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Tamai on kirja jokaiselle oluesta kiin-
nostuneelle. Kaikille, jotka eivét ole 10y-
tdneet omaa oluttaan tai oluttyyppiddn
vield, mutta haluaisivat sen tehdi. Niille,
jotka pitavat hyvisté ruoasta, viinista-
kin, ja haluavat pitdé oluesta enemmén.
Olen halunnut kirjoittaa kirjan, joka

saa toivottavasti lukijansa innostumaan
oluesta ja 10ytdméan ne tavat, joilla

voi nauttia oluista eniten. Kaikille jo
vannoutuneille oluen harrastajille toivon
kirjan avaavan uusia ndkékulmia olueen
ja oluen ja ruoan liittoon.

Olut on hauska juoma: se on seura-
juoma, baarijuoma ja hengausjuoma.
En halua asettaa mitenkdén vastakkain
olutta ja viinié — olenhan juuriltani
unkarilainen, joten viini virtaa suonis-
sani. Mutta haluan rohkaista kaikkia
kiyttdméaan eri juomia tasa-arvoisesti ja
valitsemaan juoman sen mukaan, mika
juuri nyt maistuisi hyvalta. Joskus
paras juoma on olut, joskus viini.
Joskus vesi.

Miksi juuri miné kirjoitan tata
kirjaa? Olen ollut oluiden kanssa
tekemisissé yli kymmenen vuotta seké
tyoni puolesta ettéd vapaa-ajallani.
Tydssdni puhun, luennoin ja kirjoitan
oluesta. Vapaa-ajan olutharrastukseni
jaan mieheni kanssa, jonka kanssa
myoOs itse teemme olutta, seké laajan

ystévépiirini kanssa, jossa onneksi
kaikki rakastavat olutta.

Olen valinnut oluita kirjaan sen
perusteella, ettd ne olisivat mahdolli-
simman monen saatavilla, joko kaupas-
ta, ravintolasta tai Alkosta ympéri
Suomen. On tdrkeéd, ettd paidsee testaa-
maan oluita, joita kirjasta 16ytyy. Néain
on helppo muodostaa eri oluttyyleista
oma kéisitys ja 10ytdd omat suosikit.
Tietysti olutvalikoimat vaihtelevat, ja
monta hyvié olutta puuttuu tastédkin
kirjasta.

Oluen ja ruoan yhdistavid resepteja
kirjassa on paljon, koska minusta
oluesta saa irti kaikkein eniten ruoan
seurassa. Olut on parasta, kun sen
adressé on jotain pureksittavaa. Jotkut
oluet jopa vaativat sitd. Osa kirjassa
olevista resepteistd on vanhempia,
paivatyohon tekemidni, mutta poimin
niistd ne pidetyimmaét. Uudet reseptit
ovat syntyneet tdssi kirjoittamisen
ohessa. Kaikki reseptit ovat neljille, jos
el muuta mainita.

Téssé kirja nyt on, ota olut ja nauti
lukemisesta. Olen hyvin ylped téasta
kirjasta, toivottavasti myos siné pidat
siita!
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Olut on luultavasti maailman vanhin
alkoholijuoma: sitd on juotu noin

10 000 vuotta. Varmuudella olutta on
nautittu jo 6 000 eaa. Mesopotamiassa
ja my6hemmin faaraoiden Egyptissé.
Alkujaan oluen valmistus aloitettiin
leipomalla ohraleipd, murskaamalla
se ja liottamalla sité sitten vedessé,
kunnes se kévi olueksi.

Oluentekotaito kulkeutui Euroop-
paan ja oluen asema vahvistui niilld
alueilla, joilla viinik6ynnés ei kunnolla
kasva. Nykyddnkin perinteisimmét
olutmaat sijaitsevat tdlla alueella.
Ensimmadiset eurooppalaiset panimot
rakennettiin luultavasti nykyisen
Saksan alueelle noin 800-luvulla.
Olutta tehtiin luostareissa, jotka
toimivat myds oluen valmistuksen
kehittdjiné, silld olutta kiytettiin
"nestemdiisend leipdnd”, jota nautit-
tiin paaston aikana. Ensimmaéiset
humalakasvatusmerkinnét ovat suurin
piirtein samalta ajalta.

