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VASTRA NYLAND, IDAG-kolumn tisdag 2.4.2019
Sam Pettersson

Grynost eller champagne?

"Det ar riktig superfood, bra proteiner, lite fett och jattegott!” sa han och hallde en kork Fun Light-
saftkoncentrat i en burk grynost och rérde om! “Kanonbra kdk, morgon, middag, kvall!” (Killen
studerade héalsovetenskap for ovrigt!) En annan kille kunde inte dricka mjolk som varit 6ppnad i kylskap i
tva timmar, det smakade sa ackligt i hans mun. Han kunde heller inte spela fotboll inomhus pa
konstgras, det triggade hans krakreflexer hela tiden.

Vad ar det for fel pa de har bada killarna, kan man fraga. Den forste borde ju fa krakreflexer av sin mat
och den andra borde skarpa sig och bete sig som folk! En skillnad ar att den forste har kanske bara 1 500
smaksensorer i sin gom eller munhala medan den andre har sakert 15 000 eller mer dito. Den forste vet
jag inte vad han heter, den andre heter Richard Juhlin och ar varldens i sarklass framste
champagnekannare. Han chockade varlden, och inte minst fransmannen, nar han ar 2003 i ett blindtest
prickade ratt pa 43 av 50 champagner inte bara med vingard och argang utan dnnu fler detaljer. Vilket
fotografiskt smakminne! Det ska kanske tilldggas att tvaan, en fére detta varldsméastarsommelier
stoltserade med fyra ratta svar!

Na vad har det hdr nu med nagonting att géra? Jo, i projektet Matregion Nyland har pa Yrkeshogskolan
Novia forsoker vi, tillsammans med andra goda krafter, lyfta den nylandska maten och livsmedlen samt
givetvis produktionen av dem till nya oanade hojder. For att sd ska kunna ske ar det en viktig del att ta
fram sensoriska ord och begrepp fran experter som har narmare de 15 000 smaksensorerna an 1 500.
Man kan ndamligen mata hur gott maten smakar just utifran en konsensus om vad t.ex. en god nypotatis
ska dofta, smaka fram i munnen, vad den ska ge for eftersmak, vad den ska ha for textur etc. Det vi inte
har sa mycket av ar ord for allt detta, mer an kanske mjélig, klistrig eller fast. Men vad paminner
smakerna om? Vilka ord kan vi komma 6verens om beskriver Siikli bast, till skillnad fran Timo?

Sensorik heter alltsa vetenskapen kring smak och beskrivning av smaker. Kalrotsakademin i Sverige
ordnade i hostas en provning av 50 olika kalrotssorter for kockar och andra inbjudna pa Grand Hotel i
Stockholm (dar for 6vrigt Mathias Dahlgren, Michelinstjarnekock, 6ppnat en helt vaxtbaserad restaurang
vid namn Rutabaga; latin for kalrot). Det ironiska i just kalrotsexemplet ar att kalroten avlades fram i
Finland, kalrotsladans forlovade land, men att vi troligen har saimre koll pa kalrotens alla
smakvariationer an svenskarna!

For att Nyland om 200 till 300 ar ska vara lika kant i den kulinariska varlden som Champagne behover vi
lagga pa ett kol eller tva for att hoja vara smakexperters, kockars och smaningom var, vi vanliga
gurktuggares, medvetenhet om unika nyldandska smaker. Sa kan vara restauratorers och offentliga
kockars samt kundernas uppskattning av nylandska livsmedel hdjas samtidigt som vi far fram annu fler
premiumravaror som smakar Nyland i all dess ljuvlighet.

Sam Pettersson ar projektledare for projekt Matregion Nyland vid Yrkeshégskolan Novia i
Raseborg.



