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“Bier nach Wein trinkt nur Schwein” kuuluu vanha saksalainen sanonta: vain sika juo olutta
viinin jalkeen. Sanonnan kuvainnollisuudesta huolimatta - sikojahan ei tunnetusti oluella saati
viinilla ravittu - ovat ndma juomat historian saatossa vakiintuneet erinomaiseksi kyytipojaksi
lihasta maukkaimmalle, jonka tarinaa nimenomaan saksalaisella maaperalla ryndymme nyt
pintapuolisesti tarkastelemaan.

Esitelmani rakenteeksi olen valinnut jokseenkin kronologisen historiallisen esityksen, silla
ruokakulttuuri on perusluonteeltaan kumulatiivista eli aiemman paélle rakentuvaa ja siita
ammentavaa. Kuten jo lahdekeskeisen historiankirjoituksen saksalainen suurmies Leopold von
Ranke julisti, historiaa pitaisi kirjoittaa "wie es eigentlich gewesen” eli niinkuin se todella
tapahtui. Tama esitelma ei valitettavasti tayta tata rankelaista ihannetta, silla
aikataulurajoitteista, resurssien puutteesta ja ennen kaikkea leipatyén johdosta allekirjoittanut
joutui turvautumaan toisen kaden lahteistddn, vielapa varsin runsaasti digitaaliseen aineistoon.
Tatéa lahdepohjaa harkiten valikoimalla olen kuitenkin pyrkinyt koostamaan kompaktin ja
etenevan kuvauksen, jonka tavoitteena on tarjota tuokiokuvia sian roolista paitsi ravintona,
myds kansanperinteessa ja tapakulttuurissa. Kontekstimme huomioiden on maantieteelliseksi
rajaukseksi valittu Saksa, mutta ajoittain on tarpeellista nostaa esille myés muita
maailmankolkkia, silla sian kulttuurihistoria on yleismaailmallista. Alkujaan tarkoituksenani oli
kasitella myos oluen ja yhteiséruokailun kulttuurihistoriaa, mutta koska haluamme varmasti
ravita itsedmme muullakin kuin hengenravinnolla, olen ottanut vapauden karsia esitelmaa talta
osin. Haluan tdssa alkusanojen yhteydessa kiittdd myos jasen Tiusasta, joka laajalti
sivistyneena miehena on avustanut tiedonhaussa ja historiallisten kysymysten pohdiskelussa.

Hyva yleisd, pyydan teitd nyt heti alkuun kohottamaan ensimmaisen maljamme, niin sanotun
pintamehun kuten saksalaisilla on ensi siemausta tapana nimittda - Ad Honorem Porcum - sian
ja sen pitkan historian kunniaksi.

Aivan alkuun muutama sana kaytetyista termeista. Olen tietoisesti pyrkinyt useassa kohti
suosimaan rehellistéd sanaa “sika” kielessamme yleisemmin - varsinkin annosruoasta
puhuttaessa - esiintyvan kulinaarinimityksen, “porsaan”, asemasta. Tama ennen kaikkea siksi,
ettd saksan kielessa taysikasvuista sikaa merkitseva ilmaisu Schwein esiintyy useimpien
sikaruokien yhteydessa, jotka ovat perua ajalta ennen teollista sikataloutta, siind missa porsasta
tarkoittava Jungschwein esiintyy vain niiden ruokalajien yhteydessa, joissa sika alun alkaenkin
on tarkoitettu syotavaksi juuri porsasikaisend. Tamanpaivainen maitoporsaamme, Milchferkel,
on hyva esimerkki tallaisesta.

