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Suinta Gnglannisfa juusdtoa
twalmistetaan,

Kaitisfa maafunnisfa, joisfa pellon wiljelys
on parad elatusbeino, tulee Earjan hoito myos
olemaan fuuresta aviwosta, fosba pellon hoyste
ainoastaan FParian amwulla matfaan {aadaan;
{illa Earjadta {aatawa fonta on ainafin parvasd

“pellon hoyste olewa, mitd bywaanfd fithen li=

faEfi faataneen, Semmoifisfa maatunnisfa on
fiie farjan boitaminen pellon wiljelystd feuraas
wa elatusbeino ja fiitd warlin. evoittamaton.
Mutta waitba Earjan boito {iis feuraa pellon
wiljelhstd, on fe Euitenki itfebin fuurvesti bhyos
ohttawd, jos fitd twaan oifein toimitetaan. Se
antaa paitfi pellon hopstettd omanki bywan tus
lonfa. ;
fSofa ei afu lahelld Eaupunbia, ettd finne -
taitaa myydd fuorastaan Faiffi myhtdwdn mais
tonfa, taitaa Eabbella tatwalla tehdd Earjan ans
non bywadatfenfd, nimittdin jobo woin elt juuss
ton twalmistamalla,

Woin walmistaminen waatii {uucta tarbuuts
ta, jo8 fitd tahdotaan Eelpaamaan odtajille.
Semmoifesta woista, jota Suomesfa nyt ta-
wallifesti walmistetaan, faadbaan EHUd jommoi-
nenfi binta; mutta pavemmasta {cadbaan paljo
patempi matfo. Suomen woi on wield nyt
femmoista, ettd fitd efim. Englannisfa ei {0ifi
pefitadn ibminen.
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08 lehmdin (ufu on aitvan wdbadinen tas
los{a niin ettei Eannata pitdd erityistd ihmistd,
jofa ainoastaan maidbon boidodta ottaift waa=
rvin, taiffa jos pibatto on niin Faufana mhhmd-
paifasta, ettei twoita taideta finne Iviedd tuo-
teena, jodta aina faabaan parempi- hinta, niin
luulifimme  juudton  walmistubfen matfawan
waiwanfa. ; ¢

Crinomattain on Cnglannin juusto plistetty
faifisfa maisfa ja fitd owat pmmdrtdawdifet
Farjan Boitajat vutvenneet walmidtamaan muis»
fabin maisfa, ndbden fiitd feuraatvan fuurim-
man hyodyn.

Taban afetamme IHhpaifen Eextomifen eng-
lantilaifen juudton walmistutfesta, Clei nyt
perdti {itd walmistusta feurataifitfaan, ndafyy
fiitd Buitenfin itfe walmistuslaatu, josta EFufin
ottafoon opiffenfa mitd bHdanen mielenfd tekee.

Ne afeet, jotfa englantilaifen juuston wals
mistamifesfa Eaptetdidn, owat feuraatwat:

1.  Suusto-pufertimet, noin 1200 cli 1500
naulan painodta. Kunbin pufectimen alla litidte=
tddan phtibaawaa 3, 4 eli 5 juustoa.

2, SSuusto-fattila, jolla on fanfi. :

3. Quusto-amme, noin 80 Eannun fetdvd,
jonfa laidat owat niin fuorat Ylospdin Buin
mahdollista on. Silld on myds Fanfi. :
4. SQuustofehdt (Glodyesterjuuston Fehd on
13 tuumaa ldpitfenfd ja 4 tuumaa Forfea, Ches=
tecjuudton 21 tuumaa [dpitfenfd ja 5 tuu-
maa Porfea), twyotetyt fabdella rautatwholld ja
lapid fekd pobjisfa ettd laidoisfa. Pobhjat owat
fowitetut tafan fifalle ja ulfopuolelta nauloilla
Eiini Iyobpt eibd uucrteilla Eiinitetyt, josta feus
raa ettd pobjat otvat aimwan tafaifet ettd priss
_ fisfd ufeampi juusto taitaa olla padlliffyttdin,
Myos fehia rvaudasta tebthjd pidetidn ja niis
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den pobjat otvat perdti waltoimet fefd lewedm-
mdt Buin itfe Behd. Mutta famahan fe on, jos
Eehdt owat puusdta eli vaudasta, ainoadti niiden
laidat owat aiwan fuorat ja tafaifet ettd juuss
toa niigfa taidetaan Eddntdd.

