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ruokalajina vanha. Se hapatetaan pohjapiiméan (viilinsiemenen)
avulla matalassa kehlossa eli punkissa (ruots. bunke), Varsinais-Suo-
messa ja Uudellamaalla vanhempaan aikaan korkeahkossa puupytys-
sd. Ruokalaji lienee alkuaan karjamajatalouden tuote, joten sen
levidmissuunta oli Skandinaviassa pohjoisesta eteldén, sosiaalisessa
tasossa varakkaamman kansanosan piireistd alempiin yhteiskunta-
kerroksiin. Nykyisin viili on rasiaan pakattu suurmeijerin valmiste.

Yleinen tapa kayttdd lehménantia siistelidésti oli hoitaa suurta
piimisaavia, jonka paikka oli maitokamarissa tai muussa viiledssi ja
pimedssd huoneessa. Saavin sisdllostd pidettiin huoli lisddmalla
sithen kulutusta vastaavasti uutta maitoa tai kirnupiimig, liika
happamuus taas estettiin raikkaalla kaivovedelld. Poytdjuoman
jatkuvuuden ylldpitdjana piimédsaavi oli talvisin monen talon ainoa

o »lypsylehmé». Kylmalld vedelld ohennetusta piiméstd tuli esim.
4 i heinéniitylle mukaan otettavaa virkistavda janonsammutinta.
Pohjois-Suomessa oli entisaikaan tapana kuljettaa tdysindinen
piimaileili tiettdmien taipaleiden takana sijaitsevalle etiniitylle jo
talvisaikaan ja upottaa se sielld suohon tai ldhteeseen. Kun piiméén
! oli sekoitettu vahdn viinaa, piim# sdilyi heindnkorjuuseen asti
| maukkaana (Grotenfelt 1916).

Keski-Pohjanmaan Kalajokilaaksosta etelddn ja pohjoisen suun-
nalla Tornionjokilaaksoon asti keitettiin tiysmaidosta tyojuhlien
paattdjaisherkuksi ja muihinkin juhlatilaisuuksiin makeaajuustoa,
jota keskikesdn pddjuhlaksi tehtynd nimitettiin myds juhannusjuus-
toksi. »Makeajuusto» on kdannds ruotsista (sotost), kansanetymolo-
gisesti sitd nimitettiin pohjalaismurteissa myos syotinjuustoksi. Kei-
ton valmistaminen hiljaisella tulella kesti kuudesta kahdeksaan
tuntiin. Maitoa lisdttiin haihtumisen mukaan, ja punertava makea
juustoaines kertyi padan pohjalle: Sitd varten tarvittiin runsaasti
maitoa ja paljon aikaa, jotka perusedellytykset tdyttyivit Keski-Poh-
janmaan luonnonniittyjen karjamaja-alueilla (Vilkuna 1938 b).

Makeaajuustoa vastaava ruokalaji — eri variantit huomioon
otettuina — tunnetaan Skoonea lukuun ottamatta kaikkialla Ruotsis-
¢ piimi ' Blcea juttisto sa. Sen omin tyyssija on kuitenkin Yld-Ruotsin, mutta eritoten
Norjan karjamaja-alueilla, joten keskipohjalainen makeajuusto liittyy
seki laatunsa ettd taustansa puolesta luontevasti niihin yhteyksiin
(Rédnk 1966).

Juustokeittoa on tavallaan savolaisten Adlltys, jota saatiin lisaé-
mélld ldmmitettyyn maitoon piiméakokkareita. Itdsuomalainen ma-
keajuusto valmistettiin siten, ettd keitettiin vastalypsettyd maitoa niin
i pitkdan, ettéd vesi alkoi haihtua, minkd perdstd sithen lisdttiin munaa
ja mausteeksi sokeria.

3. VOI

Vanha suomen sana voi tarkoitti alkuaan mm. keiton pé#dltd
lyhytvartisella lusikalla kuorittua kalanrasvaa. Sanan merkitys nykyi-
sekseen saattoi tietenkin muuttua vasta karjatalouden kehittymisen
muassa.

265




Muaitotalous ja maidon jalosteet

Alkukantainen voinvalmistustapa oli vatkata hapanta maitoa
hierimelld, vispildlld tai lusikalla, astiana tavallisesti tuohirove tai
saviruukku, Menetelmi oli muinaisaikaisen kielenkayton mukaisesti
pettiamisti eli pyohtdmistd. Vienan Karjalassa Uhtualla vispain oli
nimeltddn pydhin. Po. primitiivinen tapa séilyi relikti-ilmiéna
Kaakkois-Suomen itdisimmissd pitdjissd aina tdmédn vuosisadan
alkukymmenille, niin ikddn rajantakaisessa Vendjan Karjalassa ja
Inkerissid. Toinen vanha, joskin edellistd harvinaisempi tapa oli
kirnuta voita tuohisessa umpiastiassa sitd kisissd huljuttelemalla.
Niin tiedetaan menetellyn ainakin Vermlannin suomalaismetsissa.