Laajalle levinnyt kasitys sianlihasta vahiten arvokkaana lihalajikkeena on tuhansia vuosia
vanha, todennékdisesti koko domestikoidun sian, sus domesticuksen, yli 10 000 -vuotisen
historian mittainen. Jo ennen ajanlaskun alkua Lahi-ldassa papisto ja virkamiehet suosivat



yleisesti naudan ja lampaan lihaa, mieltden ihmisasumuksien likella elaneen sian
vastenmieliseksi jatteidensydjaksi ja alimman kansankerroksen ravinnoksi. Saastaisuuden
mielikuvaan viittaa my6s historiankirjoituksen is&na pidetty Herodotos (484-425 eaa)
mainitessaan miehestd, joka sian kanssa kosketuksiin jouduttuaan juoksi vaatteet yllaan Niiliin.
Tata kasitysta vahvisti jokapaivainen naky kaupunkilaisista tekeméassa tarpeitaan kaduille ja
toreille ja vapaina kuljeskelevista sioista ahmimassa tuotokset tuoreeltaan. My6s koirat saivat
osakseen samanlaista mainetta. Jatoksia ja raatoja kaikkiruokaisesti syovat elaimet nahtiin
jumalia loukkaavina ja suorastaan pahan ilmentymin&. Juutalaisuuden ja islamin suhde sikaan
onkin paaosin pysytellyt tdssa katsannossa, joskin epapuhtauden ohella perusteina on esitetty
myds ajatusta siasta ihmisen kilpailjana samasta ravinnosta.

Muinaisille kreikkalaisille ja roomalaisille sika sen sijaan nayttaytyi perin positiivisessa valossa:
sian kasvatusta ja jalostusta kehitettiin ja sitd oli ruokapdydassa tarjolla useissa eri muodoissa.
Luultavasti juuri roomalaisia voidaankin pitaa varsinaisen sikajuhlaperinteen alullepanijoina.
Sian kulttuurihistoriaa ansiokkaasti kartoittanut Mark Essig viittaa roomalaisen kirjailijan
Petronius Arbiterin (27-66 jaa) Satyricon -teokseen, jossa kuvataan roomalaisia pitoja;
lukematon maaréa erilaisia ruokalajeja oli katketty kokonaisena péytaan kannetun ja vatsastaan
avatun “trojailaisen sian” - porcus Troianuksen - sisdén. Edelleen Petronius kuvailee
kokonaisena paistetun sian, jonka mahtavaa pulleaa vatsaa ymparéimaan oli aseteltu
pikkuporsaiden muotoon leikattuja porsaanlihakimpaleita groteskina imetyskuvaelmana. Nama
katkelmat kertovat osuvasti, miten keskeisena kulinaarisen nautinnon lahteena sika
roomalaisittain miellettiin ja miten pitkalle tasséa ekstaattisessa elamyksellisyydessa mentiin.
Sian arvostettua asemaa roomalaisten silmissd kuvaa myds se, ettd ylvaan sorkkaelaimen
profiili paatyi 200-luvun paikkeilla koristamaan varhaisia rahana kaytettyja kuparilaattoja.
Niinikdan luonnon tutkijanakin profiloitunut Petroniuksen aikalainen Plinius vanhempi mainitsi
kirjoituksissaan sikojen poikkeuksellisen alykkyyden ja sianlihan tavattoman monipuolisuuden
ruokalajikkeena.

Esitelmamme siirtyy nykyisen Saksan maaperélle luontevasti roomalaisen historioitsijan
Tacituksen (55-120 jaa) myo6td, joka vuonna 98 kasitteli germaaniheimoja tunnetuksessa
etnografiassaan Germania. Tiettavasti jo tatd ennen germaani-sanaa oli kaytetty viittaamaan
Reinin itapuolelta tavattuihin heimoihin. Tacitus mainitsee alkuperdisimpina germaani-sanan
kayttajina tungrit, jotka ensimmaisind ylittivat Reinin ja ajoivat gallit tieltddn. Tavoiltaan muutoin
vaatimattomina ja suorastaan karkeina pitamiensa germaanien vieraanvaraisuutta Tacitus
paatyy ylistamaan. Tassa han ei sdastele sanojaan: sita kuvataan ylenpalttiseksi, kuten myo6s
heti perddn huomattavaa mieltymysta juomiseen ja paihtymykseen. Germaanit nauttivat yleensa
ohrasta tai vehndasta viinimaiseksi kaynytta juomaa, jota maistellaan jopa paivakausia
kestavissa myrskyisissa juomingeissa. Nailla pidoilla on kuitenkin tarkea sosiaalinen funktio:
niiden mittaan sovitellaan niin vihollisuudet kuin avioliitot, ylipaataan perheiden ja yhteiséjen
keskeiset kysymykset. Ruokana nayttaytyvat luonnonvaraiset marjat ja tuore riista, jota ei
kuitenkaan tarkemmin eritella.

