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Hylyn olut heratettiin henkiin

Vaahtohattuinen isoisa
sai uuden elaman

1840-luvun belgialainen
olut on heratetty uudelleen
henkiin Suomessa.
Juoman resepti saatiin
vanhoista olutpulloista,
jotka sukellettiin ylos
Itamereen uponneesta
laivanhylysta.

Visit Aland
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Lauri Lehtinen

Siind sitd nyt on.

1840-luvun tyyliin pantua olutta,
joka maistuu - niin, luultavasti
aivan samalta kuin se juoma, jota
vauraat keskieurooppalaiset parisa-
taa vuotta sitten tapasivat oluttuvis-
saan nauttia.

Uutuuden resepti perustuu olut-
pulloihin, jotka ongittiin esiin
Itimeren pohjassa maanneesta
vanhasta laivahylystd. Juoma on

rekonstruoitu mahdollisimman tar-
kasti esikuvansa kaltaiseksi.
Ahvenanmaalaisen Stallhagenin
panimon valmistama hylkyoluen
kopio on saanut nimekseen Stall-
hagen Historic Beer 1843.
“Stallhagen 1843 on hienostunut
olut. Se on luonteeltaan sofistikoitu
ja pehmed ja antaa hyvéin kasityk-
sen siitd, miltd laadukas olut maistui
1800-luvun alkupuolella’, kuvailee

Merestaloytyi aarre.
Vanhan oluen ldhes
200-vuotias henki
elaa nyt uudessa
muodossa ja
uudessa pullossa.




ahvenanmaalaispanimon toimitus-
johtaja Jan Wennstrom.

Poydalla lepaavat vihreidt pullot
ovat paitepiste neljd vuotta kesta-
neelle kiehtovalle hankkeelle, johon
ovat osallistuneet kahden maan tut-
kijat ja oluenpanon osaajat.

Tarina alkaa vuodesta 2010. Kai-
kuluotausmittaukset olivat jo joku
vuosi aiemmin havainneet Ahve-
nanmaan Foglon vesiltd merenpoh-
jaan uponneen laivanhylyn.

Kun sukeltajat vihdoin paisivit
tutkimaan haaksirikkoutunutta
kuunaria tarkemmin, sieltd paljas-
tui yllatys: lasti samppanjapulloja,
joissa sisalto oli vield tallella. Juomat
olivat sdilyneet Itdmeren pimeédssa
ja viiledssa sylissd hyvin.

Nestemdinen aarre onnistuttiin
nostamaan vahingoittumattomana
ylos. Osa parisataa vuotta vanhasta
samppanjasta myytiin huutokau-
poissa, joissa kuohuviinin ystdvat
maksoivat yhdestd pullosta kor-
keimmillaan 30 000 euroa.

Arvojuomia kuljettanut kuunari
oli luultavasti ldhtenyt matkaan
Ranskan Champagnen alueelta,
josta se oli jatkanut jokireittid pitkin
Belgiaan. Sielld kannelle oli otettu
lisélastia.

Itimeren pohjoisosat olivat
1800-luvulla vahvasti Venidjan hal-
lussa. Samppanja olikin kenties
tarkoitettu johonkin veniliislin-
noitukseen tai -varuskuntaan, ellei
suorastaan Pietarin hoviin.

VTT tunsi tuopin jiljet

Kun hylystd saatua saalista perat-
tiin, lastin joukosta paljastui viisi
sellaista pulloa, joita ei voinut ereh-
tya luulemaan kuohuviiniksi.

Pullojen sisalto ei silti ollut miten-
kadn itsestddn selvisti oluttakaan.
Kun pullot saapuivat tutkittaviksi
VTT:hen, tutkijoiden piti aloittaa
avoimelta poydalta.

Ensimmdisend viittasi olueeseen
nesteen véri. Asia vahvistui, kun
pullojen sisdllon kemiallinen ana-
lyysi paljasti mallassokereita, huma-
loista tuttuja jaamia sekd oluelle
tyypillisid aromaattisia yhdisteita ja
aminohappoja.

Luonnonkorkkien analysointi

Juomalastia ehka kohti keisarillista hovia kuljettanut kuunari makaa Ahvenan-
maan vesilld ldhes 60 metrin syvyydessa.

puolestaan kertoi juoman pullo-
tusajaksi 1840-luvun, todennékoi-
simmin vuoden 1843. Hylyn pullot
sisélsivit siten maailman vanhinta
sailynyttd olutta.

