Thmisen ja tekniikan vaiheita
Keski-Euroopassa

Oulun yliopiston suunnittelu-
paéllikko Olavi Jakkula on
vuonna 1989 perustetun
Oulun Olutseuran hallituksen
jisen, puheenjohtaja 1990-
1991. Hén on taannoisilla
matkoillaan tutustunut Keski-
Euroopan kulttuuriin, oluen
valmistukseen, ihmisiin ja
tapoihin hauskalla tavalla.
Olutseura on tuonut kokeilu-
luontoisesti OQuluun maistelta-
vaksi Schlenkerla-savuolutta
"tervaoluena". Vanhan terva-
porvarikaupungin ja nykyisen
teknologiakaupungin ima-
goonhan téllainen sopii koh-
tuullisen hyvin. Tervaolutta
saa Oulun tuomiokirkon
juurelta Johanneksen kellaris-
ta. Seuraavassa julkaistaan
Olavi Jakkulan matkamerkin-
toja.

KUNNON SOTAMIES
SVEJKIN JALJILLA

Jos joskus tehtiisiin kansainvilinen
tutkimus vuosisatamme luetuimmista
ja suosituimmista bestsellereisti, tsek-
kildisen kirjailijan Jaroslav Hasekin
Kunnon sotamies Svejk sijoittuisi var-
masti kiirkisijoille. Vuonna 1983 Hase-
kin syntymasti tuli kuluneeksi 100 vuotta.

Romaani on kiiinnetty 50 kielelle ja
se on ilmestynyt kymmenini painoksi-
na niin Tsekkoslovakiassa kuin Neu-
vostoliitossakin.

Pikarista alkaa seikkailu

Kiertomatkan ensimmaiiseni kohtee-
na on Hasekin romaanista tuttu oluttu-
pa U Kalicha (Pikari tai Pikarilla) Pra-
hassa. Astuessaan oluttupaan kivijin
valtaa tunne, ettd hin on astunut koo-
misen filmin néyttimolle vuosisatam-
me alkukymmenilld. Titd vaikutelmaa
vahvistavat tuon ajan huonekalut, se-
niilin keisarin, Frans Josef I:n, muoto-
kuva seinilld, muistokirjoitukset ja itse
kapakanpitiji Palivec vanhanaikaisine
esiliinoineen ja lakkeineen.

Seuraavana piivini jatketaan jilleen
Svejkin jilkii aidossa romaanin ympi-
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ristossd. Ensimmiinen pysihdys on 40
kilometrid Prahan ulkopuolella sijait-
seva Konopisten linna. Tdmin linnan
osti vuonna 1887 Itdvallan ldhin kruu-
nunperiji, arkkiherttuaFerdinand d’Este,
jonka salamurhasta Sarajevossa 1914
sai alkunsa ensimmiinen maailmanso-
ta.
Konopisten linnasta siirrytién eteli-
boomiliiseen Taborin kaupunkiin, misti
Svejk lihti legendaariselle "Budejovi-
cen vaellukselle” etsiessdin kadonnut-
ta91. rykmenttiiin. Kohteiksi on valit-
tu turisteja kiinnostavat paikat, kuten
linnat ja kartanot, esimerkiksi Blatna,
Strakonice ja Zvikov, missi siirrytiin
my0s vuosisatoja ajassa taaksepéin pie-
nessi keskiaikaisessa konsertissa.
Kiertueen osanottajat kiyvit kahdes-
ti pienessii jamaalauksellisessa Pisekin
kaupungissa, jossa on useita rakennus-
taiteellisiandhtivyyksidja Boomin vanhin
kivisilta, joka on periisin 1200-luvulta.
Téhidn kaupunkiin Svejk joutui erdiin
santarmin mukana, jonka oli mifri saattaa
hiinet silloiseen santarmien piiimajaan
—moniin eteliboomiliisiin pikku kapa-
koihin tehtyjen visiittien jilkeen.

Budejovicen "tummat oluet"

Pisekisti reitti jatkuu Cesk Budjovi-
ceen, missi Svejk lopulta kohtasi luut-
nantti Lukasin ja hiinen rykmenttinsi.
Tailld vieraillaan Hluboka nad Valta-
voun mahtavassa linnassa, jonka lasi-,

tapetti-, huonekalu-, posliini- ym. ko-
koelmat arvioitiin satojen miljoonien
Itdvallan kruunujen arvoisiksi vuosisa-
dan alussa.