5. Kullebin Eehalle platfiliisEa (parveen EFal:
. tainen) 1%, Eyynardd pitEd ja 3 tuumaa Forbea.

- 6. Puurengas, itfe Fehdin FPaltainen wmutta
pobijaton, jofa afetetaan Eehdin pdaalle Fosfa Fa-
filla febiin tupataan juusto-ainetta, ettei mitidn
hubfaan mene, : : -

7. Suustoliinoja, 1% Eypndirdd Eullafin
fimulla, bartvempia ja 2 bienompaa Fullefin
juusdtolle, jofa Yhtihaawaa walmistetaan. Ne
owat pellatwalangasta ja Eotvin harwaan Pubde-
tut niinfuin binwusliina.

8. Juuston murtaja, 2 tuumaa lewed plat-
Eirengas, 15 tuumaa [apitfenfd, josfa renfaas-
fa on tuuman toinen toifestanfa Eiinitetty rauta-
Ianfoja ristiin, ettd fe on aiwan harwan feulan
ndtdinen. Silla on 2 Epyndrdn pituinen warfi.
Jalla afeella eroitetaan juusdto-aine berasta, ja
fanotaan filld tooitettawan 6 profenttia enempi
juusto-ainetta,

9, Quustomylly, jota Edptetddn niinfuin
tahfoa. Stfe Eiwesfd, jofa Euitenfi on puusta
8 tuumaa pitfd ja 5 tuumaa ldpitfenfa on Iyoty
vautapiifejd plipmpdri 10 Eubunti vitviin, joka et
Euitenfaan Bulje aiwan poitin tabfoa waan waihdin
winoon; fiind on 12 tdmmoistd riwid, Piifit owat
ei tdpteen tuuman pituifet, ja tayteen puolen tuu-
man letedt ia 2 linjaa (Y5 tuumaa) pakfut. Iatd
tabfoa Edptetddn nelijalfaifen alustan padlld, jofa
on niinfuin tabfon tuubi muita pobjaton ja fen
molemmisfa paisfd famanlaifia piikfeja Bakfi vii-
wid pddllijyttdin, joiden WwAlis[d edelld nimite-
tyt piifit Eulbervat Edptedisfa. Sablon padala on



oma Bebdnfd, johon juusto-ainetta pannaan jaupots
tawafjt. Tarboitutfena talld myllylld on bhelpos:
ti ja tdapdellifesti pienentdd juusdto-aineen, ettd
bera fiita perdti faataifiin evoamaan. Muutoin
tehdddn tamdtemppu Edfin, waifla fiitd on foiin
fuuri wasdtud jos juustoa fuuremmasfa mitasfa
. walmistetaan, ;

10. Kafji Euppia, mutta pobjaltanfa ymmy-
vidifet ja padan Ealtaifet, jotfa afetetaan myls
Iyn alle Eofoomaan pienennethn juusto-aineen.

11.  Puumictta.

12. Weitfi, jonfa nicffo on phmmyridinen.

13. Mela, jolla juokfutin ja wari {efoitetaan.

14. Wabhdinen tikapuu, jofa afetetaan ammeen
padlld. Sen padlld afetetaan juustobehdt Eosta
Pera niista Edjin ulog pufervetaan,

15. Giiwila, jolla hera fiilataan.

16.  Punktfia, jotfa afetetaan pufertimen alle
fofoomaan Deraa, jota ulod puferretaan.

17, Pitkd ja matala Eaufalo eli ruubi, jos
bon pannaan fuolatwettd, johon juustot afetetaan
vinnatubfin pufertimestd padstyd. '

18. Kabji glafeerattua Eiwifruubua, Eannun
wetamwdifet, joisfa {ailytetddn juoffutin ja wdri.
Niilla pitad arwattawasti oleman fantenfa.

