
Juustokehä

Juustokehän historiaa

• Juustokehä oli puusta valmistettu kehikko. Sen kaiverrettu pohja antoi 
juustolle koristeellisen pinnan. Juuston hera valui pois pohjassa sijaitsevista 
rei’istä. 

• Juuston valmistaminen oli hyvä tapa säilöä maitoa. Kehäjuustoa syötiin joko 
sellaisenaan tai pidemmän säilymisen takaamiseksi kuivattuna.

Juuston valmistus

• Juustoa valmistettaessa maito kiehautettiin juustokattilassa ja piimäjuustoa 
tehdessä lisättiin piimää ja munajuustoa tehdessä kananmunaa. Maito ja 
kananmuna toimivat siis sakeuttajina. Seoksen annettiin olla lämpimässä 
paikassa niin kauan, kunnes juusto erottui. Kokkaroitunut massa koottiin ja 
paineltiin juustokehään muotoutumaan. Valmistuksesta jäänyttä heraa 
voitiin käyttää esim. leivänleivonnassa.

• Juuston valmistusprosessin tarkoitus oli valkuaisaineen eli proteiinin 
kiinteytys ja heran erottaminen.

• Proteiinin kiinteytys tapahtui lisäämällä maitoon juoksutinta, joka saosti 
maidon. Juoksuttimena on käytetty, esim. happamia nesteitä, nokkosta ja 
jopa eläimen juoksutusmahaa.

• Juoksuttimen vaikutuksesta maidon proteiinien kolmiulotteinen rakenne 
tuhoutuu (kuva).

• Seoksen saostuttua massa
rikotaan leikkaamalla se 

kuutioksi kattilassa,
jolloin hera irtoaa.
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