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Seter- og utmarksbruket

eiting og hesting av vinterfor i utmarka var en nedvendighet for jordbru-

ket bade i de midterste og nordligste delene av Sverige og i store deler av
Norge. Dette bidro til 4 sikre god tilgang pa sommerbeiter og en stabil tilgang
pa vinterfor slik at buskapene kunne gkes. Ved & praktisere en trinnvis flytting
mellom setrer som 14 pa forskjellige hoyder i terrenget fikk man dessuten ut-
nytta naturressursene maksimalt. Den allsidige utnyttinga av naturressursene i
skogen og pa fjellet bidro ogsa til at det ble utviklet en sveert rik folkekultur og
et mangfold av tradisjoner knyttet til planter og dyr, matproduksjon, sagn og
folketro, fortellinger og musikk.

Seterbruket hadde sin storste utbredelse omkring 1850-ra, og totalt fan-
tes det pd den tida minst hundre tusen setrer i Sverige og Norge. I takt med
strukturendringene innenfor jordbruket gikk antall setrer sterkt ned utover pa
1900-tallet. I dag er det omtrent 200 setrer i Sverige og 900 setrer i drift i
Norge. Mange av bygningene stir ennd, men bare et fitall av dem anvendes til
melkeproduksjon og dyrehold.

A opprettholde seter- og utmarksbruken er sveert viktig for 4 ivareta det
biologiske mangfoldet og de kulturbetingede naturtypene i skogen og fiellet.
Matproduksjon basert pa utmarksbeiter har dessuten vist seg & vere klimav-
ennlig, siden man da anvender arealer og lokale forressurser som ellers ikke vil
komme til nytte. Beiting bidrar dessuten til 4 holde landskapet apent. Slike
dpne landskap med store kulturhistoriske verdier har dessuten vist seg & vare
attraktive for turistene.
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Seterbrukets biologiske
kulturarv

Iutmarka finnes det mange fysiske kulturminner slik som dyregraver, kullgro-
per, steinmurer, tjeremiler og tufter som forteller om menneskenes bruk av
naturressursene opp gjennom tidene. Men vi kan ogsa finne spor som forsvin-
ner raskere, slik som stier, gjerder og stakkstenger. I tillegg finner vi den biolo-
giske kulturarven, det vil si planter, sopp og dyr som ogsé vitner om mennesk-
enes historie i landskapet og den tilknytningen de har hatt og fremdeles har til
de lokale naturressursene.

Den biologiske kulturarven inkluderer de kulturbetingete artene og natur-
typene. Slittemark, beitemark, hastingsskog, kystlynghei og gamle bevarings-
verdige husdyrraser horer til her. PA samme méte som en gammel grunnmur
kan fortelle om tidligere bosetning, formidler ei gjengroende slattemark his-
toria om tidligere tiders hasting av hey til for. Den biologiske kulturarven er
avhengig av fortsatt jordbruksdrift for & kunne opprettholdes, og vil forsvinne
ganske raskt hvis bruken oppherer.

Seterlandskapet i Norge og Sverige har mange fellestrekk, og ofte finner man
de samme naturtypene og artene pa setervollene og i utmarka. Slattonna fore-
gikk bade pa setervollen, pd myrene og langs elver og bekker. I tillegg har allsidig
beiting, hesting av lauv med mere gitt et heyt mangfold av planter, sopp og
insekter. Husdyrgjodsla representerer ogsa viktige leveomréder for spesialiserte
gjodselbiller og sopper. I tillegg til & anvende de ville vekstene, tok folk ofte med
seg kulturvekster fra girdene som de plantet ved setrene. Noen av kulturplante-
ne ble brukt som mat, krydder eller som medisin til folk og husdyr, mens andre
hadde sin plass i folketroa og skulle verne mot ulykker og underjordiske krefter.
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Terroir og mat med lokalt seerpreg

E rekke naturlige forhold, slik som klimaet, topografien, hgyden over ha-
et, geologien og jordsmonnet utgjer rammene for utformingen av vege-
tasjonstypene og forressursene i skogen og pa fjellet. Mangfoldet av driftsméter
knyttet til seterbruket har utviklet seg i et tett samspill med disse rammene,
og resultert i artsrike naturbeiter og et stort mangfold av lokale matprodukter.
Innen vinproduksjonen anvender man begrepet «terroir» (fra det franske be-
grepet ferre som betyr jord) for & beskrive den pavirkningen de lokale produks-
jonsforholdene har for smaken og andre produktkvaliteter. Setermat, som er
produkter basert pa tradisjonell drift og som har spesielle kvaliteter, kan sies &
vere slike «terroim-produketer.

