och försäljning. Flera renskötselföretag förädlar och säljer sina produkter direkt till konsumenter. Totalt i Sverige finns det 39 godkända kontrollslakteri och styckerianläggningar för ren, varav sex stycken finns i Jämtlands län (IMSOC, 2025).  
	I länet finns ett antal viktiga aktörer inom köttförädling och en av dem är ett slakteri som ägs och drivs av en av länets samebyar. Slakteriet är strategiskt placerat inom samebyns marker för att minimera transporter av renar, samt ge möjlighet för närliggande samebyar att slakta sina renar där. Slakteriet har kapacitet att slakta upp till en ren per minut.  En annan sameby, som har renbete i länet, är det enda godkända slakteriet i Sverige som utbildar och ger kompetensbevis för slakt och avlivning av ren
	2.1.2 Jakt 
	I dagens sydsamiska samhälle är jakten fortfarande betydelsefull, både som ett komplement till renskötsel och för att upprätthålla traditionella brukandeformer av landskapet. Jakten på älg, björn och fågel och annat småvilt har alltid varit en central del i den sydsamiska kulturen och livsmedelsproduktionen. Jakten är en viktig källa till kött och till material för att göra redskap, kläder och annat hantverk. Utöver försörjningen av livsmedel har jakten haft stor social och kulturell betydelse, då kunskap o
	. I Jämtlands län finns åtta godkända vilthanteringsanläggningar, varav en av dem drivs av en samisk aktör. Denna finns i Funäsdalen och har kontrollslakteri för ren vilket möjliggör omhändertagande och förädling av renkött såväl som älg- och björnkött (IMSOC, 2025). 
	2.1.3 Traditionellt fiske 
	Fiske har länge varit en binäring i det samiska samhället. Traditionellt fiske ur ett samiskt perspektiv utgör nätning i fjällsjöar under sommar och höst, samt isfiske med isnät under vinterhalvåret.  
	Idag finns fortfarande många samer som bedriver traditionellt fiske, både för husbehov och som en del av småskalig lokal matproduktion. Fortfarande fiskar många för husbehov, ofta på samma platser som tidigare generationer, men det traditionella fisket har också fått en ny roll. Intresset för lokal, småskalig och 
	hållbart producerad mat har ökat, men fortfarande är det få samiska aktörer som fiskar för kommersiellt syfte. Fisken säljs i liten skala vidare till konsumenter, detaljvaruhandel eller används i restaurangverksamhet där den samiska matkulturen lyfts fram som en del av regionens unika erbjudande.  
	2.1.4 Växter och örter 
	Växter, örter och träd har haft en stor roll i den samiska kosthållningen. Exempelvis har arter såsom tallens innerbark, fjällkvannen, rölleka, groblad, brudborste, lingon, blåbär och älgört fungerat som viktiga källor till kolhydrater, mineraler och vitaminer. Dessa växter har dessutom spelat en central roll inom både matlagning och medicinsk användning, samt varit avgörande för överlevnadsstrategier i det karga fjällklimatet. Den samiska användningsmetodiken, såsom att vid barktäkter lämna en livrand på t
	Den traditionella kunskapen kring växter och örter som kan användas i mat och i medicinskt syfte, är i dagens samhälle till stor del marginaliserad till följd av moderniseringen, som kom med nya läkemedel och sjukvård. Historiskt sett har kunskap förmedlats muntligt mellan generationer, ofta inom familjen, där äldre lär ut förmågan att känna igen, samla och använda växter för olika ändamål. Det gäller allt från medicin mot förkylning till lindring av sår, matsmältningsbesvär och andra krämpor (Mutsonen, et 
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	Östersund och Jämtland/Härjedalen har en stark gastronomisk profil som fått internationell uppmärksamhet genom stadens utnämning till Creative City of Gastronomy av UNESCO. Denna nominering bygger på regionens rika traditioner kring hållbar matproduktion, lokala råvaror och en stark koppling till naturen. Jämtland/Härjedalen representerar ett område där småskaliga producenter, mathantverk och en respekt för säsongernas växlingar är centrala delar av matkulturen (UNESCO, 2025). Detta speglar regionens tradit
	2.1.6 Sametingets regeringsuppdrag 
	För att en livsmedelsstrategi ur ett sydsamiskt perspektiv ska bli långsiktigt hållbar behöver den vila på både vetenskapliga grunder och beakta den traditionella samiska kunskapen om naturen, resurserna och deras bruk. I detta arbete har Sametinget en central roll genom sitt regeringsuppdrag som nationell fokalpunkt för frågor kopplade till biologisk mångfald, traditionell kunskap och urfolksrättigheter. 
	Uppdraget grundar sig i FN:s konvention om biologisk mångfald (1992), där artikel 8(j) betonar vikten av att bevara och respektera urfolks kunskaper, samt artikel 10(c) som lyfter hållbart sedvanebruk av biologiska resurser. Även FN:s deklaration om urfolks rättigheter är vägledande, där artiklarna 18 och 31 
	fastslår urfolks rätt till delaktighet i beslut som rör deras livsmiljöer och rätt att bevara och utveckla sin kulturella kunskap (Labba, 2025). 
	Kopplingen till livsmedelsstrategin är tydlig; den traditionella kunskapen som Sametinget förvaltar och sprider omfattar renskötsel, fiske, växt- och bär samt förädling av naturresurser – centrala delar i den sydsamiska livsmedelskedjan. Genom fokalpunktsuppdraget kan Sametinget bidra till att denna kunskap integreras i regional planering, forskning och förvaltning av naturresurser och det sydsamiska kulturarvet. 
