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Fabodlandskapets terroir
och omega 3-fettsyror i fabodprodukter

Fjellstglen, Valdres. Foto: Hanne Sickel

| vart grannland Norge dar saterkulturen i storre utstrackning &n i Sverige ar i bruk som levande
fabodar, det vill siga med boende pa plats och féradling av mjolk, har ocksa en del studier gjorts i
intressanta dmnen som ocksa kan vara relevanta for svenska fabodbrukare. Det handlar om
fabodprodukternas mervarden, terroir, turism och lagintensivt jordbruk.

Norska studier

Olika norska studier — presenterade mellan 2015 och 2018 — visar en 6verensstammelse i att
mjolkprodukter (aven kott) som producerats fran djur som betat fritt pa sa kallade halvnaturliga
marker sdsom bergs- och skogsbeten, marker som bade ar naturliga och paverkade av djurhallning,
har hogre naringsmassiga och sensoriska kvaliteteter. Mjolkprodukter har en unik koppling till den
lokala betesmiljon.

Betesvaxterna pa naturbeten paverkar fett- och proteinsammanséattningen i mjélk och kétt men dven
innehallet av andra @mnen sasom betakarotenoider, terpener och polyfenoler. Nar det géller fett
handlar det om 6kad andel nyttig linolensyra (omega-3) i mjolken samt lag kvot mellan omega-3 och
omega-6 fettsyror (vilket ar bra). | getmjolk har man funnit 6kad torrsubstanshalt, bade fett och
protein samt ett hogre innehall av kaseiner, det senare dven vid houtfodring.

Det varierade och fria betet pa fabodarna bidrar till ett kemiskt innehall i mjélken som &r
innehallsrikare naringsmassigt med hogre innehall av vissa vitaminer sdsom vitamin A och vitamin E —
forhindrar oxidation av omattade fettsyror, det vill sdga en antioxidant — och sekundara
vaxtmetaboliter. De sistndmnda dr amnen som finns i lag grad i vaxterna och vars funktion ar att 6ka
overlevnaden sasom att skydda plantorna fran skadedjur eller dra till sig pollinerare. Sekundara
vaxtmetaboliter producerar dmnen som terpener och fenoler (exv. tanniner), vilka bland annat har
antibakteriella egenskaper. Terpener paverkar troligen fettsyrasammansattning och smak i viss man,
direkt eller indirekt, i kott och mjolkprodukter. Smaken paverkas antagligen mest genom
fettsyrasammansattningen. Getter som garna betar buskar och bark far i sig mer av terpener och
fenoler. Detta kan paverka en process i vdmmen som gor att mjolken far ett hogre innehall av
fleromattade, halsosamma fettsyror.

Ly
*
* *
* *
* e *
E L D R l M N E R 5 Europeiska jordbruksfonden for
Nationellt resurscentrum Lansstyrelsen landsbygdsttvecking: Europa
far miathantverk ]amtlands lin investerar i landsbygdsomraden



Eldrimners fabodprojekt Birgitta Sundin, mars 2021

Artrikt och ortrikt bete och betesmarker pa hog hojd 6kar innehallet av betakaroten (forstadium till
A-vitamin) vilken fungerar som anti-oxidant. Dessa betesforhallanden och framférallt vissa
vaxtgrupper har ocksa visat sig innehalla mer av den flerométtade fettsyran ALA. Ett hogre intag av
forvedade vaxter som gras och starr har visat sig korrelera till ett minskat innehall av omega 6-
fettsyran (linolsyra). Nar det galler kraftfoder kan generellt sdgas att en 6kad mangd spannmal 6kar
koncentrationen av fettsyrorna palmsyra (C16:0) och omega 6/linolsyra (C18:2n-6) pa bekostnad av
omega 3 fettsyran ALA (Alfalinolensyra, C18:3n-3) oavsett om det galler mj6lk eller kétt. Férhallandet
mellan omega 3 och omega 6 blir mer balanserat ju lagre spannmalsgiva.

Forutom att typ av bete (skogsbete, vallbete) respektive houtfodring paverkar kaseinhalten har det
visat sig att mjolk fran tidigt pa vaxtsasongen har battre ystningsegenskaper an fran sent pa
betessdasongen.

