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Makea ja napakka.

Frex-perunoiden makua “
ja koostumusta kehi- ~
tettiin toistakymmgyté

¢ vuotta. "




Suomalainen luksusperuna Frex hurmaa Keski-Euroopan
Michelin-ravintoloissa. Sen salaisuus on viljelytavassa
ja Suomen erityisissa olosuhteissa.

TEKSTI Saara Koho KUVAT Karoliina Vuorenmiki JA Thierry Monasse

dytoskeittiossi Belgian Antwer-
penissa kiy hiljainen puheen-
sorina. Salillinen belgialai-
sia keittiomestareita ja kok-
keja odottaa, miltd maistuu
suomalainen luksusperuna
Frex. Kutsukirjeessi tuotetta
kuvaillaan kulinaariseksi mat-
kaksi menneisyyden aitoihin makuihin.

Helsinkildisen ravintolan Olon keittidmestarit
Pekka Terivi ja Tuomas Vierela tarjoavat markki-
nointitempauksen vieraille perunaa eri muodoissa:
hoyrytettyni, paistettuna, risottona, fondanttina ja kui-
vattuna. Perunan maku on makea ja rakenne napakka.

”En ole koskaan ennen nihnyt risottoperunaa. Se
pysyi kuutioina. Belgialainen peruna olisi mennyt
mossoksi”, arvioi kokki Marc D’haens.

Hin tydskentelee yhden tihden Michelin-ravinto-
lassa Zet'Joessa Bruggessa ja on saapunut maisteluun
yhdessi tyttoystidvinsi Josephine Pypen kanssa.
Pype on tdissi salin puolella ravintola Cété Préféréssd.

?Téastd perunasta tulee mieleen kaurajuuri. Se
on makea ja tiivis. Belgiassa perunalajikkeilla on
yleensi vain yksi kiyttotarkoitus, mutta tama vai-
kuttaa monikiyttoiseltd”, Pype sanoo.

FREX EI OLE perunalajike. Se on brindi, jonka
alla yrittdjipariskunta Tapio Knuuttila ja Pia
Tapio-Knuuttila myyvit korkealaatuisia perunoita
jakananmunia Keski- Euroopan huippuravintoloihin.

Frex-tuotteita kiytetdin parin mukaan télla het-
kelld noin 150:ss4 Michelin-tason ravintolassa Suo-
messa, Belgiassa, Ranskassa ja Saksassa. Asiakkaiden
nimet eivit kuitenkaan ole julkisia, eivitka ravintolat

valttdmatti kiyti Frex-tuotteita kaikissa menuissaan.

Peruselintarvikkeiden luksusversioiden myymi-
nen ei ole helppo tehtévi. Ranskassa ja Belgiassa on
paljon omaa perunantuotantoa. Kontaktin tukkui-
hin saa vain suosituksilla. Michelin-ravintoloiden
keittiomestareiden puheille pidseminen vaatii kuu-
kausien pohjatyon.

“Pikavoittoja ei ole luvassa. Tiesimme kuitenkin,
miten tdalld pitda toimia, koska Belgia on meille
kotimarkkina”, Tapio Knuuttila sanoo.

Idealuksusperunoiden tuottamisesta alkoi itié vuo-
situhannen vaihteessa. Knuuttila tygskenteli silloin
suomalaisen ruuan markkinoinnin parissa Brysselissa.
Suomen ensimmaiinen EU-puheenjohtajuuskausi oli
tuonut hinelle t6itid tapahtumapromoottorina.

Knuuttila jérjesti Suomen suurlidhettildin resi-
denssissé tilaisuuden, jossa oli mukana belgialainen
kolmen Michelin-tdhden keittiomestari Jean-Pierre
Bruneau. Suorapuheinen téhtikokki piti suomalaisia
bisnesmielessi vihin yksinkertaisina.

”Hén tuhahti, etti teilld olisi niin hienot puitteet
kasvattaa premium-luokan juureksia, mutta te tuo-
tatte vain bulkkia.”

KNUUTTILA NAPPASI Bruneau’n ajatuksesta kiinni.
Suurlidhettildin illalliselta alkoi noin 15 vuoden kehi-
tystyo luksusperunan parissa.

