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PERJANTAIVIERAS

Karoliinien hauta

Tietokilpailukysymys, joka samalla on kompakysymys: Missé
on suurin suomalaisten sotilaiden hauta?

Vastaus: Ruotsin ja Norjan rajalla Storvallenissa. Haudassa
onyli 2000 sotilasta, joista suurin osa suomalaisia. Siviiliter-
milld sanoen haudassa on tuhansia talonpoikia.

Kuten ehki tieditte, sotaretkissdéin epdonnistunut kuningas
Kaarle XII yritti viime toimenaan valloittaa Norjan. Kuningas
itse komensi eteldistd armeijakuntaa, Armfelt Trondheimin
seudulla majaillutta pohjoista armeijakuntaa. Kun Kaarle
XII sitten kaatui Fredriksstenin linnoituksen edustalla, sai
Armfelt viikkojen viiveelld késkyn vetdytyd Ruotsin puolelle.

Marssi yli tunturien alkoi Norjan Tydalenista vuoden
viimeiseni iltana 1718. Tavoitteena oli Ruotsin puolen Handol.
Mukana oli koko kalusto tykkej& myGten. Oppaaksi pakotettu
norjalainen valitsi joko kokemattomuuttaan tai tahallisesti
jokilaakson sijasta suoran marssireitin yli tunturin. Viitetian
myos, ettd pditos suorasta reitisté yli tuntureiden oli Arm-
feltin. Oli kova pakkanen ja nousi ankara luoteismyrsky, joka
puhalsi kolme péivii
yhti soittoa. Armfeltin
joukkojen suuruudeksi
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nekin, jotka aikansa harhailtuaan péésivit Ruotsin puolelle ta-
lojen lampiméén, lyyhistyivét tupiin, kun kylmén hyhmettdmé
veri sulaessaan aiheutti veritulppia ja tukki suonet. Monilta
henkiin jédneiltd jouduttiin amputoimaan jalkoja tai késia.

Miti teki paikallinen viesto seuraavana kevidni? Joko
késkettyini tai inhimillisyyden ohjaamina he kersivit kuol-
leiden ruumiita kev&ill ja kokosivat ne laajaan joukkohau-
taan. Millaiseen? Tuskin téllaiselle vainajien méérélle lapiolla
kaivettiin hautaa. Yhden kertomuksen mukaan tuntureilla oli
pieni joki, joka virtasi kattilamaisen painanteen l4pi. Joki oh-
jattiin toisaanne ja tuohon valtavaan kattilakuoppaan koottiin
ruumiit, jotka peitettiin soralla. Niist4 tuli lopulta kumpu, joka
aikojen kuluessa maatui vatimaiseksi notkelmaksi. Tdmé on
siis yksi kertomus asiasta, josta ei ole kunnollista arkistotietoa.

Toisen kertomuksen mukaan hautapaikaksi olisi valittu
joku kiveton, multava tunturin laki, johon kaivettiin valtava
kuoppa, jonka reunat paalutettiin alhaalta laaksosta vedetyilld
kuusitukeilla. Sen péélle luotiin perinteinen "kuningaskum-
pu”, joka aikojen kuluessa vajeni viisi metrié syviksi ja 50
metrin lipimittaiseksi lammeksi. Karoliinien hauta koottiin
siis kevailla 1719.

Mutta miki téissi on totta, missé hauta oikeasti sijaitsee?
Yksi ensimmiisié, joka kiinnostui néistd kysymyksist, oli
Heikki Klemetti, kansallistunteen ldpitunkema kuoronjohtaja,
joka puhui ensimmaéiset kymmenen vuottaan &itinsi kanssa
ruotsia. Korostettakoon, ettd Klemetti ymmarsi tdydellisesti
ruotsia. Kesélld 1914 hén oleskeli tarkoituksella Storvallenin
kyldssi ja opastutti itsensé Karoliinien haudalle. Opas sanoi

paikan nimeksi Jiarvbacksvallen.

Klemetti pystytti paikalle tuomansa muistoristin ja veisasi
yksinéén virren sotilaiden muistolle. Suomeen tultuaan héin
rupesi puuhaamaan paikalle muistopatsasta. Ensimméinen
maailmansota oli kuitenkin alkanut ja asia hautautui isompien
alle.

