"Pettu wanha tuttu” — Perinteisen korvikeruokakulttuurin ja jakalaleipdvalistuksen

yhteentérmays

Jukka Vornanen

Jakala vai pettu?

Tanaan on Urpaanus [25. toukokuuta] ja maa on lumipeitteessa [...] Leikki on
kaukana rahwaassa ja erittdin koyhissa pereissd, kuin elukkain ja ihmisten
ruoka-aineet kokonaan loppuvat. Helluntain juhlina ei muuta puhetta
kuullutkaan [..] Eras heikkopdinen waimo huusi joukkoon, ehka parhaan
neuwon, sanoen: “syokaa pettua, wanhaa tuttua;” mutta sekdin ei lahde wiela

irti, kynsin ei hampain.!

Koyhdan maaseutuvaeston keskuudessa, etenkin Itd- ja Pohjois-Suomessa, riittava
ravinnonsaanti oli 1800-luvulla ajoittain vaikeaa. Huonoissa viljelyoloissa normaalienkaan
vuosien viljasadot eivat valttamatta riittdneet. Leipaviljaa jatkettiin useina vuosina
korvikkeilla, esimerkiksi petulla. Koska Lounais-Suomessa viljasadot olivat yleensa ottaen itaa
ja pohjoista paremmat, oli perinteinen korvikeruokakulttuuri sielld jo hiipunut. Maan
sivistyneistolla oli katovuosien varalle kuitenkin uudet hatavarasuosikkinsa: sienet ja

jauhettu jakala.

Tama luku kasittelee kysymysta siitd, kuinka sivistyneisto ja maaseutuvaesto pyrkivat
hyodyntamaan seka perinteisia ettd uusia korvikeruokia nalkatalvena 1867-1868. Miksi juuri
jakala ja jakalasta leivottu jakaldleipa oli sivistyneiston ensisijainen vaihtoehto perinteiselle
petulle ja muille vanhoille korvikkeille? Mika oli jakalavalistuksen aatehistoriallinen ja
luonnontieteellinen tausta? Luvussa tarkastellaan myds Elias Lonnrotin asemaa 1800-luvun
alkupuolen suomalaisessa korvikevalistuksessa ja kiinnitetdan huomiota siihen, kuinka
vuonna 1857 Oulun ladnissa toteutettu jakaldleipavalistus vaikutti vuosien 1867-1868
valistustoimiin. Lahdeaineistona kdytetaan sivistyneiston korvikekysymysta kasittelevia
kirjoituksia sekd sanomalehtiaineistoa. Kansalliskirjaston digitoidusta sanomalehtiarkistosta

kerdatyn sanomalehtiaineiston avulla tarkastellaan nalkatalven jakalavalistuksen keskeisia

1 Qulun Wiikko-Sanomia 23. 6.1866. Kainuussa ja Pohjois-Pohjanmaalla jo vuosien 1866 ja 1867 kevait olivat
vaikeat.



kdanteita ja yksityiskohtia. Nalkavuosien korvikeruokaongelmaa on kasitelty aiemmin
etenkin Antti Hakkisen tutkimuksissa, jotka ovat toimineet tyon tarkedna lahtokohtana, kuten

myos jakalavalitusta tutkineiden Marie Clark Nelsonin ja Ingvar Svanbergin julkaisut.?

Korvikeruuat ja suomalainen ruokakulttuuri

Suomalainen ruokakulttuuri perustui 1800-luvulla viela pitkalti varastointitalouteen. Ruoka-
aineita hankittiin silloin, kun niita oli saatavilla ja sdil6ttiin muita aikoja varten. Nykyaikaan
verrattuna sadilontdkeinot olivat yksinkertaisia: ruoka-aineita voitiin kuivata, hapattaa,

savustaa tai suolata.3

Ylivoimaisesti tarkein suomalaisten ravinnonldhde oli vilja, jota oli riihikuivattuna helppo
sdilyttaa. Viljalajeista tarkein oli ruis, mutta myds ohraa viljeltiin ldhes koko maassa. Kauraa
viljeltiin iddssa ja vehnan viljely rajoittui Etela- ja Lansi-Suomen parhaille pelloille.
Kotielaimien maara vaihteli varakkuuden mukaan. Maaseutuvaeston keskuudessa lihaa
syotiin harvoin ja eldimia hydédynnettiin ensi sijassa muilla tavoin: niita kdytettiin vetoapuna,
peltojen lannoittajina sekd maidon ja munien tuottajina. Maitoa saatiin vaihtelevasti.
Kasveista viljeltiin viljan ohella naurista, lanttua, kaalia, herneita ja papuja. Perunan viljely oli
alkanut Suomessa 1730-luvulla, mutta sen suosio kasvoi vasta 1800-luvun aikana.
Puutarhanhoitoa harrastettiin lahinna saatylaisten keskuudessa. Luonnonantimista tarkein
oli kala. Metsdstamista harjoitettiin, mutta suurriista oli vahissa. Kesalla ja syksylla metsasta
poimittiin marjoja, joita kdytettiin lahinna tuoreina. Saan jadhtyessa puolukoita saatettiin

jaddyttaa talven varalle. Sienia kerattiin ja syotiin vain maan itdosissa.*

Edella mainitut ravintoaineet muodostivat rungon pientilallisten, torppareiden ja loisten

ruokataloudelle. Varakkaammat tilalliset ja sdatylaiset tdydensivat samaa perusvalikoimaa
taloustilanteensa mukaan. Ylempien sadtyjen ja rahvaan ruokakulttuuria erotti kiytettyjen
raaka-aineiden ohella se, mitd raaka-aineista valmistettiin ja millaista etikettia ruokaillessa

noudatettiin. Nailta osin saatylaiston ja kansan tottumukset olivat hyvin eriytyneet.

2 Ks. Hakkinen 1991; Hakkinen 1994; Nelson ja Svanberg 1987; Nelson 1988.

3 Talve 1973, 32; Sillanpaa 2003, 14.

4 Talve 1973, 70-76, 82; Sillanpda 2003, 12-18. Soininen 1974, 165-185. Tassa teoksessa suomalaisen
maatalouden kehitysta ja erityispiirteitd kisitelladn tarkemmin Petri Rekosen artikkelissa.



Kansatieteilija [lmar Talven mukaan kansanomaisen ruokatalouden tyypillisia piirteita olivat
perinteisyys ja konservatiivisuus. Kaupunkien ja sivistyneiston ruokatottumukset olivat

notkeampia.

Vaikka kaytetyissa ruoka-aineissa oli normaaleina vuosina jonkin verran valinnanvaraa, oli
viljatuotteiden osuus kokonaiskulutuksesta ylikorostunut. Viljasadon epdonnistuessa
ruokapula iski etenkin maaseudun kéyhimpaan vaestoon. Varakkaampi vaki pystyi seka

maalla ettd kaupungissa kompensoimaan rahalla pula-ajan vaikutuksia.t

Suomen maataloushistoriaa tutkineen Arvo M. Soinisen mukaan "puhdas rukiinen leipa oli
suomalaisen maamiehen ensisijainen tavoite” 1800-luvulla.” Kansan ruokataloudessa viljaa
kaytettiin my6s muihin ruokiin, mutta ylivoimaisesti tarkein ruoka oli leipa. Leipaa syotiin
jokaisella aterialla, ja se oli hyva evas kodin ulkopuolellakin. Mikali vuodentulo suinkin salli,

leipa valmistettiin rukiista.®

Leivdn asema ruokakulttuurissa oli niin keskeinen, ettd sanaa "leipd” kaytettiin vaurauden
symbolina ja leivan laatu oli keskeinen toimeentulon mittari. Talon, pitdjan ja maakunnan
varakkuudesta kertoi se, syotiinko "selvaa” vai ”sekaista” leipaa. Selva leipa oli tehty
kokonaan leipaviljasta, mutta sekaiseen leipaan oli sekoitettu jotain jatketta. Hieman
tilanteesta ja kdytetyista raaka-aineista riippuen jatkettua leipaa kutsuttiin "seka-", "kerta-"

tai "hataleivaksi”.?

Leivan jatkeena kaytettyja korvikkeita oli useita, ja ne vaihtelivat alueen, vuodenajan ja
tilanteen vakavuuden mukaan. Hata ei ollut yleensa vield suuren suuri, kun leivdn jatkeena
kaytettiin vihempiarvoisina pidettyja viljoja, naurista, lanttua, perunaa tai marjoja.
Tiukempina aikoina leipaviljan sekaan alettiin jauhaa olkia, akanoita tai herneenvarsia. Mikali
huonot vuodet seurasivat toisiaan ja johtivat todelliseen nalanhataan, neuvoi korvikeperinne
keradamaan luonnosta suovehkaa, muita suurijuurakkoisia kasveja seka suolaheinaa tai

kaisloja. Kaikkia naita korvikkeita kuivattiin, jauhettiin jauhoiksi ja kdytettiin leivan jatkeeksi.

