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GUNNAR MARTENSON

SANDELS EINEELLAAN

PARTALASSA

Vanrikki Stoolin tarinoihin siséltyvé runo
Sandels on Runebergin mielikuvituksen luo-
ma, se ei selosta historiallisia tapahtumia,
joskin tietyt runon alkujuuret ulottuvat aina
lokakuun 27. paivana 1808 kaytyyn Koljon-
virran taisteluun. Sinénséa on siis tarkoituk-
setonta syventyd tutkimaan runon todelli-
suuspohjaa, mutta nédin on kuitenkin useita
kertoja tehty eri sotahistoriallisten tutkijoi-
den toimesta. Viimeisené rivissé lienee Eirik
Hornborg, joka vuonna 1954 ilmestyneessa
kirjassaan "Fanrik Stals s&gner och verk-
ligheten” (Véanrikki Stoolin tarinat ja todelli-
suus) on tarkoin verrannut todellista tapah-
tumien kulkua Koljonvirran taistelussa Ru-
nebergin Sandels-runossaan esittamaan
kuvaukseen.

Voidaan kuitenkin myds olettaa Runeber-
gin itsenséd halunneen antaa tietynlaisen
historiallisen kuvan Sandelsin panoksesta
ja persoonallisuudesta, mutta tietoisesti pai-
suttaneen joitakin seikkoja. Niinp& Virran
sillan luona tapahtuneesta kahakasta on ru-
nossa tullut suuri taistelu, Sandelsille runoi-
lija on antanut kenraalin arvon, vaikka taméa

ko. ajankohtana oli eversti, ja Sandelsin it-
sepintainen kiinnipitdminen kello yhden ai-
kamaarésta, jolloin sotatoimet aseleposopi-
muksen mukaisesti taas saisivat alkaa,
osoittaa miltei yli-inhimillistéd uskollisuutta
tekstin kirjaimelle, puhumattakaan 'kenraa-
lin® urhoollisuudesta hanen istuessaan val-
koisen hevosensa selassa joenrinteella,
vaikka 'surma on tdhdatty péain tuhatsuu .
Sandelsin asenne on teatterimainen — joka
tapauksessa erittéin ajattelematon ja uhka-
rohkea — mutta muutenhan hénen rohkeu-
tensa ja kuolemanhalveksintansa eivat olisi
saaneet runoilijan toivomaa taustaa. Rune-
berg on siis todellisuuteen perustuen maa-
lannut tdman taulun oman mielensd mu-
kaan.

Sandels-runo on oikeastaan kaksinaytdk-
sinen isdnmaallinen draama. Ensimméisen
naytdksen muodostavat kolmetoista alkusa-
keistod, jotka kasittelevat Partalan kyléssa
nautittua einesté, toisen naytoksen muodos-
tuessa kolmestatoista jaljelld olevasta sa-
keistostsd, joissa tapahtumapaikkana on
taistelukentta Virran sillan luona. Molem-



mat naytokset ovat siis yhté pitkat, mutta
dramaattinen toiminta keskittyy kokonaan
toiseen naytdkseen, ja koko nadytelmén ydin
— Sandelsin pysyminen sanassaan tai ha-
nen strateginen arvostelukykynsd, miten
asian ottaa — esittaytyy tdssd kaikessa
loistossaan. Toinen néytds onkin se, joka on
houkutellut edella mainitut tulkitsijat heidén
lukuisiin runon todellisuuspohjaa koskeviin
mietteisiinsa ja selvityksiinsa. Ensimmaistéa
ndytostd on sitd vastoin tuskin ollenkaan
tai vain sivumennen kosketeltu Runebergia
kasittelevassa kirjallisuudessa, mika l&hin-
na johtunee sen leppoisasta, ehka hiukan
humoristisestakin tunnelmasta. Isénmaalli-
sesta ja eettisestd ndkokulmasta se ei ole
yhtd yleva kuin toisen naytoksen taistelu-
kuvaus, jonka keskipisteena on urhoollinen
Sandels. Lienee sen vuoksi tadssa syyté
omistaa ensimmaiselle naytokselle pieni
kommentaari.