Jonkin ajan kuluttua ruotsalaiset lehdet julkistivat uuti-
sen, ettd "Lapplandska fjillkarlanas klubb” oli pystyttinyt
patsaan tuntureille karolii-

nien muistoksi. Storvallenin
tuttu isénti kertoi Klemetille
kirjeessd, ettd patsas on 2,5
kilometrii vdirissi paikassa,
ei karoliinien haudalla.
Loppu tarinasta jd4 toiseen
kertaan...

JUHA KUISMA
on kylien liike-
toiminta-asiamies.

KANSAN SUUSTA

Nalkaan
el vatsa halkea

Nyt on niin niilk4, ettd ndkod haittaa. Ollaan nélkéisid kuin
susi jouluy6né. Voitaisiin syodé vaikka hevonen.

Vuosisatojen mittaan suomalaiset ovat oppineet tunte-
maan néldn paremmin kuin hyvin. Nilkés sanotaan kovaksi
vieraaksi ja koyhén ystiviksi. Pomarkussa nilkii pidettiin
hallan veljeni, vilua vaivan kumppanina.

Ahlaisilla tiedettiin, ettd kun nélké astuu porstuasta
sisddn, rakkaus lenti4 ikkunasta ulos. Nilké ei pidd suuria
kolinoita, mutta ei se nukkuakaan anna. Nilkiisen silmiin
ei uni tule, hinti ei naurata eiki piereti.

Nilkiisen mieli on aina leiviissi. Tdma todettiin erdélla
poikien kahden piivin metsileirillg, jolle jokainen sai ottaa
600 grammaa evisti. Harvoinpa on metsissi puhuttu yhti
paljon ja antaumuksella erilaisista ruokalajeista ja ikimuis-
toisista aterioista.

Jotakin hyv#a nildssikin sentédin. Nilkd maustaa ruuan ja
opettaa niin sudenpojan ulvomaan kuin lappalaisen ampu-
maan. Se kesyttii leijonan ja ajaa porsaan kotia. Nélkédn ei
vatsa halkea, vinoiltiin Suistamolla.

Nal4lld ja ruuan syomiselld on yhteytensé, miti alleviivaa
sanonta “ei tuu ldheskéén niin nélk4, kun vililld sy6”.

Sanotaan, ettd paastoaminen silloin tilloin olisi terveydel-
le eduksi. N#lki ei siis aina tapa, se saattaa vahvistaa.

TOPI LINJAMA

e

Samalla aterialla tarjottiin useinkin seka lihaa etté kalaa.
Kallista suolaa kaytettiin saastellen.

Kala kypsytettiin joskus koivutuohen sisdlla. Leipa oli usein
ohraleipda, lisdana ehka tattaria.

Jalkiruuaksi vaikkapa hunajalla valeltuja uuniomenia.
Keskiajalla omena oli tarked hedelma.

Keskiajan ruokakulttuuriin perehtynyt Solveig Kavilo on kattanut poytdéan valmistamiaan aikakauden herkkuja, muun muassa lohi-taatelipiiraita.

Hyvii ruokaa osattiin valmistaa

jo keskiajalla. Monipuolinen pitopOyti
saattoi olla todellisuutta harvoille
varakkaille perheille. K6yhit joutuivat
tulemaan toimeen etupiissi leivilla.

Ehtoisa emintd on kattanut
herkkup6ydén: viinietikassa
haudutettua, kananmunalla
suurustettua rusinasipulia, suo-
lasilakkaa ja -lohta, suolattua
siankylked, tattaririeskoja, tatta-
ripuuroa ja puolukoita.

On my6s lohella, nokkosmu-
hennoksella, persikalla ja kuiva-
tuilla taateleilla tiytettyja piira-
koita, manteleita, hunajaomenia
sekd aterioinnin péidtteeksi
nautittavia aniksensiemenii ja
pienid hopeakuulia. Tiytyyhin
ruuansulatuksesta pitd huolta.

