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JUUSTO

Juuston valmistaminen opittiin jo esthistoriallisen ajan lopulla Linsi-Suomessa

samoilla alueilla kuin pitkdnpiimdn teko.>"" Juuston valmistuksen perusteet
eivit ole muuttuneet keskiajalta. Juustoa valmistetaan siten, ettd jollakin pro-
sessilla maito saadaan juustoutumaan eli erottumaan heraksi ja kokkareiksi.
Kokkaroitunut massa kootaan juustoksi, joka pohjalaiseen tapaan painettiin
littedksi kakuksi juustonpaistolaudalle tai lounaissuomalaiseen tapaan laitet-
tiin juustokehdin muotoutumaan.

Juustoa tehtiin 1500-luvulla paljon vain karjatalousalueilla eli Varsinais-
Suomessa ja Uudellamaalla. Sitd valmistettiin keviilld, kesdlld ja syksylla.
Lehminmaidon lisiksi juustoa tehtiin myos lampaan- ja vuohenmaidosta. La-
pissa juustot tehtiin tietenkin poronmaidosta. Osa veroista maksettiin juusto-
kymmenyksill.

Suomen alueella valmistettiin useita erilaisia juustolaatuja. Lounaissuoma-
laisella kehdjuustoalueella tehtiin pehmeitd piima- ja munajuustoja. Himeessd
ne paistettiin uunissa olkien péilld, jolloin ne sdilyivdt hyvin. Tyypiltddn van-
himpia piimijuustoja olivat happamasta uunipiimisti eli rahkasta puristetut
juustot. Koska ne olivat happamia, ne sdilyivit hyvin.?** Linsi-Suomessa van-
hin juusto juoksutettiin piimin avulla ja kypsytettiin avotulen ddressd paah-
tamalla. Toisenlainen piimijuusto tehtiin siten, ettd maito kuumennettiin ja
sekaan laitettiin tilkka piimid. Jddhtyessddn hera ja juustoaines erottuivat.
Satakunnassa juustomassan sekaan lisdttiin hieman vehnd- tai ohrajauhoja.

Piimijuustot olivat arkiruokaa, mutta munajuustoilla herkuteltiin juhlissa
keviilld ja kesilld, erityisesti keskikesilld.>” Munajuustot kuuluivat vallasvden
ruokapdytiin, ja niiden reseptejd on keskiajalta sdilyneissd eurooppalaisissa
keittokirjoissa. Munajuustot olivat tyypillisid Linsi-Suomessa ja Uudellamaal-
la. Piimi- ja munajuuston vilimuodossa munat vatkattiin piimin joukkoon ja
seos kaadettiin kiehuvan maidon joukkoon.

Juustoa valmistettiin my0s ternimaidosta eli maidosta, jota lehmd tuottaa
muutaman piivin ajan heti vasikan syntymisen jilkeen. Varsinkin Linsi-
Suomessa ternimaidosta valmistettua juustovellid voitiin syddd myos sellai-
senaan keviin herkkuna, ja Itd-Suomen uunitalouksissa ternimaidosta tehtiin

keviisin varmaankin uunijuustoa.



Leipdjuustoja valmistettiin paljon Pohjanmaalla, missi ne olivat juhla-
ruokaa. Niitd tarjoiltiin etenkin talkoopiivien tydjuhlissa. Kuivattuja leipi-
juustoja kaytettiin kirkon kymmenysveron maksuun. Leip4juustoa valmiste-
taan yleisesti vielidkin.

Jubannusjuuston eli meesjuuston keittiminen osattiin jo kauan sicten. Juhan-
nusjuustoa valmistettiin siten, ettd isoa kattilallista juuston valmistuksessa
muodostunutta heraa keitettiin tuntikausia, jolloin se kiehui kokoon ja saa-
tiin punertavaa, kokkareista juustokeittoa. Sitd sydtiin lautaselta vellini. Se
on edelleen keskikesin herkkua Pohjanmaalla. Sitd saatettiin valmistaa my6s
siten, ettd kattilallisen heraa annettiin hdyrystyd puoleen miiriinsi laakea-
pohjaisessa kattilassa. Sen jilkeen hera sai haihtua itsekseen limpimissi pai-
kassa yon yli. Aamulla seosta keitettiin uudelleen, kunnes se oli tahmeaa.>™
Kun juhannusjuusto laitettiin juustomuottiin eli juustokehiin, saatiin puner-
tavaa toffeemaista mees- eli herajuustoa. Se on edelleen suosittua Norjassa, ja
sitd myydadn nykyddn Suomessakin.

