Jutuajamisi

Juustunoustaja Michel
Lepage litleb, et ta oskab
radkida kahte keelt: prantsu-
se ja juustu oma. Teist neist
kais ta opetamas ka Eesti
vaiketootjatele.

“Ma ei Opeta, kuidas teha Prantsuse
juustu, vaid juustu valmistamise teh-
noloogiat,” selgitab mees, kes on néu-
andeid jagamas kdinud nii Louna-
Ameerikas, Aafrikas kui ka mitmetes
Euroopa maades.

Eesti talumeierid otsisid Micheliga
kontakti oma Opetaja, rootslasest juus-
tumeistri Stefan Lindi soovitusel. Pii-
makaitlejad kéisid oppereisil Prantsus-
maal ja eelmise aasta 16pus votsid oma
prantslasest Gpetaja vastu Eestis. Kohtu-
mise véltel Opiti tegema eri juuste.

Michel Lepage tépsustab, et tema
eesmérk pole anda valmis retsepte,
vaid aidata {iheskoos 14bi moelda,
mida iga liigutus juustutegemise juu-
res endaga kaasa toob.

Micheli sénul valmib igas farmi-
meiereis, mida Prantsusmaal tegutseb
tuhandeid, tdiesti ainulaadne juust.
“Tehniliselt voib teha sama juustu, aga
maitse on ikkagi erinev,” teab meister.
“Piim on eriline, farmis on oma mik-
rofloora, igaiihel on oma kiekiri val-
mistamisel.”

Opetada tuleb ka juustu soojat

Eestis toodavad juustu neli farmimeie-
reid: Saidafarm, Esko talu, Luke far-
mimeierei ja Nopri talumeierei. Nen-
de toodangut voib kaupluseriiuleilt
leida juba mitu aastat.

Vorumaal asuv Nopri talu valmis-
tab Louna-Eesti rahvuskooki kuuluvat
toorjuustu soira. Sellest uuem, Nopri
juustu nime kandev toode, meenu-
tab oma kdvaduselt ja maitselt Itaalia
kovajuustu Parmesani. Suurema ko-
vajuustu tiiki peale hammas hésti ei
hakkagi. S66miseks soovitatakse sel-
liste juustude kiiljest 16igata imeShu-
kesi viilusid voi lisada seda riivituna
toitudele.

Parmesanist eristab Nopri juustu
lithem laagerdumisaeg. Ehtsad kdova-
juustud kiipsevad aastaid, mis kergi-
tab ka nende hinda. Nopri juust piir-
dus viie kuuga.

Kohalikud meierid on oma prant-
suse Opetaja eeskujul veendunud, et
lisaks tootjale tuleb &petada ka tarbi-
jat. “Meie ideed ei maksa midagi, kui
tarbija neid ei hinda,” leiab Nopri talu
peremees, Eesti Talumeiereide Liidu
juht Tiit Niilo. Tavalist voileivajuustu
nende meierei tootma ei hakka, olgu-
gi see Eesti tarbijale praegu veel koige
harjumusparasem.

Delikatessid Tartumaalt

Tartumaal tegutsev Luke farmimeierei
valmistab hallitusjuustu, mida eestla-
sedki delikatessilaual hinnata oskavad
— sinihallitus- ja valgehallitusjuustu.
Sinihallitusjuust on ehk tuttavamgi —
suupistevaagnal pakutakse seda sageli
koos roheliste viinamarjadega.

Siiski leidub Eesti tarbijate hulgas

neid, kes “hallitanud” kraami suu sis-
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Esko talu vanaaegse moega, veidi muuseumi meenutav juustutuba. Michel Lepage (vasakul) ja talu peremees Vello Een-
salu hindavad pressi alt vormidest tulnud juuste.