Observationer fran Sverige

| en svensk studie gjord 2008, “Fatty acids in bovine milk fat” konstaterar man att svensk nétboskap
har en kvot pa 2,3:1 vad géller omega 6-omega3. Dessa siffror var i sin tur fran 2001. Det ar nu tjugo
ar sedan och man kan fundera 6ver vad som hént sedan dess och hur kvoten férhaller sig idag.
Kvoten &r beroende av férhallandet mellan grovfoder och kraftfoder/spannmalsandelen.

| en annan svensk studie* visar kott fran grasuppfott nétboskap en kvot pa 1:1, ett forhallande som
aven galler mjolk. Det &r som beskrivet graset som innehaller de nyttiga omega 3-fettsyrorna vilka
finns i hogre utstrackning i svala och lite hoglanta omraden. Detta karaktariserar fabodmiljon dar
fjdllkon anpassat sig och producerar bra dven pa ett naringsfattigare bete och utan kraftfoder. Vissa
privata analyser pa fjallkokott har visat pa kvoten 1,2:1 fér omega 6-omega 3. Det finns dock inget
samlat material eller studie gjord pa fettsyrasammansattningen vid skogsbete/faboddrift i Sverige.

2020 skickades ett prov pa smor fran en svensk fabod med fjallkor pa analys och resultatet visade pa
den optimala kvoten 1:1 for omega 6 och omega 3-fettsyror. Korna pa denna fabod fick ytterst lite
kraftfoder, en liten korngiva vid mjolkningen. Att djuren finns pa sommarbete pa fabod ar inte i sig
en garanti for en optimal kvot 1:1 utan den beror ocksa pa hur mycket spannmal djuren far. Ju mer
spannmal i utfodringen desto mer gynnas omega 6-fettsyror.

Hallbart jordbruk och turistiska upplevelser

Forutom det nyttigare innehallet i mjolk och kott har norska studier visat att just fabodmiljon och
den lagintensiva boskapsskotsel som skapar miljon spelar en viktig roll i att bibehalla den biologiska
mangfalden. Nyttjandet av dessa utmarksbeten ar nagot som kan bli &nnu viktigare i takt med
klimatférandringar. Forfattarna pekar aven pa fabodproduktion som en del i den hallbara
utvecklingen och summerar att en lokal livsmedelsproduktion baserad pa lagintensivt jordbruk och
halvnaturliga grasbeten kan bli ett win-win recept fér bade bonder och samhalle.

Nar det kommer till turism kan de turistiska upplevelserna utvecklas genom dkta story-telling som
visar pa sambanden mellan skogs- och fjallandskap, biologisk mangfald, kulturellt arv,
kunskapstraditioner och de lokala produkterna som framstalls pa exempelvis fabodar. Geografiskt
ursprung, produktionsegenskaper och produktkvalitet ar sjalvklara ingredienser i en sadan story-
telling. Fran olika studier vet man att den lokala maten ar ett starkt motiv for val av beséksmal.
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Sammanfattning

Utfodring med farskt gras ger mjolken en mer fordelaktig sammanséattning av fettsyror dn utfodring
med ensilage och kraftfoder. Dessa fordelar blir forstarkta vid bete pa artrika fjallbeten. Troligtvis gar
mer av det omattade fettet da i form av alfalinolensyra direkt ut i och berikar mjélken med hjalp av
terpener och fenoler. Hojd 6ver havet — vilket paverkar véxtligheten - 6kar innehallet av omattade
fettsyror och sekundara vaxtmetaboliter.

Dessa specifika kvaliteter som sarskiljer produkter fran fabodmiljon ar ett uttryck for deras koppling
till mark och geografisk plats. Platsen och dess vegetation utgor produkternas terroir som gynnar
dess naringsmassiga kvaliteter sasom ett hdalsosammare férhallande mellan omega 3- och omega 6-
fettsyror. Detta férhallande kan dock férsamras vid utfodring med spannmal. Produkternas terroir,
den lokala koppling och langa historia baserad pa traditionell kunskap &r en potential for brukare
som 6nskar utveckla produkter med unika kvaliteter som besdkare och turister darmed ar villiga att
betala for.
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