Tacitus ei syysta tai toisesta mainitse sikaa lainkaan varsinaisten germaanien yhteydessa, joka
on merkillepantavaa, silld kesysika oli keskisessd Euroopassa kelttien ja germaanienkin alueilla



tunnettu jo yli viiden tuhannen vuoden ajan ja useat sikaan liittyvat myytit, kuten lingoonikelttien
sikajumala Moccus ovat peréisin télta ajalta. Toisaalta roomalaistaustaiselle Tacitukselle
germaanien mieltymys sianlihaan ei valttamatta ole edustanut mitaan poikkeuksellista ja siten
huomionarvoista. Sen sijaan kuvatessaan teoksen loppupuolella varsinaisen Germanian
laidoilla vaikuttavia sukulaisheimoja, balttilaisten Aestien eli “idanmiesten” heimon kerrotaan
palvovan jumalten &itin& Freijaa ja kayttavan laajalti villisikaa esittavaéd kuvastoa, joka herattaa
turvallisuuden tunnetta ja muistuttaa jumalten suojeluksesta. Tama on selkea viittaus
Eddassakin mainittuun Freijan villisikaan Hildisviniin, jonka muinaispohjoismainen nimi
merkitsee taistelevaa sikaa. Norse-mytologian mukaan Freija - rakkauden ja hedelmallisyyden
jumalatar - ratsasti Hildisvinillé etsiess&an suojattinsa Ottarin esi-isia - hanen veljensa Freyrin
kuuluisa sika puolestaan oli nimeltddn Kultaharjas, Gullinbursti, ja vaitetysti kaapididen ahjossa
takoma. Lopuksi Tacituksen yhteydessé on paikallaan sivuta kursorisesti, miten heimojen
joukossa Tacitus mainitsee myos er&an suomalaisten esiasteen, Fennit - ja luonnehdinnan savy
ei ole mairitteleva. Tacitusta vapaasti lainaten: “kertakaikkisia villi-ihmisia, jotka eivat tunne
aseen, hevosen tai asumuksen kéasitettd. Maakuopissa asuvia, nhahkoihin pukeutuneita ja
likaisia, mutta tasta huolimatta onnellisia ja huomisesta huolehtimattomia’.

Keskiajalle tultaessa ruokakulttuuri germaanisella alueella noudatteli samoja lainalaisuuksia
kuin muuallakin Euroopassa: kaikki seudut olivat jokseenkin omavaraisia ja ruokavalio heijasteli
lahes yksinomaan paikallista saatavuutta: rannikolla kalaruoat olivat yleisia ja viinia juotiin
[&hinna viininviljelyalueilla. Tama on myds pohjimmainen selitys sian suurelle painoarvolle
etenkin talonpoikaisessa saksalaisessa keittiossa. Muutoksia ruokakulttuuriin toivat l&hinna
ajoittaiset vaeston muuttoliikkeet ja sodat, joiden my6té voittajaosapuolen tapakulttuuria
juurrutettiin valloitetuille alueille. Myds hansakaupan vaikutus ruoka-aineiden levinneisyydessa
oli juuri Saksan kohdalla suuri - kaytannossa kaikki saksalaiset kaupungit perustettiin keskiajalla
- ja jonkin verran uutuuksia omaksulttiin kiertavien kauppakaravaanien ja vuotuismarkkinoiden
kautta idasta ja Alppien yli. Kaytanndssa kaupunkien ja maaseudun véalinen ruokakulttuurikuilu
oli kuitenkin jyrkka ja valtaosa uutuuksista ei juuri talonpoikaisarkeen porautunut.