	 
	  
	3 Metod 
	För framtagandet av denna analys har Sweco genomfört en litteraturgenomgång, anordnat en digital workshop med representanter för samisk livsmedelsproduktion samt genomfört enskilda intervjuer med representanter som inte hade möjlighet att delta på workshopen. Totalt har åtta respondenter deltagit i workshop och intervjuer. Urvalet av deltagare till intervjuer och workshop har varit begränsat, vilket innebär att antalet respondenter är relativt litet. Detta beror dels på att målgruppen sydsamiska livsmedelsa
	Vidare har respondenter med kompetens kring medicinalväxter sökts utan att någon med kompetens i ämnet för det sydsamiska området hittats. Översiktlig information angående medicinalväxter samt växter, örter och bär har inhämtats från litteratur. 
	Det begränsade urvalet innebär att enskilda respondenters svar får stor tyngd i analysen. Sweco vill därför uppmärksamma läsaren på att de redovisade resultaten och slutsatserna inte nödvändigtvis kan generaliseras till att omfatta hela det sydsamiska samhället. Hade fler respondenter deltagit hade sannolikt ytterligare perspektiv och erfarenheter framkommit, vilket bör beaktas vid framtida uppföljningar och studier. 
	3.1 Workshop 
	Under arbetets gång har en workshop genomförts 2025-09-30 tillsammans med aktörer och företagare som förvaltar sydsamiska livsmedel samt med primärproducenterna. Workshopen genomfördes digitalt för att möjliggöra så stor uppslutning som möjligt då många aktörer som arbetar med samiska livsmedel ofta är upptagna med renskötselarbete. Hösten är en särskilt hektisk period med sarvslakt och älgjakt, något som begränsat aktörernas tillgänglighet.  
	På workshopen deltog sex aktörer inom olika branscher; sydsamiskt traditionellt fiske, köttförädling av älg, björn och/eller ren samt gastronomi. Två representanter arbetar med samiskt mathantverk genom restaurangverksamhet med sydsamiska livsmedel så som renkött, bär och fisk. Två representanter arbetar med köttförädling av ren, älg, björn och fjällfisk i mindre skala samt serverar samisk mat på exempelvis mässor och marknader. En aktör arbetar som slaktchef på en anläggning som innehar tillstånd att avliv
	Flera av deltagarna är verksamma inom flera områden samtidigt, såsom renskötsel, fiske, jakt, turism och förädling av samiska livsmedel. Detta speglar den mångfald som präglar den sydsamiska livsmedelsproduktionen. 
	3.2 Intervjuer 
	Utöver workshopen har två enskilda intervjuer hållits med respondenter som inte hade möjlighet att delta på workshopen. En respondent har en informationspark för samisk kultur och serverar luncher inspirerade från det samiska köket, har köttförädlingsverksamhet för ren och älg samt säljer fisk fångad i fjällsjöar med traditionellt nätfiske. 
	Den andra respondenten är slaktchef på en anläggning med tillstånd att avliva och slakta ren. De utbildar och håller ibland seminarier för att driva och hantera ren på slakt- och styckerianläggningar. De har tillstånd att utfärda kompetensbevis för drivning, avlivning och slakt av ren på kontrollslakterier.  
	Båda respondenterna utövar binäringarna jakt och fiske i varierande omfattning. 
	3.3 Litteraturstudie 
	För sydsamiska livsmedel som saknat respondenter med kunskap inom ämnet, som för växter, har en mindre litteraturstudie utförts för att samla information. Litteraturstudien fokuserade främst på forskningsstudier som kopplar kring växter ur ett samiskt perspektiv. Exempelvis hur man använder växter och örter för läkekonst eller konservering av mat. 
	  
	4 Resultat 
	4.1 Workshop och intervjuer 
	Under workshopen identifierades ett antal flaskhalsar som begränsar flera delar av livsmedelskedjan i den sydsamiska livsmedelsproduktionen. Det innefattade allt från hållningen och slakten av renen, utbildning, myndighetsutövning, logistik till klimatförändringar och möjligheten att utöva sin kultur genom traditionell kunskap.  
	Även möjligheter kopplat till samiska livsmedelsproduktion identifierades. Så som exempelvis etablering av gemensam branschorganisation för slakteriverksamhet, regionala nätverk för samiskt mathantverk och tydliga kvalitetsstämplar.  
	4.1.1 Slakt och Svensk lagstiftning 
	Alla aktörer som arbetar med köttförädling påpekar att perioden för slakt av renen är en mycket pressad i tid. Tusentals renar behöver slaktas under ett fåtal dagar och förutsättningarna på slakterierna är begränsade. Antalet renar som kan slaktas på en dag är begränsad av exempelvis hygienaspekter och tillgången till veterinär utanför ordinarie arbetsdagar, exempelvis under helger.  
	Det finns också en skillnad i praxis mellan veterinärer. Samtliga respondenter upplever att det saknas en konsekvent arbetsmetod eller krav kopplat till renslakt, vid besiktning av renen. Variationerna mellan olika veterinärer skapar en osäkerhet kring vad som faktiskt gäller och hur reglerna tillämpas. Ett exempel på detta är hur slakterierna ska ta ut våmfetan (Lïepse) för att den ska kunna klassas som livsmedel. 
	4.1.2 Svensk lagstiftning och traditionell kunskap 
	Samtliga deltagare i workshopen och intervjuerna uttrycker en gemensam uppfattning om att det råder en omfattande okunskap i majoritetssamhället kring samisk kultur och hur denna praktiseras i vardagen. 
