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Tekst: ENE OJAVESKI

JA CHIMAY

Vikipeedia andmetel on tsistertslaste ordu (ladina keeles Sacer Ordo
Cisterciensis) benediktlastest alguse saanud katoliku ordu. Ordu rajas aastal
1098 Prantsusmaal Citeaux's (ladina keeles Cistercium — siit ka tsistertslaste
nimi) rihm benediktiini munki eesotsas Champagne'ist parit Piha Robertiga.
Robert ei olnud olemasoleva kloostri elulaadiga rahul ning randas koos kahe-
kiimne mungaga soisele kohale Burgundias Chalonsi piiskopkonnas Dijoni
lahedal Citeaux's. Burgundia krahvi Odo soosingul ehitasid nad uue kloostri ja
seadsid eesmargiks elada rangelt selliste kloostrielu reeglite jargi, nagu Bene-
dictus Nursiast aastal 540 oma munkadele oli seadnud. Selle alusel tahtsid
nad elatuda ainult oma katet6ost, likates tagasi sissetuleku benefiitsidest,
tollidest, rendisest ja intressidest. Tsistertslastele oligi tunnuslik naasmine
fuusilise t60, eriti pollutdd — benediktlaste kunagise eluviisi — juurde.

Jargnes suur edu nii kaubanduses kui ka usuliikumises, mis viis paljude uute
munga- ja nunnakloostrite rajamiseni tle maailma ning sajandite jooksul ka
rangetest eluviisidest eemaldumiseni. Nii jouti uute reformideni. Tahtsaim
tsistertslaste reformiliikumistest oli aastal 1663 eraldunud La Trappe'i rthm
(trapistid). Neist sai I6puks omaette n-¢ rangete tsistertslaste ordu, mille pea-
klooster La Grande Trappe asub Normandias. Peamised muutused pohinesid
asjaolul, et kloostri reeglid muutusid oluliselt karmimaks ning kloostrid pidid
muutuma Uhtlasi isemajandavaks. Aja jooksul on reeglid kull pehmenenud,
kuid isemajandamise voime on jaanud oluliseks lahtekohaks. Nende eriparaks
oli seegi, et mungad andsid vaikimisvande. Raakida tohtis ainult siis, kui koik
kloostris elavad mungad olid hes ruumis koos. Kui kasvoi ks mingil pdhjusel

puudus, polnud omavaheline raakimine lubatud. Kord muutus alles 1980.
aastatel ja praegu sellist jdika vaikimiskohustust enam pole. Kull aga ptutakse
asjatut lobisemist teadlikult valtida.

Kui vanadel aegadele harisid trapistid pohiliselt maad, siis tdnapaeval tege-
levad nad ka tootmisega, peamiselt s66gi- ja joogipoolise valmistamisega. Nii
jduamegi otsaga loo alguses mainitud élleni. Trapistide kloostrid on nimelt labi
aegade pruulinud vaga head olut ning kogunud selle mitmisega raha, mis
kulutatakse vaeste aitamisele.

Mis siis on tegelikult trapistide 6lu? Vikipeedia andmetel on trapist dlle
ttlp, mis on nime saanud trapistide ordu jargi. Taiendit , Trappist” ja logo
LAuthentic Trappist Product” tohivadki oma odlledel kasutada vaid nende
kloostrite pruulikojad. Praegu kuulub Rahvusvahelisse Trapistide Assotsiat-
siooni kuusteist kloostrit, millest Uksteist pruulivad 6lut. Onneks liitub teis-
tega juba aastal 2018 ka ks Inglismaal Leicesteris asuv klooster, kus praegu
tehakse viimaseid ettevalmistusi olle tootmiseks. Kuus trapistide 6lut pruulivat
kloostrit asuvad praegu Belgias, kaks Hollandis ning tiks USA osariigis Massa-
chusettsis, Austrias ja Itaalias. Vaatamata sellele, et turul on nad konkurendid,
t6otavad nad tegelikult koos. Kui kellelgi laheb abi vaja, on teised kohe valmis
nii ndu kui jduga aitama. Eesmark on neil ju Uhine — et k6ik kasu saaksid ja
et heategevusse saaks panus antud. Uksteise ees saladusi pole ja nii kaiaksegi
teiste kloostrite dllemeistrite juures olleteo nippe dppimas.
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Selleks, et kloostrid saaksid trapistide Olle nime kandvat jooki pruulida,
peavad nad jargima teatud ettekirjutusi. Tahtsaimaks voib kindlasti lugeda
seda, et kvaliteet tuleb enne kvantiteeti. Olu tuleb pruulida rangelt kord juba
valmis ehitatud kloostri territooriumil (mitte lisaehitistes) ning seda tehakse
munkade kontrolli all. Ollekoda peab kloostri missiooni arvestades olema
teisejarguline — dlle tootmise &ri ei tohi muutuda religioossetest eesmarki-
dest tdhtsamaks. Lisaks peab kogu kasum minema kloostri kulude katmiseks
ning lisatulu tuleb annetada heategevuseks. Samas ei ole paika pandud 6lle
stiil — see on iga kloostri enda otsustada.

