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Nypotatisfestival 1 Bromarv

Vi har ett ordsprak hemma i Esse som svar pa fragan om maten var god? ”Jaa, he va goa
mat! Ja aat sjuutto paaror!” (sjutton potatisar, for den oinvigde!) Potatis ar ett av vara
viktigaste livsmedel! Efter, eller kanske jamte, ragbrdd och grot ar det ganska langt vad vara
fader livnarde sig pa. Fortfarande finns det bland oss sana som inte riktigt kdnner att de fatt
nan mat under dagen om man inte fatt potatis. Sa potatis som ar ett sa ordinart
baslivsmedel ar det vart att fira med en festival, kan man undra?

Det tyckte i alla fall vi pa Novias projekt Matregion Nyland som stod som huvudarrangor for
nypotatisfestivalen i juni pa Bromarv torg, tillsammans med Bromarv Byarad. Huvudidén
bakom festivalen var att gora en sensorisk jamférande studie mellan samma potatissort fran
ett antal olika vaxtplatser for att fa reda pa om terroir-begreppet gar att applicera pa
nypotatis!

| vinvarlden har terroir, dvs. om och hur vaxtplatsens hela dynamik paverkar smaken i vin,
lange varit ett viktigt begrepp och varit till stor hjalp i att utveckla vinkultur och kvalitet. Till
vart test fick vi in potatissorten Jussi fran fem vaxtplatser i vastra Nyland; Bromarv, Tenala,
Svarta, Pojo och Inga. Den sensoriska panelen leddes av ingenjorsstudent Riina Wallenius
fran Metropolia yrkeshogskola under ledning av sin larare Pia-Tuulia Laine. En mdjlighet var
naturligtvis att allt skulle smaka mer eller mindre likadant eftersom den kanske viktigaste
faktorn i utvecklandet av smaken i nypotatis ar mangden vatten potatisen far. Men enligt de
forsta forhandsbeskeden fanns det anda vissa smakskillnader! Hur de korrelerar med
vaxtplatsen vet vi forst nar vi far jordanalyserna fran labbet, samt efter intervjuer med
odlarna om ungefarliga mangden vatten potatisen fatt mm. Spannande véntans tider!



| sensorikpanelen satt Ari Ruoho, koksmaéstare pa restaurang Nokka, Riitta Mustonen fran
Maaseudun Tulevaisuus, Nick Victorzon, kock och krégare fran Ekends och Anna-Maria
Niskanen, hushallsldrare och kock ocksa fran Ekenas.

Forutom sensorikarbetet hade Yrkeshogskolan Novia ett talt med info bade om potatis och
Novia, fyra Raseborgskoksmastares svinnrecept, en gissningstavling och, framforallt,
allmanhetens omréstning om dagens godaste nypotatis! Och vi har ett resultat:
potatissorten Annabelle vann omrdstningen med 70 procent av rosterna, Jussi pa andra plats
och Timo fick bronset!

Men som sagt det var just den dagens godaste potatis fran Bromarv. Har vi lyckats med
sensoriktestet kan det hdanda att vi lIar oss mer och mer om vilka jordar och vaxtplatser som
gynnar vissa smakegenskaper och potatissorter. Och ett tips till allmanheten: gor ditt eget
sensoriktest! Kop olika sorter fran din lokala odlare och testa med familj, vdnner och grannar
och ge denna drorika och goda knol det fokus den fortjanar! Lange leve potatisen!
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