Suomalainen perinteinen juustokehd
on neliskulmainen, ja sen pohjaan
on kaiverrettu kuvio - keskiajalla
talousastiakin pyrittiin koristele-
maan kauniisti. Kehdssa on reikig
pohjassa. Kehdan ei valttamatta
tarvitse laittaa juustoliinaa, mutta
etenkin jos kehissd on suuret reiit,
kehdan voi laittaa kuumalla vedelld
kostutetun harson ennen juusto-
massan kerdamista siihen. Vanhim-
mat juustonvalmistuksessa kdytetyt

kehdt koverrettiin yhdesta puusta.’*
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Keskiajalta saakka on Ruotsissa ja Norjassa sdilynyt kaksi vanhaa juusto-

laatua, gammelost seki toinen vanha juusto. Ruskea, pehmei juusto valmistettiin
hapatetusta maidosta, ja sitd varastoitiin 1-6 kuukautta. Varsinkin Ruotsissa
tdmd juusto oli tyypillistd arkiruokaa. Gammelost tehtiin juoksutteen avul-
la. Ruotsissa on my6s sdilynyt hyvin vanha juustokakbuperinne. Juustokakussa
(ruots. ostkaka) on makeutta ja manteleita.

Islantilaisten kansallisjuustoa skyri# on loydetty vuonna 1104 Hekla-tuli-
vuoren purkauksessa tuhoutuneen talon raunioista. Se on ldysdd juustoa, jota
nautitaan nykyisin lautaselta maidon ja muiden héysteiden kera. Uutta skyrid
tehtdessd juustomaitoon pannaan aina sekd palanen vanhaa skyrii ettd juoksu-
tetta.’'® Skyr-tuotenimikkeelld myydiin edelleen maitovalmistetta, mutta se
muistuttaa maustettua rahkaa.

Eurooppalaisia, keskiajalta perdisin olevia juustoja ovat muun muassa
roquefort, provolone, pont-I"évéque (angelot), maroilles, cheshire, citeaux, bleu
du vercors-sassenage, gruyére, emmental, munster, livarot, brie ja gouda.?"?

Vuohenmaitojuustot olivat keskiajalla nykyistd yleisempid: 1500-luvulla
Varsinais-Suomi ja Satakunta olivat kuuluisia kutunjunstoistaan, joiden makuun
ja sdilyvyyteen savustus vaikutti oleellisesti.>™®

Juustonjuoksutteen kdytts oli lainaa roomalaiselta kulctuurilta. Ennen teol-
lista juustonjuoksutetta juoksuttamiseen kdytettiin muun muassa vasikan tai
sian makoa eli mahalaukkua, maosta liotettua vettid tai hauen suolta. Mako
kuivattiin sisiltdineen (nuori vasikka oli nauttinut vain maitoa), ja sitd sii-
lytectiin heraan upotettuna, silld samaa makoa voitiin kdyttdd useita kertoja.
Myés lampaan, poron, jiniksen ja kalojen makoa kdytettiin.’® Osa nykydin
myytivistd juustonjuoksutteista on entsyymii, joka on vasikan makoa.

Juustoutumista edistivit myos jotkin kasvit, kuten keltamatara ja hierakka.
Esimerkiksi suomalaisen kasvitieteen uranuurtaja Elias Lonnrot (1802—1884)
suositteli keltamataraa ja kertoi, ettd kun kukkia pantiin maidon juoksutteeksi
juustoliemeen, juusto tuli keltaiseksi ja hyvinhajuiseksi. Keltamataran kiyt-
td juustonjuoksutteena tunnetaan monissa maissa. Juustonjuoksutetta voitiin
tehdd my0s nokkosesta. Nokkosesta keitettiin vahva liemi, joka sdil6ctiin suo-

lalla. Pari ruokalusikallista titi vahvaa lienti riitti saostamaan kattilallisen



maitoa. Jos taas maitoa siivilitiin kihokin lehtien lipi tai maitopytyn laidat
tahrittiin niilld, saatiin kokkaroitunutta maitoa eli sakomaitoa, jota voitiin
puristaa juustoksi muotissa. Se pysyi kauan happanematta ja muunsi sekaan
lisityn maidon samanlaiseksi.?*°

Lisdksi juustoutumista edistivit happamat maitotuotteet, kuten piimi,
kirnupiimd ja rahka, sekd viinietikka tai miki tahansa hapan aine, vaikkapa
Euroopassa jo keskiajalla kdytetty sitruuna- tai hapanrypilemehu. Tosin jotkin
nidistd juoksutteista jdttivdt juustoon voimakasta omaa makuaan.

Juuston sidilyvyyttd voitiin parantaa erilaisilla menetelmilld. Siilémistapa
vaikutti juuston makuun ja antoi sille uuden vivahteen. Juustot usein kui-
vattiin kokonaisina tai paloina. Entisajan juustot kuivattiin auringossa tai
savutuvan orsilla. T4llsin ne sdilyivit kaupattaviksi kaupunkeihin, Tallinnaan
tai Tukholmaan saakka. Lisiksi juustoja paistettiin uunissa tai loimutettiin
nuotion loimussa. Kellarointi eli kylmissd varastointi sopi erityisesti kovil-
le juustoille. Juustoja myds savustettiin. Olaus Magnus kiitteli 1500-luvulla
Pohjolan juustoja, jotka savustettiin suopursun ja suomyrtin savussa.>* Hin
kirjoitti my®s, ettd juuston valmistus oli naisten tyéti — miesten tyoni oli
kuljettaa suuret juustotahkot paikasta toiseen.

Juustoissa kiytettiin sekd maun ettd sdilyvyyden parantamiseksi mausteita.

