YUUSTOPORTT;

Elama on valintoja,
/ Valitse paremmijn. ——

JUUSTOPORTT

|
O T E G

!

IRE g
Vil

{
po

¥

-

s

'.l
* |
11
i\

tFI“

'}




SISALLYS

10

12

14

16

17

18

PAAKIRIOITUS
Puhalletaan
yhteen hiileen

UUTUUDET
Juustoportin laktoosittomat
maitotuotteet

LEIPAJUUSTON HISTORIA
Puoli vuosisataa leipdjuuston
makuista historiaa

MODERNI LEIPAJUUSTO
Leip&juusto on trendikas ja
monipuolinen raaka-aine

RESEPTIT
Tuoreimmat vinkit
arkeen ja juhlaan

BACK UP - PERAANNY!
Juustoportin maidontuottajat
Don Héglundin opissa

KASVIS GALLERIASSA
ON IKUINEN JOULU

JUUSTOPORTIN KAHVILAT
Maistuvaa ruokaa ja
laadukasta palvelua

KULTAINEN JUUSTOHOYLA
Perhemeijerin laadun takaa

hyva maito ja vahva osaaminen

TOISSA PERHEYRITYKSESSA
Intohimoa, halua, yritysta
ja yhteishenkea

JULKAISIJA

JUUSTOPORTTI OY

SIDOSRYHMALEHTI 7

MEIJERITIE 3, 61600 JALASJARVI

P. 06-456 6800 | FAX 06-456 6831
ETUNIMI.SUKUNIMI@JUUSTOPORTTL.FI

PAATOIMITTAJA
TIMO KESKI-KASARI

TOIMITUSKUNTA:
KATI JOKIAHO, JAANA KUUSINEN,
MARJO KESKI-KASARI

RESEPTIT:
NANNA RINTALA

TOIMITUS JA TAITTO MEDIAPORRAS 0Y
MARI SIUKONEN, JOHANNA SILTANEN
AALTOSENKATU 27-29

33500 TAMPERE

P. 045-128 7428
INFO@MEDIAPORRAS.COM

PUHALLETAAN
YHTEEN RIILEEN

Me juustoporttilaiset teemme intohimoisesti toita sen eteen,
ettda koko ymparisto, asiakkaamme, tuottajamme, eldimet,
lahipiirimme ja me itse voisimme hyvin. Uskomme enemman
tekoihin kuin puheisiin.

ME JUUSTOPORTILLA HALUAMME ANTAA TAKAISIN YHTEISKUNNALLE. Olemme Kiitol-
lisia siitd, ettd saamme toimia tdssa pian satavuotiaassa maassa ja nauttia sen turvallisuu-
desta, puhtaudesta ja kaikkia kannattelevasta asenteesta. Me uskomme suomalaiseen
tyohon ja kotimaisiin raaka-aineisiin. Siksi maksamme kaikki veromme Suomeen ja
haluamme osaltamme tehda yhteisestd yhteiskunnastamme paremman paikan.

YHTEISKUNNALLE TAKAISIN ANTAMISESSA on pohjimmiltaan kyse yksil6istd; siitd, etta
jokainen eldin ja ihminen on tarkei. Me emme voisi kantaa panostamme yhteiseen pus-
siin ilman ahkeraa, taitavaa ja motivoitunutta henkilokuntaamme. Onkin tarkead, etta
valittdminen on molemmin puoleista: my®&s tyénantajan on sitouduttava tyontekijéihin-
sa taysilla. Jokaisella on oltava mahdollisuus vaikuttaa tyoyhteison sisalla.

MEITA JUUSTOPORTTILAISIA ON JO YLI 200. Luomme keskimairin yhden uuden
pysyvan tyopaikan kuukaudessa - ndin on ollut jo parinkymmenen vuoden ajan. Lisiksi
saamme joka vuosi saatella kymmenid nuoria tyéuran alkuun. Monet kesatyontekijam-
me palaavat meille opintojensa jalkeen. Se tuntuu aina yhta suurelta kunnianosoitukselta;
merkilt3 siitd, ettd tuo henkil6 on allekirjoittanut arvomaailmamme ja tapamme toimia.

OMAN HENKILOKUNTAMME LISAKSI YMPARILLAMME on paljon hienoja yhteistyo-
kumppaneita. Tuottajamme ovat jo kymmenen vuoden ajan saaneet arvokkaasta
tyOstaan parempaa korvausta. Kovan tyén ja suuren ammattitaidon lisdksi haluamme
korvauksella osoittaa kunnioitusta siitd, ettd he ovat kanssamme edelldkavijoita lehmien
hyvinvoinnin huomioimisessa. Lisdksi tarjoamme tuottajillemme lehmien oloja paran-
tavia eldinladkaripalveluita sekd koulutusmahdollisuuksia, viimeksi eldinladketieteen
tohtorin Don Héglundin johdolla. Hin on maailman johtavia lehmien kayttaytymisen
asiantuntijoita ja kiteyttda oppinsa tavalla, joka on helppo allekirjoittaa: "Lehméa on aina
oikeassa”.

ELAINTEN JA IHMISTEN HYVINVOINNIN ohella huomioimme kaikessa toiminnassamme
luonnon ja ympariston tarpeet. Kaikki kdyttamamme sihké on peraisin uusiutuvista
energialdhteistd, kuten myos lahes kaikki lamp&energia. Haluamme jattaa tuleville
sukupolville puhtaamman maailman. Ympéristén kunnioittaminen on yksi osa sitd isoa
kokonaisuutta, jonka ansioista voimme seista niiden tuotteiden takana, joita kuluttajille
tarjoamme.

