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B Kun entisaikojen viljelymenetelmia hoystettiin modernilla
tutkimustiedolla, syntyi uusi suomalainen perunalajike, jonka
maku vie lapsuuteen ja tie maailmalle.

ANNITURPEINEN

Siitd on nyt puolisentoista vuotta, kun
Skabam Oy:n perustaja Tapio Knuut-
tila seisoskeli berliinildisessd ravintola-
salissa ja jannitti.

Ennakkoluuloton myyntimies oli
keksinyt aivan erityislaatuisen vien-
tituotteen: yottomassd yossd Pohjan-
maan muhevassa mullassa kasvavan
uuden perunalajikkeen.

Mutta mitd siitd sanoisivat kaiken
nihneet kansainviliset koemaistajat?

Knuuttila ryhdistaytyi, kun tasting-
poytad lahestyi pyorituolissaan tapah-
tuman arvovieras, 102-vuotias saksa-
laisrouva. Téma otti pienen pohjalais-
potun, haukkasi kerran ja toisenkin, ja
sitten poskelle vierahti kyynel.

“Maistuu isin kasvattamalta. Tallais-
ta mind sain viimeksi pikkutyttond.”

Knuuttila on kertonut tarinan en-
nenkin mutta herkistyy yha. Se oli
nimittdin hetki, kun hén tajusi tuote-
kehittdjien pitkdn matkan “perunan al-

Ei perunakeisari

kujuurille” vihdoin johtaneen perille.

Lohen parempi kaveri

Matka kdynnistyi 2000-luvun alussa,
jolloin Knuuttila esitteli suomalaista
ruokaa maailmalla.

Eradssd Suomen suurldhetyston ti-
laisuudessa oli pantu poytd erityisen
koreaksi, koska vieraiden joukkoon
kuului huippukokkeja. Kylmasavulohi
maistui kaikille, mutta suurimman vai-
kutuksen teki sen kaveri, tuiki tavalli-
nen peruna.

”Siitd 1dhti minun ideani, jota kyl-
ld yleisesti pidettiin pdhkidhulluna’,
Knuuttila muistaa.

Voisiko kotimaisen ruokapydian pe-
rusyksikostd luoda vientivaltiksi kel-
paavan luksusraaka-aineen?

Knuuttila alkoi pohtia asiaa omas-
sa yhden hengen ajatushautomossaan.
Miki tekee Suomessa syntyneesta pe-

vaan pottukauppias

Tapio Knuuttila kieltd4 tituleeraamasta

itseddn perunakeisariksi, mutta hyvak-
si pottukauppiaaksi hédnet saa sentdan
nimeta.

Alkuvuodesta tilauksia alkoi sataa
niin, ettd yrityksen véki joutui huh-
kimaan tosissaan, jotta kaikki saatiin
pakattua ja ldhetettyd. Yhtikkid kaikki
halusivat Frex-perunaa.

Kauppias ei silti halua omia kunniaa
tilanteesta itselleen.

”Vaikka ajatus lahti minusta, koko
brandi ja perunabuumi on tehty yh-
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dessd viljelijoiden, keittiomestareiden
ja pakkaajien kanssa’, Knuuttila ko-
rostaa.

Tulevaisuudessa mies mielisi pot-
tunsa matkaavan myos Pohjois-Ame-
rikkaan ja Japaniin. Aika néytt4dd, mi-
ten maailma avautuu koronan jalkeen.

Nyt joka tapauksessa valmistellaan
skaalaamisen pelimerkkeja. Tavoittee-
na on jonakin péivdnd 50 miljoonan
kilon perunasato.

Belgiassa vuosia asunut Knuuttila
pitad juuri Belgiaa Euroopan porttina,

runasta niin aromikkaan? Valoisat
suviy6tko kypsyttavit mukuloista va-
lioyksil6ita? Kelpaisiko suomalais-
potaatti muillekin kuin keittotaiteen
ammattilaisille?

Seurasi joukko testeji. Knuuttila kat-
toi eurooppalaisille tuttavilleen tarjolle
muun muassa Lopen siikli ja sen ul-
komaisia vastineita. Kukaan ei eparoi-
nyt kahden kattilan vilill4, vaan sormi
osoitti aina suomalaisen potun suun-
taan.

Sitten oli markkinatutkimusten vuo-
ro. Ne kertoivat, ettd laadukkaalle poh-
joiselle elintarvikkeelle kylld loytyisi
oma lokeronsa.