Partalan aamiaiseen osallistuu kaksi hen-
kilod, Sandels ja nimeltd mainitsematon
pastori. Sandelsilla on kaikki puheenvuorot
pastorin ollessa mykka henkil6, jonka teh-
tdvana on vain kuunnella. Neljannessa séa-
keistbssd saapuu ’sanantuoja’’, joka hen-
gastyneena kertoo, ettéd aselepo on rikottu
ja ettd ryssat ovat kdyneet hyokkaykseen
heidéan kellonsa osoittaessa yhtd, ruotsa-
laisten kuitenkin vain kahtatoista paivalla.
Seitseméannesséd sakeistdssa sanantuoja
|ahtee, mutta valittdmasti sen jalkeen saa-
puu Sandelsin adjutantti, ja syntyy lyhyt
kaksinpuhelu kenraalin — kaytamme té&té
nimitystd — ja adjutantin valilla. Kahden-
nessatoista sdkeistossé adjutantti sinkoaa
Sandelsille pain kasvoja raskaan syytok-
sen: "pahin pelkuri olette te”. Seuraavassa
sdkeistossd Sandels nauraa adjutantille ja
kaskee satuloida jalon Bijounsa. Sitten han
ratsastaa taistelukentélle pastorin jaéddessa
Partalaan.

Kuten sanottu, tdssd ensimmaisessa nay-
toksessa ei ole paljoakaan dramatiikkaa,
mutta sitd vastoin melko yksityiskohtainen

ALKOHOLIPOLITIIKKA 325

miljookuvaus — ateriasta. Se on — néen-
naisesti — aloitettu lohella (alkuperégisessé
ruotsinkielisessd runossa forellilla), mutta
miten kala oli valmistettu, oliko se keitetty4,
paistettua tai pariloitua, sitd ei ilmoiteta.
Kun Sandels kuitenkin kolmannessa séakeis-
tossad huudahtaa: "Oh, kastinta!”, tuntuu
todennakoiselta, ettd kala oli keitettyd tai
mahdollisesti paistettua, koska viime vuosi-
sadan alussa yleensa tarjottiin kastiketta
talla tavoin valmistetun kalan kanssa. Ky-
syttdneen tall6in, mita kastiketta Partalassa
kaytettiin, mutta vastaus voi siséltda vain
otaksuman. C. Weltzinin v. 1804 Tukholmas-
sa ilmestynyt keittokirja "Ny Kokbok, eller
Anvisning till en myckenhet nu brukliga
Mat-Réatters Tillredande. ..”, joka siis San-
delsin aterian aikoihin oli varsin moderni,
suosittelee paistetun lohen kanssa — fo-
rellin ja lohen valmistusohjeet olivat suurin
piirtein samanlaiset — hapanimelaa kasti-
ketta, jonka valmistukseen on kaytettéavéa
"riittavasti herkkusienia, hillosipuleita, vii-
nikurkkuja, intiaanikrassia ja korvasienid’.
Lisataan kuitenkin, ettd 'myos hedelma- ja
marjakastikkeet voivat tulla kysymykseen”.
ltse peruskastikkeen, siis hapanimelan, val-
mistusohjetta ei Weltzinin keittokirjassa ole,
silla tama kirja ei sisélld lainkaan kastikeoh-
jeita. Sita vastoin "ruskea hapanimela kas-
tike” mainitaan Margaretha Nylanderin hie-
non ruoanlaiton kasikirjassa "Handbok wid
den nu brukliga Finare Matlagningen”, jon-
ka ensimmainen painos ilmestyi v. 1822.
Valmistusohje on seuraavanlainen:

""Lusikallinen voita ja puoli kourallista vehnéjauhoja
karistetaan yhdessa, sitten lisatéaan keitettya vetid,
minka jalkeen kastiketta tasaisesti héammennetaéan,
kunnes se kiehahtaa. Talléin sen tulee olla jossain
méaarin sakeaa. Nyt lisatdan pari lusikallista hyvin
pestyja korintteja seka ruskeaa siirappia ja etikkaa,
niin ettd kastike naistd saa hapanimeldan maun. Ko-
rinttien kiehuttua tarpeeksi kastike on valmis.”

Caisa Wargin keittokirja "Hielpreda i
hushallningen for unga fruentimber’” (Nuor-
ten naisten talousopas), ilmestynyt v. 1755,
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sisaltda taas taimenen tai forellin valmis-
tusohjeen, jossa sanotaan:

"Taimenet keitetaan samalla tavoin kuin tuore lohi,
jos halutaan keittdé ne suolatussa vedessa, jolloin ne
myo6s voidaan sailyttdd jonkun aikaa; mutta jos halu-
taan sy6da ne kuumina, voidaan niiden kanssa kayt-
tdd munakastiketta. ..”