5 Sillanpaa 1999, 37-51; Talve 1973, 30.

6 Vappu Ikonen on tutkinut ndlkdvuosien vaikutusta eri sosiaaliluokkien kulutukseen oululaisen J. W. Snellman
G:sonin kauppahuoneen tilikirjojen kautta. Pula-aikana kauppahuoneen tuotteiden hinnan nousu karsi alimmat
sosiaaliluokat kauppahuoneen asiakaskunnasta. Keskiluokkakin joutui karsimaan ylellisyystuotteiden kulutusta,
mutta kaikkein rikkaimpien asiakkaiden kulutukseen hintojen nousu ei vaikuttanut. Ikonen 1991, 87-89.

7 Soininen 1974, 94.

8 Sirelius 1919, 315-317; Talve 1973, 60-61. Pohjois-Pohjanmaalla ja Lapissa suosittiin rukiin sijaan ohraa.

9 Ibid.



Viljavarastojen tyhjentyessa korvikkeiden osuutta hatdleivassa lisattiin ja viljan vahennettiin.

Toiveena olj, ettei korvikkeiden osuus nousisi yli puoleen taikinasta.1?

Kaikista leipaviljan korvikkeista kdytetyin oli pettu. Petulla tarkoitetaan mannyn kuoren jalsi-
ja nilakerroksia, joita kutsuttiin myos jaltdksi tai maihdksi. Petun kerdamiseen on useita eri
tekniikoita, mutta kdytannossa pettu kerataan kuorimalla nuoria tai keski-ikdisia mantyja ja
erottamalla jalttdkerros puun kuoresta tai rungosta tarkoitukseen valmistetulla lastalla.
Pettua voi periaatteessa kerdatd ympari vuoden, mutta parhaiten se onnistuu kevaalla ja kesan
alussa, kun mannyn kasvu talven jalkeen kdynnistyy. Paras keruuaika touko-kesakuussa kesti
nelisen viikkoa, ja tuolloin ainakin Kainuussa pidettiin petdjapaivia, jolloin koko talonvaki
lahti toihin pettumetsalle. Kesan myota jaltdn maku muuttui kitkerammaksi, ja talvipakkasilla
oikeiden kuorikerrosten irrottaminen oli kevatta ja kesida vaikeampaa. Nalkdkuoleman
uhatessa pettua saatettiin kuitenkin vaihtelevalla menestykselld kerata talviaikaankin.
Irrotettu jaltta ei viela sellaisenaan kelvannut leipdaineeksi, vaan se piti kuivattaa, keittda ja
paahtaa. Esikasittelyn tarkoituksena oli vahentaa jaltdn parkkiaineita ja pihkaista makua.
Paahtamisen jalkeen jalttd jauhettiin pettujauhoksi. Pettua kutsuttiin kansan keskuudessa
my0s petdjdiseksi ja rukiiseen sekoitettua pettuleipaa puolipetdjaiseksi. Oikein huonoina

aikoina leipaa saatettiin leipoa pelkasta petusta. Silloin syo6tiin silkkoa.11

[td- ja Pohjois-Suomessa pettu oli 1800-luvun alkupuolella osa normaalivuosienkin
ruokataloutta. Eino Jutikkalan Suomen historian kartaston (1949) tietoihin pohjautuva kartta
(Kuvio 15) osoittaa, miten 1830-luvun alkupuolella pettua kaytettiin hyvin laajoillakin

alueilla. Maaseutuvdeston lisaksi pettua kadytettiin saamelaisten keskuudessa.12

[kuvio_015.eps tdhan]

Osassa maata petun kaytto oli viela 1800-luvun alkupuolella osa arkea, mutta Varsinais-

Suomessa ja Hameessa sille ei ollut tarvetta. Lounais-Suomessa maanviljely oli muuta maata

kehittyneempad ja maa viljavaa. Selvaa leipaa riitti lapi vuoden. Satakunnassa ja Himeen

10 Korhonen 1987, 65; Sirelius 1919, 316-318.

11 Korhonen 1987, 68-86. Kirjallisissa lahteissa pettu mainitaan ensimmaisen kerran vuonna 1492, jolloin
kansan kerrotaan turvautuneen pettuleipaan Viipurin linnan piirityksen aikana. Vuoden 1551 nalanhataa
sivuavissa muistiinpanoissaan Mikael Agricola mainitsee hatileipdaineksista petun, mutta myos vehkan, oljet ja
akanat. Samoja korvikkeita kiytettiin kuolonvuosina 1695-1697. Joidenkin arvioiden mukaan pettua on kaytetty
Suomessa ravinnoksi aina metsadstaja-kerailija-ajoista ldhtien. Ks. esim. Agricola 1931, 464; Korhonen 1987, 65-
66; Lappalainen 2012, 105-108.

12 Jutikkala 1949, 54-55; Rautio, 2014.



pohjoisosissa turvauduttiin korvikkeisiin silloin tall6in, mutta siellakdan korvikkeita ei ollut

kdytetty yleisemmin kahteen sukupolveen. Tilanne oli vastaava Uudellamaalla.13

Vuosien 1832 ja 1856 kadot koskettivat vain osaa maata, ldhinna Pohjois-Pohjanmaata ja
Kainuuta. Suuriruhtinaskunnan paakaupungista katsoen pohjoiset hatdleipdalueet olivat
etaall, silla esimerkiksi postin matka Helsingista Kajaaniin kesti 12 paivaa.* Vuosina 1862-
1866 toistuneet huonot vuodentulot koskivat laajemmin koko maata, ja korvikkeita jouduttiin
syOmadn selvddn leipddn tottuneillakin alueilla. Maaliskuussa 1866 Hufvudstadsbladetin
Pohjanmaan kirjeenvaihtaja kertoi ndhneensa ensimmaista kertaa eldissdaan pettuleivan:
"Leipd on variltddan aivan musta ja sen vahva pihkainen maku seka [taikinan] terdvat akanat
tekevat leivdn nielemisesta tdysin mahdotonta. Voi kurjaa kansaa, joka on pakoitettu

elattamaan itsensa sellaisella ruualla!”15

Nalkatalven 1867-1868 lahestyessa Suomessa oli siis alueita, joissa korvikkeet olivat osa
normaalia ruokataloutta, ja alueita, joissa niita ei ollut syoty aikoihin. Etelad- ja Lounais-
Suomessa oltiinkin kesalla ja syksylla 1867 uudehkon tilanteen edessd, kun alkoi nayttaa silta,
etta viljasato epaonnistuisi koko maassa. Milla kotimaisen viljan puutetta pitdisi paikata?
Saataisiinko tuontiviljaa vai pitdisiko turvautua korvikkeisiin? Yhteys perinteiseen
hatdleipakulttuuriin oli heikentynyt, ja maan oppineet uskoivat uusia parempiakin

vaihtoehtoja olevan saatavilla.

Petusta jakdlaan: hataleipa sivistyneiston silmissa

Kansanomaisessa ruokakulttuurissa petulla ja muilla perinteisilla korvikkeilla oli vakiintunut
asema, mutta kesalld ja syksylla 1867 viranomaiset ja sivistyneisto eivat suinkaan
kannustaneet kansaa pettumetsalle. Petun ja muiden perinteisten korvikkeiden sijaan

saatylaisilla oli omat uudet korvikeruokasuosikkinsa: jakdlaleipa ja sienet.

Maan oppineiden keskuudessa pettuun oli suhtauduttu jo pidempaan penseasti. Pettua ja

muita perinteisia korvikkeita pidettiin epaterveellisend ravintona, ja niita kutsuttiin

13 Liakka 1923, 178-180.
14 Anttila 1985, 127.
15 Hufvudstadsbladet 31.3.1866. (Suomennokset kirjoittajan.)



"luonnottomiksi” leivdn jatkeiksi. Kansan ja oppineiden kasitykset petun ravitsevuudesta
erosivat toisistaan. Terveyssyiden lisdksi petun keradminen oli metsataloudellinen rasite, silla
pettua kerattiin ldhes taysikasvuisista tukkipuista, joille olisi ollut muutakin kdyttoa.1® Kansaa

kannustettiin entista taloudellisempaan luonnonvarojen hyédyntamiseen.

