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KAPITEL 2
Historisk utveckling av mat
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2.1. Mansklig historia och livsmedel

Under hela mansklighetens historia, som boérjade med en
naringskultur baserad pa fodosok, ses samhéllen som gemenskap som
flyttar till olika regioner eftersom deras mat ar utarmad och lever utan
en fast bosattning. Med utvecklingen av verktyg boérjade jakten ocksa
utvecklas, och den sociala ordningen etablerades for att ge mat for
utfodring. Befolkningen i samhallen vars dieter borjade forandras
okade i antal, och denna process lade grunden for ett stillasittande liv.
Overgéngen till det bosatta livet medférde framsteg inom jordbruket
och paskyndade utvecklingen av material (redskap etc.) som anvands
for matlagning. Samhallen som bara gynnades av fron genom att ata
dem i sitt fodosoksliv behdvde ocksd metoder for att plantera fron i
jorden och anvdnda dem pa olika satt.

Overskottet av mat efter produktiva skordar ledde ocksd till
forbattring av matlagring och lagringsférhallanden. Ursprungligen
borjade sma bosattningar forvandlas till byar och sedan, over tid, till
stora stader. Saledes fick skyddet av jordbruksmarker och processen
att hitta mat storre betydelse och krig borjade i mansklighetens
historia.

Manniskor, vars mark eller falt skadades i en annan region, spreds
over olika lander for att overleva eller beslagta olika jordbruksmarker
for att inte svalta. Av denna anledning férberedde processen som
borjade med skyddet av markerna och falten marken fér det militéra
systemet. Att rakna, lagra och distribuera de produkter som erhallits
fran de skyddade markerna bildade de sociala reglerna och de férsta
professionella distributionerna. Med domesticeringen som bdrjade
8000 f.Kr. tog manniskor djur under kontroll for forsta gangen.
Tillsammans med detta ledde domesticeringen av hastar till utveckling
inom militdromradet, medan mjolk och produkter introducerades i
manniskors kost for forsta gangen. Samhallen som producerade sin
egen mat, skapade matdverskott och bytte till djurhallning blev en stat
genom att vaxa, medan jagar-samlarsamhallen antingen forsvann eller
gick med i jordbrukssamhallen.
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2.2. Spannmal och historisk process

Korngruppen innehaller brdd, ris, pasta, nudlar, couscous, bulgur,
havre, korn och frukostflingor. Dessa livsmedel ar gjorda av korn som
vete, havre, ris, rag, korn och majs. Spannmal har en viktig plats i
maénsklig ndring. Aven om kornkonsumtion huvudsakligen &r i form av
mjol, forstas vetemjol forst nar mjol ndmns, och andra mjol hanvisas
ocksa till med namnet pa kornet fran vilket de erhalls.

Vete, en viktig spannmalsvaxt, dar ocksa en av de mest vardefulla
byggstenarna for biologisk mangfald pa jorden. Vete ar den mest
producerade vaxten i varlden. Det ar ocksd miljontals méanniskors
forsorjning och ravaran for manga industriprodukter. Medan vete
moter en stor del av matbehovet, accepteras det som ett viktigt
livsmedel i manga olika delar av varlden med processen att sprida sig
till varlden med bérjan fran Mesopotamien. Vete-manniska
forhallandet, som borjade under jagare-samlarperioden, blev
oumbarligt med overgangen till den bosatta ordningen.

Aven om historien om insamlingen av korn fran naturen gér tillbaka till
17000 f.Kr. (Tanno och Willcox, 2006), fordes vete till den nya véarlden
for forsta gangen av spanjorerna, och med planteringen av nagra
vetekorn i rissdckar som skickades fran Spanien till Mexiko 1529 motte
den amerikanska kontinenten vete. Man tror att den historiska
migrationsvagen for de sorter som definieras som mexikanska vete
gick till sa.

Aven om spannmal (vete, korn, rdg och havre), som &r av stor
betydelse for naring, innehadller hogt kalium; har spannmal och
spannmalsprodukter ocksa viktiga naringsamnen for halsan eftersom
de innehaller vitaminer, mineraler, kolhydrater, en liten mangd fett
och andra nédringsdmnen. Det har viktiga roller i nervsystemet,
matsmaltningssystemet och hudens halsa och resistens mot
sjukdomar.
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2.3. Migration av frukter

Frukt borjade vara en annan kélla till mansklig mat pa tre satt i
varlden; insamlingen av vilda arter fran naturen, odlingen av
inhemska arter som ldangsamt odlas av naturen och manniskan och
utvecklingen av arter som transporteras genom successiva kolonier
och migrationer fran de neolitiska aldrarna till idag. | tropiska lander
dar landsbygdsbefolkningen ar tat eller i [ander dar vintern ar for hard
for att vara lamplig for odling av stora frukter, plockade manniskor
dem bara fran sina vilda miljéer, & andra sidan har odlingen av
domesticerade arter mojliggjort intensiv. fruktodling i
Medelhavsldnderna. Frukttrad har kunnat sta emot sommartorka tack
vare sina rotter och har mojliggjort och majliggjort utvecklingen av
civilisationer och gastronomihistoria i artusenden.