Kuten Prahassa, on tédillikin romaa-
niin liittyvi oluttupa U Svejk (Svejkin
luona). Toinen — jopa tunnetumpi —
oluttupa, jossa Svejk lienee myds pis-
tiytynyt, on Masne Kramy. T#44lla mat-
kailijat padisevit nauttimaan Budejovi-
cesti alkunsa saanutta olutta.

Keisari Franz Ferdinandin kuoltuatunsi
Svejk surua ja otti osaa kohottaen tuo-
pin: "Koska Wienissi on paljon surua
tiniin, juokaamme tummat oluet."

Retken viimeisend pdivini saavutaan
alueelle, jossa on yli 600 tekolampea.
Timi alue on Trebonin merkittiva ka-
lastuskeskus, joka on rakennettu 1600-
luvulla. Alueen mukaan on myds mau-
kas Trebonin karppi saanut nimensi.
Kiertue paittyy Iti-Boomiin, Lipnice
nad Sazavou’iin.

Tavataan Pikarissa
kello kuusi

Varmaan monelle suomalaiselle on
takavuosilta tuttu Svejkid kisitellyt te-
levisiosarja. Pdidroolia ndytteli edesmen-
nyt Matti Varjo. "Hyvéai iltaa, nimeni
on Josef Svejk". Tama alkurepliikki oli
niin luonteva ja mukaansatempaava
Svejkin hullunkurisille seikkailuille.
"Tavataan siis sodan jilkeen kello kuu-
si iltapdivilla Pikarissa".

Oluenpanon tekniikka ja puitteet ovat
muuttuneet aikojen myotd.
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SAVUOLUTTA - PROST!
Maailman erikoisin olut:

Taméahin on "tervaolutta”, huudah-
dimme yhdessi kaikki kahdeksan oulu-
laista olutseurueemme jisenti juodes-
samme ensimmiiiset siemaukset savu-
olutta Keski-Euroopan olutkulttuurimat-
kallamme. Todellakin savuolut —
Rauchbier — maistuu jilkimaultaan
vahvan "tervaiselta”. Joka tapauksessa
aivan erilaiselta, mutta yhti hyvilti ja
vaahtoavalta kuin aikaisemmat 1/ 2 lit-
ran tai litran Massit (kolpakolliset) edel-
lisellii viikolla Prahan oluttuvissa, Pl-
zenissi Prazdrojin panimolla ja Ceske
Budejovicen Masne Kramyssii (Vanhat
Lihamarkkinat — oluthallissa). Tai tois-
sapdiviiset ja eiliset Miinchenin Wie-
selli Friihlingsfest-olutteltoissa ja Ho-
foriuhausissa. Ja myos erilaiselta kuin

dlier Oberdleferung In don Blersud getoucht,
Dos ergibt den ouergewdhnlichen

Rauchenfels Steinbiere

Pyékkipuun halkoja polttamalla kuumen-
netaan erityiselld huolella valitut luon-
nonkivet, jotka pudotetaan pihdeilld
mdskdys- ja kdymissammioon...kuuluu
valtaisaa pihindd ja kivien pintaan
muodostuu kuonakerros... Prosessi
toistetaan tarpeen mukaan useita kertoja.
Ndin erikoisella, ikivanhalla oluenpano-
menetelmdlld syntyy Steinbier — pintahii-
vainen, ruskeahko kiviolut.

Andechsin luostaripanimon "siunattu”
olut tai maailman vanhimman panimon
Weihenstephanin (v. 1040) tuotevali-
koimatFreisingissa, Weltenburgin luos-
tariolut (v. 1050) Tonavan varrella, Ayingin
maalaispanimon tuotteet omassa olut-
puutarhassa ja Ettalin luostariolut (v.
1330) Etela-Baijerissa.

Bamberg ja savuolut- Kipffla!

Savuoluen nauttimisen piiisee koke-
maan Bambergissa Pohjois-Baijerissa
Frankenin alueella. Vajaan 100 000
asukkaan Bambergissa ei tarvitse ko-
kea "janoisuutta”. Kaupungissaonkym-
menen omaa pienpanimoa, joista kaksi
on erikoistunutnimenomaan savuoluen
valmistukseen. My06s kolmas panimo
valmistaa savuolutta, osan vuotta kau-
siolueksi.

Kokenut savuoluen ystivi nauttii olu-
ensa hitain ja hartain siemauksin. Niin
piidsee varmimmin padmadariin: tunte-
maan vahvan ja pitkéin kestivin sa-
vun, "tervan” maun. Ensimmiinen tuo-
pillinen (paikallisesti Seidla) panee juo-
maan ehdottomasti toisen ja toinen kol-
mannen. Toinen maistuu paremmalta
kuin ensimmiinen ja kolmas taas kaik-
kein parhaimmalta.