Kasitellessaan uhkaavaa naldnhataa ja sen torjuntaa, senaatin valtiovaraintoimituskunta
paatti 31.7.1867, etta kansaa olisi valistettava luopumaan petusta seka olkileivasta ja
korvaamaan ne jakalilla ja sienilla.1” Jo aiemmin kesalla kauppaneuvos Erik Julin oli paattanyt
toimia nalanhadan torjumiseksi ja kutsunut Turussa koolle komitean edistimaan uusien
korvikeruokien kdyttoonottoa. Senaatin ja Julinin toimien seurauksena alkoi laaja
valistuskampanja jakalien ja sienien hydédyntamisesta ruoaksi. Elo- ja syyskuun aikana maan

suurimmissa sanomalehdissa julkaistiin lukuisia aihetta kasittelevia artikkeleita.18

[kuvio_016.tiff tdhan]

Katovuodet, korvikeruoka, kulkutaudit ja korkeampi kuolleisuus kuuluivat aikakauden
kokemuksissa tiiviisti yhteen. Koska tautien synty- ja leviamismekanismeja ei kuitenkaan
vield kunnolla tunnettu, osa oppineista oletti, sindnsa johdonmukaisesti, etta taudit ja
kuolleisuus olivat suurelta osin seurausta ruoansulatukselle sopimattomista
hatdleipaaineista. Uusia parempia korvikkeita oli etsitty jo pidemman aikaa.

Pahat katovuodet olivat olleet Ruotsin valtakunnan riesana lapi historian. Kovimpiin
kokemuksiin kuuluivat 1600-luvun lopun kuolonvuodet, jotka ravistelivat suurvalta-asemaan
noussutta kuningaskuntaa.l® Valistusajan henkeen ja luonnontieteiden nopeaan kehitykseen
yhdistettyna toistuvat katovuosikokemukset kannustivat Ruotsin 1700-luvun oppineita
tutkimaan uusia ruokakasveja. Suuria odotuksia kohdistui perunan viljelyyn, jota alettiin
1720-luvulta alkaen opettaa kansalle. Viljelykasvien lisdaksi hyodyn aikakauden sivistyneisto
halusi kartoittaa kaikki luonnonvarat ja -antimet aiempaa paremmin. Uusiksi ravintokasveiksi
ja etenkin pula-aikojen korvikkeiksi esitettiin lukuisia villeja kasveja. Kiinnostus kohdistui
erityisesti jakaliin, joita oli kdytetty jo aiemmin eldinten hatdrehuna. Kansan perinteisiin

hatileipadaineisiin jakala ei kuulunut, mutta Islannissa oli toisin: siella erityisesti

16 Korhonen 1986, 88. Oulun Wiikko-Sanomia 12.9.1857; Nelson ja Svanberg 1987, 43.

17 Hakkinen 1991, 100.

18 Ks. esim. Hufvudstadsbladet, 2.8.1867; Oulun Wiikko-Sanomat, 3.8.1867; Tampereen Sanomat, 6.8.1867;
Suomen Wirallinen Lehti, 9.8.1867; Helsingfors Dagblad 18.8.1867; Finlands Allmédnna Tidning, 22.8.1867.
19 Lappalainen 2012.



islanninjakalaa (isohirvenjakala, Cetraria islandica) oli kaytetty vuosisatoja ihmisravinnoksi.
Vuonna 1683 ruotsalainen ladkari ja luonnontieteilija Urban Hjarne havaitsi, etta
islanninjdkala kasvaa my6s Ruotsissa, ja islantilaisten esimerkkia noudattaen jakalat alettiin

1700-luvulla mainita myo6s ruotsalaisten hatdleivaksi kelpaavien kasvien joukossa.20

Hataleipakeskustelu oli vilkasta, ja siihen osallistuivat maan tunnetuimmat luonnontieteilijat
Uppsalassa, Turussa ja Lundissa. Carl von Linné kirjoitti useita julkaisuja leipaviljoista ja
niiden jatkeeksi sopivista kasveista. Kansan kayttamiin korvikkeisiin Linné oli tutustunut
muun muassa vuonna 1732 maan pohjoisosiin suuntautuneella Lapin-matkallaan. Pettua
Linné piti hyvana hatileipaaineena, mutta han oli kiinnostunut my0os jakalien
hyodyntdamisestd. Turun akatemian kemian professori Pehr Adrian Gadd suhtautui pettuun
kriittisemmin ja moitti sen ravintoarvoa hyddyttomaksi. Lundissa vaikuttanut Anders Johan
Retzius piti perunaa ja islanninjakalaa pettua parempina korvikkeina.?! Vuonna 1772 Gadd
kritisoi kansan perinteisia hatdleipdaineita Aurora-seuran julkaisemassa, Suomen

ensimmaisessa sanomalehdessa Tidningar Utgifne af et Sdllskap i Abo:

Maassamme totuttuun tapaan, valmistetaan hataleipa osin akanoista ja
rikkihakatuista jyvantahkista, joita viljaan sekoitettuna kutsutaan Survotuksi
leivaksi, osin vehkan juurista, jota kutsutaan Vehkaleivaksi ja osin
petdjankuoresta, josta tehdaan pettuleipda. Ensin mainittua talonpojat kayttavat
maan pohjoisosissa nimella Sekainen leipa viljavinakin vuosina. Vehka- ja
pettuleipa ovat sopimattomia, jos eivat vahingollisia kayttaa. Edellinen kasvi,
joka kasvaa suolla ja suoperaisissa paikoissa, on ennemmin polttava ja
syovyttava kuin ravitseva. Petun kuoriminen puolestaan kuluttaa metsaa niin
paljon, ettei voi jattdd mainitsematta, ettei niin pihkaisesta aineesta voi tulla

mehevaa ja ravitsevaa leipaa.22

Perinteisten korvikkeiden korvaajaksi Gadd ei esittanyt kuitenkaan jakalid, vaan
heindnsiemenid, juolavehnaa, pihlajanmarjoja, apilaa ja perunaa, jonka kaytto ei vield 1770-

luvullakaan ollut yleistynyt.

20 Nelson ja Svanberg 1987, 14-16, 21.
21 Linné 1993; Nelson ja Svanberg 1987, 21-22; Rasdnen 2007, 96-97.
22 Tidningar Utgifne af et Séllskap i Abo, 7.5.1772.



Linnén suomalaisista oppilaista Carolus Nicolaus von Hellens valittiin vuonna 1778 Turun
akatemiaan ladketieteen professoriksi ja kasvitieteen asiantuntijaksi. Vuonna 1782 hdnen
oppilaansa Johan Fredric Wallenius puolusti opettajansa uutta tieteellistad vaitosta
suomalaisista hatdleivaksi kelpaavista kasveista (Afhandling om finska allmogens nédbréd.)
Viitoksensa johdannossa Hellens viittaa Ruotsin valtakuntaa ravistelleisiin kuolonvuosiin
1695-1697 ja toteaa, ettd kasvikunnan rikkauksista suuri osa on jadnyt kriisivuosina
kayttamattd. Vaitoksessadn Hellens arvioi kaytossa olleita korvikkeita ja esitti uusia kasveja
hatdleivan aineiksi. Pettua han kritisoi tuimaksi ja kuivaksi, eika pitanyt sita jarin
terveellisend ravintona. Hellens kuitenkin esittd3, etta pettuleivdan valmistustapaakin voisi
kehittda, jolloin sen maku ehka paranisi. Uusista hatdleipdaineista parhaana esitellddn peruna,
mutta monia muitakin kasveja mainitaan ja mukana ovat myds jakalat. Islanninjakalan
kayttamistd ravintona Hellens perustelee islantilaisen tutkimusmatkailijan ja tiedemiehen

Eggert Olafsenin kirjoituksilla.?3

Jakalan suosio kasvoi 1700-luvun loppua kohti, ja vuonna 1798 Suomen Talousseura julkaisi
oman, professori Josef Pippingin laatiman jakalaleipdoppaansa. Jakdldan kansansuosion
esteena oli kuitenkin yksi iso ongelma, nimittdin jakalan kitkera maku. Islanninjakalasta pahin
kitkeryys lahti vedessa keittamalla, mutta kun myo6s poronjakalasta toivottiin uutta
korviketta, kaivattiin ongelmaan parempaa ratkaisua. Eteenpain paastiin vuonna 1808, kun
modernin kemiantutkimuksen suurnimiin kuuluva Jacob Berzelius selvitti kitkeryyden
johtuvan jakaldn sisaltamista hapoista. Hataleipaoppaissa ryhdyttiinkin opettamaan jakalien
lipedkasittelya, jolla hapot neutraloituivat ja jakalaleivan maku parani.24