YHTEISKUNNALLISEN VALITTAMISEN KETJUSSA ASIAKKAAMME OVAT ERITTAIN KES-
KEISESSA ROOLISSA. Heidan tiedostava asenteensa mahdollistaa sen, etti luonnosta,
ihmisista ja eldaimista valittavalle, vastuulliselle toimintatavallemme on sija markkinoil-
la. Kiitos siis jokaiselle asiakkaalle, tyontekijalle, tuottajalle ja kumppanille, etta olette
mukana talla tarkeilld matkalla ja mahdollistatte omilla valinnoillanne naista tarkeista
periaatteista kiinnipitimisen. Yhdessd voimme rakentaa parempaa huomista!

TIMO KESKI-KASARI, toimitusjohtaja

Lue lisdd valinnoistamme ja teoistamme: JUUSTOPORTTI.FI/BLOGI

Leipajuustoa uudella

tavalla - lue reseptit

ja kokkaa maukkaat
annokset!
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Don Hoglund
opetti Juustoportin
maidontuottajia
ymmartimaan
lehmien kaytosta.
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Kasvis Galleriassa
on ikuinen joulu!
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Uutuudet
Juustoportin uudet
upeat laktoosittomat
maitotuotteet. LUE LISAA s 4

IThanat reseptit

Arjen ja juhlan herkkuja.
LUE LISAA 5.10

Poikkea kahviloissa
Jalasjarvella ja Mantsalassa

tapahtuu ympari vuoden.
LUE LISAA s.16
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TUOTEUUTUUKSIA

KIDESUOLAVOI Laktoositon

KIDESUOLAVOITA PERINTEISIN MENETELMIN.
Juustoportin kidesuolavoi valmistetaan lahella
tuotetuista raaka-aineista valmistusperinteita
kunnioittaen, hapattamalla kerma ja kirnuamalla
voiksi aidossa kirnussa. Voitykkida emme kayta.

PARILOITU JUUSTO Lakroositon

JUUSTOPORTIN PARILOITU JUUSTO on suomalainen ja
laktoositon vaihtoehto paistettavalle juustolle. Pariloitu
juusto on rakenteeltaan napakka kylméana. Paistettaessa

pannun tulee olla kuuma. Suositellaan tarjottavaksi
heti lampimana. Kokeile Juustoportin juustoja rohkeasti
lisukkeeksi myos lampimiin ruokiin.




Martti Keski-Kasari syntyi samana vuonna, jona Ilta-Sanomat
perustettiin, kieltolaki kumottiin ja ensimmadaiset Eldintarhan ajot ajettiin.
34 vuotta myohemmin Martti valmistaa tienestin toivossa kasan leipdjuustoja.
Siita alkaa 50 vuoden mittainen tarina nousuineen, laskuineen ja kddnteineen.

b

« 1969 Pohjanmaan ensimméinen friisildinen
lehmé Isabella Juustoportin nykyisen foimitusjohtajan
Timo Keski-Kasarin kanssa kotipihalla.

ON VUOSI 1966. Martti ja Aila Keski-Kasari istuvat tu-
vassaan Jalasjarven Hirvikylassa ja miettivat rahapu-
lassa, mistd saada perheelle lisdtienestia.

- Tuumasimme yhdess3, ettid aletaan tehda juustoa,
Martti Keski-Kasari kertoo pariskunnan yksinkertai-
sesta oivalluksesta. Oivalluksesta, jonka merkitykselli-
syyttda kukaan ei vield voinut ymnmartaa.

Keskustelun paatteeksi Martti kavelee Jalasjarven
Osuuskauppaan ja tiedustelee, saisiko kauppiaalle ol-
la seuraavana pdivdana juustoja myyntiin. Kauppias
vastaa myontavasti. Sen suullisen sopimuksen myota,
10.3.1966, Martti ja Aila paistavat ensimmaiset kaupal-
liset leipajuustonsa.

VALMISTUS VAAKALAUDALLA

Vuonna 1966 Martin ja Ailan 12-paisen karjan maito-
kuningatar on Pohjanmaan ensimmadinen friisildinen,
Isabella. Se lypsaa tuotteliaimpana vuotenaan perati
11 800 litraa. Isabellan ja tilan kaikkien muiden lehmien
maito paatyy leipajuustoksi.

- Juoksutimme maitoa sitd mukaan, kun lypsimme.
Aamumaito oli illalla kaupan hyllylla ihmisten ostetta-
vissa leipdjuustona, Martti muistelee.

Perhe paistaa leipdjuustoa vuoden jokaisena paivana,
myos jouluaattona. Nain kuluu 23 vuotta, silld ennen
nykyisen Juustoportin tehdasrakennuksen valmistu-
mista jokainen kiekko valmistuu Keski-Kasarien tuvas-
sa, kasityona ja Kosan-kaasun kypsyttamana.

- Alkuperiinen suunnitelmamme oli lopettaa kesak-
si, mutta kauppias ei suostunut, Martti hymyilee.

Leipijuuston viisikymmenvuotiseen historiaan on
mahtunut yksi ainoa taukokuukausi, vuonna 1975.

- Lapset olivat pienid, karjaa paljon, &iti sairasti ja me
olimme aivan puhki, Martti kuvailee pakkoloman syita.

Hengdhdystauon aikaan Keski-Kasarit matkustele-
vat ja silla valin puhelin soi kotona tauotta. Kauppiaat ja
kuluttajat vaativat saada lisda leipdjuustoa. Pariskunta
paattaa palkata karjakon ja jatkaa.