”Siind vaiheessa jo ymmarsin, ettd
puhdas luonto, vesi ja valo varmasti
muodostavat suotuisan kasvuympa-
riston. Mutta mitd muuta tarvitaan? Ja
olisiko perunassa aineksia vieldkin pa-
rempaan?”

Sattuman kautta Knuuttila tapasi

> > >

. o
jonka kautta on helppo uida laajem-
millekin markkinoille. Niilld olisi tilaa
muillekin meikaldisille ruokatuotteille.

”Moni eurooppalainen ystidvini on
gastronomian ammattilainen. He sa-
novat, ettd me sydmme Suomessa kuin
kuninkaalliset”, Knuuttila kertoo.

”Kun kerron hakevani perunoi-
den kaveriksi mokkijarvestd kuhaa ja
siikaa, metséstd kantarelleja ja jélki-
ruuaksi mustikoita, he eivit usko kor-
viaan. Téllaista paratiisia ei heidian
mielestddn voi ollakaan.”



"Peruna on kuin viini”,
Tapio Knuuttila vertaa.
"Joka vuoden sato on
vahan erilainen. Maun
vivahteet muuttuvat sen
mukaan, kuinka aurin-
koinen, sateinen, kuiva

| -::L tai lammin kesa on.”

Niko Havupalo
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ylihdrmaldisen perunanviljelijin, ag-
ronomi Rami Liljan, joka on paneu-
tunut maaperéin, tuotantotapoihin ja
lopputuotteen ravintoarvoihin niin tar-
kasti, ettd miestd on ruvettu kutsumaan
“perunaprofessoriksi”.

Palaset loksahtivat paikoilleen. Kak-
sikko istui nokakkain, pisti pottutie-
toutensa yhteen ja sai lopulta aikaan
Frex-nimisen perunoiden kuningatta-
ren, joka nyt viedadn kasista.

”Kaikki menee mité pellosta tulee”,
Knuuttila hymahtaa.

Maassa sen salaisuus

Rami Liljan tie kohti epévirallista pro-
fessuuria alkoi, kun han kymmenisen
vuotta sitten luki artikkelin, jossa ker-
rottiin perunoiden ravintopitoisuuk-
sien romahtaneen.

”Silloin oivalsin, etta asialle pitd4 teh-
dé jotain’, hin muistelee.

Siitd lahtien Lilja on tutkinut ja kehit-
tanyt viljelymenetelmié ja mittauttanut
omia peltojaan ja tuotteitaan. Nyt kéy-
tossd on kokonainen mittaussarjojen
kirjo ja oma referenssisarja.

”Laajimmissa mittauksissa tarkas-
tellaan muun muassa antioksidantteja,
aminohappokoostumusta, vitamiineja
ja kasvien metaboliatuotteita”

Tunnontarkka mittaaminen ja tu-
losten mukaan eteneminen on kanta-
nut hedelmdi. Liljan tuotantotavoilla
kasvatettujen perunoiden ravintoar-
vot ovat nykyéin yleisesti korkeammat
kuin verrokkien.

Perunan perimmiinen salaisuus pii-
lee Liljan mukaan pellossa. Siind, miten
maata kohdellaan, mit4 siind on viljel-
ty aiemmin ja mité ravinteita peltoon
on lisitty.

”Karkeasti pellon kunnosta pédsee
kirryille ihan vain lapioimalla’, hin
neuvoo.

Lapiotaso ei silti vield riitd, vaan
maahan on sukellettava syvemmille,
alkuaineisiin asti. Maaperdmittauk-
set kertovat, millaiset esimerkiksi kal-
siumin, fosforin, magnesiumin ja rikin
pitoisuudet ovat.

My6s pH mitataan, mutta Liljan mu-
kaan silli ei ole perunalle suurta merki-
tystd. Tarkedmpi asia on maaperin ke-
miallinen, biologinen ja fysikaalinen
tasapaino.

”Kdérjistymadt ja vadristymét pistavit
heti silmain. Yhden ravinteen liian
korkea pitoisuus tarkoittaa usein, ettd
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toinen ravinne on kasvin saavuttamat-
tomissa.”

Pelto ei silloinkaan ole menetetty,
vaan epitasapaino voidaan oikaista
lannoituksella tai luonnonmukaisesti
viljelemalld siind sopivia kasveja en-
nen kuin tulee perunan vuoro. Suo-
lausta Lilja ei suosittele, vaikka siithen
moni turvautuukin.

”Suola tappaa mikrobeja, jolloin pel-
lon biologinen tasapaino jarkkyy.

Mikrobien merkityksestd Lilja ker-
too esimerkin, joka yllatti hinet itsen-
sdkin.