Nii tootavadki mungad péevas kaheksa tundi, palvetavad samuti kaheksa
tundi ja magavad sama kaua. Nad drkavad pool viis hommikul, et palvetada
ja pthendada 66 viimased tunnid jumalale. Jargmine palvus on hommikul.
Ka tdopadeva jooksul tuleb ette kolm katkestust, kui on luhikesed palve-
hetked, ning pdeva I6petab 6htupalvus. Enne 66 saabumist tuleb veel kord
kirikus palvetada ja alles siis saab minna magama.

Chimay territoorium Belgias oli kuni 19. sajandi keskpaigani tuntud oma
soekaevanduste poolest, aga kui need Uksteise jarel kinni pandi, muutus piir-
kond vdga vaeseks. Inimestel polnud t66d ega millestki elada. Nii pd6rdus
Chimay prints Belgias asuva trapistide ordu poole palvega saata Chimaysse
munki, kes seal kloostri avaksid ning piirkonnale jélle elu sisse puhuksid.
Aastal 1850 tuligi seitseteist trapisti munka Chimay lahedal asuvale Scour-
monti platoole ja asus sinna uut tsistertslaste kloostrit rajama. Prints andis
neile selleks 350 hektarit maad.

Rénga t66 tulemusel valmis klooster ja selle tmber asuvad maad muudeti
viljakandvaks. Lihtsa kloostri juurde rajati farm, kus hakati karja kasvatama,
juustu tootma ja o6lut pruulima. T66d said paljud kohalikud inimesed ning
ntldseks on klooster koige suurem té6andja kogu piirkonnas, andes otse-
selt t66d kahesajale inimesele, aga kaudselt palju rohkematele.

CHIMAY OLLED

Tanapaeval valmistatakse Chimay kloostris nelja tiupi 6lut, mida mungad
ise nimetavad pudelikorkide jargi punaseks, siniseks, kuldseks ja valgeks.
Need on Chimay Red ja Premiere, Chimay Blue ja Grande Reserve, Chimay
Dorée-Gold ja Chimay Triple ning Cing Cents. Segaduse véltimiseks Utlen
kohe, et Premiére, Grande Reserve ja Cing Cents on samade ollede 75
cl suuruses pudelid. Ulejadnud on viga kdepérastes 33 ¢l mahutavates
pudelites. Grande Reserve'i erinevate aastakaikude ,sinine” olu on maits-
mist vaart rilbe isegi paarikimne aasta méodudes. Olemas on seda ka
magnum- ja jeroboam-pudelites.

Chimay olled on tdini naturaalsed. Neid ei filtreerita ega pastoriseerita,
seega on tegu elava, pinnakaaritusega 6llega. Ka marjukese valmistamiseks
kuluv vesi tuleb kahest kloostri kaevust, mitte kuskilt mujalt. Olled valmivad
traditsioonilisel meetodil ning nende fermentatsioon toimub vaatides. Teine
fermentatsioon toimub pudelis kolme n&dala jooksul. Parast 16plikku pudel-
damist hoitakse 6llesid kakskiimmend (ks paeva stabiilse temperatuuri ja
niiskuse juures.

