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Inledning

Jag valde kryddor därför att jag alltid velat veta lite mer om dem men efter ett tag så märkte jag att det skulle vara omöjligt att arbeta med alla kryddor så jag valde ut ett par som jag skulle skriva om.

Jag valde kardemumma för att jag tycker att det är så gott, saffran för att jag ville veta varför det är så dyrt och salt för att man inte kan göra ett arbete om kryddor utan att nämna salt.

Kryddor genom tiderna
Man vet inte säkert hur länga människan har kryddat sin mat men det vore inte en alltför vågad gissning att säga att man kryddat den enda sedan man började laga den. Alltså när man upptäckte elden. Det första konkreta bevis om en forntida kryddanvändning som man hittat är de gamla egyptierna som använde kilovis med kryddor när man mumifierade de döda. Kryddorna användes givetvis också till matlagning men också som medicin och när man eldade (för den goda luktens skull). Även romarna använde sig mycket av kryddor, grunden för en romares kryddskåp bestod av över 60 olika sorter. Om man t.ex. skulle tillaga flamingotunga så behövde man garum, peppar, libsticka, sellerifrön, sesam, mynta, lök, dadlar, vin, honung, olja m.m. På det hela taget så var man tvungen att använda mycket kryddor förr eftersom man hade sådana problem med att hålla maten färsk utan den blev lätt härsken och rutten.

Medeltiden är ett mörkt kapitel i kryddans historia där t.ex. hunnerna lade sina biffar under sadlarna och fick på så sätt biffarna både möra efter ritten och kryddade med hästsvett. Delikat.

Inte heller vi här i Europa var några stora kryddanvändare utan vi begränsade oss mest till salt och så klart humle. Det är nästan så att man kan säga att det vi egentligen vann på korstågen var just kryddor. För i och med korstågen så fick vi smak på Österlandets kryddor och kryddhandeln som följde var en stadig inkomstkälla för många medelhavs städer. Det gick åt massvis med kryddor och det var bara den rika delen av befolkningen som hade råd med det för kryddor var dyrt. Ett bra exempel på hur mycket kryddor det gick åt är det gravöl som Den heliga Birgitta hade för sin far. Det gick åt sju hekto saffran, fem kilo kummin, drygt ett kilo ingefära, ett halvt kilo kanel, tre kilo peppar och 40 kilo mandel. Det var också med kryddhandeln i åtanke som man finansierade de stora upptäckarresorna.

Hela denna kryddhysteri som spelade en så stor roll i Europas historia berörde inte egentligen bönderna eller de fattiga borgarna. De hade inte ens möjlighet att laga något sådant som stekar eftersom de inte hade några redskap som de kunde använda. Det var inte förrän på 1800-talet som det fanns en spis i nästan alla kök och det dröjde ända in på 1900-talet innan man började använda kryddor som man inte kunde odla hemma i någon större utsträckning. Kort sagt så kan man säga att kryddor har spelat en väldigt stor roll i vår historia men att det bara varit de rika som haft någon glädje av dem.

Saffran

Det här med att saffran är så dyrt beror på en massa olika saker. För det första så måste blomman handplockas och det måste man göra på morgonen innan det blir för varmt (den blommar för övrigt bara i 14 dagar), för det andra så måste man ta vara på blomman samma dag som den plockas eftersom den annars mister sin smak och arom, för det tredje så går det åt 150 000 blommor för att få ett kilo saffran och för det fjärde så tar det år innan en planterad saffranskrokus lök blommar. På grund av dess höga pris så har man fuskat en hel del med saffranet. Man drygade ut saffranet med andra gula växter eller gipspulver eller också så lät man märkesflikarna (den del av blomman som man använde) ligga i någon olja som den drog åt sig så att den blev tyngre. Straffet för detta var normalt sett att man blev levande bränd på bål så det var inte helt riskfritt.

Kardemumma

Det finns flera olika sorters kardemumma som alla tillhör växtfamiljen kryddliljor. Den äkta kardemumman kommer från södra Indien och Sri Lanka. Den trivs på en höjd mellan 800 och 1500 m ö h och den vill ha en ganska jämn temperatur på runt 22* C och en årlig nederbörd på minst 3 m. Kardemumma plantan kan bli upp till 6 m hög och det är fruktfröna som man vill ha. Problemet är dock att frukterna mognar så ojämnt, det dröjer flera månader mellan det att den första börjar att mogna tills det att den sista gör det. Man är helt enkelt tvungen att plocka frukterna för hand när de är trekvartsmogna och detta är både jobbigt och det tar tid. Produktiviteten är också väldigt ojämn från år till år, ett hektar odling kan ge allt mellan 60 till 600 kg frön. Detta har gjort kardemumman väldigt dyr och den är den näst dyraste kryddan i världen.

Kardemumman används inte heller så mycket i hela världen och arabländerna och Skandinavien står tillsammans för hälften av konsumtionen. Faktum är att en svensk i genomsnitt använder 60 ggr så mycket kardemumma som en amerikan, en engelsman eller en ryss.

Salt

Man skulle kunna skriva ett helt arbete om bara salt men jag ska bara berätta om det lite kort.

För det första så är inte salt någon krydda eftersom den är en mineral och inte en växt. Vi använder den som en krydda men den är inte någon krydda. Vi behöver en viss mängd salt för att vi ska kunna leva så man bör äta mellan 5 och 8 gram salt om dagen men sanningen är den att vi äter mycket mer. Förr i tiden var salt så viktigt därför att det var den enda möjligheten man hade att förhindra att maten ruttnade. Då var salt lika viktigt som olja är idag och orsakade därför många krig och tvister.

Det finns två sätt att få fram salt på, det första är att bryta stensalt direkt ur marken och det andra är att med hjälp av saliner få fram saltet ur havet. En salin är en grund bassäng som man leder in havsvattnet i och sedan låter man solen få vattnet att avdunsta så att bara saltet är kvar. Detta fungerar bara där det är tillräckligt varmt och man har använt (och använder fortfarande för den delen) det här sättet mycket runt Medelhavet där man dessutom har en högre salthalt i havsvattnet. (4%, normalt så ligger salthalten på 2-3%).

Som jag tidigare sa så var salt dåtidens olja och ett lätt sätt för de styrande att få in extra pengar och styra den stora massan var att utfärda en saltskatt. Saltskatten gjorde att de i princip styrde all saltkonsumtion inom sitt land eller vad det nu var som de styrde. Detta praktiserades i snart sagt varje land och det fanns bara några få undantag, däribland Sverige.

Sammanfattning

Jag måste faktiskt medge att det varit ganska kul att jobba med kryddor och jag fortsatte faktiskt att läsa mer i boken än jag behövde för jag tyckte det var så intressant (jag skrev givetvis inget om det här extra jag läste för det är själva skrivar biten som inte är kul). Jag vet inte om det var boken eller ämnet men nu har jag i alla fall fått ett intresse för kryddor och jag kommer nog fortsätta läsa om dem när jag får tid.

Källförteckning

Jan-Öjvind Swahn: Boken om kryddor

Rabén Prisma AB, Portugal 1995

Nationalencyklopedin

Bokförlaget Bra Böcker AB, Höganäs 1993

1
3