ETEENPAIN JA NOUSUUN
Vuonna 1979 lypsykarjan keskikoko Suomessa on kak-

nye s -,

sitoista lehmaa, mutta Keski-Kasarien navetassa paita
on jo viisikymmenta. Martti ja Aila myyvat tuotettaan
ympari Suomea; heilld on valittdja jopa Helsingissa.
Martti kuljettaa paketteja ympéari Pohjanmaata ja muu-
alle Suomeen lahetykset kulkevat linja-auton ruumassa.
- Kolmesti viikosta tein juustoeran illalla ja herasin
pakkaamaan sen aamuneljiltd. Maito oli niin tuoretta,
ettd juustot sdilyivat oikein hyvina. Kerran viikossa
sujautin mukaan viela laskun.
Martin tapa kidyda kauppaa on aina ollut mutkaton.
- Erés kauppias sanoi juustoni olevan niin kallista, etta
han halusi lopettaa sen tilaamisen. Totesin, etta en sit-
ten tuo. Kuukauden paasta kauppias kertoi, ettd ihmiset
eivéat ostaneet tilalle tullutta juustoa ja pyysi tuomaan
satsin seuraavana pdivana. Totesin, etti selvd, mini
tuon huomenna.

JUUSTOPORTIN JUURET JA SIIVET

Juustoportti kirjataan kaupparekisteriin 24.8.1988. On
tullut aika siirtaa leipajuuston valmistus tuotantotiloi-
hin ja sulkea kaasuliekki kotona.

- Loppuaikoina valmistimme omassa tuvassa vuosit-
tain 50 000 kiloa juustoa, Martti kertoo uskomattomas-
ta késityourakastaan.

Kuluneen puolen vuosisadan aikana suomalaisten
poytiin herkkua on valmistettu kokonaisuudessaan
kymmenid miljoonia kiloja ja Juustoportti onkin Suo-
men suurin leipajuuston valmistaja.

Martti ei olisi 50 vuotta sitten voinut ikina kuvitella,
kuinka pitkélle idea juuston paistamisesta koko per-
heen viela vie.

- Elamaan tarvitaan siivet ja juuret, ilot ja unelmat,
pienet ja suuret, mies tuumii.

Unelma perheen elattiamisestd leipajuuston paista-
misella otti siivet alleen puoli vuosisataa sitten. Vuo-
sikymmenistd ja valtavista kasien ldpi kulkeneista
juustokiloista huolimatta Martti ei ole koskaan kyllas-
tynyt leipdjuuston makuun. Hanen le-mpireseptins'é'\ on
edelleen se kaikkein klassisin: juustosoiroja pannulle ja
kermaa paalle. ¥
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‘Martti ostaa -
Isabellan, Pohjanmaan

ensimmaisen
friisilaisen lehman.

©

* Martti ja Aila

paistavat
ensimmaiset
kaupalliset
leipajuustot.

Martti.saa

ensimmaisen
Vaasan laanin

yrittajyysjussin.

50-vuotisen
historian ainoa
taukokuukausi.

©

Karjan keskikoko
Suomessa on 12,
Martti ja Aila
omistavat yli 50
lehmada.

Martti ja

Aila myyvat
leipajuustoa
ympari Suomen.

vuosittain
50 000 kg
leipajuustoa.
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Kotona valmistuu -
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Juustoportti

Leipdjuuston Juustoportti hankkii
kirjataan valmistus siirtyy maailman ensimmaisen
kauppareksiteriin. kotituvasta konenaolla varustetun

Juustoportin pakkaamorobotin.

tehtaalle.

©

©

Juustoportin leipajuusto
tayttaa 50 vuotta. Juustoportti
on tarjoillut suomalaispoytiin
kymmenia miljoonia kiloja
leipajuustoa.

Leipajuustoperhe -
tdydentyy
laktoosittomalla
leipdjuustolla.

Vahdlaktoosinen
leipajuusto
tulee kauppoihin.

© ©
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LE I I AJ U U S I 0 4 - 6 ANNOSTA | VALMISTUSAIKA: ALLE 30 MIN
400g pennepastaa 1. Keita pasta pakkauksen ohjeen mukaan.
1rkl oljya 2. Kuumenna 6ljy paistinpannussa ja paista jauheliha kypsaksi.

400g broilerin jauhelihaa 3. Lisaa suola, kurkuma, juustokumina ja mustapippuri.

1 valkosipulinkynsi 4. Purista mukaan valkosipulinkynsi.

1tl suolaa 5. Lisdi kerma, sekoita hyvin ja anna hautua miedolla lammalla 1-2 minuuttia.
1tl kurkumaa Kuutioi leipdjuusto n. 1x1 cm kuutioiksi ja sekoita mukaan kastikkeeseen. Lisaa
% tl juustokuminaa sitruunamehu ja tarkista maku. Lisaa silputtu lehtipersilja ja lopuksi sekoita
%tl rouhittua mustapippuria kastike valutetun pastan joukkoon.

3dl Juustoportin kuohukermaa

RAAKA-AINE

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000

200g  Juustoportin leipdjuustoa
% 1l

LEIPAJUUSTO ON SUOMALAISTEN KANSALLISJUUSTO
ja annos sitd kera lakkahillon on yhta kuin lautasellinen
muistoja.

- Kaikki vanhat reseptit ovat herkullisia, mutta leipa-
juusto on ennen kaikkea todella monipuolinen raaka-
aine, joka on helposti tuunattavissa moderniin malliin,
tietdd Juustoportin toimitusjohtaja Timo Keski-Kasari.
4 - 6 ANNOSTA | VALMISTUSAIKA: 60 MIN Leipajuusto on tita paivada myos ravintosisidltonsa an-
siosta. Juustoportin leipdjuusto paihittda proteiinipitoi-
suudellaan rahkat ja raejuustot mennen tullen ja on nain

4-5 raparperin vartta g J / Y d

i Lanstettua buoretta Inkivaari ihanteellinen raaka-aine niin fitness-ruokavaliota nou-
31kl sokeria dattavalle kuin kasvissygjille. Miksi siis ostaa patukoita,
31k perunajauhoja jauheita tai valmisjuomia, kun proteiininsa voi nauttia

myos herkullisen aterian muodossa?

