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Fabodkultur och utmarksbruk

mellersta och norra Sverige samt i en stor del av Norge var bete och fodertikt

pd utmarken en nédvindighet, men samtidigt ocksa ett sitt att skapa forut-
sittningar for en langsiktig och god forsorjning. Genom att bade utnyttja bete
i nirheten av hemgirden och det som vixer lingre bort, ofta pa hogre hojd,
s skapas ett effektivare nyttjande av vixtligheten. Bete pa utmarken skapade
inte bara vilstind, det skapade ocksi ett kulturlandskap och en rik folkkultur
med manga traditioner vad giller bade livsmedel, musik och berittande. Dess
glansperiod var under mitten—slutet av 180o-talet da det fanns det dtminstone
hundratusen fabodar runt om i Sverige och Norge, men i samband med lant-
brukets strukturrationalisering under 1900-talet har de blivit firre. Under de
senaste femtio dren har antalet fibodar minskat drastiskt och idag finns kanske
200 kvar i drift i Sverige och ungefir 9oo i Norge. Minga av byggnaderna finns
dock kvar, men anvinds inte idag for djurhallning.

Ett bibehallet fibod- och utmarksbruk 4r mycket viktigt for att bevara den
biologiska mangfalden och de hivdgynnade naturtyperna i skogen och pa fjil-
let. Matproduktion som ir baserad pd utmarksbete har dven visat sig vara kli-
matvinligt, eftersom man tar till vara pa lokala foderresurser som man annars
inte skulle komma till nytta. Betet bidrar dessutom till atc halla landskapet 6p-
pet. Sidana 6ppna landskap med stora kulturhistoriska virden har dessutom
visat sig vara attraktiva for turister.
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Natur- och kulturvarden
och biologiskt kulturarv

enom fibodbruket och dess historia har det utvecklats kulturvirden i

form av historiska byggnader och miljéer, men ocksa spar som efter sten-
murar, fingstgropar, kolbottnar, tjirdalar och annat frin markanvindningen.
Det kan ocksa vara spar som forsvinner betydligt fortare, som stigar, trigirdes-
gardar och hissjestorar. Forekomsten av vixter, svampar och djur kan beritta
historien om hoslatter, utmarksbete och annat bruk av naturresurserna forr i
tiden. Detta utgor det biologiska kulturarvet, natur som ir “levande kultur”
och som vittnar om minniskans historia.

Det biologiska kulturarvet inkluderar hivdgynnande arter och naturtyper,
som slattermark, betesmark, hamlingstrid och ildre hotade husdjursraser. Pa
samma sitt som en gammal husgrund berittar om en tidigare bosittning for-
medlar en igenvixande slattermark historien om tidigare bargning av hé till
foder. Biologiskt kulturarv ir beroende av fortsatt hivd av marken f6r att upp-
ritthallas och kommer att férsvinna ganska raskt efter att bruket upphér.

Norges och Sveriges fibodlandskap har stora likheter och man finner ofta
samma naturtyper och arter savil pa fibodvallar som i utmark. Slittern fortgick
pa vallen, pd myrar och lings ilvar och biackar. Bete, 1ovtikt och liknande har
bruket givit upphov till en stor mangfald av vixter, svampar och insekter. Hus-
djurens godsel utgor foda och viktiga livsmiljder f6r dyngbaggar och vixtplatser
for svampar. Vid faboden finns ocksé kulturvixter planterade som minniskorna
tog med sig frin girden. En del av dem anvindes som mat eller kryddor, andra
som medicinalvixter for folk och fi, medan ytterligare andra hade sin plats i
folktron och skulle virna boplatsen frin olyckor och 6vernaturliga vésen.
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Lokala smaker och terroir

En mingd olika naturforhallanden, som klimat, topograf, héjd 6ver havet,
geologi och jordartsammansittning, utgdr viktiga miljéfaktorer for vad
slags vilken vegetation och vilka foderresurser som finns i utmarken, i skogen
eller pa fjillet. Mangfalden av havd knuten till fibodbruket 4r ett samspel uti-
frin dessa faktorer och resultatet blir artrika naturbeten och en stor méingfald
av matprodukter. Inom vinproduktionen anvinder man termen terroir for att
beskriva den paverkan som den lokala platsens paverkan pa smaken. Terroir
fran terre, det franska ordet for jord, och syftar pd lokala smakegenskaper hos
ett livsmedel som kan bero pa platsens jordar, vixtarter, brukningsmetoder
mm. Livsmedel frin fibodar och utmarksbete baserat pa traditionell drift har
speciella kvaliteter — en egen terroir.

