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INLEDNING

Regeringens vision Sverige — det nya matlandet ar en vision om god mat, god djurhdllning och
upplevelser i varldsklass. Sverige ska bli bast i Europa pa mat. I handlingsplanen namns den
samiska mattraditionen som en unik kulinarisk spjutspets. Ar 2011 fick Sametinget ett
fyradrigt regeringsuppdrag att synliggora det samiska koket.

P& uppdrag av Landsbygdsdepartementet har Sametinget tidigare tagit fram ett dokument
som beskriver den samiska matkulturen (Dnr 2009-1627). Nu ar det dags att presentera en
samisk matvision.

Matvisionen visar inriktningen och utgor en ram for Sametingets framtida satsningar. Den
har tagits fram av Sametinget i samarbete med Svenska Samernas Riksférbund (SSR), Slow
Food Sdpmi och Samernas Utbildningscenter (SUC).



REN NATUR OCH
SAMISK LIVSMILIO

Naturens villkor och arstider styr
utvecklingen av mattraditionerna. Detta
har urfolk 6ver hela varlden gemensamt.
Den traditionella mathallningen ar en
kalla till inspiration och hallbar
utveckling. Den samiska maten &r central
for en levande samisk kultur och for den
samiska identiteten.

Samisk mat har sitt ursprung i en jagar-
och samlarkultur som senare 6vergatt till
tamrenskotsel i kombination med jakt och
fiske. Matkulturen utmarks av naturliga
sasongsvariationer och styrs av den
periodvisa tillgangen till ren, alg, fisk,

fagel och smavilt, bar, orter och vaxter.

En grund for den Den
samiska matens goda samiska
kvalitet dr ren natur natursynen
och en livskraftig och tar sig
hdllbar samisk uttryck i
livsmiljé. varsamma
relationer

mellan méanniskor, natur och djur. Den
genomsyrar all samisk traditionell
kunskap och ar vagledande for all
utveckling av samiska naringar. Om
naturen forstors, skadas kulturen.

Balanserad naringslivsutveckling sker
genom smaskaliga ekologiskt och socialt
hallbara I6sningar, iakttagande av
biologisk mangfald, lokal forvaltning av
naturresurser och ansvarsfull konsumtion.
Hallbar ekonomisk tillvaxt sker med
klimatsmart teknik, effektivt naturbruk
och miljovanlig resursférbrukning.

For att starka den samiska matkulturens
stallning ar det nodvéandigt med en
revitalisering av samisk matkultur sa att
den kan bade bevaras och utvecklas for
framtiden. En grund for den samiska
matens goda kvalitet ar ren natur och en
livskraftig och hallbar samisk livsmiljo.

e Samisk mat ska finnas med vid varje
tillfille da samiska fragor behandlas.

I stora sammanhang saval som pa lokal
niva bildar den kontaktyta i m&tet med
omvarlden. Samisk matkultur dr en
grundldggande del i vad som skapar
bilden av det samiska. Arbetet med att
framja samisk matkultur ska cka
mojligheten att skapa samarbete med
andra urfolk och bli en forebild for hela
varlden.

¢ Maten ska produceras
hantverksmassigt och hilsosamt.

Nyttjandet av naturresurserna ska
anpassas till flexibel balans mellan vad
naturen kan ge och vad den kan ta - utan
att det leder till utarmning av jorden eller
negativ forandring av klimatet och
ekosystemen.

For att behalla kvaliteten ska samiska
producenter hélla fast vid traditionellt
naturbruk och naturbete och producera
mat som ar klimatsmart, etisk och
hélsosam. Renar ska inte utfordras om det
inte ar nodvandigt for deras overlevnad
eller pa grund av for hoga cesiumhalter.



Fisk ska inte odlas med foder som orsakar
utarmning av andra ekosystem. Bast ar ett
hallbart fiske pa naturligt f{érekommande
vild fisk. Vid utfodring férsamras matens
smak, kvalitet och halsobringande
effekter. Med genmodifierat foder foljer
risker, som hotar god
hélsa och global
miljomassig hallbarhet.

forutsdtter erkinnande av

Makten o6ver maten

Den ar en mansklig rattighet byggd pa
sjdlvbestammande.