Toinen Partalassa tarjottu ruokalaji on
hanhihyytel6 (dab pa gas). Sandels vakuut-
taa sen olevan "herkkua kerrassaan’”, ja
Weltzinin keittokirjassa julkaistu valmistus-
ohje tuntuu samoin varsin herkulliselta.
Nain se kuuluu:

"Hanhi ja ankkahyytelé (Daube p& Gas och Anka)
Hanhen ja ankan runko, reidet ja siivet erotetaan
rinnasta, minka jalkeen kaikki pannaan tulelle raik-
kaaseen, hiukan suolattuun veteen upotettuna; anne-
taan kiehahtaa ja kuoritaan hyvin. Sitten liemeen li-
sataan — hanhen ollessa kysymyksessd — 1 suuri
punasipuli, 10 neilikkaa, 1 pieni ruokalusikallinen pip-
puria, puolet kumpaakin lajia, 4 & 5 laakerinlehtea,
pari vihre&a tillinoksaa ja maun mukaan suolaa; téssa
liemessd hanhi keitetdan, ja kun se on murea, lisa-
taan vahan etikkaa, jonka kanssa se saa kiehua val-
miiksi; nostetaan sitten Kkattilasta jaahtymé&an. Silla
aikaa on keitetty kirkas hyyteld vasikansorkista, vih-
reén tillin ja etikan kanssa, ja vérjatty se happomar-
joilla tai sahramilla. Tata hyytel6ad kaadetaan vahén
vuoan pohjaan, ja jos hyytelé on keltaista, pannaan
sithen joitakin punajuuren viipaleita, vihreitad laakerin-
lehtia, kovaksi keitettyd munanvalkuaista; tuoreita til-
lin- ja persiljanoksia kaytetdan nytkin koristeena ja
punaisen hyytelén lapi keitetyt porkkanan- ja sitruu-
nanviipaleet néyttavat oikein kauniilta. Kun osa tésta
on kaadettu vuokaan, asetetaan siihen my&s hanhi,
rinta leikataan siisteiksi viipaleiksi, jotka pannaan poh-
jalle ja ympéaroidaan koristereunuksella, sen jalkeen
reidet, siivet ja kivipiira sekd viimeiseksi ruho sopi-
viksi paloiksi hakattuna; kaiken yli kaadetaan sitten
hyytelo tarkoin huolehtien siita, ettd se jahmettyy
vuoan ja lihan wvaliin. Kun kaikki on jashtynyt, upote-
taan vuoka nopeasti kuumaan veteen, jolloin hyyteld
helposti irtoaa ja voidaan kaataa vadille tai kulhoon.”

Eineen viimeisena ruokana ovat vasikan-
kyljykset (kotlett av kalv). Tama ruokalaji
valmistettiin 1800-luvun alussa hiukan eri
tavoin kuin nyt, joten avaamme taas Weltzi-
nin keittokirjan tutkiaksemme valmistusme-
netelméa. Ohje on seuraavanlainen:

"Kyljykset leikataan suuresta lihavasta vasikanrin-
nasta, jokaiseen jatetdan lyhyehko luu, sitten ne ha-
kataan yhdessa hienonnetun persiljan ja vasikan mu-
nuaisrasvasta leikattujen kuutioiden kanssa; kyljyk-
set muodostetaan pyoreiksi ja jotta niistd tulisi kor-
keita ja tayteldisia voidaan niihin liittdd muutamia
ohuita lihaviipaleita. Kun n#in on saatu tarpeellinen
maara kyljyksia, namé kastetaan voisulaan ja vatkat-
tuun munaan ja k&annellaan hienoksi raastetussa lei-
véssd, persiljassa ja suolassa, sekd paistetaan voissa
kullankeltaisiksi; kyljykset voidaan myds asettaa voilla
ja jauhoilla paksusti voideltuun vuokaan ja antaa nii-
den ruskistua uunissa; sen jalkeen ne tarjotaan kuu-
mina, kastikkeen kera tai ilman. Sopivinta on marja-
tai hedelmakastike, jota valmistettaessa kaytetaan hiu-
kan voita, raastettua leipaa, sokeria, marjamehua tai
hedelmia ja vetts.”

Nayttaa kuitenkin siltd kuin Runebergin
tarkoituksena olisi ollut korvata vasikankyi-
jykset toisella vasikanlihasta valmistetulla
ruoalla, silla runon kasikirjoituksessa ol-
leessa sékeistossd, jonka runoilija sittem-
min hylkéasi, sanotaan suomennettuna suun-
nilleen nain:

Ei kiirettd, meilla on runsaasti aikaa,
Maistakaa toki viela tatéa ruokaa.
Aselepo jatkuu kello yhteen,

Ennen sité ei kdyda taisteluun.
Ettek6 pida vasikanmuhennoksesta,
Kellohan on nyt vasta puoli.