Melkeproduksjon basert pa artsrike fjellbeiter og med et lavt forbruk av
kraftfor har vist seg & gi melk av unik kvalitet, som bidrar til utvikling av sar-
egne og sammensatte lukter og smaker. Slik melk har vist seg & ha et hoyere
innhold av gunstige fettsyrer og antioksidanter, sammenlignet med «vanligy

sommer- og vintermelk. Den samme unike kvaliteten har blitt pavist hos pro-
dukter som remme, brun geitost og flote produsert i seterlandskapet. Kunn-
skapen om hvordan man fremstiller de tradisjonelle melkeproduktene og alle
folketradisjonene som er knyttet til dette er dessuten en verdifull immateriell
kulturarv.

UNESCO definerer terroir slik:

Terroir er et geografisk avgrensa omrdde der lokalsamfunnet i lepet av historia
har opparbeidd seg et sett med kulturelle sertrekk, kunnskap og praksiser basert
pd en tett samhandling mellom biofysiske og menneskelige faktorer. Kombi-
nasjonen av teknikker som er involvert i produksjonen viser originalitet, gir typisk
karakter og omdemme for varer som har sitt opphav fra denne geografiske
regionen, og derfor ogsd fra stedets innbyggere. «Terroir» er levende og innovative
rom/arenaer som ikke kan reduseres bare til tradisjon.




en tradisjonelle gkologiske kunnskapen er erfaringsbasert kunnskap som

folk har tilegnet seg via lang tids barekraftig bruk av de lokale natur-
ressursene. Denne kunnskapen inkluderer altsd folks kunnskap om hvordan
man kan anvende landskapet og de ressursene (plantene og dyra) som finnes
der. Man visste for eksempel hvor beiteforholdene var best, hvor det var jevn
tilgang til vatn for dyra, hvor man fant det beste vinterforet og nar dette burde
hestes. Folk hadde ogsi kunnskap om hvordan man skulle beskytte dyra mot
insekter og hvordan man kunne behandle dem for enkelte sykdommer. Videre
var ogsd den lokale kunnskapen om hvordan behandler ravarene og produse-
rer holdbare melkeprodukter ved ysting, kinning av smer og syrning viktig a
viderefore fra generasjon til generasjon. Gjennom egen og andres praktiske
erfaringer, fortellinger og rid ble det bygd opp en fagkunnskap som bidro til &
skape bedre forutsetninger for produksjonen pa setra og garden.

P4 garder og setrer som har hatt ssmmenhengende seterdrift over lang tid,
har ikke bare folk, men ogsa beitedyra tilegnet seg nyttig kunnskap og tilpasset
seg omgivelsene. Beitedyra vet hvor stiene gar, hvor de beste hvileplassene fin-
nes, hvor det er best & vade over elva. De vet ogsd hvor det er best 4 beite tidlig
pd sommeren og seinere i sesongen, hvilke planter som er gode og hvilke som

er giftige.

Den beste maten & ivareta den erfaringsbaserte kunnskapen knyttet til ut-
marka og seterbruket p3, er fortsatt & holde de tradisjonelle driftsmatene le-
vende og med tilpasningene som kreves i et moderne samfunn.

Tradisjonell gkologisk kunnskap




Kunder etterspar det lokale

Ktjndene etterspor ikke bare selve produktene, men ogsd en mengde an-
re opplevelser og inntrykk som kan bidra til & styrke betalingsviljen.
Men hvilke verdier i lokalmiljeet er det kundene setter pris pa? Og hva er det
som bidrar til minneverdige besgk?

Nar man er turist pa landsbygda er det ofte helhetsinntrykket av bygda el-
ler stedet som gir de gode opplevelsene. Enkeltstaende opplevelser eller akti-
viteter kan likevel ha stor betydning for om man anser besgket som vellykket
eller ikke. Ved gards- og seterbesok handler det derfor ikke bare om 4 kjope
spesifikke produkter, men det handler ogsd om selve opplevelsen ved besgket.
Hvordan er kulturmiljeet og landskapet ved setra eller garden der produks-
jonen foregar? Hva oppleves som ekte, genuint eller autentisk? Hvordan kan
man kombinere produksjon og opplevelser i ett og samme milje? Hva opple-
ves som tilrettelagt spesielt for kundene?

