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NIMI

”Pohjalainen leipdjuusto”

JASENVALTIO TAlI KOLMAS MAA

Suomi

TUOTTEEN KUVAUS
Tuotelaji
1.3 Juustot

Kuvaus tuotteesta

“Pohjalainen leipajuusto” on paistettu tuorejuusto, joka valmistetaan suomalaisesta
pastoroidusta lehman-, vuohen- tai poronmaidosta. Juusto on pinnaltaan
tummapilkkuinen. Se on muodoltaan pyo6rea tai suorakaiteen muotoinen ja littea
tuorejuusto (paksuus 0,5-3 cm). Se voidaan myyda joko kokonaisena, puolikkaana
tai leikattuna pienempiin osiin tai kuutioihin.

Tuotteen aistinvaraisia ominaisuuksia ovat:
Maku: Mieto, juustomainen (maustamaton versio)

Leikkuupinta: Tiivis, valkoinen, jossa erotettavissa kuumennuksen taplittama
paistopinta

Kuori: Paistopinta musta-ruskeataplikas, “koppelonkirjava”, molemmin puolin
juustoa

Koostumus: Juuston koostumus on narskuva ja kiintea. Juusto on helposti leikattavaa.
Se on heti paiston jalkeen valmis kadytettavaksi ja nautittavaksi.

Raaka-aineet

“Pohjalainen leipdjuusto” -juusto valmistetaan seuraavista raaka-

aineista: suomalainen pastoroitu lehman-, vuohen- tai poronmaito,
juoksute/juoksete, suola ja mahdollisesti apuaineet (esim.
happamuudensaatoaineet). “Pohjalainen leipdjuusto” voidaan valmistaa myos
vahalaktoosisena tai laktoosittomana.

Valmistus

PastoOroitu, lammitetty maito ajetaan juustonvalmistuskattilaan. Taman jalkeen
lisdtadn suola ja juoksute. Maidon annetaan juustoutua ja massa leikataan. Massasta
valutetaan pois hera. Juustomassa muotitetaan 0,5-3 cm:n paksuiseksi levyksi, joka
paistetaan molemmin puolin tummapilkkuiseksi esimerkiksi uunissa, grillissa tai
avotulen daressa.



Kuva 1 “Pohjalainen leipdjuusto” -juuston tuotantoa. (Kuva Eveliina
Jukkola)

Kuva 2. Kypsennetty “Pohjalainen leipdjuusto” tuoreena. (Kuva Eveliina
Jukkola).



3.3.

Erityiset tuotantovaiheet, joiden on tapahduttava yksiléidylla maantieteelliselld
alueella

“Pohjalainen leipdjuusto” -juusto valmistetaan maaritellylla maantieteellisella
alueella. ”Pohjalainen leipdjuusto” on tuorejuusto, joka pakataan heti paistamisen ja
jadhdyttamisen jalkeen séilyvyyden takaamiseksi. Juusto myds leikataan tarvittaessa
ennen pakkaamista.

MAANTIETEELLISEN ALUEEN TARKKA RAJAUS

“Pohjalainen leipdjuusto” -juuston maantieteelliset alueen muodostavat Etela-,
Keski- ja Pohjois-Pohjanmaan ja Pohjanmaan maakunnat (kuva 3).
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Kuva 3. “Pohjalainen leipajuusto” -juuston maantieteellinen alue. Kuva: Ella Karttimo.

YHTEYS MAANTIETEELLISEEN ALUEESEEN

Historiallinen ja maantieteellinen yhteys

"Pohjalainen leipdjuusto” suojattu maantieteellinen merkinta perustuu maineeseen
(Liitteet 1-6). Eteld-, Keski- ja Pohjois-Pohjanmaan ja Pohjanmaan maakuntien
alueella on ollut vahva osaaminen karjatalouden harjoittamiseen vuosisatojen ajan ja
suotuisat olosuhteet maidontuotantoon, kuten luonnonniittyja ja neva-alueita.



Kesdan runsas maidontuotanto  hyodynnettiin ~ valmistamalla  juustoja.
Juustonjuoksuttimen avulla valmistettu leipdjuusto oli pitojen ja tydjuhlien
erityisherkku. (Liite 7.)

"Pohjalainen leipdjuusto” -juuston valmistaminen oli hyvd keino saada maito
sailyvaan muotoon ja hyvina maitokesina tata juustoa tehtiinkin runsaasti ja nautittiin
talvella maidottomana aikana, kun lehmat olivat ummessa. (Liite 9. Vuorela)

“Pohjalainen leipdjuusto” -juustoa syoétiin sellaisenaan juhlapdivien ja tydjuhlien
aikaan tai siita valmistettiin jalkiruokia juhliin. “Pohjalainen leipdjuusto” onkin
olennainen osa pohjalaista ruokakulttuuria ja juhlaruokaperinnetta. “Pohjalaisesta ei
joulu tunnu joululta, jos jouluruokien joukosta leipdjuusto puuttuu” todetaan jo
Emantdlehdessa v. 1928. (Liite 12). Sitd saatettiin antaa my0Os palkaksi heina- ja
talkoovaelle.

