Asikkalassa aletaan tehda maidosta luksusta
Perttulan tila

Kattilassa porisee juustomassa. Emanté valmistaa grillijuustoa. Isanta istuu tietokoneen aaressa ja opiskelee,
meneillaan on Valion koulutus hiilijalanjéljen pienentamisestéd. Téllainen on nykyaikainen tyopaiva Perttulan tilalla.
Todennakdisesti toisenlaista oli 1950-luvulla, kun tilalle rakennettiin navetta.

Perttulan tilalla Asikkalassa asuu nelihenkinen perhe, aiti Emma Murto, is& Juho Murto ja paivakoti-ikaiset
lapset Touko ja Taimi. Talon ylakerrassa asustavat vanha emanta ja isénta, Liisa ja llkka Murto, Juhon
vanhemmat. He muuttivat toiseen kerrokseen, kun tilalla tehtiin nelj& vuotta sitten sukupolvenvaihdos. Tilalla
asuu myos 40 lehmé&a, muutama hieho, kolme koiraa, navettakissa, kanoja ja kaksi kania.

Maito on tilan paatuote ja se myydaan Valiolle, noin 350 000 litraa vuodessa. Emman ja Juhon lehmien maito ei
ole mita tahansa maitoa. Se palkittiin kaksi vuotta sitten kansallisella Walter Ehrstromin saation kultaisella
mitalilla, joka voidaan myodntda maidontuottajalle, joka on pitkdan yhtéjaksoisesti tuottanut Suomen parhaan
laatuluokan maitoa. Perttulan tilalla parhaan luokan maitoa on lypsetty nyt jo 27 vuotta.

Perttulan tilan lehmia laiduntamassa. Kuva: Emma Murto.

Luksuksessa maidon tulevaisuus

Siita lahtien kun Juho ja Emma ottivat tilan hoitaakseen, he ovat kypsytelleet ajatusta tuotannon kehittdmisesta.
Suunnitelmissa ovat olleet omat tuotteet omien lehmien maidosta. Maitotilojen koko nimittiin kasvaa heidan
mukaansa jatkuvasti ja koko ajan pitdisi tuottaa enemman maitoa, jotta tyosta saisi elantonsa.

”Me emme halunneet lahted tekemaan uutta ja isompaa navettaa. Emme usko, etté se on tulevaisuutta ja
kannattavaa. Maito elaa talla hetkella riskialueella eika kukaan tieda, kuinka siina kay. Kun teknologisen



kehityksen myota tulevat keinolihat ja -munat, niin miksei keinomaitoa ja -juustoakin sitten”, Emma pohtii ja
jatkaa:

”Lisaksi ravintosuositukset eivét tue lisdantyvaa maidontuotantoa, kun suositellaan kaytettavéksi yha vahemman
elainperaisia tuotteita. Kulutus saattaa siten laskea rajustikin jossain vaiheessa. Jos viela verotus nousee
hiilijalanjaljen mukaan, se aiheuttaa meijerituotteiden hintojen nousua, mika taas vaikuttaa kulutuksen
laskemiseen. Pohdintojen jalkeen emme halunneet laittaa miljoonaa kiinni uuteen navettaan.”
Juho ja Emma eivat kuitenkaan ole menettaneet uskoaan tilaansa ja lehmiinsé — painvastoin. He
uskovat, ettd ihmiset alkavat yha enemman arvostaa l&hiruokaa ja ruoan tarinaa, haluavat tietéaa
mista ruoka tulee. Siina voi olla Perttulan kokoisen tilan tulevaisuus. Emma ja Juho arvelevat, etta
maidosta aletaan pian tehda enemman luksustuotteita, ei bulkkia. He ovatkin jo kouluttautuneet ja
investoineet sita silmalla pitien. Emma on viitta vaille valmis meijeristi ja omat meijerituotteet ovat
kehitteilla. Pihamaallakin rupeaa pian tapahtumaan.

Emma ja perheen koirat syksylld remontoitavan meijerirakennuksen edessd. Kuva: Irma Capiten.

Myyntikanavat ajoissa kuntoon
Emma keittdd suuressa kattilassa juustomassaa. Han on testaillut vuoden alusta l&htien resepteja ja myynnissa
on nyt leipdjuustoa ja grilljuustoa, sek& luonnonjogurttia. Myynti on vielé pienimuotoista, Rekojen kautta seka
Lahden kauppahallissa, eika kotikeittiossa isoja maaria voisi valmistaakaan. Nyt vappuna Perttulan tilan juustoja
ja jogurttia aletaan myyda myos Asikkalassa Vaaksyn lahiruokapuodissa. Myyntikanavia on jo viritelty myos
tulevaa ajatellen.