Det er ikke bare selve matproduktene som etterspgrres. Kundenes opplevelser omfatter ogsa
en rekke inntrykk og forventninger som kan styrke betalingsviljen. Hva finnes i lokalmiljoet
som kunden setter pris pa og som gjer besgket minneverdig?

Hvis man ensker 4 gi besekende og kunder en spesiell og unik opplevelse
kan det vaere en god idé & g ut av sin egen rolle og prove & betrakte lokalmiljeet
sitt utenfra, for eksempel ved 4 sporre gjestene sine. Hvilket forsteinntrykk
far besgkende av miljoet og landskapet omkring setra eller garden? Bor gjen-
grodde arealer dpnes opp igjen for 4 gjore gamle bygninger, steingjerder eller
andre kulturminner mer synlige? Er det fremmede elementer i landskapet som
man ikke gnsker & vise fram og som ber fjernes? Hvilke moderne tilpasninger
har man gjort for & fi produksjonen til 4 fungere, og hvordan kan man for-
midle nedvendigheten av dette? Ved 4 tenke gjennom hvordan lokalmiljeet
framstar for kundene vil man ogsa kunne forsterke produktenes tilhorighet til
lokalmiljeet og vise hvordan matproduksjonen henger tett sammen med kul-
turmiljoet og landskapet omkring. Selv om dette kan kreve ekstra innsats for
den som tilbyr produktene og opplevelsene, vil dette kunne bidra til 4 styrke
kundenes opplevelser under besgket.




Produkter med unike
kvaliteter

Mange kunder etterspor i dag produkter som er lokale og rustikke, au-
tentiske og ofte ogsd eksotiske — altsd produkter som skiller seg fra det
man ellers er vante med i hverdagen. Men hva er det slags egenskaper hos disse
produktene som lokker til seg kunder? Er det smaken, utseendet eller produk-
tenes opphav som selger? Forskere mener at produktenes kvaliteter som smak,
lukt, utseende og konsistens, samt emballasje, merkevare og salgskanal spiller
en viktig og avgjerende rolle i forhold til kundenes valg av hva de skal kjope. I
denne sammenhengen kan det vaere verdt 4 gjore seg noen tanker omkring hva

Markedsfering i et utstillingsvindu. Begrepene "dkta” og "fjéllko” signaliserer til kundene at
man kan kjgpe unike produkter her.

som er unikt med produktene og produksjonsstedet. Har produktene senso-
riske egenskaper som kan knyttes til produksjonsstedets «terroir»? Er det noe i
selve produksjonsprosessen som man ber informere kunden om og som kan gi
produktet en merverdi?

Det er viktig & skape en tydelig merkevare for sine produkter og sin bedrift,
en merkevare som ikke er for oppkonstruert og tilgjort men derimot ekte og
unik. Ofte tenker man kanskje ikke over at ogsa menneskene som jobber pa
garden eller setra er en viktig del av helhetsopplevelsen og merkevaren. Alle
mennesker er forskjellige og sparsmilet er hvilken vertsrolle produsentene foler
seg bekvem i nar de ensker kunder velkomne. Men ogsé her handler det om 4
vere naturlig og ekte i matet med gjestene.