Mjolkproduktion pa artrika fjallbeten och lig anvindning av kraftfoder
har visat sig ge mj6lk av unik kvalitet, som bidrar till utvecklingen av siregna
och komplexa dofter och smaker. Sidan mjolk ir rik pd nyttiga fettsyror och
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antioxidanter, jimfort med “vanlig” sommar- och vintermjolk. Samma unika
kvaliteter har dven pavisats hos remme, brun getost och gridde producerad pa
fibod. Kunskapen om hur man framstiller de traditionella mjolkprodukterna
och kunskapen om hur de framstills r ett virdefullt immateriellt kulturarv.
Unesco, FN:s organ for kultur- och utbildningsfragor, framhaller att:

Terroir syftar pd ett avgrdnsat omrdde ddr lokalsamhdillet genom historien i ndra
samklang med biofysiska och mdnskliga faktorer har utvecklat kulturell sdrprdgel,
kunskap och sedvdnjor. Kombinationen av tekniker inom produktion uppvisar en
originalitet, ger typiska karaktdrer Gt produkterna och ett rykte som forknippas
med varor som kommer frdn regionen, som ocksa forknippas med lokalbefolk-
ningen. “Terroir” utgor levande och innovativa arenor och begrdnsas inte enbart
till tradition.

Terroir kan siledes lika girna beskriva egenskaperna hos en mejeriprodukt frin en
viss fibod eller smaken pa kottet fran ett enskilt betesdjur som har gatt pa fjillbete.




Den traditionella ekologiska kunskapen ir en erfarenhetsbaserad kunskap
som folk har tillignat sig genom ett lingt bruk av de lokala naturresur-
serna. Denna kunskap inkluderar folklig kunskap om hur och till vad man kan
anvinda landskapet och resurserna som finns i omradet (dvs. vixterna och dju-
ren). Man visste exempelvis var betesforhillandena var allra bast, var det fanns
jamn tillgéng till vatten t djuren och var man kunde birga det bista vinter-
fodret. Minniskorna visste ocksa hur man skulle skydda djuren mot insekter
och hur man kunde behandla dem mot enklare sjukdomar. Vidare omfattar
den folkliga kunskapen hur man hanterar rvarorna och konserverar mjolken
genom att ysta, kirna smor och syra, som sedan har forts vidare fran generation
till generation. Genom egnas och andras praktiska erfarenheter, berittelser och
rad bygger man upp en fackkunskap som bidrar till att skapa bittre forutsitt-
ningar f6r produktionen pa garden och vid fiboden.

P4 gardar och fibodar som har haft kontinuerlig fabodrift éver ling tid ér
det inte bara minniskorna utan dven djuren har utvecklat nédvindig kunskap
for att kunna tillgodogéra sig omgivningen. Betesdjuren vet var stigarna gar,
var ligger, var det finns bra viloplatser och var man smidigast kan vada 6ver
dlven. De kinner ofta ocksa till de sdsongsvisa férindringarna vad giller betet,
sd att de alltid kan ga till platserna med det bista betet. De skiljer ocksa pa vilka
vixter som 4r goda att dta och vilka som ir giftiga.

Det bista sittet att bevara den erfarenhetsbaserade kunskapen som ar knu-
ten till utmarken och fibodbruket ir att striva efter att bibehalla ett traditio-
nellt driftssitt, men med rimliga moderniseringar.

Traditionell ekologisk kunskap

Folklig kunskap for overlevnad




Att konsumera det lokala

Néir man som turist reser pd landsbygden 4r det oftast helhetsintrycket av
en bygd eller en specifik plats som riknas. Man kanske uppskattar en-
staka inslag men det dr helheten som avgér om man anser det vara ett lyckat
besok eller inte. Vid gardsbesoket handlar det saledes inte om bara om upple-
velsen av specifika produkter utan ocksi om sammanhanget. Hur ér utseen-
det pa fiboden, garden eller var nu produktionen sker? Hur 4r det omgivande
landskapet? Vad kinns ikta, genuint eller autentiskt? Vad 4r spontant? Hur
kan man kombinera produktion och upplevelse i en och samma miljé? Vad
kinns krystat och tillrittalage?

