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YHTENAINEN ASIAKIRJA

“Pohjalainen leipéjuusto”
EU-nro: [ainoastaan EU:ssa]
[Rasti oikeaan kohtaan:] SAN () SMM (X)

[SAN:N TAI SMM:N] NIMI TAI NIMET
“Pohjalainen leipéjuusto”

JASENVALTIO TAI KOLMAS MAA
Suomi

MAATALOUSTUOTTEEN TAI ELINTARVIKKEEN KUVAUS
Tuotelaji [liitteen X1 mukaisesti]

1.3. Juustot

Kuvaus 1 kohdassa nimetysta tuotteesta

“Pohjalainen leipdjuusto” on paistettu tuorejuusto, joka valmistetaan suomalaisesta
pastoroidusta lehméan-, wvuohen- tai poronmaidosta. Juusto on pinnaltaan
tummapilkkuinen. Se on muodoltaan pyotred tai suorakaiteen muotoinen ja litted
(paksuus 0,5-3 cm). Tuote 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 téplittama
paistopinta

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

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

Rehu (vain eldinperaiset tuotteet) ja raaka-aineet (vain jalostetut tuotteet)

“Pohjalainen leipdjuusto” valmistetaan seuraavista raaka-aineista: suomalainen
pastoroitu lehman-, vuohen- tai poronmaito, juoksute/juoksete, suola ja mahdollisesti
apuaineet (esim. happamuudenséatoaineet). Tuote voidaan valmistaa myds
vahalaktoosisena tai laktoosittomana.

Erityiset tuotantovaiheet, joiden on tapahduttava yksiléidylla maantieteellisella
alueella

“Pohjalainen leipdjuusto” valmistetaan madritellylldi maantieteelliselld alueella.
Pastoroitu, lammitetty maito ajetaan juustonvalmistuskattilaan. Tdman jalkeen lisataan
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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
déressa.

Tuotteen, johon rekisterdity nimi viittaa, viipalointia, raastamista ja
pakkaamista koskevat erityiset séannot

”Pohjalainen leipdjuusto” on tuorejuusto, joka pakataan heti paistamisen ja
jaahdyttamisen jalkeen séilyvyyden takaamiseksi. Juusto myds leikataan tarvittaessa
ennen pakkaamista.

Tuotteen, johon rekisterdity nimi viittaa, merkitsemista koskevat erityiset
saannot

MAANTIETEELLISEN ALUEEN TARKKA RAJAUS

“Pohjalainen leipdjuusto” -juuston maantieteelliset alueen muodostavat Eteld-, Keski-
ja Pohjois-Pohjanmaan ja Pohjanmaan maakunnat.

YHTEYS MAANTIETEELLISEEN ALUEESEEN

“Pohjalainen leipdjuusto” suojattu maantieteellinen merkintd perustuu juuston
maineeseen.

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. Kesan runsas
maidontuotanto hyddynnettiin valmistamalla juustoja. Juustonjuoksuttimen avulla
valmistettu leipdjuusto oli pitojen ja ty6juhlien erityisherkku.

Juuston valmistaminen oli hyvd keino saada maito sdilyvddn muotoon ja hyvina
maitokesind tat4 tehtiinkin runsaasti ja nautittiin talvella maidottomana aikana, kun
lehmat olivat ummessa.

Tatd juustoa syotiin sellaisenaan juhlapdivien ja ty6juhlien aikaan tai siitd valmistettiin
jélkiruokia juhliin. “Pohjalainen leipdjuusto” onkin olennainen osa pohjalaista
ruokakulttuuria ja juhlaruokaperinnettd. “Pohjalaisesta ei joulu tunnu joululta, jos
jouluruokien joukosta leipdjuusto puuttuu” todetaan jo Eméantélehdessd v. 1928. Sitd
saatettiin antaa myos palkaksi heiné- ja talkoovaelle.

”Pohjalainen leipdjuusto” maédritellddn Rieskaa ja rossypottuja — maakuntaruokia
Pohjois-Pohjanmaalta -kirjan ruokakulttuurisanastossa ndin: “juoksutetusta maidosta
avotulen loisteella paistettu ohut juusto”. Maantieteellisesti juuston suosio on
lagjentunut  Pohjois-Suomesta koko maahan ja sitd saa l&hes kaikista
paivittaistavarakaupoista.

Pohjalainen leipdjuusto -juuston valmistusperinteeseen kuuluivat aikanaan erilaiset
puiset juustolaudat ja -muotit, joiden avulla juustot muotoiltiin ohuemmiksi, avotulella
nopeasti kypsyviksi levyiksi.

Tat4 juustoa myos kuivattiin ja sailottiin esimerkiksi ruislaarissa jyvien seassa. Kuiva,
kivikova “Pohjalainen leipdjuusto” pehmeni hiilloksella ldmmitettdessd. Juustoa
lisattiin paloina myds erilaisiin keittoruokiin. Yksi perinteinen tapa nauttia tata juustoa,



oli sekoittaa se paloiteltuna kahvin sekaan kahvikuppiin ja antaa juuston pehmeté.
Juusto sy6tiin kahvin seasta lusikalla.

Pohjalainen  leipdjuusto on  kuulunut olennaisesti  erityisesti  lansi- ja
pohjoissuomalaiseen ruokaperinteeseen. Itaisessa Suomessa kyseisen juustotyypin
harvinaisuudesta kertoo esimerkiksi se, ettd esimerkiksi Viipurin maatalousmessuilla
karjalaiset luulivat leipdjuustoa pannukakuksi.

Perinteisesti “Pohjalainen leipdjuusto” tarjoiltiin vinonelidind sellaisenaan. Nykyisin
”Pohjalainen leipdjuusto”-juusto voidaan nauttia jalkiruokana esimerkiksi lakkahillon
kanssa ja my6s osana péaéruokia tai salaatteja.

Tuote-eritelman julkaisutiedot

https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/elintarvikkeet/elintarvikeala/ainesosat-ja-
sisalto/nimisuojatut-tuotteet/hakemus_pohjalainen_leipajuusto.pdf



