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Juusto

Ja separaattorin alkuaikoina joukon halventavia nimityksii: fuiru,
| Joppi, kurnaali, kurri, sinukka, sintu.

| 4. JUUSTO

Juoksutinjuustot ovat perinniisii maitotalousjalosteita vain I.in-
si-Suomessa. Lehminmaidosta valmistetut Juustot ovat siilyttineet
pysyvdn asemansa, mutta vuohenjuusto on kédynyt satakuntalaiseksi
harvinaisuudeksi. Kun Kustaa Vaasan ajan latokartanoissa 1500-lu-
vulla harrastetun lampaanjalostuksen lieveilmiéni tehtiin myos
lampaanjuustoja, ehkipi niin oli laita Suomessakin. Lappalaisten
| ruokatalouteen ovat kuuluneet myos poronmaidosta tehdyt juustot.
‘ Varsinais-Suomessa, Ahvenanmaalla, Ala-Satakunnassa, Himees-
sé ja Uudellamaalla juustot olivat yleensd tuoreina systavid keficijuus-
| tofa. Tulen hohteessa kypsennetyn leipdjuuston alue laajenee Etelii-
Pohjanmaalta Pohjois-Satakuntaan. Keski-Pohjanmaalle, Tornionjo-
| kilaaksoon, Kainuuseen ja Lapin rajoille, poronjuustona Lapin
perukoille asti. Todettakoon kuitenkin, ettii vield v, 1816 pydrei
leipdjuusto oli tuntematon tai ainakin harvinainen Kainuun seuduilla
Sotkamossa, Kuhmoniemelld ja Paltamossa.
Juuston valmistus alkoi siten, etti limmitettiin padassa tuoretta
| maitoa, jota yhteen juustoon tarvittiin keskimédrin 8—10 litraa. Juok-
suttimena kiiytettiin puhdistettuna, suolalla tdytettynd ja kuivattuna
| ——=-  siilytettyd juottovasikan makoa, Jota sellaisenaan liotettiin Jjuustopa-
dassa. Keskipohjalaisen tavan mukaan puhallettiin  puhdistettu ja
suolavedessi liotettu mako tiyteen ilmaa, Jolloin se kuivui nopeasti
ja homehtumatta. Kiyttéii varten se liotettiin suolavedellii ja tiytet-
[ Mako. tiin maidolla. Eteldisilli Juustoalueilla suosittua sianmahaa liotettiin
|

Kaljassa tai viihisuolaisessa vedessd, josla saatiin juoksuttimeksi
kelpaavaa makolientd (Grotenfelt 1916). Alkukantaisempi tapa oli
. leikata mahasta kappale kattilaan. Luonnonjuoksuttimet alkoivat
| menettda merkitystadn siitd lihtien, kun tanskalainen apteekkari
| Chr. Hansen keksi synteettisvalmisteisenjuoksuttimen v. 1873 (Riank
1966).
| Pataa himmennettiin kauhalla tai hierimelld, ja lypsylimpoiseksi
’ kuumentunut maito alkoi vihitellen Jjuoksettua, kaseiini erkautua
herasta. Padan pohjalle kertynyt aines kokoiltiin kisin puristeltuina
moykkyind kehdin, pienehkodn nelikulmaiseen laatikkoon, missi
I raskaan painon alle joutuneesta Juustomassasta hera nirui Jjokseenkin
tarkkaan. Niin syntyi kehijuusto.

Juustokehén pohjaan oli tavallisesti leikattu viivakoristeisia ku-
vioita, hannunvaakunoita, risteji ja muita taikamerkkeji, jotka
koholle jéidneini painanteina koristivat Juuston pinnan. Esim. tori-
kaupassa kuviot edustivat jonkinlaista tavaramerkkis, etenkin jos
niihin siséltyi talon puumerkki. — Ahvenanmaalaisen suorakaiteen
muotoisen kehikon, jossa ei ollut pohjaa, tiytyy edustaa iikisti
kehityyppid, mutta vanhimmat »kehiit» olivat yksipuisia kaukaloita.

Puristettu juusto suolattiin ja pantiin orrelle, hyllylle tai erityiseen
Juustohdkkiin kuivumaan. Juustoja voitiin kuivatella myos ulkona
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jonkin rakennuksen seinimaille asetetulla laudalla. Suolatut, hyvin
kuivatut juustot siilyivit jyvilaarissa kuukausimédrid. Kehgjuusto
voitiin valmistaa myds piim#juustona kédyttdmalld piimaa juoksutti-
mena. Munajuustoa syntyi, kun piimdjuoksuttimeen lisittiin munia.
Juustomassa voitiin my6s koota kankaaseen ja panna painon alle
puserruksiin. Tamén pddpainollisesti eteldsuomalaisen munajuuston
vastine on virolaisten ainoan talonpoikaisjuuston laji séir (Latviassa
siers). Inkerinmaan ortodoksisten inkerikkojen siiru oli rahkasta,
kananmunasta tai kermasta valmistettua padsidisherkkua (ven. syr).