Savuoluen mausta miincheniliisten
ilmaisemat vertaukset tiiysiniiseen olut-
tuoppiin tumpatusta tupakasta eiviit pi-
tineetkiin paikkaansa. Lieneeko ollut
tietynlaistakateutta! Lukeutuuhan Bai-
jerin vapaavaltion pieni pohjoinen pik-
kukaupunki, Bamberg, itseoikeutetusti
maailman olutmetropolien joukkoon.

Sinfonikkojen kantapoyta

Savuoluen nauttiminen tulee ehdot-
tomasti aloittaa Bambergin Vanhasta
kaupungista Dominikanerstrassen var-
rella sijaitsevasta Schlenkerla-oluttu-
vasta, joka 16ytyy Bambergin korkean
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tuomiokirkon juurelta vanhasta tyypil-
lisestii Fachwerkhausista - puuristikko-
talosta. Olutta valmistava Heller-pani-
mo sijaitsee samassa talokompleksis-
sa. Panimo oluttupineen on perustettu
vuonna 1678. Paikalla on aikakirjojen
mukaan nautittu oluttakuitenkin jo 1400-
luvulta lihtien. Schlenkerlassa pitiviit
kantapoOytid mm. Bambergin kuuluisat
sinfonikot.

Savun maku syntyy
pyokkitulesta

Heller-panimon johtaja German Trum
kertoo, ettii savun maku olueeseen saa-
daan pyokin halkoja polttamalla. Savu
imeytetiiin kuivattuun ohramaltaaseen,
joka miiskitetiidn. Pyokin laskuja voi-

sranfische
Wenauereifarte

380 WBWrauereien in Jrankten

daan taas kiyttid oluen selkeyttimi-
seen. Oluen panomenetelmi on ainut-
laatuinen, kuten kuuluukin olla maail-
man yhdessi erikoisimmista oluista.

Schlenkerla-savuolut on Mérzentyyp-
pinen, kullanruskea, pehmednmakuinen
pohjahiivaolut ja erittiin vahvasavui-
nen tai tervainen jilkimaultaan. Olut
on alkoholipitoisuudeltaan 4,8 tilavuus-
prosenttia eli noin A-oluen vahvuista.
Puolen litran lasillinen savuolutta pani-
mon oluttuvassa juotuna maksaa noin
2,5 Saksan markkaa (Suomen markois-
sa noin 7 markkaa.)

Herra Trumin mukaan olutta viediéin
myds useihin eri maihin erikoisuutena
(mm. USA, Australia, Japani). Myos
Suomeen on viety koe-erd. Oluen kyy-
tipojaksi Trum suosittelee erilaisia weiss-

gebraut nach dem
Reinheitsgebot

Pohjois-Baijerissa Frankenin alueel-
la 380 olutpanimoista suurin osa
kuuluu yksityiseen olutpanimoyhdis-
tykseen, jonka tarkoituksena on
vaalia vanhaa oluenpanoperinnettd,
olutkulttuuria ja edistdd pienpanimo-
Jjen toimintaa ja vapaata kilpailua
toimimalla vuoden 1516 saksalaisen
oluen puhatussddannon mukaisesti.
Oluenpano onkin Baijerissa enemmdn
uskonto kuin litketoimintaa.. olut on
yksi merkittdvd peruselintarvike. Itse
olut, oluen kdytto ja koko olutkulttuu-
ri on eldmdn filosiofiaa...
Panimotiheyden ylivoimainen maail-
manenndtys on Oberfrankenissa,
Jossa sijaitsee 220 olutpanimoa noin
7.000Km2:n alueella (vrt. Unuuden-
maan pinta-ala on 10.400 Km?2) eli
yksi panimo jokaisella 33 Km2:1ld.
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wursteja ja baijerinmakkaroita seki eri-
koisuutena BambergerZwiebel-liharuokaa
tai savuolutsipulikeittoa.

Miedompaa versiota ja muita
erikoisoluita

Bambergin toinen tunnettu savuoluen
valmistaja on Special-panimo. jonka
Schlenkerlaa miedomman makuista
savuoluttamaistellaan Vanhan kaupungin
ulkopuolella Obere Konig Strassella
sijaitsevassa panimon oluttuvassa. Olut-
tuvan yhteydessi on tarjolla myos vie-
rastiloja yOpymisti varten. Spezial-pa-
nimo on toiminut jo vuodesta 1536 al-
kaen. Se ei kuitenkaan ole Bambergin
vanhin panimo. Tiettivisti vanhimman
panimon mainetta kantaa Klosterbriu
(v. 1533). jonka lagertuotteet meneviit
tynnyrioluena pédasiassa suoraan juh-
latilaisuuksiin ja kotikidyttoon.