Kundeundersgkelser

Innenfor rammen for prosjektet har vi gjort kundeundersekelser der vi in- Resultatene viste at de fleste kundene bodde relativt nart det lokale utsalget
tervjuet kunder ved forskjellige utsalgsteder for lokalprodusert mat. For- og at mange av dem regelmessig handlet der, eller at det var folk som hadde
mélet var & finne ut om kundene var bevisste pa hvilke natur- og kulturverdier flyttet ut fra bygda. De aller fleste hadde fatt informasjon om utsalgsstedet via
som direkte kan knyttes til produktet og produksjonen og om dette pavirket venner og bekjente. Dette gar delvis i mot den gjengse oppfatningen om at
deres valg og kjop. I Norge ble kundeundersgkelsene gjort ved Eggjenseteren kundene er internasjonale turister som soker etter eksotiske matopplevelser. De
i Snasa og Mathallen pa Oppdal og i Sverige ble den gjennomfert ved Sve- svenske resultatene viste at de fleste gjestene besgkte «fibodar» for 4 ta en tur,
bodvallen, pd matmarkedet i Molita i Jarvsjo og pa Gregorimarknaden i @s- gjore en aktivitet med barna, ta en kopp kafte eller fordi det hadde blitt en tra-
tersund. Totalt svarte 187 norske og svenske kunder pa sperreundersokelsen. disjon 4 dra dit. Relativt fi av gjestene pa svensk side hadde til hensikt & handle
Kundeundersekelsen ga oversikt over de ulike kundekategoriene ved utsalgs- lokalprodusert mat.
stedene. P4 de svenske setrene var det bade gjester pa dagsbesok og frivillige som Fra kundeundersgkelsene ser vi at kundene satte pris pd de produktene
oppholdt seg pa setra over flere dager. Motivasjonen for dette frivillige arbeidet som ble tilbydd og at de var villige til & betale noe ekstra bade for dem og for
var 4 bidra til & holde seterbruket levende. P4 de stedene der vare undersekelser opplevelsene de fikk med pa kjopet. Blant det som ble verdsatt spesielt hoyt
ble gjort betalte ikke de frivillige for oppholdet pa setra, men ved andre setrer finner vi produkter som ost, pelse, kaffe og strikkede stromper. Videre sa vi
organiseres slikt frivillig arbeid som kurs, der det betales for & fi guiding og at tjenester som dagskurs, barneaktiviteter og konserter ble verdsatt sammen
veiledning over noen dager. Vi intervjuet ogsa kunder som gjorde sine innkjop med overnatting og det 4 fi omgés dyr. Blant de ikke-kommersielle verdiene
pd markeder og andre lokale utsalg. Undersgkelsen omfattet ogsd kunder som ble biologisk mangfold, apne landskap, bevaring av tradisjonelle husdyrraser,
besokte en matfestival der lokal mat og lokalt mathandverk stod i sentrum. levende landsbygder, visse typer landskap, bevaring av tradisjoner og emos-




Hua forbinder du ost som er produsert pa setrer og lokale girder med?
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jonelle verdier slik som & fa klappe dyr, overnatte pa setra, og fd opplevelser
verdsatt.

Kundene hadde ogsé forventninger om & fa snakke med produsenten og
stille sporsmal under besoket. A fa ta del i personlige historier bide om ste-
det og den som driver setra ble opplevd som verdifullt. Nar det gjelder selve
produktene assosierte kundene dem med levende landsbygder, dpne landskap,
kulturlandskap, lokal produksjon, at produksjonen er miljgvennlig, kvalitet og

mattradisjoner.

Hva forbinder du produktene med?
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Hva synes gjestene er viktig nir de besoker ei seter?
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Sensoriske beskrivelser og manual
for smaskalaprodusenter
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For 4 utvikle idéen om at en kobling mellom matproduktene og de lokale
natur- og kulturverdiene kan anvendes for 4 styrke gkonomien til smaskala-
produsenter, ble det gjennomfert en workshop i Dstersund i april 2017. Under
workshopen fikk brukerne mulighet for & diskutere hvordan de onsket & ga
videre med dette temaet og hvilke emner de gnsket mer kompetanse om. Som
en folge av innspillene fra Dstersund, ble det arrangert et bedriftskurs i Stjordal
i november samme ar. Dette kurset fokuserte pd biologisk kulturarv, sensoriske
beskrivelser og bedriftsutvikling. Sensoriske beskrivelser er en metode som an-
vendes for & beskrive lukt og smak, p4 samme mdten som man beskriver vin
(se figurene til hoyre). Bedriftsutviklingsdelen satte fokus pd hvordan man kan
gjore gode forretningsmessige valg. Denne delen av workshopen ble gjennom-
fort av Proneo AS, og foregikk bade i grupper og som individuell ridgivning.
Kundeundersgkelsen som ble gjennomfert i 2017, ble anvendt for & sammenlig-
ne om produsentenes og kundenes tanker om produktene stemte overens. De
samme temaene og kursene ble tilbudt under workshoper i mars 2018 (Hede)
og i november 2018 (Stjordal), men da ble da gitt enda grundigere inn pa en-
kelte temaer. Det ble ogsa fokusert pa hvordan man kan synliggjere natur- og
kulturverdiene for sine gjester, slik at man skaper et bedre helhetsinntrykk og
samtidig skaper en forstdelse for hvorfor lokale og hindverkbaserte produkter
produkter har en hgyere pris enn tilsvarende «industriprodukter». Under siste
samling, ble det ogsa fokusert pi hvordan man utvikler og rendyrker tilbudet
sitt til kundene

