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Renen ar central for den samiska kulturen och fjallens
karga landskap. Kottet far smak av renens
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enen &r halv-
vild men till-

rackligt tam for
att kunna hnte-
ras vid exem-

enen liknar ingenting annat. Inte
R helt vild, men absolut inte heller

tam. Tillsammans med den sa-
miska kulturen dr renen med och formar
fjallens storslagna landskap. Och fjall-
varlden i sin tur ger tillbaka, och sitter
sin unika prigel pa renens kott.

2003 lyfte Slow Food-rorelsen fram
suovasrokt innanlar pa ren som en av
Sveriges mest gastronomiskt intressanta
produkter. Suovas blev den forsta pro-
dukten som tog plats i "Smakernas Ark”,
en delikatess vard att skyddas och beva-
ras. Det blev en viss uppstandelse i Mat-
sverige, for trots att norderiet da kanske
grasserade som allra virst, var det inte
sarskilt ménga som visste vad suovas var,
an mindre hade smakat det.

Renkottet hade vid den tiden en ritt
lag hipphetsfaktor. Det var gammal-lyx
som serverades pa kungamiddagar. Eller
vardagsmat i form av Polarica-skav. Upp-
mairksamheten kring suovas bidrog till
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en nytandning, i kombination med att
fler rendgare startade egna slakterier
och foradling. Snart omfattade vurmen
for de nordiska smakerna dven renen och
for nagra ar sedan listades den forsta sa-
miska krogen, Havvi i Glen, restaurang-
guiden White Guide.

RENKOTTET HAREN SPECIELL SMAK, vilket
hénger titt ihop med renens 6verlev-
nadsformaga. Detta ar ett av fa storre
daggdjur som klarar av att leva i strang
kyla, bland annat tack vare en unik for-
maga att dta vildigt manga olika Grter
och vixter. Enligt studier cirka 250 olika,
som alla sdtter sin pragel pa smaken.
Pratar man med renskoétare sa har nés-
tan alla sin egen uppfattning om nér pa
sdsongen en ren smakar som bast, bero-
ende pa vad den har itit.

- En lite fet vaja pa vintern, det ar en
fin matrétt det. Man slaktar den och 1a-
ter den hdanga ett dygn sé att den blir mor

och sedan att fa gora kok-kott med en
riktigt bra buljong, det dr vintermat det,
sager Niklas Walkeapaa.

Han ar en av landets drygt 4 500 renéa-
gare och en av tjugo som ingar i Handol-
dalens sameby i Harjedalen. P4 senare
tid har han blivit kand for en storre all-
manhet nar han medverkat hos "Tina i
fjallen”. Men hans vardag ar har, ute pa
fjallet. Forsta gdngen vi ses ar det varvin-
ter och renarna har precis flyttats upp
fran skogslandet till fjallen genom att f6-
sas med helikopter och skotrar. Vi dr pa
vag for att titta till dem och har tagit en
paus, klivit av skotern och vantar pa att
dimman ska litta.

VIBLICKAR UT OVEREN liten del av samer-
nas land, Sapmi, som stréacker sig 6ver
fyraldnder, Norge, Sverige, Finland och
Ryssland. Omradet gar fran Idre i Da-
larnai soder, till Ishavet i Norge i norr
och i 6ster mot Kolahalvon i Ryssland.
Men nu dr vi hir, pa vag till Sylsjon. Ut-
sikten ar bedévande vacker.

- Man maste stanna upp och titta lite,
for det blir en vardag i detta ocksa, sdger
Niklas nér vi tittar ut 6ver vidderna.

Det har ar hans arbetsplats. Under
vintern fardas han méanga mil och tim-
mar pa sin skoter och bevakar sin ren-
hjord med kikare. Avstindet ar viktigt,
det géller att inte skramma hjorden sa att
exempelvis driktiga vajor (renkor) blir
skrimda och kastar sina foster. Vintertid
maste han nastan stindigt ha ett vakan-
de 6ga pé sina djur. Det dr da risken ar
som storst for attacker fran rovdjur och

Niklas Walkea-
paa haller koll

parenarna fran
skotern.
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brist pa mat. I Harjedalen ger man inget
extra foder under vinter, som man gor
langre norrut. Hir ska renarna kunna
foda sig sjdlva, med viss viagledning av
renskotaren.

- Vintertid styr jag flocken ritt rejilt.
Somrarna far de ga som de vill, men vin-
tertid ser jag till att de flyttar hela tiden.
Jag vill inte att marken ska vara for hart
trampad eller betad.

Om renen ar speciell sa giller detsam-
ma for skotseln av renen. Principen ar att
lata renarna vara sé vilda som majligt,
samtidigt som man vid markning och
slakt ska kunna hantera dem utan att pa-
nik utbryter. Renarna tillbringar varen
och sommaren uppe i fjillen dar de foder
sina kalvar. Da blir det lite lugnare dagar
for Niklas, fram till kalvméarkningen i
manadsskiftet juni-juli. Kalvmarkning-
en ar en mycket intensiv period nar sam-
ebyn under ett par veckors tid vinder pa
dygnet och borjar jobba vid tva-tiden pa
natten, allt for att det inte ska bli for
varmt och pafrestande for renkalvarna.
Renarna samlas in i stora féllor for att
sedan gruppvis fosas in i mindre fallor
dar kalvarna marks med nagra snitt i de-
ras oron. Det ar en omstindlig procedur
som tar manga timmar och involverar
hela familjer, &ven barnen som bland an-
nat dr med och haller i kalvarna vid
mairkningen. Dérefter foljer aterigen en
lite lugnare period fram till september.
Daborjar slakten av sddédr 55000-60000
renar, framfor allt kalvar. Resultatet blir
cirka 1000 ton kott som kommer ut pa
marknaden, dar tre fjardedelar gar till
restaurang och resten till butik.

