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Tampereen viiniklubi

Tampereen

Johdanto

e Tutustutaan juustojen ihmeelliseen maailmaan

e Tanja halava 35 -v myyja. Ollut juustosopissa yli 10
vuoden ajan juustomyyjana.

e Juustosoppi sijaitsee pohjoismaiden suurimmassa
kauppahallissa. Toiminut yli 35 vuotta samalla nimella.

e Pirkanmaan ainoa yksityinen juustomyymala
e Meilld on myds suomen juustoseuran suosituskilpi
e Omaa maahantuontia talla hetkella sveitsista

e Yksi meidan tarkeimmista palveluistamme on auttaa
aslakkaita kokoamaan ensiluokkainen juustotarjotin

= Hyvan juustokaupan tuntee siitta etta tarvittaessa siella
saa alna maistaa
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Tampereen viiniklubi

Tampereen

Yleista juustoista

e Monelle suomalaiselle juusto on viela leikkele,
jotain siis leivan paalle
e Juusto on yksi hienostuneemmista elintarvikkeista

e Alvan ensimmaisia tietoisesti tuotettuja
elintarvikkeita

e Yli 10 000 v sitten jo ensimmaisia juustoja
valmistettiin

e Monien herkullisten ruokalajien keskeinen
ainesosa on juusto

e Juustolla on paikka hyvan aterian osana

e Juustot ja viini, jotka kulkevat kasikadessa ovat
sinansa herkullinen ateria
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Tampereen

Juustojen valmistus

Maidostahyydyttamalla taikka kypsyttamalla
valmistettu elintarvike

Ensin maito pastoroidaan tarvittaessa
Maito jaahdytetaan 6-12 asteiseksi
Lisataan erityyppisia maitoa kypsyttavia
bakteerikantoja

Maito juoksetetaan heran erottamiseksi
Hyytynyt maito leikataan juustomassaksi

Juustomassa lisdtadan muottiin jolla juusto puristetaan
kokoon

Kypsytys vaihtelee paivista jopa 3 vuoteen

Yhden yli 80 kilon parmesan kiekon valmistukseen
menee yli 2000 litraa maitoa
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Tampereen

Juustojen sailytys

Jaakaappi ei ole paras varsinkin pitkaan kypsytetyille
juustoille

Parempi vaihtoehto vihanneslaatikko

Vol sailyttaa myaos ithan huoneenlammassa todella
pitkaan kypsytettyja juustoja

Homejuustoon voi pitkan sailytyksen aikana kasvaa
sama home ymparille

Samoin paivamaaria ei kannata uskollisesti tuijottaa
varsinkin pitkaan kypsytettyjen juustojen kohdalla

Kypsempia viimesen myyntipaivan lahestyessa

Esim. sinihomejuusto maistuu tuoreena vain suolalle,
kypsyessadn makeammalle
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Tampereen viiniklubi

Tampereen

Juustotarjottimen teko (1/2)

Kannattaa luottaa ammattilaisten apuun ollessaan
epavarma

Muutama hyva juusto parempi kuin monen eri
maun ’sekasotku”

4 juuston valikoima jo hyva

Perustana 1 vahva, 1 miedompi, 1 homejuusto
seka 1 vuohi/lammas- tai maustettu juusto

Variaatioita oman maun mukaan!!

Tyylilla ja maulla valittu tasapainoinen tarjotin
jaa paremmin mieleen

Jalkiruokatarjottimen tekoon voi laskea n. 50-70
gr juustoja/ruokailija
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Tampereen viiniklubi

Tampereen

Juustotarjottimen teko (2/2)

e Jos tarjottimen aarella taasen istutaan iltaa
kannattaa varata 150-200 gr juustoja/ruokailija

e Juustot tarpeeksi ajoin huoneenlampdon, vahvat
pitkdan kypsytetyt juustot voi ottaa jo aamulla,
muut n 2 tuntia aiemmin

e Lisukkeeksi vaaleaa leipaa, saaristolaisleipaa,
vesikeksit, piparit

e Hedelmia: taatelit, viikunat, pahkinat,
verkkomeloni, paaryna, rypaleet

e Hyva yhdistelma sinihomejuusto ja piparit,
vanha gouda ja makea hyytel0
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Tampereen viiniklubi

Tampereen

13.2.2009 nautitut juustot

V.S.0.P gouda on yli 2 vuotta vanha hollantilainen
gouda. Maistuu hieman makeahkolta. Pinnalla
proteiinikiteita pitkan kypsytyksen johdosta.
Laktoositon ja keskirasvainen.

Pecorino sardo on italialainen pitkaan kypsytetty ja

vahvempi lampaanmaitojuusto. Laktoositon ja
keskirasvainen.

Bleu auvergne on raskalainen auvergnen alueen
lehman raakamaitojuusto. Kirpahko ja suussasulavan
pehmea. Laktoositon ja keskirasvainen.

Der sharffe maxx on sveitsilainen kermaisen pehmea
lehmanraakamaidosta valmistettu tilsit juusto.
Juustosopin omaa maahantuontia. Laktoositon ja
keskirasvainen.
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