Om man 6nskar att ge sina besokare och kunder en speciell och unik upp-
levelse kan det vara en god idé att gi ur sin vanliga roll och forsoka betrakea
sin lokalmilj6 utifran, t.ex. genom att friga besokaren. Vilket forsta intryck

Det ar inte bara sjalva produkterna som efterstravas. Sjalva konsumtionsupplevelsen inbegri-
per ocksa en mdngd andra intryck och férvdantningar som kan starka betalningsviljan hos kon-
sumenten. Vad finns i miljon som besokaren uppskattar? Och som gor beséket minnesvart?

far man som besokare av miljén och av landskapet runt garden eller fiboden?
Borde du kanske rja igenvixta partier for att béttre synliggora gamla bygg-
nader, stenmurar eller andra kulturvirden? Férekommer det “frimmande”
element i landskapet som man egentligen inte vill visa f6r besékare och som
dirfor borde tas bort? Vilka moderniseringar har man gjort for att underldtta
produktionen och pa vilket sitt kan man férmedla varfér man har behévt gora
sidana forindringar? Genom att reflektera ver hur lokalmiljén framstér for en
besokare kan man ocksa bittre synliggéra kopplingen mellan produkten och
miljén och visa hur matproduktionen och kulturlandskapet hinger samman.
Aven om detta kan ta en del tid att gbra si kan det vara virdefullt och forstirka
kundernas upplevelser av besoket.

Det man konsumerar ir siledes inte bara produkten man handlar utan
dven sjilva miljon. Man efterstrivar alltid medvetet eller omedvetet att uppleva
mycket mer 4n sjilva produkten. Som producent ir det litt att gldomma bort
detta med resultatet att man bortser frin omgivningen.




Forsaljningsargument
som utgar fran det unika

M:‘inga konsumenter efterstravar produkter som ir lokala och rustika,
autentiska och ofta dven exotiska; det dkta och spinnande, som skil-
jer sig fran vardagen. Vad ir det for egenskap i den specifika produkten som
lockar konsumenten att kopa den? Ar det smaken, utseendet eller produktens
ursprung som siljer? Forskare menar att savil produktens inneboende egenska-
per, t.ex. smak, doft, utseende och konsistens, som produktens yttre egenska-
per, t.ex. forpackning, varumirke, forsiljningskanal, spelar en avgorande roll
for att paverka konsumentens val och kopbeslut.
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Marknadsforing i skyltfonster. De tva tydliga orden "dkta” och "fjallko” signalerar till kunden
att har finns nagot tamligen unikt att kopa.

I det sammanhanget kan det vara virt att fundera lite kring produkten och
produktionsplatsens unika inslag. Finns det nigra speciella sensoriska egenska-
per hos produkten som kan knyta an till platsens terroir? Ar det nigot spin-
nande i sjilva produktionen som man kan synliggora for konsumenten? Vad
finns i historien eller kulturen att beritta som kan ge produkten lite mervirde?
Det 4r vikeigt att skapa ett tydligt varumirke for sitt foretag och sina produkter
som inte kinns krystat och tillgjort, utan dkta och unike.

Det man kanske inte alltid tinker pa ir att dven minniskorna som jobbar
pa platsen dr en del av helhetsupplevelsen, besoksmalet och foretagets varu-
mirke. Alla minniskor ir olika och fragan ir vilken "roll” som man som pro-
ducent ir bist pa att iklida sig. Aven hir handlar det om att vara naturlig i
den roll besokaren méter och att inte vara tillgjord och krystad. Man bér som
producent/besdksmottagare agera pa ett sitt som kidnns naturligt, dkta och
vilkomnande!
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Kundundersokningar

Inom ramen for projektet genomfordes kundundersskningar dir besokare menter av mathantverk som gjorde sina inkop vid marknader och andra for-
intervjuades om hur de sig pé olika aspekter rérande lokal, hantverks- siljningsstillen pé landsbygden. Unders6kningen omfattade ocksa beskare pa
missig livsmedelsproduktion och kulturhistoriska miljder. Syftet var att be- en matfestival dir lokalproducerad mat och mathantverk stod i centrum.