Keskiajalta tunnetaan useita viittauksia sikaan germaanien asuttamilta alueilta ja naiden
liepeiltd. Esimerkiksi frankkikuningas Klodovigin lakikokoelma Lex Salica eli saalilainen laki
500-luvun alkupuolelta sisaltaa useita sikaan liittyvia maarayksia, mm. perati yndeksan
lainkohtaa sikavarkauksien rankaisemisesta, joka on luultavasti ollut suurempikin vitsaus. Siat
elivat kaupungeissa ja maaseudulla ihmisyhteisdn keskella ja olivat kotielaimina varsin yleisia.
Myohaiskeskiajalla ryhdyttiin suurten epidemioiden myota sairauksien vahentamiseksi ja
hygienian parantamiseksi antamaan maarayksia, jotka kaytdnnossa estivat sikojen pitdmisen
suurimmissa kaupungeissa. Omanlaistaan ajankuvaa on mygs eteldsaksalaisen, mahdollisesti
augsburgilaisen Sabine Welserin reseptikokoelma noin vuodelta 1553 - sivumennen, eras
vanhimpia naisen laatimia keittokirjoja - joka mainitsee useita sikaruokia, mm. keitetysta
sianpaasta, erilaisista makkararuoista ja laskisyltysta annetaan tarkat ohjeet. Nama reseptit
olivat todennéakdisesti vuosisatojen takaa, vahintaankin varhaiselta keskiajalta ja kuvaavat
sikaruokien tunnettuutta ja monipuolisuutta jo tuolloin.



Tassa ruokailemaan kaydessadmme on aiheellista palauttaa mieliin, miten tuolloin ruokaa
nautittiin. Keskiaikaiset poytatavat niin talonpoikien kuin aatelinkin ruokapodydéassa olivat
yksiselitteisen brutaaleja. Sydminen tapahtui l&hinna sormin, vasta Uutta Aikaa lahestyttaessa
yleistyivat veitset ja lusikat. Haarukka eli furca kylla tunnettiin jo Egyptin ajoilta, mutta pitkin
Eurooppaa, myds Saksan alueella katolinen kirkko suhtautui siihen nihkeasti, silla sen katsottiin
muistuttavan paholaisen sarvia. Henkildkohtainen lautanenkin vakiintui vasta 1600-luvulla.
Poytakulttuuria kommentoi teoksissaan ja puheissaan moni aikansa sivistynyt. Johannes
Sulpitius vuonna 1480 huomautti, miten oli epasivistynytta sydda ruokansa silla kadella, jolla
likaista ruumiinosaakin raavitaan. Martti Luther sen sijaan suhtautui asiaan vihemmalla
pieteetillda - hdnen kerrotaan estottomaan tapaansa ihmetelleen, “Miksi ette royhtdile ja
piereskele, eikd ruoka maistunut teille?”. Erasmus Rotterdamilainen puolestaan valisti 1530,
miten veitsen on sijaittava lautasen oikealla puolella, ruokaa saa ottaa vain luvan perasta ja
sormien uittaminen kastikkeessa on sopimatonta. Vahan kerrallaan luostareista levidméaan
lahtenyt ihanne itsenséa hillitsemisesta ja toisten kunnioittamisesta ruokailutilanteessa voitti alaa
ja muutti vallinneita asenteita.