Sensoriske beskrivelser

Det 4 kunne beskrive ulike kvaliteter hos matprodukter har blitt et stadig
viktigere verktay, slik man kan sette ord pa kvaliteten og kommunisere dette
til sine kunder. Store produsenter kan anvende profesjonelle til & jobbe bade
med sensoriske kvaliteter og markedsfering, noe de sma produsentene ikke har
mulighet til. Det har derfor blitt utviklet en metodikk for smaskalaprodusen-
ter, slik at de selv kan lere seg a beskrive sensorisk kvalitet, dvs. smaker, lukter,
utseende og konsistens hos produktene. Vi har latt oss inspirere av Sapere, en

Grundsmaker smakord spekekott
S5tma Rk
30 4
F. Salt 3 NGt
2
Umami Silta

1

Paprika i lard

Beska Syra Kryddig Honung

Syra

Ovenfor: P4 samme méate som man gjer det for vin, kan man ogsa beskrive sensorikken (smak,
lukt, utseende) til andre matprodukter. Dette kan man for eksempel gjore ved a finne fram til ord
som beskriver smaken og sa bli enige om hvilke av smaksordene som beskriver produktet best.

Nedenfor: Her er en av kursdeltakerne dypt konsentrert og forsgker & finne ut hvordan luk-
tene av en lokalprodusert ost best kan beskrives.




Hvordan kan sma lokalprodusenter skape tydelige forretning-
konsepter som er basert pa lokalt handverk og lokale ravarer?

metode som brukes for & lere skolebarn & bli kjent med mat gjennom egen
opplevelse. Vi har ogsa hentet inspirasjon fra ulike sensoriske analysemetoder.
Resultatet ble en trestegs-metode for & analysere kvalitet og sette ord pé pro-
duktenes sensoriske egenskaper:

1) Bli kjent med produktet (utseende, luk, spesielle kjennetegn);

2) Analysere og beskrive grunnsmaker;

3) Analysere og beskrive sensoriske egenskaper.

Manual for smaskalaprodusenter

Fot 4 videreformidle resultatene fra prosjektet til en bredere gruppe av sma-
skalaprodusenter, ble det skrevet en Affirsutvecklingsmanual f6r fibodbrukare
och mathantverkare. Manualen gir rid om hvordan man kan utvikle sin egen
bedrift med utgangspunke i bedriftens lokale verdier og produktenes senso-
riske egenskaper, samt hvordan man bygger viktige allianser og jobber med

gkonomi (her gis det eksempler pé viktige nekkeltall). Heftet inneholder for-
enklede metoder for hvordan man kan jobbe med utviklingen av bedriften og
kvaliteten. Det gis ogsa mange konkrete eksempler og tips om hvor man finner
ytterligere informasjon om enkelte temaer. Mot slutten av hvert kapittel finnes
det ogsé spersmal som kan vere til hjelp for videre arbeid.

Manualen kan anvendes som en arbeidsmanual eller som studiemateriale
for enkeltbrukere, men den kan ogsa anvendes for studieringer eller lokale ut-
viklingsgrupper under ledelse av lokale ildsjeler.
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Hvordan skape bevisste
forbrukere

12

Ikundeundersakelsen viste det seg at mange av kundene som besokte [E
setrer og utsalgsteder for lokalmat sokte etter autentiske produkter og
opplevelser med en historie. Men samtidig hadde de fleste kundene et for-
holdsvis diffust bilde av hva som var ekte og autentisk og hva som var bare
var kulisser. Innenfor rammen av prosjektet valgte vi derfor & sammenstille
tre boker med fokus pa koblingen mellom kulturen og naturen, og mer spe-
sifike sette fokus pa den historiske bruken og den biologiske kulturarven.
Hovedformalet med bokene var & beskrive historien og prinsippene til ut-
marks- og seterbruket, koblingen til det biologiske mangfoldet og den im-
materielle kulturarven, og samtidig sette bide bruksformen og verdiene inn
i et framtidsperspektiv. Hapet er at bokene skal bidra til 4 skape en bedre
forstaelse for utmarks- og seterbruket, kulturen, serpreget og de vilkirene
denne driftsformen har i dag, slik at man som forbruker og kunde ogsa
ser hvilke tilleggsverdier man fir med pa kjopet nar man handler lokale
produketer.

