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Lapparikoululaiset tulivat meijerialan perusteet _kurssin kakkosjaksolle Himeenlinnaan
omat tonkat mukanaan. Tonkissa tuotiin uhanalaiseksi luokitellun lapinlehman maitoa
hapanmaitotuotteiden ja jadtelon koe-erid varten.

Aiemmalla jaksolla lapparikou-
lulaiset valmistivat Hameen ammat-
ti-instituutin opetusmeijerissa voita,
erilaisia tuorejuustoja, halloumi-tyy-
pistd juustoa, valkohomejuustoa ja
cheddaria tavallisesta raakamaidosta.
Cheddar kypsyy Hameenlinnassa ju-
hannukseen saakka.

Lapparikoulu on Lapin yliopiston
Arktisen keskuksen vuosina 2018-2019
jarjestima koulutushanke. Siind pureu-
dutaan pohjoissuomenkarjaan rotuna,

" maitolainsaidintoon, meijerialan pe-
rusteisiin, lapinlehmaétilan talouden
hallintaan, maidon tuotteistamiseen ja
rodun mahdollisuuksiin matkailussa.

*Tavoitteena on tehdi uhanalaisen
lapinlehmin maidontuotannosta ja
maidon jatkojalostuksesta kannatta-
vampaa mahdollisimman monelle”,
hanketta johtava dosentti, yliopistotut-
kija Piivi Soppela kertoo.

Meijerialan perusteiden teoriaosuu-
dessa perehdyttiin maidon ja sen eri
komponenttien ominaisuuksiin seka
maidon omiin hy6ty- ja haittamikrobei-
hin. Kéytdnnon osuudessa keskityttiin
erilaisten maitotuotteiden koe-erien
valmistamiseen.

Lapparikouluun osallistuu karjatilalli-
sia, elintarvikealan pienyrittjid, maidon
jatkojalostuksesta kiinnostuneita seka
maatilamatkailuyrittajid. Joillakin heista
on jo lapinlehmi, joillakin vasta haaveis-
sa tai vasta vasikkana kasvamassa. Har-
kinnassa on my0s yhteisty0, jossa mai-
don tuottavat ja jalostavat eri yrittajét.

Opetusmeijeri taipuu moneen
Himeen ammatti-instituutin opetus-
meijeri on téydellinen meijeri pienois-
koossa.

Kun opetusmeijerissd keitetdédn
juustoa, maitoa kisitelladn satoja lit-
roja péivissi. Tuotekehitystd tehdessd,
vaikkapa jaatelossd, maito mitataan
litroissa.

"Voimme valmistaa tuore- ja kyp-
sytettyji juustoja, voita ja rasvalevit-
teitd, erilaisia hapanmaitotuotteita
seka jadtelod. Meilld on laitteet myOs
maidon tiivistimiseen ja kuivaami-
seen”, hapanmaitotuotteiden jaksosta
vastannut kouluttaja Johanna Aho
kertoo.

Juustoja opiskeltiin tuntiopettaja
Pekka Puputin ja voin valmistusta
koulutusohjelmapaallikko Jari Lat-
va-Koiviston ohjauksessa.

Opetusmeijerin laboratoriossa mai-
dosta ja siitd jalostetuista tuotteista
voidaan tehdi erilaisia kemiallisia ja
mikrobiologisia maarityksia.

Raaka-aineesta ja tuotteista voidaan
mitata ja testata esimerkiksi rasva, val-
kuainen, laktoosi, kuiva-aineet, hiivat,
homeet, ladkejaimat ja tietyt bakteerit.

Omat tonkat matkassa on Ahosta
mainio idea.

”Kurssilaiset toivat tullessaan ainut-
laatuisen lehmin ainutlaatuista maitoa.
Siksi siitd valmistetut tuotteet eivit tule
koskaan kilpailemaan samoilla peliken-
tilld kuin muut maitotuotteet. Kyse on
artesaanituotteista”, Aho sanoo.

Tutkitusti erilainen’

arteesaaniaines : .

Suomenkarjaan kuuluvia lapinlehmié
pidetdsin usein osana muuta karjaa,
jolloin niiden maito sekoittuu tilatan-
keissa ja meijereissd muuhun maitoon.
Karjat ovat hajallaan, jolloin maidon
erilliskeriys on hankalaa.

