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Juustolassa tuoksuu vahvalta

Niina Pitkinen

Mouhijiarven Herkkujuusto-
lan ensimmadiselld ovella vas-
taan tulee mieto, happaman
maidon tuoksu. Juustomes-
tari Peter Dorig ja Maija Tuo-
ri kantavat viimeisid maidos-
ta erotettuja kermatonkkia
kylmian.

Isossa kattilassa on aamu-
kuudelta alkanut muhia juus-
tomassa, josta tulee kahden
kuukauden kuluttua pehme-
dd Savuhilmaa.

Puoleen piiviin mennes-
sd hilmat ovat piiiisseet mu-
himaan 24 asteen ldmp&on.
Maitohappobakteerit on
houkuteltu sydmaiidn maidon
laktoosi pois ennen kuin
juustot ldhteviit kellimiidn
viiledimpédén suolaveteen.

Peter Dirig pyyhkii hiked
otsaltaan.

"Tuotantovaiheessa tailla
on lihelle 30 astetta ldimmin-
td. Bakteerit ovat kovin tark-
koja, ettei ole lilan kylmé tai
liian kuuma”, hiin huokaa.

Paluu alalle
tyon takana

Peter Dérig on pybrittinyt
Herkkujuusrolaa kohta kolme
vuotta Selkeen kartanon enti-
sessd navetassa.

Dirig on kotoisin Sveitsis-
td, jossa hinen isidllddin oli
juustola. Peter halusi kuiten-
kin kokeilla poikavuosien
unelma-ammattiaan ja ryhtyi
ajamaan rekkaa.

Peter Dorig

on pyorittinyt
Mouhijarven
Herkku-
juustolaa kohta
kolme vuotta.
Viimeisen
vuoden aikana
juustovalikeima
on laajentunut
kolmesta seitse-
midin juustoon.
Ensimmainen
erd uusinta
Kuttu-Villea
kypsyy viela
kellarissa.



Suomeen hin tli kymme-
nen vuotta sitten. Kun ulko-
maan ajokeikat loppuivat,
hiin alkoi miettid alan vaih-
toa. Oman juustolan perusta-
minen tuli eteen wvuonna
2002, kun Selkeelle rakennet-
tu juustola jéi tyhjilleen.

“Opiskelin aikoinaan juus-
tomestariksi. Mutta koska
olin pois alalta toistakym-
mentd vuorta, tythan piti tu-
tustua uudelleen. Velipojalla
on juustola Sveitsissd, hin
jirjesti minulle onneksi parin
viikon opintomatkan”, Peter
kertoo.

Sitten Peter liht kysele-
médn kaupoista, miti juusto-
ja ne kaipaavat,

"Tvhjin pdiltd tihin lih-
dettiin, koska mihinkiin ei
ollut sopimuksia.”
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Pitkddin kypsyvit kittikuoriset juustot pestiin kaksi kertaa viikossa. Kesilomaa Suomessa viettivi

Nelji juustopiivii
viikossa

Herkkujuustola  aloitt  val-
mistamalla kolmea juustoa.
Yksi runnetuimmista, vuo-
henmaidosta tehty valkoho-

Peter Darigin isi Hans on ryhtynyt juustehemmiin.

Herldajuustola
pakkaa

juustonsa
valmiiksi
myyntikuntoon.
Maut
matkaavat lihi-
alueiden lisdlsi
Eteli-Suomen
kauppoihin
sekd Finnairille
ja Silja Linelle.

mejuusto, on somerolaisen
Kolatun vuohijuustolan ali-
hankintajuusto.

Kolme vuotta mytthemmin
tuotannossa on jo seitseman
Juustoa: Werneri, Helmi, Kut-

tu-Chevre, Hilma, Savuhil-
ma, Vilho ja uusimpana vield
kypsymiissi oleva Kuttu-Vil-
le.

Juustoja valmistetaan nel-
jind pdivind viikossa. Maa-
nantai on valkohomejuusto
Wernerin péivd, muina péi-
vind tydn alla on muita juus-
toja.

Koska juustoja kypsyte-
tidin kolmesta viikosta nel-
jéin kuukauteen, Peter Disrig
yrittiéi parhaillaan ennakoi-
da ensi joulun menekkii.