Tavallisen kirnun, kapean ja korkean puuastian nimitys palautuu
keskialasaksaan (kirne, kerne), mista paitellen myos itse tekniikka
on mammermaista alkuperda. Kalannin ja Lohjan kirkkojen kalkki-
maalauksissa, joista edellinen on vuodelta 1470 ja jalkimmaiinen
valmistui viimeistdan 1500-luvun toisella vuosikymmenelld, on
kuvattuna kirnuava eméntd, vieressdan myyttinen varallisuudenkar-
tuttaja para. Mainitut kuvatkin osoittavat, ettd kirnu oli kiytdssé jo
keskiajalla. Ert puolilla maata oli viime vuosisadan jalkipuoliskolta
lahtien erilaisia puusta tehtyjda kampikirnuja, joiden kaytto jai
mainoksellisista yrityksistd huolimatta suurtalouksissa harjoitetuksi
kokeiluksi.

Y16s alas liikuteltava kirnun /ndntd on toiselta nimeltaan holkku.
Varren alapadssa on reidkas levy, joka mantda rytmikkdasti liikutel-
taessa panee kerman velloutumaan. Kirnussa saattaa olla kansi, jossa
on médnndn vartta varten reika.

Erddssd Suomen Talousseuralle v. 1801 annetussa matkakerto-
muksessa kuvaillaan Halikon maitotaloutta: Asuintuvassa oli suuri
puuastia, jota nimitettiin keruusaaviksi. Noin viikon ajan siihen
kaadettiin maito kunkin lypsykerran jalkeen, kunnes korvo tuli
tdyteen. Maito sai olla siind jonkin aikaa rauhassa, kunnes se oli
hyvin hapantunutta, minka jilkeen se kirnuttiin. Kertoja ilmoittaa
niin menetellyn myos Uskelassa, Perniossd, Kiikalassa ja Kiskossa,
siis vanhan maatalousalueemme keskeisilli sijoilla (Grotenfelt 1916).
Kuvaus saattaisi olla periisin keskiajalta.

Kirnuamista varten tapahtuva kerman erottelu tapahtui siten, ettd
matalissa kehloissa tai ruukuissa hapatetun maidon pddltd kuorittiin
kerma eli taale puulusikalla ja koottiin pddllispyttyyn, kirnupyttyyn
eli holkkiin. Ennen kirnuamista voitiin limmikkeeksi lisatd haaleaa
vettd. Voikokkareet siirrettiin kiuluun, jossa niitid pestiin kolmeenkin
kertaan, niin ettd kirnupiiméi erottui, minké peréstd voi jo voitiinkin
suolata. Esimerkki on Eteld-Pohjanmaan jérvialueelta Soinista (Kui-
vinen 1948). — Itd-Suomessa vallitsi slaavilaisperdinen tapa erottaa
kerma maidosta limmittdmalla sitd uunissa.

Puolivalmisteinen voi oli runsaasti kirnumaitoa sisaltdvda peh-
medta massaa, joka Itd- ja Pohjois-Suomessa tunnettiin sunnuntaiher-
kuksi valmistettuna roppavoina; se ei olisi paria kolmea piivia
pitempid sailytystd kestdnytkidin. Erikseen kirnuttiin roppavoita
happamasta, kannellisessa astiassa lammitetystd kermasta. Karjalai-
set valmistivat kuumasta uunipiimistid eli jamakasta kokkovoita
sckoittamalla sithen voita tai pelkistadin suolaa mausteeksi.
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Ukko voikaupalla Raahen torin laidassa. — Samuli Paulaharju 1923,
Museovirasto.

Tavallinen kansanomainen voi oli entisaikaan niin suolaista, etti
esim. 1700-luvulla julkaistujen talouskirjojen mukaan siihen oli
pantava kaksi kertaa enemm#n suolaa kuin nykyiseen voihin
(Ramsay 1924). Yhten# syynd menettelyyn oli voin kayttd. Suolaisel-
la voilla maustettiin keitot, leivonnaiset, sitd pantiin puuronsilmaksi
jne. Voin siveleminen leiville ei ole tapana vanha, ja sopimatonta oli
ainakin sydda samanaikaisesti lihaa ja voita.
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Muaitotalous ja maidon jalosteet

Maitotaloudessa kiytettyjen puu- ja tuohiastioiden scka harvojen
tydkalujen puhtaudesta oli pakko pitdd huolta sellaisenkin eméannin,
Jjoka muuten et isommin valittdnyt siisteydesti.