Samppanjan tavoin myos pullo-
tettu olut oli ajan mittapuulla kallis-
arvoinen erikoistuote. Késin puhal-
lettu lasipullo ja ehkd jo pelkka
luonnonkorkki lankahikkeineen
olivat arvokkaampia kuin olut-
maird, joka pulloon mahtui.

Olutta kylld pantiin Euroopassa
jatkuvasti, joten tuore, tynnyroity
juoma oli sindnsi yleinen ja myos
laadukas tuote lihes koko maan-
osassa.

Koska hylky makasi ldhes 60 met-
rin syvyydessd, vesipatsaan paine
ylitti selvasti pullojen sisdisen pai-
neen. Reilussa puolessatoista vuo-
sisadassa korkkien ldpi oli siksi tih-
kunut merivettd, joka oli otettava
analyyseissd huomioon.

Kun meriveden metallien maéra
suhteutettiin normaalin vierteen
metalleihin, voitiin arvioida pul-
loihin hiipineen suolan ja edelleen
meriveden osuus.

Monet yksityiskohdat viittasivat
sithen, etta kuunarin kansilastiksi
olisi otettu Lambic-olutta tai sen
lahisukulaista.
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Villihiiva ja viilea ilma
tekevat Lambicin

Lambic on olutlaji, jota valmiste-
taan ainoastaan Sennejoen laak-
sossa Belgiassa.

Juoman erikoispiirre on, ettd olut-
vierteeseen ei lisdta ollenkaan hii-
vaa. Sen sijaan olutpanimon ulla-
kolla on suuri, matala allas, jossa
villihiivat ja muut pieneliét saavat
aikaan oluen spontaanikaymisen.

Lambic-olutta voidaan panna
vain loka- ja toukokuun viliseni
aikana, jolloin ilma on riittdvén vii-
leda.

Oluen ainesosat ovat noin 70 pro-
senttia mallasohraa ja 30 prosenttia
mallastamatonta vehnid. Huma-
laa Lambicissa kiytetdan runsaasti,
mutta se on yleensd vidhintdan
kolme vuotta vanhaa. Téllaisessa
humalassa ei endé ole oluen katke-
ruutta lisddvid aineita, joita huma-
loilta yleensd halutaan. Sen sijaan
aineet toimivat suojana muita tar-
tuntoja vastaan.

Se, ettd vehna on oluessa mallas-
tamattomana, aiheuttaa panimo-
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Lambic kuuluu suomalaisen sah-
din ja eurooppalaisten luostari-
oluiden tapaan yha hengissa oleviin
esiteollisiin oluttyyppeihin. Niitd ei
kaytetd puhtaalla kulttuurihiivalla
vaan puolisatunnaisella hiivakan-
nalla.

VTT:n tekemit analyysit pal-
jastivat hylkyoluesta myds monia
yhtaldisyyksia nykyoluisiin, joskin
3-metyylibutyyliasetaatin méaara oli
silmiinpistavén pieni.

Asia saattoi johtua ikddntymisen
mukanaan tuomista muutoksista tai
vaihtoehtoisesti Lambic-tyyppisesté
panomenetelméstd. Myoés melko
korkeat 2-fenyylietanolin ja 1-pro-
panolin méarét viittasivat Dekkera-
suvun hiivoihin.

Pullon henki eli yha

Oli selvis, ettei paljon ennen Louis
Pasteuria valmistettua olutta ollut
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Lambic-olutta tehddaan muun muassa Timmermansin panimossa. Vierre lasketaan
jadhtymaan ja kiymaan matalaan kuparialtaaseen.

mestarille muutamia ylimaardi-
sid liikkeitd. Vehnén tarkkelyksen
muuttuminen sokeriksi ja edelleen
alkoholiksi vaatii sité, ettd ohramal-
taan tuottamat entsyymit saavat riit-
tavasti vaikutusaikaa.

Villihiivojen ja muuttuvan maito-
happobakteerikannan takia jokai-

nen erd olutta on hieman erilainen.
Pitkahko kypsytys tammitynny-
reissé ja erien sekoittaminen saavat
kuitenkin aikaan sen, ettd Lambic
useimmiten maistuu suunnilleen
samalta — omintakeiselta ja hyvin
happamalta.

