 
1. Hva er det som gjør setersmør til en nasjonal matskatt?
I eldre tid ble det meste av vinterforrådet av ost og smør på fjellgardene produsert på setra.  Dyrka arealer på garden var ofte små, men beiteressursene i fjellet rike. Dessuten visste budeia at smøret ble ekstra godt her oppe. Det er fordi fjellgraset har ekstra gode kvaliteter og den friske fjell lufta er godt egna for melkeforedling.  Nyere forskning har vist at budeiene hadde rett; lys og temperatur påvirker graset slik at melk fra fjellbeiter får spesielle kvaliteter. Det gir smøret høyere innhold av omega 3, antioksidanter og betakaroten som gir smøret en  særegen smak og ekstra gul farge. (Hanne Sickel 2014). 
Etter melking blir dyra sluppet fritt i utmark. Her går de fritt hele dagen og velger selv graset og urter som til enhver tid smaker best. Hva dyra spiser påvirker også smaken. Beiter og artssammensetning varierer også fra seter til seter, og derfor kan setersmøret ha nyanseforskjeller. 

Den varme, nysilte melka ble separert og fløten satt til syrning i egen rømmebutt. Rømmen ble kinna til den skilte seg i smør og kjernemelk. Smøret ble vaska i frisk fjellvann, salta, lagra i tette butter og frakta til gards. Setersmøret var ettertrakta og lett og selge. Rundt budeia var det ofte en flokk unger, og alle måtte være med i melkestellet. På den måten har kunnskapen gått i arv.

En skatt er noe som er verdifullt – en nasjonal matskatt er mat som er verdifull for hele nasjonen. Setersmøret har en mange hundre – kanskje flere tusen år gammel tradisjon. I tillegg til unik smak, farge og kvalitet inneholder setersmøret historien om samspillet mellom menneske, dyr og natur. I setersmør skal kuene høste minst 70% av tørrstoffet fra utmark. Hvis noe skal kunne kalles bærekraftig så er det den urgamle høstingskulturen. Og hvis noe fortjener status som nasjonal matskatt så må det være setersmøret!

2. Hvorfor er det viktig å få en slik beskyttelse på akkurat setersmøret?
I tillegg til at setersmøret er et unikt matprodukt, knytter det til seg en rekke tilleggsverdier.  Seterdrift er en bærekraftig høstingskultur.  Dyra får gå fritt i sitt rette element – naturen og høster fornybare beiteressurser, holder kulturlandskapet åpent og bidrar til økt artsmangfold. Kanskje er der derfor mange forbinder noe positivt med ordet seter. 

Og kanskje er det derfor mange produkter har fått navn som gir seterassosiasjoner. I butikkhyllene finnes mange såkalte «seterprodukter» som ikke har noen som helst tilknytning til seterdrift. Ved å gi smøret beskytta betegnelse kan vi forsikre forbruker om at dette produktet faktisk er fra en seter – laget på tradisjonelt vis uten annen tilsetning enn salt.

Norsk seterkultur arbeider for å bevare og utvikle seterkulturen. Sammen med merket kan vi formidle historien og tilleggsverdiene knytta til smøret -  og seterdrifta slik at vi kan hjelpe deg å ta de riktige valgene som forbruker. 