Niissd maissa, joissa panimotoiminta
keskittyi luostareihin, oluenpano
muuttui yh8d enemmén osaksi majatalon
pitoa ja liiketoimintaa. Kirkko hallit-
sikin olutkauppaa noin 1000-luvulle

asti. Panimomestareiden ammattikuntia
alkoi muodostua 1300-luvulla, ja
kaupalliset panimot syrjayttiviat luosta-
ripanimot. Vihitellen valtiot puuttuivat
oluen tuotantoon enemmaén.

Oluella on ollut monissa kulttuu-
reissa my0ds uskonnollinen rooli, niin
pakanallisissa juhlissa kuin kristilli-
sessi uskossa. Taru kertoo, ettd oluen
avulla kdidnnytettiin jopa pakanoita
kristinuskoon: ihmisille juotettiin
olutta ennen messua, ja kun messu
alkoi, he ajattelivat sisdisen l4mmon
olevan Jumalan sanan ansiota, vaikka
se tosiasiassa johtui oluesta.

Skandinaviassa olutta on juotu
tuhansia vuosia. Erdiden Tanskasta
loydettyjen hautojen olutjddnteistd on
pystytty jopa erottelemaan muinais-
oluen aineksia ja jaljittdmé&aan niita.
Pohjoismaissa olut oli 1000-luvulla
viikinkien juoma, jota juotiin niin
arjessa kuin juhlassa.

Nykyéadnkin olemassa olevat oluttyypit
ovat kehittyneet jo 1500-1600-luvulla,
mutta niistd puhuttiin erilaisilla nimill4.
Poytidoluena tunnettu olut oli mieto olut,

Naiset olivat padosassa oluenteossa
seka Suomessa ettd muualla,
lukuun ottamatta luostaripanimoja.
Jo muinaisessa Sumerissa ja
myShemmin Euroopassa oluenpano
oli naisten ty6ta. Faaraoiden
aikaisessa Egyptissa laki jopa kielsi
miehid myymast tai panemasta
olutta. Englannissa olutta tekevia
naisia kunnioitettiin ja kutsuttiin
esimerkiksi brewsteriksi tai
alewifeksi. Oluella naiset pystyivat
tienaamaan rahaa, ja se oli
elinkeinona hyva varsinkin leskille
tai muuten vaikeissa olosuhteissa
elaville. Oluella oli n&in rooli myés
tasa-arvon synnyttdmisessa.



jonka alkoholipitoisuus oli 2 %, kun taas
erilaisten sesonkioluiden (joulu, kekri)
vikevyys saattoi olla jopa 8-10 %.

Juuri ennen teollista vallankumousta
oluet luokiteltiin usein kevyisiin (mild tai
running), vanhoiksi (old), vahvoiksi (stale,
nimi tulee tammitynnyrissi kypsenti-
misesta tulleista maamaisista aromeista)
tai jopa lohikdidrmeen maidoksi (dragon’s
milk). Stout tarkoitti aluksi mitéd tahansa
vahvaa olutta, ennen kuin se alkoi
tarkoittaa tummaa, paahteista oluttyyp-
pid. Monet nykyiset oluttyypit kuten IPA
ja pale ale syntyivéit teollisen vallanku-

mouksen aikana.

ihmis- ja hevosvoiman ja mahdollisti
oluen valmistuksen isossa, teollisessa
mittakaavassa. Hoyryvoima mahdollisti
myo6s tehokkaamman ldmmittdmisen
keittoprosessissa. Jddhdytyskoneen
keksiminen taas nopeutti jadhdytysta.
Ennen jadhdytyskoneen keksimisti
panimot raahasivat talvella isoja jadéloh-
kareita pitkiin jaddkellaritunneleihin.
Lampomittari taas teki mahdolliseksi
tarkemman ldmpdétilan mittaamisen ja
niin pystyttiin mééritteleméin hiivalle
hyva kdymislampdétila. Sakkarometrilld
pystyttiin misrittdméén sokeripitoisuus
ennen kiymisté, ja hallitsemaan sen

avulla kdymisprosessia paremmin.

Muun muassa Sinebrychoffin
puiston alla oli pitkat kaytavat jdan
varastoimista varten.