Sukeltajat onnistuivat noutamaan pullot ehjina pintaan.



sen paremmin pastoroitu kuin suo-
datettukaan.

Teoriassa olisi ollut mahdollista,
ettd sakasta olisi voinut 16ytyd eld-
via hiivasoluja, joiden avulla vanha
janojuoma olisi voitu puhaltaa sel-
laisenaan henkiin.

Valitettavasti tutkijat eivét onnis-
tuneet eristimédn nesteestd elavad
hiivakantaa — mutta kuolleita Dek-
kera-hiivan soluja kylldkin. Samat
hiivat ovat tirkeitd nykypéivin
Lambicien panemisessa.

Himmastyksen aihe tutkijoille
oli, ettd olutnaytteistd paljastui eld-
vid bakteereja. Ne ovat vanhimpia
oluista koskaan 16ytyneitd mikro-
beja.

’Olut oli jo osittain vahingoittu-
nut oltuaan pitkadn merenpohjassa.
Elévien maitohappobakteerien 16y-
tyminen nesteesti oli meille iloinen
yllatys”, kertoo VTT:n tutkija, asia-
kaspaallikké Annika Wilhelmson.

*Taméankaltaiset bakteerit olivat
ominaisia aikakauden oluille, joten

"Eldavien maitohappo-
bakteerien I6ytyminen oli
iloinen yllatys.”

niitd on kéytetty myos luotaessa
olutta uudelleen.”

Samanlaisia maitohappobaktee-
reja on myos nykyisissd Lambic-
oluissa.

Raaka-aineista voitiin tehdé joh-
topéatos, ettd hylyn olut olisi ohra-
ja vehnidpohjaista juomaa, jonka
vehnéi ei valttdmattd ollut mallas-
tettu. Myo6s humalan osuus oli teol-
lisista oluista poikkeava. Lisédksi sitd
oli erittdin runsaasti, kuten nykyi-
sissda Lambiceissakin.

Tutkimus osoitti myds, ettd van-
hat pullot sisélsivit kahta hieman
erilaista olutta.

Panimon painajainen

Hanke kédvi yhd kiinnostavam-
maksi, kun péitettiin, ettd vanhan
mallin mukainen olut synnytetddn
uudelleen kaupalliseksi tuotteeksi.
Urakka merkitsi tavallaan pani-
momestarin painajaista.
Lambicit ovat perinneoluita, joi-
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Esa Tanskanen

VTT:n tutkimuksissa hylkyoluesta I6ytyiviat maailman vanhimmat oluessa
sdilyneet mikrobit.
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Laadukasta 1800-luvun alun olutta, olkaa hyva. Juoman maku on pehmei ja

hienostunut.

den onnistuminen on pitkilti sat-
tumaa, koska ne kaytetddn villi-
hiivojen ja bakteerien seoksella.
Lambicin valmistusvaiheet ovat alt-
tiita mikrobitoiminnan vaihteluille
ja prosessin hallinnan heilahteluille.

Tiivistetysti voidaan sanoa, ettd
Lambic ei sovellu teolliseen suur-
tuotantoon, jonka asiakkaat halua-
vat tuotteen maistuvan aina tismal-
leen samalta.

Vanhan oluen henkiin herittdjien
oli siksi pakko tehdd joukko komp-
romisseja. Kéymiseen oli valittava

leegio hiivoja ja rakennettava niistd
suotuisa seos.

Kédymisolosuhteiden hallinnalla
vaikutetaan esimerkiksi siihen,
ettei ensimmadisend fermentaatioon
rynnistdva hiiva ehdi sy6da kaikkia
sokereita, vaan niita jda tasaisesti
koko aromia antavalle hiivakirjolle.

Kun VTT oli tehnyt omat tutki-
muksensa, oluen reseptin rekonst-
ruointiin osallistuivat my6s bel-
gialaisen KU Leuvenin yliopiston
asiantuntijat.
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Olut oli
ihmiskunnan
merkkipaalu

Oluella on merkittava
rooli luolaihmisen tiella
puimakoneihmiseksi.

Oluen tdsmaéllinen osuus ihmis-
kunnan kehityksessd on arvailujen
varassa. Todenndkéisesti juoma oli
nykyisten kulttuurien nousun kan-
nalta avainasemassa.