- Ja kun leipdjuuston kaveriksi heittdd hieman farii-
nisokeria ja chilid pannulle ja pyorayttaa kaiken yhteen,
paasee yhtakkia aivan uuteen ulottuvuuteen, makuste-
lee Juustoportin toimitusjohtaja Timo Keski-Kasari omaa
lempireseptidaan.

Timo haluaa nostaa perinneherkun jalustalle my®ds tu-
levan Suomi 100 v. -juhlan kunniaksi.

Pilko raparperinvarret suupaloiksi ja sekoita - Tuotteita tulee ja menee, mutta leipijuusto on ollut
niiden joukkoon kulhossa raastettu inkivadri, osa tarinaamme satoja vuosia. Se on suomalaisten oma
feta ja mozzarella. Ollaan ylpeita siitd, mitd meilla on! m

200g Juustoportin leipdjuustoa

1 %dl sokeria

100¢g Juustoportin kirnuvoita
1%dl kaurahiutaleita

1 %dl vehnédjauhoja

3 rkl sokeria ja perunajauhoa. Sekoita lopuksi
mukaan kuutioitu leipdjuusto. Laita
raparperiseos uuninkestavaan vuokaan.
Valmista crumble pilkkomalla kylma voi
h kuutioksi kulhoon, johon lisdat kaurahiutaleet,

PROTEIINIVERTAILU / 100G

b \ N vehnajauhon ja sokerin. Nypi sormin
'\‘\ \\ LB SR o) S8 Broiler fileeleike naturell
A & Murusta taikina raparperitdytteen paalle
) ja paista 200 °C 30-40 minuuttia kauniin

\kullanviriseksi. Tarjoile vaniljakastikkeen

JAUSTERORTY JAUSTERORTY ! 3 CPFORTY JIUSTCRORT

Cashewpahkina

Juustoportti pariloitu juusto
Naudan jauheliha ...
Juustoportti leipdjuusto
Sika-nauta-jauheliha

Kirjolohifile

\ fai jaatelon kanssa.

.LAKTQQS”ON VAHALAKTOOSINEN ALKUPERAINEN KEVYT 12 %
LEIPAJUUSTO LEIPAJUUSTO LEIPAJUUSTO LEIPAJUUSTO

JUUSTOPORTTI OY 9
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RESEPTIT KANAA JA PARILOITUA
JUUSTOA NYYTISSA

4 ANNOSTA | VALMISTUSAIKA: 60 MIN

F \ broilerin ohutta rintaleikettd tai luutonta reisipalaa
- Juustoportin pariloitua juustoa
|

siivua pekonia

SIPULI-KERROSLEIPA

o . kapriksia
valkosipulinkynsi

VALMISTUSAIKA: ALLE 30 MIN

: lehtipersiljaa
suolaa ja mustapippuria seka 6ljya paistamiseen

Voita 1. Hienonna kaprikset, valkosipulinkynsi ja lehtipersilja
Juustoportin valmiiksi viipaloitua mozzarellaa ja sekoita yhteen 6ljyn kanssa.

Hyvaaleipaa

Tomaatteja siivuina 2. Suolaa ja pippuroi kananpalat. Leviti kaksi pekoninpalaa

Punasipulia siivuina vierekkiin ja niiden p&élle aina yksi kananpala. Lusikoi paille 4 N K . . . L
Basilikaa mausteseosta ja sen paalle pariloitu juustoviipale. Kiedo kananpala — ! e ) -
Rucolaa pekonin avulla nyytiksi, jonka kiinnitat puuvillalangalla. = L .y
" Valmista loput nyytit samalla tavalla e ’ 4 ! A
3. Paista nyytteihin pintaviri melko reilulla lAmméll4 paistinpan- 5% - ;“ 3 4 -
1. Voitele yhta kerrosleipaa varten aina kaksi leipaa voilla molemmin puolin. nulla ja loppukypsenni 200 °C uunissa n. 15-20 min. Voit laittaa

2. Leviti toisen leivin piille ensin rucolaa, sitten runsaasti juustoa, tomaatit/sipulit, uuniin jo 15 minuuttia aikaisemmin perunalohkoja ja vaikka parsaa,

e — . m - - i joiden paalle sitten asetat nyytit. Voit myos grillata nyytit kokonaan
) " » basﬂlfanlehdet, suolaa ja pippuroi, taas asti ]uusm toinen lei anneksi paalle S s Trxo ka1 s . . . .
: grillissa. Kayta silloin alla leivinpaperilla vuorattua folionpalaa, niin
3. Kuumenna voileipagrillissi tai paistinpannu“a niin, etti laitat toisen sadstyt liekeiltd, joita pekonin rasva saa muuten aikaan.

pannun paille "prassiksi” ja kdanna leivat kerran.