Suomessa jakadlavalistusta jatkettiin seuraavan kerran 1830-luvun alussa, jolloin Pohjois-
Pohjanmaalla ja Kainuussa kamppailtiin tauteja ja ndlkaa vastaan. Vuosina 1831 ja 1832
Oulun Wiikko-Sanomissa julkaistiin useita Kirjoituksia, joissa annettiin neuvoja leipaviljan

korvikkeista ja suositeltiin islannin- ja poronjakalaa leivan jatkeeksi.2>

Ladketieteen opinnoistaan vuonna 1832 valmistunut Elias Lonnrot aloitti seuraavan vuoden
kevaalla piirilaakarin tyot Kajaanissa. Syksyn 1832 sato oli ollut Kainuussa jalleen huono, ja
nalka seka kulkutaudit riivasivat Kainuuta. Lonnrot kohtasi henkilékohtaisesti ruokapulan

aiheuttaman vakavan kriisin. Havaintojensa pohjalta han ei ollut lainkaan vakuuttunut

23 Hellens 1782.
24 Nelson ja Svanberg 1987, 17, 23-24, 27-28.
25 Qulun Wiikko-Sanomat, 15.1.1831; Oulun Wiikko-Sanomat 5.11.1831; Oulun Wiikko-Sanomat, 13.10.1832.



perinteisten korvikeruokien terveellisyydesta.2® Ruotsissa oli julkaistu uusi suosittu Gustava
Schartaun hatéleipaopas Vidlmenta rdd i missvdxt dr, ja Waseniuksen kustannusliike pyysi
kesdlld 1833 Lonnrotia suomentamaan kyseisen oppaan. Kdannostyo valmistui jo saman
kesdn aikana, mutta teos julkaistiin vasta seuraavana vuonna. Alkuperaistekstin kddntamisen
ohella Lonnrot muokkasi Schartaun opasta mielestddn paremmin Suomen olosuhteisiin

sopivaksi.2” Omassa esipuheessaan Lonnrot kirjoittaa:

Jopa kehno turva on meilla petdjastakin, silla vaikka se tayttaa vatsan, niin ei se
kuitenkaan ravitse. Yha ja kauan nautittuna on se viela terveydellekin
vahingollinen. Eika voisi kasittad, miten tima kehno ja ruvaksi kaiketi
kelpaamaton aine on pysynyt meilld maassa niin rakkaana, jos juuri ei siita
syystd, etta sitd 1oytyy joka paikassa ololta. Vai lieneeko syyna, ettd Suomalaiset
eivat ole tunteneet parempia aineita. Kuitenkin kasvaa meiddn metsissa,
kankailla, maill3, niituilla, joissa, ja jarvissa aineita pian ylehensj, jotka
luonnostansa ovat paljon etusammat, terveellisemmat ja maukkaammat ruviksi.
Jakalia esimerkiksi kasvaa joka maamme loukossa runsaimmasti, jotka
tavallisinakin vuosina, saati ndljan aikana, kelpaavat ruvaksi ja ovat terveelliset.
[...] Eiko se ole justiin, kun Jumalan huolenpito niilla olisi tahtonut palkita
maamme koyhyyttd, vaan me raukat heitimme ne [jakalat]

ymmartdmattomyydestd nautitsematta.28

Kainuussa ndkemansa perusteella Lonnrot oli vakuuttunut, ettd jakalaleipa olisi paras apu
Suomen kansaa piinaaviin pula-aikoihin. Vuoden 1833 jalkeen seuraavat 23 vuotta olivat
Suomessa kuitenkin kohtuullisten satojen aikaa, eivatka leipaviljan jatkeet olleet
ajankohtainen keskustelunaihe. Tilanne muuttui vasta elokuussa 1856, kun Pohjois-Suomen
sadot jalleen epaonnistuivat. Nalanhdadan torjumiseksi senaatti maarasi katoalueille kaksi
kiertavaa ladkaria opettamaan jakalaleivan valmistusta. Pitkdn piirilddkarin uran jalkeen
Lonnrot oli kolme vuotta aiemmin siirtynyt Helsinkiin suomen kielen professoriksi, mutta
kutsun kaydessa han suostui valistuslaakariksi Kainuuseen. Ladkintohallituksen kehotuksesta
Lonnrot laati kevaalla 1857 valistustyon tueksi pienen oppaan Neuvoja erdsten jdkdldin

kdyttdmisestd ruuaksi. Kesan Lonnrot vietti seurueineen Kainuun suurimmissa pitdjissa

26 Anttila 1985, 127-131.
27 Anttila 1985, 230.
28 Lonnrot 1992.



kouluttaen kansaa jakaldleivan teossa. Vastaanotto oli kuitenkin nuivaa. Rahvas vierasti
jakalaa ihmisravintona ja luotti enemman perinteisiin korvikkeisiin kuin uutuuksiin. Vaeston

vastaanhangoittelu aiheutti pettymyksen tunteita Lonnrotissa.??

Sanomalehdet tukivat jakalavalistusta, mutta raportoivat myos kansan vastustuksesta.
Joulukuussa 1857 sanomalehti Sanan-Lennditin julkaisi sotkamolaisten mielipiteita

jakalaleivasta:

[...] ei siita ole ihmisten syotdvaksi; ei se ole terveellistd, se tekee silmat kipedksi.
Ennen mina syon petdjdistd; sen tietdd ettd se on puhdasta, sen paalla ei ole
matelleet kidrmeet ja sammakot. Se on parasta syotavaa tuo olki ja tdhka talvella,

ja petdja kesalla; ei jakalasta ole ihmisen ruuaksi, se on lehmain ruokaa.30

Vuoden 1862 kadon ja sitd seuranneiden huonojen vuosien aikana jakalaleivasta kirjoiteltiin
sanomalehdissa silloin talloin, mutta kesalla 1867 kiinnostus alkoi taas kasvaa. Lonnrotin
vuoden 1857 oppaasta otettiin uudet suomen- ja ruotsinkieliset painokset ja kirjeessaan
sanomalehti Tdhden paatoimittajalle, ystavadlleen Johan Fredrik Granlundille, Lonnrot pyytaa
tatad julkaisemaan jakalaleipaohjeita lehdessadan. Kymmenen vuoden takainen pettymys

kuuluu kirjeen sanavalinnoissa:

Turhasta luulosta tahi tottumattomuudesta moni kuitenki niin jakaladleipaa inhoo
kuin sienidkin, ja sy0 ennemmin puunkuoria, olkia ja muita vatsassa
sulamattomia aineita. Tata turhaluuloisuutta se ehka paljonkin auttaisi
vahenemaan, jos ndina aikoina, joina kerjaldislaumat kiertavat yli ympari maata,
laitettaisi jakaldleipaa edes siksi, etta olisi kerjalaisille antaa. Kun mainitun leivan
terveellisyydesta on niin paljo todistuksia, niin saisi se, joka jakaladleivan viereen
tahtoisi ndlkaan kuolla, syyttda itsednsa. Samoin voitaisi kaikissa vankeus-,
ojennus- ja vaivaisten holhouslaitoksissa jakaladleipaa kayttaa; sekin auttaisi
ihmisia tottumaan siihen, vdhentdisi kruunun ja kuntain kustannuksia niita
varten, ja taitaisi viela lisdksi tehda senki, ettei ilmautuisikaan niin paljo kruunun

ja kuntain eldkkeelle semmoisiin paikkoihin pyrkivia.3!

29 Anttila 1985, 420.
30 Sanan-Lenndtin 19.12.1857.
31 Lonnrot 1990, 392. Elias Lonnrotin kirje Johan Fredrik Granlundille 1.8.1867.



Nalkavuosina 1867-1868 Lonnrot ei osallistunut endad omissa nimissaan julkiseen
jakaldakeskusteluun, mutta han valmisteli lddkarihallinnolle kaksiosaisen tiedotusmateriaalin
jakaldin kayttdmisestd ruoaksi. Syksyn aikana useissa sanomalehdissd neuvottiin jakalaleivan
leipomista ndiden ohjeiden mukaan. My6s Lonnrotin kymmenen vuotta aiemmin kirjoittamia
jakalateksteja uudelleen julkaistiin. Sdilyneiden lahteiden perusteella Lonnrotin rooli vuonna
1867 jaa osin arvailujen varaan. Kaviko Lonnrot keskusteluja senaatin jasenten, erityisesti
Snellmanin kanssa? Syksyn ja talven aikana asiat etenivat kuitenkin hyvin pitkalti kuten

Lonnrot Granlundille ldhettdmassaan kirjeessa maalaili.3?