Kuuraamiseen kiytettiin hiekkaa ja tuohista /iosiainta. Korkea
kirnu haudutettiin upottamalla sithen kaadettuun veteen kuumia
kivia. Piimileili pestiin huljuttamalla siind vetti ja pienia Kivid, jotka
toistuvaa tarvetta varten sailytettiin tuohiropeessa. Kaikki astiat
kuivatettiin ulkosalla tuulessa ja auringonpaisteessa.

Pohjois-Savon ja Pohjois-Karjalan karjataloutta alkoi 1700-luvun
lopulta lihtien merkittdvisti kohentaa Pietariin suuntautunut voi-
kauppa, joka oli jonkinlaista virallisen valvonnan ulkopuolella
tapahtunutta rajakauppaa. Pohjoisesta Pielistd pitkin tuotu voi
kuljetettiin Puhoksen kannaksen kautta Pyhijirvelle ja Uukuniemen
Annikdnniemesti maanteitse Sortavalaan ja lotjilla Pietariin (Vilppu-
la 1971). Rajan auettua suurkaupunki oli kyltyméton voin kuluttaja,
mutta merkittdvampi voikauppa alkoi vasta 1850-luvulta ldhtien.
Hankinta oli paljolti kaupunkien kauppiaiden maaseudulle ldhetta-
mien ostoasiamiesten varassa, jotka kokosivat voita suuriin tynnyrei-
hinsd. Mikkelin ja Viipurin lddneistd kotoisin olleet itseniiset
yrittdjit ulottivat matkansa Piijanteen ldnsipuolelle asti ja veivit
tavaransa Pietariin. Kun sitten 1880-luvulla ensimmaiset maakaup-
piaat aloittivat toimintansa, he valittivit voita rannikkokaupunkeihin
vanhoille kauppiaille.

Kotimaan kaupungeissa voin kysyntd lisddntyi sitd mukaa, kuin
niiden asujaimet alkoivat luopua karjanpidosta. Viime vuosisadan
lopulla hidmaldiset méivét voitaan Tampereen torilla noin 1—1 1/2
Kilon vetoisissa puupytyissi, kylmana vuodenaikana samansuuruisina
voipaperiin kadrittyina paloina (Kuusanmiki 1954). Vastaavanlai-
nen vihittdiskauppias oli tuttu ndky muidenkin kaupunkien toreilla.

Teollisen meijeriliikkeen juuret palautuvat 1850-luvulle. Uranuur-
tajiin kuuluu maanviljelysneuvos Gustaf Wasastjerna, joka perusti
1860-luvulla meijerin nykyisen Seindjoen kaupungin alueella sijain-
neelle Ostermyran tilalle. Varsinaisen meijeritoiminnan loi kuitenkin
vasta keskipakovointaan kayttoén perustuva separaattori, jolla rasva
erotetaan maidon muista aineksista. Keksijan kunnian joutuivat
jakamaan ruotsalainen Gustav de Laval ja tanskalainen Nielsen,
joiden kumpaisenkin separaattori valmistui v. 1878. Etiisessi

* Kangasniemen pitdjdssd oli v. 1893 vain kaksi separaattoria, mutta
jo v. 1895 pitgjdldiset kdvivat Mikkeli-lehden palstoilla nurkkapat-
riotismifle ominaista kiivasta viittelyi siitd, milld kulmakunnalla oli
eniten ndita »meijereitd» (A. Manninen 1962). Eri asia on, ettid
Karjatalouden kehityttyd ja varsinaisten meijereitten yleistyttya kuo-
ritun maidon kidytto lisdéntyi terveyden kustannuksella liikaakin.
Tilastojen mukaan esim. v. 1908 oli maalaisperheissi kulutetusta
maidosta vain 10 % kokomaitoa, 30 % piimid ja 60 % kuorittua
maitoa (Sundstrom 1908). Tilastovuosina 1951—355 kaikissa talouk-
sissa kokomaidon osuus oli jo 80 %, kuoritun maidon miiri enii
vain 20 % (Roine 1958). Kohonneen elintason my&tid on uutuutena
tullut kauppaan tolkeissd myytivi seki vihirasvainen »kevytmaito»
ettd kokonaan rasvaton maito. Viimeksi mainittu sai meijeritalouden
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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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