4. Puolita leivat ja nauti!

MANZIKKAGAZPACHO
JA MOZZARELLAVARTAAT

6 ANNOSTA | VALMISTUSAIKA: ALLE 30 MIN

MANZIKKAGAZPACHO
500g tuoreita mansikoita
2 isoa ja kypsaa tomaattia
Y punasipuli

Y valkosipuli

Y punainen paprika
% sitruunan mehu
1tl ruokosokeria

2rkl neitsytoliivioljya
suolaa, mustapippuria
MOZZARELLAVARTAAT

120g Juustoportin minimozzarellapalloja tai Helmimozzarellaa

tuoretta basilikaa 0. oo o
Kesapaivan

samettinen
thanuus!

o
[ o

1. Pilko mansikat, tomaatit, sipulit ja paprika pieniksi paloiksi. ] L :.

Soseuta ainekset blenderissa tai sauvasekoittimella. 2

2. Lisaa sitruunamehu ja sokeri. Soseuta.

3. Painele sose terassiivilin l4pi, jotta saat siledd juotavaa keittoa.

4. Mausta oliiviéljylls, suolalla ja pippurilla. Laita kylmiin

odottamaan. Keittoa voit myos tarvittaessa jatkaa kylmalld vedella

tai voit sekoittaa mukaan jadmurskaa ennen tarjoilua.

5. Laita pikkuisiin vartaisiin vuorotellen mozzarellahelmii ja
basilikaa. Kaada ihanan hapokas ja raikas mansikkacazpacho
tarjolle kauniisiin laseihin ja asettele makuelamyksen kruunaavat
mozzarella-basilikavartaat lasien paalle.

JUUSTOPORTTI OV ‘M1 &
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BACK UP - PERAANNY!

Lehmida ohjaavan thmisen pitdd muuttaa omaa
kéytostdcin, ei lehmén. Adnettomyys, rauhallisuus ja eldimen
ymmdrtdminen ovat kdsittelyn dssid ja maltti valttia.

b

SAARA MARTTILA SAI TONKKAPOSTIN MUKANA KUT-
SUN osallistua Juustoportin jarjestamalle lehmien ka-
sittelykurssille.

- Totta kai tartuin tilaisuuteen! Itsensa ravistelu on
aina hyvastd, koska arjessa urautuu helposti, Saara
kertoo.

Marttilan tilalla Jalasjarvelld on noin 140 lehmasg,
jotka kayvat lypsylla kahdella robottikoneella. Eldin-
ten ohjailu on siis jokapaivaistd hommaa ja sitd myo-
ten kurssin opit entistdkin tervetulleempia.

LEHMA ON AINA OIKEASSA

Koulutusta veti eldinladketieteen tohtori Don
Hoglund, amerikkalainen lehmien kayttaytymisen
asiantuntija. Hinen sanomansa ydin on elaimen kay-
toksen ymmartidminen. Kun ihminen osaa lukea re-
aktioita, hdn voi sopeuttaa kaytoksensa niiden mukai-
seksi. Lahtokohta on se, ettd lehma on aina oikeassa.

Kurssilaiset kadvivat 1api kolmen paivan tehopake-
tin teoriaa ja kdytannon harjoituksia.

- Tuli monta uutta valdysta ja oivallusta ja samalla
myo6s vahvistusta omille ajatuksille, Saara summaa
kokemustaan.

Kaiken A ja O on rauhallisuus. Lehmien reaktiot
ovat luonnollisia, vuosisatojen muovaamia. Niinpa
ihmisen tehtivdna on toimia eldimen kannalta pal-
kitsevalla tavalla.

Kun ihminen ldhestyy lehma4, voi se tuntua elai-
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mestd uhkaavalta. Askel taaksepédin on sille jo itses-
sdan palkinto ja se jatkaa taas haluttuun suuntaan.

- Jos haluat lehman kulkevan tiettyyn paikkaan,
ala ylita sen turvarajaa.

Muita takataskuun jaidneitd avainsanoja ovat kii-
reettébmyys, rauhallisuus, ddnettémyys ja se, ettad
maltti on valttia. Tarkeimpand yksittiaisend oivalluk-
sena Saara pitdd sanaparia "Back up”. Siis perdanny!

LEHMAN ELO JA OLO

Lehmien oikeanlainen Kkésittely tekee arjen perus-
tyostd helpompaa ja turvallisempaa, mutta ennen
kaikkea se edistaa elainten hyvinvointia.

- Varmasti tdma nakyy lehmien olossa, leppoinen
tunnelma on tdrke3, Saara sanoo.

Saaran mielestd eldimen ymmartiminen tekee yh-
teiselosta hedelmallisempad ja han kayttadkin kurs-
silta saamiaan vinkkeja paivittdin. Saara kiittelee
erityisesti sitd, ettd osaa nyt tiedostaa oman kaytok-
sensa vaikutuksen.

Juustoportti aikoo kutsua Don Héglundin Suomeen
jatkossakin. Saaralla on terveisia kaikille, joiden tonk-
kapostiin kutsu kolahtaa:

- Kurssin opeista voi poimia ne omassa tyossa toi-
mivat vinkit. Kannattaa menna!

Niinhdn se on, ettd uudet kokemukset, tiedot ja
taidot ovat niitd harvoja asioita, joista ei kannata pe-
raantya. m

"Tuli monta
uutta valdystd ja
otvallusta ja samalla
myos vahvistusta
omille ajatuksille.”

- Saara Marttila



"Kaiken alku ort'ol
rakkaus ruokaan.
Me tunnemme kasvistén
sielunelamdn ja set
monivivahteisuudeh.'

= Mikko ja Tagja Peltola |

14 JUUSTOPORTTI OY

SVIS GALLERIASSA
N IKUINEN JOULU

Juustoportin tytdaryhtio Kasvis Galleria valmistaa
makuelamyksid niin kuluttajien kuin ravintola-asiakkaiden
lautasille. Tuotevalikoima on monipuolinen ja laadukas:
mottona on yksinkertaisesti tehdd herkullista ruokaa.