Manteleita, jotka meisti tun-
tuvat kalliilta herkulta, kiytettiin
keskiajan ruokataloudessa run-
saasti, muun muassa leivontaan
sekd mantelimaitoon. Maitoa
joivat vain lapset.

Ilman kylmid siilytystiloja
maito pilaantui helposti. Toki
siitd valmistettiin voita ja juustoa
ja saatiin heraa juotavaksi.

Olutta pantiin ja juotiin litra-
kaupalla péivissé - siksikin, ettd
kaivovesi oli usein huonoa.

Kalaa riitti rannikolla

Poydin kattanut eménti on kok-
kolalainen kotitalousopettaja
Solveig Kavilo, jonka harras-
tuksiin kuuluu keskiaikaisen
eldméntavan ja ruokakulttuurin
tutkiminen. Hén toimii keski-
aikaan perehtyvissid Tararant-
ryhméssé.

”Suolaamisen lisdksi kalaa
my0s savustettiin, jotta se siilyi-
si paremmin, ja tuoreena kalaa
paistettiin. Sitd saatettiin myos
hauduttaa koivuntuohessa hiil-
loksella, samaan tapaan kuin nyt
foliossa.”

Rannikolla kalaa saatiin hyvin
alkeellisillakin pyydyksilla.

Jakalakin oli ruokaa
Kolmijalkapadassa komeilee ko-
konainen kaalinker# keitettyni
jakuminalla maustettuna.

Juureksia, etenkin lanttua ja
naurista, haudutettiin ja tarjot-
tiin jikildpedilla. Jikilddkin
syotiin, vaikka sen ravintoarvo ei
ole kummoinen.

Palkokasveja, kuten herneiti
ja hdrkédpapuja, suosittiin myos,
ja sipulia kéytettiin paljon. Pe-
runaahan ei keskiajalla vield
tunnettu.

Jélkiruuaksi saatettiin tarjota
esimerkiksi hunajalla valeltuja
uuniomenia, jotka maustettiin
aniksella.

”Omenat olivat tirkeitd. H&4-
parille lahjoitettiin usein omena-
puu, mieluiten kaksi.”

”Punaista lihaa tarjottiin har-
vemmin ja vain varakkaissa per-
heissd. Useimmiten kiytettiin
sianlihaa. Lihaa ja kalaa oli usein
tarjolla samalla aterialla.”

Paastoa noudatettiin, koska
Suomi kuului osana Ruotsia ka-
toliseen kirkkoon.

Paastopiivii, joina ei saanut
sy6di lihaa, olivat maanantai,
keskiviikko, perjantai ja lauan-
tai.

Kallista suolaa sddsteltiin
Sidilontdmenetelmid olivat
suolaamisen liséksi auringossa
kuivattaminen ja etikkaliemeen
sdilominen. My6s maitohappo-
kéyminen tunnettiin.
Eksoottisia mausteita kanelis-
ta inkivédiriin saapui Kokkolan

kaltaiseen merenkulkukaupun-
kiin laivoilla. Suola oli erittdin
kallista, joten sitd kéytettiin sdfs-
tden. Keskiajan tonkkosuolattu
ruoka onkin osaksi myytti.

Ohra-ja tattarileipaa
Monipuolinen pitopOyti saattoi
olla todellisuutta vain muutamil-
le varakkaille perheille.

Ko6yhit sen sijaan joutuivat
tulemaan toimeen pé#fasiassa
leivilla.

”Koyhien ravitsemustilanne
oli heikko. Péi#asiallinen ravinto
oli leipd, jota sy6tiin 1,5 kiloa
pdivissid”, Solveig Kavilo kertoo.

Leipomiseen kiytettiin sisé-
maasta tuotua tattaria ja etenkin
ohraa, jonka kasvattamiselle oli
rannikkoseudulla hyvit olosuh-
teet. Spelttivehnié tuotiin vain
vihin Keski-Euroopasta. Veh-
nii ei kiytetty.

Ruuat ja leivit valmistettiin
yleensi avotulella sisdlld. Rah-
vaan asumukset olivat savutupia.
Kylélla saattoi myos olla ulkosal-
la yhteinen uuni, jonka tiimoilla
naiset kohtasivat ja juorusivat.

