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Aidinmaidossa jo juustonsaloihin oppinut juustomestari Peter Dorig valmistaa juustoja suomalai-
seen makuun Mouhijirvelld. Tuotevalikoimiin kuuluvat emmental-tyyppiset juustot, savujuusto
seki valkohomejuustot. Erilaisen elintarvikekulttuurin tuonti on piristanyt suomalaisia juusto-
lautasia ja antanut uudenlaista mallia verkottumiseen, ldhiruokaan ja yrittdjyyteen.

uustomestari  Peter
Dérig on syntynyl
juustojen  TAassa,
Sveitsissii, jossa hiin
on perchtynyt juustojen saloi-
hin lapsuudesta saakka. Diri-
gin kotona on valmistettu pe-
_lji_s_n_t_-.-:_isiﬁ_Alp‘penzel]cr-Jiuustgia
40 vuoden ajan, joka innosti
perheenjiseniii alan ammatti-
laisiksi. Peter ja hiinen kaksi
veljediin  opiskelivat  juusto-
mestareiksi ja siskostakin val-
mistui elintarvikelaborantti.

- Kotimaassani Sveitsission
pienissikin kylissi useita juus-
ton valmistajia, joiden keskuu-
dessa toimii laaja tukiverkos-
to. Juustomestarit ja alan insi-
nédirit kokoontuvat kerran vii-
kossa vaihtamaan tietoa ja ko-
kemuksiaan juuston valmis-
tukseen littyvistd ongelmis-
ta sekd markkinoinnista. Mu-
kana on myds teollisen puo-
len edustajia, joilla on myyté-
vinii erilaisia raaka-aineita ku-
ten hapatetta, Dirig kertoo ko-
timaansa juustokulttuurista.

Tapaamiset jarjestetdin en-
tisissd luostareissa tai saloja
vuosia vanhoissa, historialli-
sesti arvokkaissa rakennus-
kohteissa.

Peter Dorig saapui Suo-
meen Lydn perdssi vuonna
1996, jolloin hiin oli jo lih-
tenyl pois juustoalalta. En-
simmiisend hiin opiskeli suo-
menkiclen. Vuoden mittaisek-
si suunniteltu tydskentelyjak-
so johti miehen tutun ammatin
pariin, juustomestariksi Mou-
hijiirvelle vuonna 2002,

- Suomeen muuttamiselle-
ni loytyy monta syytd, joista
pitiitbkseeni vaikutti ratkaise-
vasti oman perheen perusta-
minen. Mybhemmin minul-
le tarjottiin juustojen valmis-
tukseen sopivat tilat yritystoi-
mintaani varten, juustomestari
muistelee siirtymistifin takai-
sin oman alansa pariin.

Herkkujuustola  tyollistii
juustomestarin lisiiksi yvhden
piisditoimisen ja osa-aikaisen
tyontekijan. Omavalvontaan
liittyvistii  asioista huolehtii
Peterin vaimo, Jenni Dirig-

4 Meijeristi Pirjo Lod toimii konsu-

lenttina ja pakkaajana. Maija Tuori  tuloksia juustokellarissa, jossa
auttaa juustojen valmistuksessa  Vilho kypsyy neljissd ja Savuhilma
ja huolehtii hygieniasta.  kahdessa kuukaudessa.

Juustoille on myonnetty Hyvaa
Suomesta- sekda Maakuntien

Parhaat —merkki.

Einola. Hiin tybskentelee au-
toteollisuuden palveluksessa
laatuinsintéirin tehtivissi.

Reseptit ja sparrausta
Sveitsista

Herkkujuustola Oy sijaitsee
Pirkanmaalla Mouhijirvelld,
entisessid Valtion tutkimuslai-
toksen Selkeen kartanon Kin-
teistiissi. Juustomestari Peter
Diérig  vuokrasi  meijeriloi-
minnasta vapautuneel fuotan-
totilat, jossa hiin ryhtyi kehit-
tiimiifin juustoja suomalaiseen
makuun. Suosiossa ovat maul-
taan miedot edam-tyyppiset
juunstot, kun vastaavasti sveit-
siliiiset pitiiviit voimakkaista
emmentaleista.

Peter Dirig valmistaa juus-
toja sveitsildisen perusresep-
tin pohjalta, josta hiin muok-
kasi suomalaisten makutot-
tumuksiin ja maidon koostu-
mukseen sopivan reseptin.