TOUKOKUUSSA KUOPIOLAISEN KASVIS GALLERIAN JOULU-
VALMISTELUT ovat pidemmalld kuin useimmilla ihmisilla
viikkoa ennen aattoa.

- Joulun suunnittelu alkaa meilld tammikuussa. Kesilla
alamme tayttaa pakastevarastoja ja vuoden kolme viimeis-
td kuukautta koneemme kdyvat tauotta ympéari vuoro-
kauden, kertoo Kasvis Gallerian tuotantovastaava Mikko
Peltola.

Mikko Peltola on tyoskennellyt vanhempiensa perus-
tamassa yrityksessd vakituisesti pian kymmenen vuotta.
Kasvisten jatkojalostamisen ympaérille keskittyva liiketoi-
minta on ollut osa hdnen eldamainsi syntymaésta saakka.

- Alun perin olimme maatilayritys. Vuosien 1990 ja
2000 vililla seka viljelimme etta jatkojalostimme kasviksia
elintarvikehuoneeksi muunnetussa maitohuoneessamme,
muistelee Mikon &iti Tarja Peltola yrityksen alkuaikoja.

TARINAN JUURET

Kasvis Gallerian ensimmadinen tuote oli porkkanaraaste.
Hotelli Rauhalahdessa tyoskenteli noihin aikoihin edis-
tyksellinen keittiémestari Juha Halminen, jonka filosofian
mukaan hinen henkilékuntansa tuli saada keskittya her-
kullisten annosten kokoamiseen eika valmisteluihin. Niin-
pa han paatyi tilaamaan laadukkaita puolivalmistuotteita
Peltoloilta.

Vuonna 2000 toiminta oli paisunut niin, ettd perhe ra-
kensi uudet tuotantotilat Vehmasmaékeen ja siirsi valmis-
tuksen pois kotipiirista.

- Kotituvan uuni oli vuosien varrella kovilla. Kerran
teimme tuvassa laatikoita myvyijiisiin, lammitimme uunin
monta kertaa ja piippuhan siind halkesi. Se lanttulaatikon
tuoksu levisi koko kylaan, Tarja hymyilee muistoille.

Uusissa toimitiloissa Kasvis Galleria jatkoi aiemmin muo-
toutunutta linjaa eli se vastasi pddosin ravintolaketjujen
tarpeisiin ja toimi niiden alihankkijakeittiona. PAdsanoma-
kin oli ja pysyi: Peltolat haluavat tarjota ihmisille herkullis-
ta ja laadukasta ruokaa.

- Kaiken alku on ollut rakkaus ruokaan. Me tunnemme
kasvisten sieluneldméan ja sen monivivahteisuuden. Kuk-
kakaali, punajuuri ja porkkana kayttaytyvat erilailla, Tarja
kertoo.

Tarjalle rakkain kasvis on porkkana. Se sama, josta kaikki
sai alkunsa.

UUDEN AIKAKAUDEN SIEMEN

Peltoloiden tietdmys, tuntemus ja omistautuminen veivat
yritysta jatkuvasti eteenpain. Viisitoista vuotta ensim-
maisen porkkanaraaste-eran myymisesta tuli aika vaih-
taa isompiin tiloihin jo toistamiseen. Vahittaiskauppapuo-
li kiinnosti, mutta kokemus puuttui.

Sopiva kumppani 16ytyi vuonna 2010 ja Peltolat myi-
vat osan Kasvis Galleriasta Juustoportille. Samaan aikaan
Mikko alkoi ottaa isompaa vastuuta liiketoiminnasta. Yri-
tys teki miljoonainvestoinnin ja volyymit kasvoivat.

- Siirryimme kohti tuotekehitysmyyntia: asiakkaalla on
toive ja tarve ja me vastaamme siihen, Tarja kertoo yrityk-
sen toimintatavasta.

PORKKANAA EIKA KEPPIA

Juustoportti ja erityisesti sen toimitusjohtaja Timo Keski-
Kasari ovat tuoneet kasvisgallerialaisille roppakaupalla
vahittdiskaupan asiantuntijuutta. Yhdessa yrittdjat hais-
televat tulevia tuulia lukien tutkimustietoa, seuraten
suuren maailman ruokatrendeja ja tarkkaillen sita, mihin
pain suomalaisten maku kehittyy.

Juustoportti oli vuosien varrella tehnyt jo aiemmin
yvhteisty6tad Atrian kanssa. Niinpad kaikkien yhtiéiden
edustajat kokoontuivat saman péydan direlle ja alkoivat
pohtia mahdollisuuksia. Syntyi idea samettisista keitoista,
joiden valmistamiseen Kasvis Gallerian tuotantotiloissa
oli hyvat valmiudet.

- Lanseeraus oli valtavan suuri ja kuluttajat ovat ty-
kdnneet tuotteesta! Tama oli yhteisen ponnistelun tulos,
johon ei olisi yksin voinut paastd, Tarja sanoo.

- Juustoportti on ollut loistava yhteistyokumppani! Me
yritimme sinnitelld heidan rinnallaan ja viime vuonna
myynti kasvoikin 35 prosenttia, Mikko nauraa yritysten
tervehenkista piiskausta toinen toistaan parempaan suo-
ritukseen.

Tunnin rupattelun jilkeen Tarjan ja Mikon on aika
lahted jatkamaan jouluvalmisteluja. Tarja kertoo silloin
talloin hatkdhtivansa miettimdan, kuinka monen kodin
jouluruokailuun hin saa tuotteiden myo6ta osallistua, silla
moni suomalainen tekee laatikkonsa juuri Kasvis Galle-
rian soseesta. Peltolan perheen poytaan laatikot tulevat
omalta valmistuslinjalta ja lempilaatikko on, mikdpa muu,
kuin porkkanalaatikko. =
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JUUSTOPORTIN KARVILAT

Jalasjdrven ja Mantsdaldn kahviloissa kannattaa pysahtyda!
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JALASJARVEN
KAHVILA

- Taukopaikka isamausteilla!