Slow Food-rorelsen har inforlivat
begreppet som ett kraftfullt koncept for
utveckling av eftersatta regioner i en
systemforandring riktad mot
massproducerad industrimat
och globalisering av var
livsmedelsforsorjning.

urfolks omistliga ritt att

Matsuveranitet

En grundforutsattning
for produktion av god
samisk mat ar insyn
over marker och
naturresurser, som till
exempel arealer med renbete, bar och
orter, bestand av vilt och vattendrag med
fisk. Okat samiskt bestimmande beh&vs
over resurser som dlgjakt, smaviltsjakt och
fiske pa samiska allméanningar, dér den
samiska dganderatten till jakten urholkats.

Moderna skogsbruksmetoder,
privatisering av skog under statlig
forvaltning, vattenkraftsutbyggnader,
gruvexploateringar och en expanderande
turismindustri forsatter rennaringen infor
standigt krympande marker.

En bristfélligt anpassad rovdjurspolitik
innebar ett arligt bortfall pa en mycket stor
andel av renhjorden, vilket slar hart mot
tillvaxt, lonsamhet och jobb. I grunden
hotar bristen pa insyn 6ver markerna
overlevnaden for det samiska samhallet
och den samiska livsstilen, som bygger pa
en hog grad av sjdlvhushallning. En
revitalisering av samisk mat innebar att
makten Over markerna, naturbruket,
maten och matpriset ska 6ka. Det ar
inneborden i det globalt anvanda
begreppet matsuveranitet hos urfolk
varlden 6ver i kampen fOr rdtten att
definiera urfolks egen livsmedelspolitik.

fritt utéva, anpassa och
utveckla sin traditionella
kunskap under det att dess
identitet och kultur
respekteras.

Kunskapssuveranitet

Samisk traditionell kunskap,
drbediehtu, ar vagledande for
utveckling av samisk mat. Det
ar en kunskap, som bygger pa
en helhetssyn och samverkan mellan
manniska och natur i kontrast till det
marknadsdominerade mekaniska
tankesystemet. Urfolk varlden over
understryker att makten 6ver den
kunskap man ager ska bibehallas hos
folket sjdlvt. Det ar inneborden i begreppet
kunskapssuveréanitet, som anvands i den
globala kampen for réttvis handel.

Makten 6ver maten forutsatter
erkdannande av urfolks omistliga ratt att
fritt utdva, anpassa och utveckla sin
traditionella kunskap under det att dess
identitet och kultur respekteras.
Grundlaggande ér till exempel att foretag
ska forhindras ta kontroll 6ver den
traditionella kunskapen och att den inte
ska kunna kopplas samman med
otillborlig makt genom kommersialisering,
privatisering eller patentering.

Temaomrdaden

De tva temaomraden inom vilka
Sametinget formulerar sin matvision och
ser behov av sarskilda satsningar ar:

1.  Hallbar naringslivsutveckling
2. Samisk matkultur



HALLBAR NARINGSLIVS-
UTVECKLING

Okad kvalitet

Den samiska kontrollen dver alla led i
ndringslivskedjan maste dka for att det
ska gd att forbattra kvaliteten pa samisk
mat och for att produktionen ska ske pa
ett langsiktigt hallbart sadtt. Samisk mat
finns inom naringslivsbranscher som
rennaring, fiske, jakt, barplockning,
gardsbruk, besoksnaring, restauranger,
mat-, upplevelse- och kulturturism.
Naringsverksamheten far inte riskera
framtida generationers majligheter att
tillgodose sina behov. Det galler allt fran
slakt, foradling av bade ravaror och
maltidsupplevelser liksom
marknadsforing till fardig mat, det vill
sdga fran lav till skav, fran fjall till gast.

For en langsiktigt hallbar utveckling av
renkottsbranschen beh6vs manga sma
sjdlvagda lokala slakterier nira ravaran
med egna forsdljningskanaler.
Utvecklingen har gatt mot allt storre
koncentration av marknaden till ett fatal
slakteri- och grossistforetag, vilket innebar
att renkottet riskerar ga samerna ur
héanderna. Det leder till att priser,
marknad, slaktmetoder, urval av
styckningsdelar och logistik
kontrolleras av krafter som ligger
utanfor inflytandet fran egna
leverantdrer av ravarorna.

