Kuidas pakkudao\uﬁ

Millise toidu juurde
pakkuda heledat, millise
juurde tumedat 6lut? Eesti
esimene ollesommeljee
Kristjan Pedske teab
vastust. Samuti seda,
kuidas serveerida olut nii,
et selle omadused koige
paremini esile tuleksid.

Heleda o6llega sobivad viirtsikad
Mehbhiko ja Aasia road. Samuti bar-
beque-toidud ja mitmesugused soo-
lased niksid. Sellised heledad 6l-
led on naiteks A. Le Coq Premium
ja Special. Eriti hea toidudlu ongi
Kristjan Peédske hinnangul Special,
mis kannab hasti valja naiteks ka
lihtsate sprottide maitse.

Ka soolatud veisefilee korvale
on Special ideaalne. Viga pole Pre-
miumilgi, ent viimati nimetatu ei
saa Pedske hinnangul soolasusega
paris hésti hakkama.

Teist laadi heledad 6lled on nn
pils-tiitipi 6lled ehk humalaodlled,
mida iseloomustab tuntav humala-
maitse. See jook on loodud grillitud
roosa kala voi mereandide korvale.

Uldse on heledad 6lled oma ole-
muselt kerged ja nonda sobivad
sinna juurde ka kergemad toidud.

Tume 6lu see-eest sobib naiteks
riimega tomatis. Olle ja tomati mait-
se tthinevad meeldival viisil, sundi-
des kala maitse taanduma. Tumeda
ollega sobivad ka klassikalised Ees-
ti juustud, aga juurde voiks siis vot-
ta veel midagi magusat.

Nisuolle pudel tuleb
teistpidi poorata

Eriline tume 6lu on porter, mis on
suurepérane lisand koikvoimalike-
le dessertidele, eriti aga neile, mis
sisaldavad karamelli v6i Sokolaa-
di. Kirsimaiusest tasuks porteri pu-
hul siiski hoiduda, see ei sobi iild-
se. Kiill aga mekib koos porteriga
hésti halvaa.

Olle peamised koostisosad on vili,
humalad, parm ja vesi. Kasutatakse
ka lisandeid, niiteks maitsetaimi.

Vili linnastatakse ehk idanda-
takse, mis muudab selle moénusalt
krompsuks. Tumeda 6lle puhul lin-
naseid veel rostitakse, muud erilist
vahet polegi.

VIVIKA VESKI

Olut serveerides on tihtis mitte unustada naeratust, kinnitab Kristjan Pesske.

Viljast kasutatakse kdige rohkem
otra, ent valmistatakse ka nisu-,
maisi- ja koguni riisidlut. Nisudlut
voib ka meie kauplustest leida, non-
da on kasulik teada, et seda valatak-
se teisiti kui muid 6llesid. Nimelt
keeratakse pudel enne 6lle klaasi
valamist korraks teistpidi, et sinna
jouaks vaartuslik vili, mida see 6lu
sisaldab ja mis nisudllele &ige mait-
se annab. Tulemus klaasis on hagu-
ne, aga Kristjan Peédske sonul on see
just see, mida me nisudllelt tahame.
Uks selline nisudlu on Belgia Hoe-
gaarden, mida on maitsestatud sid-
runikoore ja koriandriga.

Vastupidi ei tohi aga kallutada sel-
list 6lut, mille sees on elav parm, vaid
selle parmi voiks pudeli pohja jatta.

Koos paraja vahuga

Kuidas 6lut serveerida? Heledat
olut kindlasti koos kahe népu pak-
suse vahuga. Igaiiks, kes maitseb
vordlevalt vahuga ja vahuta 6lle
Kklaasist, voib veenduda, et vaht an-
nab ollele pehme ja sametise mait-
se. Vahuta 6lu moéjub sellega vor-
reldes agressiivselt.

) OLLEKULTUURIST

Serveerimine
ausse

Kiillap on igaliks meist vahe-
malt kuulnud valge véi punase
veini sobivusest lihe voi teise
toiduga. Paljud suudavad
eristada ka neile jookidele ette
nihtud klaase. Ollekultuuri tu-
leb aga veel arendada. Kristjan
Pedske ja A. Le Coq on selle
kasile votnud. Pedske labis
suvel Inglismaal pohjaliku koo-
lituse ja on votnud dllekultuuri
stiidameasjaks.

A. Le Coq alustas oktoob-
ris projektiga “Beer Star”.
Ettevotte juhi Tarmo Noobi
sonul on selle eesmark tosta
Eesti pubides ja restoranides
au sisse Olle serveerimine kui
Ollekultuuri iiks oluline osa.
"“Projekti kdigus saavad A. Le
Coqi 6lut miitivad kohad spet-
siaalse valjadppe, kuidas olut
hinnata, serveerida ja sobitada
toiduga,” kirjeldas Noop.