Saksan kansatiedetta tutkinut professori emeritus Matti Rasanen nakee keskeisen taitekohdan
saksalaiselle ruokakulttuurille juuri 1500-luvussa, niinsanotun Uuden Ajan alussa. Tasta
taitekohdasta alkoi aina 1850-luvulle jatkunut prosessi, joka havitti keskiaikaiset ruokatavat,
lisdsi ravintoaineiden valikoimaa ja lopulta johti maaseutu- ja kaupunkivaeston ruokakulttuurien
valilla vallinneiden erojen kaventumiseen maalaisvaestdn omaksuessa aiempia edistysaskelia.
1600- ja 1700-luvuilla epidemiat, 30-vuotinen sodan aiheuttama havitys ja yleinen laidunmaiden
vaheneminen johtivat lihankulutuksen ja sen my6ta sikapopulaation taantumaan. Viela 1500-
luvulla saksalaisten arvellaan syoneen sikaa jopa 120 kiloa paata kohti, mutta 1700-luvun
loppua kohti tultaessa oli méara romahtanut enaa noin kuuteen kiloon. Alueelliset erot olivat
suuria; pohjoinen pysyi vahvemmin lihaseutuna, siind missa eteldssa jauho- ja maitoruoat saivat
jalansijaa ja liha pysytteli [ahinna juhlien ja pyhapaivien ravintona. 1700-luvulla suosittuina
juhlaruokina nayttaytyivat erilaiset sianleikkeet eli Schnitzleit, gulassi ja siankyljykset eli kotletit.

Teollisen vallankumouksen jalkeinen aika 1800-luvun puolenvélin jaljestd 1900-luvun alkuun
kiihdytti ruokakulttuurin muutoskehitysta entisestaan: nyt alkoi elintarvikkeiden teollinen
valmistus ja logistiikan kehittymisen my6ta myos ulkomaantuonti ja -vienti. Niinikaan tiede
valjastettiin palvelemaan ruokataloutta. Maatalous alkoi ensimmaista kertaa tuottaa ylijadmaa.
Ruoan sailyvyyttd, monissa tapauksissa myos laatua, makua ja ravintorikkautta parannettiin.
Sikataloudessakin siirryttiin kayttdmaan ns. kokopaivaisia sikaloita, jotka korvasivat aiemman
tavan jossa siat saattoivat paivasaikaan kuljeskella vapaasti maatilalla ja joskus lahiseuduillakin.
Tehostamistoimien seurauksena 1800-luvun puolen valin jalkeen lihan kulutus yleisemmin alkoi
jalleen kasvaa suorastaan dramaattisesti kohti uutta vuosisataa ja ensimmaista maailmansotaa,
josta luonnollisesti seurasi sdannostelytalouden vaihe ja pidempiaikainen taantuma. Viimeksi
kuluneita sataa vuotta on yleisesti ottaen luonnehtinut teollisen elintarviketuotannon ja
tehomaatalouden ihanteet, joiden vastavoimaksi on viimeisten vuosikymmenten aikana noussut
luonnonmukainen tuotanto ja lahiruoka, joskin viela verraten vahaisella painoarvolla numeroita
tarkastellen.



Kysymys kuuluukin, mité saksalaiselle sialle menee nyt? Euroopan Unionin tilastot kertovat, etta
tana paivana saksalaiset nauttivat keskimaarin 54 kiloa sianlihaa vuodessa, joka on perati 11
kiloa EU-keskiarvoa enemman. Saksa onkin heti Kiinan ja Yhdysvaltain jalkeen merkittavin
sianlihantuottaja. Keskimaarin 23 miljoonaa sikaa kasvatetaan vuosittain 70 000 sikatilalla, joita
sijaitsee eniten Nordrhein-Westfalenin ja Ala-Saksin osavaltioissa. Sianlihan osuus kaikesta
lihatuotannosta Saksassa on yli kaksi kolmasosaa. Saksalainen sika on numerojen valossa
markkinajohtajia maailmassa.