Teollisessa mittakaavassa olutta
alettiin valmistaa Englannissa

Oluen valmistus séilyi muuttumat- 1700-luvulla. Uusi ja ensimméinen teolli-
tomana teolliseen vallankumoukseen sesti valmistettu oluttyyppi oli portteri,
asti. Vasta teollisen vallankumouksen joka yleistyi nopeasti Englannissa,
hedelmien, kuten parantuneiden liiken- ja pddkaupungista Lontoosta tulikin
neyhteyksien, kylmésiilytyksen ja tiu- olutteollisuuden mekka pitkiksi aikaa.
kentuneen hygieniakésityksen, ansiosta Toinen uusi oluttyyppi, joka levisi
oluenvalmistus muuttui laajamittaiseksi hetkeksi maailman suosituimmaksi
teolliseksituotannoksi 1700- ja 1800-lu-

kujen vaihteessa.

oluttyypiksi, oli pale ale. Se kehitettiin
myo6s Englannissa. Nykyisen Saksan
Monet erilaiset keksinnot vaikuttivat alueella alettiin panna lagereita, uuden-

oluenpanoon. Hoyryvoima korvasi tyyppisié, kylméssé kdyvié oluita.



LAGERIN
HISTORIA

on teollisen vallankumouksen
synnyttdma pohjahiivaoluttyyppi.
Alkuperéinen lager syntyi niin
kutsutussa kultaisessa kolmiossa
Miinchenin, Pilsenin ja Wienin
kaupunkien rajaamalla alueella.
Eteenpain lageria kehitettiin
Ké6penhaminassa.

Lager syntyi ennen kuin hiivasta
tiedettiin viela mitaan. Oluen kaymista
pidettiin ihmeena. Koska kesaisin oli
lilan kuuma oluentekoon, nykyisen
Saksan alueella kéarréttiin olut monesti
lepadamaéan kylmiin kellareihin ja
jaisiin luoliin, joissa oluen kdyminen
hidastui ja joissa kylmyys esti
uusien villihiivojen paasyn olueen.
Kaymissammioissa oleva hiiva vajosi
vahitellen astian pohjalle, jossa se
ei voinut risteytya ulkopuolisten
villihiivojen kanssa. Samalla
huomattiin, ettei oluen makuun enaa
tullut ennen oluelle tyypillisia, nopean
kdymisen aiheuttamia hedelmaisen
happamia aromeja. Varastoinnin
valinta synnytti pohjahiivaoluen.

Lager-olut alkoi vallata alaa niin

Saksan alueella kuin my6s muulla.
Tama uudentyyppinen olut koettiin
monessa maassa hienona ja uutena,
ja sille oli kysyntaa. Olueen kaytettiin
myds mannereurooppalaisia
humalalajikkeita, joita englantilaiset
panimomestarit olivat hyljeksineet
lilan happamina. Nama lagerit olivat
tummahkoja, savuisen makuisia
oluita, joita nykyiset tummat lagerit
muistuttavat ehka eniten.

Louis Pasteurin tutkimusten
seurauksena ymmarrettiin, miten
panimon puhtaus vaikuttaa
positivisesti oluen laatuun ja
sailyvyyteen. Hanen mukaansa
nimetty pastoérointi on sailyvyytta
edistdva kuumennusmenetelm3, jota
Suomessakin iso panimot kayttavat.
Pasteur ymmarsi, ettd hiiva on oma
organisminsa eika osa oluen vierretta
ja ettd kdymisessa oli ensiarvoisen
tarkeaa huolehtia nimenomaan
puhtaudesta. Carlsbergin
laboratoriossa tyoskennellyt Emil
Hansen taas pystyi kloonaamaan
ensimmaista kertaa haittamikrobeista

tiesitko?



ikiaikainen olut

e

11



Olutta voi maistaa ja maistetaankin
ihan huvikseen, mutta joskus oluen
maistaminen on my6s vakavaa hom-
maa, kun tarkoituksena on tarkkailla
oluen mahdollisia laatuvirheitd. Silloin
padosassa ei ole huvitus, vaan tarkasti
valitut maistajat arvioivat oluet aina
samassa toimintaymparistdssé. Oluessa
on hyvin runsaasti aromiaineita ja siksi
oluen laadun méérittdminen vaatii
myOs sen aistinvaraista arviointia.

Kun maistelet olutta, huomaat etta
se on aina perusluonteeltaan hieman
makea. Kun avataan oluen aromia
kokonaisuutena, voidaan sanoa, etti
mallas on oluen runko ja humala sen
selkiranka, joka ryhdistdd kokonai-
suuden. Hiilidioksidi on koko paketin
keventéji ja erilaiset aromit tuovat
olueen sen moninaisuuden.