19. Kaffi fiwibruutua, 5 eli 6 Fannun wetd-
wadifet, joibin lasfetaan tuoveet wafifan mabat,
joista juoffutinta walmistetaan,

20. SKauba beran ammuntamifeffi.

21. Amme, johon hera Eootaan,

Namat afeet owat EYlld monet; mutta ne owat
mpos femmoifet ettd melfein Fubin Edtetwd mies
maalla ofaa ufeimmat itfe walmidtaa, taiffa on
jo taloudesfa famanlaifia afeita, jotfa tdfjifin
thoji Eelpaamwat,

SJuotfuttimen walmistus., Juobfuttimetfi
otetaan Eaiblein {ifdllifin maboberta wafifoista,
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jotfa citvdt ole faaneet muuta ruofaa fuin emanfd
maitoa, Tamd maboferta ja fiind olewa maito
~ ripustetaan plos tuulifeen paitlaan EahdeBfi pdis
wakji taiffa fifi ettd fe rupee tippumaan. Sitte
Eddnnetddn fe ja maito Eaapitaan pois; mutta
ef fitd pestd eifd millddn muullafaan tawalla
anneta tulla tweden pariin. Kaibella muotoa {dis
Iptetddn fe myos Edrwdafiltd.

Nyt Eddannetddn fe tafaperin ettd ulopuoli tulee
ulogpdin, f{iiben pannaan Bourallinen fuolaa, jofa
tafan jaetaan fen fifdpuolella, ja myds ulfopuos
lella picsEotetaan wadhdn fuolaa. Tamdn tehtya
painetaan juokfuttimet alas edelld nimitethihin
Fruufuibhin (19), joisfa ne faatwat olla pitelemadt-
ta {itfi Euin niitd tarwitaan, jofa ¢i faa tapahs
tua ennenfun touoden Buluttua, Tavwittaisfa ote=
taan nyt ndistd frunbuista Hios niin paljo fuin 2.
wiiffona luullaan menewdn; ne latidtetaan puufa=
leella, ponnistetaan [etvedfiji tifuilla (niinfuin £alo-
ja Buiwatesfa eli famuttaisfa) ja vipustetaan yHios.
Naistd leifataan niin fuurta palafia Buin juok-
futtaminen waatii; namat leifatut palafet pannaan
Fiwifeuufuun (18) ja raifasta wettd wuodatetaan
niiden padlle [Ampimald ajalla, mutta baleata
beraa Eylmemmadlld. :

Sofa paiwd tarpeen mubaan otetaan tatd lientd
juokfuttamifetji ja jofa pdiwd pannaan myos uufi
palanen juokfutinta lifoon lifdten wettd eli heraa
niin paljo Puin lientd otetaan. Juokfuttimen pa-
lafet mafaawat Eruufusfa fiffi ettd ne rupeewat
faamaan punoittawaifen muodon, jolloin niisfd
ei enddn pidetd olewan mitddn woimaa; ne beis
tetddn pois. Kosta tamd juokfutin on niin wailea -
faada ja fentdbden Eallis, on myos fuuresta ars
wosta ettd fita leifataan juuri femmoifiin palas
fiin fuin pdiwd pdiwdltd tarwitaan, Niin fage
vaan palafet myos pdimwd pdiwdltd beittad pois



Felwottomiffi tultuanfa. Bafitfain maot otwat
EuitenEi erioimasta, jofa Eblld pian bawaitaan,
jonfa wuokfi paiwd pairdltd otetaan fuurempia eli
wabempid palafia.

