Fondue on ystavien talviruokaa

Juustofondue on sveitsilaisten arkiruokaa, jota syddaan syksysta kevaaseen. Meillé padallinen
kKuumaa juustosulaa on harvinainen herkku joka jaetaan ystavien kesken.

Talvinen herkku

TEKSTI: RIITTA MUSTONEN / FINFOOD
KUVA: TIMO VILLANEN

Mouhijirvelld asuva sveitsildinen
juustomestari Peter Dorig tuntee
fonduen kuin omat taskunsa.
Dérigin lapsuudenkodissa fondue-
padan direlld vithdyttiin usein. Juus-
toon dipattiin vaaleita leipikuutioita
ja Icasviﬂiia. - Kun siinid neljd tai viisi
henkei yhti aikaa sekoittaa palaansa
pataan, niin jonkun pala putoaa
haarukasta. Silloin joutul antamaan
pusun ditille ai tiskaamaan, Peter
Dérig muistelee nauraen.
Kaveriporukassa palansa pudotta-
nut tarjoaa kierroksen kirsikkaviinaa
tai laulaa lurauteaa laulun. — Fondue
on samanlaista yhdessd syémisti kuin
raclette, istutaan iltaa ja seurustel-

laan, Perer Dérig sanoo.
Rekkakuskista juustomestariksi

Peter Diirig, 36, muutti Suomeen
vajaa kymmenen vuotta sitten
tyon perissi. Hin ajoi omaa rekkaa
Suomesta Keski-Aasiaan lastinaan
suklaata. 2000-luvun alussa tyd
muuttui Suomessa ajamiseksi eiki
endd viehdttinvt nuorea miesri

— Olin aina haaveillut omasta juus-
tolasta. Meilli oli kotona Sveitsissi
juustola ja osasin juustomestarin
ammatin. Suomessa asuin Nokialla
ja minun piti aina menni Tampereen
kauppahalliin asti hakemaan aitoa
appenzellerii. Juustokaupan Efja tuli
tutuksi ja rohkaisi, etti tee juustosi

Peter Dérig kuuli, ettd Mouhi-
jirvelle on perustettu pieni juustola.
Hiin kiivi katsomassa sitid ja ihastui,
— Eriidnd pdivini juustolan omistajat
tarjosivat minulle koko juustolaa
vuokractavaksi, Sain tilat vuokralle ja

piisin aloittamaan lokakuussa 2002,
mies kertoo hymyillen.

Juustoilla on tarinansa

Herkkujuustola Oy valmistaa neljiz
!mmmmmtojuusl:oa, kolmea vuo-
henjuustoa ja kartanovoita. Juustot
on nimetty Dérigin ostaman kaksisa-
taa vuotta vanhan torpan asukkaiden
mukaan.

— 1900-luvun alussa torpassa
asuivat Vilho ja Hilma. Vilhon
mukaan on nimetty appenzeller, silli
sen kittikuori tuoksuu samalta kum
Vilhon kengiic jalasta otettuna yi
mettitybreissun jilkeen, juusto-
mestari tarinoi, — Hilma on mieto
ja pehmei tilsit-tyyppinen juusto ja
Savuhilma sama juusto savustettuna,
nimercy Hilman siskon mukaan, joka
kiivi usein savusaunassa.

Valkohomejuusto Wernerid Herk-
kujuustola valmistaa alihankintana
Kolarun juustolalle. Uusin tulokas
on Helmi, lehménmaidosta tehty
valkohomejuusto.

Sveitsildismestari pitid suomalaista
maitoa hyvini juustonvalmistukseen.
Suomalaiset ovat myds oppineet juus-
tokulttuuria, joka meilli alemmin
poikkesi paljonkin sveitsiliisesti.

— Erilaiset juustoseurat ovat tehneet
tissd paljon hyvii tyed, Peter
Dorig kiitci.

Juustofonduen aarella
vilhdytaan pitkaan, Varaa

dipattavaksi erilaisia kasviksia,

leipéd- ja hedelmépaloja.

Juustomestarin fondue syntyy kolmesta
juustosta. Herkkujuustolan Vilho- ja Hilma-
juustojen tilalla voi kiyttaa toki muitakin.
ler- ja tilsit-tyyppisten juustojen
isdksi fonduehyn sopivat muun muassa
utummat punaleima- ja mustaleimaem-
nental, Turunmaa Ritari sekd Salaneuvos.
Dérigin mukaan tarkeinta on valita va-
intaén 4 kuukautta kypsytettyjd juustoja,
itta fonduesta tulee rakenteeltaan kerma-
iaisen valuvaa. Lilan nuoresta juustosta,
simerkiksi edamista, valmistettuna
nduesta tulee helposti venyvaa.

ndue Alppien tapaan

5 annosta)

i00 g Vilhoa (tai muuta appenzeller-
yyppistd juustoa)

100 g Hilmaa (tai muuta tilsit-
yyppista juustoa)

100 g mustaleimaemmentalia

. dl kuivaa valkoviinia tai
drsikkaviinaa

. tl maissitarkkelysta

| valkosipulin kynsi

sippuria, paprikajauhetta

Raasta juustot. Kuori valkesipulin kynsi ja
eikkaa siita pieni pala pois. Sivele fondue-
sadan sisdpinta valkosipulin kynnella ja
atd kynsi pataan, Lisaa pataan valkoviini ja
maizena. Kuumenna hitaasti ja lis3a juustot
iipotellen, koko ajan sekoittaen, ettei seos
pala pohjaan. Keitd kunnes massa on tasais-
‘a. Mausta maun mukaan. Pida Idmpimani
tarjoilun ajan.

Tarjoa fonduen kanssa vaaleaa leipad

" kuutioina, omenan- tai pédrynanpaloja,
 kukka- ja parsakaalin nuppuja, paloiteltua

paprikaa. Juomaksi sopii kuiva valkoviini,
tee tai vesi.