Knuuttila aloitti tehtéviin tilaamalla Suomesta
perunalajikkeita eri tuottajilta. Jokaisesta 16y-
tyi jotain hyvii, mutta kaikki olivat kaukana pre-
mium-luokasta.

”Mietin, ettd ihmiset etsivit aitoja makuja ja
puhtautta. Perunan koostumuksen pitiisi myos
olla uniikki.”

PERUNA
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YII&: Yrittdjat. Pia Tapio-
Knuuttila ja Tapio Knuuttila
kiertdvat Eurooppaa markki-
noimassa luksusperunaa.

Asiat 14htivit edistyméén, kun Knuut-
tila tapasi viljelijd Rami Liljan, joka oli
tahollaan miettinyt, miksi perunan ravin-
nearvot ovat tippuneet viime vuosikym-
meniné. Lilja oli alkanut kehittii tuo-
tantotapaa, joka olisi mahdollisimman
ldhelld sitd, miten perunaa viljeltiin 50
vuotta sitten.

Roolinsa oli myds keittiomestari Pekka
Ter#villd, joka lupautui Olon henkildstén
kanssa testaamaan perunoita ja anta-
maan niistd palautetta. Knuuttila ja Lilja
muokkasivat perunaa tihtikokeilta saa-
dun palautteen pohjalta. Esiin tuotiin
uusia nyansseja.

Vuonna 2018 perunaresepti oli niin
pitkilld, ettd Knuuttila paitti perustaa
idean ympirille yrityksen, Skabamin.
Frex-perunat lanseerattiin Berliinissa
Griine Woche -ruokamessuilla.

It-alan johtotehtévissd tyoskennellyt
vaimo Pia Tapio-Knuuttila teki ensin Ska-
bamin t6itd paiviatyénsi ohessa, mutta
hyppisi puolitoista vuotta sitten koko-
aikaisesti mukaan yrityksen toimintaan.

*Tdméi on hyvin kiytinnonldheistd
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Oikealla: Tasting. Olon

keittiopaallikké Tuomas
Vierela loihtii maistelu-
annoksia Antwerpenissa. taa maultaan kaurajuurta.

Oikealla alhaalla: Kippis.
Marc D’haensin ja Josephine
Pypen mielestd Frex muistut-

tyoti. Kerran raastoimme rehunkehi-
tystd varten sata kiloa porkkanaa meidén
keittiossi ja kuivasimme ne saunassa”,
Tapio-Knuuttila kertoo.

MIKA TEKEE Frex-perunasta uniikin?
Viljelytapa ja Suomen olosuhteet, paris-
kunta vastaa. Perunoita viljellddn 500
hehtaarilla Varsinais-Suomessa ja Poh-
janmaalla. Miké tahansa pelto ei kelpaa
Frex-pelloksi, silld pellossa ei ole saanut
kéyttid vuosiin torjunta-aineita.

Suurin osa lannoituksesta tapahtuu
kumppanikasvien avulla. Perunaa viljel-
1&4n kaksi vuotta yhdelld peltolohkolla, ja
sen jilkeen lohko on kaksi vuotta muokat-
tavana. Tavoite on, etti maaperén ravin-
teet kiertévit pellossa mahdollisimman
luonnollisesti.

Viljelytavan voisi siirtdd ulkomaille,
mutta lopputulos ei olisi sama. Perunan
makuun ja rakenteeseen vaikuttavat Suo-
men ilman puhtaus, auringon mééri ja
pohjaveden ja maan laatu.

”Ruotsalaiset naapurimme kokeili-
vat viljelld Frexid Belgiassa ja pettyivit

Skabam

MIKA: Yritys, joka tuottaa
luksusperunoita ja -kanan-
munia Frex-brandin alla
PERUSTETTU: Vuonna 2018
OMISTAJAT: Tapio Knuuttila
ja Pia Tapio-Knuuttila
ASIAKKAAT: Frex-tuotteita
on k3ytdssa noin 150 Miche-
lin-ravintolassa Suomessa,
Belgiassa, Ranskassaja Sak-
sassa. Myynnissi K-ryhman
kaupoissa.