For att styra utnyttjandet av de
stora volymerna renkott maste

Ndrproducerat 6kar samhillets

produktionen till mer ekologisk
hallbarhet och mindre avfall. Vid storre
slakterier kasseras alltfor mycket av renen,
sa att mindre foradlare bara far tag pa vad
som erbjuds. Traditionella ratter kan inte
framstallas, nar nodvandiga ravaror som
blod, indlvor och ben inte tas tillvara. Ett
alternativ ar att framja tillkomsten av
smaskaliga slakterier med arbetsmetoder
som bygger pa godkand egenkontroll.
Utgangspunkten dr en anpassning till
traditionella slaktmetoder och en
nollvision for slaktavfall.

Samisk mat ska baseras pa
ndrproducerade ravaror, som dr farskare
dn sadana som levererats genom langa
transporter. Efterfragan pa kott fran
naturbetad och lokalproducerad ren okar.
Langa transporter till centrala slakterier ar
en storskalig 16sning, som forsamrar
kottets kvalitet. Genom att handla
lokalproducerat 6kar man utrymmet for
lokala produkter,
for fler variationer
och fler smaker.

sjilvforsorjningsgrad, sparar Naérproducerat
energi, forbittrar Okar samhallets
matsikerheten, gynnar rittvis | sjalviorsorjningsgr
handel och minskar ad, sparar energi,
klimathotet. forbattrar
matsakerheten,

rendgarna bli starkare inom
grossist- och detaljhandel eller i
hogre grad sjédlva ta hand om foradlingen.

Kunskapen om traditionella och humana
slaktmetoder ska atertas och
arbetsmetoder anpassas for att stilla om

gynnar rattvis
handel och minskar klimathotet. Genom
att inféra markning av renkoétt kan det blir
sparbart, sa att det gar att se vem som
producerat det och att det kommer fran



renar som betat i omradet. Certifierat
renkott visar att kraven uppfylls.
Kvalitetssakrade turistiska produkter visar
att matupplevelserna ar lokal-
producerade.

Distribution av lokala ravaror ska
forbattras for att 6ka tillgangligheten for
konsumenterna. Tillgdngen till
marknaden for traditionella samiska
livsmedelsprodukter dr begransad, vilket
skapar problem for konsumenter som
butiker, restauranger och kockar. Ett
centralt rdvarulager ar for stort for den
begransade tillgangen, men genom att
skapa en webbaserad 16sning, kan man
Ooppna mdjligheter for kunder att komma i
direkt kontakt med enskilda producenter.

Samiska produkter ska marknadsfoéras
genom egna siljkanaler for att samiska
foretagare ska fa direkt atkomst till
marknaden utan att alltid behova ga via
mellanhdnder. Det ger det battre kontroll
over priser och en mer rattvis handel.
Koncentrationen av renkottshanteringen
till allt storre och starkare aktorer
begransar tillgangen till marknaden for
den enskilde rendgaren. Att bilda séljbolag
ar en alternativ 10sning. Battre kan vara att
skapa ett eget sdljkansli och en egen
nétportal, dar foretagarna samarbetar om
marknadsforingen for hela utbudet av ren,
vilt, fisk, bar, mat och turism.

Samiska produkter ska kvalitetssdkras for
att oka fortroendet for samisk mat. For
foradling av renkott kan det ske genom
kvalitetssigillet Renlycka och for samiska
turistforetag genom Sdpmi Experience.

Slow Food Sdpmi kvalitetssakrar samiska
restauranger. Genom renbruksplaner kan
samebyar planera for langsiktig hallbar
naringslivsutveckling. I samverkan kan
man kvalitetssdkra produkter fran fjall till
gast.

Okad tillvaxt

En forutsattning for samisk
ndringsutveckling ar tillvaxt av fler
samiska foretag. Allméant sett ska det
samiska dgandet 6ka inom alla
produktionsled for att skapa storre
mojligheter till utkomst och arbetstillfallen
inom de samiska naringarna.

For okad tillvixt behovs 6kad 16nsamhet.
Den storsta Ionsamheten i renniringen
ligger inte i att sdlja renkott som rdavara
utan i att forddla det. Rendgarna levererar
till storsta del renk6tt som ravara men far
av en grossist bara cirka en fjardedel av
renens varde. For att underlatta
bedomningen av lIonsamheten i de
samiska naringarna behovs en sakrare
branschstatistik. En vaxande insikt om
renens verkliga varde har okat intresset att
bygga upp egna matforadlingsforetag.

