2 — Tehdaén itse juustoja

Mita maidolle tapahtuu

Kun maito muuttuu juustoksi saostuu (koaguloituu) mai-
don kaseiini ja vesi erottuu enemmain tai vihemmén tar-
kasti. Kaseiini on yksi maidon valkuaisainelajeista.

Osa maidon ravintoaineista siilyy juustossa, osa jia
erottuvaan nesteeseen, jota sanotaan heraksi. Muutoksen
ansiosta juusto tarjoaa tiivistettyd ravintoa. Juuston
muodossa maidon proteiinit sdilyvit pilaantumatta pit-
kid aikoja. Mitd vahiisempi on juuston vesipitoisuus,
sitd pidempadn se sdilyy.

Eri juustotyyppien valmistus eroaa toisistaan periaat-
teellisesti. Tavoite on sen sijaan yhteinen: valkuaisaineen
on tultava kiintedksi ja nesteen irrottava siit.

Kovissa juoksutinjuustoissa on juustonjuoksutin se
aine, joka saostaa maidon. Noin tunnin kuluttua maidon
juoksuttamisesta saostuma rikotaan. Rikkominen ta-
pahtuu leikkaamalla saostunut massa kuutioiksi katti-
lassa. Télloin alkaa hera erottua juustomassasta. Varo-
vasti himmentimalli estetdén juustorakeita paakkuun-
tumasta ennen kuin tarpeeksi heraa on irronnut. Tami
on ns. esihdmmentdmistd, silli se tapahtuu ennen massan
limmittdmistd. Jonkin ajan kuluttua limmitetiin maitoa
hiukan ja sen jalkeen tapahtuu jilkihdmmentiminen.

Entisaikaan Ruotsin karjamajoilla ei maitoa koskaan
laimmitetty endd juoksuttimen lisiimisen jalkeen, vaan
juustomassa kerdttiin kokoon heti, kun se oli saanut
hiukan tasoittua rikkomisen ja himmentimisen jalkeen.

Kun juustorakeista on tullut tarpeeksi kiinteitid ja
niistd on irronnut tarpeeksi heraa, keritdin massa ja
painellaan juustomuottiin. Siti voidaan my6s hiukan
muokata ja sekoittaa siihen suolaa ja mausteita.
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Varmistaakseen oikean bakteerikannan tapaavat mei-
jerit lisdtd maitoon happoa ennen juustonvalmistamista,
koska alkuperdiset maitohappobakteerit ovat kadonneet
pastoroinnissa. Jos kaytettivd maito tulee suoraan na-
vetasta, ei happoa tarvita. Mutta kaupasta ostettu maito
sen sijaan ei endid sisdlla hyddyllisidkdan bakteereja,
joten maitohappoa tarvitaan juuston kypsymiseksi oi-
kealla ja toivotulla tavalla. Happona voimme me koti-
juustonvalmistajat kayttad tavallista piimad. Maidon ei
kuitenkaan pid4 olla yhtd hapanta kuin piiman, vaan sitd
hapatetaan vain aavistuksen verran juustonvalmistus-
paivand. Tatd maidon késittelyd nimitetddn maidon
kypsentdmiseksi.

Pehmeat juoksutinjuustot valmistetaan samalla ta-
valla kuin kovat juustomassan rikkomiseen saakka.
Valmiin juuston pehmeys johtuu siitd, ettd juustossa on
jéljella enemmaén heraa. On siis katsottava, ettd juustoon
jaa tarpeeksi heraa. Kun maito on saostunut juoksutti-
mella, rikotaan massaa joko hyvin vdhan tai sitten nos-
tellaan massa suoraan rikkomatta juustomuotteihin.
Juustot saavat olla muoteissaan, jolloin jonkin verran
heraa valuu pois juuston oman painon vaikutuksesta.

Homeviljelmd voidaan joko sekoittaa muoteissa ole-
vaan massaan tai se sivellddn juustojen pintaan, kun ne
otetaan pois muoteistaan. Myds home edistdd juustojen
pehmeytta.

Hapanmaitojuustot on valmistettu ilman juoksutinta.
Happoa lisdamalla saadaan maito jakaantumaan juus-
toksi ja heraksi. Hapolla saostettu massa on koostu-
mukseltaan erilainen kuin juoksuttimella saostettu. Hap-
pona voidaan kayttdd kirnupiimii, talouspiimia, taval-
lista sitruunamehua tai joitain muitakin happamia
aineita. Maito voi myds aivan itsestddn hapata ja juok-
settua, ja ndin saatava juusto on myos taysin syomakel-
poista. Hapanmaitojuustojen hera ei sovi hyvin mes-
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Tassé valmistetaan juustoa
tavallisesta tolkkimaidosta.
Saostunut maito rikotaan, ts.
leikataan yhtéd suuriksi
kuutioiksi, jotta hera erkanisi
juustomassasta.

Kattilaa hammennetdéan varo-
vaisesti, jolloin hera erkanee
helpommin. Turhan suuret
juustorakeet on jaettava.

(L



Ota kouraasi lusikallinen
juustomassaa ja purista sita.
Jos se tuntuu kimmoisalta,
voi sen panna jo muottiin
(kuva vas.).

Pane juustomassa kankaalla
vuorattuun muottiin. Hera
valuu kourua myoéten ala-
puolella olevaan kulhoon
(kuva oik.).

Télkkimaidosta valmistettu
juusto puusta veistetylla
juustokourulla.




juuston valmistamiseen, koska hapan maku sdilyy ja
vain vahvistuu herassa.

Hapanmaitojuustoja kutsutaan usein tuorejuustoiksi,
koska ne eivdt siily niin pitkdan kuin kovat juustot.
Mutta tuorejuustoa voidaan myos valmistaa saosta-
malla juoksuttimella, joten nimitykset eivdt siis tdysin
vastaa tosiaan.

Herajuustot ovat sitten aivan oma ryhménsé, koska ne
valmistetaan eri tavalla ja niiden ravintoainepitoisuus
on erilainen kuin juustojen yleensi. Heraa keitettdessa
haihtuu heran vesi hoyryni ja kattilaan pohjalle ja4 kiin-
teiti ainetta, mesjuustoa tai mesvoita. Mesvoiksi tita
tulosta nimitetddn, jos siitd ei keitetd kaikkea nestettd
pois, mesjuustoa taas keitetidn niin kauan, ettd se
jadhtyneend on ihan kovaa.

Sulatejuusto on tavallista kovaa juustoa, joka on sula-
tettu ja johon on lisitty erilaisia aineita, jotta se pysyisi
pehmedni ja helposti levitettdvéana. Sulatejuustoa nimi-
tetdin usein virheellisesti pehmeéksi juustoksi, itse asiassa
se on juustosta valmistettu siilyke, jonka raaka-aineena
kiytetadn esim. kauneusvirheistd karsivid juustoja tai
sitten kuluttajapaloja pakattaessa syntyvia nurkkapaloja
jne. Raaka-aineessa sindnsid ei siis ole mitdén vikaa,
mutta erilaiset lisiaineet tuntuvat aina hieman epdilyt-
tavilta.
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