Rohtoja moneen vaivaan
Yrttejd kdytettiin usein l144kin-
nillisiin tarkoituksiin. Toisaalta
yrttejd olivat my6s monet sellai-
set kasvit, jotka nyky#in luetaan
ruuaksi.

”Maan pailld kasvavat olivat
yrttejd, maan alla juureksia”,
maisteri Maria Olli-Vesalainen
kertoo. Niinpé viljat, kaalit ja
kurpitsatkin olivat yrttejé!

Tuttuja esimerkkeji keskiai-
kaisesta keittiopuutarhasta on
paljon: persilja, minttu, basilika,
tilli, iisoppi, lipstikka, fenkoli,
kirveli, kumina, korianteri, anis,
selleri, katajanmarja ja piparjuu-
ri.

Yrttiladkinnin taitoja kehitet-
tiin luostareissa. My6s luonnosta
16ytyi rohtoja monen vaivaan.

“Esimerkiksi siankirsimoi
kdytettiin moneen tarkoituk-
seen, muun muassa flunssaan

kas herkuttell, koyha eli lelvalla

ja vatsavaivoihin seki haavojen
hoitoon. Sité nautittiin myos voi-
marohtona keviisin keripukkia
vastaan”, monia yrtteji tilallaan
Lohtajalla viljelevd Teija Huh-
tala kertoo.

”Nokkosella hoidettiin lihes
kaikkea. Jopa impotenssia”, nai-
set paljastavat.

Kovia aineita
Yrttien joukossa kasvaa koviakin
aineita. Esimerkiksi koiruoho eli

mali kivi vatsaldikkeestd, mutta
liiallisesti nautittuna se vaikutti
hermostoon ja sai kiyttiytyméin
villisti.
Jos pelittiin myrkytystd, mali
sai oksentamaan, “yrttirouvat”
kertovat.
Viidrinkiyton vuoksi koiruoho
kiellettiin 1800-luvulla.
Unettomuuteen ja ahdistuk-
seen toivat helpotusta salvia,
melissa, rosmariini, kuisma, va-
leriaana ja virmajuuri.

PAIVI KARJALAINEN

Keskiaika
kiehtoo

Jokin keskiajassa kiehtoo. Suo-
messa toimii useita keskiaika-
harrastukseen keskittyvid yh-
distyksid. Kokkolassa vietettiin
dskettdin neljannen kerran kes-
kiaikapiivid, joka kokosi ainakin
6000 kavija.

”Kisilld tekeminen on palkit-
sevaa. Rauhoittavaa vastapainoa
nykymenolle”, perustelevat
Kokkolan Kirkonmielld itse
ommelluissa mekoissa, hilkoissa
ja huntupéihineissi vaeltelevat
keskiaikaan hurahtaneet naiset.

Keskiaikaan perehtynyt kir-
jailija Satu Hovi selittdi kiin-
nostusta oman aikakautemme ja
keskiajan yhtildisyyksillA.

Turvattomuus ja epdvarmuus
leimaavat Hovin mukaan molem-
pia aikakausia. Myos keskiajalla
ihmiset elivit pelottavassa ja
ennalta arvaamattomassa maa-
ilmassa. Talon palaminen saattoi
merkitd loppueldméi maantielld.
Umpisuolen puhkeaminen oli
pahimmillaan kuolemaksi. Tédna
pdivini monet pelkéivit tyonsi
jatoimeentulonsa menettimista.

LEENA NYGARD

Rohan talli jérjesti

Kokkolan keskiaika-
markkinoilla turnajais-
esityksen, johon kuului my6s
kisailu viinipikarista.

Haavojen hoitoon sai aineksia
kehdkukasta, ritvinisti, arni-
kasta, peltokortteesta ja kérsa-
mosté.

”Jo pieni vilkaisu keskiaikai-
seen yrttitarhaan kertoo, etti se
oli hyvin laaja ja monipuolinen.
Yrtit tunnettiin ja niitd kéytet-
tiin”, Olli-Vesalainen toteaa.

”0Oli tietoa ja osaamista. Tassd
yhteydessi ei voi puhua pimeés-
td keskiajasta.”

LEENA NYGARD