	Den helhetssyn på resursanvändning som vi tidigare i rapporten beskrivit som ”nose-to tail”-principen, där hela renen tas tillvara i största möjliga utsträckning som livsmedel medan biprodukter används som djurfoder eller råmaterial i annan produktion, är central inom samisk livsmedelsproduktion Denna princip möter utmaningar i dagens lagstiftning. Deltagarna beskriver skillnader i hur livsmedelslagstiftningen tolkas leder till att veterinärer ute på plats kan göra olika bedömningar av vad som ska klassas s
	4.1.3 Offentlig upphandling 
	Under workshopen beskriver en deltagare som jobbar med köttförädling att offentlig upphandling (LOU) bromsar samer och övrig lokalbefolkningsmöjlighet att få ta del av sin matkultur i de offentliga köken. Det är värdeskapande för äldre och barn att få ta del av sin matkultur genom maten som tillagas i 
	exempelvis skola och äldreomsorg. Deltagaren beskriver att då älg, fisk och renkött är exklusiva råvaror med ett kilopris som ökat är det svårt för samiska köttförädlare att konkurrera med andra köttförädlare vid offentlig upphandling. En annan deltagare belyser att kommunerna borde utvärdera annat än på pris och volym vid upphandlingar. Detta för att lyfta värdet i lokalt producerad mat och mervärdet för den samiska kulturen samt robustheten i livsmedelsproduktionen. En annan aktör som är renägare och arbe
	4.1.4 Myndighetsutövning 
	En aktör som är chef på ett renslakteri identifierade en flaskhals inom kontrollerna av slakterierna. För att ett slakteri ska bli godkänt behövs först ett tillstånd för slakteriet eller vilthanteringsanläggningen, sedan separata tillstånd för varje enskilt djurslag. För varje djurslag ska det upprättas en kontrollplan som är så tidskrävande och kostsam att ta fram att många slakterier väljer att enbart hålla sig till ett begränsat antar djurslag. Slakterierna som redan tar emot ren och älg har förutsättnin
	Förutom kontroller gällande djurslagen sker ett flertal kontroller årligen i den resterande verksamheten. Till exempel görs enskilda kontroller av produkter som ska bli djurfoder och kommunen kontrollerar tillhörande butiker. Kommunen kontrollerar även exempelvis avfallshantering och avlopp. Därutöver behövs flertalet certifieringar samt tredjeparts granskning för att kunna sälja vidare till detaljhandel och konsument. Varje kontroll och certifiering är kostsam vilket gör att lite större aktörer måste ta ut
	En annan begränsning av livsmedelsproduktionen som lyfts är att svensk lagstiftning inte tar de samiska traditionella metoderna i beaktande. Livsmedel som till exempel souvas tillagas i traditionella rökkåtor, men flera av respondenterna framför att lagen är otydlig kring hur nya kåtorna får uppföras. Inspektörerna som utför tillsynen bedömer olika och det finns exempel där företagare vill bygga ut befintliga eller bygga nya anläggningar, men inspektörer meddelar att detta inte är möjligt. Det finns utmanin
	4.1.5 Utbildning 
	Tre deltagare på workshopen beskriver att det idag inte finns någon ackrediterad utbildning som riktar in sig på att slakta ren, utan enstaka kurser ges ibland ut av egenupplärda renägare som har valt att dela med sig av sin kunskap. Vissa projekt går genom Sametinget och Svenska Samernas 
	Riksförbund (SSR) som arrangerar kurser inom traditionell renslakt samt hantering och insamling av medicinalväxter. 
	En deltagare som jobbar i projekt riktade mot offentliga kök beskriver att det finns ett fåtal vuxenutbildningar, gymnasieutbildningar och digitala utbildningar inom restaurang och slakt. De digitala utbildningarna och kompetensbevisen som finns är ofta dyra i relation till att ge lönsamhet under den relativt korta slaktperioden. Förutom bristen på utbildningar, är intresset för slakt och styckning i den yngre generationen varierande. Alla respondenter på workshopen är eniga om att det behövs stora insatser
	En aktör som har slakteri och styckeriverksamhet beskriver att ett visst arbete pågår idag med att ge allmänheten en insyn i de sydsamiska livsmedlen, genom att bland annat skolor och gymnasium får komma på studiebesök. Intresset för studiebesöken varierar dock och alla som blir inbjudna kommer inte. Deltagaren beskriver också att inte finns något samordningsorgan mellan skolor och samisk slakteriverksamhet. En insyn i renslakten och vidareförädlingen ses av alla respondenter som ett mycket bra sätt att kun
	4.1.6 Logistik 
	Två deltagare på workshopen som är aktiva renskötare och driver slakteriverksamhet beskriver att transportvägarna för frusna livsmedel är mycket dåliga inom och ut ur länet. En aktör beskriver att de transportalternativ för fruset kött som finns idag innebär att frysta produkter först transporteras till Östersund, för att lastas om och sedan köras tillbaka och lämnas hos beställaren. Begränsningen ligger upplägget av nuvarande rutt. Transporterna går även så sällan att produkterna bara kan skickas två gånge
	Förutom att den lokala transporten är ineffektivt, är transporten dyr och leder till att produkterna blir ännu dyrare. Deltagarna beskrev vidare att bussgods tidigare hade en kyl och frys som det gick att skicka fruset kött eller andra livsmedel med, vilket fungerade bra. När denna möjlighet togs bort gjordes en utredning om konsekvenserna lokalt av Härjedalens kommun, men utredningen ledde inte till några konkreta lösningar eller förbättringar.  