Liséksi kaikkeen makuun vaikuttaa
aina suutuntuma. Olut voi maistua
suussa kelmumaiselta, tanniiniselta
tai suupielis yhteenvetavialtd. Yleenss
happamat oluet voivat aiheuttaa
viimeksi mainitun, kun taas paahde-
tuista maltaista tehdyt tai voimakkaasti
humaloidut oluet voivat tuntua ikenissé
ja kitalaessa samalta kuin voimakkaasti

tanniininen viini. Umamimaiset oluet
ja paksut saksalaistyyliset vehndoluet
ja muut suodattamattomat oluet voivat
myods tuntua hieman kelmumaisilta.

Hiilidioksidi taas tuo oluisiin
keveyttd. Yleensd lagereissa on isommat
hiilidioksidikuplat, jotka saavat juoman
maistumaan kylmemmaltd, kun taas
monissa vehnéoluissa hiilidioksidi on
pienikuplaista ja poreilevaa, miki lisda
tayteldistd suutuntumaa.

Ammattilaiset maistavat oluita
usein aamulla. Ennen maistamista ei
saisi juoda kahvia eiké syddé voimak-
kaita makuja. Aamuisin makuaisti on
herkimmillddn, joten jos tuotetta taytyy
analysoida aistinvaraisesti ja tehd4 siitéd
laatuanalyysid, aamu on paras hetki.

Silloin kun olutta maistetaan kotona
tai ravintolassa virkistymistarkoituk-
sessa, el maistamistilaisuuden tarvitse
olla vakava. Oluen arvioinnin eli olut-
pruuvin jarjestdminen voi olla hauskaa
ohjelmaa illanistujaisissa tai juhlissa.



e Tulppaaninmuotoiset lasit, aromilasit
tai viinilasit, jokaiselle oluelle omansa.

e Jokaista maisteltavaa olutta noin 5-10 cl/hlo.

e Patonkia ja hiilihapotonta vettéd laseineen
makuhermojen neutralisoimiseen.

Valitse pruuvillesi teema. Se voi olla
sesonkiluonteinen, eli kesdoluet tai
jouluoluet, alueellinen eli tietyn maan
tai maanosan oluet tai yhden oluttyypin
eri oluita. Voit maistaa klassisia
oluttyyppejé ja niiden moderneja
vastaavia tuotteita tai tietyllda humalalla
maustettuja eri oluita. Voit myds
maistaa samaa olutta eri-ikdisené —
tosin se vaatii valmistautumista jo
huomattavan paljon etukiteen. Voit
rakentaa olutpruuvin myds oluiden
eroavaisuuksien varaan, jolloin
voidaan vertailla joko eri oluttyyppeja
keskendin tai saman oluttyypin oluiden
eroja.

Olutmaistelun voi jarjestds joko
avoimena, puolisokkona tai tdysin
sokkona. Avoimessa pruuvissa kaikki
tietdvat maistettavat tuotteet etukiteen.
My0s puolisokossa tiedetddn tuotteet
muttei niiden jarjestysté. Taysin
sokossa maistelussa tuotteet tulevat
taytend yllityksend. Ammattilaiset
kayttavit usein tdysin sokkona
maistamista, mutta illanistujaisiin
kannattaa ehké kokeilla puolisokko- tai
avointa pruuvia, varsinkin jos mukana
on harjaantumattomia oluen ystévii.

Néin pystytddn paremmin syventyméin
oluiden luonteeseen eiké aika mene
olutmerkkien arvailemiseen.

Olutpruuviin kannattaa valita
arvioitavaksi 4-8 olutmerkkié. Niiden
maistelu kestdd noin kaksi tuntia.
Maistelu kannattaa jarjestds illanvieton
alussa, ennen mahdollista ruokailua,
koska silloin makuaisti on parhaim-
millaan. Oluiden maistelu etenee aina
kevyestd tuhdimpaan, vaaleammasta
tummempaan. Huomiota kannattaa
kiinnittdd oluen alkoholipitoisuuteen,
hedelméisyyteen ja maltaan mahdol-
liseen paahteisuuteen. Maista aina
katkeruudeltaan miedompi olut ensin.

Ammattilaiset maistavat olutta usein
hiljaa ja keskustelevat vasta kaikkien
maistettua kaikkea. Illanistujaisissa
kannattaa kuitenkin ehdottomasti
maistaa oluet keskustelun hoystamani
yksi kerrallaan. Silloin keskustelu
kulkee eteenpéin kevyesti ja voi poiketa
jopa sivupoluille.