Lyhyt katselmus ei olisi taydellinen, ellemme sivuaisi viela lyhyesti tunnetuinta historiallista
tapaa valmistaa ja tarjota sikaa, oluen keralla tai ilman. Tama kaytannollisin ja ankarimpiinkin
oloihin soveltuva muoto sialle on luonnollisesti makkara: sian ruho tulee néin kokonaan
kaytetyksi. Varhaisimpia kirjallisia mainintoja makkarasta on Homeroksen viittaus
verimakkaraan Odysseiassa ja Aristofaneen naytelma Ritarit puolestaan kertoo
makkarakauppias Agoracrituksen yllattavasta noususta kansanjohtajaksi.
Makkaranvalmistuksen taito, erd&né vanhimmista ruoanlaiton tekniikoista, syntyi nimenomaan
kreikkalaisten ja roomalaisten kasissa. Tunnetun hedonistisen ahmatin Marcus Gavius
Apiciuksen mukaan nimetty roomalainen keittokirja tai paremminkin reseptikokoelma Apicius
300-400 -lukujen taitteesta siséaltaa jo useita makkararesepteja. Makkaranvalmistusta ja
erityisesti sailomista kehittivat kuitenkin ennen kaikkea germaanit. Ruokakirjailija Steven Block
viittaa tunnettuun englantilaiseen gastronomian historioitsijaan Alan Davidsoniin, jonka
mukaan makkaranvalmistuksen ja -sailomisen taito kehittyi eniten kylmilla vuoristoseuduilla,
joissa ruoan talviaikainen saatavuus oli haasteellista ja toisaalta kuivat pohjoistuulet helpottivat
luonnostaan kuivatusprosessia.

Saksalaisia makkaralaatuja tunnetaan yhteensa lahes 1500, jotka edelleen voidaan jakaa
useisiin eri ryhmiin. Usein makkaran nimi viittaa suoraan sen maantieteelliseen alkuperaan:
Frankfurter, Thiringer tai Braunschweiger esimerkkeina tasta. Toisinaan nimi taas kuvaa
makkaran fyysista olemusta, kuten baijerilainen Weisswurst, valkomakkara tai valmistustapaa
kuten Kochwurst. Pari sanaa Weisswurstista. Se on makkaraksi maailman mittapuullakin
poikkeava ensinngkin varinsa vuoksi. Toisekseen, sen ymparille on muodostunut oma erityinen
kulttuurinsa: jokainen Miinchenin-kavija tietaa kasitteen Weisswurstaamiainen, johon kuuluu
kaksi haaleaa makkaraa emalipotasta tarjottuna ja lasi villedd vehnaolutta. Weisswurstin kanssa
kaytetaan aina erityistd weisswurstsinappia, joka oikeaoppisesti sekoitetaan jauheesta ruokailun
aikana. Huolimatta voimakkaasta perinteestaan, on Weisswurst makkaraan saksalaisittain
nuori. Sita syétiin ensi kerran Miinchenin Marienplatzilla "Ikuisen valon majatalossa”
helmikuussa 1857.

Sitten hieman bratwurstista, toisesta klassikosta. Poikkeuksena séaénndsta lahestulkoon
saksalaisen makkaran synonyymiksi muodostunut Bratwurst ei kuitenkaan viittaa paistamista
tarkoittavaan braten-verbiin, kuten voisi paatella, vaan 800-1000 lukulaiseen ylasaksan brét-
sanajuureen joka merkitsee hienoksi pilkottua lihaa. Asialle omistautunut makkaratuntija,
Heinrich Hollerl, on jaljittanyt bratwurstin alkujuurta keltteihin ja frankkeihin, mutta viimeistaan
1400-luvulta on Thiringenin alue ominut bratwurstin. Tuolta ajalta on peraisin ensimmaiset
Bratwurstia koskevat puhtaussaadokset, jotka rinnastuvat oluen Reinheitsgebotiin, joka tosin



astui voimaan vasta miltei 80 vuotta myohemmin. Nykyiselldan tunnetaan lahes
nelisenkymmenta bratwurst-lajiketta, mutta kaksi paatyyppié ovat keskipitka thuringenilainen ja
lyhyt, hotelliaamiaismakkarana suosittu nirnbergildainen, joka on yleensa myés voimakkaammin
paistettu.