Koska vasikanmuhennos (ragu pa kalv)
ei siis tullut Partalan einespoytéan, voidaan
tdmén ruoan valmistusohje jattda sikseen.
Mainittakoon kuitenkin, ettd niin Caisa
Warg kuin C. Weltzin antavat tarkat ohjeet
tamankin ruokalajin valmistamisesta.

Runon alkaessa Sandels istuu aamiais-
pOydassé yhdessa pastorin kanssa. limei-
sesti ateria on jo hyvassd menossa, silla
keskustelun alkulauseista on jo suoriuduttu
— ja eturuoat on nautittu — Sandelsin al-
kaessa puhua aselevosta, joka paattyy kel-
lo 1 paivalla. Rohkenemme sen vuoksi otak-
sua, ettd aamiainen on aloitettu suolaisella
palalla, jonka kanssa molemmat herrat ovat
ottaneet geneverryypyn. Sitd Sandels tar-
joaa adjutantilleenkin, tdmén astuttua nayt-



tamolle: "Nyt kai lasi kirkasta alle — vai?”
('Se har, genever till forst.”) Voinee sen
vuoksi olla mielenkiintoista tutkia tdmén
juoman historiallista taustaa.

Genever on hollantilainen erikoisuus ja
tata viinaa on 1500-luvusta lahtien valmis-
tettu Hollannissa ja viety sieltéd eri maihin.
Vanhan ohjeen mukaan 1/3 ohramaltaita ja
2/3 ruisjauhoja sekoitettiin kuumaan veteen
ja hammennettiin veteldksi velliksi. Témén
jaahdyttya lisattiin vahan hiivaa méskiin, jo-
ka sitten sai kdyda 2—3 paivas, minka jal-
keen suoritettiin ensimmainen tislaus. Toi-
sen tislauksen jalkeen liséttiin survottuja
katajanmarjoja, joiden siemenet eivat saa-
neet murskautua, koska siemeniin siséaltyvéa
katajanmarjadljy silloin antoi geneverilie
kitkeran maun. Toistamiseen uusitun tis-
lauksen jalkeen tisle laimennettiin vedella,
niin etta alkoholipitoisuus tuli olemaan 35—
40 9%,. — Sivumennen sanoen Caisa Wargin
edelld mainitussa keittokirjassa esitetaén
seuraava Yyksinkertaistettu katajanmarja-
viinan (Enebars-Brannewin) valmistusohje
(seitsemés painos, ilmestynyt v. 1780):

"Neljaan kannulliseen (1 kannu = 2,62
litraa) viinaa otetaan nelja naulaa (1 naula
= 4251 @) kypsiad katajanmarjoja, jotka
puhdistetaan, survotaan ja liotetaan.”

Joh. Fischerstréomin Ruotsin talouden ja
luonnonopin sanakirjassa 'Nya Swenska
Economiska Dictionnairen, eller Forsok til
et Almént och Fullstandigt Lexicon i Swens-
ka Hushallningen och Naturldran”, osa 3
(ensimmainen osa ilmestyi v. 1779, neljéas
ja viimeinen osa, joka paattyi C-kirjaimeen,
v. 1792) sanotaan viinaa (Bréanwin) koske-
vassa kirjoituksessa:

"Englanti, Itavallan Flanderi, Saksa ja ni-
menomaan Hollanti kuluttavat eniten kata-
janmarjaviinaa, joka sielld on tunnettu ni-
mella Genevre. Hollanti on kehittanyt taméan
juoman tuotannosta huomattavan teollisuu-
den ja valmistaa vuosittain usean miljoonan
edesté. (Alaviitteessé ilmoitetaan valmistus-
arvon v. 1780 nousseen 12 miljoonaan liv-
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reen.) Valmistuksessa noudatetaan eri me-
netelmid; mutta ollakseen taydellinen juo-
man on pitanyt lapikéyda useita eri vaihei-
ta. Jos maskéyksessa kaytetdan viljaa, jau-
hetaan tdama ensin jauhoiksi, ja ensimmai-
sen polton paatyttya katajanmarjat lisataén
seuraavan tislauksen tai puhdistuksen ai-
kana, minka jalkeen seuraa kolmas eli ns.
varsinainen tislaus. Kun kaikki tdm&a on
asianmukaisesti tehty, saadaan kristallinkir-
kasta, miellyttavan hajuista ja makuista ge-
never-viinaa.  (Alaviitteessd  sanotaan:
“"Dunkerquessa valmistettu vie miltei voi-
ton hollantilaiselta.”) Juoma on virheellises-
ti valmistettu, jos sen véri on sinertava; tal-
I6in maku vaikuttaa teravalta, kiihottavalta
ja pistavalta sen sijaan, ettd se olisi mieto
ja miellyttavan aromaattinen.” (Alaviittees-
s& mainitaan varoittavana esimerkking War-
netonissa Englannissa valmistettu genever.
Lienee sen vuoksi syyta tdssad huomauttaa,
ettd englantilainen juoma gin muistuttaa ge-
neveria, ainakin se on katajanmarjoilla
maustettu.)