- Juuston valmistukses-
sa haastavinta on se, kan 10i-
mitaan elidviin tuotteen pans-
sa. Reseptejii tiytyy muoka-
ta vuodenaikojen mukaan, sil-
li hapate toimii kesillii eri ta-
valla kuin talvella. Ongelma-
tilanteissa kysyn neuvoa alan
asiantuntijoilta Sveitsisti, silla
tavoitteenamme on valmistaa
tasalaatuisia tuotteita, Dorig
selvittiii ammattinsa enkois-
osaamisen jalosta taidosta,

Kun juustomestari palaa
kotiseudulleen sukulaisten ja
ysldvien pariin, niin puheen-
aiheena ovat tietysti lempilap-
set eli juustot.

Lisaaineeton lahituotanto
herkkua kautta maan

Lisiaineettomien  juustojen
valmistuksessa kiytetiiiin li-
hialueella tuotettua maitoa,

jota toimitetaan Valion keriii-
Iyautolla juustolaan, jossa se
pastbroidaan. Maitoa kuluu
vuodessa 250 000 litraa. Juus-
toja valmistetaan 3 —4 piiiviini
viikossa 260 — 500 kiloa.

Ensimmdiset Herkkujuus-
tolassa jalostetut emmental —
tyyppiset erikoisjuustot on ni-
metty Salotalon torpan emiin-
nin ja isinnin mukaan Hil-
maksi ja Vilhoksi.

Juustomestari Peter Déng
suoritti kansainvilisen valko-
homejuustojen valmistuskurs-
sin Ranskan Polignyssid vuon-
na 2007. Asiakkaiden toivo-
muksesta  kehitettiin - Viiini-
valkohomejuusto, joka sai seu-
rakseen Heidin ténd vuonna,

Juustoja myydiin 150 gram-
man pakkauksissa sekii irtota-
varana. Tuolteita on myynnis-
sid marketeissa eri puolella Suo-
mea.

- Maanantaina oletaan tilauk-
set vastaan ja juustol ovat asiak-
kailla keskiviikkona ja torstaina.
Jakelusopimus on tehty Valion
kanssa, joka hoitaa tuotieet kul-
jetuspalveluna kauppoihin.

Juustoja voi tilata meil-
i myds suoraan irtolavarana
sekii erillisissii lahjapakkauk-
sissa. [sommista toimituseris-
tii teemme tarjouksen, juusto-
mestari Dirig kertoo eri vaih-
toehdoista.

Tuotevalikoimaan kuuluu
myis suomalaisesta maidosta
kirnuttu Kartanovoi. Siti val-
mistetaan 30 - 60 kiloa viikos-
sa, jota toimitetaan irtomyyn-
tiin kauppahalleihin Helsin-
kiin, Turkuun ja Tampereelle

Suomen Paras

ja Suomen suurin
Juustot ovat osallistuneet ruo-
kamessuilla  jdrjestetiyihin
Suomen Paras -kilpailuihin,

Vuoden 2008
Suomen Paras
kittijuusto

2. pulkin

e b e ek st

AT e g R

HEREELJUUSTOLA

Hilma palkittiin 120 osallistu-
jan joukosta emmental-sarjas-
sa voittajaksi tind syksyni Tu-
russa, Vilho sijoittui kakkossi-
jalle. Juustoille on mybnnetty
Hyviili Suomesta- scki Maa-
kuntien Parhaat —merkki,

- Suomessa arvostetaan
juustoalaa ja myds tuotteitam-
me. Juustonvalmistajina halu-
amme olla mielenkiintoinen
kohde kuluttajille, joita var-
ten kehitimme uusia tuotieita
koko ajan, Dérig kertoo pur-
suten uusia ideoita.

Juustomestarilla on taka-
naan raskaat ja tyOntiyteiset
kuusi vuolta juustojen val-
mistajana Suomessa.  Toité
on paiskittu kahden jopa kol-
men ihmisen edesti. Uuras-
tuksen myoti syntyi Suomen
suurin juusto.

- Mietin mahdollista veto-
naulaa Hiijain markkinoita var-
ten runsas vuosi sitten, Yon hil-
jaisina tunieina sain idean Suo-
men suurimman juuston valmis-
lamisesta, Ajatukseni sai kanna-
tusta Mouhijiirven kunnan ta-
holta, joka lihti mukaan hank-
keeseen. Paikallinen puusep-
pi valmisti 1,5 m x 1,5 m ko-
koisen muotin 235 kiloa paina-
vaa tuorejuustoa varten, Dorig
selvittii.

Maitoa jittiliiseen upposi
periti 2000 litraa. Tuorejuusto
popsittiin saman piiviin aikana
7000 markkinaviien voimin. @
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