Erilaisia oluttyypeji:
esimerkiksi vaalea lager,
vehnéolut, vaalea ale,
dobbelbock ja porter.

Eri maiden oluet:
esimerkiksi
englantilaiset,
yhdysvaltalaiset
tai belgialaiset.
Tai suomalaiset!

Oluttyypin
alueelliset erot:
esimerkiksi eri maiden
tai maanosien alet,
vehndoluet tai lagerit.

Tummat oluet
tai vaaleat oluet.



Olut ja ruoka -pruuvin tavoitteena on
16ytd4 yhdistelmié, jotka maistuvat
vield paremmalta yhdesséd kuin
erikseen.

Ensin kannattaa valita teema: vaikka
eri maan ruoat ja oluet. Toinen tapa on
kerité erilaisia makuja samasta raaka-
aineesta. Hyvid oluisiin yhdistettdvii
ruoka-aineita ovat erilaiset juustot,
makkarat ja myds suklaa. Pruuvin voi
rakentaa myo6s niiden ruoka-aineiden
yhdistelmistéd. Oluet voivat olla tietyn
maan tai maanosan oluita tai saman
oluttyypin oluita.

Valitse arvioitavaksi 4-6 olutta
ja 4-6 ruokapalaa. Niiden maistelu
kestdé noin 1-2 tuntia. Oluita ja ruokia
voidaan maistella yksi olut kerrallaan
keskustellen. Huomiota kiinnitetdan
olut ja ruoka -parin yhteensopivuuteen
ja makuharmoniaan.

Varaa maisteluun samat varusteet
kuin olutpruuviinkin. Varaa lisédksi
valitut ruoka-aineet, joita voi olla
isompikin mééré, jolloin ruokaa
ja olutta voi maistaa ristiin. Ndin
voi 16yty4d uusia, mielenkiintoisia
lempiyhdistelmié. Varaa myo6s
ruokalautanen, pikkuhaarukat ja
lautasliinoja seké leipdd tai voileipé-
keksejéd suun neutraloimiseen.

Arvioi ensin pelkké olut ja sitten olut ja
ruokapala yhdessa.

Nuuhki. Vie lasi 1dhelle nendé
tai tyonné nené lasiin ja nuuhkaise
syvadn. Muodosta aromeista mielikuvia.
Maista olutta. Ota lasista reilu siemaus
olutta. Nielaise olut lopuksi. Lopuksi
arvioi oluen jalkimaku.

Maista yhdessé ruokaa ja olutta.
Laita ensin suuhun ruoka. Kun olet
nielaissut ruoan, siemaise heti olutta
perdin ja arviol molemmat maut
yhdesséd. Kumpi maistuu enemmén?
Onko oluen maku parempi ruoan
kanssa vai ilman? Onko ruoan maku
parempi oluen kanssa vai ilman?
Tavoitteena on 16ytdd yhdistelmid, jotka
maistuvat yhdessd paremmilta kuin
erikseen.
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-oluet ovat uudentyyppisié, usein Amerikasta kotoisin
olevia vehnéoluita. Niitd voidaan kutsua myo6s wheat
aleiksi. Ne ovat mallaspohjaltaan kevyehkdja, ja

usein niistd puuttuu saksalaistyylisille vehnéoluille
tyypillinen paksuus ja toisaalta belgialaistyyppisten
vehnioluiden vahva sitruksisuus. Virkistdvin erilaista
american wheat ale -oluissa on my6s huomattavan
voimakas humalointi, joka tekee niistd nautittavan
kuivia janonsammuttajia. Maultaan ne ovat kirpein
kuivia, miedon hedelmaéisié ja selkedsti humaloituja.

Jos 1oydat, maista!

Ayrigiset, kalaruoat,
jenkkityyppiset ruokaisat
salaatit, pizza

Raikkaan puhdas,
hennon hedelmainen,
selvasti katkera

Auringonvarisestd
oljenvaaleaan

3-5,5 %

Selvésti katkera Belgialainen

vehndolutlasi

Pintahiiva

ovat kevyitid lagereita, joiden energia- ja
alkoholipitoisuudet ovat tavallista pilsnerii
alhaisempia. Oluttyyppi on syntynyt alkujaan
1940-luvulla laihdutusolueksi. Oluttyyppi on
hyvin kevyen makuinen, vihin humaloitu

ja helposti juotava.

