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perustuu hyvin kasvavan nurmen vilje-
lyyn. Lehma sy6 paivassa keskimaarin
50-55 kiloa nurmesta tehtya esikuivattua
sailérehua, jota tdydennetdan vakirehulla.
Taydennysrehuna on usein ohraa, kauraa
ja rypsia seka kivennaisia ja vitamiineja.
Suomalainen maitoketju onkin edellakavi-
ja soijattomassa maidontuotannossa.

hiiltd. Nurmiviljelya tutki-
taan ja kehitetdan parasta aikaa niin, etta
nurmien hiilensidontaa saataisiin tehos-

tettua. Monivuotisella nurmella on myds
oleellinen merkitys maan kasvukunnon
parantamisessa.

kasvihuonekaasupaastoja. Naita paastoja
useat suomalaiset meijerit maidontuottaji-
neen ovat l&hteneet pienentdmaan monin
eri tavoin. Maitotilalliset ovat laskeneet
ahkerasti tilojensa hiilijalanjalked ja
osallistuneet hiiliviljelijakoulutuksiin. Mai-
dontuotantoketjussa on mahdollisuuksien
mukaan satsattu myds uusiutuvan energian,




kuten biokaasun ja aurinkoenergian
tuotantoon.

Suurin osa lehmistd elaa
pihattonavetassa

Lahes kaikki suomalaiset lehmét ja
maitotilat kuuluvat nautojen terveyden-
huoltorekisteriin, Nasevaan. Lehmien
terveydenhuoltoa seuraamalla ediste-
taan eldinten terveytta ja hyvinvointia,
vastuullista eldinladkkeiden kayttoa seka
kansanterveytta.

NOIN 70 % LEHMISTA elaa pihattonave-
toissa, joissa ne voivat vapaasti liikkua,
sy6da, juoda ja levata. Uusia parsina-
vetoita ei ole enda muutamiin vuosiin
rakennettu. Alalla on vahva tahtotila
lisata lehmien ulkoilua, silla se parantaa
muun muassa lehmien sorkkaterveytta,
lihaskuntoa ja hyvinvointia.

ROBOTTILYPSY LISAANTYY Suomes-
sa. Lehma voi kdyda robotilla lypsylla
omaan tahtiinsa. Yli puolet Suomessa
tuotetusta maidosta on jo robottien
lypsédmaa. Luomumaidon osuus on noin
4 % tuotetusta maidosta. Maitotiloilla on
kiinnostusta luomumaidontuotantoon.

Suomalainen maito on
huippulaatuista

Suomalainen maitoketju on jo 1920-luvulta
saakka tehnyt ty6téd maidon hygieenisen
laadun eteen, mik& nakyy meijeriin toi-
mitetun maidon huippulaatuna. Noin 97
prosenttia tuotetusta maidosta luokitel-
laan vuosittain parhaaseen E-luokkaan.

SUOMALAISEN MAIDON laatu kestaa
myds kansainvalisen vertailun, mika
kertoo maitotiloilla tehtavasta huolelli-
sesta tyosta. Kuluttajille laatutyd valittyy
muun muassa laadukkaina ja turvallisina
tuotteina.



Herkulliset maitoreseptit
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30g voita

2 rkl vehnéijauhoja

4di kanalienta

1dl kuohukermaa

2 rkil sitruunamehua

2tl sitruunan kuorta
raastettuna

7t suolaa

Ya tl mustapippuria

1dl ranskankermaa

1 rkl rakuunan lehtia

hienonnettuna

SULATA VOI paksupohjaisessa katti-
lassa. Lisaa jauhot ja kypsenna sekoi-
tellen, ala ruskista. Kaada kanaliemi ja
kerma jauhoseokseen koko ajan hyvin
sekoittaen. Anna kiehua 15 minuuttia
reilusti poreillen, jotta kastike sakenee
ja tiivistyy. Sekoita valilla.

MAUSTA KASTIKE
sitruunan mehul-

la ja kuorella

seka suolalla ja
pippurilla. Lisda
ranskankerma

ja rakuuna juuri
ennen tarjoilua.
Kiehauta.

4 broilerin rintafileeta
suolaa
mustapippuria

150 g maustamatonta tuorejuustoa

1 valkosipulin kynsi
1 rkl rakuunaa hienonnettuna
1tl sitruunan kuorta raastettuna

hammastikkuja
voita paistamiseen

LAITA UUNI kuumenemaan 150 astee-
seen. Sekoita tuorejuustotaytteen ainek-
set keskendan.

KUIVAA BROILERIN rintafileet talous-
paperilla. Leikkaa fileet perhosiksi: viilla
veitsella varovasti fileen sivusta noin
puoleenvaliin ja avaa kirjan tapaan. Varo,
ettei fileeseen tule reikia.

MAUSTA MOLEMMIN puolin suolalla ja

pippurilla. Lusikoi muutama teelusikal-
linen tuorejuustotaytetta fileen sisélle.
Kaanna takaisin kokonaiseksi ja sulje
reuna huolellisesti hammastikuilla.



Herkulliset maitoreseptit

Vinkki!

Voit kayttaa tayttee-
seen myo6s valmiiksi
maustettua tuore-
juustoa.

PAISTA FILEISIIN kauniin ruskea
pintavari kauttaaltaan kuumalla
pannulla. Asettele ne voideltuun
uunivuokaan ja kypsenna uunin
keskitasolla noin 20-25 minuuttia tai
kunnes filee on kypsa.

ANNA VETAYTYA hetki folion tai
kannen alla. Poista hammastikut
ja leikkaa fileet vinottain kahteen
osaan.

KESAKASVIKSET:
34 porkkanaa

150 g retiiseja
2dl herneita
vetta
suolaa
voita
VALMISTUS

KUORI PORKKANAT ja leikkaa
pitkittéin neljdan osaan. Poista
retiiseista lehdet ja kanta, puoli-
ta. Kiehauta suolalla maustettu
vesi kattilassa. Keité porkkanoita
ja retiiseja muutama minuutti.

LISAA HERNEET, kuumenna
kiehuvaksi. Kaada vesi pois ja lisda
pieni nokare voita kasvisten jouk-
koon.



Mustikkapiirakka- i

smoothie

AINEKSET:

5dl maitoa

4dl kermaviilia

4dl (200 g) pakastemustikoita

2 (100 g) palaa ruisleipaa

2-3rkl ruokokidesokeria

Y2 tl kardemummaa Vinkki!
Lisaa proteiinia saat

VALMISTUS: herajauheesta tai

MITTAA AINEKSET teho- rasvattomasta rae-

sekoittimen kulhoon ja soseuta juustosta.

tasaiseksi. Nauti kylméana.
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