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Reseskildring fran FM i Mathantverk i Jyvaskyla 13—
15.9 2019

Orsaken till mitt besok till Jyvaskyla var arets upplaga av Finska Masterskapen i Mathantverk dar jag skulle
delta som jurymedlem i bageriklassen samt i en samtalspanel angaende tavlingsframgangar relaterat till
foretagande. De tre tidigare tavlingarna har arrangerats vid Yrkeshogskolan Novia och hallits i Ekenas.
Sedan snart tva ar tillbaka finns numera foreningen Mathantverkarna i Finland-Suomen Ruokaartesaanit
som nu ar d&dgare av tavlingen. Innevarande ar ordnades den i samarbete med Jyvaskyla
Ammattikorkeakoulu och med finansiering fran bade EU-fondmedel och statliga medel. Tavlingen holls i
Jyvaskylan Ammattikorkeakoulus (JAMK) fina lokaler pa Lutakko-omradet dar Jyvaskylda maésshall,
Paviljonki, ocksa ar beldget. | masshallen, och utanfor, pagick samtidigt Wemmi (Ween Maan Wilja)
matmassan, med kukko- och pirogférsaljare i ddel hogljudd kamp med muikkustekarna om besékarnas
gunst. Som ett tecken pa Jyvaskylas internationalisering fanns ocksa ett stdnd med “China fast food”.
Fredagen dgnades at 6ppningstal, seminarier och panelsamtal samt en dppelmust tasting med sortrena
muster fran Overgards pa Aland. Kvallen avslutades med nérdarnas bord, dar hantverkare och andra mer
eller mindre i branschen traffades i samtal kring gemensamma fragor. Lérdagen var vikt for bedémning
av produkter for juryna i de olika grupperna. Med facit i hand tror jag alla dr 6verens om att det var for
lite tid, speciellt for bageri och mejerijuryna. Men alla medaljorer fick medalj, diplom och utlatande, sa
slutet gott allting gott. Kvallen liksom tavlingarna avslutades med festmiddag och prisutdelning pa
restaurang Gradia som ar JAMK:s kockutbildnings restaurang. Dar bjods vi pa bl.a. gaddtartar,
jordartskockssoppa och lamm pa tva satt. Riktigt bra jobbat, i min bok tre ratt av tre!

| min varld var Jyvaskyla mest kdnt for stadens store arkitekt och designson, Alvar Aalto, och for
backhoppning pa hog niva bade tavlingsmassigt och akademiskt. Efter den panel jag satt i, som samtalade
kring mathantverksstatusens betydelse for foretagande mm., ppnades en ny smakdimension for mig.
Som tack for deltagandet fick vi en nybakad Riihiruislimpa. Jag blir lycklig bara jag tanker pa doften och
den forsta tuggan! Wow, dar fick jag en ny referens till mitt smakbibliotek och till Jyvaskyla. Riihiruis ar
alltsa rietorkad rag och da pratar vi om den gamla tekniken att torka ragen i en ria som varms med en
rokbastuugn. M.a.o. ett stangt utrymme, ria, dar ragen torkas med hjalp av varm rok! Detta ger en svagt
rokdoftande rag ocksa efter malning. Pa detta ragmjol bakas sedan ett traditionellt efterugnsbréd med
ragsurdeg, mjol, vatten och salt. Jag som alskar rokt mat har nu antligen ocksa hittat denna smak i
brodsektorn, helgen kunde inte ha borjat battre!

Paneldebatt ”"Artesaanistatuksella lisdarvoa tuotteelle”. Pa bilden fran vénster Bettina Lindfors (ELO-sddti6), Jonas
Harald (Aktion Osterbotten), Sam Pettersson (Matregion Nyland, Novia), Ulla Liukkonen (Finlands Kéttmdstare) och
Kirsi Viljanen (Jord- och skogsbruksministeriet).



Det ar en alldeles utmarkt utveckling att FM-tavlingarna nu fors ut i landet. Att komma upp till Jyvaskyla
var precis vad tavlingen behovde. Efter tre ar i Ekends som Novias skdtebarn bérjade tavlingen luta at att
bli en alandsk och finlandssvensk angeldgenhet. En breddning av arrangorsorter till finska Finland ar ett
maste om statusen som finlandsk tavling skall kunna uppratthallas. Dock &r medvetenheten om vad
mathantverk ar och kompetensen i jurygrupperna oerhort viktig att bibehalla. Dar brast det pa nagra
punkter i Jyvaskyla och vi far hoppas och tro att Raseko i Raisio, som star vard for tavlingen nasta ar, har
lart sig av de sma misstag som gjordes i ar. Deltagarantalet i tavlingen kunde naturligtvis varit storre, jag
tanker bara pa Riihiruislimpan jag fick. Om den inte har geografiskt skyddad ursprungsbeteckning sa borde
den snarast fa det. En klassisk hantverksprodukt med det geografiska och kulturhistoriska lilla extra. Pa
vagen hem stannade vi i YI6jarvi hos “Soosipojat”, nagra killar som gor glogg och ”Siipisoosi”. Det &r en
spin-off fran "hot wings” (grillade kycklingvingar) férsaljningen pa hockeymatcherna i Tammerfors. Sasen
blev sa popular att folk fragade mer efter sdsen an vingarna! Det &r en ren hantverksprodukt pa lokal chili,
paprika och tomat samt numera ocksa en sas med havtorn. De killarna d4r mathantverkare som kanske
inte ens vet om att de ar det. Med den erfarenheten i bagaget (samt 12 lador glogg till Sonjas
Delikatessbutik i Ekenés) ser jag ljust pa framtiden fér mathantverkandet i Finland. Aven om vi ligger 20
ar efter Sverige och 300 ar efter Frankrike eller Italien sa gar utvecklingen sa snabbt att vi sdkert kommer
ikapp inom nagra ar.

Det hoppas och trori alla fall...

...Sam Pettersson, projektledare Matregion Nyland-Ruokamaakunta Uusimaa
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