Rieskaa ja rossypottuja — maakuntaruokia Pohjois-Pohjanmaalta kirjan (Liite 7.)
ruokakulttuurisanasto maarittda “Pohjalaisen leipdjuusto” -juuston talla tavoin:
“juoksutetusta maidosta avotulen loisteella paistettu ohut juusto”. Maantieteellisesti
“Pohjalainen leipdjuusto” -juuston suosio on laajentunut Pohjois-Suomesta koko
maahan ja sita saa lahes kaikista paivittdistavarakaupoista.

"Pohjalainen leipdjuusto” -juusto on kuulunut olennaisesti erityisesti lansi- ja
pohjoissuomalaiseen ruokaperinteeseen (kuva 4). Itdisessa Suomessa ko.
Juustotyypin harvinaisuudesta kertoo esimerkiksi se, etta esimerkiksi Viipurin



maatalousmessuilla karjalaiset luulivat “Pohjalaisia leipdjuustoja” pannukakuiksi (liite
8).

Kuva 4. Leipajuuston levinneisyysaluetta on Suomessa tyypillisesti ollut Pohjois- ja
Lansi-Suomi (Liite 9. Vuorela, 1976).



Kuva 5. Juustojuoksuttimen avulla valmistettu “Pohjalainen leipdjuusto” on
perinteinen juusto, joka alun pitden on paistettu avotulella (Liite 10).

“Pohjalainen leipajuusto”-juuston valmistusperinteeseen kuuluivat aikanaan erilaiset
puiset juustolaudat ja -muotit, joiden avulla juustot muotoiltiin ohuemmiksi,
avotulella nopeasti kypsyviksi levyiksi (kuvat 6 ja 7).

Kuva 6. “”Leipdjuusto”/”Juustoleipa”-juuston muotoilua juustolaudan paalla.
Juustolauta tehtiin ennen vanhaan vankasta koivusta. Havupuinen lauta olisi
kihoillut tervaa ja antanut siten juustolle sivumakua (Liite 10).



Kuva 7. Juustokehia ja -lauta vv. 1728 ja 1765. Kansallismuseon kokoelmat. Kuvassa
oikealla alhaalla pohjalaisen leipdjuuston valmistuksessa kaytetty lauta, jonka pohjaan
on piirretty ns. Hannun vaakuna, jota on kaytetty my6s varausmerkkina noituutta ja
pahoja voimia vastaan erityisesti maitotaloudessa. (Liite 11.)

Tata juustoa myos kuivattiin ja sailottiin esimerkiksi ruislaarissa jyvien seassa. (Liite 7.)
Kuiva, kivikova “Pohjalainen leipajuusto” pehmeni hiilloksella lammitettdessa (Liite 9).
Juustoa lisattiin paloina myos erilaisiin keittoruokiin. Yksi perinteinen tapa nauttia
“Pohjalainen leipajuusto” -juustoa oli sekoittaa se paloiteltuna kahvin sekaan
kahvikuppiin ja antaa juuston pehmeta. Juusto syotiin kahvin seasta lusikalla. (Liite 7.)

Perinteisesti “Pohjalainen leipdjuusto” tarjoiltiin vinonelidind sellaisenaan. Nykyisin
”Pohjalainen leipdjuusto”-juusto voidaan nauttia jalkiruokana esimerkiksi lakkahillon
kanssa ja my06s osana paaruokia tai salaatteja.



Leipéjuuston paloittelu

Kuva 8. Leipdjuuston paloittelu. (Liite 7.)

ALKUPERAN TODENTAMINEN

Merkin kdyttda ja alkuperaa Suomessa valvoo Ruokavirasto.

VALVOVA VIRANOMAINEN
Ruokavirasto
PL 100
00027 RUOKAVIRASTO

kirjaamo@ruokavirasto.fi (virallinen asiointi)

HAKUARYHMITTYMA
ProAgria Oulu ry, Oulun Maa- ja kotitalousnaiset
Kauppurienkatu 23, 3. krs
90100 Oulu

ProAgria Oulu ry kuuluu suomalaiseen valtakunnalliseen maatalousalan
neuvonta- ja kehittamisorganisaatioon. ProAgria tarjoaa asiantuntijapalveluja
maatalous- ja maaseutuyrittdjille ympari Suomen seka tekee tiivista yhteistyota
koko elintarvikeketjun eri toimijoiden kanssa.

Maa- ja kotitalousnaiset on valtakunnallinen ja kansainvialisesti linkittynyt
asiantuntijajarjestd, jonka  toiminnan  keskiossd on ruoka- ja
ravitsemusosaamisen vahvistaminen, maiseman- ja luonnonhoidon
kehittaminen, yrittadjyyden tukeminen ja jarjestétoiminta.
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