Jakalavalistuksen huipennus ja hiipuminen

[Ennakkoluulojen ja piittaamattomuuden nujertaminen] vaatii entista
sinnikkddmpda valistusta luonnon tarjoamista, ihmisen ruuaksi kelpaavista,
vaikkakin tdhan asti laiminlyddyista ravinnonlahteistd. Tastd syystd on naina
paivind Turussa perustettu komitea, joka, alinomaan yhteisen hyvin eteen
uurastavan kauppaneuvos E. Julinin johdolla, aikoo etsia aiempaa
kaytannollisempid keinoja sammaleiden ja sienien kayttod koskevan tiedon

levittidmiseksi.33

Kesalla ja syksylla 1867 jakala- ja sienivalistus henkil6ityi turkulaiseen kauppaneuvokseen
Erik Juliniin, joka Abo Underrdttelserin kuvaamalla tavalla oli tunnettu yhteiskunnallisesta
aktiivisuudestaan.34 Jakalavalistuksen vaihtelevasta ja huonosta aiemmasta menestyksesta
huolimatta Suomen ylimpien yhteiskuntaluokkien usko uusiin korvikkeisiin ei horjunut. Jo
ennen pahimpien hallojen aiheuttamia tuhoja, Julin perusti yhdessa laaninlaakari Elfvingin,
rouva Gyllingin ja raatimies Wikestromin kanssa komitean, jonka tarkoitus oli edesauttaa

jakdlan ja sienien keradmista seka ruoaksi valmistamista. Komitean alaisuuteen perustettiin

32 Lonnrot 1992, 51-57.

33 Abo Underrittelser 30.7.1867.

34 Hoffman 2004, 485-486. Vuosina 1826-1852 Julin oli toiminut Turun kaupungin ja piiriapteekin
apteekkarina, minka ohessa hian oli rakentanut merkittdvan uran tukku- ja ulkomaankaupan seki laiva- ja
konepajateollisuuden parissa. Hatdleipdkomitean puuhamieheni toimiessaan Julin oli 71-vuotias.



opetusleipomo, johon kutsuttiin oppilaita padasiassa Turun ja Porin laanista, mutta myos

muualta maasta.35

Julinin komitea oli jo kdynnistdanyt toimintansa, kun senaatin valtiovaraintoimituskunta
heindkuun 31. paiva kasitteli uhkaavan naldn torjuntaa. Turun komitean toimista ja
suunnitelmista paatettiin pyytaa lisatietoja Turun maaherralta, ja samalla myodnnettiin 8 000
markkaa kaytettavaksi Turun ja Porin, Oulun, Vaasan, Kuopion, Mikkelin ja Himeen ladneissa
hatdleipdasian edistamiseksi. Metsahallitukselle annettiin maarays kehottaa virkamiehidan

neuvomaan kansaa sienien ja jakalien kaytossa.3°

Sanomalehdissad Turun hatdleipakomitean perustaminen ja senaatin paatokset uutisoitiin
rinta rinnan.3” Julinin komiteasta ja jakaldleipomosta tuli esikuva, jonka toimintamallia
suositeltiin hy6dynnettavaksi muuallakin. Jakaldinnostus tarttui maakuntien saatylaisiin ja
hataleipalaitoksia alettiin elo-syyskuussa perustaa Himeenlinnaan, Poriin, Mikkeliin, Vaasaan
ja Ouluun.3® Jakalan ja sienien keradminen oli aloitettava nopeasti, silla lumen tuloon oli aikaa

kahdesta neljaan kuukautta.

Turussa toiminta kdynnistyi nopeasti. Jakalaa ostettiin ymparoivalta seudulta ja
jakalaleipomoon saapui hyvin oppilaita. Kahden viikon kursseille osallistui padasiassa naisia.
Kurssien oppilaille tarjottiin majoitus kahden viikon kurssin ajaksi, ja leipomossa opeteltiin
jakalan esikasittelya seka erilaisten jakala- ja sieniruokien valmistamista. Tarkoitus oli, etta
kotiseudulleen palattuaan kurssin kidyneet opettaisivat taitojaan eteenpdin.3? Lokakuun 1.

paivana Abo Underrdttelserissd kerrottiin, etta:

"Hataleipéalaitoksessa on kdynyt jo 100 oppilasta ja sen voidaan katsoa olevan lampimasti
vastaanotettu. Laitoksessa tutkitaan keinoja, joilla jakalaleivasta saataisiin entista
maukkaampi. Lipedkasittely, joka aiemmin tehtiin kokonaisille jakalille, toteutetaan nyt

jakdlajauhoille, milla keinoin karvas maku katoaa paremmin. Jauhot vaativat my6s vahemman

35 Abo Underrittelser 30.7.1867.

36 Turja 1939, 94.

37 Ks. esim. Hufvudstadsbladet 6.8.1867; Wiborgs Tidning 10.8.1867; Bjérneborg 10.8.1867.
38 Turja 1939, 97.

39 Turja 1939, 98; Hakkinen 1991, 98.



tilaa kuin jauhamaton jakala; valmistusprosessi voidaan ndin ollen toteuttaa sisatiloissa,

minka merkitys ei ole vahdinen vuodenaikojen kylmetessa.”4%

Turun esimerkkid noudattaen Himeen ladanin kuvernéori Claes Herman Molander paatti heti
senaatin ohjeet saatuaan, ettd Himeenlinnaankin oli perustettava Turun mallin mukainen
jakaldleipomo ja sita yllapitava "hataleivan ja sienien valmistamisenseura”. Elokuun 10.
paivana kuvern6ori laittoi liikkeelle kiertokirjeet hataleivan valmistuksesta seka jakalan ja
sienien kerdamisesta. Viisi paivad myohemmin kuvernoéori kuulutti Himeenlinnan
hataleipalaitoksen olevan valmis ottamaan oppilaita. Kuverndorin itsensa lisdksi keskeisiin
puuhamiehiin kuuluivat apteekkari Akerman, joka matkusti Turkuun Julinin oppiin, seka
kauppias Bogdanoff. Elo-syyskuun aikana Himeenlinnan kursseille osallistui 52 henkea

ympadri ladniad ja muutama henkil6 saapui Uudeltamaaltakin.*!

Turun ja Himeenlinnan mallia pyrittiin noudattamaan muuallakin. Vaasan ladnissa
perustettiin useamman paikkakunnan kattanut jakalaleipomojen verkosto, ja Poriin
perustettiin oma laitos elokuun lopulla.#2 Oulussakin yritettiin tarttua toimeen, mutta
jakalavalistus oli Oulun laanissa jalleen Etela-Suomea vaikeampaa, ja hataleipalaitos
jouduttiin lakkauttamaan kymmenen padivan paasta sen avaamisesta oppilaiden puutteen
vuoksi.43 Mikkelissa jarjestetysta jakalavalistuksesta on ristiriitaisia tietoja, mutta H. A. Turjan
mukaan opetusta jarjestettiin varmuudella ainakin yhtena pdivana 19. syyskuuta, jolloin

leskirouva Strombergin talossa kavi 23 oppilasta.**

Isompien kaupunkien toimiessa jakalavalistuksen keskuspaikkoina, kansalaisia patisteltiin
ympdroivissa kunnissa jakadlan ja sienien keruuseen. Peuranjakalaa oli monin paikoin
enemman kuin islanninjakalaa, ja sita kerattiin enemman. Esimerkiksi Humppilassa
velvoitettiin talolliset keradamaan hataleipaaineiksi 10 leiviskda joko peuranjakalia tai
herneenvarsia. Islanninjakalaa ei paikkakunnan metsissa kasvanut, ja sienet jaivat huomiotta.
Punkalaitumella jakalia oli kerattava viiden markan sakon uhalla, ja Jokioisissakin oli
jonkinlainen velvoittava sanktio kaytossa. Hatdleipakomiteoiden lisdksi myos kéyhdinhuolto

ja koyhdintuvat organisoivat jakalan keruuta ja jakalaleivan valmistusta. Muun muassa J. V.

