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• Kött från vilda djur har ofta en
utpräglad ”viltsmak”, som kan bero
på ett större innehåll av fleromättade
fettsyror jämfört med kött från våra
vanliga husdjur.

• I köttet från naturbetande renar är
innehållet av fleromättade fettsyror
stort medan de renar som utfodrats
med kommersiellt renfoder (pellets)
får ett mera mättat fett, liknande
nötkött.

• Det behövs ca åtta veckors utfodring
för att hitta smakskillnader mellan
kött från renar som slaktas direkt
efter sommarbete och renar som först
blir utfodrade med pellets. Köttet
från de naturbetande renarna har
starkare och mer avvikande smak.

• Varken lastbilstransporter (200
respektive 400 km) av slaktrenar eller
en väntetid på en respektive fyra
dagar vid slakteriet (med ensilage-
utfodring och vatten) påverkar
renköttets smak.

• Stresslukt respektive -smak i renslakt-
kroppar är  inget allvarligt problem i
dagens renköttsproduktion.

Renar på naturbete
Viltsmakande kött med fleromättat fett

Ren på höstbete. Efter åtta veckors pelletsutfodring före slakt
har viltsmaken i renköttet försvunnit.
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Från rennäringen har man ofta
påpekat att sambanden mel-
lan renköttets ät- eller sensori-

ska kvalitet (smak, saftighet, mörhet
m.m.) och olika faktorer behöver
undersökas närmare. I nedanstående
studie har vi studerat hur effekterna
av utfodring och slaktsäsong, trans-
port och väntetid före slakt påverkar
renköttets ätkvalitet. I projektet har
vi använt både sensorisk analys (ex-
pertpanel och konsumentundersök-
ningar) och kemiska metoder.

Fleromättat fett
ger viltsmaken
Kött från vilda djur har ofta en ut-
präglat avvikande smak, ”viltsmak”,
som kan bero på ett högre innehåll
av fleromättade fettsyror jämfört med
kött från våra vanliga husdjur. Vilt-
smaken kan kopplas till de flyktiga
föreningar som bildas då en speciell
kombination av fleromättade fett-
syror upphettas, men kan också upp-
stå under lagring, eftersom flero-
mättade fettsyror lätt bildar viltsmak-
ande oxidationsprodukter.

Fodermedel och stress
kan påverka
Fodrets betydelse för köttets sensori-
ska kvalitet har generellt sett varit ett

oprioriterat forskningsområde. I
några undersökningar med svin-, nöt-
och lammkött har man dock visat att
fodermedlen på flera sätt påverkar de
flyktiga komponenter som ger upp-
hov till köttets typiska smak och lukt.

Bland renskötare finns en allmän
uppfattning om att renar som blivit
utsatta för en påfrestande hantering
före slakt kan ge kött med så kallad
stressmak. Denna effekt finns också
beskriven i tidigare forsknings-
rapporter. Smaken beskrivs som obe-
haglig, stark och frän och kan enligt
uppgift kännas tydligt som en speci-
fik lukt redan vid slakt.

Sju egenskaper bedömda
För att på bästa sätt beskriva smak-
variationen i renkött och hur den
uppfattas av konsumenter, valde vi
att både använda en särskilt tränad
smakpanel (expertpanel) och att
göra två konsumentundersökningar.

Expertpanelen vid institutionen för
hushållsvetenskap, Uppsala univer-
sitet, utförde en så kallad beskrivande
test, där sju olika egenskaper i ren-
köttet bedömdes på en skala från 0
till 100. Det rörde sig om egenska-
perna mörhet, saftighet, rensmak,
leversmak, bitter smak, annan avvi-
kande smak och söt smak. Ett lågt
värde på skalan motsvarade låg in-
tensitet och ett högt värde hög inten-
sitet av den bedömda egenskapen.

Med och utan renköttsvana
De två olika konsumentgrupperna
bestod dels av en grupp, starkt domi-
nerad av renägare och personer vana
att äta renkött, dels av en vanlig kon-
sumentgrupp med ytterst få perso-
ner som tidigare hade ätit renkött.