“Levitin puoliksi huvikseni hehtaa-
rin alalle litran verran kasveille edulli-
sia popojd. Tulos oli seitsemén tonnia
entistd parempi sato.”

Toisaalta liika on liikaa. Jos mikrobe-
ja on paljon, ne voivat my6s madattaa
koko pellon.

“Fysikaalisesti optimaalinen pelto on
sellainen, ettd siind on 25 prosenttia il-
marakoja, jotka tyhjenevit nopeasti, 25
prosenttia pienempai huokosta ja nel-
jdsosa mineraalia eli kiinted4 ainesta.”

Luontoaidin ehdot

Vaikka tieteelld on vahva vaikutuksen-
sa, lopullisen leimansa perunan ma-

kuun ja sadon mddrddn painaa luon-
toditi. My6s maanviljelija eldd luonnon
ehdoilla.

Vuodenkierto pyorii silti summittain
samalla kaavalla. Perunakausi kdynnis-
tyy maalis-huhtikuussa, kun siemenpe-
runaa iddtetddn. Kun toukokuu ldm-
penee tarpeeksi, siemenet kylvetddn ja
maa muokataan tarpeen mukaan.

Kesdan kuuluu pellon hoitotoiti,
kastelua, penkkien multausta ja kasvin-
suojelua joko mekaanisesti kitkemalld
rikkaruohoja tai kemiallisesti ruiskut-
tamalla tautientorjunta-aineita.

”Suomen ilmasto on otollinen pe-
runarutolle, joka iskee helposti sadon
kimppuun’, Lilja huomauttaa.

Sadonkorjuun aika koittaa, kun pe-
runa on siithen valmis.

Liljan mukaan perunasadon voi tu-
hota, jos sen nostaa liian aikaisin. Toi-
saalta varhain yllittava talvi voi palel-
luttaa mukulat kelvottomiksi.

Frex-perunat noukitaan tyypillisesti
talteen syys-lokakuussa.

Pelloilla ei toimita kellokortin, kalen-
terin eikd oman kunnonkaan mukaan.

“Maanviljeliji ei lopeta ty6tdan sil-
loin kun on vésynyt, vaan sitten, kun
tyot on tehty”, Lilja médrittelee.

Kasvukaudella hommat on hoidetta-

"Perunan laatuun vaikuttavat maaperan ja viljelymenetelman lisdksi myos
pakkaus- ja varastointiolosuhteet. Perunaa pitaa kohdella hyvin loppuun
saakka"”, Rami Lilja korostaa.



va juuri silloin, kun niitd on.

”Lisdksi on kuunneltava luontoa her-
kalla korvalla koko ajan. Jos ei kuunte-
le, koko vuoden tulot voi menettdd yh-
dessd yossd tai vaikka viiden minuutin
raekuurossa.”

Herkullinen hiilensitoja

Kun puhe kadntyy Frex-perunan tark-
kaan tuotantoreseptiin, sekd Rami Lilja
ettd Tapio Knuuttila hymyilevit ja vai-
kenevat. Miehet eivdt ainakaan vield
halua salaisuuttaan paljastaa, silld he
pohtivat innovaationsa patentointia.

Sen verran voi kuulemma kertoa,
ettd erikoisperunakin pohjaa peltojen
oikeanlaiseen muokkaukseen, vuoro-
viljelyyn ja tiettyihin kumppanikasvei-
hin, joihin kuuluu esimerkiksi herne.

Laboratoriotestit ovat osoittaneet,
ettd Frexin viljelytapa sitoo kiitettdvis-
ti hiilta.

”Peltoon sitoutuva hiilim4ara on niin
suuri, ettd jos muutkin viljelisivat pel-
tojaan samoin, silld olisi jo merkitysta
maapallolle. Siksi olemme myds miet-
tineet menetelméin avaamista’, Knuut-
tila kertoo.

Hénen mukaansa viljelytekniikan
julkistaminen ei kuitenkaan tarkoittaisi
sitd, ettd suomalaispotaatti olisi yhtak-
kid kaikkien ulottuvilla. Uniikkia tuo-
tetta on mahdoton kopioida.

”Jos vaikkapa belgialaiset alkaisivat
viljelld perunaa meididn reseptillim-
me, se ei olisi sama asia. Frex ei syn-
ny muualla kuin Suomen ilmastossa ja
kesdssd.”

Sité paitsi Suomessakaan Frexid ei saa
kasvattaa milld tahansa maapléantilla.

“Potentiaaliset pellot tarkastetaan
ensin hyvin huolellisesti’, Lilja painot-
taa.