Nain walmistettuja twafitan makoja fuodbaan
Poolta Stlannista Englantiin, josfa niistd maks

Jetaan bywd binta, noin 2 vupl. 30 fop. hod.

tufinasta (12:8ta), - :

Suuston wavi. Juuston wariffi ofetaan wale
mistettua otleanaa, nimeltd Anotto, jota faadaan
wabhdifisid, ymmypridifisfa Fowisdfa Eappaleisia
i/, naulan painosta. Kubunki wdrikappaleefen
otetaan 3 fannua wettd, josfa fe PeitetGan 10 eli
15 minutia, ja t38td wedesdtd otetaan jofa pdiwd
tarpeen mubaan, Sitd faadaan Hull nimifestd
faupungista Gnglannisfa, ehtd fanotaan oletvan
waibean faada fitd paraasta laista.

Glochester-juuston walmistus, Juof-
Juttaminen. Maito otetaan niin ldmpimdand fuin
fe nifiétd tullut on, taiffa lammitetddn {e famaan
lampimphphteen (33%° €.), jo8 fen on annettu
jibthd. - [Jo0s lammittdmistd tavwitaan, pidetddn
paraana ldmmittdd ainoasdtaan wabemman ofan
maitoa, jofa fitte fefaantuesfanfa antaa fofo
maidolle ammeesfa tarpeellifen lampiman,

Suokfutin ja wadri lifatadn tihdan ja maitoa
litButetaan ja feboitetaan abferasti, jonfa tehtha
aétia peitetdadn Eannellanfa ja {aa ntin olla titman
liibuttamatta, Cllei maito 15 eli 20 minutin
Buluttua ole vutwennut juoffemaan, lifatadan enempi
juokfutinta. Suobfeminen taidbetaan EFiiruhtaakin
muutamalla Eolaubfella ammeen Eplfeen, g

Ndain tiiman feifottuanfa, leifataan juusto-aine
juuston edelld nimitethld murtajalla (8), jofa ta=
pabtuboon hywin warowasti ja pitkasti, femmenti
aludfa, ja fitd pitkallifemmin mitd hollempi juuss
to-aine on ja mitd wdhemman wastutfen fe te-
EBee muttajata fiihen painaisfa, Kosta npt talld
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afeella juusto-aine tarfasti on eroitettu ammeen
laidoista ja tafan pienennetty Herneen Foloifitji
muruibfi, faa amme peitetthnd taas olla liikuts
tamatta 10 eli 15 minutia. ITamd ajan fuluesfa
on juudto-aine lagfenut pobjaan, joéfa fe Footaan.
Zdamad tapabtuu filld tawala ettd HEji eli Ealfi
‘ibmista lappealla Bddelld werfan painattelewat
fen ammeen pobjaan, josfa fe wdbitellen Eofoons
tuu phoekji Bappaleetfi. Iasfd toimitutfesfa Fu=
Tuu tawallifesti 10 eli 15 minutia, Nyt fiila=
taan hera ja juusto-aine leifataan puumictalla
fuurempiin nelifulmaifiin Eappaleifin, Namdt otes
taan ja lasfetaan Pehddn, josfa on puurengasd
(6) partaana ja harwempi juusto-liina, ja tdmd
Eeha lasEetaan tifapuun paalld, jofa on lasEettu
hera—ammeen pddlle. Kafin pufervetaan nyt ulosd
fuuri ofa herasta, juusto-aineen Eappaleet otetaan
wabitellen pIos ja pannaan Eehddn fiffi ettd fe faa
fuuren Bubun; puurengas otetaan pois, liinan liep=
peet lewitetddn juuston pddlle ja padt tupataan
alad fiwuja myoten, Eehd pannaan pufectimeen ja
faa olla fiind {iffi ettd bera on niin thyni juosnut
pois ettd fe ainoastaan tippuu. Jacrpeellifen fo=
wan prasfin alla on tamd tehty 10 minutina,
Suusto otetaan nyt Fehdstd, leitataan puumies
Falla ja jofo pienennetddn mylys{a eli nypitddn
pienifli palafitfi Edfin, : :