doma i vilken omfattning konsumenterna var medvetna om natur- och kul- Resultaten visade att de flesta besokarna var sidana som bodde relativt nira
turvirden férknippade med produktionen samt hur dessa styrde besokarnas och regelbundet besokte platsen, eller var utflyttade frin orten. Man hade for
konsumtion. Ett ytterligare syfte var att ta reda pa vad kunderna ir villiga att det mesta fatt information om platsen frin vinner och bekanta. Detta gir
betala for. Kundundersokningar genomférdes pa Svedbovallen och matmark- delvis stick i stdv mot den gingse bilden av en internationell turist som s6ker
naden Molita i Jirvsé och under Gregoriemarknaden i Ostersund samt vid exotiska matupplevelser. Merparten av besokarna vid fibodar hade som hu-
Eggjenseteren i Snasa och pd mathallen ”Smak og behag” respektive "Bakeriet vudsakligt mal a#t gora en utflyks eller aktiviter med barn, ta en fika eller att det
Spre” i Oppdal. Sammanlagt intervjuades 187 personer. helt enkelt har blivit en tradition. Relativt fa har som huvudsakligt mal att dka

Kundundersékningen visade pa férekomsten av olika kundkategorier. Pa till fiboden for att handla mathantverk.

fibodarna fanns bade besokare som gjorde dagsturer och volontirer som be- Nigra viktiga lirdomar 4r att kunderna virdesatte och var villiga att betala
sokte fiboden under ett antal dagar for att utan ersittning arbeta pa fibo- lite extra, bdde for faktiska produkter och for sidana upplevelser som idag inte
den och bidra till att bevara fibodbruket. Pa de platserna som vi undersokte ar kommersiella. Nagra saker som virdesattes sdrskilt var faktiska produkter
betalade inte volontirerna for att vara pa fiboden, men pa andra fibodar (sdsom ost, korv, fika, stickade strumpor) tjanster (t.ex. dagkurser, barnaktivi-
organiserades volontirarbetet i fibodkurser dir volontiren betalar for att fa teter, konserter), inackodering/Gvernattning, besoksmal/attraktion och att fa
guidning och vigledning under nigra dagar. Vi intervjuade ocksd konsu- tillgéng till djur. Bland de icke kommersiella virdena finns: biologisk mingfald,




Vad forknippar du ost som éir producerad pa fiibodar och lokala girdar med?
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Kukurlandskap
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oppna landskap, bevarande av lantraser, levande landsbygd, viss typ av landskap,
bevarande av traditioner, och emotionella virden, t.ex. att kunna klappa ett
djur, att fi sova pa fiboden och att fi en upplevelse.

En ganska viktig férvintning vid besok av en fibod eller av en mathant-
verkare var att man far tillfille att prata med producenten och stilla frigor.
Att fa ta del av personliga historier om platsen och den som driver fiboden.
Nir det giller produkterna associerar man dem med levande landsbygd, 6ppna
landskap, kulturlandskap, lokal produktion, miljovinlighet, kvalitet och matt-
raditioner.

Vad forknippar du produkterna med?
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Motiv for att besoka Svedbovallen och Moliita
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= Aklivitet med barn = Uity it = Tradition

= Traffa dur =Fika = 310053 lokal matproducent
= Dielta | aktivitet = Mjuta av lugnat = Narhel til naturen

= Handia mathantverk = Travligl = Owrigt

Vad tycker besokarna dir viktigt néiir de besoker en fibod?

8

» Bravardskap = Att det finns djur = Genutn mil « Historiska wiirden
s Lavande fibod = Pradukter att kdpa = Caféffika = information/kunskap
w Aktiviteter for basnen » = Owrigt



Foretagskurser och affarsutvecklingsmanual
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Fér att utveckla konceptet rorande kopplingen mellan natur- och kulturvirden
och deras roll for brukarnas ekonomi anordnades en workshop dir brukarna
fick diskutera hur de helst ville gé vidare och vad de ville ha f6rdjupad kunskap i.
Den holls i Ostersund i april 2017 och resulterade i att vi ordnade en foretagarkurs
i Austkil i Trendelag i november samma ar. Denna fokuserade pa biologiskt kul-
turarv, sensorisk karakedrisering och affarsutveckling. Sensorisk karaktirisering ir en
metod for att beskriva lukt och smak pa en specifik produkt pa samma sitt som
i beskrivningen av viner (se figurer till hoger). Affirsutvecklingsdelen inriktades
pd hur man bor tinka som f6retagare och vilka affirsmissiga beslut som i varje
verksamhet behéver fattas. Denna genomfordes bade i grupp och som individuell
ridgivning. Som nimnts tidigare genomfordes ocksd under varen och sommaren
2017 konsumentundersokningar i syfte att bedoma i vilken omfattning producen-
ternas och konsumenternas tankar om produkterna stimmer 6verens.