JUUSTOPORTIN JALASIJARVEN KAHVILASSA
ndet Juustoportin uutuustuotteet ensim-
maisend ja myymalidn suuressa juustonayt-
telyssa padset maistelemaan erikoisjuustoja.
Taman kaiken lisdksi kesalld 2016 tiloihin
valmistuu showroom, jonka nayttelyssa
padset tutustumaan Juustoportin tarinaan
esineiden ja videon valitykselld. Esilld ovat
my6s Viinitarhurin juuston harjaukseen
kaytettyjen Torresin punaviinipullojen har-
kéfiguurit. Juustoportin Torresin harkien
kokoelma on maailman suurin! Pienoismal-
lisessa juustokellarissa on esillda Juustopor-
tin erikoisjuustokiekkoja ja halutessasi voit
nuuhkaista erikoisjuustojen valmistuksessa
tarvittavan kitin tuoksua.

Lapset paasevat leikkimiddn upouuteen
liukumakeen ja lypsamaan Isabella-lehmaa.
Tulehan tutustumaan Jalasjdrven Juusto-
porttiin!

M A N T SA I.A - Tapahtumien ndayttamo!

HYMYILEVAN MOTORISTIN KEVATPAIVA 2016

Jarjestyksessaan 40. Hymyilevan motoristin kevatpaiva (HMKP) 2016
vietettiin tdna vuonna 14.5. Méantsildssa. Tapahtuma jarjestetdan vuo-
sittain eri paikkakunnilla ja tdnd vuonna pdipaikkana oli Mantsalan
keskustaan rakennettu suurlava. Tapahtuma alkoi siitd, ettd kaikki mo-
toristit kokoontuivat Juustoportin piha-alueille. Kokoontumiseen oli
varattu pari tuntia, jonka jalkeen pyorat ajoivat letkassa kohti Mantsa-
1an keskustaa. Sateisen ja viiledn sdan vuoksi paikalle saapuivat todelli-
set motoristit, joita heitakin oli todella paljon ja pdiva onnistui mainiosti.

Juustoportti Mantsilan tunnettuus on lisddntynyt todella paljon juu-
ri erilaisten tapahtumien my6ta ja tdman myo6ta kauppakin kdy hyvin.
Henkilékunnalle tapahtumat ovat iso puristus: venymista seka oikeaa
asennetta tarvitaan, mutta onneksi kaikki on sujunut hyvin. Piha-alue
on ollut myos esimerkiksi Mantsilan Rallin katsastus- ja 1ahtoalueena,
SM-enduroiden kilpailukeskuksena, Pdijinteen ympdariajon taukopaik-
kana ja monessa muussa kaytossa.

Iso osa tapahtumiin osallistuvista ovat ensikertaa Juustoportilla ja to-
della innoissaan erilaisesta liikenneasemasta. Monet palaavat ohikul-
kumatkallaan toisen, kolmannen ja useammankin kerran.
Kesdterveisin Pasi ja Mdntsdldn vdki. m

Juustoportti palkittiin:

KULTAINEN JUUSTOHDYLA

PERHEMEIJERIN LAADUN TAKAA HYVA MAITO JA
VAHVA OSAAMINEN. Juustopoyta ry jakaa vuosit-
tain Kultainen Juustohéyla -palkinnon. Palkinto on
huomionosoitus; tapa kannustaa, kiitta3, nostaa esille
ja palkita suomalaisessa juustomaailmassa kunnos-
tautuneita. Palkittava voi olla yksityishenkils, yhtei-
s6, yhtio6 tai taho, joka on ansainnut Juustopéydan
kiitoksen. Palkintoa on jaettu syksyisin vuodesta
2010 lahtien.

Juustopoytda ry:n historian kuudes Kultainen
Juustohoyla -palkinto luovutettiin Juustoportin
yrittdjapariskunnalle Marjo ja Timo Keski-Kasarille
Viini, Ruoka ja Hyva eldma -messuilla perjantaina
23.10.2015 Helsingin Messukeskuksessa. Palkinnon
luovuttivat Juustopdydan hallituksen jasenet Tiina
Lehtosaari ja Leena Korkalainen.

- Juustop6yta ry:n Kultainen Juustohoyld -pal-
kinnolla haluamme nostaa esiin upeaa suomalaista
juusto-osaamista. Tand vuonna halusimme antaa
Juustohoyla-palkintomme jalasjarveldiselle Juusto-
portille. Arvostamme sitd, ettd Juustoportti tuottaa
maistuvia suomalaisia juustoja, on aktiivinen tuote-
kehittija ja on saanut arvostusta myos kansainvali-
sesti, kertoo Tiina Lehtosaari. m

Vapaan
lehmdan maito
on Vuoden
Suomalainen
Elintarvike
-finalisti!
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turvaan oman ja tyokaverin
tyopaikan." - Anu Lohikoski
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Juustoportin toimitiloista loytyy yhtd monta tarinaa kuin
on tyontekijaa. Tarinoita yhdistdd kuitenkin halu menna
eteenpdin ja loytaa ratkaisuja. Perheyrityksessa kaikilla on
kasvot ja jokaisella oma tdrked paikkansa ja ddnensa.

ANU LOHIKOSKEN HOITOVAPAA PAATTYI eiki koulutusta
vastaavaa merkonomin ty6ta 10ytynyt mistaan.