Sitd myodten Buin juusto ndin pienckfi nypitddn,
fullotaan fe edelld nimitettyibin Fuppibin (10)
ettd fe pofoy Foodfa, jonfa tebthd fe uudesti
pannaan Eehddn, josfa on harwempi liina ja vens
gad, ja febd afetetaan uudesti hera-ammeen pddls
16, ioéfa jdlleen Edfin heva pufervetaan ulos.
Sama nht Lahtewd hera on lihawa ja Edytetddn
enimmasti wafitfain lihoittamifetfi. : '

Kosfa juusto ndin taas on tupattu Fehadn,
ptetaan rengad pois ja plattiliiska. pistetaan alas
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Behdn laidan ja liinan Wéliin ettd fe on Hhtd Porfea
Buin 1uu6to ainebin, Tas{d on Eatfominen ettei lii:
na ho mutbaan plaEiliisan alla, jofa eétatft
pufertumtfen. \

.\suuétoltman lieppeet letvitetddn npt waan niin
paljo ettd ne juuston Baifeti peittdrwdt ja niin tafan
Euin mabdollista on, jonka tehthd juusto taasd
pannaan pufetimeen. ;

Kosta luuéto taas on ollut prasfis{a niin fauan
,etta bera tippuu mwaan ¢i juotfe, otetaan fe prds-
fistd waan ei Eehastd. Liinan lieppeet lasEetaan
alas fiwuitfe ja ympyranictloifella weitfelld lei-
Eataan juuston t)[men forjd pois ettd fe tulee
pmpyraifetfi. [uuston plinen pinta rifotaan for=
min ja pois leifattu fyrid famoin, ja Eaifti ndin
fonthneet palafet ladotaan Eeselle juustoa. Liinan
liepeet lewitetddn uubdestanfa plitfe juuston ja
Eebd pannaan Eolmas Eerta présfiin, Muutaman
minutin ndin fetfottuanfa, ettd juusto pyfyy Loos=
fa, otetaan fe ulog, Eddnnetddn ja muutetaan hie-
nompaan fuiwaan liinaan, plattiliista afetetaan
jdlleen ympari, fhrjd leifataan, pinta viotaan filld
puolella, aiwan niinbuin toifellabin puolella teh-
tiin, jonfa jdlfeen juusto pannaan prasfiin, josfa
fe faa olla 12 tiimaa. Zdaman ajan Euluttua
Eddnnetddn juusto uudestanfa; muutetaan Fuiwa
liina ja faa jadlleen feifoa prasfisfa 12 tiimaa.
Sh)t otetaan liina poié ja aletaan

Suuston fuvlaamtnen. Liinasta otettu juus-
to bicrotaan fiwuilla ja {yrjilld hywin fuclalla,
jota mhos pirstotetaan pieni fervus phdelld puckel-
la, plaftiliisfa pannaan taas pmpdri 1uu5ton ja
Eebd fovitetaan tarfasti juuston pddlle, ettei fiwu-
ja loutata, ja niin ettd fuclattu puoli tulee Febin
pobjaa wasdtaan. Pdadllinen puoli fuolataan nyt
famalla tawalla, Rumero ja nimi lasbetaan padl-
le ja niin BebG taas prasfiin, Tasfd on waarin
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otettatwa ettd plaftiliisba ja juuston ylinen fyrjd
owat tafan, _ _

Ndin Eddnnetddn ja fuolataan juusto Laffi pdi-
wad fa Faffi Eertaa paimwddnfd. Folla on Eyllakji
prasfid ja tilaa, ei fe juustoa haita jos faa feifoa
enemmanti ajan. :

Sarpeellifesti prasfattynd pannaan juusto fuo-
laweteen (lauEbaan), jonta pitdd oleman niin tooi-
mallista ettd fe Eannattaa munan. Ias{d Eadn-
netddn juustoa Faffi pdiwdd ja Eabfi fertaa pdis
wddnfd, jonka tebtyd juusto on walmiitfi fuolattu.