Det samiska entreprenérskapet ska
breddas och fordjupas for att balansera
det dominerande inflytandet fran stora
slakterier och stora grossister. De
storskaliga livsmedelsforetagens
uppkomst och stéllning har gynnats av
behovet av att hantera stora volymer
renkott. Avndmarna finns i stora
befolkningscentra. For lokala sméaskaliga
foradlingsforetag ar inriktningen att na
den viktiga men begriansade marknaden i
naromradet. I avvagningen mellan lokal-
och stormarknad &r 16sningen for
smaforadlarna samarbete och
specialisering pa olika produkter.

Ett framgdngsrikt satt att skapa tillvaxt
for samiska foradlare dr
produktutveckling. En utmaning ar att
identifiera nya och lonsamma produkter,
oka bredden pa utbudet och gora
produkterna attraktivare. Tamligen
outvecklade produktomraden ar
exempelvis renfett, renmjolk, indlvsmat,
blod, vilt, fisk, orter och bar. Till



produktutveckling hor att paketera mer
konsumentvanligt som exempelvis i sma
portioner och i mer skivade format.
Forpackningarna ska vara miljomassigt
hallbara och nedbrytbara.

En stor tillviaxtpotential ligger i samisk
mat kopplad till utveckling av samiska
turismprodukter. Inom kunskapsturism
ar maten en del av
aktiviteterna som
till exempel att
lara sig att forsta

Samisk mat och samisk turism
ska bli ett starkt varumdrke
genom biittre strategisk

konkurrensen. Genom kompletterande
foretagsutbildning for entreprendrer och
fortlopande intern kompetensutbildning
starker man deras position.
Aterkommande kurser i foradling av
ravarorna behovs for att finslipa
kunskaperna och for att halla jamna steg
med utvecklingen inom omradena
livsmedelshantering och
matturism.

Tillvaxt av samiskt naringsliv
innebar att samiska restauranger

samisk ska etableras framfor allti den
. marknadsforing. Genom . .
matlagning, ) samiska miljon. Restauranger som
. samverkan i alla led ska . . e 1
samiska tillagar samisk mat blir forebilder
tillvixten oka och . . .
matupplevelser N - och spjutspetsar inom samisk
. lonsamheten héjas. .
och samisk matlagningskonst.
livsmiljo. For att o 1 i
Sarskild utbildning i

utveckla samisk turism behovs
ekonomiska resurser, kunnande och
kompetensupp-byggnad.
Kvalitetsméarkning av samisk turism
motverkar oserios exploatering samtidigt
som den garanterar kvalitet, hallbarhet,
sakerhet och trovardighet samt bevarande
av samiska sedvanjor och bruk . For att
forbattra infrastrukturen, sé att det gér att
ta emot fler turister och ge dem forstaelse
for omradet och méanniskorna, behovs till
exempel béttre anpassade lokaliteter,
baddar, guider, informationsmaterial,
kulturtillstallningar och matserveringar,
som medger ett brett utbud av samisk
mat.

Samisk mat och samisk turism ska bli ett
starkt varumarke genom kvalitets-
markning och battre strategisk
marknadsfoéring. Genom samverkan i alla
led ska tillvaxten 6ka och lonsamheten
hdojas.

For att skapa tillvaxt inom det samiska
ndringslivet behovs foretagsutveckling.
Med allt fler samiska foretag ute pa den
oppna marknaden, 0kar kraven pa att
foretagarna ska kunna havda sig i

maltidsupplevelser ger samiska
turismforetagare mdojligheter att lyfta mat-
och upplevelseturismen till nya hojder.
Det ldgger grunden till framvéxt av en
grupp professionella samiska kockar. De
blir kunniga samiska matambassadorer,
som sprider bilden av den goda samiska

matkulturen.

Samarbete mellan samiska producenter
och andra lokala producenter kan oka.
Har galler att skapa ett positivt utbyte och
naturliga moten for att hitta vinn-vinn
16sningar. En naturlig koppling bor ske till
det utbyte av varor och tjanster som var
vanligt forr i tiden ndr man var mer
beroende av varandra pa landsbygden.



