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Jaani ootel

Jaanijoog

Jaanipdev on muistne piiha,
mille juurde sobivad Eesti tra-
ditsioonidega kokku kdivad
joogid. Uldjuhul peetakse
oigeks jaanijoogiks olut,
kuid selleks passib ka ehtne
ja oigesti valmistatud kali.

Kuidas kaljapruulimine Eestis varem
kais ning kui olulist rolli kali jaani-
péeval ménginud on, meenutas Ema-
joe kallastel Eesti 6lle- ja kaljaajaloo
elavlegend, A. Le Coqi 6llemuuseumi
juhataja Ilmar Korgesaar.

Korgesaare sonul on kalja Eestis
tehtud aastasadu ning seda tarvitati
eeskétt igapdevaseks janukustutami-
seks. “Oli aeg, mil kaevuvee joomist
peeti linnade halbade sanitaartingi-
muste tottu omamoodi kahjulikuks.
Veejoojat dhvardas oht haigeks jaa-
da,” selgitas ta. Kali oli seetottu asen-
damatu joogipoolis nii argisel toidu-
laual kui ka jaanipéeva pidustustel.

Poolsada kaljaretsepti

Korgesaare sonul kéis kaljategu olle-
teoga kisikies. Olleraba, mis &lle val-
mistamisest {ile jai, pesti 1abi ning tek-
kinud virdest valmistati kali. “Kdige
korralikum ja kangem 6lu saadi esi-
mesel korral, teist ja kolmandat korda
oOlleraba pestes sai lahjema 6lle ning
koige viimasena valmistati jarelejaa-
nud kraamist kali.”

Ollevirdest kalja tegemine oli vana-
del eestlastel vaid iiks viis — kaljasor-
te leidus tol ajal moningatel andmetel
lausa poolsada. Kalja valmistati nii ka-
semahlast, leivast, marjadest, puuvil-
jadest kui ka kuivikutest.

Kuidas ara tunda
oiget kalja?

M Poes kalja valides tasub kindlasti
uurida pudeli silti. Kui pudelile on
kirjutatud “Kaaritatud kali” ning
margitud vahene alkoholiprotsent,
on tegu ehtsa kaljaga ning voib
kindel olla, et jaanitulele minnes on
kaasas 0ige, kosutav jaaniriiiibe.
Eestis on eelistatuim kali A. Le Coqi
kali, kuid lisaks on voimalik osta

ka Latist ning Venemaalt toodud
naturaalset kalja.

KS passib ka kall

ERAKOGU

Kaljast saab valmistada ka maitsva

kiilma supi - okroska

Selleks ldheb vaja:

M 6 keedetud kartulit
(soovitatav varajane varske
kartul)

B 3 keedetud vdiksemat porgandit

M punt rediseid

W 4 vdikest varsket kurki

H 2 muna

M 4 s| meelepdraseid iirte
(hasti sobivad till, murulauk,
sibulapealsed ja petersell)

M 1 tl kanget sinepit

M soola, pipart

M pudel A. Le Coqi naturaalselt
kadritatud kalja

“Kevadel korjatud kasemahl villiti
vaati ning lisati moned rosinad. Rosi-
na kestal asuvad parmiosakesed teki-
tasid joogis kadrimisprotsessi ning nii-
viisi valmistati kasemahlakali,” kirjel-
das vanameister.

Omal ajal nimetati koiki jooke, mil-
le valmistamise kaigus toimus kéari-
tamine, kaljaks. Kalja iiks tunnuseid
on vaga véike alkoholisisaldus, mis ei
anna joovastavat efekti.

Traditsioonilise kalja voidukaik

Kali, nii nagu me seda tédnapaeval tea-
me, joudis Eestisse Vene aja saabumi-
sega, sest just siis hakkas kaljategemi-
ne meil hiippeliselt arenema. Uheks
pOhjuseks peab Korgesaar kalja val-
mistamisel rangete nduete puudu-
mist.

“Kui 6llevalmistamise iile kéis ran-
ge kontroll, siis kalja sai teha pea iga-
iiks nii oma tarbeks kui ka edasim{iii-
miseks.”

Haki kartulid ja porgandid kuubi-
kuteks. Redised Ioika sektoriteks.
Eemalda kurkidelt keskmine vesine
seemneosa ning loika kurk kuubiku-
teks. Haki muna peeneks ning sega
kokku teelusikatadie sinepiga. Haki
tirdid peeneks.

Lao kaussi kihiti kartul, porgand,
kurk ja redised. Maitsesta soola
ja pipraga. Keskele tosta sinepine
munamass, puista peale urdid. Vala
peale kiilmkapikilm kali, et koogivil-
jad oleksid kaetud. Serveeri kohe.

Retsept: Kdtrin Maidla

Jook, mis meile praegugi nostalgia-
hongu tekitab, sai aga tuntuks néuko-
gude ajal. Meile tuntud traditsioonili-
sed kadritatud kaljad, nagu A. Le Coqi
kali, valmistatakse ténaseni spetsiaalse-
test rukki- ja odralinnastest, mis anna-
vad kaljale iseloomuliku vérvi ja maitse.

Korgesaar moonab, et tdnapée-
val voib poodidest leida mitmeid kal-
jataolisi jooke, kuid selle ehtsa kalja
tunneb &dra valmistamisprotsessi jargi.
“Oige kali valmistatakse alati kirita-
mise teel. Kui kddritamist joogis ei toi-
mu, ei saa seda ka kaljaks nimetada.”

Olgugi et vanameister ise joob jaa-
nipdeval meelsamini 6lut, soovitab ta
lisada joogimeniiiisse ka kalja. Kalja-
tegu ja -joomine on {iks osa meie esi-
vanemate traditsioonidest ja kombes-
tikust, mis kéis alati jaanipdevaga ké-
sikdes. “Korralik 6lu ja kali oli ning on
tdnaseni 0ige peremehe uhkus - see
peab olema maitsev ja vahutav!”
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