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Newcastle Brown Ale, Murphy’s Irish Stout ja Zipfer
Õlu on enim tarbitud alkohoolne jook maailmas, sellest ka lõputu õllevalik müügiletil. 
Järgnevalt juhatame Sind kolme menuka õllebrändini, mille juured ulatuvad Iirimaale, Inglismaale ja 
loodusküllasesse Austriasse ning mis oma erinevustega loovad ülevaate õllede mitmekesisusest.

Newcastle Brown Ale
Newcastle Brown Ale on silmatorkav oma lihtsa ent põneva välimusega. 
See on punaka varjundiga pruun ale tüüpi õlu. Ale tüüpi õlled valmistatakse 
pinnakäärimismeetodil, erinevalt meile rohkem tuttavatest lager-tüüpi 
õlledest. Newcastle loetakse ale tüüpi õllede etaloniks. Sel on tõelise Inglise 
ale õlle karakter, mis samas on värskendav ja kerge. Seda on hõlbus juua just 
nagu lager õlut. “Pole teist sellist!“ on Newcastle Ale motoks.

Murphy’s Irish Stout
Nagu nimigi ütleb on Murphy’s stout tüüpi õlu. Stout õlled on tumedad 
õlled, mille traditsioonilisel valmistamisel kasutatakse röstitud otra, linnaseid, 
humalat, pärmi ja vett. Murphy’s õlletehas alustas tegevust 1856. aastal 
ning on siiani jäänud 100% kindlaks traditsioonilisele ja õigele stout õlle 
valmistamisele, mida kinnitavad mitmed kvaliteediauhinnad. Nüüdseks on 
Murphy’s Irish Stout teine enim-müüdud stout-tüüpi õlu maailmas.

Murphy’s õlu on musta värvusega ja aromaatse kohvilaadse mõru maitsega. 
Klaasi valades jääb märjukesele püsiv õhuline vahumüts. Seega, kui eelistad 
tummisust ja kergelt bitter maiku, on Murphy’s Irish Stout just see 
õige, mis oma maitselemmikute hulka lisada!

Zipfer 
Zipfer’i õlu sünnikoduks 1885 aastal oli Zipf, väike linnake Austrias. Zipfer 
on praeguseks Austrias premium õllede turuliider. Selle pruulimisretsepti 
kuuluvad hoolikalt valitud kohalik humal ja eriti heleda värvusega linnased. 
Kombinatsioonis puhtaima veega pruulib kogemustega õllemeister aeglase 
küpsemise protsessi käigus kerge, õrnalt humalase Zipfer Original pilsner-
tüüpi õlle. Särava helekollase Zipfer Originali mõnusalt mahe maitse annab 
aegumatu maitseelamuse. Zipfer on tõeline modernne sõõm enese-
kindlatele elunautijaile!

TÄHELEPANU! TEGEMIST ON ALKOHOLIGA. 
ALKOHOL VÕIB KAHJUSTADA TEIE TERVIST.
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Oma kogemustest teab ta ise-
gi seda, et inimesed oskavad küll 
taimi kuivamise eest kastmisega 
kaitsta, aga väetada unustavad. 
Ometi tuleks eriti rõdutaimedele 
kindlasti vähemalt kord nädalas 
kastmisvette väetist lisada. 

Taas rajatakse viljapuuaedu 
“Kuuekümnendatel rajati maa-
kodudes ja suvilakooperatiivi-
des eeskätt ärilisel kaalutlusel 
puuviljaaedu,” meenutab Mari-
ka. “Need võeti vahepeal maha 
ja muudeti muruga iluaedadeks. 
Nüüd on see trend taas pöörde 
teinud – jälle on hakatud rajama 
väikseid puuvilja- ja marjaaedu. 
Seekord pigem oma tarbeks.” 

Ostetakse nende puude ja 
põõsaste istikuid, mille viljad 
süüa sünnivad. Lisaks tavapäras-
tele õuna- ja kirsipuudele ka söö-
davat kuslapuud, sordipihlakaid, 
astelpaju. 

Samuti kasvatatakse palju 
maitsetaimi, väga nõutud on rõ-
dul kasvatatavad amplimaasikas 

ja -tomat. Aga ka kasvuhooned 
on juba mitu aastat taimemüügi 
kõrval kuum sõna.

Veel proovitakse lihtsalt huvi 
pärast kasvatada eksootilisi liike: 
arbuusi, melonit, baklažaani...

Maitse üle me ei vaidle
Ega alati pea ka õitsvaid lilli ost-
ma, vahel annab terrassile oma-
pära mõni üksik  dekoratiivpuu-
ke või -põõsas. Igaühele oma, ja 
maitse üle siin ei vaielda. 

Sest teisalt: “Kui suvi on kirju, 
miks ei võiks ka aed kirju olla?” 
küsib Marika.

Sama lugu on lilleanumatega. 
Ükski materjal ei ole põlu all, ei 
värviline plast, vana kartulikorv 
ega veepang. 

Küll arvab Marika, et kui taim 
on ikka oma ilu kaotanud, ei pea 
seda iga hinna eest säilitama ja 
turgutama. Temal on oma aia tai-
medega kindel diil: kõik taimed, 
mis jaanipäevaks koledaks läi-
nud, leiavad oma uue funktsioo-
ni kompostihunnikus. 

KAJA PRÜGI

SVEN ARBET

Rõdul saab edukalt  
amplitomatit kasvatada.

Begoonia on suve kestel  
kõige kauem müügil.

Lillede kõrval armastatakse kasvatada dekoratiivseid maitsetaimi.