40 Abo Underrdttelser 1.10.1867.

41 Turja 1939, 98-100. Kuulutus Hiameenlinnan hataleipalaitoksen perustamisesta, Suomen Wirallinen Lehti
27.8.1867.

42 Finlands Allmdnna Tidning 28.8.1867; Oulun Wiikko-Sanomia 14.9.1867.

43 Hakkinen 1991, 107.

44 Turja 1939, 106-107.



Snellman itse kehotti Oulun kuvernéoria Georg Alfthania maaradamaan koyhdintuvat tdhan

tyohon.4>

Lokakuuhun asti hatdleipadkomiteoiden tyo sujui etenkin Turussa ja Himeenlinnassa
mallikkaasti. Oppilaita riitti, ja Turun komitea pisti jakoon oman lentolehtisen, jossa kansaa
kannustettiin jakalan ja sienien kdyttd6n.*6 Sanomalehdet julkaisivat jakalaleipdohjeita ja
raportoivat valistustyon onnistumisista. Sanomalehti Hdmadildisessd arvioitiin Himeenlinnan
leipomossa leivottu hatdleipa ruisleivan veroiseksi ja Hufvudstadsbladetin toimittajat
arvioivat myonteisesti Turusta lahetettyja maistiaisia. Suomalaisessa Wirallisessa Lehdessd

kyseltiin, mistd Helsingissa voisi ostaa jakalajauhoja.*”

Lokakuussa jakaldinnostus alkoi kuitenkin takkuamaan. Kansan keskuudessa jakalavastaisuus
nosti padtdan ja huhut jakalaleivan vahingollisuudesta levisivat jalleen. Oulussa kerrottiin
yhden jakalia syoneen tulleen sokeaksi, toisen joutuneen vuoteenomaksi, kolmannen jopa
kuolleen jakaldleipaa syotyadn. Himeessa oli "yksi saanut kovia vatsanvaanteitd, toinen tullut
yosokiaksi, kolmas [saanut] suuren paisuman sddreensa ja monta muuta mokomaa”.48
Sanomalehtien toimitukset pyrkivat kumoamaan huhut uutisissaan. Terveysoireiden syyksi
arveltiin jakdlien huolimaton esikasittely. Mikali rahvas sdisi tarkasti ohjeiden mukaan

valmistettua leipdd, olisi se taysin sydomakelpoista ja pettua parempaa.4?

Vastauksena huhupuheisiin Turussa syotettiin kahdelle vangille kymmenen paivan ajan
jakadlaleipaa suolakalan, perunoiden ja piiman kera. Sanomalehti Tdhdessd julkaistussa
uutisessa kerrottiin, etta toisella ndistd vangeista oli esiintynyt jonkinlaisia
ruoansulatusvaivoja ja heikotusta, mutta yleisesti ottaen kokeilu oli todistanut ruokavalion
hyvaksi. Jalleen todettiin, ettd mikadli muualta maasta raportoidut terveysvaitteet pitivat
paikkansa, johtuivat ne huonosti valmistetusta leivasta. Turussa tallaisiin ongelmiin ei oltu
tormatty. Himeenlinnassa hataleipalaitoksen oppilasmaara alkoi kuitenkin hiipua ja

opetusleipomo ajettiin alas jo lokakuun alussa.>?

45 Voipaala 1938, 163-166; Turpeinen 1986, 163.

46 Hiitd-leipd-komitean Turussa, Sananen Suomen kansalle, 1867.

47 Hdmadldinen 19.9.1867; Suomalainen Wirallinen Lehti 24.9.1867.

48 Hamaldinen 31.10.1867.

49 Suomalainen Wirallinen lehti 8.10.1867; Oulun Wiikko-Sanomia 12.10.1867; Suomalainen Wirallinen lehti
15.10.1867; Hdmdldinen 31.10.1867.

50 T¢ihti 8.10.1867; Finlands Allmdnna Tidning 11.10.1867; Voipaala 1938, 159.



Jakalavalistuksen vastoinkdymiset jatkuivat, kun kylman syksyn paatteeksi lumi satoi maahan
marraskuun alussa. “Jos nykyinen lumi ei sula, kdypi jakaldin saanti todellakin vaikiaksi”,
todettiin Oulun Wiikko-Sanomissa 2.11.1867.51 Sanomalehtien hatileipauutisissa alettiinkin
nyt suositella vanhoja korvikkeita jakalan rinnalle. Tahkid, akanoita ja herneenvarsia kelpasi
kayttaa leipaviljan korvikkeiksi.52 Osassa maata liikkui huhu, jonka mukaan jakalan kaytto

hataleivassa oli kokonaan kielletty kuolemantapausten vuoksi.>3

Vastustuksesta ja vastoinkdymisista huolimatta Turun hataleipalaitoksen toimintaa jatkettiin,
tosin korvikevalikoimaa laajennettiin. Perinteisten korvikkeiden aiheuttamat
terveysongelmat kohdentuivat ruoansulatuskanavaan ja johtuivat korvikkeiden mekaanisesta
karkeudesta. Turussa jauhettiin puintijatteista ja oljista hienon hienoa jauhoa, jota lahetettiin

malliksi maakuntiin.>4

Vapaaehtoisen valistustyon vaikeuksista huolimatta maan viranomaiset uskoivat edelleen
jakaldleipaan. Syksyn aikana oli kdynnistynyt keskustelu, pitdisiko vankiloissa tarjota
hataleipad selvan leivan sijaan. Sanomalehti Hdmadldisessd Kirjoitettiin jo syyskuussa: "Puhetta
on pidetty ettda kruunun pitdisi hataleipaa hankkiman vankilaitoksiin; silla, arvellaan oikein,
sopimatonta on ettd maa syottaa pahantekiansa paremmin kuin kunnialliset ja rehelliset
ihmiset.”55> Himeenlinnan oikaisulaitoksessa vangeille alettiinkin syottaa hataleipaa
lokakuussa, ja joulukuussa senaatti teki paatoksen, jonka mukaan koko maassa oli vuoden
alusta alkaen tarjottava vangeille leipd3, jossa oli korkeintaan 1/6 ruista. Ruisjauhojen
jatkeena piti kayttaa 2 /6 taikinasta jakaldajauhoja ja loput kauraa tai ohraa. 56 Jakalaleipaa

leivottiin my0s useissa koyhadintuvissa.5?

Talven 1868 edetessa viljavarat hupenivat hupenemistaan ja korvikkeiden kulutus kasvoi.
Koéyhdinhuoneiden ja vankiloiden ulkopuolella lumen peittamat jakalat jaivat toiseksi
perinteisille korvikkeille. Sanomalehdissakin jakalavalistus hiipui, mutta uutta intoa toivat
uutiset Ruotsista: professori Sten Stenberg oli tammikuussa luovuttanut Ruotsin

kuninkaalliselle tiedeakatemialle raportin, jonka mukaan jakalista saattoi tislata viinaa!

51 Qulun Wiikko-Sanomia 2.11.1867.

52 Sanomia Turusta 18.10.1867; Suomalainen Wirallinen Lehti 25.10.1867; [Imarinen 1.11.1867.

53 Suomalainen Wirallinen lehti 5.11.1867; Suomalainen Wirallinen lehti 19.11.1867.

54 Tdhti 12.11.1867.

55 Hdmdldinen 19.9.1867.

56 Suomalainen Wirallinen Lehti 8.10.1867; Tampereen Sanomat 8.10.1867; Tdhti 17.12.1867.

57 Kansan lehti 30.11.1867; Oulun Wiikko-Sanomia 7.12.1867; Suomalainen Wirallinen lehti 16.1.1868; Kansan
Lehti 18.1.1868; Oulun Wiikko-Sanomia 8.2.1868; Oulun Wiikko-Sanomia 28.2.1868.



Stenbergin tutkimusta pidettiin uutena osoituksena jakalien potentiaalista
elintarvikekdytossa. Jakalaleipa- ja viinauutisia yhdisteltiin ja esitettiin toiveita siita, etta
jakalaviinan myota viljellysta viljasta saadstyisi entistd suurempi osa ruoaksi. Kiristyvasta

naldnhadasta huolimatta jakalaviinakokeiluja tehtiin kevaan aikana Suomessakin.>8

Lumien sulaessa ja jakalien jalleen paljastuessa jakaldvalistusta yritettiin jatkaa, mutta
ilmeisesti laihoin tuloksin. Kesaltda 1868 on sadilynyt maakuntiin organisoiduista
valistusretkista kirjoitettu raportti "Kertomus kesalld ja syksylld v. 1868 tehdyista
matkustuksista erindisissa Suomenmaan osissa jakaldleivan leipomisen opettamista varten
y.m.”.>? Kokonaiskuvaa tarkastellen nayttaa kuitenkin silt4, ettd kansan keskuudessa
jakalavalistus oli tyrmatty jo talven aikana. Satunnaisia onnistumisia lukuun ottamatta
vastaanotto oli ollut yhtd huonoa kuin Lonnrotin valistusmatkalla kymmenen vuotta aiemmin.
Jakalat eivat kuuluneet kansanomaiseen ruokakulttuuriin, jossa perinteisilla korvikkeilla oli
vakiintunut sijansa. Parhaiten jakalavalistus ja hatdleipakomiteat menestyivat alueilla, joilla

pettu- ja muu hatdleipaperinne oli katkennut.