	4.1.7 Traditionellt fiske 
	En enskild intervju gjordes med en företagare och renskötare som ägnar sig åt traditionellt fiske med eka och nätning i fjällsjöar. Deltagaren har ett styckeri för köttförädling av ren i huvudsak, men säljer även egennätad fjällfisk i mindre skala.  
	Deltagaren berättar att han fiskar under sensommaren och tidiga hösten då vattnet är kallare och möjligheten till att hålla fisken kall är lättare. I varmare vatten släpper ofta benen från köttet och fisken går inte att bruka som livsmedel. Deltagaren noterar också att klimatförändringarna försvårar fisket i 
	fjällsjöar, som ligger långt från samhällen med infrastrukturer för elektricitet och kylning av fisken. Snöfläckar som brukar finnas kvar under somrarna och ge extra kylning till kylboxar försvinner, vilket också gör det svårt att hålla fisken kall längre (Intervju, 2025). 
	Vidare ser deltagaren inga svårigheter i att sälja fisken vidare, men säljer sällan till restauranger inom länet eller restauranger då det är svårt att fiska de kvantiteter som restauranger ofta kräver. Fisken säljs istället främst till turister och besökare som kommer till länet. 
	4.1.8 Klimatförändringar 
	Under workshopen beskriver en deltagare som är renskötare och driver slakteriverksamhet att en förutsättning för alla sydsamiska livsmedel är naturen.  
	Klimatförändringarna ger hårdare packad snö och gör att renen har svårare att få tag i laven, varmare sjöar gör att till exempel röding som förr var en vanlig fisk, nu bara går att hitta i djupa sjöar och torka samt skyfall skapar sämre förutsättningar för en varierad fauna samt påverkar renens möjlighet att hitta naturbaserat bete. När det blir svårare att finna bete till renhjorden på grund av ökade exploateringar och rovdjur, kan renskötare tvingas fodra renar. Deltagarens erfarenhet är att fodret gör at
	Klimatförändringarna är en utmaning som är svår att påverka på lokal nivå, men en deltagare lyfter möjligheter att stärka fiskets framtid genom att främja samarbete mellan samiska entreprenörer och skolor. Deltagaren kommer med ett konkret förslag att arrangera en årlig samisk temavecka där samiska mattraditioner lyfts fram och samisk mat serveras. Under en sådan vecka kan fisk utgöra ett av inslagen, där man beskriver fiskens ursprung och de metoder som använts för att få den från vattnet till bordet. Dett
	På workshopen belyser samtliga deltagare att minskad biologisk mångfald är en allvarlig fråga. När röding försvinner från fjällvatten och kontinuitetsskogar avverkas så att renens lavskogar försvinner påverkar detta i högsta grad livsmedelsproduktionen.  
	4.2 Litteraturstudie växter och örter 
	Växter, örter och träd har haft en stor roll i den samiska kosthållningen. Exempelvis har arter såsom tallens innerbark, fjällkvannen, rölleka, groblad, brudborste, lingon, blåbär och älgört fungerat som viktiga källor till kolhydrater, mineraler och vitaminer. Dessa växter har dessutom spelat en central roll inom både matlagning och medicinsk användning, samt varit avgörande för överlevnadsstrategier i det karga fjällklimatet. Den samiska användningsmetodiken, såsom att vid barktäkter lämna en livrand på t
	Växter, örter och bär skiljer sig något från övriga sydsamiska näringar då denna livsmedelsgren till stor del har försvunnit som en aktiv del av försörjningen. Tidigare utgjorde den en viktig komplettering till renskötsel, jakt och fiske, där insamling av vilda växter, bär och örter var en naturlig del av hushållets livsmedelsförsörjning och medicinska tradition. Idag finns kunskapen till viss del 
	kvar hos äldre generationer och i dokumenterad form, men den praktiska tillämpningen har minskat i takt med samhällsförändringar (Rautio, 2014).  
	4.3 SWOT- analys 
	Utifrån genomförda workshops, intervjuer och litteraturgenomgång har en SWOT-analys genomförts för att sammanställa de styrkor, svagheter, hot och möjligheter som identifierats kopplat till sydsamisk livsmedelsproduktion. 
	 
	Figure
	Figur 2. SWOT-analys som övergripligt berör de styrkor, svagheter, hot och möjligheter som finns inom regionen kopplat till sydsamisk livsmedelsproduktion. 
	  
	5 Diskussion 
	Jämtlands län har en aktiv sydsamisk kultur och renskötsel. Flera utmaningar bromsar tillväxten inom de sydsamiska näringarna, särskilt inom produktion och förädling av livsmedel. De mest framträdande hindren rör tillgång till mark och naturresurser, som också är grunden för sydsamisk livsmedelsproduktion. Därefter finns en okunskap kring hur sydsamiska livsmedel förädlas som begränsar möjligheten för förädling och tillvaratagandet av hela djuret i enlighet med traditionell sydsamisk livsmedelsförädling. 
	Det finns också flera möjligheter kopplat till en robust livsmedelskedja för sydsamiska näringar. Den främsta möjligheten som identifierats för att lyfta samiska livsmedel är förbättrad samverkan mellan livsmedelsaktörer och myndigheter, förtydligad lagstiftning kring upphandling, slakt och transport, riktad kompetensförsörjning och marknadsföring. Dessa möjligheter bidrar till en robusthet i livsmedelskedjan och till svensk livsmedelskvalitet och gastronomi samt ett exportfrämjande. I tillägg bidrar de til
	 
	5.1 Utmaningar kopplat till samisk livsmedelsproduktion 
	5.1.1 Begränsad tillgång till utbildning och kompetensöverföring 
	För att utveckla den sydsamiska livsmedelsproduktionen och nå nya marknader krävs både utbildning, affärskompetens och förståelse för traditionell kunskap. Samiska aktörer vittnar om att tillgången till utbildningar är begränsad, både geografiskt och språkligt. Många utbildningsinstitutioner ligger långt från samiska områden, och utbildningar på samiska språk är sällsynta. Detta försvårar överföringen av kulturella värderingar och traditionell kunskap till yngre generationer.  