"Eihiin tilldi hetkelld wvoi
tietéid, paljonko juustoa tar-
vitaan., Ensimmadisend joulu-
na niitd jai paljon yli, viime
jouluna ne loppuivat. Nyt
toivotaan, ettd niitéd ulee so-
pivasti”, hdn naurahtaa.

Juustoinsindorit
auttavat Sveitsissi

Kolmessa vuodessa Peter sa-
noo kehittyneensid juuston
teossa ainakin niin, ettd nyt
hin osaa etsii ja korjata
juustovirheiden syitd - siis
sitii, jos juustossa on lijan
isoja reikid tai liian viihiin ho-
metta.

Hapatteet hiin ostaa kui-
tenkin Sveitsisti.

"Siellid on ihan omat juus-
toinsindédérinsd siihen hom-
maan. Jos hapatteessa on jo-
tain vikaa, voin kysyi sieltd
apua’, hin kertoo.

Siisteys on juustolan yk-
kiisvaltti. Siivoustalkoita tay-
tyy pitdd joka péaivi, ettei vai-
valla tehty eri joudu kierri-
tykseen.

“Juusto on eldvi tuote, sii-
ni on mikrobeita, jotka viih-
tyviit toki muuallakin kuin
juustossa. Jos valkoisen ho-
meen sijaan juustoon tulee
mustaa, sinistd tai vihredi
hometta, koko satsi menee
hukkaan.”

Palautetta jopa
mokkien laitureilta

Kypsytyskellarin ovella Peter
varnittaa voimakkaasta tuok-
susta. Ensimmiinen nuuh-
kaisu kertookin, ettd vahvo-
jen mikrobien kanssa ollaan
tekemisissa,

"Lampdid on 12-18 astetta
ja kosteus lihentelee sataa.
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Aikamoinen palik

katesti. Juustokontit kelluvat suclavedessi otta-

massa makua. Samalla niihin alkaa kehittyd kuori, kun suolavesi

imee heran pois.

Silti juusto kuivuu sen ver-
ran, ettd sen pintaan muo-
dostuu kittikuori”, Peter esit-
telee.

Kuori muodostuu  péi-
asiassa hiivasta ja baktee-
reista. Ne antavat Vilho-juus-
tolle sen voimakkaan ja pi-
kantin maun - ja myos tuok-
sun.

Vilho on pédssyl ujuttau-
tumaan suomalaiseen ma-
kuun, vaikka se on kaukana
miedosta ja pehmedstd em-
mentalista. Viime syksyn
Ruokamessuilla Vilho valit-
tiin kittikuoristen juustojen
sarjassa toiseksi.

Peterin mielestd paras pa-
laute tulee kuitenkin asiak-
kailta.

"Tiistaina illalla olin tdAlla
pakkaamassa, kun puhelin
soi. Sielld joku nainen Lah-
desta soitti mékkilaiturilta ja
oli juuri avannut Vilho-pake-
tin. Oli kuulemma niin mah-
lavaa juustoa, ettei olisi voi-
nut uskoa sen olevan koti-
mainen’, Peter kertoo.

"Kun semmoisia soiltoja
tulee, niin ne on hienoja. Nii-
ten takia jaksas nousta aa
mulla singysta.”

Juusto
ja viini
kuuluvat
yhteen

Peter Dérigin - mielestd
kypsytetty juusto ja viini
kuuluvat ehdottomasti yh-
tean.

"Sopivuus on testatty,
moneen kertaan”, hdn nau-
rahtaa.

"Teemme  yhteistyotd
Teiskon viinitilan  kanssa,
mutta myds Alkon vaihto-
ehdot on listatu.”

Peterin omia lempijuus-
toja ovat sveitsiliistyyppi-
nen, nelji kuukautta kypsy-
via Vilho seki lehmanmai-
dosta tehtava valkohome-
juusto Helmi.

Savuhilma on hinen suo-
sikkiensa listalla viimeisena,
vaikka sitd ei tietenkiin saa
kertoa kenellekiin. Maku-
asioista kun ei voi kiistelld