Konsumentundersökningarna ge-
nomfördes vid Svenska samernas riks-
förbunds landsmöte i Arvidsjaur och
på stormarknaden B&W i Uppsala
under samma vecka med två dagars
mellanrum. Varje deltagare (totalt
436 stycken) fick två köttprover att
smaka på och frågan till dem var:
Vilket kött föredrar du och varför?

Stressmak inget
allvarligt problem
Med hjälp från renskötare och slak-
tare provluktades ett antal renslakt-
kroppar i direkt anslutning till slakt.
Endast 2 av 500 slaktkroppar bedöm-
des lukta.

När köttprover från de två luktande
slaktkropparna ingick i smaktesten
kunde inte expertpanelen skilja ut
dem från resten av proverna. Grun-
dat på dessa resultat drog vi slutsat-
sen att stresslukt respektive -smak
inte är ett allvarligt problem i dagens
renköttsproduktion.

Transport och väntetid
Vi undersökte också kött från trans-
porterade renar och renar som vän-

Liten konsumtion
av renkött
Samernas bosättningsområde sträcker

sig från Trøndelag i Norge till Kola-

halvön i Ryssland. Inom detta område

bor det ungefär 60 000 samer. Den

samiska kulturen är intimt samman-

kopplad med renskötsel. I Sverige finns

det 20 000 samer, varav 2 500 ren-

skötande. Renskötselområdet i Sverige

är indelat i 51 samebyar, som kan

betraktas dels som ekonomiska

samfälligheter, dels som geografiska

betesgränser.

Antalet renar i Sverige uppskattas till

225 000 och under slaktsäsongen

1998/1999  slaktades ungefär 50 000

djur, dvs. 1 300 ton renkött. Konsum-

tionen av renkött i Sverige är liten, ca

0,2 kg per person och år. Som jämfö-

relse äter vi 34 kg griskött, 18 kg

nötkött, 9 kg höns-/kycklingkött, 1,3

kg älgkött och 0,4 kg rådjurskött per

person och år.

Konsument-
undersökning i
Arvidsjaur.
Smaktestet av
renkött gjordes
dels på
Svenska
samernas
riksförbunds
årsmöte, dels
hos mer
renköttsovana
konsumenter
på en
stormarknad i
Uppsala.
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tat vid slakteriet efter transport.
Transportsträckorna var 200 respek-
tive 400 km och väntetiderna vid
slakteriet en respektive fyra dagar.
Vid slakteriet utfodrades renarna
med ensilage och vatten. Som
kontrollgrupp ingick djur som slak-
tats utan föregående transport.
Expertpanelen kunde inte finna nå-
gon skillnad i ätkvalitet mellan de
olika grupperna.

Utfodring och bete
Expertpanelen testade också kött-
prover från renar som ingått i ett
utfodringsförsök. Olika kombinatio-
ner av lav och pelleterat renfoder
jämfördes med en imiterad naturlig
diet, bestående av en blandning av
lav, löv och blåbärsris. Expertpanelen
upptäckte ingen skillnad, möjligen
beroende på att utfodringstiden va-
rit något för kort. Renarna hade
utfodrats i sex veckor.

Dessutom jämförde vi kött från re-
nar, som slaktades direkt efter som-
marbete, med renar som blivit
utfodrade med pelleterat renfoder i
åtta veckor. Här kunde expert-
panelen finna en skillnad i köttets
smak. De naturbetande renarna hade
mera avvikande smak medan de
pelletsutfodrade renarna hade mer
leversmak och söt smak (tabell 1).

Vi lät också de båda konsument-
grupperna i Arvidsjaur och Uppsala
smaka på renköttet. De bedömde kött-
proven mycket lika, hälften av konsu-
menterna föredrog det ena köttprovet
och hälften det andra. Inget köttprov
blev alltså någon klar favorit.

Naturbete ger
fleromättat fett
Vi har också gjort en kemisk under-
sökning av fettsyrasammansätt-
ningen i de två köttprover som
konsumentgrupperna smakade på.
Där fanns tydliga skillnader. I köttet
från de naturbetande renarna var
innehållet av fleromättade fettsyror
stort, medan de utfodrade renarna
fick ett mera mättat fett, liknande
fettet i nötkött.

