Peter Déringin valmistama Mouhijarven
Appenzeller saa kypsyd nelja kuukautta.

Sveitsilaista
ammattitaitoa

MOUHIJARVEN HERKKUJUUSTOLAN
isiinti Peter Diiring on sveitsildisti
junstontekijdiden sukua. Isdn juus-
tola oli a-Sveitsissi Bodenseelli.
Veli jatkaa juustontekoa koli-
maassa ja sisarkin on meijerilabo-
ratoriossa.

Peter Diring valmistaa pikkui-
sessa juustomeijerissidin  sveitsi-
ldisid herkkuja lehmiin- ja kutun-
maidosta. Mouhijiarven Appenzel-
leriti Vilhoa myvddan neljd kuu-
kautta kypsvtettyni. Hilma on leh-
méanmaidosta kaksi kuukautta
kypsytetty raclettejuusto. Savu-
Hilma valmistuu kuudessa viikossa,
Helmi on valkohomepintainen brie-
juusto. Kutunmaitojuustoja Verne-
rici, Kuttu-Chevred ja Kuttu-Villed
Peter Diring tekee somerolaiselle
Kolatun kuttujuustolalle.

Juuston teon lisiksi Peter Dirin-
gilld ja Jenni-vaimolla on erdmat-
kailuvritys Salotalo.



