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Serie: Nyland som matregion: Nypotatis och nylinningens tallrik

Kan Nyland bli en matregion? Den fragan stdilldes hosten 2018 och innebar starten pa ett
omfattande arbete for att kartligga vad som gér Nyland unikt som matproducerande region.
Under tre ars tid har projektet Matregion Nyland vid yrkeshogskolan Novia arbetat for att
ldgga en grund for fortsatt utveckling. Malet har varit att hjdlpa Nyland bygga en identitet
kring hallbar mat, att lyfta upp rena lokala smaker, 6ka samarbetet, efterfragan och utbudet,
att stirka potentialen att utvecklas i hela virdekedjan.

Produkterna som valdes ut for kartldggning var dpplen, nypotatis, kulturspannmal och
naturbeteskott. Hur upplevs och anvinds dessa produkter av det offentliga koket, turisterna
och nyldnningen sjdlv, och kan de bli exportvaror?

Projektet finansieras av Europeiska jordbruksfonden for landsbygdsutveckling och Stiftelsen
Finlandssvenska Jordfonden. I en reportageserie pa sex delar presenteras en del av resultaten
nu i HBL.

” Att dta nagot som verkligen smakar”
Christoffer Holm & Ulrika Dahlberg

Potatis kan for mianga vara en nigot oinspirerande basprodukt. Men vid nirmare
eftertanke har potatisen, och sirskilt nypotatisen, otaliga anvindningsomraden och kan
dessutom variera massor i smak beroende pa var den ar odlad.

Sasongsbetonad mat &r ett av de frimsta trumfkorten i den nyldndska matproduktionen. I
sydligaste Finland &r man dessutom forst ut med manga grodor och produkter, under den
soliga forsommaren, dnda till den ruskiga hosten.
e Det dr ju roligt med sdsonger, liksom inom allt med mat. D4 det finns olika
sasonger och olika produkter, da far man den dér upplevelsen.
Sa tianker Kristina Lindstrom pa Bélaby gérd 1 Svarta en bit fran Karis. P4 Balaby gard odlar
paret Kristina och Bjorn Lindstrém ndmligen potatis, och ddrmed &dven nypotatis, en av
sommarens riktiga hdjdpunkter vad giller sisongsbetonad mat. Aven om en
utvecklingsmojlighet inom branschen skulle vara att odla flera skordar nypotatis per ér,
exempelvis infor julen i vixthus, tror Bilaby att nischen inte skulle ga hem.
e Det dr ju roligt att f4 den dér forsta potatisen, oj vad gott, istéllet for att den
skulle finnas hela tiden. D4 &r det inget speciellt, sdger Kristina Lindstrom.

Potatis nistan dret om
Tack vare goda forutsittningar lyckas Balaby dessutom redan idag leverera potatis till
konsumenterna sd gott som aret om.
o Egentligen har vi ju produktion hela aret om. Vi séljer fran det att vi har
nypotatis pd sommaren fram till vdrens slut.
Balaby odlar, forvarar och siljer ddrmed bade tidig- och vinterpotatis. Enbart ndgra ménader
under varen, innan nypotatisen anlénder, kan man inte leverera. For att lyckas med en si
omfattande produktion kridvs kunnande. Dels begriansar olika miljokrav odlingen, dels maste
akrarna vila emellanét.
o Efter att vi har skordat nypotatisen sétter vi ofta en eftergroda sa att marken ska
f4 vila. Om du borjar ta tvd skordar per ar sd utarmar man létt jordarna, sdger
Lindstrom.
Enbart genom ritt odlingsteknik ndr man dessutom god smak, nagot som &r a och o for
Bélabys verksamhet.



e Det har alltid varit var prioritet, att fa en bra smak. Det &r ju det som &r gott, att
ata nadgot som verkligen smakar, siger Lindstrom.

Platsen avgor smaken
Beroende pa hur och var man odlar kan potatisen dessutom fa véldigt olika smak. Det dr nigot
som paret Lindstrom pa Béalaby dr mycket medvetna om. Manga faktorer avgor smaken.
e Ja det gor det. Markstrukturen, odlingstekniken...en hel del, sdger Kristina
Lindstrom.
Da Matregion Nyland &r 2019 arrangerade den sa kallade potatisfestivalen i Bromarv,
Raseborg, kunde dven projektet sla fast att det finns en stor skillnad pa smaken beroende pa
var potatisen dr odlad. Pé festivalen provsmakade en expertpanel potatis fran Bromarv i vést
till Borgé 1 Ost. Potatisen fran Pojo vann 6verldgset, mojligtvis i och med en hogre kalkhalt i
jorden.
Inom matproduktion talar man om begreppet terroir, fran franskans terre (land) for att
uttrycka de karaktérsdrag en specifik plats har pd framstéllningen av mat. Dessa handlar om
alltifrdn geologi till klimat men dven traditioner och kultur, samt hur dessa interagerar.
Internationellt kopplas begreppet ofta ihop med vinproduktion och hog kvalitet, men kan
anvindas for att forklara skillnader for egentligen allt man odlar i marken.