Suudton pefeminen. Suolawedestd otettus
na pedtddn ja harjataan juusto haleasfa wedesfd,
Fuitvataan hienolla liinalla ja afetetaan lautaifilla
Euimumaan. 08 bawaitaan juustolla olewan
halun cvuweta Edpmifeen, pannaan fe tiimakji
lampimddn weteen, Fohta fen otettua fuolatvedestd.
‘Numero ja nimi otetaan ulos juuston pestha
baleasfa toedbesfd; muutoin ehid feuraa palanen
juusdtoa ja fe tulee rumatji.

Kosfa juusto on niin paljo Euimunut ettd fen
pinta on jofjitin [uja (jofa tapabtuu 8 pdiwdn
tuluesfa, Eosta juustoa tddnnetddn illoin aamuin),
muutetaan fe juustohuoncefen Eypfypman.

Suuston {dilyttdmifestd 1aEppiyomifess
td. Se buone, josfa juustoja fdilytetddn, waa=
tii BEuiuutta ja’ilmaa; Eylmalld wuoden ajallc pi-
tad Buitenti Eaiffi ilman toeto huoneesta poistet=
taman. Lautafet, joilla juustot afetetaan, olfoot
aiwan fileiffi hoplatvt ja* hievotut enfin ruobhoilla
taifta muulla wiberidifelld, ja fitte wabhdn woilla.
Cnnenfun juusto lautafelle lasfetaan, bierotaan
myos fe twdhdn twoilla, Juustot Eidnnetddn
wabintdbin Ferran pdimwddnfd. Kosa fen pinta
tupee faamaan walkoifen muodon, hiecrotaan fen
fyrjdt fervan eli Eaffi wiitosfa lujasti bienolla.
fanfaalla ja fiiwutaan ¢ded ja tafafin waban
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woilla, ettei pinta aiwan paljo Eotventuifi. - Lauta-
fet tomutetaan fa pidetddn pubtaana = Foista,
mutta ei niitd millddan muotoa faa pestd. Syr=
jain Euitvuttua ja Fowennuttua, faapitaan ne
tarfasti ja bywin tweitfelld; mutta firouja ei faa
bieroa eitd Eaappia. Lautafet bierotaan uudesti
wabhan woilla ja juusto-Eaappeela,

- Kosta juusto ndin on tallitettu 4 eli 5 wiibs
Poa, peitetddn fe wiberidifilla Eaalin lehdilld taitfa
muilla fenlaifilla, jotla Euitenfaan eiwdt faa ol
la fateesta mardt. Tarboitus talld menethEfelld
on faaba hometta juusdton fiwvuille, taiffa niins
Fuin €nglantilaifet fen Eutfutvat wiberidifefft
waatteetft, jonka be luuletvat erinomaifesti Fiie
tubtawan juuston Eppfymistd. Wieldbin failys
tetddn juusto niinfuin ennenki, Eddnnetddn jofa
pdiwd ja fyrjdt bievotaan jofa twiitfo. Kosfa
lehdet laBastuwat, muutetaan uufia niin Bauan
Buin niitd EBatfotaan tarpeellififfi. Kuuden eii
Eahdebfan Euufauden Buluttua on juusto Eypfd ja
Baupakii walmis.