Soppelan mukaan lapinlehméan mai-
to on tutkitusti erilaista. Se on rasvai-
sempaa kuin esimerkiksi Suomessa
lypsykarjana yleisimmén holsteinin.
My®6s rasvan koostumus on erilainen,
silli omega-3-rasvahappoja on run-
saammin.

Hieman yli 60 prosenttia lapinleh-
mistd lypsid maitoa, jonka valkuaisen
betakaseiini on A2-tyyppid. Korkean
kaseiinipitoisuuden ansiosta lapinleh-
min maito juustoutuu nopsaan. Myos
hapanmaitotuotteet saostuvat hyvin.

Artesaanimaitotuotteiden valmis-
taminen on erilaista kuin prosessite-
ollisuudessa, missa maito ihmiskidden
koskematta menee yhteen putkeen ja
pullahtaa toisesta ulos valmiina tuot-
teena. '

*Maitoa ei esimerkiksi homogenisoi-
da, eli maitorasvaa ei pilkota. Modernia
osaamista voidaan kuitenkin hy6dyntaa
monella tapaa, esimerkiksi huippuha-
patteissa”, Aho sanoo.

Hapanmaitotuotteiden jaksolla lap-
parikoululaiset valmistivat koe-erid jaa-
teld ja sorbetteja, erilaisilla hapatteilla
tehtyjd jogurtteja, viilid, kefiirid, smeta-
naa ja rahkaa.
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Mitd kaikkea maito on, opiskeltiin teoriaosuudessa Johan-

na Ahon opastuksella.

Aluksi hapanmaitotuot-
teisiin kiytettdvat maidot
pastoroitiin ja jaghdytettiin
hapatusldmpétilaan. Sitten
ne siirrostettiin, eli lisdttiin
hapatteet ja annettiin kyp-
syd kullekin tuotteelle so-
pivassa ldmpotilassa tietty
aika. Hapanmaitotuotteiden
kypsyessé valmistettiin jaa-
tel6- ja sorbettimassat, jois-
ta osa vispattiin jo samana
iltapaivana.

Toisena paivand mitattiin hapanmai-
totuotteiden pH:t ja ne arvioitiin myo6s
aistinvaraisesti. Lisdksi vispattiin loput
jadtelomassat.

Kurssipdivalle tuli pisimmilld4n mit-
taa yksitoista tuntia.

"Halusin kertoa, ettd on olemassa
monta tapaa tehda tuotteesta tietynlai-
nen. Esimerkiksi hapatteella on valta-
va merkitys lopputulokselle. Tietyilla
hapatteilla lapparimaidon oma maku
korostuu.”
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Keskenerdiselld ei asiaa
markkinoille

Jotta lapinlehmén maidosta saataisiin
toimeentuloa tai ainakin lisdtuloja,
Lapparikoulussa on alusta saakka pu-
huttu taloudesta, tuotteen markkinoin-
nista ja yrittdjyydesta.

“Esimerkiksi juustossa yrittajalla on
rahaa kiinni maidon lypsysté juuston
kypsymiseen. Rinnalle olisi hyva ottaa
nopeamman kassavirran tuotteita, ku-
ten jddtelod tai hapanmaitovalmistei-
ta”, Aho toteaa.

Aho on huomannut tuotteen bran-
diddmisen ja pakkausten merkityksen
omassa kesdpuodissaan Petun saarella
Salon Sarkisalossa.
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Ihmiset ostavat silmillaan. Juusto, johon liittyy tarina
ja jonka pakkaukseen on satsattu, tekee paremmin
kauppansa. Sillakin on merkityst3, etti tuotetta voi
maistaa, tai etta sita on tarjolla ravintoloissa.

Gehanna cihe

“Thmiset ostavat silmilld4n. Juusto,
johon liittyy tarina ja jonka pakkauk-
seen on satsattu, tekee paremmin kaup-
pansa. Sillakin on merkityst4, ettd tuo-
tetta voi maistaa, tai ettd sitd on tarjolla
ravintoloissa.”

Lapparikoululle raataloitiin oma 120
tunnin opintokokonaisuus.

“Meijerialan koulutusta ei ole saa-
tavilla pohjoisessa eikd muuallakaan
Suomessa. Pituudeltaan opintojakso
sopi hyvin kurssilaisten tarpeisiin. In-
tensiivikurssiin paadyttiin, koska hank-
keen sisdlléd ei ole mahdollista antaa
tutkintoon johtavaa koulutusta”, Sop-
pela kertoo.