Chimay Dorée-Gold ehk patersbier
Juba enne kloostri valmimist pruulisid mungad Chimays 6lut ainult enda

tarbeks, sest midagi oli ju vaja juua. Vesi ei pruukinud koéikideks puhku-
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deks hasti sobida. Kuna neil oli vaja kloostris igapadevaselt tarbitavat élut, siis
otsustati pruulida kerge, hele ja lahja (4,8%) 6lu, mida oma td6tajatele ja
ka vajadusel kulalistele pakkuda. Vesi oli endal olemas ja vili osteti kindlatelt
Umbruskonna talunikelt. Hea 6lle kuulsus levis aga ajapikku kloostrist valja-
poole ning nii seisidki mungad 16puks dilemma ees: kas jatta 6lu vaid enda
tarbeks voi hakata seda ka métma. 1862. aastast endi tarbeks pruulitud
kuldne 6lu joudis 2001. aastal 16puks kloostrist valja. Algul sai seda osta
vaid vaadiollena kloostri korval asuvast munkadele kuuluvast pubist, kuid
ntidseks on neid kohti teisigi. Alates 2013. aastast villitakse kuldset 6lut
vaikestesse pudelitesse, millel on kuldne kork.

Chimay Red ja Premiére

1862. aastal pruulisid Chimay mungad oma esimese trapist-ttipi 6lle, mille
nimeks saigi Premiere ehk ,esimene”. See oli juba kloostris pruulitud 6lu
ja sellest sai alguse Chimay 6llede voidukédik. Tegu oli Gsna lahja 6éllega,
mis villiti 75 cl suurustesse pudelisse. Seegi 6lu pruuliti tegelikult vaid enda
tarbeks, aga méni kuu hiljem otsustati marjuke muuki panna, et natuke raha
teenida. Méeldud-tehtud. Usna varsti otsustasid mungad aga, et pole vaja
kohalikku turgu rikkuda jarjekordse lahja 6llega. Uhiselt otsustati pruulida
teistest kangem 6lu. Nii stndiski vasekarva Chimay Red (Rouge) Premiére.
Kuni aastani 1939 tootsid nad muulgiks vaid seda 6lut ja sinna kérvale thte
sorti juustu.

Seejarel algas sdda, Saksa sojavagi okupeeris kloostri ning sakslased viisid
olle ja juustu valmistamiseks vajalikud seadmed minema. Kui mungad 1944.
aastal oma kloostri tagasi said, tuli kdike otsast alustada. Ka péllud olid
sOGtis, raakimata juba puuduvast karjast.

Tookordne abt kisis 35-aastaselt mungalt isa Theodore'ilt, kas see ei tahaks
ollekoja taastamist enda peale votta. Nii lakski. Isa Theodore ldks Loweni
Ulikooli ollepruulimist dppima. Seal kohtas ta professor Jean Declairet'd,
kellel oli 6nnestunud sailitada ja elus hoida Uhe vana parmittve rakud.

Isa Theodore tuli 1947. aastal kloostrisse tagasi, kaasas professorilt saadud
parm, ning hakkas sellega uuesti vanu retsepte kasutades 6lut pruulima.
Sama parmi kasutatakse tanini kdigi nelja Chimay 6élle pruulimisel.

Chimay Blue

Juba aasta hiljem otsustas isa Theodore joulude puhul eripruuli proovida.
Stindis tummine, tume ja korge alkoholisisaldusega (9%) jouludlu. Algul
pidigi see olema vaid tUhekordne eripruul, kuid muutus kohe nii populaar-
seks, et seda tuli juurde pruulida. Edaspidi tehti seda 6lut ainult jouludeks,
kuid alates 1956. aastast on marjuke aasta ringi tootmises. Stundinud oli
praegugi kdige populaarsem Chimay Blue. Vaid ,sinise” olle pudelitele kirju-
tavad mungad ka valmistamise aasta, sest seda voib keldris séilitada pika aja
jooksul. Ntud laagerduvad méned Blue aastakdigud juba ka tammevaatides
ning tulemused on uskumatult head.

Chimay Triple

Tegelikult meeldis isa Theodore'ile aga ikkagi hele, mitte niivord tume 6lu, ja
ta pruulis seda enda tarbeks igal nadalal kuus liitrit. Ja nénda aastate kaupa.
Loépuks otsustas ta seda teistegagi jagada ning valmistas 1966. aastal oma
retsepti kasutades tuhat liitrit 6lut, et I6puks saaks sellele ka laboris analtlse
teha.

Seegi 6lu meeldis teistele munkadele vaga. Kuldse merevaigu varvi, hele,
kuid Usna kange (8%) 6lu otsustati muki lasta ainult vdikeses pudelis.
Chimay Triple'ist sai isa Theodore'i viimane 6lu. 2001. aastast alates saab
Chimay Triple'it osta ka vaadis, mis teeb sellest esimese niisuguse vaadiolle.



