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Lampimat olutjuomat

Koska toivon todella, ettd saamme kohta tastingissa nauttia myds jotain lAmminta, puhun talla
kertaa hieman lampimista olutjuomista. Lampimien olutjuomien perinteet ovat padosin ajassa
jolloin oluen laatu oli vahan mitd sattuu. Sokeri ja mausteet luultavasti paransivat makua.
Ravinteita saatettiin lisata sekoittamalla olueen kananmunaa tai leipaa. Olut oli lammin ruoka.
Tai lammin 1d&ke. Flunssan ja muiden vaivojen hoitaminen lampimalla oluella ei ollut tavatonta.
Silloin myds kylma saa iski kovempaa. Nykyaan voimme istua sisalla katsomassa lumimyrskya
ikkunasta ja juoda jaakylmaa olutta, emmekad pida sitd outona. Ennen tavernoista haettiin
lampoa takkatulen aaresta, eika olut saanut missaan nimessa olla silloin kylmaa. Tuntematon
kirjailja on 1641 kirjoittanut pamfletin nimeltdan “l@mmin olut®’, jossa han toteaa ettd vaikka
kylma juoma on janoisena miellyttdvaa, useimmat miellyttavat asiat ovat erittain vaarallisia. Han
itse kertoo kylman oluen aiheuttaneen hanelle paansarkya, hammaskipua, vatsakipua, yskan,
vilustumisen ja muita tauteja, mutta juotuaan olutta “kuumana kuin veri’, han palasi jalleen
hyvavointiseksi. Han varoittaa, ettd kylméa olut voi olla jopa tappavaa, ja muistaa useita tarinoita
ylikuumentuneista oluen nauttijoista, jotka tulivat kuolemansairaaksia yritettyaan viilentaa
itseddn kylmalla oluella. Tuohon aikaan yleisesti uskottiin ettd vatsa on kuin pata, joka pilkkoo
ruoka-aineita kuumuudellaan. Mika tahansa joka tuota kuumuutta sammuttaa oli vaarallista.
Vaikka vatsaa alettiin ymmartaa paremmin, lammin olut oli suosiossa viela 1800-luvun lopulle
asti. 1888 W.T. Marchant harmittelee kirjassaan In Praise of Ale, miten olut alkaa poistua
muodista. “Kun olutta juotiin aamulla, paivalla ja illalla, oli luonnollista haluta aamupala
lampimana ja ydmyssy maustettuna”. Nykyaan valitettavasti tydnantajat suhtautuvat nihkeasti
olutaamupalaan, lampdétilasta riippumatta.

Lampimia olutjuomia valmistaessa yleisesti ottaen kannattaa valttda katkeria oluita, silla
kuumennus voimistaa katkeroa ja tappaa hiilihapot. Makeus on valttia.

Mulled ale, eli lammitetty olut. Lampimien olutjuomien lahtétaso. Lammita olut, lisaa sokeria tai
hunajaa, mausteita ja kananmuna. Kananmuna on yllattadvan perinteinen raaka-aine vanhoissa
tavernaresepteissa. Resepteja erilaisiin “olutglogeihin” 16ytyy talla hakusanalla paljon.

Aleberry on kaytdnnossa mulled ale johon on lisatty leipapaloja. Caudle puolestaan on
perinteinen englantilainen, alunperin 1adkkeena kaytetty juoma, jota on nautittu keskiajalta asti.
Ainesosiin kuuluu mm. munankeltuaiset, jauhetut mantelit, sokeri, hunaja, sahrami ja inkivaari.
Mybhemmissa versioissa on kaytetty myds leipaa tai puuroa. Aikaisimmat maininnat caudlesta
ovat vuodelta 1297 ja sailyneita resepteja on 1300-luvun alusta. Caudle tehtiin usein myoés
viinista oluen sijaan.



Dog’s nose on alen, usein porterin, ja ginin sekoitus, jota ei aina tarjoilla lampimana. Mausteena
kaytetdan usein muskottipahkinaa ja sokeria. Kananmunankin voi lisata jos silta tuntuu. Purl on
hyvin samankaltainen juoma. Alunperin oluen ja marunakasvin sekoitus, mutta sittemmin
[dAmmina olutta, ginia, sokeria ja mausteita, kuten inkivaaria. Purlin suosio hiipui 1800-luvun
lopulla ja sen korvasi isolta osin bitter.

Flip on useille eri juomille kaytetty nimi. Yhteista juomille on, etta niissa olut on perinteisesti
lammitetty takassa punaiseksi kuumennetulla raudalla. Flippid on perinteisesti kaadettu
toistuvasti kannusta toiseen ja vatkattu siihen (tietysti) lisattava kananmuna, jotta juomasta
saadaan kuohkea. Tasta myds nimi flip. Joissain ohjeissa myo6s kehotetaan kaatamaan juomaa
kannusta kannuun “mahdollisimman korkealta” riittavan kuohkeuden aikaansaamiseksi.