- Soitin Timolle ja kysyin, etta oliskos mitdan. Kaksi viikkoa
myShemmin 16ysin itseni tdiltd, kertoo Anu kuudentoista
vuoden takaista suorasukaista ensikosketustaan tyonanta-
jaansa.

Aluksi Anu pakkasi voita. Osasto osastolta Juustoportin ko-
ko toiminta kavi tutuksi. Lopulta tarjoutui tilaisuus suorittaa
elintarvikkeen valmistajan perustutkinto.

- Néalka kasvoi syddessa ja sitten 1ahdin opiskelemaan varas-
topuolta, logistiikan ammattitutkintoa. Siitd homma rénsyili
niin, ettd tuli suoritettua trukkikorttia, tulityékorttia ja kaik-
kea mahdollista, Anu nauraa.

Toimitusjohtaja Timo Keski-Kasari kertoo, ettd Juustoportil-
la on aina kannustettu ihmisid kouluttautumaan ja 16ytamaan
oma paikkansa.

- Koitamme pyorittaa palettia niin, ettd henkilékunnan toi-
veet toteutuisivat mahdollisuuksien mukaan. Jos haluaa vaih-
taa osastoa, saa vaihtaa. Jos haluaa jaada, saa jadda. Jos haluaa
kouluttautua, saa kouluttautua.

VAIKUTTAVAA OSAAMISTA

Viisi vuotta sitten parikymppisend Juustoportilla aloittanut
Jussi Perala on juuri ryhtynyt lukemaan ldhiesimiestyon am-
mattitutkintoa.

- Nykyinen hommani on miellyttivas, mutta esimieskoulu-
tus mahdollistaa eteenpiin menemisen.

Varastotyontekijan hommia tekeva nuorimies kiittelee eri-
tyisesti saamiaan perehdytyksid seka jokapaivdaisia vaikutta-
mismahdollisuuksia.

- Moni haluaa olla taalla juuri siksi, ettd asiat ovat omissa
kasissa, Timo Keski-Kasari kertoo seikasta, joka on huomioitu
yhtion strategiassa.

Tutkimukset osoittavatkin, ettd vaikuttamismahdollisuus
on heti oman tyon osaamisen jalkeen tirkein yksittiinen tyo-
viihtyvyyden tekija.

- Kun tyénkuvaan tulee uusia juttuja, mielipidettimme
kuunnellaan todella paljon. Kukaan ei tule sanelemaan, etta
noin ja noin, Jussi kiittelee yrityksen toimintamallia.

YKSI KAIKKIEN JA KAIKKI YHDEN
26-vuotias, ammattikorkeakoulusta agrologiksi valmistunut
Matleena Perild on ensimmadisessi oikeassa tyOpaikassaan.

Matleenan kaikki sisarukset ovat olleet Juustoportilla toissa.

- Olin kuullut tastd paikasta niin paljon hyva3, etti paatin
hakea, han kertoo.

Hyvat huhupuheet pitivat paikkansa ja Matleena 16ysi
paikkansa muiden joukosta nopeasti. Perehdytys oli perin-
pohjainen ja ihmiset kiinnostuneita siitd, kuka hdn on ja mista
tulee. Vuoden kuluttua tarjoutui tilaisuus ottaa vastaan uu-
si haaste ja siirtya maidon yhteiskasittelijaksi. Tyonkuva on
erittdin haastava ja vastuu suuri, mutta Matleena ei eparoéinyt
hetkedkaan.

- Toivon, etti saan tehda tati, mutta jos talossa tarjotaan
uusia haasteita, tartun mielelldni niihinkin. Haluan kehittya
ja vaikuttaa.

Matleena kiittelee my®os sitd, ettd omistajat pyorivat muun
porukan joukossa. Heita ndkee ja heidan kanssaan voi vaihtaa
ajatuksia. Siina piileekin perheyrityksen syvin olemus: omis-
tajalla on kasvot ja hin osallistuu aktiivisesti yrityksen toi-
mintaan ja pdatoksentekoon. Omistaja on osa henkilékuntaa;
kokonaisuutta, joka kulkee yhteistd padmairaa kohti.

- Kun teen tyoéni hyvin, turvaan oman ja tyékaverin tyépai-
kan, Anu tidydentdi Matleenan ajatuksia.

SITOUTUMISTA MOLEMMIN PUOLIN
Timo kertoo, ettd Juustoportti haluaa sitoutua tyotekijoéihinsg,
silla vastalahjaksi yritys saa osaavia ja motivoituneita ihmisia.

- Intohimo ja halu on se juttu. Ettd ihmiset syttyvét ja ha-
luavat olla hyvia omassa tydssain, sanoo toimitusjohtaja, jo-
ka ei monen muun juustoporttilaisen tavoin ole koskaan ollut
muualla toissa.

Matleena, Jussi ja Anu listaavat kaikki hyvan ja avoimen
seka kannustavan ilmapiirin itselleen tarkeaksi asiaksi.

- Meitéa pidetdan ihmisind eika vain puristeta mehuja, Anu
hymyilee.

Loistavien tyokavereiden ohella Jussi kertoo arvostavansa
henkilékunnan yhteisia pdivia, olivat ne sitten koulutusta tai
tyéhyvinvointitoimintaa.

- Joka vuosi teemme yhteisen isomman reissun ja siitd on
pidetty kiinni. On ollut bandia, seminaaria, Amazing Racea ja
kaikkea kivaa ohjelmaa, hidn muistelee.

Matleena ei keksi mitdadn lisattivaa tydkavereidensa puhei-
siin.

- Tulevaisuus nayttaa hyvalti. M3 toistan itsedni, mutta
tailld on mahtavat tyékaverit ja hyva olla toissa.
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