MOUHIJARVI

Suomen suurin juusto villitsi Hiijiéiin markkina-
viien. Staran saapuessa paikalle vientungos 1d-
henteli suurkonserttien kaaosta. Eturivildisistd
meinattiin leipoa pannukakkua jykevii juusto-
muottia vasten.

Huoli Suomen suurimman juuston riittivyy-
desti oli aiheeton, silli jirkdleen ennakoitiin riit-
tiiviin ainakin 3000 hengelle. Enniitysiuustolla oli

Wille Sateri

Jattijuusto
maistuli markkinavaelle

painoa 267 kiloa, kokoa 1,5 metrié kanttiinsa ja
paksuutta 17 senttid.

— 1850-luvulla sveitsiliiset juustomestarit te-
kiviit Suomessa satakiloisia emmentaleja. Niin
suurta juustoa ei ole koskaan tehty, juustomes-
tari Peter Dirig kertoi.

Ensimmiisen puolentoista tunnin aikana
markkinaviki popsi 130 kiloa juustoa.

— Moni on kehunut, etti juusto ritisi hampai-
den vilissd hienosti. ia kvsellvt mistd iuustoa

saa ostaa jatkossa. Keskityn jatkossakin erikois-
juustoihin. Tuorejuustoa pitdisi tehdd isoina
massoina, jotta valmistus olisi kannattavaa, Do-
rig naurahti,

Kunnan tarkan euron talous niikyi kunnan-
johtaja Esa Sirvitn juustosiivuissa, jotka olivat
huomattavasti laihempaa sorttia kuin juusto-
mestarin palat.

— Hyviiltd maistuu, mutta suolaa olisi saanut
laittaa enemmiin. Toive Mustalahti kommentoi.

Sadekuuron tullen valtaosa markkinaviiestii luikki katosten suojaan. Toivo Kih-
lanki ja Hellevi Saivo-Kihlanki popsivat lettuja yhteisen kertakiyttisadetakin
suojissa.

Kunnanjohtaja Esa Sirvit ja juus-
tomestari Peter jakoivat
markkinaviielle Suomen suurinta
tuorejuustoa. Jo puolessatoista tun-
nissa juustoa popsittiin 130 kiloa.

Peter ja sveitsiliiiseen
kansallispukunun sonnus-
tautunut Hans Dirig toivat
Jittijuuston markkinaviien

Juusto puristettiin muotoonsa
yrittijien ja piiittijien toi-
mesta, Juustontekoon osallis-
tuivat Peter Diirig, Ari Knuu-
tila, Veikko Hakanen, Janne
Vuorinen, Sirpa Lindroos,
Veikko Kiili, Hans Dirig ja
Maija Tuori.

— Meitd tuossa jo peloteltiin, ettei juustoa
endi ole jiljelld, kun emme heti tulleet jonotta-
maan Helvi Mustalahti nauroi, kun juustoa oli
jéljelld vield reilusti yli puolet.

Juusto valmistui
kolmessa tunnissa

Juuston teko alkoi Selkeen herkkujuustolassa
markkina-aamuna seitsemiltdi maidon pasto-
sutetta. Kolmen tunnin keittelyn jélkeen seos
muistutti 1ihinn# vanukasta.

— Suolan miiirdd on tekovaiheessa vaikea en-
nakoida. Suolaisuuteen vaikuttaa olennaisesti
se, paljonko heraa valuu pois vetidytymisvai-
heessa, Peter Dorig selvitti.

Juuston muotitus tehtiin yrittijiyhdistyksen
Jdsenten ja piittidjien voimin.,

— Jos juusto onnistuu hyvin, me teimme sen.
Jos ei, niin tekijd on Peter, talkoisiin osallistu-
nut valtuuston puheenjohtaja Veikko Hakanen
velmuili.

Tyon kriittisin vaihe sujui varsin mallikkaas-
ti.

~ Muotin tiyttiminen onnistui ylléttivin hy-
vin. Massa kaadettiin muottiin sihdin ldpi ja
juusto puristettiin - muotoonsa. Juustomuotti
kestidd varmasti, mutta nostossa ja kuljetuksessa
tdytyy olla varovaisia, Peter Dorig tuumaili en-
nen h-hetked.

Juustomuotti
liikenneympyriin?

Ari Knuutilan veistimilld puisella juustomuo-
tilla oli painoa kunnioitettavat 70 kiloa. Muotti
on tarkoitus sijoittaa nikyville paikalle. Yksi
vaihtoehdoista on Hiijdsn liikkenneympyré.

Mouhijirven Yrittiijien toista kertaa isdnnoi-
mien 35. Hiijdin markkinoiden kakki 140
myyntipaikkaa olivat tiynni. Sadekuurojen sat-
tuessa katosten alla riitti tungosta. Kesdmouhi-
jarveldiset Toivo Kihlanki ja Hellevi Saivo-
Kihlanki pysyiviil urheasti taivasalla.

— Kohtahan tulee taas kaunista, ja joka het-
kestd pitdii nauttia. Tuuli tissd enemmiin haittaa
kuin sade, lettuja saman kertakiiyttosadetakin
suojissa popsinut pariskunta tuumaili.