Jalkikateen tarkasteltuna hataleipdkomiteoiden toiminta typistyi suurelta osin
ylaluokkaiseksi kansanvalistukseksi, joka ei saavuttanut suurta suosiota kansan keskuudessa.
Hatdleipakomiteat koostuivat poikkeuksetta paikkakuntien saatyldisistd, jotka eivit itse
karsineet samalla tavalla nalkda kuin maan kéyhempi vaesto. Ylaluokan omat kokemukset
hatdleivasta olivat padasiassa lyhyita kokeiluja, joita tehtiin valistustyon tueksi. Kansan
jakdlavastaisuutta pidettiin typerana. H. A. Turjan tulkinnan mukaan Turun ja Porin laanin
kuvernoori C. M Creutzkin pettyi Turun hataleipalaitoksen menestyksesta huolimatta
jakalavalistuksen tuloksiin ja syytti tilanteesta itsepdista rahvasta.®® Vapaan kansan

vastustaessa jakalaleipaa syotettiin vangeille ja koyhdintupien asukkaille.

Kansa, korvikkeet ja kuolema

58 Nelson ja Svanberg 1987, 37-39; Suomen Wirallinen Lehti 18.1.1868; Hdmdildinen 30.1.1868; Hdmdldinen
2.4.1868; Sanomia Turusta 3.4.1868; Tampereen Sanomat 7.4.1868; Tapio 11.4.1868; [Imarinen 5.6.1868; Oulun
Wiikko-Sanomia 20.6.1868.

59 Kertomus kesill4 ja syksylla v. 1868 tehdyista matkustuksista erindisissd Suomenmaan osissa jakalaleivan
leipomisen opettamista varten y.m 1869.

60 Turja 1939, 98.



Talven 1867-1868 edetessa nadlanhitad paheni pahenemistaan ja korkein kuolleisuus koetteli
kansaa kevaalla. Vallinneissa olosuhteissa jakalavalistuksen kohtaama sitked vastarinta naytti

sivistyneiston silmin jarjettomalta.

Nykytiedon valossa osa kansan keskuudessa kiertaneista jakdlahuhuista saattoi kuitenkin
pohjautua todellisiin terveyshaittoihin. Jakaldleivan leivonta ei ollut niin yksinkertaista kuin
oppineet ja viranomaiset halusivat uskoa. Maanpuolustuksen tieteellisen neuvottelukunnan
(MATINE) sata vuotta myohemmin 1970-luvulla tekemien luonnonravintoselvitysten
perusteella islanninjakalad on petun veroinen hatiravinnonldhde, mutta "poronjdkala on
islanninjakalaa myrkyllisempaa ja myrkylliset aineet ovat siitd vaikeammin poistettavissa
kuin islanninjakalasta. Ainakaan ilman tehokkaampaa esikasittelya kuin kaytetyt
tuhkakasittely ja keitto, sitd ei tulosten perusteella uskalla suosittaa tilapaiseksikdan

ihmisravinnoksi.”61

Nalkatalven 1867-1868 jakalavalistuksessa islanninjakalaa ja poronjakalaa ei
johdonmukaisesti erotettu toisistaan. Monissa ohjeissa puhuttiin ensi sijassa
islanninjdkalasta, mutta lehdissa julkaistiin myos ohjeita pelkidsta poronjakalasta.
Jakaldjauhojen esikasittelyohjeetkin vaihtelivat. Useimmissa ohjeissa kansalaisia neuvottiin
liottamaan jakalat lipedvedessa pahan maun vahentamiseksi, mutta osassa ohjeissa jakalat
keitettiin paljaassa vedessa. Liikkeella oli jopa ohjeita, joissa esikasittelyksi kerrottiin
riittdvan pelkka kylmassa vedessa liottaminen. Mikali leipaa tehtiin sellaisilla ohjeilla
poronjakalastd, olivat terveyshaitat hyvin todennakdoisia. Jakalaleivasta levinneet huhut eivat
olleetkaan vailla pohjaa. Itsepdisyytta esiintyi saatyldistenkin puolella, kun kritiikki ja huhut

kerta kerran jadlkeen Kiistettiin.62

On itse asiassa jopa hieman yllattavaa, ettei sivistyneistd suhtautunut kritiikkiin sen
vakavammin. Esimerkiksi Erik Julin oli kasvanut apteekkariperheessa ja toiminut pitkan aikaa
kaupunginapteekkarina Turussa.®3 Julinilla oli aikakauden mittapuulla ldhes parhaat

mahdolliset edellytykset arvioida jakalien terveysvaikutuksia. Ehka islannin- ja poronjakalan

61 Maanpuolustuksen tieteellinen neuvottelukunta (MATINE) 1979b, 59.

62 Esimerkki lipeakasittelyn sisaltavistd ohjeista, Lonnrot 1992, 51-57; Esimerkki ohjeista, joissa lipedkasittelya
ei mainita, Tdhti 13.8.1867; Esimerkki hitileipdohjeista, joissa esitetddn nelja erilaista sekoitussuhdetta
ruisjauhoille, islanninjakalalle ja poronjakalalle, Vasabladet 31.8.1867; Esimerkki jakalakritiikin vahattelyst3,
Hdmdildinen 31.10.1867.

63 Hoffman 2004, 485-486.



valiset erot jaivat Juliniltakin huomioimatta, koska islanninjakala kuului apteekkien
kayttamiin ladkerohdoksiin ja oli Julinille tuttu tuote pitkalta ajalta.

Sivistyneiston ja viranomaisten tuskaillessa jakalavalistuksen ongelmien kanssa,
ndlanhadasta karsineet vaestoryhmat pyrkivat ratkomaan ruokapulaa perinteisin keinoin.
Olki-, akana- ja herneenvarsileivasta on lukuisia mainintoja. Niiden lisdksi kdytettiin muun

muassa perunan ja raatikan eli lantun varsia, suolaheinda seka nokkosta.®4

Petun kdytostd on viitteitd jo syksylta 1867, mutta ilmeisesti perinteisilla pettuseuduillakaan
petdjaista ei oltu osattu keratd ndin pahan kadon varalle. Niinpa nalkatalvena jouduttiin
turvautumaan pettua karkeampiin korvikkeisiin, kuten olkiin ja akanoihin. Kevaan edetessa ja
pakkasten laantuessa jaltdn irrottaminen oli taas helpompaa, ja touko- kesdkuussa, nalan
ollessa pahimmillaan, pettu oli parhaimmillaan. Vanhoista korvikkeista suovehka oli aiemmin
petun ohella hyvin tunnettu, mutta vuosilta 1867-1868 sen kaytosta on vain joitain

mainintoja.t®

Jakaldn rinnalla viranomaisten hatdleipavalistus kannusti kansaa sienten hy6tykadyttoon. Ita-
Suomea lukuun ottamatta sienet eivat kuuluneet kansanomaiseen ruokakulttuuriin, ja Lansi-
Suomessa ennakkoluulot sienia kohtaan olivat jopa jakalaa suuremmat. Sienien keruun
haastetta lisasi se, ettd pakkasten takia syksyn 1867 sienisatokin jai normaalia pienemmaksi.
Sienivalistusta tehtiin kuitenkin sanomalehtien sivuilla, ja viranomaiset jakoivat maakuntiin

sieniopasta Sieni-Kallen osviitta tuntemaan ja kdyttdmddn syotdvid sienid.6®

Sienien, marjojen ja muiden luonnonantimien hyddyllisyytta arvioitaessa on tarkasteltava
niiden sisaltdamia energiapitoisuuksia. Ravintotieteiden kehitys oli 1800-luvun puolivalissa
vield alkutekijoissdan, eika nykytietoihin verrattavaa tutkimusta ollut silloin viela kaytossa.
Omakohtaiseen kokemukseen ja perinteeseen pohjautuen kansalla oli oma kasityksensa siita,

milla leipaviljaa kannatti missdkin tilanteessa korvata.