Leipdjuuston teossa massa kokoiltiin ensin viilipunkkiin tai
muuhun matalaan puuastiaan, siitd aines siirrettiin juustolaudalle,
paineltiin siind isohkon leivan muotoiseksi ja suolattiin maun
mukaan. Juustolauta asetettiin vinoasennossa takkatulen loisteeseen.
Lautaa tarpeen mukaan kiinneltdessd juusto kypsyi kummaltakin
puolelta ruskean téplikkédksi. Juustolauta oli koivua, mieluiten
visakoivua, silla havupuisesta juusto olisi saanut pihkanmaun. Tulen
loisteessa kihosi pintaan tiivis, konservoinnin kannalta merkitykselli-
nen rasvakerros, mika tavallisessa leivinuunissa olisi jadnyt saavutta-
matta. Sik#li kuin leipdjuustoja nykyisin valmistetaan, niitd voidaan
onnistuneesti kypsentdé sdhkolieden uunin ritilalla (Jalasjarvi).

Leipdjuusto on maistuvimmillaan heti paistamisen jilkeen. Taval-
lisesti se kuitenkin pantiin muutamaksi paivai pareorsille kuivu-
maan. Pitempiin sailytettavit suolattiin runsaammin ja kuivatettiin
kovemmiksi; pareittain orrelle ripustettuina ne siilyivit »miten
kauan hyvansa».

Kolmattasataa vuotta sitten painetussa kotiseutukuvauksessa kii-
telladn eritoten muutamien Pohjanmaan pitdjien (Kalajoen, Lohta-
jan, Kélvian, Kokkolan, Kruunupyyn, Pietarsaaren) juustoja ndiden
seutujen hyvien karjanlaitumien vuoksi muita niin paljon paremmiksi,
ettd muka vain Ahvenanmaan ja Smoolannin juustot saattoivat olla
niiden veroisia (Kalm—~Calamnius 1753). Ensimmaiiset tiedot suo-
malaisista juustoista palautuvat 1500-luvulle, maksoivathan Varsi-
nais-Suomen ja Uudenmaan talonpojat papinverojaan juustokymme-
nyksilld, ja kuiva juusto oli tdhan aikaan arvostettua vientitavaraa.
Olaus Magnus kiitteli varsinkin suomalaisen vuohenjuuston hyvia
makua, joka oli saatu aikaan suomyrtin savulla.

Mutta talonpoikaisjuustojemme lihtokohta on todistettavasti jo
parin vuosituhannen takaisessa ajassa. Itse juusto-sana (vir. juust) on
nimittdin muinaisgermaaninen laina, joka nykyruotsissa on saanut
asun ost. Kun saksalaiset omaksuivat talle maitojalosteelle latinalais-
perdisen nimityksen Kdse (lat. caseus), kysymyksessé oli kenties uusi,
primitiivistd keittojuustoa kehittyneempi kiinted juusto. Rinnattainen
nimenmuutos oli tapahtunut jo aikaisemmin vanhalla kulttuuripoh-
jalla: — Pajukori, jossa kreikkalainen vuoristopaimen puristi juus-
toistaan heran, oli nimeltadn formos, rahvaanlatinassa forma, forma-
ticum. Korista itse juustoa merkitsemaén siirtyneené sana ilmaantui
pohjoisitalian murteisiin muodossa formag. Nykyranskan juuston
nimitys fromage on samaa ldhtdd. — Juuston kiintedd muotoa

tdhdentdd lounaissuomalainenkin juuston nimi kehd- eli vormujuus-
to.
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Juusto

Jérvikankaan emdntd paistaa juustoa. Kuortane. Tyyni Vahter 1929.
Museovirasto.

Nykyiselld juustoteollisuudellamme, jonka tuotteita tunnetaan 32
eri lajiketta, on ikdd toistasataa vuotta. — Sippolan kartanon
omistaja Alexander von Daehn, joka oli mieltynyt sveitsildisiin
Juustoihin, perusti maatilalleen sveitsildismallisen meijerin ja kutsui
Juustomestariksi sveitsildisen Rudolph Klossnerin, joka aloitti Suo-
messa Emmental-juustojen valmistuksen. Ensimmiisen juustokatti-
lansa mestari ripusti taivasalle petdjinoksaan v. 1856.

Euroopan huomattavin juustomaa on Ranska, missi valmistetaan
nykyisin peréti 356 erilaista lajiketta (Plume 1970).
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