	Utbildningar är sällan anpassade efter renskötselns årscykel, vilket gör det svårt för aktiva renskötare att delta i kurser. Samtidigt råder det brist på utbildad personal med samisk bakgrund inom slakt, styckning och fiske som är centrala delar av livsmedelskedjan. När företag tvingas rekrytera personal utan samisk kunskap och värdegrund riskerar den traditionella kunskapen att försvagas. 
	Vidare är även kunskap inom sydsamisk kultur inom skolväsendet i Jämtlands län ofta begränsad. Elever får sällan fördjupad undervisning om den sydsamiska livsstilen, dess koppling till naturen och dess betydelse för lokal livsmedelsproduktion. Detta leder till att förståelsen för regionens unika kulturarv och de livsmedelssystem som bygger på den samiska traditionen förblir låg. 
	5.1.2 Exploatering av mark och naturresurser 
	Rennäringen, som utgör kärnan i sydsamisk livsmedelsproduktion, står under ökande press. Minskande betesmarker, skogsbruk, rovdjursstammar, turism och exploatering i form av vindkraft och gruvdrift påverkar renarnas betesro och 
	hälsa. Deltagare beskriver att stressade renar vandrar mer, tappar i kondition och ger därmed lägre slaktvikt och sämre köttkvalitet. 
	Exploateringen påverkar även tillgången till naturliga fiskevatten, växter och örter som är avgörande resurser för den samiska matkulturen och för att bevara den biologiska mångfalden. När tillgången till naturen minskar, urholkas också den kunskap och livsstil som den samiska livsmedelsproduktionen bygger på.  I tillägg nämner deltagare att rätten till fiskevatten är både nödvändig och kulturellt betydelsefull för att det traditionella fisket ur ett samiskt perspektiv ska kunna leva vidare. 
	5.1.3 Lagstiftningens begränsningar för traditionella metoder 
	Svensk och europeisk lagstiftning är ofta utformad för domesticerad djurhållning och industriell livsmedelsproduktion. Detta skapar svårigheter för den sydsamiska renskötseln, som bygger på naturbete med fritt strövande djur som inte hålls stallade. Regler kring bedövning, hygien och transport är inte anpassade för renens särart eller för de traditionella slaktmetoder som används för att minimera stress och bevara köttets kvalitet. 
	Den nuvarande lagstiftningen riskerar att tränga undan traditionella arbetsmetoder, vilket både påverkar produktkvaliteten och hotar kulturarvet. För att bevara den sydsamiska gastronomin och samtidigt uppnå livsmedelssäkerhet krävs ett regelverk som tar hänsyn till renens biologiska och kulturella förutsättningar. 
	5.1.4 Förlust av traditionell kunskap och språk 
	Mycket av den traditionella sydsamiska kunskapen om naturen, växter, jakt, fiske och slakt är språkligt bunden. När antalet sydsamiska språkbärare minskar, riskerar även den kunskap som språket bär att gå förlorad. Exempelvis ser man redan nu att många växtnamn och användningsområden försvinner med det samiska språket (Mutsonen, et al., 2017). Samtliga workshopdeltagare vittnar även om detta. Exploatering av mark och förändringar i landskapet försvårar dessutom möjligheten att utöva och föra vidare kunskape
	Dokumentation och kunskapsöverföring är en kritisk fråga för framtiden ur ett sydsamiskt perspektiv. Om den inte prioriteras riskerar både det immateriella samt materiella kulturarvet som är viktiga delar av den regionala livsmedelskompetensen att försvinna. Eftersom de sydsamiska näringarna utgör en minoritet inom länet har de ofta begränsade möjligheter att göra sina behov och perspektiv hörda i beslutsprocesser som domineras av majoritetssamhällets strukturer (Sametinget, 2021). 
	5.1.5 Klimatförändringar 
	Klimatförändringar utgör en allt mer växande utmaning. Förändrade snö- och isförhållanen, kortare vintrar och förändrade växtsäsonger påverkar negativt tillgången på bete, fisk och vilda växter samt bär vilket sydsamisk livsmedelsproduktion grundar sig på. När ekosystemen förändras blir de traditionella kunskaperna svårare att tillämpa, vilket hotar både produktionen på livsmedel och det kulturella arvet. 
	På workshopen och på en intervju lyfte två respondenter att med klimatförändringar kan samebyarna tvingas att utfodra renarna vilket skulle resultera i att köttet skulle förlora sin unika smak från naturbetet och att kvalitén på köttet skulle försämras.  
	5.1.6 Förädling 
	Förädlingen är en central del av den sydsamiska livsmedelskedjan och avgör både produktkvalitet och har en lång historia av hållbart tillvaratagande. Trots regionens rika tradition och tillgång till unika råvaror, såsom ren-, älg-, och björnkött, fisk och vilda växter, står småskaliga producenter inför flera utmaningar. Utmaningarna som identifierats är bristande kapacitet i renslakterier, komplexa tillstånds- och tillsynsprocesser, regler och riktlinjer som motverkar traditionella metoder, begränsad person
	5.1.7 Renslakteriernas kapacitet och tillståndsprocesser 
	Renslakterierna är en central nod i den sydsamiska livsmedelskedjan, men möter byråkratiska utmaningar. Tillståndsprocesserna för att starta, utöka eller anpassa verksamheten är ofta komplexa och tidskrävande, vilket begränsar möjligheterna att öka produktionen eller utveckla nya produkter. 
