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Terroirbegreppet kan dven appliceras pa
nypotatis

TEXT: Text: Sam Petterson, projektledare vid Yrkeshogskolan Novia.

Forra sommaren ordnades en nypotatisfestival pa Bromarv torg (reportage i Svangrum
september 2019) inom ramen for Yrkeshogskolan Novias projekt Matregion Nyland.
Grundtanken var att genom sensoriska test (smak- och doftupplevelser) lyfta intresset for och
kunskapen om primorpotatis for att dirigenom ge bland annat odlare, intresseorganisationer
och beslutsfattare tillgang till vetenskapligt material som underlag for beslut samt ge
argument for potatisens fortrafflighet.

Samtidigt som sensorikpanelen arbetade holls publika smaktester pa torget dir besdkarna, ca
200 personer, fick rosta fram sin favorit bland tre potatissorter; Timo, Jussi och Annabelle.
Annabelle vann omrdstningen klart (70%)! Sensorikpanelens arbete fokuserade pa
terroirbegreppet for att se om det gar att applicera pé nypotatis. Begreppet Terroir kommer
frén vinvérldens sétt att knyta jordmén, framforallt mineraler, till smaken i vinet. Ett
rieslingvin frin Alsace smakar annorlunda #n ett rieslingvin fran Burgenland i Osterrike.
Négot liknande har aldrig tidigare gjorts varken pé nypotatis eller vinter dito i Finland och det
var darfor med stor spanning som vi vintade pa slutanalysen av sensoriktestet.
Sensorikpanelens arbete leddes av ingenjorsstudenten Riina Wallenius frén Metropolia
yrkeshogskola under handledning av Pia-Tuulia Laine. Panelen testade potatissorten Jussi fran
fem olika odlingsplatser frdn Bromarv till Inga. Slutresultatet blev en svag men tydlig skillnad
i potatisen fran Pojo. Efter jordanalyserna kunde vi konstatera att Pojojorden innehdll mellan
4 och 9 génger mer kalk &n de dvriga véxtplatsernas jordar.

Varfor ir det si viktigt att arbeta med terroir och sensorik?

Redan for 2000 ar sen betingade viner fran speciella platser i Romarriket ett hdgre pris i Rom
ifall man kunde verifiera att det verkligen kom frin sagda plats (terroir). Det 4dr ocksa genom
terroir, sensorik och dérur den storytelling som producenterna av mousserande vin 1 regionen
Champagne fér ut kanske 5-10 ggr mer vérde ur sin produkt jamfort med mousserande viner
fran t.ex. Franciacortadalen i Lombardiet i Italien, en appellation med likadana druvor och
likadan jordartssammanséttning som 1 Champagne. Fran att bara berort jordméan (som ordet
terroir betyder) har begreppet breddats. "I dag anvinds en betydligt utokad definition av
begreppet terroir. Ett terroir definieras sdledes inte ldngre enbart av de naturgivna
forutsdttningarna utan anses i dag dven vara ett uttryck for regionens hantverkstradition och
mdnniskornas férmdga att ta tillvara regionens specifika naturgivna forutsdttningar och
forddla dessa i produktionen. Den utokade definitionen av begreppet terroir ligger till grund
for EU:s definitioner av ursprungsbeteckningar och geografiska beteckningar”. (Nygard och
Wramner)

Matregion Nyland och studenter pd Novias campus 1 Raseborg sitter som bdst och jobbar med
en terroirkarta Gver nypotatis i Nyland. I en GIS-karta finns sen allt man kan vilja veta om
potatis och speciellt nypotatis; allt frdn jordman, lutning och vaderstrack till nér potatis
introducerades i omradet och varifrdn den kom samt andra historiska och kulturella



parametrar. Pa sd sitt far vi en helt annan grund for att hdvda var nypotatis ge mervirde och
status. Kanske en dag dr Bromarv eller Tenala nypotatis pa varldskartan!

Jag tror att framtiden for nyldndsk, och finléndsk for den delen, matproduktion ligger i
diversifiering i produktionsledet. Dvs. en rorelse bort fran allt storre enheter med
monokulturer for bulkproduktion till gardar med diversifierad produktion av bdde animalier
och vegetabilier med egen foradling och/eller kontraktsproduktion for restauranger och
mathantverkare. Om inte Finland ska bli ett ’faceless foodscape” (ansiktslost matlandskap)
bor detta langsiktiga arbete med utvecklingen av terroir och sensorik starta pa flera orter och
stdllen.
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