- Cbhester-juusdto walmistetaan perati famalla
tawalla; mutta Posfa fe on aiwan fuuri, ei fe
talla menethEfella tule Eyllin fuolatubft, Sentdl=
ben pivsbotetaan fen feaan pientd {uolaa, Fosta
fe on palafitji nypitthyna ennenbun fe toifen Fers
van pannaan fehddn. Myos warotaan {yrjdt
ritumasta filld tawalla ettd ne neulotaan liinaan,
jonka tebtyd ei fe Eadntdis|d ja wield pehmednd
olledfa ota wifaa. ;

faiha maito, josta Euove (taale).on otettu, faas
vaan famalla tawalla juustoffi, ja on Eoetuffess
ta tultu nafemddn ettd fe Folmen fuufaubden Fus
[uesfa tulee Yhta Euitvalfi Euin muu juusto Euutena
Euutautena, Mutta fen binta on Haltwempi.
Kuitenti faadaan fe tallG menetbBfelld ntin
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bywatfi ettd fen binta noufee enempi Euin [ifdtty
waitva makfaa. f

Luiamme ehfd fanotwat tdmmoifedtd juusdton
walmistutfesta oletwan fuuren waiwan; ja Eyllds
pd onfi.  Mutta ei mitddn hywdd eli oiwalista
thhjalld faada. Cikd fe waiwvafaan ole niin fuuri
Buin e edeltdfdfin ndpttdd. Kervan fiiben bars
jaantunut ibminen tefee Eaiffi namdt toimitubfet
pifemmin Buin luulifitfaan, SKuinfa fuuren ajan
ottaa efimerfiffi juustojen Eddntdminen? Laitka
juustoja olifi paljofin, ei niitd tottunut ihminen
fauan Edadntele. Mutta bintafa fe waitwan pals
Eitfee.  Huonomminti tehdyistd juustoista makfes
taan nht 15—20 Fopebbaa bop. naulasta.

Sm’iéton almistus Mustialasia.

Suuston walmistubfetfi jofo otetaan dpaljasta
aamutiesaa (maitoa) eli fePoitetaan aamu- ja
iltaviesfaa. MNaistd lienee feboitus parempi, Eosta

maidbon juobfun fefd juustoaineen evoamifeen nd= -

Byy fen tuokfi oletwan taydellifemmdin. Maitoa
ei [ammitetd ollenfaan, waan [Yodddn, fun fe
nifistd on tullut, fuurenmaifeen faawiin, Waif-
Ba ebtooriesfa yon Fuluesfa joFfikin jdbtyy, faa

tofo riesta, aamuriesban fefoitettua Yhteen, tar= )

peellifen lampimdn. :

Kobta ndiden evimaitojen phdistettnd, lifatddn
fithen juoBfutin, jofa bhwin feboitetaan; juusto=
faawi peitetddn waatteella ja annetaan olla niin

puolentoista tiiman paiffa, jona ailana juustos

aine ebtii eridmddn, i
Mutta miten juustoaine erii ja bHera tulee nd-

Ehtviin, otetaan bera faawista ja pannaan ifon-

maifeen wastibattilaan, i
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- Kuustoaineen jobonbi madrdadn evottua, laskes
taan fen pddlle Fabfi puclipmpyridistd lautaa,
joisfa on ufeampia pienid veibid eli [dpid ja ndi-
den lautain pddlle pannaan Eiwia painotfi. Juus:
toaine phfdbtyy ndin lautain alle, bera noufee (G-

pitfe niiven padlle ja Faadetaan Eattilaan.

Suustoaineen ndin jobfifin walhwistuttua ja
faawin pobjaan painettua, ervoitetaan Faiffi hera
mitd maboollista en fiitwilalld (fiililla); neliful-
mainen lauta, tdhnnd pienid ldpid, noin Fuutta
tuumaa letwed ja niin pitka ettd fe mahtuu faatvin
fifalle, painetaan {yrjittdin faawin pobjaan faak-
faa, josta juustoaine jakauu Eabteen ofaan. Juus-

“to leifataan nelifulmaifiin palafiin ja Eaiffi pan-

naan Hhdelle puolelle tatd talilautaa, jofa melbeen
Bestelld faawia feifoo fyriallinfd. Hevan fopii
nyt juosta laudan lapitfe thhjdlle puolelle. Puoli=
pmpyridinen lauta ja painoja {en pddlle pannaan
wield pavemmin pufertamaan ja litistamadn u-