Fischerstrém lisaa valittaen, ettd "Ruotsi
voisi sekd omiksi tarpeikseen ettd vientiin
valmistaa parasta genever-viinaa. Vesi on
taalla laadultaan parempaa kuin Hollannis-
sa, ja katajanmarjoja on erittéin runsaasti;
mutta lukuun ottamatta sitd vientia, joka
vuosittain suuntautuu lahinna viimeksi mai-
nittuun maahan, nama hyo6dylliset marjat
saavat suureksi osaksi jaada kuivumaan.
Menekin puuttuessa kansa ei ole ottanut
tavakseen poimia niitd yleisesti. Muutamat
saastdvaiset ovat noudattaneet sellaista
menetelm&s, ettd he polttaessaan tavanmu-
kaisesti viinaa viljasta ovat kayttaneet més-
kayksessd vakevaa katajaliuosta veden
asemesta. Nain he ovat saaneet joitakin
kannuja viinaa enemmaén jokaisesta tynny-
ristd, ja mitd runsaammin katajanoksissa on
ollut marjoja, sitd enemmén he ovat saa-
neet viinaa.”

Jarjestyksessé seuraava juoma Partalan
aamiaisella tuntuu olleen madeira, ja kai-
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kesta paattéen se juotiin forellien kanssa tai
valittomasti niiden jalkeen. Tama voi tun-
tua vahan merkilliseltd meidan pé&ivinam-
me, jolloin kalan kanssa mieluimmin juo-
daan kuivaa valkoviinia, mutta 1800-luvun
alussa oli varsin tavallista, etta eri ruokala-
jien kanssa nautittiin makeita ja raskaita vii-
neja. Tassd yhteydessa on mielenkiintoista
néhda, miten madeiraviini kuvataan Magnus
Orreliuksen lilke- ja tarvikesanakirjassa
"Swenskt Képmans- och Material-Lexicon”™
vuodelta 1797. Siina sanotaan:

"Madera-viini, lat. Vinum Maderense,
saks. Madera-wein, ransk. Vin de Madeére,
portugalilaisella Madeiran saarella kasvava
jalo viini, kuitenkin huonompaa kuin kana-
rialainen; madeiraa on kahdenlaista: Toinen
on valkoista ja hyvin makeaa, toinen pu-
naista ja melko voimakasta. Taté viinia, jo-
ka kahden tai kolmen vuoden iédn saavutet-
tuaan on varsin hyvaa ja terveellistd, osta-
vat englantilaiset ja hollantilaiset yleisesti
Lansi-Intian siirtomaidensa tarpeiksi. Sita
voidaan tilata Lissabonista.”

Lopuksi olemme paisseet ehkd kuului-
simpaan juomaan Sandelsin péydidssd —
margoo-viiniin. P4ajohtaja K.-A. Fagerholm
kertoi minulle kerran, ettd kun alkoholimyy-
malat 1932 avattiin kieltolain tultua kumo-
tuksi, "margoo” oli ensimmaisinad paivina
kysytyin viini. Yleiso ei tiennyt paljoakaan
viineistd, mutta muistettiin Sandelsin juo-
neen tété viinia Partalassa.

