362 JAANI OOTEL

Olu - iga jaanitule juurde

Jaaniolu (vanaparaselt jaanikahi) kuulus vanarahva jaanipaevakommete juurde.

iipalju kui siinmail on jaanipéeva té-
histatud, on ka jaaniolut pruulitud.
Suvine podripéev oli ainus paey, kui ei
tohtinud joomist pahaks panna.
Jaanidlle valmistamisest ja sellega
kaasnevatest toimingutest radkis Ema-
joe kallastel Eesti 6lleajaloo elav legend
— 50-aastase staaziga 6llepruulija, A. Le
Coq'i kauaaegne ollemeister Ilmar Kor-
gesaar. Praegu pensionip0lve pidav 6lle-
muuseumi juht on nédinud 6lletegemist
Eestis alates 1932. aastast tédnaseni.

OLLETEGU KUI PRESTIIZI
KUSIMUS

Staazikas Olleekspert méletab lapsepdl-
vest, et iga talu pruulis jaanipdevaks oma
dlle. “Olu oli jaanipdeval pdhiline joo-
vastav jook, mis tegi meeleolu 16busa-
maks ja kuulus igal pool jaanitule juur-
de,” rohutab [lmar Kdrgesaar ning lisab,
et hea mirjukese valmistamine oli talu-
pidaja jaoks prestiizi kiisimus.

Jaanidlle tegemine ndudis suurt
t60d ja pithendumust. Ainuiiksi vas-
tavad néud votsid palju hoolt. “Meski
torred ja kddrimahutid pesti alati enne
ja pérast dlletegemist {ile kuuma kada-
kaveega, mis hévitas nendesse kogu-
nenud mikroobe,” meenutab ta. Koi-
ge olulisem asi 6lle pruulimise juures
ongi puhtus ja nii algas see t60 riistade
puhastamisest.

KADAKAD jA KUMME K1V,
HUMALAD JA ODRAVILI

Téanapéeval on lihtne minna poodi ning

limar Kérgesaart peetakse olleajaloo
elavaks legendiks.

osta sobiv jaanimérjuke Eesti 6llede rik-
kalikust valikust. Vanadel aegadel sel-
list vdimalust ei olnud ja jaaniolu tuli
valmistada kohalikust toorainest, mida
meil leidus rikkalikult. Ollemeistri s6-
nul on jaani6lu nagu iga teine 6lu val-
mistatud humalast, linnasest, veest ja
parmist.

Humala kasvatamise ditseaeg oli siin-
mail Rootsi ajal, mil igale talupidajale
pandi kohustuseks kasvatada ndhtava
koha peal ligi 40 humalataime. “Humal
oli vaga kallis taim ning tol ajal ei jak-
sanud iikski talupoeg seda osta, mis-

tottu oli pea igal teisel talul oma tapu-
aed ollehumala jaoks,” teab Ilmar Kor-
gesaar raakida.

Olgugi et humal meil Eestis kasvab,
ostetakse tdnapéeval 6llehumal siiski
valismaalt, kus on selle taime viljele-
miseks paremad klimaatilised tingimu-
sed. Senimaani on aga humala kasva-
tamine au sees Saaremaal, kus ollete-
gu on igapaevaellu rohkem sisse juur-
dunud kui mandri inimestel. See tule-
neb sellest, et omal ajal oli Saaremaa
majanduslike tingimuste tottu halve-
mas seisus — rahvast oli palju ning pol-
nud piisavalt teenimisvoimalusi. Rii-
gimonopoli alla kuuluva muu alkoho-
li ostmiseks ei jatkunud raha, mistottu
saarlastel tuli ise 6lut pruulida. Sageli
oli see iisna kange.

OLLETEGU ALGAS NADAL
ENNE JAANIPAEVA

Jaaniolut hakati tegema nédal enne jaa-
nipéeva. Siis vdis olla kindel, et mérju-
ke saab Oigeks ajaks valmis.

Eesti maakondades olid vilja kuju-
nenud erinevad jaanidlle valmistami-
se tehnikad.

Mandri-Eestis ja Viljandimaal olid ta-
lud joukamad ning jaanidlle tegu algas
leivakiipsetamisega. Jahvatatud linna-
sest kiipsetati magusad tumedad &llelei-
vad, mis tosteti suurde kurnatdrde pu-
hastele rukkidlgedele. Neile valati pea-
le kuum vesi, et kiipsetamisel moodus-
tunud suhkur koos vajalike ekstraktiiv-
ainetega imenduks virdesse. Tekkinud
virre lasti kurnatdrrest vélja ning lei-

‘JAANIOLU

Jaanidlut on tehtud juba iidsetest aegadest.
Eestis on ikka kombeks olnud jaanipéevaks
olut valmistada. Siin on (ks lihtne jaaniolle
valmistamise retsept.

2 pudelit maltoosat (2,4 kg) lahustada 12 liit-
ris keedetud kuumas vees, kuhu on lisatud
0,5 kg suhkrut (voib teha ilma suhkruta). Las-
ta jahtuda toatemperatuurini ja lisada siis vir-
dele 25 g pressparmi, mis vahese suhkruga
hoorutud jamoni tund seista lastud.

Ollendu katta 6hukese riidega, nt marliga,
ja lasta seista Uks 66paev. Seejarel nou
sulgeda ja viia jahedasse kohta. Paari
paeva parast voib olut juua.

Kui soovi on, voib 6lut maitsestada
kadakamarjade leotisega, pipar-
mundi voi ingveriga. Maitseained
lisatakse 6lle valmistamise alguses
kuuma vette.

Head joomist!

RAKVERE POLLUMAJANDUSTEHNIKA 0U, Puiestee 2, 44201 Someru, Laine-Virumaa
Tel 327 0868, 527 8308, faks 327 0860, rpmt@rpmt.ee, maltoosa@rpmt.ee, www.rpmt.ee