I mars 2018 i Hede i Jimtland genomf6rdes en tvadelad foretagarkurs inom
vilken f6rsta delen var en introduktion till det som gicks igenom i Austkil for
“nybérjare” och den andra delen var en f6rdjupad foretagskurs for bade de som
var med 2017 och de nya deltagarna frin "nybérjarkursen”. Hir diskuterades
hur man kan synliggora natur- och kulturvirden for sina besokare i syfte att
skapa ett bittre helhetsintryck, men ocksé ytterligare hur man kan utveckla
och nischa sitt foretag for att tydligare kunna motivera varfor hantverksmissiga
produkeer, frimst livsmedel, 4r dyrare 4n industritillverkade.

I november 2018 genomf6rdes dnnu en foretagskurs i Austkil. Dir var mélet
att ytterligare fordjupa brukarnas forstelse av hur man utvecklar och renodlar
sitt virdeerbjudande till konsument.

Sensorisk karaktarisering

Att forsta och kunna beskriva olika kvaliteter som finns forkroppsligade i livs-
medel blir ett allt viktigare verktyg for bade smé och stora foretag i arbetet med
att kunna skapa en relation till foretagets kunder, samt for att sitta ord pa kva-
liteten. Stora foretag har utbildade sensoriker och marknadsféringsproffs som
utvecklar produkterna och planerar marknadsféringen.

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

1

Paprika i lard

Beska Syra Kryddig Honung

Syra

Ovan: Precis som i samband med vinprovning sa kan man sensoriskt karaktarisera ett livs-
medel genom att uppskatta hur sammansatt smak det har och bedéma vilka smakord som
bast beskriver produkten.

Nedan: En kursdeltagare som djupt fokuserat forsoker bryta upp luktintrycket fran en hant-
verksmassigt tillverkad ost i sina bestandsdelar.
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Hur skapar man som liten producent av hantverksmassiga
livsmedel ett tydligt féretagskoncept?

Sma foretag har inte sidana resurser utan behdver andra losningar dérfor
utvecklade vi en handledning f6r att brukarna skulle kunna f6rstd och sitta ord
pa sensorisk kvalitet, dvs., smaker, aromer, utseenden och konsistenser i mat-
hantverk. Vi har latit oss inspireras av Sapere, en metod for att lira skolbarn att
forsta livsmedel genom en egen upplevelse. Vi har dven himtat inspiration frin
vedertagna sensoriska analysmetoder. Resultatet blev en trestegsmetod for att
analysera kvalitet och sitta ord pa produktens sensoriska egenskaper, nimligen:

1) Bekanta dig med produkten (utseende, doft, sirskilda kiinnetecken;

2) Analysera och beskriva grundsmaker;

3) Analysera och beskriva sensoriska egenskaper.

Affarsutvecklingsmanual
For att mojliggora for fibodbrukare och mathantverkare som inte hade mojlig-
het att delta i projektet skapades en Affarsutvecklingsmanual for fabodbrukare

och mathantverkare — ett hifte som guidar foretagaren i affirsutveckling. Det
handlar om en process dir man arbetar med affirsutveckling utifrin féretagets
virdeerbjudande, sirskilda traditionella platsbundna resurser, sisom natur-
och kulturvirden, de egna produkternas sensoriska egenskaper, byggandet av
viktiga allianser, och tankar om ekonomi med tips om viktiga nyckeltal. Skrif-
ten innehaller forenklade metoder for att arbeta med affirs- och kvalitetsut-
veckling, manga exempel frin verkligheten samt tips pa var man kan hitta mer
information for att ytterligare férdjupa sig i manualens olika delar. Vid slutet
av varje kapitel finns ocksa fragor som kan vara till hjlp i det egna arbetet.

Manualen kan anvindas som ett arbetsmaterial/studiematerial av enskilda
fibodbrukare och mathantverkare, men ocksd som underlag for studiecirkel
eller lokal utvecklingsgrupp under ledning av en lokal eldsjil.