Foto: HEIKI REBANE

Kloostris on 13 munka, kellest noorim on 46-aastane ja vanim 104. Olle ja
juustu valmistamises nad ise enam otseselt kaasa ei 166, kull aga kuuluvad
juhatusse ning jalgivad seega hoolega mélema toote valmistamise protsesse.
Uhtegi otsust ei tehta ilma munkadega aru pidamata ning nende nousole-
kuta. Seda hirmu, et mungad pariselt dra kaoksid, ei ole, sest siis saadab
ordu Chimaysse munki teistest oma kloostritest. Pealegi on uue paavsti
Franciscuse ajal katoliiklus noorte seas jélle populaarsemaks muutunud ning
nii ménigi klooster on endale juurdekasvu saanud.

Tootatakse vaid esmaspdevast reedeni. Iga paev viiakse kloostri tootmisest
kolm-neli ttnni olut kuue kilomeetri kaugusel asuvasse Ulimoodsasse villi-
mismajja, sest klooster pole paraku kummist. Tuletagem meelde, et ettekir-
jutuse jargi tohib trapist-titpi 6lut teha ainult kloostris, ent pihamu valis-
ilmet ei tohi muuta. Niisiis pole moeldav, et kloostrimturide vahelt pais-
taksid suured metallmahutid véi juurdeehitised. Arhitektuuriline tervik peab
puutumatuna sailima, selline on ordu reegel. Lopuks ei ja@nudki munkadel
midagi muud Ule — 1975. aastal viidi villimisosa ja hoiuruumid kloostrist veidi
eemale, et tootmine ise ikka kloostris voiks jatkuda.

Eelmisel aastal pruuliti 188 000 hektoliitrit 6lut, mis teeb Chimayst koige
suurema trapist-ttUpi olle tootja maailmas. Igal aastal suureneb marjukese
kogus tasahaaval. Kasvu pidurdavad mungad teadlikult, sest maksimaal-
selt saab kloostrimturide vahel toota vaid 220 000 hektoliitrit, rohkem
pole lihtsalt voimalik. Aga ordu eesméark — heategevus — ei tohi jadda soiku,
seega suhtutakse tootmiskasvu suure ettevaatlikkusega. Stabiilne kasum on
olulisem kui kiire kasv.
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FABRICE BORDON

Kogu 6lle ja juustu mudgist saadav kasum jaguneb kolmeks. Péarast riigile
maksude maksmist ldheb 90 protsenti tulust jagamisele jargmiselt: 50 prot-
senti tsistertslaste kloostrite solidaarsusfondi, et aidata teisi kloostreid seal,
kus vaja (miks mitte naiteks uue pruulikoja seadmete ostul), ja teine pool
ldheb kloostri imber 30 kilomeetri raadiuses asuva kogukonna heaks. Olgu
selleks siis puudust kannatavad pered, koolide uus sisseseade, pankroti aarel
olevate firmade aitamine, et tdokohad sailiksid, voi noorte alustavate ette-
votete toetamine. Kui projekt on vdga hea, antakse raha ilma tagasi maks-
mise kohustuseta. Paar aastat tagasi osteti naiteks kdigile piirkonna likumis-
puudega inimestele uued moodsad ratastoolid. Vaid 10 protsenti kasumist
jaab kloostri enda igapaevase todshoidmise tarbeks.

Kogu eelmise jutu kirjutasin ma Uhe jutuajamise tulemusena, kui meid
vaisasid Chimay 6llede brand ambassador Fabrice Bordon ja Péhja-Euroopa
piirkonna mudgiesindaja Stephen Benton. Suur tanu neile selle eest!
Mélemal mehel on seljataga pikk karjaar éllearis ja Chimay 6lledega t6ota-
misel ning nad radgivad suure soojusega sellest kloostrist, munkadest ja
ollest, mida esindavad. Stephen on aga eriti rahul, sest uus trapistide 6lut
tootma hakkav klooster asub tema kodust vaid kolmeteistkimne kilomeetri
kaugusel. Uks kvaliteetne kloostridlu jalle juures, sest trapistid juba halba
6lut ei pruuli!

Jutuajamisele jargnes dhtustamine restoranis Trihvel, kus iga roa juurde oli
valitud tks Chimay 6lledest. Oli tdesti tiks ponev dhtusdok, mis tdestas veel
kord, et toit ja 6lu sobivad sama hasti kokku kui toit ja vein. Vahel isegi pare-
mini. Tasub ise proovida!

STEPHEN BENTON
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