”0Olemme kayneet neuvotteluja lahialueiden kauppojen ja ravintoloiden kanssa ja muutamiin on

myytykin jo, esimerkiksi matkailuyritys Lehmonkérkeen. Sinne on linnuntieta kolmen kilometrin

matka ja ajatuksena onkin pysya Paijat-Hameen alueella, koska toimintamme on pienta, emmeka

halua kuljettaa kovin kauas, jotta l&hiruoan idea sailyy”, Emma toteaa.
Monet oman alueen asiakkaat ovat tuttuja vanhastaan, mutta Emma ja Juho ovat etsineet aktiivisesti myds uusia

kontakteja:

”Olemme olleet mukana MTK:n jarjestamissa lahiruokatapahtumissa kuten viime syksyna lahiruoka -speed
datingissa. Siella oli alueen ravintoloitsijoita ja l&ahiruoan valmistajia. Maistatimme jogurttia ja juustoja ja saimme
useita hyvia kontakteja vastaisen varalle.”



Syksylla nimittéin rupeaa tapahtumaan: piharakennukseen aletaan rakentaa 60-nelidistd meijerid ja tuotanto
py6rahtanee kayntiin ensi tammikuussa. Tama on Murroille mittava investointi.

”Rakennukseen menee noin 100 000 ja laitteisiin 50 000 euroa. Pit4a olla kylmiét, juustokattilat ja muut. Ne
maksavat. Olemme jo keskustelleet pankin kanssa ja he ovat erittédin myétamielisid antamaan lainaa
projektimme. Lisaksi haemme ELY:Ita investointitukea.”

Myds kylalaisten tuki lammittaa mielta: "Paikalliset ovat suhtautuneet myonteisesti toimintaamme ja ideoihimme.
Olemme saaneet jo paljon kehuja ja kanta-asiakkaita maitotuotteillemme. Se kannustaa eteenpain ja uskomaan
ideaan.”

Kaisa Sipponen pysdhtyi ohikulkumatkallaan ostamaan tuoremaitoa, josta hdn aikoo tehdé voita,
kuohukermaa ja viilid. Kuva: Irma Capiten.

Letkautuksesta syntyi juustola

”Jo ennen sukupolvenvaihdosta pohdimme Juhon kanssa tilan jatkosuunnitelmia ja heitimme vahan vitsilla, ettéa
perustetaan panimo-juustola. Totesimme sitten, etta pienpanimoita on tana paivana niin hirveat maarat ja sita
pitéisi tehd& niin isossa mittakaavassa, jotta panimorakennuksen rakentaminen kannattaisi. Niinp& kuoppasimme
ajatuksen. Miné olen aina tykannyt juustoista ja juustonvalmistuksen idea syntyi sité kautta.”

Kun meijeri valmistuu, tavoitteena on tehda 30 000 maitolitran edesté tuotteita vuodessa. Suurin osa maidosta
myydaan siis jatkossakin Valiolle.

Perttulan tilan meijerin kantavana ajatuksena on tehda mahdollisimman luonnonmukaisia, kasitteleméattomia
tuotteita. Esimerkiksi jogurttimaitoa ei homogenoida.

”Homogenointi on nimittain aika raju kasittely maidolle ja voi aiheuttaa sen, ettéa se ei sula kaikilla yhta hyvin kuin
homogenoimaton maito, joka on lahempéana alkuperdista tuotetta”, Emma kertoo.

Kaupunkilaistytostd sukeutui maatalon emadnta

Grillijuustot valmistuvat ja Emma vie ne kylméén vetaytymaan. Prosessissa vierahti aamupéiva: Juho ja Emma
menivat, kuten joka péaiva, aamuviideltd navettaan ja sieltd Emma toi lypsylampiman maidon keittioon. Todellista
l&hi- ja tuorejuustoa siis!



Emma nayttaa olevan tilalla elementissdan. Eipa heti arvaisi, etta joitakin vuosia sitten han ei tehnyt toita
navetassa vaan tietokoneen aaressa helsinkilaisessa mainostoimistossa.

”Olen alun perin espoolainen ja opiskelin graafiseksi suunnittelijaksi Tampereella. Tein toita parissa
mainostoimistossa kunnes huomasin, etten tahdo istua pitkia tyopaivia aloillani, ja sitten lahdinkin
opiskelemaan eldintenhoitajaksi Asikkalan maatalousoppilaitokseen. Tulin sieltd harjoitteluun ténne
Juhon kotitilalle kahdeksan vuotta sitten ja tassa sita nyt ollaan. Hyppy kaupungista maalle on ollut
hyppy hyvéan suuntaan. Unelma on toteutunut, silla pidin jo lapsena kivana ajatusta siité, etté
muuttaisin maalle.”

Emma juuston valmistuksessa. Kuva: Irma Capiten.

Emman kevaisia vinkkeja grillikesteille

*Grillijuuston paistamiseen pannulla tai grillissa ei tarvitse lisaté lainkaan rasvaa, silla se siséltaa itsessaan sen
verran rasvaa, etté paistuu tarttumatta kauniiksi ilman 6ljya tai voita.

«Grillijuustoa voi halutessaan marinoida esimerkiksi lorauksella oliividljya ja haluamillaan yrteilla.

*Grillijuusto sopii erinomaisesti vaikka hampurilaispihviksi tai aamiaisella pekonin sijaan kananmunien kaveriksi.
*Maustamaton jogurtti kdy raikkaaksi pohjaksi salaattikastikkeisiin ja dippeihin.

Teksti: Irma Capiten, Vauhtikyna.
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