Margaux on pieni viininviljelysalue ldhella
Médocia Bordeaux’n maakunnassa. Laaja
tietosanakirja La Grande Encyclopédie (Pa-
riisi 1885) mainitsee, ettd "tdrkeimmat viini-
tarhat kuuluvat neljaén luokkaan ja parhaa-
na viinind pidetdan Chéateau Margaux'ta,
toiseen luokkaan kuuluvaksi lasketaan
Chateau Rauzan-Ségla ja Rauzan-Gassies,
kolmanteen luokkaan Chéateau Lascombes
ja Durfort-Vivens. Liséksi on, ilmoittaa sa-
nakirja, suuri méara neljannen luokan vii-

neja, jotka ovat peraisin porvareiden, kési-
tyolaisten ja talonpoikien omistamista viini-
tarhoista. — Runebergin runossa ei maini-
ta, mité luokkaa oli se margoo, jota Sandels
tarjosi pastorille, joten asiasta voidaan va-
paasti esittda arvailuja.

Nyt heraa kuitenkin kysymys, oliko néi-
td juomia, geneverid, madeiraa ja margoota
todellakin saatavissa Ruotsi-Suomessa v.
1808 vai antoiko runoilija Sandelsin tarjota
sellaisia juomia, jotka olivat suosittuja ru-
non syntymisen aikoihin eli siis v. 1848. Mi-
téd ensinndkin geneveriin tulee, on vaikea
sanoa, tuotettiinko sitd 1800-luvun alussa
Hollannista, kun vuoden 1799 tullitaksa ei
lahemmin maarittele eri viinalajeja, vaan pu-
huu ainoastaan “tislaamattomasta palovii-
nasta, olkoon tadma sitten aineensa ja laa-
tunsa puolesta mité tahansa”, seka "tisla-
tusta paloviinasta”. Kauppakollegion ulko-
maankauppaa koskevissa vuosikertomuk-
sissa vuosilta 1808—19 erittely on jossain
mé&arin tarkempaa, ja siind ilmoitetaan seu-
raavien viinalaatujen maahantuonti: ”Rans-
kalaisen paloviinan (jolla tarkoitetaan kon-
jakkia ja armagnacia), viljaviinan (ei maa-
hantuontia Hollannista), reinilaisen viinan,
espanjalaisen viinan ja tislatun viinan.”
Huolimatta siita, ettei geneveria selvésti
mainita tuontitavaroiden joukossa, on kui-
tenkin hyvin luultavaa, etta tata juomaa tuo-
tettiin maahan. Niinpa amiraali Carl Tersme-
den kertoo muistelmissaan olleensa joulu-
kuun 15. pdivana 1734 amsterdamilaisessa
kapakassa, ja han jatkaa: "Geneveria si-
séltava lasi, joka kiersi vieraasta toiseen ja
josta kaikki kesken tupakoimisensa vahan
maistelivat, tuntui minusta naurettavalta.
Kuitenkin minun oli t&ssadkin asiassa seu-
rattava esimerkkia.” Héan siis edellyttaa, et-
td juoma on hyvin tunnettu. Mutta tietenkin
on mahdollista, ettei Ruotsi-Suomessa v.
1808 ollut saatavissa aitoa hollantilaista ge-
neverid, vaan ettd runossa mainittu juoma
on kotona valmistettua katajanmarjaviinaa.



Madeira laskettiin vuoden 1799 tullitak-
san mukaan Kanarian viineihin, ja naihin
kuuluivat my6s “Malvasier, Canarie- ja
Palm-Sec” ym. Kauppakollegion vuosikerto-
muksissa madeira ei esiinny eri nimikkeené
mutta sité vastoin kylla "Portugis Win"', por-
tugalilainen viini, jota madeirakin on. Mag-
nus Orreliuksen ruotsalaisessa kauppa- ja
tarvikesanakirjassa luemme hakusanan
"Win"” kohdalla seuraavan maéritelman:
"Portugalilaista viinia eli Porto-viinia, joka
jakautuu Muskatelli-, Passat- ja Madeira-
viineihin, kaikki varsin kiihottavia ja vake-
vida, variltdédn useimmiten tummanpunaisia,
joista sen vuoksi kaytetdan nimitysta Vin
tinto eli varjatty viini."”