Prosjektet resulterte altsa i tre boker. Den ene boka er skrevet pa svensk
og beskriver bade svenske og norske forhold, men den har likevel mest fo-
kus pa det svenske seterbruket. En lignende bok, men med et storre fokus
pa det norske seterbruket er skrevet pa norsk. I tillegg ble den svenske boka
oversatt til engelsk, slik at ogsi internasjonale turister har mulighet til &
fordype seg mer i seterkulturen og fa en forstaelse av hvor produktene kom-
mer fra og hvilke verdier lokal matproduksjon bidrar til 4 skape. Sa langt
finnes det lite tilgjengelig litteratur om det skandinaviske seterbruket som
er oversatt til engelsk.
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Seterlandskapet

Historia, naturen og kulturen

Innenfor rammen for prosjektet
ble det skrevet bgker om seterbru-
ket i Sverige og Norge. Disse ble
utgitt pa svensk, norsk og engelsk.
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Framtiden

et er viktig & ta vare pd det innholdsrike seterlandskapet mens det fremde-

les finnes, for det vil vare vanskelig 4 gjenskape det senere. Som tidligere |

nevnt har antallet setrer i Sverige og Norge minsket drastisk det siste hundre-
aret og i dag finnes det mindre enn en prosent av dem i aktiv drift. Mange av
dagens brukere er eldre og nyrekrutteringen kan bli eit utfordring med tanke
pa & opprettholde antall setre i drift pa dagens nivi. Den kunnskapen som
er knyttet til utmarks- og seterbruket er basert pa lokale erfaringer som folk
har opparbeidet seg over lang tid, og dette er kunnskap som man kan fa be-
hov for igjen i framtida. Nér driften oppherer forsvinner ogsi den naturlige
overforingen av tradisjonell gkologisk kunnskap fra generasjon til generasjon.
Samtidig gror landskapet igjen og en stor del av det biologiske mangfoldet og
kulturminnene vil gd tapt.

Béde i Sverige og i Norge finnes det store muligheter for & utnytte forres-
sursene i utmarka. Disse omradene er ikke nedvendigvis de mest produktive,
men de kan likevel ha andre verdifulle kvaliteter. De kan for eksempel ha en
storre motstandskraft mot uforutsette hendelser som oversvemmelser, torke og
insektangrep og de kan vare bedre tilpasset et endret klima. Slike arealer kan
derfor representere en viktig ressurs ogsé for fremtidens jordbruk. Forelopige
vitenskapelige undersekelser har ogsa vist at beitedyr kan bidra positivt for &
motvirke klimaforandringene ved at de holder landskapet apent og oppretthol-
der en hgy albedoeffekt.

Seterbruket horer kanskje ikke bare til i fortida, men ogsé i framtida!

Biologisk kulturarv som baerekraftig verdiskaper
rosjektet har blitt gjennomfort i et samarbeid mellom Centrum for biologisk
mangfald (Sveriges lantbruksuniversitet), Norsk institutt for biopkonomi og

Sodertdrns hogskola i samarbeid med Forbundet Svensk Fibodkultur och ut-

marksbruk, Norsk Seterkultur, Proneo AS og Ovanékers kommun. Det har blitt

gjennomfort flere deltakerstyrte workshoper for produsenter som anvender lokale
utmarksressurser i Sverige og Norge.
Totalt svensk budsjett har vert €352 269 hvorav EU:s andel omfattet €176 134.

Pa norsk side var prosjektbudsjettet totalt pd €260 288, hvorav €95 144 var IR-mid-

ler. Prosjektet mottok dessuten regional stotte fra Fylkesmannen og Fylkeskommu-

nen i Trondelag. Prosjektet pagikk i perioden 14 mars 2016 til 14 september 2019.
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