LIGHTBEER4,1%

Sinebrychoff Suomi

Kevyt, vaalea lager, jonka jidlkimaku on raikas. Maussa
tasapainoisesti mietoa mallasmaisuutta ja hentoa katkeruutta.

Raikas,
helposti juotava,
maltainen, kevyt,

Jarvikalat, kylmat
dyridisruoat,
silakkaruoat,

kuiva miedot piiraat
0lj |

jenvaalea 3 , 5-5 9%
Ei katkera Lagerlasi

Pohjahiiva



-nimelld kulkevat oluet ovat kevyitd, hieman makeita, hyvin heikosti humaloituja
lager-oluita. Tyyppiesimerkki tisté lajista ovat meksikolaiset oluet, kirkkaine
pitkdkaulaisine pulloineen. Tdhé&n oluttyyppiin kuuluu myds tietoinen tuotemerkin

kesdisyys.

CORONAEXTRA4,5 %

Grupo Modelo Meksiko

Hennon makea vaalea lager, joka nautitaan
suoraan pullon suusta hyvin kylména.
Virkistdvé janojuoma, kannattaa nauttia
kuumalla.

RED STRIPE4,7 %
Desnoes & Geddes Jamaika,

Raikas ja helposti ldhestyttava lager, joka
tunnetaan myds erikoisen muotoisesta
pullostaan.

LONGBOARD ISLAND LAGER 4,6 %

Kona Brewing Yhdysvallat

Raikkaan pehmeé lager, jossa hauskan
mausteinen humalointi.

Katso resepti sivulta 132!

Hennon makea, hyvin kevyt,
maltainen, helposti juotava

Oljenvaaleasta
auringonvaaleaan

Ei kovin katkera

4-5 %

Pohjahiiva

Tex mex, lohikalat, aasialaiset
ruoat, tuliset ruoat ja raikkaat
maut kuten avokado

Pullonsuusta



on vaalean lager-oluen esi-isd. Ensimméinen pilsner on valmistettu Pilzenin kylés-

sd vuonna 1842. Tsekkildiset pilsenit ovat koko tyylin kantaisi: ne ovat maltaisia,

selkedn kukkamaisen humalanaromin omaavia, kirkkaan vaaleita oluita. Saksa-

laiset pilsit ovat vahvempia ja maultaan katkerampia. Nykyé4édn pilsejd tehdidin

ympéri maailmaa.

PILSNER URQUELL4,4 %

Plzensky Prazdroj Tsekki

Hieman toffeemainen, selkeésti humaloitu
vaalea pilsner, jota pidetddn koko oluttyypin
kantatuotteena. Maista tata, jos haluat
fiilistelld oluthistoriaa!

ST.ERIKS PILSNER 5,3 %
St. Eriks Bryggeri Ruotsi

Tyypillisesté pilsistd poiketen
amerikkalaisella sitrusmaisella Amarillo-
humalalla humaloitu maukas ja
moniulotteinen pils.

PILS4,5%

Bryggeri Suomi

Kaunis ja selked pils, jossa kaikki raaka-
aineet maistuvat tasapainoisesti. Jos haluat
sukeltaa pilsien maailmaan, t4ll4 on hyva
aloittaa.

PRIMAL PILS 6 %

To @1 Tanska

Tyypillistéd pilsid vahvempi, vaalea olut,
jossa on humalan antamaa ruohoisuutta ja
kukkaisuutta. Katkeruus tuntuu selkeésti,
vastapainona vahvempi mallaspohja,
johon oman sédvynsi tuovat savustetut
kauramaltaat.

KUOHU VALIOLUOKKAPILS 4,7 %

Mallaskosken Panimo Suomi

Perinteisen vaalea pils, jossa on selkedsti
tunnettavissa humalan katkero ja
perinteisten humalalajikkeiden, Perlen ja
Saphirin, rapeus.

PILS 4,6 %

Rousal Brygghus Suomi

Epétyypillinen suodattamaton pils, jolle
sameus antaa paksumpaa suutuntumaa.
Tuoksussa on viljamaisuutta, joka tuntuu
myo6s maussa. Katkera jalkimaku, jota
kuitenkin pehmittdd hedelméiisyys. Hyvin
erilainen pils.