Seuraavasta taulukosta ilmenee portuga-
lilaisten viinien maahantuonti vuosina 1806

—09 (mittayksikkéna on 1 aami = 157 lit-
raa):

Portugalilainen viini (aamia)
Tuontimaa 1806 1807 1808 1809
Tanska ... 84 17/20 79 11/20 -— —
Englanti .. 1/2 87 41/60 889 1/2 1189
Kénigsberg — 35 1112 — —
Lyypekki . 13 7/20 7/20 — —
Vialimeri .. — 4 41/60 — 73
Portugali . 84 29/60 675 2/15 84 1/15 181 13/60
Saksalaiset
paikka-
kunnat ... 29 1/3 — — —

Maahantuonti kulki ensi sijassa Gotebor-
gin ja Tukholman kautta, kun taas suoranai-
nen, suomalaisiin satamiin suuntautuva
tuonti oli aivan vahapatdinen. Niinpa Turun
kautta tuotiin v. 1806 10 1/2, Helsingin kaut-
tav. 1807 1 7/30 seké Vaasan kautta
1 10/15 aamia viinid, mutta sotavuosina
1808—09 ei suoranaista tuontia suomalais-
ten satamien kautta esiintynyt. — Vuosina
1808—~09 naiden viinien tuonti Englannista
oli ndin runsasta siita syysta, ettd Madeiran
saari vuosina 1807—14 oli englantilaisten
miehittdma.

Mainitussa vuoden 1799 tullitaksassa ei
liioin ole eritelty puna- ja valKoviinej&, vaan
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nama esitetaan yhteisella nimikkeellad "kaik-
ki muut viinit, valkoiset ja punaiset, téassa
eritteleméattoméat, Ranskasta, Espanjasta,
Portugalista, Véalimerenmaista, Kreikan ar-
kipelagista, Kreikasta ja Levantista”. Sité
vastoin ranskalaisten viinien, niin punaisten
kuin valkoistenkin, maahantuonti esitetéén
kauppakollegion vuosikertomuksissa vuo-
silta 1806—19 eri taulukossa, joka mm.
osoittaa térkeimpien tuontimaiden olleen
Ranska ja Englanti. Ranskasta tuotiin wv.
1806 ranskalaista puna- ja valkoviinia
5908 23/30, v. 1807 3252 9/20, v. 1808
740 1/2 ja v. 1809 3915 4/15 aamia. V. 1808
tapahtunut voimakas lasku on n&htava so-
dan muodostamaa taustaa vasten. Englan-
nista tuotiin v. 1806 26 13/20, v. 1807
1820 19/30, v. 1808 8518 41/60 (!) ja v.
1809 9748 17/20 (!) aamia. Sotavuosina
Englanti oli siis Ranskan asemesta ruven-
nut toimittamaan n&ita tavaroita Ruotsiin.
Tarkeimmat tuontisatamat olivat nytkin
Goteborg ja Tukholma. Suomalaisten sata-
mien kautta tapahtunut tuonti oli véhaista
ja ilmenee seuraavasta taulukosta:

Saapuneet ulkomaiset juomat

Ranskalaista viinia, punaista ja valkoista (aamia)

Kristiinankaup. 4 17/20 3/4
Kaskinen . ........ — —_

Tuontisatama 1806 1807 1808 1809
Turku ........... 182 1/2 19 —_ —
Helsinki ........ 66 3/20 32 1/4 — _—
Loviisa ........... 26 7/12 — — —_
Kokkola . ........ 519/30 13 1/15 — —_
Oulu .......... 6 1/30 8 — —
Poril  wws s ss s s 5 59/60 2 9/20 — —
Vaasa .......... 6 5/6 12 8/15 — —
Raahe ............ —_ 2/3 — —

Taulukosta kay ilmi, ettei ranskalaisten
viinien suoranaista tuontia suomalaisten sa-
tamien kautta esiintynyt sotavuosina 1808—
09. Sen sijaan ranskalaista viinia tuotiin
Suomeen v. 1809 solmitun Haminan rauhan
jalkeen. Tama ilmenee esim. marraskuun 8.
paivana 1809 Vaasan meritullikamarissa
paivatysta selvitystodistuksesta, jossa sa-
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notaan, ettd kaljaasi "Trofast”, paallikko-
naan laivuri G.F. Withander oli saapunut
Tukholmasta tuoden mm. 2 harkatynnyria (!)
Médoc-viinia. Harkatynnyrillinen vastaa
2,35 hehtolitraa ja laiva toi siis 470 litraa
Médoc-viinia — ehka juuri margoota?