Manga arter av frukt nddde Egypten pa 2000-talet f.Kr. e. De var
ocksd nédrvarande i Medelhavets 0Ostra strdander med hjalp av
migrationer fore 1000-talet f.Kr. Manniskor har kunnat ta hand om
och producera oliv-, fikon-, mandel-, pistasch- och ekar som vaxer vilt
i sin egen natur sedan bronsaldern och deras odling har forbattrats
genom ympning pa 4500-talet f.Kr.,, de mojliggjorde ocksa
omvandlingen av vilda vingardar och olivlundar till odlingsomradena i
antikens Grekland mellan 11- och 6-talet f.Kr., fenicierna sakerstallde
spridningen av oliver, fikon och druvor till Medelhavet.

Alexander den store forde den forsta citrusen (cedrat), som ar kdnd
for att ha odlats mot slutet av 600-talet f.Kr., till antikens Grekland.
Det ar kant att Italien var tackt av frukttradgardar under perioden
efter Kristus, och legiondrer bar dessa frukter till Spanien. Medan
fruktodlingen i Europa minskade avsevart med romarrikets kollaps,
ser man att informationen om fruktodling fortsatte i kloster. Banan,
som kom fram fran Etiopien och Indonesien pa 6-talet e.Kr., spred sig
till det tropiska baltet i hela Afrika under de féljande aren.
Spanjorernas ankomst gjorde att bananen ocksa dok upp pa
Stillahavskusten i Amerika. Det ar kant att medan citroner kom till
Europa under 1200- och 1300-talen transporterades aprikoser och
persikor till Europa via Arabien, och darmed bdrjade grunden for
fruktodling med bevattningssystem laggas.

Pa 1500- och 1600-talen tog spanjorerna, portugiserna och britterna
europeiska frukter med sig till Amerika, och de tog avokado, ananas
och jordgubbar darifran. | Nederldnderna och Portugal borjade man
odla apelsiner, grapefrukt, mandariner och bananer fran Asien i sina
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egna lander, s3 manga typer av frukt som vi kanner idag spred sig till
Europa, Asien och Amerika mot 1600-talet.

Det ar kant att dpplen, paron, persikor, korsbar, plommon, aprikoser,
druvor, fikon, jordgubbar, vinbar, hallon, meloner och apelsiner
odlades i Frankrike pa 1600-talet, men dessa produkter ansags lyxiga
och hade inte mycket mojlighet att sprida sig pa landsbygden.
Fruktodling, som hade madjlighet att na de mest lampliga klimat- och
markforhallandena med inrattandet av jarnvagsnatet i Europa pa
1900-talet, utvecklas med dagens moderna metoder och tekniker.

2.4. Historisk kryddprocess

Spar av kryddor i méansklighetens historia gar tillbaka till 5000 f.Kr.
Behovet av att halla 6verflodig mat of6rstérd ledde till att manniskor
utvecklade olika metoder, och det ar kant att kryddor anvandes for
detta andamal under historiens tidiga perioder. Manniskor insag att
kryddorna som de anvdnde hindrade kottet fran att forstéra och
tillforde kottet olika smaker Gver tiden, sa det sags i allmanhet som en
extra metod for att lagga till smaker i alla livsmedel.

Kryddor anvindes for férsta gdngen i varlden i Fjarran Ostern och dess
handel startade ursprungligen i Kina. Kryddhandeln startade av
kineserna och den utvecklades via Arabien och nadde ett brett
spektrum av omraden med bidrag fran Indien, som ar en av de platser
dar kryddor produceras mest. Kryddor, som kom till lander som
Egypten och Italien till lands och till sjoss, spred sig i vaster med antika
grekiska handlare. Aven om det &r kint att den férsta kryddan som
vast traffade var svartpeppar och att svartpeppar var en mycket dyr
krydda i bérjan, fanns det tillfallen dd manga kryddor, som ar ganska
tillgangliga idag, inte ens fick komma in i vissa lander.

Kryddor har haft en stor betydelse for manniskor sedan antiken.
Manniskor anvdande dem inte bara for att ge smak till ratterna, utan
anvande dem ocksa inom halsa och kosmetika och i vissa religiosa
ritualer. Ibland gjordes lagerblad till en gyllene krona och placerades
pa kungarnas huvuden, och ibland anvandes de i bad som doftande
oljor.

Kryddor har manga fordelar och de anvandes i antikens Grekland,
Sumer, Assyrien, Egypten, Kina och Rom inom halsoomradet tack vare
deras antibakteriella egenskaper. Kryddor anvidnds ocksa vid
behandling av problem som illamaende, matsmaltningsbesvar,
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forkylning, trotthet, hog feber och diabetes. Manga kidnda lakare i historien (Galen, Hippokrates, etc.)
anvande kryddor vid framstallning av olika lakemedel och bidrog till tillhandahallandet av viktiga
utvecklingar inom medicinomradet.

Kryddor, som har stor betydelse fér manniskor i historien, anvdnds inte bara genom att malas utan
fortsatter ocksa att ge fordelar i form av eteriska oljor och flytande aromer. Kryddor verkar behalla
sin betydelse genom aren som en oumbarlig del av gastronomivarlden med sina dofter och aromer.
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