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Forte juustu kettad soolvees. Forte juustu puhul tehakse kasitsitood roh-

kem kui teiste puhul, sest seda juustu tuleb valmimise ajal hellalt kohel-
da. Nditeks tostetakse seda kasitsi. Tostmise ajal ei tohi juustu venitada,
muidu tulevad sisse I6hed, juust pole enam pime ning hallituski voib sis-

se padseda.
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Ka pakkimine on kasitsitoo. Tiina Reilsoni ja Ranno Rannula s6nul t60 siis-
ki tiitituks ei ldhe, sest teatud aja moddudes vahetatakse toid omavahel.

soovitud rasvaprotsent. Ulejaianud
koorest tehakse void.

Tankis ja soolvees

Pastoriseeriud piim siirdub vahe-
mahutisse. Sealt edasi juustutanki
ehk juustukatlasse. Voru juustute-
hases valmivad viies tankis poolko-
vad ehk ca-somatic-juustud (tdhen-
dab eelpressi) ja ihes kova ehk For-
te juust.

Tankis saab piimast mass, mis
juba meenutab juustu, kuid sellega
tuleb 14bi viia veel mitmeid toimin-
guid: pressida, soolata, lasta kiipse-
da. Et piimast tildse juust hakkaks
tekkima, lisatakse sellele aga koige-
pealt juustujuuretist.

“Juustu puhul on tahtis, et ta
saavutaks oma happesuse,” radgib
Jaana Meejarv. “Kdarimisprotsess
on dra toimunud ja suhkrud ara
kéarinud. Tanu sellele voib juustu
nimetada laktoosivabaks tooteks.”

Niiiid 1ahevad juustud soolvee
sisse ujuma — juustutunnelisse voi
vanni. Sool annab juustule maitse,
kuid kui seda on liiga palju, surub
see juustu oma maitse alla. Kuid
sool on lisaks ka konservant.

Soola sees kéivad koik juustud,
kuid seal viibimise aeg on erinev.
Pehmemad juustud on soolvees
9 tundi kuni 5 péeva, kévad juus-
tud 18-20 paeva.

Riiulisse kiipsema

Uldjuhul on nii, et mida parem ja
kallim juust, seda kauem peab ta
n-0 lihtsalt niisama seisma. Kuid iili-
téhtis on, et ta seisaks iges keskkon-
nas. Seda seismist nimetatakse juus-
tu kiipsemiseks.

Kiipsemise ajal on tdhtis nii dige
temperatuur, 6huniiskus kui ka
mikrobioloogiline keskkond. Mis
on héddavajalik thele justule, ei
pruugi sobida teisele. Sellepérast
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Igast partiist voetakse ka labori
jaoks proovid.
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Partii on valmis. Komisjonil on aeg
maitsta ja anda oma hinnang.

Ly Loos (eespool) ja Ene Hiiob I6ika-
vad juustu.

soidutataksegi Forte néiteks Itaa-
liasse. See on tootjale praegu liht-
sam, kui et rajada eri ruumid. For-
te vajab kiipsemiseks spetsiaalseid
mikroobe, mis aga rikuksid &dra
muud juustud. Lisaks tuleb Forte
juustu kangid igal nddalal riiulilt
vélja votta ja harjata — Itaalias tee-
vad seda t66d robotid.

Kiipseda voib pisut {ile kuu, kuid
ka mitu aastat. Koige lithema ajaga
—keskmiselt 40 paevaga —saab kiip-
seks Atleet. Peaaegu sama ruttu val-
mib Argipdeva Gouda. Pithapdeva
Gouda see-eest kiipseb kolm kuud
ja Pidupdeva Gouda kaheksa kuud.
Muidu valmivad Goudad {ihtemoo-
di, erinevus ongi kiipsemisajas.

Forte kiipseb tiks aasta kuni kaks
ja pool aastat.

Jaana Meejéarve sonul on iildi-
selt nii, et mida kauem juust kiip-
seb, seda kallim ta ka on, sest dige
kiipsemiskeskkonna loomine ja
hoidmine on kallis.

Alati kui juustupartii valmis
saab, tuleb kokku komisjon, kes
juustu enne poodidesse saatmist
iile maitseb. Voru juustutehases
tuleb sellel komisjonil peaaegu et
iga kord tddeda: jille on juustute-
gu korda lainud.
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