Partalan aamiainen sai pikaisen lopun,
kun Sandels kaski satuloimaan hevosensa
ja ratsasti taistelutantereelle; "pastori’ tun-
tuu jaaneen aamiaispdydén &aareen. Tamé
oli Runebergin mukaan kutsuttu aterialle
antamaan Sandelsille topografisia tietoja,
koska tunsi seudun. Mutta pastori ei ennaté
sanoa sanaakaan, silla Sandels on koko
ajan aanessa, vain sanantuojan ja nuoren
luutnantin  keskeyttdméana, jonka viimeksi
mainitun sanotaan olevan Sandelsin adju-
tantti. Kysyttaneen ehka, kuka tama mykka
pastori oli, mutta kysymys on oikeastaan
tarpeeton, koska han todennékoisesti on ru-
noilijan mielikuvituksen tuote ja on otettu
runoon vain sen tahden, etta Sandelsilla oli-
si auditorio kuuntelemassa puheitaan. Sai-
littakoon minun kuitenkin palauttaa mieliin,
ettd lisalmen seurakunnan — johon Parta-
lakin kuului — kirkkoherra Johan Lagus, oli
kuollut v. 1806, jolloin vt. kirkkoherraksi
oli maaratty seurakunnan toinen apulais-
pappi, Per Johan Collan, joka v. 1812 nimi-
tettiin kirkkoherranviran vakinaiseksi halti-
jaksi. Hanet oli jo v. 1798 kaksikymmenté&-
yhdeksénvuotiaana pappina valittu seura-
kunnan toiseksi apulaispapiksi ja héanella
oli siis ollut kymmenen vuotta aikaa oppia
tuntemaan tama seutu. Mutta onhan tieten-
kin otettava huomioon myds seurakunnan
ensimmainen apulaispappi, Erik Valdén, jo-
ka oli nimitetty v. 1799, seka yliméaaréinen
pappi, vt. apulaispappi Johan Erik Beyrath,
nimitetty virkaansa v. 1805. Joku néista kol-
mesta papista tuntuu siis ajan ja paikan
puolesta soveltuvan Sandelsin d&nettomak-
si poOytévieraaksi.

Runebergia koskevassa kirjallisuudessa
kuvaus Partalan aamiaisesta on antanut ai-

hetta huomautuksille, ja esim. Snellman piti
sit4 liian pitkaksi venytettyna. Niin ikédan on
vaitetty Runebergin itsensa olleen kiinnos-
tunut hyvasta ruoasta ja aamiaiskuvauksen
sen vuoksi olleen niin sanoaksemme pala-
nen hénen omaa itse&an. Fredrika Rune-
berg vastusti tata késitysta kertoessaan Ru-
nebergia koskevissa muistiinpanoissaan
" Anteckningar om Runeberg” kahdessa eri
kohdassa, vahan eri sanoin mutta asiallisen
yhtépitavéasti, sen minkd muisti Sandels-ru-
non taustasta. Niinpa han tahdentaa, etté
"Runeberg oli erittdin asiallinen eikéd ha-
nen suinkaan tarvinnut kdyttéda osia omasta
persoonallisuudestaan mallina luonnehties-
saan jotakin henkiloa. Pieni esimerkki tasta
on mm. kuvaus Sandelsin aamiaisesta Par-
talassa. Joku oli vahan aikaisemmin kerto-
nut pari kaskua Sandelsin mieltymyksesté
hyviin pdydén antimiin, ja kun Runeberg oli
kirjoittanut runon alun, han néaytti sen mi-
nulle ja sanoi nauraen: 'naetkd, siind San-
dels sai taipumuksestaan herkutteluun.” On
kuitenkin nahty jossain vaitettévan, etté
Runeberg olisi liilan kiinnostunut hyvasté
ruoasta, kuten ilmenee Sandelsin aamiaisen
kuvauksesta jne.” — Fredrika-rouva kiiruh-
taa tdssé lisgdamaan, ettei Runeberg "ateri-
oidensa suhteen halunnut mitédan ylenpalt-
tisuutta, kaukana siitd. Mutta sikéli han oli
tarkka, ettd kaiken piti olla valmistettua juu-
ri hdnen makunsa mukaan, ruoka ei esim.
saanut olla yhtdaan suolaisempaa eikd vé-
hemmaén suolaista, ei makeampaa eika va-
hemman makeaa, ei enemman eika vahem-
méan keitettya tai paistettua jne. kuin han
halusi. Usein tama ei ollut niink&an helppoa,
koska hanen makunsa, kuten useimpien ih-
misten, oli suuresti riippuvainen hénen voin-
nistaan.” — T&han ei ole muuta lisattavaa,
kuin etté se on hienosti formuloitu lausunto
Runebergin oman 'herkuttelun’ puolustami-
seksi. Hanen kulinaarista sukulaisuuttaan
Sandelsin kanssa Partalassa Fredrika-rou-
van puolustuspuhe ei kumoa, vaan pikem-
minkin korostaa.