	Bristen på anpassade slakterier och otydlighet i lagstiftning gör att delar av renen inte tas till vara som livsmedel. Delar av djuret som skulle kunna tas tillvara och använts som kunde ha använts lokalt (speciellt i offentliga kök) går till spillo, vilket försvagar både resurseffektiviteten, ekonomin och kulturarvet. 
	Bristen på utbildad personal inom slakt och styckning utgör en ytterligare flaskhals, särskilt under intensiva perioder. Slakterierna är dessutom viktiga för länets livsmedelsförsörjning i kris- och krigssituationer, vilket understryker behovet av en regional strategi för att trygga driften och öka kapaciteten.  
	5.1.8 Offentlig upphandling och marknadstillgång 
	Den nuvarande tillämpningen vid offentlig upphandling gynnar ofta större aktörer med större volym och lägre priser, vilket missgynnar småskaliga samiska producenter. Detta leder till att lokala livsmedel, trots sin höga kvalitet och kulturella betydelse, inte når de offentliga köken i skolor, äldreboenden och vårdinrättningar. 
	Brist på samisk mat i offentliga kök innebär att kulturarvet försvagas, att samiska näringsidkare får sämre lönsamhet och en potentiell stabil kund uteblir för samiska livsmedelsproducenter.  
	5.1.9 Ingen tydlig kvalitetsstämpel 
	Det saknas tydliga kriterier och märkningar som definierar vad samisk mat är och vad som utgör ett samiskt livsmedel. En av deltagarna lyfter att avsaknaden av en erkänd regional kvalitetsstämpel för samiskt mathantverk försvårar marknadsföringen och riskerar att försvaga konsumenternas förtroende.  
	5.1.10 Logistik 
	Att nå ut till kunder inom länet har en deltagare på workshopen och en intervjudeltagare lyft som en flaskhals. Deras marknad begränsas av en bristande logistisk infrastruktur för transport och distribution. Höga transportkostnader, särskilt för frysta produkter och mindre volymer tillsammans med långa avstånd till marknader gör det svårt för små producenter att nå ut till 
	konsumenter regionalt och nationellt. För att bevara det lokala och stärka livsmedelsstrategin i Sverige så måste den lokala logistiken fungera. 
	5.2 Möjligheter kopplat till samisk livsmedelsproduktion 
	5.2.1 Stärka slakterier och utvecklad myndighetssamverkan 
	För att skapa en robust och hållbar sydsamisk livsmedelsproduktion krävs en ökad samverkan mellan myndigheter, kontrollorgan och samiska aktörer. En gemensam tolkning av livsmedelslagstiftningen och ett tydligare regelverk för renslakt är avgörande. 
	Variationer i praxis mellan veterinärer skapar idag osäkerhet kring vilka delar av renen som kan användas som livsmedel. Genom riktade dialoger, utbildningsinsatser och gemensamma rutiner kan samarbetet mellan myndigheter och samiska producenter stärkas. 
	Ett konkret steg är att etablera en regional referensgrupp med representanter från Sametinget, Livsmedelsverket, Länsstyrelsen, kommunala kontrollmyndigheter och samebyar. Gruppen kan arbeta med att ta fram anpassade riktlinjer för samisk livsmedelsproduktion, i synnerhet för renslakt och traditionella produkter som blod och våmfeta. 
	Det finns redan starka förutsättningar i länet genom att vissa samebyar driver egna slakterier med tillstånd vilket skapar en robusthet då de kan styra sin verksamhet utefter deras egen renskötsel. De kan samla renarna lokalt och till viss del undvika de omständigheter och kostnader som transporter medför. Dessa anläggningar bör lyftas fram som goda exempel och kan fungera som nav i den regionala livsmedelsstrategin. Genom stöd till investeringar och modernisering kan de öka sin kapacitet och bidra till en 
	5.2.2 Hållbar lagstiftning och respekt för traditionell kunskap 
	Ett möjligt mål framåt är att lagstiftningen bättre kan spegla samiska näringars särart. Dagens regler är i huvudsak utformade för storskalig produktion, vilket försvårar tillämpningen av traditionella metoder som renslakt i fält eller tillagning i rökkåta (gåetie). 
	Möjligheter finns att genom dialog och försöksverksamhet visa hur traditionella metoder kan kombineras med moderna livsmedelskrav. Att tillåta pilotprojekt och dokumentera hygieniska förutsättningar i traditionella miljöer kan skapa underlag för anpassad lagstiftning. 
	En viktig möjlighet är att utveckla kunskapsutbyte mellan myndigheter och samiska producenter, där den traditionella kunskapen ses som en resurs i stället för ett undantag. Genom att tillvarata denna kunskap kan livsmedelssäkerhet, djurvälfärd och kulturarv förenas. 