Djuromsorg och
livsmedelskontroll

Grundldggande for den samiska
matvisionen dr omsorg om djur och
natur, smaskalighet och bevarande av
tradition och kultur. For att anpassa sig
till det 6vriga samhallets utveckling och
med ett hardare ekonomiskt klimat har
renskotseln allt mer inriktats pa
kottproduktion. I och med en 6vergang
till en
motoriserad
renskotsel har
overforingen av

traditionell omsorg om djur och natur,
kunskap smdskalighet och bevarande av
forsvarats tradition och kultur.
samtidigt som ett

generationsskifte

skett och ny teknik tillkommit. Den viktiga
traditionella kunskap som har 6verforts
fran generation till generation om renen
har till stor del avstannat. Rennaringen ar
en areell naring med stora variationer
mellan samebyar och mellan arstider.
Djurskyddet har papekats falla mellan
stolarna och kan férutom den kontroll som
sker vid slakt vara svar att organisera
inom dagens befintliga system. Utbildning
och seminarium for rensktare om renens
valfard ar ett satt att formedla kunskap i
samklang med att vi sjdlva utvarderar de
hanteringsmetoder vi tillimpar idag. Ett
annat satt ar att skapa policys och
varderingsgrunder utifrdn samiska
traditioner och policys med tanke pa
renens valfard och darmed ocksa kottets
kvalitet.

En samordning av djurskyddsirenden
och veterinir verksamhet behovs for en
mer rationell hantering av renslakten.
Onddigt kranglig livsmedelskontroll ar ett
hinder for utveckling av naringen. For
levandedjursbesiktning kravs en godkand
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Grundliggande for den
samiska matvisionen dr

veterindr, vilket i glesbygd kan leda till
hoga besiktningskostnader. En 16sning &r
att samebyar och berorda foretag utbildar
egna kontrollanter med befogenhet att
godkanna slakten. Med en positivare
tillampning av reglerna kan aldre
smaslakterier byggas om och tas i bruk
igen, vilket minskar djurtransporterna till
slakt och forenklar problematiken.

For att samisk turism ska utvecklas maste
tillimpningen av livsmedels-
lagstiftningen ses 6ver och
reglerna forenklas. Den restriktiva
héllningen vid arrangemang i liten
skala ar ett hinder i utvecklingen av
den samiska turistiska
verksamheten framfor allt for
maltidsturismen vid vistelser i
naturen, under fjallturer och vid
katabesok.

Okade forskningsinsatser

Mer forskningsinsatser behdvs for att
skapa tillvixt i smaforetag i arktisk miljo
och forbittra produktutvecklingen.

For narvarande bedrivs renkéttsforskning
i Alaska och Sdpmi inom omraden som
sdsongsvariation i slaktkropps-
sammansattning och kottkvalitet hos
rentjurar och kastrerade tjurar/oxar,
utveckling av fardiglagade
renkottsprodukter i vakuumforpackning,
nya foderingredienser och deras effekter
pa kottets kvalitet. Fortfarande behovs
mer fakta som géller samband mellan
produktionssystem, slakthantering och
kottkvalitet. Forskningsinsatser behovs
kring bar och orter, miljo- och
klimatforandringarnas inverkan pa
livsmedelssituationen i arktiskt omrade,
naringslivs- och hallbarhetsstudier och
foretagsutveckling i samisk miljo.



SAMISK MATKULTUR

Okad kunskap och kompetens

For revitalisering av samisk matkultur
behover man ytterligare uppvardera den
traditionella samiska kunskapen. Genom
omvandlingen av det samiska samhallet
och anpassningen till modernt kosthall har
den naturliga traditionséverféringen
sviktat.

Dokumentation av traditionell kunskap
utgor en grund for utveckling av samisk
mat. Behov finns av djuplodande kunskap
om till exempel
slaktmetoder, renens
delar och traditionell
matlagning. Det behovs
kurser i traditionell
anvandning av vaxter
och orter, eftersom den
kunskapen gatt mest
forlorad. Traditionell
kunskap om samiska matlagningsmetoder
ar dock svar att dokumentera, eftersom
den inhdmtas framfor allt genom att sjalv
laga maltiden och genom att utveckla den
goda kanslan for den.

Det behdvs en storre sammanstillning
over samisk matkultur och matkunskap.

Restauranger, kockar, turistforetag, skolor,
vardhem och enskilda konsumenter
behover véagledning och tips om hur den
samiska maten tillagas och hur den
varieras for att forbattra mojligheterna att
utnyttja alla kvaliteter.