Att skapa en medveten 3
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et som kundundersékningarna visade var att manga som besokte fd-

bodar och forsiljningsstillen f6r hantverksmissig mat hade en ling-
tan efter autentiska produkter och upplevelser med en historia, men samti-
digt hade de flesta en ganska diffus bild av vad som var autentiskt och vad
som var iscensatt for att ge en bild av livet forr. Vi valde dirfor att inom
ramen for projektet sammanstilla en bok om fibodbruket med fokus pa
kopplingen mellan kulturen och naturen, och mer specifikt det historiska
bruket och det biologiska kulturarvet. Avsikten var att beskriva historien,
bakomliggande tankarna till bruket och ge en introduktion till mathant-
verket, det biologiska och det immateriella kulturarvet, men ocksd resonera

Seterlandskapet

Historia, naturen og kulturen

lite om nutiden och framtiden. Férhoppningen ir att dirigenom bidra till "

att skapa en bittre forstielse for faibodbruket, dess kultur, sirprigel och | _ 11‘ '

villkor och dirmed en stdrre uppskattning for produkterna och en vilja att L‘ A ¥ |

besoka en eller flera fibodar. , ; : e |

Det blev dock inte bara en bok — utan tre! Boken pa svenska beskriver

fibodbruket i bide Sverige och Norge men med lite stérre fokus pa svenska Inom ramen for projektet pro- o d seter
forhallanden. Dirfor gjordes ocksd en liknande bok men med ett nigot ducerades bocker som beskrev Fdbod and sé ginaian peninsuta
.. o . 1. . . 3 ; ; = in
storre fokus pd norska seterbruket, och samtidigt gjordes en engelsk Gver- fabodbruket i Sverige och Norge. - Y ¢, mmer farming on the Scan Wikan Turda
o . . - . - Dessa gjordes pa svenska, norska | . L% _a
sittning av den svenska boken for att ge internationella besokare en mojlig- och engelska. iZk 1 Sobsa

het att férdjupa sig fibodkulturen och fi en forstéelse f6r produkterna. Det
finns begrinsat med littillginglig litteratur om det skandinaviska fibod-

bruket pd andra sprik in svenska och norska.



Fabodbrukets framtid

et dr viktigt att ta tillvara det innehéllsrika fibodlandskapet medan det

fortfarande finns kvar for det dr svirt att dterskapa det. Som nimnts ti- |

digare har antalet fibodar i Sverige och Norge minskat dramatiskt under det
senaste dryga seklet och idag aterstir mindre 4n en procent av de som fanns
under dess glansdagar. Manga av dagens brukare ér dldre och nyrekryteringen
ar begrinsad. Nir igenvixningen tilltar och landskapet blir mindre 6ppet sa
har en stor del av den biologiska méngfalden redan forsvunnit. Det leder ocksé
till atct manga kulturminnen blir férstorda och dirigenom blir landskapet fat-
tigare och mindre varierat. Den naturliga 6verforingen av traditionell kunskap
mellan generationer av brukare upphor. Vi forlorar sidan kunskap som skulle
kunna vara viktig for ett framtida bruk av fibodlandskapet f6r matproduktion.

Béde i Sverige och i Norge finns stora mojligheter att 6ka anvindningen
av utmarksbetet. Dessa omraden ir inte nédvindigtvis de mest produktiva,
men har andra kvaliteter. De kan vara mer motstandskraftiga mot oférutsedda
hindelser som 6versvimning, torka och insektsangrepp och dessutom mer an-
passningsbara till ett indrat klimat. Sidana omraden kan dirfor utgdra en vik-
tig resurs ocksa for framtidens jordbruk. Kunskapen knuten till utmarks- och
fibodbruk baseras pa lokala erfarenheter som folk har gjort under mycket ling
tid, och den kan komma till nytta igen. Initiala vetenskapliga undersskningar
har ocksa visat att betesdjur kan bidra positivt for att motverka klimatforind-
ringen genom att hélla landskapet 6ppet och uppritthélla en hog albedoeffekt.
Bete pa traditionella grismarker har ocksa visat sig kunna 6ka kolinlagringen
i jorden.

Fibodbruket ir kanske inte bara historia utan dven framtid!

Biologiskt kulturarv som hallbar mervardeskapare
rojektet har genomforts av Centrum for biologisk méngfald pa Sveriges lant-
bruksuniversitet, Norsk institutt for biogkonomi och Sédertorns hégskola i

samarbete med Forbundet Svensk Fibodkultur och utmarksbruk, Norsk Seterkul-

tur, Proneo AS och Ovandkers kommun. Arbetet omfattade ett antal deltagarstyrda
foretagarworkshopar f6r utmarksbrukare av olika slag fran Sverige och Norge.
Total svensk budget uppgick till €352 269 varav EU:s andel omfattade hogst €176

134. Pa norsk sida var projektets budget pé totalt €260 288 och med IR-medel om

€95 144. Projektet mottog dessutom regionalt stod frin Fylkesmannen och Fylkes-

kommunen i Trondelag. Projektet pagick mellan 14 mars 2016 till 14 september 2019.
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