TROTS SIN EXKLUSIVITET dr renkott fortfa-
randei allra hogsta grad en narproduce-
rad, regional angeldgenhet och merpar-
ten av kottet stannar i de nordliga
landskapen dér renskotarna lever. Niklas
sjlv slaktar och dter 3-4 renar per ar.
Allra helst lagar han som sagt "kok-kott”.
Han kokar ett stort stycke kott med ben,
garna bringa med ben, i en och en halv
timme. Den sista halvtimmen tillsatter
han rotfrukter, potatis, 16k och "lite vad
du har lust med”. Sedan gor han klimp péa
agg, mjol och buljong som han later koka
ibuljongen. Det gar att anvinda manga
olika detaljer till kok-kottet, men ska
buljongen bli riktigt bra krévs det ben.

En riktigt virmande kottgryta pa vin-
tern ar formodligen precis det som be-
hoévs, innan det ar dags att ge sig ut pa
fjallet igen och vaka 6ver renarna.

- Har du koll pa renarna pa vintern sa
far du lite inre frid, sdger Niklas.
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Varjerendgare
har sin egen

uppfattning om
par pa aret kot-

SMAKA PARENKOT T
SUOVAS betyder "rokt" pa samiska. Kdttet
saltas nagra dagar innan kallrokningen som
traditionellt ska ske i kata. Tiden fér rékning-
en kan variera, allt fran "lattrokning” som ger
en suovas som ska &tas direkt, till langre tid
som Okar hallbarheten. Goike-suovas bety-
der "torkat, rokt" och &r en suovas som far
torka under tva till tre veckor. Kéttet ar mju-
kare &n vanligt torkat renkott.
Suovas-rokningen kan goras av ytterlar,
fransyska, eller rostbiff, men finast anses
det bliavinnanlaret. Det finns dven suovas-
skav som har fatt en latt roksmak. Suovas &r
gastronomisk snabbmat! Skér det snabbt i
bitar och fras upp i panna eller skiva det tunt
och servera som en carpaccio.
GORPI: Samevarldens svar pa burgare. En
tjock, lattrokt renfarskoryv, stoppad i renens
natmage. Skérsihyfsat tjocka skivor och
steksipanna. En delikatess!
TORKAT KOTT: Gl6m den amerikanska jer-
ken, bra torkat renkdtt ar betydligt mer forfi-
nat. Passar saval pa buffén somiryggsack-
en pa fjallturen.

STYCKNINGSDETALJER:

Ren styckas ungefar som not.

RENSADEL eller KOTLETTRAD. Steks
garnainlindad med bacon eller spack i ugn.
Kan givetvis sdgas itu till kotletter.

BOGEN passar bra som stek men ger ocksa
ett bra skav. Lattast blir det att skéraitunna
skivor nar bogen ar halvfryst.

LAGGEN &r en populér detalj som blir val-

HOGER

digt smakrik och mér om den far lagas till ett
bratagigrytaeller ugn.

HJARTAT &r en delikatess. Skiva och stek
snabbt pa hég védrme. Servera med grédde,
Lok eller vad som 6nskas.

HALS eller BRINGA med ben ar sjalvklara
val for det kokta kéttet eller mustiga grytor.

KOPA 1\

[ &ttast far du tag pa bra renkott i fjalltrakter
bland renskdtande samer. Dar kan renkott
kopas direkt fran renskotaren, eller ibland i
vanliga butiker, pa restauranger och pa fjall-
stationer. Soderut ar det svarare att hitta
annat &n renskav. Viltbutikernai saluhallar-
nahar ofta renkott, om an fér det mesta med
begrénsat utbud. Har &r tre andra tips for dig
som vill upptacka renkdttet pa allvar:
RENPRODUKTER: Butikeni Sollentuna har
alla styckningsdetaljer som ténkas kan, och
lite till. Saljer aven foradlat kdtt i form av
torkat, rokt och suovas. Har dven enrad an-
dra matvaror fran fjallen samt samiskt hant-
verk. renprodukter.se
NORRDELIKATESSER: Levererar direkt till
dorren om du bor i Storstockholm. Har ett
stort utbud av norrlandska delikatesser,
bland annat alla styckningsdetaljer av ren
och &ven foréadlat.norrdelikatesser.se

PER JON FJELLGREN: Ren&gare i Mittada-
len som levererar konsumentstyckade lador
ett par ganger om aret till bland annat
Stockholm, Uppsala, Sundsvall och Gavle.
Maila och fraga om prislista till: perjon.fiell-
gren@telia.com
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