Forvantningarna fran samiska foraldrar ar
att sameskola och samisk forskola tar pa
sig ansvaret att fora vidare den
traditionella kunskapen till barnen, nar
hemmets mdjligheter till larande har
minskat. Sameskolsstyrelsen ska 0ka
resurserna for personalutbildning,

Restauranger, kockar, turistforetag,
skolor, vardhem och enskilda
konsumenter behéver vigledning
och tips om hur den samiska maten
tillagas...

skapande av nétverk och samverkan i alla
led.

De kommunala skolorna, sarskilt inom de
samiska forvaltningskommunerna, har ett
sarskilt ansvar for alla samiska barn for att
framja och varna samiska spraket och
kulturen, dar samisk mat ingar.

Kunskapen om samisk matkultur behover
hojas, skolkdkspersonal utbildas och
installningen forandras for att fa
skolkoken att kopa in ravaror till samisk
mat.

Samisk mat ber6r &mnen som
hemkunskap och hembygdskunskap. Ett
bra koncept for skolorna
behovs. I den samiska
kulturen har den
traditionella kunskapen
forts vidare genom
handens arbete. I
samarbete med till
exempel Slow Food kan
man skapa ett samiskt
skolkok, dar barnen sjdlva far vara med
och laga maten.

Samisk matutbildning

For att dterta kunskapen om samisk mat
och utveckla den samiska matkulturen
behovs bade grundutbildning och
etablerad spetsutbildning pa
hogskoleniva.

Forst behovs en grundutbildning for
ungdomar och allméant intresserade med
det enkla syftet att starka samisk identitet
och kultur till exempel genom att lata
intresserade fa hjalp att fora
mattraditionerna vidare i hemmet. Av det
kan néagra lockas till att bli intresserade av
att fortsatta med fordjupade studier.

Det behovs en spetsutbildning pa
hogskoleniva pa hel- eller halvfart eller pa
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distans, helst en egen hogskola. Genom
forelasningar till exempel en gang i
manaden kan man nd gruppen egna
foretagare, som inte kan avsatta langre tid.
Det behovs en sdrskild samisk
kockutbildning med fardiga
kocklarlingsplatser.

For att bredda kompetensen behovs
kunskapsutbyte med andra urfolk.

I Canada och USA finns universitet och
hogskolor med urfolksutbildningar i
traditionell kunskap. Stora framgangar har
uppnatts genom specialisering pa
kulinariska upplevelser och resor, vilket dr
grundlaggande for kvalificerad
kunskapsturism. Kontakter kan upprattas
med universitet och hogskolor knutna till
Slow Food-rorelsen.

Det behdvs ett samiskt mat- och
kompetenscentrum.

Detta ska fokusera pa fragor om kunskap,
radgivning, utvecklingsarbete, utbildning,
seminarier, studieresor och
erfarenhetsutbyte kring smaskaligt
mathantverk. Underlag till centret ska
skapas genom anordning av
grundutbildning. Darefter kommer
pabyggnadskurser genom hogskola och
sedan spetsutbildning. Till centret ska
knytas ett provkok och en samisk
matkonsulent. Samiskt
utbildningscentrum driver redan
utbildningsverksamhet, men med
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tydligare vision och mal kan mer
fokusering ske mot ett hogkvalitativt
branschinriktat kompetenscentrum.

For att bedriva mer langtgdende
produktutveckling inom samisk matkultur
behovs ett samiskt provkok knutet till
mat- och kompetenscentret. Den samiska
miljon tillater matentreprendrer att lattare
vaga Overskrida granser men samtidigt
bevara kénslan for kulturen. Med ett
provkok kan man testa produkter, gora

kvalitetsbedomningar, skapa recept och
utbilda.

Offentlig samisk mat

Inom offentlig férvaltning, vard och
omsorg ska engagemanget 6ka fér den
samiska maltiden.

Kunskaper om samisk mat bland kockar
och personal ska hojas. Rad for bra mat
ska tas fram. Natverk och samverkan
mellan aktorer ska utvecklas. I kommunal
samisk dldreomsorg ska inga mdjligheter
for alla dldre samer att dta god och
ndringsriktig samisk mat.