Nyldndsk potatis intresserar
Det hér ar nagot som dven konsumenterna blir alltmer intresserade av, och genom att gardar
informerar mera kan kunskapen om allt fler produkter vi odlar och konsumerar, dven 1
Finland, 6ka. Att ldra kdnna potatisens ursprung och garden den dr odlad pé dr ndgot som
dven paret Lindstrom uppmuntrar till.
o [ dagens ldge ma det finnas mat Gverallt, och det kanske kénns som om det &r
ndgot man bara plockar fran butikshyllan, men vi anser att man borde vara
tacksam for varje maltid man far, och att det ar roligt nér man har ett ansikte
bakom det man éter, sdger Kristina Lindstrom.
Nypotatisen och dess virdekedja dr dérfor viktiga for Nyland, och potatis dr mycket riktigt
ndgot som finns pa sd gott som varje nyldnnings tallrik. Nypotatis och Nyland hor ihop.
Darfor valdes nypotatis ocksé som en av fyra produkter som Matregion Nyland fokuserat pa.
Potatis dr ocksd en ultralokal vara, en produkt som ibland odlas kanske bara ndgon kilometer
fran forsiljningsstéllet. Dessutom séljs potatisen ofta direkt pa gérden, exempelvis i en
gérdsbutik, ndgot som 6kat mycket de senaste dren.
e Da vi 6ppnade vér lanthandel tror jag inte det fanns sd ménga av dem, sdger
Kristina Lindstrom.
Det var 2011. Sedan dess har antalet gardsbutiker, liksom matmarknader, sommartorg och
framfor allt reko-ringar, 6kat betydligt. Narproducerad mat intresserar allt fler.
o Jag tror det hir &r en trend som kommer att fortsitta. Méanniskor vill veta vem
som har odlat, var det har odlats, att det &r nédra och att det ar ren mat, séger
Lindstrom.

Tips frian konsumenten

Aven pa den lokala reko-ringen i Dickursby, Vanda, kan grundaren Mari Siivonen intyga att

intresset vaxer.
o Virt medlemsantal har hela tiden enbart 6kat, och vi har till och med tvingats
flytta flera ganger dé vara tidigare distributionsplatser blivit for sma. Det finns helt
tydligt ett intresse for ndrmat. Manga vill stodja lokala produkter, sa framtiden &r
ljus.



Reko-ringarna har de senaste aren haft en avgorande roll i distributionen av nérproducerad
mat, men dven for att 6ka efterfrdgan och intresset, liksom bygga ett varumérke kring
regionala produkter. Ett problem i distributionen ar vanligtvis att matbutiker av logistiska och
andra praktiska skil anvéinder sig av grossister i stillet for direkta inkop. Via reko-ringarna
kommer maten ddremot direkt till konsumenten, och reko-ringarnas verksamhet gynnas ocksé
av att den nérproducerade maten pa riktigt kommer nira ifrén.

« Aven om vi befinner oss mitt bland Finlands storsta stider finns det lokala och

egenproducerade riktigt ndra. Harifran behover du inte &ka langt for att na en aker,

sdger Siivonen.
Forutom att distribuera kan reko-ringarna ocksa inspirera.

o Kanske vi borde vara mer 6ppna och nyfikna, testa olika alternativ, men ocksa

krédva mer och ge producenterna nya idéer. Sa utvecklas saker, séger Siivonen.
Naér nya producenter ansluter sig till reko-ringen 1 Dickursby ger medlemmarna ofta tips och
onskemal pa vad producenterna kan bidra med. Aven om priset kan vara hogre, uppskattar
medlemmarna och konsumenterna att de vet hur och var maten ar producerad.
Kommunikationen och synligheten ar avgorande. P& kdpet starks gemenskapen, och den
nyldndska gastronomiska identiteten.

Recept fran Balaby: Nypotatis och “ludiveetd”

Bjorn Lindstrom bjuder pa ett recept som innehaller den nylandska specialiteten “ludiveeta”.
“Ludiveetan” ar en kall sas pa gradde, 16k, dill och salt. Tillsammans med nypotatis blir den
en utsokt delikatess. Varianterna pa “ludiveetan” ar manga, har foljer Balaby gards:

Du behover:

Nypotatis

Gradde

Nylok med blast/graslok

Havssalt

Smor

Dill

GOr sa har:

Koka potatisen i vatten med havssalt och dill tills potatisen nastan ar mjuk. Kontrollera med
gaffel.

Hall bort vattnet. Satt pa locket, och lat angan mjuka upp potatisen cirka 10 minuter.

Blanda ihop gradde, mycket 16k, salt enligt behov och tillsétt dill s att det blir “ludit”. Varm i
en kastrull tills sasen borjar sjuda.

Servera pa tallrik med en smorklick pa potatisen. Nypotatis och “ludiveetd” passar bra till sill
eller annan fisk.

Klart!