Ruisleipdd, suolaa ja 6ljyd. Muuta tdhén
naposteluherkkuun ei tarvitakaan. Leikkaa
ruisleivastd (kuivahtanutkin kdy) tikkuja ja
paista ne rapeaksi 6ljyssd. Sirottele padlle
suolaa. Erinomaisia suomalaisen, vaalean
pilsin kanssa!

Puhtaan maltainen, joskus
hieman toffeemainen tai
voinen, ruohomaista tai

maustemaista katkeruutta.
Jalkimaku voi olla pitka.

Miedon katkerasta
keskikatkeraan

4-5,5 %

Pohjahiiva

Suolaiset kalaruoat,
grillimakkarat, suolaiset
piiraat, lohihampurilainen,
possunkylki

Kolpakko, lagerlasi



Argentiinassa
pienia lihapiirakoita, empadaksia, sy6déén usein
aterian aluksi tai oluen kanssa. Sieltd mindkin tdman
reseptin opin. ltse juon lihaisan empadaksen kanssa
kuivaa stoutia tai savuisaa rauchbieria.

TAIKINA TAYTE
1 rkl etikkaa
2 kanamunaa

1 dl vettd

1 sipuli hienonnettuna
400 g naudan jauhelihaa
1 tl suolaa

7 dl vehnéjauhoja 2-3 rkl makeaa
1 % tl suolaa paprikajauhetta
1 % tl leivinjauhetta ripaus sokeria
1 dl tummaa lageria tai ¥ tl kuminaa
savuolutta 1 tl oreganoa
100 g voita ¥ tl savustettua
paprikajauhetta tai
chilijauhetta (maun mukaan)

6ljyd paistamiseen

Sekoita etikka, kananmunat ja vesi yhteen. Sekoita
toisessa kulhossa jauhot, suola ja leivinjauhe yhteen.
Lisé4 kuiviin aineisiin nyppimélld pehmeé voi. Lisd4
joukkoon olut ja ja kananmuna-vesiseos.

Sekoita taikina tasaiseksi késin tai monitoimikoneella.
Tee taikinasta pallo, paketoi se muovikelmuun ja laita

taikinapallo tunniksi jadkaappiin.

Tee silld aikaa tadyte. Kuullota sipuli 6ljyssé, lisdé
jauheliha ja ruskista. Lisd4 sitten mausteet ja anna

hautua hetki. S44da tulisuutta oman makusi mukaan:

se vaimenee hiukan, kun tiyte laitetaan taikinan
sisélle.

Ota taikina kylmdisté ja kauli se tasaiseksi. Ota
taikinasta juomalasin tai muotin avulla pyo6reitd
levyjé. Laita taytettd toiselle puolelle pyoryléds ja taita
toinen puoli pdille. Paina haarukalla reunat kiinni
ja voitele munankeltuaisella tai vedelld. Paista 200
asteessa noin 20 minuuttia.




tarjoat muuten olut-illallisellasi, tee
tama jalkiruoaksi. Tama brownie on pitkan linjan
klassikko, jota kaikki rakastavat. Silld on maailman
helpoin kdannyttaa kuka tahansa paahteisen
portterin tai tuhdin imperial stoutin juojaksi!

BROWNIE PORTTERI-

200 g tummaa suklaata SUKLAAKUORRUTE
200 g voita noin 300 g tomusokeria
4 kanamunaa 50 g sulatettua voita

3 dl palmu- tai ruokosokeria 7 rkl portteria
1 tl vaniljasokeria 1 rkl tummaa kaakaojauhetta
noin % dl portteria 2 tl vaniljasokeria

2 rkl perunajauhoja

Laita leivinpaperia irtopohjavuokaan (n. 22-24 cm),
niin ettd leivinpaperi tulee reilusti vuoan reunan yli.

Sulata suklaa ja voi vesihauteessa.

Vaahdota sokerit ja kananmunat, lisdé voi-suklaaseos
norona koko ajan sekoittaen. Lisdd samoin olut ja
siiviléi lopuksi joukkoon perunajauho.

Kaada taikina vuokaan. Paista uunin keskitasolla
200 asteessa noin 15-25 minuuttia, kunnes kakku
on keskeltd ihan vdhin tutiseva. Malta jadhdyttad
kunnolla.

Sekoita kuorrutteen ainekset keskendin ja levita
jaddhtyneen brownien pinnalle.