{08 beraa. NMoin Eymmenen minutin: Fuluttua
otetaan Befo fuustoaine faawista, Edtbetddn lii-
-naan, joéfa fuolaa pannaan fefaan ja niin feboi-

tetaan ettd fufin ofa tulee fuolaa {aamaan; td-
md liinaa lastetaan pytthyn, jonfa pobja ja laidat

omat [dwistetht bhevan paastdatft wuotamaan,

Liinan pdalle afetetaan pymmyridinen lauta ja
phtty nostetaan juudtopoyddlle painon (prdasfin)

-alle (tdmmoifen taitaa Eufin helposdti faaba; ta-

wallinen puufruuwi, jofa. Fiertdin painuu alad:

‘pdin; tdmdn puutteesfa pantaboon tarpeetfi muuta

painoa). , :

Nain oltua, enfin wabemmadn fitte enemmdn
painon alla, awataan liina, juustoaine liifute=
taan fefaifin ja waiwataan Edfin, pannaan uu-
destanfa painoon (prdsfiin), ja painetta enenne-
tddn pari fectaa (fruumwataan Eiintidmmatfi).

Kommenen minutin  Fuluttua awataan liina
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toistamifeen, fefoitetaan, twaiwataan Edifin bie-
nommaki, pannaan. wield painoon EymmencEi
minutifft. i .

_ Kolmas Eerta awataan liina ja tehdadn aimwan
Bun ennen, pannaan wiimein famaan pytthvn
ia painoon. ~ :

Sdlleen Eymmenen minutia painosfa oltua, os
tetaan juustoaine pythstd, jaetaan Babteen Eol-
meen ofaan, joista pEi ecallanfa lasBetaan fuus
venmaifeen asdtiaan (watiin), tuisbutetaan wdbha
fuolalla, twaitvataan ja puferretaan hywin Edfin,
igéﬁg juustoaine tulee iBadnEuin herneifetfi niol
tanfa.

Tamd on wiimeinen temppu, ennenfun fe
pannaan juustobehddn (tamdn fopii olla ympy-
tidifen, pobjaltanfa Euperan, noin puolta waak-
1': afafj; hwan, josta juusto tulee picnen limpun ndakoi-
efft).

Suustoaine on wield aiman HOUAQ il EylaEfE
wabwistunut; fitd ainetta ei mabdu fehddn tar-
peckii, jonbatihden tarwitaan warafehd, joka on
tebty vautaplafistd. (tdmdan warafehdn faattaa
tehdd puusdta; pdveentapainen liisfa, ldwistetty
pienilla lawilla, Eieveetddn eli wadnnetddn ympy-
vidifeEfi, ettd fe fopii oifean Eehdn fif&&n‘). Bla-
vabehd afetetaan fyrjin oifean Eebdn fijadn eifd
faa olla Borfeampi Eun ettd helposti taitaa pais
nua fofonaan alas. LWarafeha tdytetddn juuss
toaineella, liina, josfa tamd aine on, Footaan,
fen pddlle lagPetaan Hmpyridinen lauta ja wie-
oddn faman painon alle Eun ennenti., Iasfa
oltua smuutaman tiiman pannaan fe Eowempaan
painoon bhoekji eli paribji wuorcbaudetfi juuston
fuutuuden fubteen, Ndin puferrettu pannaan
juudto tield Eervan twdhempddn painoon ja wie=
bddn  jddbellaviin (Eylmadn Buoppaan), josfa
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fitd pidetddn 2, 3 eli neljd wuorobautta; fuitva
liina muutetaan jofa pdivd ympdcille,

LBiimein ofetaan juusto febaét& lasEetaan
juustolaudalle; josfa {itd joka paitvd f&&nuetaan, '
fuolataan, pybietddn, woidellaan fuo[attomal[a
woilla {iffi ettd Euirouu,

Kattilaan Baattu bera antaatvield piimajuuss
toa, jos ful)en wdbdn piimda fetmtetaan.

Hinta: 4 fop. op,
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