Ensin kartoitetaan pellon historia
vahintdin viidestd kymmeneen vuotta
taaksepdin. Sitten tutkitaan maandayt-
teet.

"Meilld on tietyt mdireet ja raja-ar-
vot, jotka sanelevat, sopiiko pelto vilje-
lyyn vai ei”

Jos pellot eivit vilttdmatta piaise
Frexin makuun, ei jokainen Frex-peru-
nakaan pédse ravintolan lautaselle tai
kuluttajan kielelle, silld kaikkien peru-
naerien laatu testataan.

Perunoista tutkitaan alkuainepitoi-
suudet laboratoriossa, joka varmistaa
myos, ettei tuotteissa ole minkdédnlaisia
jadmid. Aistinvaraisesta tarkastuksesta
huolehtii raati, johon kuuluu muun

Perunaa, tillig, voita. Siind suomalainen herkkujen herkku, joka ei muuta
lisuketta kaipaa.

PERUNA ON MAINIO
PAKETTI

» Peruna on peraisin Eteld-Ame-
rikasta Andien alueelta, josta
espanjalaiset valloittajat toivat sen
Eurooppaan 1500-luvulla.

» Nykyaan kaytetyimpia ravinto-
kasveja Euroopassa seka Etela- ja
Pohjois-Amerikassa.

» Suomessa on viljelyssa noin 50
perunalajiketta. Kuorien vari voi
olla ruskea, keltainen, violetti,
punainen tai pinkki.

» Perunasta 10-15 prosenttia on tark-
kelysta ja 2 prosenttia proteiinia.

» Peruna on erityisen hyva C-vitamii-
nin ja kuidun ldhde, joka sisaltaa
myd6s muun muassa B-vitamiinia,
kaliumia, magnesiumia ja rautaa.

» Keskivertosuomalainen sy6
perunaa vajaat 60 kiloa vuodessa.
1960-luvulla maara oli vield miltei
200 kiloa.

muassa tunnettu keittiomestari Pekka
Terdvi.

“Perunan maku ja koostumus tar-
kistetaan sen kaikissa olomuodoissa
eli katsotaan, miten se kéyttiytyy esi-
merkiksi keitettdessa tai paahdettaessa’,
Knuuttila selvittad.

Frexejé on saatavilla kolmea erilaista
varianttia. Yksi on kiinted, toinen jau-
hoinen ja kolmas yleisperuna, joka on
Knuuttilan itsensd suosikki.

Perunamies ei itse ole kylldstynyt
herkkuunsa koskaan.

”Ei, koska se vaan on niin hyvai. Po-
tusta loytyy aina uusia vivahteita”

Aliarvostus potuttaa

Suomi on perunan osalta omavarai-
nen maa. Meilld viljelldan vuosittain
300 miljoonaa kiloa perunaa, josta 200
miljoonaa kiloa syodaén sellaisenaan
ja 50 jatkojalostetaan elintarviketeolli-
suudessa. Loppu menee vientiin.

Frexid kasvatetaan titd nykyd 300
hehtaarin alueella, josta tosin osa on
aina lepovuorossa ja kerdd ravinteita
seuraavaa herkkuperunasatoa varten.

Tulevana syksynd Frexid nostetaan
maasta kymmenisen miljoonaa kiloa.

Peruna on siis yhd olennainen osa
suomalaisten ruokavaliota, mutta
Knuuttilaa potuttaa sen tietynlainen
aliarvostus.

”Suomessa peruna on itsestddnsel-
vyys. Meiddn perunamme on kuiten-
kin eurooppalaisittain niin hyvai, ettd
sitd kannattaisi tarjota padruokana.
Kala tai liha saisi olla perunan siipi-
veikko eiki painvastoin.”

Viljelijit ovat sentddn alkaneet huo-
mata tuotteensa arvon. Moni on nos-
tanut hintojaan, ja se on Knuuttilasta
pelkéstddn positiivinen asia.

”Frex ei ole Suomen ainoa hyvi peru-
na, vaan suomalainen laatu on ylip4a-
tdan omaa luokkaansa’, hin painottaa.

Hién itse pyrkii toimimaan perunalé-
hettild4ni, joka rummuttaa arvokkaan
aarteemme puolesta, minkd kykenee.

“Perunan arvostuksen nousu sataa
jokaisen suomalaisen viljelijan laariin,
ja sekin on todella hienoa” O

Kirjoittaja on kemisti ja vapaa toimittaja.
anni.turpeinen@gmail.com
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