[taulukko_002.xls tdhdn]

64 Voipaala 1938, 169.

65 Mainintoja petusta: Finlands Allmédnna Tidning 17.8.1867; Oulun Wiikko-Sanomia 31.8.1867; Tampereen
Sanomat 3.9.1867; Tampereen Sanomat 17.9.1867; Oulun Wiikko-Sanomia 7.12.1867; Tampereen Sanomat
10.12.1867; Suomalainen Wirallinen lehti 5.3.1868; Suomalainen Wirallinen Lehti 10.3.1868; Kansan Lehti
21.3.1868; Suomalainen Wirallinen Lehti 31.3.1868; Tampereen Sanomat 7.4.1868; Tampereen Sanomat
14.4.1868; Oulun Wiikko-Sanomia 13.6.1868; Tapio 13.6.1868; Oulun Wiikko-Sanomia 20.6.1868. Mainintoja
suovehkasta: Vasabladet 17.8.1867; Tampereen Sanomat 3.9.1867; Tdhti 1.10.1867; Sanomia Turusta 20.3.1868.
66 Turpeinen 1986, 162-168; Finlands Allmdnna Tidning 22.8.1867; Oulun Wiikko-Sanomia 7.9.1867; Oulun
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Perinteisista korvikkeista kaikkein energiapitoisin oli suovehka, jota ei 1860-luvulla
kuitenkaan enaa juuri kaytetty. Vehkallakin oli lisdksi omat haitalliset terveysvaikutuksensa,
eikd sen ravinnoksi kdyttamista suositeltu 1970-luvun selvityksissa.6” Muiden metsdkasvien
energiapitoisuudet olivat yllattavan lahella toisiaan, joten ndldan torjunnan kannalta
oleellisinta oli korvikeravinnon mahdollisimman vaivaton keruu. Nalkiintymisen edetessa
yksilon toimintakyky heikkeni ja ty6laisiin ruoankeruu ja -valmistusprosesseihin ryhtyminen

oli entistd vaikeampaa.

Kasvikunnan tuotteita paremmin energiaa olisi saanut lihasta, mutta liharuoankin ldhteet
olivat vahissa. Talvikalastusta ei juurikaan harrastettu, eikd metsastdminen onnistunut
kaikilta. Suurriista oli vahissg, ja riistalintujen seka janisten ansapyynti oli epdvarmaa ja
pitkdpiimaista nalkiintyneend. Kotieldimia ruoaksi tappaessaan maanviljelija joutui
arvioimaan nalanhadan vakavuutta suhteessa tulevien vuosien tuloihin. Kaikkein pahimmin
nalkaa ndkevilla tilattomilla ei edes ollut isoja kotieldimi3, joita teurastaa. Sanomalehdissa
suositeltiin ihmisia harkitsemaan hevosenlihan syontid, jota oli perinteisesti vieroksuttu
Suomessa. "Hevosen liha on maukasta ja terveellistd, ehkei meidan maassa sita syoda, vaikka
kylla tiettddn, ettd hevonen on puhtain kaikista elikoista.”®® Helsinkiin perustettiin vuonna
1868 erityinen hevosteurastamo, ja piirilddkarien kertomusten mukaan hevosenlihaa syotiin

ainakin Kokkolan, Tornion ja Kajaanin piireissa.t®

Kaikista uusista korvikeruokaviritelmista huolimatta kdyhin kansa turvautui talven ja kevaan
aikana perinteisen karkean olki- ja pettuleivdn varaan. Oiva Turpeinen kuvaa teoksessaan
Ndlkd vai tauti tappoi (1986), miten Pudasjdarven piirin piirilaakari Karl Fogelholm
huhtikuussa kierteli alueellaan ja jarkyttyi siitd, miten surkeaan hataleipaan rahvas oli
turvautunut. Saman havainnon teki Kainuussakin piiriladkari Axel Procopé. Kainuun
koyhaintaloissa tarjottiin leipaa, jossa oli viidesosa ruisjauhoja ja loput olkia. Olkia ei ollut
suinkaan jauhettu pienen pieniksi, vaan seassa saattoi olla parin senttimetrin mittaisia patkia.

Pohjanmaalla Kuortaneen piiriladkari selitti, etta hataleipaa syotiin muutamaa poikkeusta

67 MATINE 1979b, 71.
68 Sanomia Turusta 23.8.1867.
69 Talve 1973, 43.



lukuun ottamatta kaikissa alueen taloissa. Vain kaikkein rikkaimmalle vaestolle nalkdvuodet

eivat olleet aiheuttaneet elamantapoihin suurta muutosta.”?

Talven ja kevaan aikana kulkutaudit alkoivat niittda nalkiintynytta kansaa. Kuolleisuus kohosi
ja saavutti huippunsa talven paatteeksi toukokuussa. Kesda odottaessa tuntui olevan vahan
tehtavissa. Tapio-lehdessa toivottiinkin jo kovasti, ettd kesa helpottaisi nalkiintyneen kansan

tilannetta:

Ehken nyt kuin kesa on tulossa vahitellen rupeavat virkistymaan, kuin jarvet
aukiavat ja paasevat kalastamaan, sekd my06s saavat paremmin leipdainetta kuin
petdjat alkavat jalttaa, ja kuori siis paremmin lahtee; jopa ndkee kulkeissaan,
missad on hirsia eli tukkipuita vedetty, ihmisia niitten kimpussa kuorta
irroittamassa; tdma surve se ndyttda olevan heille kaikkein kdyvampaa, koska

sita niin halukkaasti keraavat.”?

Valitettavasti kesakaan ei voinut heti kaikkea korjata, silla vaikka vuodenkulku lupaili
kelvollista satoa, oli sadonkorjuuseen vielad pitka aika. Kuolleisuus sailyi korkeana aina

elokuulle saakka.”?

Kokeilukulttuuri ja nalkdavuosien todellisuus

Nalkatalvena 1867-1868 suhtautuminen leipaviljan korvikkeisiin vaihteli Suomessa
kaupunkien ja maaseudun, lannen ja iddn seka saatyldisten ja rahvaan valilla. Itd- ja Pohjois-
Suomessa perinteinen pettu- ja olkileipa olivat oleellinen osa kansan selviytymisstrategiaa.
[Iman traditionaalisia korvikkeita kuolleisuus olisi ollut niilla alueilla todennadkdisesti viela

koettuakin korkeampi.

Vaikeissa olosuhteissa sivistyneiston ja viranomaisten innostus jakaladleipad kohtaan oli
ymmarrettavaa, olihan jakalan puolesta puhuttu jo vuosikymmenten ajan. Valitettavasti

toiveet eivat toteutuneet. Hatdleipakomiteat ja -leipomot olivat hyva yritys tarjota

70 Turpeinen 1986, 183, 187-192; Hakkinen ja muut 1991, 68-69, 89.
71 Tapio 2.5.1868.
72 Turpeinen 1986, 111-122.



jakalaleivan valmistus koko kansan avuksi. Jakadlan vaatima lipeakasittely saattoi kuitenkin
kaikessa yksinkertaisuudessaankin olla lilan monimutkainen ruoanvalmistustekniikka
naldnhadan keskella koulutettavaksi. Puutteellisten ja keskendén ristiriitaisten
kasittelyohjeiden lisdksi poronjakaldan rinnastaminen islanninjakalaan oli virhe, joka lisasi
jakaldleivan aiheuttamia terveyshaittoja. Pohjois-Suomessa jakdlaleivan maine oli mennyt
pilalle jo vuoden 1857 jakalavalistuksen yhteydessa, mika vaikutti jakaldleivin myohempaan

vastaanottoon.

Nalanhadan kourissa suomalaiset kayttivat korvikkeita vanhojen tottumusten puitteissa.
Viranomaiset ja sivistyneisto karsastivat pettua ja olkileipad, mutta kansa s6i mieluummin
niitd kuin jakalaa, jossa se kuvitteli sammakoiden ja kddrmeiden moyrivan. Saatylaiset
selvisivat varakkuutensa turvin ruokapulan aiheuttamasta epavarmuudesta rahvasta
vahemmalla. Jakalavalistus ja hatdleipakomiteat sopivat hyvin aikakauden sivistyneiston
mielenmaisemaan - osaksi kasvavaa kansanvalistuksellista eetosta. Kansan keskuudessa
nalkatalvi 1867-1868 jai viimeiseksi pula-ajaksi, jolloin perinteiseen hataleipakulttuuriin
turvauduttiin laajasti lahes koko maassa. Paikoitellen traditio sdilyi kuitenkin 1900-luvun
alkuun asti ja osoittautui hyodylliseksi viela ensimmaisen maailmansodan aiheuttaman

elintarvikepulan aikana.
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