Mutta eivat makkarat tahan rajoitu. Joissain tapauksissa nimella viestitaan makkaran erityisesta
aromista tai sen kylkeen sopivasta kyytipojasta; Grutzwurst (ryynimakkara), Currywurst,
Blutwurst, Bockwurst, jonka nimi todellakin viittaa tunnettuun einbeckilaistyyppiseen olueen eli
Bockiin, tai teen kanssa nautittava Teewurst. Vield oman ryhmé&nsa muodostavat historiallisista
syista tiettyyn ammattiryhmaén tai merkkihenkiloon liitetyt makkarat: Landjager eli santarmi tai
Kaiserwurst, keisarinmakkara. Makkara esiintyy saksalaisessa keittiossa seka itsendisené etta
taydentavana ruokalajina. Yksinkertaisimmillaan se on yleiseurooppalaiseen tapaan katuruokaa
sellaisenaan tai sampylan kera, valimuotona oluthalleissa lautaselta tarjottuina makkara-
annoksina hapankaalin ja soveltuvan sinapin kera ja hienostuneimmassa muodossaan
taydellisena ravintola-annoksena lisukkeiden kanssa tarjottuna tai erilaisina lajitelmina.

Kuulijalle on varmasti jo juurtunut kasitys siitd, etta sika on paatynyt saksalaisessa kulttuurissa
arvostettuun ja vakaaseen, joskin samalla myds tuttavalliseen ja lamminhenkiseen asemaan.
Nain esitelman lopuksi haluan nostaa esille muutamia esimerkkeja kiinnostavista yhteyksista,
joissa sika saksalaisessa arjessa esiintyy. Hyvin yleinen on metafora siasta onnen symbolina
(esimerkkeind sanonta “Schwein haben” merkitsee olla onnellinen ja Schweinegliick siantuuria).
Taman merkitysyhteyden alkuperésta on useita teorioita, joista eraan mukaan sianporsas oli
my06haiskeskiajalla yleinen lohdutuspalkinto ampumakilpailujen tai naytosturnajaisten havigjalle.
Sika esiintyy myo6s useissa paikannimissa, kuten Schweinau, Schweinberg, Schweinfurt tai
Schweinitz - ilment&en yleensé alueen historiaa merkittavana siankasvatusalueena. Jalkapalloa
seuraavat tunnistavat taatusti nimen Schweinsteiger, joka sanana merkitsee sikapaimenten ja
sikojen kayttamasta astumaa eli polkua.

Sparschwein, kotimaisittain saastéporsas, taasen on viittaus sikaan taloudellisena, taloutta
hyddyttavana elaimena ja toisaalta kuten jo aiemmin mainittua, keskiaikaisessa Euroopassa
jatehuollon tarkedna osana, eraanlaisena liikkuvana kompostina. Sekin on sekin kasitteena
kovin vanha, vahintdan 1700-luvulta, mutta haudoista |0ydetyt sddstdporsaat Thiringenin
suunnalta viittaavat jopa 1200-luvulle. Roomalaisten lisdksi myds ystavdmme saksalaiset
kayttivat sikaa rahakuvastossa, mutta niinkin hiljattain kuin 1920-luvulla Weimarin tasavallan
suuren inflaation aikana liikkeelle lasketuissa hatéseteleissa, joita kaytettiin ainakin bratwurstin
kotiseudulla Thiringenissa. Sika on innoittanut my6s lukuisia taiteilijoita. Vaikka sivuuttaisimme
luolamaalaukset ja kivikautiset sikafiguurit, pelk&staan maalaustaiteen puolelta 16ytyy useita
tunnettuja suurten mestarien teoksia, joissa sika esiintyy nayttavasti. Mainitkaamme vain
Albrect Durer, Schongauer ja Hieronymus Bosch.

Onpahan sika hyvasta syysta liitetty myos hedelmallisyyden symboliksi: jo keskiajalla hyvin
hoidettu sikatila n&et saattoi ylpeilla jopa viidellatoista porsaalla pahnuetta kohti.



Selviteltydmme nyt lyhyesti sian kulttuurihistorian ulottuvuuksia, on aika soveltaa oppimaamme
ja viettdd maitoporsaan ymparille kerdantyneené perinteita kunnioittaen modernia,
saksalaisittain suomalaista sikajuhlaa.

Ein Glas in Ehren, kann niemand verwehren! Hopfen und Malz, Gott erhalt's!

(Lasista [jonkin] kunniaksi ei kukaan saata kieltaytya)

Lahdeluettelo saatavilla tekijalta.