LIIKEVAIHTO: Vuonna 2020
noin 460000 euroa, like-
tappio noin 230000 euroa
TAVOITTEET: Kasvaa Euroo-
passa ja tuottaa 5o miljoonaa
kiloa perunaa vuodessa



Maan omena on makea ja tuore

Perunassa on draaman kaari, sanoo keittidmestari Pekka Terava.

SUOMESSA kaikki perunat
ovat aivan omaa luokkaansa,
sanoo keittiomestari ja ravin-
toloitsija Pekka Terdva. Hin
on silti erityisen ihastunut
suomalaiseen Frex-perunaan,
jonka kehitysty&ssa Olo Col-
fectionin henkilést6 on ollut
mukana.

”Se ei ole kuivakas, nilja-
kas. Se on makea ja tuore”,
Terava sanoo.

Ranskan kielessé peruna
on ”pomme de terre” eli maan
omena. Terdvan mielesta
Frex-perunassa omenamai-
suus tulee esiin.

”Se on mehukas. Maku on
erilainen kuin mihin me ollaan
totuttu.”

OLON keittiopaallikkd Tuo-
mas Vierelid sanoo, ettd
rakenne, maku ja vari erot-
tavat suomalaiset perunat
keskieurooppalaisista. Belgia-
laiset perunat ovat vaaleita.
Suomessa vari taittuu kel-
taiseen, koska maapera on
mineraalipitoisempi.

”Eurooppalainen peruna
on helposti muhjuinen. Suo-
malainen peruna on kiintea ja
juuresmainen. Se on helpompi
jattaa napakaksi”

Peruna kuuluu Teradvan
lempiraaka-aineisiin. Se on
yksinkertainen raaka-aine,
mutta siind on monta ulottu-
vuutta ja nyanssia.

”Kun peruna vie mennes-
saan, sita alkaa tutkia ihan eri
tavalla. Perunassa on myds
satokauteen liittyva draaman
kaari”

Ravintola Olossa kayte-
téan puikulaa perunapyreen
valmistuksessa, mutta muu-
ten Frexia.

Monta ulottuvuutta.
Pekka Terdva kuvailee
Frex-perunoita makeiksi ja
taytelaisiksi.

Risotto. Frex-perunaa
ruskistettuna ja pikkel
majoneesissa.
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Pellossa sen salaisuus. Tapio
Knuuttilan tavoite on, ettd
ravinteet kiertdvét pellossa
mahdollisimman luonnollisesti.

pahasti, kun peruna ei maistunutkaan
samalta”, Knuuttila kertoo.

Frex-perunoita myydaan K-ryhmdn
kaupoissa noin kolmen euron kilohin-
taan, kun tavallinen suomalainen peruna
maksaa noin euron kilolta.

”Meille on tarkeii, etté tuottajat saa-
vat reilun korvauksen tydstiin ja pys-
tyvit myos kehittdmiin toimintaansa”,
Knuuttila sanoo.

Koska perunan tuotantotapa vaatii
oikeanlaisen pellon ja muokkaustyon,
tuotannon nopea skaalaaminen on haas-
tavaa. Sen sijaan kananmunan tuotantoa
voisi kasvattaa nopeastikin.

Frex-munat tuotetaan lattiakanaloissa
erityisen rehun avulla. Resepti sisdltda
muun muassa kauraa, vehnii, hamppua,
hernettd, porkkanaa, camelinaaja mais-
sia. Soijaa rehussa ei kiyteta.

HUIPPUKEITTIOT valikoituivat Frex-tuot-
teiden kohderyhmiksi, koska niiden keit-
tidmestarit ovat ravintola-alan super-
vaikuttajia, joiden valintoja muut alan
ihmiset seuraavat.

*Jos paidsee kolmen tihden ravinto-
laan tavarantoimittajaksi, tuhannet muut
kokit kiinnostuvat tuotteesta”, Knuuttila
avaa logiikkaa.
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Jokaisen Michelin-ravintolan vakuut-
taminen on kuitenkin oma prosessinsa.
Muiden referenssit eivit automaattisesti
avaa ovia toimittajaksi.