Juustoon sopivat esimerkiksi seuraavat mausteet:

® kumina

¢ ruohosipuli

¢ vahvan makuiset yrtit, kuten lipstikka, mikimeirami, ajuruohot,
kirveli, kynteli

* pippurit

¢ nokkonen

e valkosipuli

* mataroiden lehdet

® siankdrsimon lehdet

suolaheinin lehdet ja siemenet.
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Juuston valmistaminen

juusto on valmistettu samalla tavoin esihistoriallisista ajois-
ta saakka. Valmistamiseen tarvitaan kattila, juustokehd, har-
somaista kangasta juustoliinaksi, vispild tai kauha seka reika-
kauha. Juustoliinaksi sopii esimerkiksi vauvantarvikeosastolla
myytavd harsokangas. Reikdkauhoista puinen on paras, se ei
juuri roiskuta maitoa hellalle. Juustokehana eli muottina voi
toimia lavikks, koivun tai kuusen juurista punottu kori tai
mikd tahansa astia, jonka pohjasta hera padsee juoksemaan
pois. Lisdksi tarvitaan juustokehdn alle sopiva astia ja paino
juustokehan péalle.

Juuston maara riippuu muun muassa kéytetysta maidos-
ta: esimerkiksi litrasta lehmanmaitoa tulee noin 100 grammaa
juustoa, lampaanmaidosta yli 300 grammaa. Jos kdytetdan
ternimaitoa, juustoa tulee suhteessa enemman. Mitd rasvai-

sempaa maito on, sitd isompi juusto tulee.

1. Maidon lammittaminen

Kuumenna maito kattilassa hitaasti miedolla lammolla. Sekoita
koko ajan, ettei maito pala pohjaan. Jos teet piima- tai muna-
juustoa, kuumenna maito yhdessa piiman tai munien kanssa.
Maito ei saa kuumentua liian nopeasti, muuten se ei juustou-

du juoksutteista huolimatta.

2. Juoksutteen lisddminen
Lisaa mahdollinen juoksute. Nykyiset teolliset juustonjuoksut-

teet toimivat hyvin, eiké niistd tulee juustoon lisamakua.
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3. Heran erottuminen

Anna juustomassan juustoutua jonkin aikaa joko hellalla (ham-
menna samalla) tai nosta kattila sivuun. Viilla massaan risti,
jotta néet heran erottumisen. Hera erottuu juustomassasta
joskus melkein heti, joskus noin tunnin kuluttua, ja joskus
juustoutuminen voi kestdd kauemminkin, Kun kattilaan muo-
dostunut neste ei ole en3a valkoista vaan limenvihredd, hera
on erottunut kunnolla. Kun juustomassaa puristaa sormin, se
narskuu hieman. T4lléin massaa voi tarvittaessa sekoittaa, jot-

ta hera erottuisi vield paremmin.

4, Massan siivildiminen muottiin
Kostuta juustomuotti ja vuoraa se kostutetulla juustoliinal
la. Laita muotti sopivan kokoisen astian paille. Siivildi mas:
sa reikdkauhalla muottiin kerroksittain mausteiden ja suolar
kanssa. Heraa alkaa valua muotin pohjasta alla olevaan astiaan
Muotin saa tayttad kukkuralleen.

Jos huomaat tissi vaiheessa, ettd kattilaan jadnyt her:
on valkoista, siind on vield juustoaineita. Limmita massa siin:
tapauksessa uudelleen, mutta 4ld sekoita, ja kaada joukkoor

tarvittaessa liséd juoksutetta.

5. Juuston tiivistdminen

Kaanna juustoliina juustomassan péille. Aseta liinan paalle
paino, esimerkiksi lautanen ja kivi, jotta loppukin hera valut
pois massasta. Painon tulisi olla puolitoistakertainen juustor
painoon nihden - mita suurempi paino, sitd tiiviimpi juustc

Pida muotin alla edelleen astiaa, johon hera voi valua.




Anna juuston painua kylmissa yon yli. Kun heraa ei endi
valu, poista paino ja riisu juusto kankaasta. Poista juusto muo-
tista: juuston voi kietoa humalan tai mustaherukan lehtiin.

Jos haluat kovaa, kellaroitavaa juustoa, jota voi hoylits,
sitd varten tarvitset juustoprassin. Juustoprassi on kahdesta
levysta koostuva puristin, jossa juusto puristuu levyjen valissi.
pidllimmaisen levyn paalld on paino. Purista kellaroitavaa juus-
toa painon alla useiden kuukausien ajan ja sivele sen pintaa

useasti sdilyvyyttd parantavilla ja kuorta kiinteyttavill3 aineilla.

6. Juuston sdilyttaminen
Juusto séilyy jadkaapissa yli viikon. Juustoa ja heraa voi mai-

niosti pakastaa.

Juuston valmistusta, Massaa siivildidain kostutetulla
juustoliinalla vuorattuun, kostutettuun juustomuottiin
kerroksittain mausteiden ja suolan kanssa. Muotin alla
on kulho valuvalle nesteelle. Liina taitellaan massan

paalle. Harson péalle asetetaan vield kansi ja paino.