Piipahtamalla kaupungin lépi virtaa-
van Regnitzin varrella vanhassa mylly-
ja panimomilj6ossi eri oluttuvissa voi
savuoluen maun vaihtaa vililla kau-
pungin moniin maukkaisiin lagerolui-
siin - vuoroin tummaan. vuoroin vaale-
aan.

Oluen ystivin ei kannata pysihtyi
Bambergissa pelkistiin lipikulkumat-
kalla. Aikaa tulee varata péivi tai pari.
jottavoimaistellamydslaajemmin Fran-
kenin alueen muita erikoisoluita. Kulm-
bachin erittiiin vahvat EKU-oluet (tum-
mat lagerit ja doppelbockit) humallut-
tavat kohtuullisen nopeasti nauttijansa.
Hedelmiistd pintahiivamenetelmillad
pantua hoyryolutta (Dampfbier) voi
maistella Maiselin panimossa Bayreut-
hissa. Rauchenfelsin panimo panee ki-
villikeitettyikiviolutta (Steinbier), jonka
makueldmyksisti voi nauttia Neustadt
bei Coburgissa. Varsinainen kivioluen
pano on siirretty vuosi sitten takaisin
alkuperiislihteille Markt-Oberndorfiin
Allgiuhin.
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380 olutpanimoa

Pohjois-, Keski- ja Eteld-Frankenis-
sa on kohtuullisen pienelld alueella
yhteensii 380 olutpanimoa. Panimot ovat
pienii ja vain harvan vuosituotanto yl-
tid reilusti yli 10 000 hehtolitran. Useilla
paikkakunnilla toimii vanhat oluenpa-
noperinteet siilyttineiti munkki- jaluos-
taripanimoita (mm. Vierzehnheiligen)
sekid muutamia tilausperiaatteella toi-
mivia panimoita.

— @
(PANIMOMUSEO)

TULLIKAMARI

Johan Harkosen suunnittelema “pakkahuone” eli
tullikamari rakennettiin v. 1893 satamapuistoon.
Vuonna 1909 se siirrettiin nykyiselle paikalleen sa-
tamaradan laheisyyteen.

PANIMOMUSEO

Panimomuseo sijaitsee tassa v. 1988 kunnostetus-
satullikamarissa. Museossa esillaolevatn. 100 esi-
netta on lisalmen kaupungille lahjoittanut Olvi-saa-
tio. Ne ovat peraisin paikallisesta Olvi Oy:n pani-
mosta seka Lansi-Saksasta. Museon esineitten
esillepanosta on vastannut panimomestari Herbert
Groschup.

Tassa Pohjoismaiden ensimmaisessa panimomu-
seossa voivat kavijat tutustua panimotoiminnan
historiaan, tyotapoihin ja laitteisiin.

BRAUEREIAUSSCHANK

Sehlenterla

[IM ROMANTISCHEN BAMBERG

Bamberg, Tuomiokirkko, Dominika-
nerstrasse, Schlenkerla ja savuolut -
olutkulttuurimatkailijan miljootd
parhaimmillaan

Gambrinus - oluenpanon suojelija

Ja suojelua ja uskoa tarvitaan eli
kuten Heller-panimon ja Schlenkerlan
nykyinen omistaja German TRUM
toteaa panimon 300-vuotisjuhlakir-
Jjassaan: "Menneisyyttd kunnioittaen,
nykyisyyden velvoittamana ja tulevai-
suuteen luottaen teen isiltd perittyd
oluenpanemista valmistamalla yhtd
maailman erikoisinta olutta, sa-
vuolutta....”

Franken on joka tapauksessa "oluen-
ystivin Mekka". Yksityiset panimot ovat
liittoutuneet yhdistykseksi ja ne jérjes-
tivit mm. olutseminaareja monipuo-
lisine kulttuuri- ja vaellustapahtumi-
neen. Bierwanderungit — olutvaelluk-
set pikkukaupungista toiseen ovatkin
suosittuja. Vihin pitemmin lenkin voi
tehdé pyoriilyreittind. Oluenystiivi val-
mistautuu olutvaellukselle huolella jo
etukiiteen hankkimalla vaellusreittikartan
ja luettelon panimoista olutvalikoimi-

neen.
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