Gluhkriek, tai Kriek chaud, on monelle tuttu belgialainen versio glogistd, jossa juoman pohjana
toimii kirsikkalambic. Ainakin Liefmans ja Timmermans myyvat maustettua versiota kriekistaan
nimenomaan glihkriekind lammitettavaksi. Portlandilainen Cascade tekee myds omista
kirsikkaoluistaan Glueh Kriek nimistd jouluversiota. Kerstbierfestivalilla, joka on (Belgian)
Essenissa jarjestettdva jouluolutfestivaali, perinteisesti tehddan omat glihkriek sekoitukset.
Cantillonin panimomestarilta Jean Van Roylta oli kysytty vinkkeja miten kayttda heidan oluttaan
tahan sekoitukseen. Han totesi juovansa oluen mieluummin kylmana.

Grzane piwo, tai “Grzaniec”, on perinteinen puolalainen kuuma (ei lammin, kuuma) olut, tosin
tilaamalla Grzaniecin saatat saada myds l[amminta viinia. Grzane piwo valmistetaan useimmiten
tavanomaisesta vaaleasta laagerista, joka kuumennetaan ja siihen lisatdan hunajaa, appelsiinia,
neilikkaa, kanelia, inkivaaria, ehkd munankeltuainen. Edelleen yleisesti saatavilla Puolassa.

Hot Pint on skottilainen juoma jota on perinteisesti juotu Hogmanayn, eli uudenvuoden aaton
aikaan. Tassa reseptissd maarat on syytd mainita, silla juomaan tulee quart (noin litra) olutta,
puolikas muskottipahking, jalkiruokalusikallinen sokeria, kaksi vatkattua kananmunaa, vahan
kylmaa olutta, ja puoli tuoppia viskia. Lopuksi juoma kuohkeutetaan kuten flip.

Lambswool on olutjuoma, joka oli erityisen suosittu 1700-luvulla. Siind omenoita paahdetaan
kunnes niiden kuori halkeaa. Sitten vahvaan aleen laitetaan l[ammittdessa muskottipahkinaa,
inkivaaria ja sokeria, minka jalkeen omenat upotetaan olueen juuri ennen tarjoilua. Juoman nimi
tulee olut-omena-seoksen lampaanvillaa muistuttavasta ulkonaosta.

Posset oli brittildinen juoma, jossa kuuma maito juoksetettiin viinin tai oluen avulla. Tatakin
juomaa kaytettiin usein ladkkeena. Myohemmin (1500-luvulla) juoma kehittyi kerma-sokeri-sitrus
pohjaiseksi kylmaksi jalkiruoaksi, jota syddaan edelleen, tosin ilman olutta. Posset oli 1300- ja
1400-luvuilla myés monen muun reseptin ensimmainen vaihe ja posset-astiat olivat suosittuja
lahjoja ja arvostettuja perintdkalleuksia. Posset-astioista sai kaadettua Idmpiman juoman alta
juotavaksi ja lusikoitua juoksettuneen maidon paalta syotavaksi.



Shenagrum on Kornien vanha talvijuoma. Reseptiin kuului usein sokeria, rommia ja sitruunaa,
sekd kuumaa olutta. Joskus myds muskottipahkinaa ja inkivaaria.

Teplé pivo (Iammin olut) tai horké pivo (kuuma olut), ovat tsekkildisia versioita, mutta eivat juuri
eroa brittien perinteisista lampimista olutjuomista. Sokeria, kannamunaa, mausteita. Horké
pivoa suositellaan vuodelta 1873 olevassa reseptissa juotavaksi “aamulla metsastykseen
aikaan lammikkeeksi, tai muulloinkin jos saa on kylma ja kostea”.

Wassail on perinteinen kuuma talvilomien juoma. Legendan mukaan kdyhat kerjalaiset kiersivat
laulamassa rikkaiden kotien ulkopuolella toivoen saavansa palkkioksi kupin kuumaa wassailia.
Siksi termi “Here We Go a-Wassailing” on kaytdssa kiertavista joululaulajista. Wassailiin
kaytettiin my6ds kuumaa viinia tai siiderid, mutta aivan yhta usein olutta. Perinteisessa wassail -
reseptissa kulhoon laitettiin sokeria, tuoppi lamminta olutta, muskottipahkinda, inkivaaria ja
kanelia. Mausteiden liuettua juoman annettiin seistd useita tunteja. Ennen tarjoilua se
lammitettiin uudestaan ja laitettiin pinnalle useita ohuita paahtoleipasiivuja.
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