	5.2.3 Upphandling och dynamiskt inköpssystem (DIS) 
	Offentlig upphandling kan bli ett kraftfullt verktyg för att stärka sydsamisk livsmedelsproduktion. Dynamiska inköpssystem (DIS) kan användas av offentliga aktörer. Skillnaden mellan DIS och vanliga ramavtal är att DIS är elektroniskt och är enkel att ansluta sig till under hela avtalsperioden och antalet 
	leverantörer är inte begränsad. DIS kan därför gynna mindre lokala leverantörer. Genom att informera samiska aktörer om möjligheten att delta i upphandlingar via DIS kan fler leverantörer komma in på marknaden. Upphandlande myndighet har även i DIS möjlighet att beakta andra kriterier än pris och volym, till exempel kulturarv, lokal förankring och hållbarhet. På så sätt kan kommuner och regioner, genom sina offentliga måltider, bidra till att bevara och främja den samiska matkulturen. Ett kunskapsutbyte mel
	Regionalt kan utbildningar för offentlig sektor, såsom skolor, äldreboenden och sjukhus, arrangeras i samarbete med samebyar och samiska kockar. Syftet är att förmedla traditionell sydsamisk kunskap kring råvaror, tillagning och ett hållbart omhändertagande av hela djuret, den så kallad ”nose to tail”-metoden. I regionen pågår nu ett projekt genom Torsta för att lyfta samisk mat i de offentliga köken. Projektet görs i samarbete med sex pilotskolor i Jämtland/Härjedalen och bygger upp en verktygsbank med und
	5.2.4 Kompetensförsörjning och utbildning 
	För att långsiktigt stärka livsmedelsproduktionen krävs en samlad satsning på utbildning. Detta innebär dels att höja kunskapen om sydsamisk kultur och näringsliv hos myndighetspersonal på Länsstyrelsen, Region Jämtland Härjedalen och länets kommuner. Genom riktade utbildningsinsatser kan tjänstepersoner få en djupare förståelse för det sydsamiska kulturarvet, renskötselns villkor och den traditionella markanvändningen. En sådan förståelse bidrar till mer rättssäkra processer, förbättrad samverkan och ett ö
	Det finns idag finns ingen ackrediterad utbildning i länet kopplat renslakt, styckning eller förädling av samiska livsmedel som kan bidra till att fylla behovet av kompetent personal till länets renslakterier. Samebymedlemmar får gå slaktkurser som genomförs i samarbete med Sametinget och Svenska Samernas Riksförbud. Dessa kurser hålls inte kontinuerligt och hålls endast på slakteri med tillstånd att utfärda kompetensbevis.  
	En möjlighet framåt är att utveckla modulbaserade utbildningar för hantering av ren i slakterier.  Detta skulle kunna göras i ett samarbete mellan exempelvis Regionen, Sametinget, Svenska samernas riksförbund Slowfood Sapmi, länets utbildningssamordnare och slakterier. Slaktkurserna bör vara flexibla och anpassade till renskötselns årscykel.  
	Digitala utbildningar och certifieringsprogram bör vidareutvecklas och göras ekonomiskt tillgängliga för att underlätta för både unga och yrkesverksamma att ta del av kompetensutveckling. Skolor bör också erbjuda studiebesök och temaveckor kopplat till samisk livsmedelsproduktion. Sammantaget kan detta bidra till ökad kunskap om sydsamiska traditioner och stärka allmänhetens förståelse för den samiska matkulturen. 
	5.2.5 Lyfta och marknadsföra sydsamiska livsmedel 
	En regional satsning på samiskt mathantverk bör inriktas på att utveckla tydliga kriterier för vad som utgör samisk mat/ livsmedel och samtidigt stärka småskalig livsmedelsproduktion i Jämtlands län. 
	Ett konkret steg är att etablera ett regionalt nätverk eller råd bestående av sydsamiska matproducenter, företag och föreningar. Syftet är att skapa en plattform för erfarenhetsutbyte, gemensam utveckling av affärsidéer och långsiktigt stärka den samiska livsmedelssektorn i länet (Sikku, 2017).  
	Då sydsamiska företagare ofta är småföretagare saknas resurser för att bygga hemsidor, marknadsföra sig och nå nya marknader. Ett stärkt samarbete mellan matproducenter, turismaktörer och företagare kan skapa gemensamma koncept där hela den samiska kulturen lyfts fram genom mat, hantverk och upplevelser tillsammans. Inom länet upplever alla respondenter på workshopen att destinationsbolag sällan lyfter den samiska kulturen. Detta lyfts som en viktig tillgång för att nå en internationell marknad och främja e
	För inspiration kan man lyfta exempel från redan etablerade kvalitetsmärken, såsom ”Sámi duodji”, som fungerar som en erkänd stämpel för samiskt hantverk. En liknande stämpel för samiska livsmedel kan både lyfta produkternas synlighet och tydliggöra kvalitet och ursprung. (Sami Trademarks, u.å). 
	5.2.6 Förbättrad logistik och infrastruktur 
	Ett avgörande steg framåt är att förbättra transportlösningar för kyl- och frysvaror. Effektiv logistik är en förutsättning för att lokalt producerade samiska livsmedel ska nå marknaden, då efterfrågan på samiska livsmedel enligt respondenterna är stor. 
	Det finns behov av regional samordning där kommuner, länsstyrelse och privata aktörer gemensamt undersöker nya lösningar exempelvis regionala kylhubbar, samtransporter mellan producenter och återinförande av bussgods med kylfunktion. 
	Effektiva transporter stärker inte bara konkurrenskraften, utan är också en del av totalförsvarets livsmedelsberedskap. 
	5.2.7 Bevarande av traditionellt fiske 
	Det traditionella fjällfisket är en viktig del av den sydsamiska kulturen. För att bevara kunskapen krävs insatser för generationsväxling, kunskapsöverföring och klimatanpassning. 
	En möjlighet är att skapa samarbetsprojekt mellan fiskare, skolor och turismaktörer, där fisket lyfts fram som en del av regionens kultur och hållbarhetsarbete. För att trygga tillgången till fjällfisk krävs även riktad miljöövervakning för att dokumentera och följa upp effekter av exempelvis försurning och klimatförändringar samt skydd och restaurering av viktiga vattenmiljöer. 