Ökad produktion
eftersträvas
Våra kunskaper om renköttets senso-
riska egenskaper och hur dessa på-

verkas, dels av olika utfodrings- och
hanteringsmoment, dels av säsongs-
effekter, har förbättras avsevärt med
resultaten från detta och tidigare
projekt. Det finns dock ett stort be-
hov av fortsatt forskning. Just nu ar-
betar vi med att utvärdera kvaliteten
på renslaktkroppar.

Inom den svenska rennäringen be-
tonas allt mer betydelsen av en ökad
produktion i renhjorden. Olika åt-
gärder för att uppnå detta diskute-
ras. Produktiviteten kan bland annat
förbättras genom en optimal anpass-
ning av djurantalet till betesresursen.

Högproduktiva djur
Man kan också sträva efter en opti-
mal hjordstruktur med så stor andel
högproduktiva djur som möjligt. Pro-
duktiviteten per djur har ett nära
samband med djurens kondition.
Hjordstrukturen kan påverkas ge-
nom olika slaktstrategier, där kalv-
slakt är ett vanligt alternativ för att
öka renhjordens produktivitet.

Om man planerar att övergå till en
produktionsmodell inriktad på bättre
kondition hos renarna (högre vik-
ter) och större andel kalvslakt, måste
man studera dessa effekter på slakt-
kroppsvikt, klassning, slaktkropps-
sammansättning, styckningsutbyte
och köttkvalitet, främst ätkvalitet.

Rätt betalning för köttet
Idag tillämpas EUROP-klassificering,
en bedömning av slaktkroppens form
och fettinnehåll på alla kontroll-
slaktade renar, men enligt vår kän-
nedom existerar ingen prisdifferen-

tiering mellan olika fett- och form-
klasser. Därför avser vi att med led-
ning av dels klassificeringsresultat,
dels en standardiserad stycknings-
procedur, bestämma slaktkropparnas
marknadsvärde.

Dessutom avser vi, med hjälp av
styckningskalkyler för olika katego-
rier/fettklasser/formklasser, att läg-
ga fram ett förslag på betalnings-
underlag för det nuvarande klassi-
ficeringssystemet.

Kvaliteten
hos förädlat renkött
Det är också av intresse att under-
söka hur variationen i renköttets
fettsyrasammansättning efter olika
typer av utfodring inverkar på kvali-

Slakt under höst
och vinter
Under augusti och september slaktas

sarvar (rentjurar). Denna slakt sker

huvudsakligen i mobila slaktanlägg-

ningar, men även i slakterier vid fjäll-

nära samlingsplatser, dit djuren drivs.

Under oktober månad, som är renar-

nas brunstperiod, är det uppehåll i

slakten.

Vinterslakten pågår främst i novem-

ber och december. Under denna pe-

riod slaktas främst kalvar och vajor

(kor). Vinterslakten kan pågå till och

med mars månad. Under denna pe-

riod är det vanligt med biltransport

av slaktrenar till fasta slakterier.

TABELL  1. Expertpanelens bedömning av sensorisk kvalitet på en skala 0–100
i ytterfilé från renar slaktade direkt efter bete respektive efter åtta veckors
pelletsutfodring.

Egenskap Bete Pellets

Mörhet 67,8 ± 3,3 68,0 ± 2,3
Saftighet 65,3 ± 1,8 67,1 ± 1,3
Rensmak 50,3 ± 0,9 50,2 ± 0,6
Leversmak 17,2a ± 0,3 18,7b ± 0,2
Bitter smak 44,7 ± 1,5 43,1 ± 1,0
Annan avvikande smak1 16,8a ± 0,6 14,1b ± 0,4
Söt smak 17,2a ± 0,5 19,1b ± 0,3

1De ord som användes för att beskriva denna egenskap var: järn, blod, syrlig, metall,
skarp och lamm/får.

Medelvärden inom samma rad med olika bokstäver är statistiskt skilda åt (p>0,05).
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teten hos förädlade renköttsproduk-
ter (färskt, fryst, rökt och torkat kött).
I sådana undersökningar bör också
ingå att bestämma de naturliga nivå-
erna av kolesterol och antioxidanter
i renkött.
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Renslakt i Harrå, Gällivare. Under augusti och september slaktas framför allt sarvar (rentjurar) i fjällnära slakterier.
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