
Köök826
REPRO

Glögi on Skandinaavia 
maades juba aastasadu 
teada-tuntud veini baasil 
tehtav vürtsidega kuum 
jook. Klassikalise Rootsi 
glögi maitseained on 
koriander, nelk, kaneel, 
pomerants, sidruni- ja 
apelsinikoor. 

Legendi kohaselt oli XVI sajandil 
Rootsit valitsenud kuningas Gus-
tav I Eriksson Vasa see, kes glögi 
Skandinaaviasse tõi. Kuningas ar-
mastas Saksamaalt pärit sooja joo-
ki, mis koosnes Saksa veinist, suhk-
rust, meest, kaneelist, ingverist, 
kardemonist ja nelgist. 1609. aas-
tal anti Rootsis joogile nimeks glöd-
gad vin (suurepärane kuum vein), 
mis kõnekeeles sai endale peatselt 
lühema glögi nimetuse (rootsi kee-
les glögg). Juba tollal teati, et glö-
gi mõjub tervisele kosutavalt, soo-
jendades keha ja lõdvestades liha-
seid.

Kui Soome jõudis glögi eelmise 
sajandi alguses ning saavutas tõe-
lise populaarsuse 1960ndatel, siis 
eestlased said glögiga tuttavaks al-
les 1990ndate alguses.

Kuigi, ka nõukogude ajal joodi 
Eestis glögisarnast kuuma jooki. 
Külma peletamiseks tehti soojen-
davat, kättesaadavate vürtsidega 
jooki, mida segati kange alkoholi-
ga. Samuti on meil varasemalt tun-
tud sakslaste hõõgvein, mis on oma 
olemuselt pisut kergem ja mitte nii 
teravalt vürtsikas. 

Eesti Vabariigi taasiseseisvumi-
se järgselt, mil meie toidu- ja joo-
gikultuur rikastuma hakkas, levis 
meilegi Rootsi klassikaline glögi. 
Eestis hakati glögi valmistama esi-
mest korda Põltsamaa veinitehases 
20. novembril 1995. 

Põltsamaa Klassikalise Glög- 
gi “maaletoojaks” oli Põltsamaa 
Felixi tollane juhataja, Rootsis pi-
kalt elanud Andres Koern. Alg-
ne glögiretsept pärines Root-
sist, kuid kohalike veinimeist-
rite käe all sai sellest eestlaste-

le sobivamaks kohandanud jook.  
Selles on kasutatud eestimaist 
musta- ja punasesõstraveini ning 
isevalmistatud maitseainetõmmist 
mitmekümnest ürdist. Maitseained 
laagerduvad joogi sees vähemalt 
paar kuud ning annavad glögile 
mõnusalt vürtsika ja küpse maitse.

Enne serveerimist tuleb glögi 
kuumutada 60–70 kraadini, kuid 
kindlasti ei tohiks joogi tempera-
tuur ületada 78 kraadi, vältimaks 
alkoholi liigset aurustumist. Joo-
ki ei tohi keema lasta, muidu kao-
tab see oma iseloomuliku maitse ja 
aroomi. 

Serveerige glögi soojapida-
vast portselan- või klaaskruu-
sist, mille põhja raputage mand-
lilaastusid ja rosinaid. Kruu-
sid on mõistlik enne soojendada.  
Rootsis pakutakse joogi kõrvale tra-
ditsiooniliselt piparkooke ja pärmi-
tainast valmistatud kollaseid safra-
nisaiu.
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