Monet nykytutkijat ovat sitd
mieltd, ettd maanviljelyksen syn-
tyyn vaikutti voimakkaammin
oluenpano kuin leivén leipominen.
Maanviljelys puolestaan synnytti
yhdyskunnat, hallintojérjestelmat,
verotuksen ja yhteniiset valtiot.

Leipavilja ei ehkd mydskéan ollut
niin merkittdva toimeentulon edel-
lytys kuin olemme kuvitelleet. Suo-
tuisilla alueilla keriilija-metsastajat
kykenevit nykyadnkin samaan elin-
tasoon kuin viljelijaheimot — mutta
paljon vihemmalla tyolla.

Suuria heimoriitteja varten pitdé
kuitenkin kerdtd melkoinen keko
vajkutuksiltaan ennalta-arvaamat-
tomia taikasienid, jotta saadaan
aikaan juhliin kuuluva hurmos.
Ohranviljelyn ja oluen avulla juhla-
tunnelma nousee taatusti.

Oluen seppa Osmotar

Suomeen olut tuli asutuksen etene-
misen ja kaskiviljelyn mukana.

Oluen merkitystd suomalaisille
kuvaa se, ettd esimerkiksi Kalevala
kertoo oluenpanosta kaksi kertaa
vuolaammin kuin maailman luo-
misesta.

"VTT:n tulokset antoivat meille
kasityksen oluen alkoholipitoisuu-
desta, virista ja kitkeryydesté. Pul-
lossa jéljelld olevat elavit solut aut-
toivat meitd paattelemadn, millaista
hiivaa ja bakteereja oluen valmis-
tuksessa oli kaytetty”, kuvailee bel-
gialaisyliopiston professori Gert De
Rouck.
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Ohranviljely mahdollisti oluenpanon ja ihmiskunnan uudenlaisen kulttuurin.
Suomessa ohrapeltoja suojelee myyttinen Pellonpekko.

Kalevalan 20. runosta selviai,
ettd oluen raaka-aineina kéytettiin
ohraa ja humalaa ja kdymisen kdyn-
nistdjand mesiheindd. Ohrapeltoja
ja olutta suojeleva jumala oli Pellon-
pekko ja ensimmdisen oluen luoja
Osmotar.

Sahtia, perinteistd suomalaista
suodattamatonta olutta pantaessa
ohran sekaan lisdttiin monin pai-
koin maata my6s hieman ruismal-
taita. Joillakin seuduin sahtiin on
kaytetty kauramaltaitakin, milld on
tavoiteltu kovaa, kauniisti poreile-
vaa vaahtoa. Vehna on ollut meilld
harvinaista.

Bajjerin herttua Wilhelm IV
saati vuonna 1516 Reinheitsgebot-
asetuksen, joka madrasi oluen val-

Kun oluen valmistusohje ja sopivat
valmistusolosuhteet olivat selvilla,
ahvenanmaalainen pienpanimo
padsi tuottamaan ensimmaiset pul-
lot reinkarnaation kokenutta ohra-
juomaa. Nyt Stallhagenissa syntyy
1800-luvun olutta kdymismenetel-
mall4, joka on ainoa laatuaan.

”Tatd olutta varten yhdistimme

mistusaineeksi ainoastaan maltaan,
humalan ja veden. Hiivaa ei vield
tuolloin tunnettu.

Wilhelmin lakia pidetddn maail-
man vanhimpana kuluttajansuoja-
lakina. Saksalaiset panimot noudat-
tavat sitd vielakin.

Saksalaisasetuksen tiarkein merki-
tys oli siind, ettd se esti haitallisten
ja jopa myrkyllisten yrttien, kuten
suopursun, hulluruohon, myrkky-
raiheindn, suomyrtin tai koiruohon,
kayton oluenpanossa.

My6s Ruotsin valtakunnassa,
jonka osana Suomi oli, laadittiin
asetuksia, joiden tarkoitus oli kor-
vata oluen vaaralliset lisdaineet
humaloilla.

perinteitd ja historiaa nykyaikai-
seen ja uutta luovaan panimotai-
toon. Mikro-organismien vélinen
symbioosi ja ainutlaatuiset mallas-
aromit rakentavat yhdessa ainut-
kertaisen makuprofiilin’, De Rouck
kiittelee. O

Kirjoittaja on insin6dri ja vapaa toimittaja.
lehtinen.lauri@kolumbus.fi