Belgiassa Frex-tuotteita 14hti ensim-
miisend kiyttimain keittiomestari Alain
Bianchin ravintola Jezus-Eik Brysselin
liepeilld. Knuuttilat olivat tehneet nelja
kuukautta pohjaty6ta ennen kuin saivat
Bianchinin langan padhén.

”Kun saimme hénet kiinni, tiesimme,
kenelle tuotettamme tarjoamme ja miksi.
Alain oli hyvin skeptinen aluksi, koska
hiénelld oli jo omasta mielestdén maail-
man parhaat perunantoimittajat.”

Bianchin otti suomalaiset perunat
kuitenkin kokeiluun. Kun hénesté ei kuu-
lunut vihiian aikaan mitdén, Knuuttilat
varasivat pdydén ravintolasta ja pyysivit
saada tavata keittiomestarin.

”Hén tuli perunakattila kéidessi saliin
jaoliaivan into piukeana. Siiti alkoi Alai-
nin ja meidén yhteinen tarina.”

TUOTTAVAA PERUNANVIENTI ei vield ole.
Skabam oli saanut juuri ennen koronaa
toimintansa voitolliseksi, mutta sitten
rajatjaravintolat menivit kiinni. Korona-
rajoitukset ovat olleet ravintola-alalle
raskaita.

Yksi Michelin-ravintola kiyttis vain
noin 5-15 kiloa perunaa viikossa. Nykyéin
Skabamilla on jakelija Belgiassa, jonne
tuotteet tulevat Suomesta maakuljetuk-
sina. Alussa perunaa kuitenkin lenné-
tettiin kuriiripostilla. Keittiot piti saada
vakuuttuneeksi logistiikan toimivuudesta.

“Aika usein saattoi tulla lauantai-iltana
‘Whatsapp-viesti: 'Nyt on perunat loppu,
toimitatteko tiistaiaamuksi lisdd.’” Joka
ikinen ldhetys maksoi meille rahaa, ei se
ollut bisnestd”, Tapio Knuuttila kertoo.

Knuuttiloilla riittda kuitenkin uskoa
ideaansa. He etsivit parhaillaan kontakteja
Italiasta. Korona alkaa hellittd4, ja markki-
nointia péiisee taas tekemiiiin. Tuotekehi-
tysputkessa on uusia tuotteita ensi kesiksi.

”Meille on tullut kaksi ostotarjousta,
mutta ei ole tullut mielenkddn myyda yri-
tysti”, Pia Tapio-Knuuttila sanoo.

Pariskunta on Skabamin ainoa omis-
taja. Toistaiseksi he ovat itse rahoittaneet
yrityksen toimintaa ilman sijoittajia.

”Teemme ihan hirve## tappiota var-
maan vield timinkin vuoden ajan”,
Knuuttila sanoo.

ANTWERPENISSA MAISTELU alkaa olla ohi.
Ravintola Bistro Jettin keittiomestari Dries
Huisseune kertoo pitineensi Frex-peru-
nasta keitettyné, mutta hinen mielestiin
se ei sopisi ranskalaisten perunoiden val-
mistukseen. Huisseune suhtautuu epéi-
levisti siihen, haluaisivatko belgialaiset
asiakkaat sy6dd suomalaista perunaa.

”Miksi lennéttii perunaa tinne? On
ekologisempaa kiyttdd paikallisia tuot-
teita”, Huisseune sanoo.

Téssd on yksi markkinointihaaste.
Asiakkaat pitdisi saada ymmartamain,
ettd Frex-perunat tulevat Belgiaan maitse,
ja niiden kumppanikasveja hy6dyntéava
viljelytapa sitoo typped ja hiilidioksidia
maahan.

”Meidén perunat ovat hiilinieluja, ne
sitovat enemmaén hiiltd kuin tuottavat”,
Knuuttila sanoo.

Antwerpenin perunatastingin tapai-
set tilaisuudet ovat yrittdjapariskunnalle
hyvé viyld padstd tapaamaan keittiomes-
tareita ja vaihtamaan ajatuksia. "Eivit
meidin tuotteet myy itse itseiiin, Ei se
riiti, ettd ne ovat tukun listoilla. Mei-
déin pitdd itse olla tukemassa myyntii ja
markkinointia.” @

KUWA: SKABAM
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