	5.2.8 Bevarande av kunskap kring växter, bär och örter. 
	För att bevara och stärka sydsamisk kunskap om växter, örter och bär inom en regional livsmedelsstrategi bör berörda offentliga aktörer arbeta systematiskt med både dokumentation, utbildning och praktisk tillämpning. Det kan göras genom att skapa kunskapsarkiv där äldre kunskapsbärare dokumenterar traditionell användning av växter, örter och bär, med ljud, bild och text på både sydsamiska och svenska.  
	Denna kunskap kan även bevaras och spridas till allmänheten genom etablerade museer och kulturinstitutioner. Ett exempel är Ájtte i Jokkmokk, där utställningar om traditionell samisk kunskap, växter, örter och bär ger besökare möjlighet att ta del av kulturarvet. Utöver fysiska utställningar kan kunskapen dokumenteras och tillgängliggöras genom böcker, handböcker, digitala guider och interaktiva appar som beskriver insamling, användning och traditionell förädling av växter och bär.  
	Workshops, temadagar och öppna seminarier kan komplettera detta, där experter och äldre kunskapsbärare visar praktiska metoder och berättar om traditionella samband mellan naturresurser, mat och kultur. På så sätt blir kunskapen både bevarad och levande, tillgänglig för skolor, forskare och allmänhet, och kan ingå som en del i regionala satsningar på hållbar matproduktion och kulturarvsförmedling. 
	5.2.9 Naturresurser och traditionell kunskap 
	Klimatförändringarna påverkar hela den samiska livsmedelskedjan, från renbete till fiske och växtinsamling. Vägar framåt kan handla om att skapa regionala anpassningsstrategier där samisk traditionell kunskap används som underlag och blir vägledande för regionala planerings- och styrdokument. Dessa styrdokument bör tas fram i nära samarbete med länets samebyar och samiska aktörer. De bör även regelbundet följas upp och utvärderas för att säkerställa att de förblir aktuella och anpassade till förändringar i 
	Vidare kan regionen främja forskning och utveckling (FoU) för att säkerställa att traditionella samiska metoder är förankrade inom regionen. Genom att stödja forskning om klimatförändringarnas påverkan på naturen och de råvaror som den samiska livsmedelsförsörjningen bygger på kan regionen fatta välgrundade beslut som stärker både samisk livsmedelsproduktion och skyddet av naturresurserna. 
	Alla respondenter från workshop och intervjuer vittnade om att samisk kunskap kring natur och miljö ofta förbises då den är erfarenhetsbaserad (Traditionell kunskap) och inte forskningsbaserad. Stöd till dokumentation av traditionell kunskap bör ses som en långsiktig investering i både klimatresiliens och kulturarv. 
	 
	 
	  
	6 Slutsats 
	Utifrån genomförda intervjuer, workshops och swotanalys har Sweco följande slutsatser, 
	Sydsamisk livsmedelsproduktion i Jämtlands län präglas av stark tradition, kulturarv och unika naturresurser, men möter flera utmaningar som begränsar utvecklingen. Centrala flaskhalsar är begränsad tillgång till utbildning och kompetensöverföring, svårigheter att rekrytera personal med relevant kunskap om slakt och styckning av ren, samt exploatering av mark och naturresurser. Lagstiftning och myndighetsutövning är inte alltid anpassad till traditionella metoder och omfattande administrativa krav hämmar sm
	Den alltmer begränsade tillgången till naturresurser för renbete, fiske, jakt och växtinsamling är en flaskhals för utveckling av samiska livsmedelskedjor. Klimatförändringarna tillsammans med exploateringar gör landskapet mer fragmenterad. Detta försvårar för renens rörelsemönster och kondition och skapar en direkt påverkan på tillgången till en av de råvaror som utgör grunden för den samiska matkulturen. Samtidigt riskerar den traditionella kunskapen som bygger på erfarenhet av naturens rytmer att gå förl
	Möjligheter för att stärka sydsamisk livsmedelsproduktion inkluderar ökad information om offentlig upphandling, exempelvis via Dynamiskt inköpssystem (DIS), etablering av gemensam branschorganisation för slakteriverksamhet, regionala nätverk för samiskt mathantverk och tydliga kvalitetsstämplar. Dessa åtgärder kan synliggöra den samiska matkulturen, stärka småskaliga producenter och skapa nya marknader nationellt och internationellt. 
	Bevarande och möjligheten att dela erfarenhetsbaserad kunskap om renskötsel, fiske, jakt, växter och bär är avgörande för att kulturarvet ska bli en levande resurs inom det sydsamiska samhället. Genom museer, böcker, seminarium, projekt, FoU och av samisk mat i offentliga kök, kan det övriga samhället lära sig av och ta del utav den sydsamiska kulturen i regionen. I och med detta kan andra, utanför det sydsamiska samhället, lära sig och dra nytta av den unika traditionella kunskapen som det sydsamiska samhä
	Ett aktivt samarbete mellan Sametinget, Länsstyrelsen, Region Jämtland Härjedalen och samiska aktörer är en viktig förutsättning för att säkerställa att traditionell kunskap tas tillvara i utvecklingen av livsmedelsstrategin. På så sätt stärks både den biologiska mångfalden, klimatresiliensen och det samiska kulturarvet, samtidigt som livsmedelssystemet blir mer robust och förankrat i regionens unika förutsättningar. Rennäringen utgör en av grundpelarna i länets livsmedelssystem, där värden som hållbart nyt
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