Vid olika samiska arrangemang sasom
Sametingets plenum och andra samiska
tillstallningar ar det viktigt att sa stor del
som mojligt av maten ar samisk
traditionell mat.

Nar Sverige representerar ska samisk mat
vara ett alternativ. Politiker och
beslutsfattare ska sdrskilt informeras om
samisk mat fOr att deras kunskap om
samiska naringars villkor ska forbattras.



KOMMUNIKATIONS-
PLATTFORM

For att synliggora, kommunicera och
implementera den samiska matvisionen
behovs en kommunikationsplattform.
Den ska forstarka bilden av Sapmi som en
attraktiv turistisk destination. Malgrupper
ar till exempel samebyar, samiska foretag,
kvinnliga foretagare, ungdomar, turister,
opinionsbildare, beslutsfattare och
konsumenter.

Som verktyg behovs en webbportal for att
alla mataktorer ska dra at samma hall. En
enhetlig kommunikation bor ske om vad
samisk mat ar. Portalen ska innehalla och
lanka till upplysningar som gor det
mojligt for konsumenter att handla
samiskt vad galler bade service och
produkter.

Ett annat verktyg ar ett regelbundet
utkommande blad, som ska formedla
information bade inat och utat.

Smarre opinions- och marknads-
undersokningar kan genomforas i vetskap
om att kunskap bade skapar efterfragan
och styr marknaden.

En arlig konferens anordnas for att skapa
och forstarka néatverk och for att anordna
attraktiva foreldsningar.
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SAMMANFATTNING AV
MATVISIONEN

Hallbar naringslivsutveckling

Okad samisk kontroll 6ver alla led i
naringslivskedjan for forbattrad
kvalitet pa samisk mat och langsiktigt
héllbar produktion.

Ménga sma sjdlvagda lokala slakterier
ndra ravaran med egna
forsaljningskanaler.

Kunskapen om traditionella och
humana slaktmetoder atertas och
arbetsmetoder anpassas for att stdlla
om produktionen till mer ekologisk
hallbarhet och mindre avfall.

Narproducerade ravaror.

Forbattrad distribution av lokala
ravaror for okad tillganglighet for
konsumenterna.

Egna siljkanaler utan mellanhédnder.

Fler samiska foretag. Samiskt
entreprendrskap breddas och
férdjupas genom utbildning och
natverk.

Okad 16nsamhet for rennaringen
genom foradling av renkétt.

Produktutveckling. Nya och
léonsamma produkter, bredare utbud
och attraktivare produkter.

Samisk mat kopplas till utveckling av
samiska turismprodukter.

Starkare varumarke genom kvalitets-
markning av samisk mat och samisk
turism.

Battre strategisk marknadsforing.

Fler samiska restauranger som
forebilder och spjutspetsar inom
samisk matlagningskonst.

Okat samarbete mellan samiska
producenter och andra lokala
producenter.

Utbildning och seminarium for
renskotare om renens valfard.
Utvardering av nuvarande hanterings-
metoder. Framtagande av policys och
vardegrunder.

Samordning av djurskyddsédrenden
och veterindr verksamhet for en mer
rationell hantering av renslakten.

Oversyn av livsmedelslagstiftningen
och forenklade regler for sma foretag.

Forskning om produktionssystem,
slakthantering och kottkvalitet, bar och
orter, miljo- och klimatforandringar,
ndringslivs- och hallbarhetsstudier och
foretagsutveckling i samisk miljo.
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Samisk matkultur

Uppvardering och dokumentation av
traditionell kunskap.

Storre sammanstallning 6ver samisk
matkultur och matkunskap.

Utbildning av skolkdkspersonal.
Grundutbildning och spetsutbildning
pa hogskoleniva. Samisk
kockutbildning med larlingsplatser.
Kunskapsutbyte med andra urfolk.
Samiskt mat- och kompetenscentrum.

Samiskt provkok.

Okat engagemang inom vérd och
omsorg for bra samisk mat.

Samisk mat vid samiska arrangemang.
Samisk mat ndr Sverige representerar.

Information om samisk mat till
politiker och beslutsfattare.

Kommunikationsplattform for att
kommunicera den samiska
matvisionen och forstarka bilden av
Sapmi som en attraktiv destination.

Webbportal och nyhetsblad.

Opinions- och
marknadsundersokningar.

Arlig konferens.
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