Suunnittelusta vastanneen koulutus-
ohjelmapaallikko Jari Latva-Koiviston
mukaan artesaanituotteiden markki-
noille ei ole varaa ldhted keskentekoi-
sella tuotteella.

“Tuotteen pitdd olla alusta asti prii-
maa, eikd sen laatu saa paljoa vaihdel-
la.”

Paikallisuus ja se, ettd tuotteen raa-
ka-aine ja tekijét ovat 1dhelts, on Lat-
va-Koiviston mukaan monelle kulutta-
jalle jo arvo sinénsi. Arvo ei kuitenkaan
kiddnny kassavirraksi, jos ostoskoriin
paatyy vain se halvin kotimainen tai
tuontijuusto.

Oili Tiuraniemi mittaa lapinlehmdn maitoa. Johanna Aho
kannustaa tuomaan koulutuksiin omaa raakamaitoa, jos
vain mahdollista.

“Markkinointi on aloitet-
tava jo rinnan tuotetta ke-
hitettdessa. Pienyrittajalla
aika tahtoo menni tuotan-
toon, ja kun markkinointia
sitten pitdisi miettid rennol-
la innovatiivisella mielelld,
ei jaksetakaan endd mark-
kinointiin panostaa”, hin
pohtii.

Yrittdmisen yksi kyn-
nys on byrokratia. Johanna
Ahon mukaan viranomais-
ja valvontapelko on tdn# péivani tur-
haa.

“Tuen tarve on ymmaérretty viran-
omaistaholla. Ruokavirastoon on pe-
rustettu Maitotiimi, joka neuvoo ja
auttaa alkuvaiheen pdhkailyssd”, hdn
kannustaa.

Inspiraatiota ja hienosadtod
palveluvalikoimaan

Heidin Mummolassa Pellon Alposjar-
velld lapinlehmaét palvelevat maatila-
matkailua ja kotitarvetta. Majoituksen
lisdksi yrittdja Heidi Pantsar jarjes-
taa tilavierailuja erilaisille ryhmille. La-
pinlehm#n maidosta Pantsar on tdhén
saakka valmistanut kotitarpeisiin viili,
jogurttia ja leipdjuustoa.

”Jos lotossa voittaisin, laittaisin ison
lapinlehméikarjan, robottinavetan ja
meijerin”, han haaveilee.

Meijerikurssi sai Pantsarin mietti-
miin hienosadtoa palveluvalikoimaansa.

”Maitoa voin myydd, mutta muu-
hun tarvitaan tuotantotilat. Kuitenkin
kurssien tai yopymisten yhteydessa oli-
si mahdollista, ettd asiakkaat lypsavat
maidon kisin, ja sitten teemme mai-
dosta yhdessi jogurttia tai viilid. My06s
halloumi-juustoa voi tehdé kotioloissa.”
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Jadatelontekoon. Taina Kuusela lukee ohjetta.

Hapanmaito-osuuden paattéjéisiksi pidetyssi makuraadis-
sa lapinlehmé&n maidosta valmistetut tuotteet saivat kauttaal-
taan paremmat arviot kuin tavallisesta raakamaidosta tehdyt.

"Makua luonnehdittiin sanoilla aito, téyteldinen, pehmei ja
pyored. Samaan tapaan ihmiset ovat luonnehtineet lapinlehmin
maidosta tehtyjd tuotteita myds messuilla ja erilaisissa maisti-
aisissa”, projektikoordinaattori Anne Tuomivaara kertoo.

Makutestissa tiedettiin, oliko tuotteeseen kiytetty tavallis-
ta raakamaitoa vai lapinlehmin maitoa.

Omanlaisen tuotteen kehittimisessd maisteleminen on
oleellista. Maistelemassa Oili Tiuraniemi, vispildissi Anne
Tuomivaara.

”Oliko meilld maistajilla oma lehmai ojassa, paljastuu vii-
meistdéin Himeen ammatti-instituutin opiskelijoille tehdyssi
sokkotestissd”, Tuomivaara kertoo.

Projektikoordinaattorin mukaan meijerijaksolta palasi
inspiroitunut porukka.

*Tuli semmoisia valaistumisen hetkis, etti eihdn timi ole
mitadn rakettitiedettd. Ja ettd reseptiikka ja erilaisten apuai-
neiden kdytt6 onnistuvat pieneltdkin toimijalta.”
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