
[image: cover]


Utgiven av Recito Förlag, Borås, 2025

ISBN 978-91-7765-940-2

Recito Förlag AB

info@recito.se

www.recito.se

E-bokens första upplaga

Omslagsdesign: Hector Glubo

Grafisk form och sättning: Mats Hjertkvist

© Hector Glubo


EN EVIG SOPPA
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Förord

Hur det hela började

Gud sade: ”Varde ljus!” Och det blev ljus. Gud såg att ljuset var gott, och han skilde ljuset från mörkret. Stora smällen är den mest vedertagna kosmologiska teorin om universums tidiga utveckling. Teorin täcker tidsperioden sedan universum var mörkt och dystert och fram till idag.

Vintergatan och jorden

Vintergatan ingår i Lokala galaxhopen tillsammans med Magellanska molnen, Andromedagalaxen och några galaxer till. Magellanska molnen ligger på avståndet 160 000 ljusår. Avståndet till Andromedagalaxen är 2,2 miljoner ljusår. Den lokala galaxhopen har en radie på 2,5 miljoner ljusår.

Vintergatan är som alla vet en stavspiralgalax som har en diameter på cirka 100 000 ljusår och är ungefär 12 000 ljusår tjock. Man räknar med att det finns 200–400 miljarder stjärnor i Vintergatan. En av stjärnorna är solen, som befinner sig närmare periferin, ungefär 28 000 ljusår från centrum. I Vintergatans centrum finns ett supermassivt svart hål kring vilket galaxen roterar.

Ett galaktiskt år är den tid det tar för vårt solsystem att rotera ett varv runt Vintergatans centrum, vilket innebär 200-250 miljoner år.

Vintergatan är alltså en helt vanlig spiralgalax och jorden befinner sig cirka 25 000 ljusår från Vintergatans centrum. I mitten av Vintergatan finns det svarta hålet Sagittarius A*. Sett från jorden befinner sig det svarta hålet i stjärnbilden Skytten, eller Sagittarius, därav namnet.

Kokkonstens utveckling på jorden

På en viss plats i den grönländska isen finns en mässingsplakett som märker ut startpunkten för holocen, den geologiska tidsålder som började för ungefär 11 700 år sedan och som vi levt i sedan dess.

Kokkonstens historia börjar med förmågan att använda elden till att steka och koka mat för ett par miljoner år sedan. Till att börja med stekte man över öppen eld. Ordet steka är besläktat med ”sticka” och kommer från att man stack upp kött och fisk på en pinne som lutades över elden. En annan metod var att gräva en grop vari lades kött med heta stenar runt om som värmde maten tills den blev ätbar. Att koka mat började med att man lade heta stenar i kärl med mat och vatten.

Den kulturella utvecklingen av mat är inte begränsad av landsgränser eller världsdelar. Matkulturen i ett land är oftast starkt sammanhängande med kulturen i angränsande länder. Det är snarare klimatzoner med olika odlingsförutsättningar som bestämmer kulturgränserna. Världen kan indelas i matkulturområden utifrån födans huvudbas. Utifrån basföda har en bredare matkultur utvecklats och olika slags kokkonst. Konsten att koka soppa är ett led i denna utveckling.

Soppans tidiga historia

Genom historien möter vi människor som arbetar, drömmer, gläds, sörjer, strävar, fortplantar sig och tillreder soppa. Så är navet i historiens rullande hjul.

Soppans historia går att spåra långt bak i tiden. Det första belägget för soppa finns år 20 000 före Kristus. Man tror att soppan blev allt vanligare i takt med att kokkonsten uppfanns. Med hjälp av täta kärl utvecklades olika maträtter, bland annat soppan. Innan man kokade soppor och annan mat i kärl av lera så har man hittat korgar av bark och hudar från olika djur som man bland annat kokade soppor i. Man kan titta på vilken soppa som helst och se hela världen avspeglas. Soppa hör evighetens rike till.

Soppans utveckling

Allteftersom att kokkonsten utvecklades och likaså mänskligheten så utvecklades även soppan. I de första restaurangerna som öppnades runt om i världen var bland annat soppa något man serverade. Grunden till dessa soppor bestod, precis som idag, av någon sorts buljong. Oftast vegetabilisk. Sedan fyllde man ut soppan med olika sorters grönsaker, rotfrukter och baljväxter. Det var först senare som man började att inkludera kött och andra animaliska produkter som kommer från djur. Till exempel mjölk, smör och ägg. Det gjorde att soppan blev mer populär eftersom den sortens soppa mättar mer än de som mer eller mindre består av enbart buljong.

På 1700-talet publicerades USA:s första kokbok. Detta skedde år 1742 och var en kokbok bestående av receptsamlingar för husmödrar. Författaren till den allra första kokboken i USA hette Eliza Smith. Hennes kokböcker bestod bland annat av recept på soppor. Eftersom USA är ett land som består av invånare från hela världen så kunde sopporna se lite olika ut eftersom invånarna tog med sig mattraditioner från det land de emigrerat ifrån. Ett exempel på det är delstaten Pennsylvania där det åts mycket potatissoppa eftersom invånarna till stora delar bestod av personer med tyskt ursprung.

År 1882 trycktes den första broschyren som enbart bestod av recept och fakta om olika soppor. Författaren hette Emma Ewing och broschyren fick namnet soup and soup making.

Soppa på konserv

I slutet på 1800-talet, alltså när industrialiseringen var i full blom, utvecklades det många olika sätt att konservera mat på. Bland annat soppan på burk vilket, är något vi än idag kan köpa i våra matbutiker och på kort tid få en färdig soppa. Men denna bok vänder sig till gourmeter som är sanna finsmakare.

En mäktig kokbok skriven av mästerkockar

Kokkonsten florerade i världen.

Med sann soppa i terrinen.

Alla tittade djupt i den, och den uppriktiga soppan

Speglade var och en av deras hemliga önskningar

Utan att någonsin få dem att rodna.

En gastronom är någon som är mycket intresserad av mat och måltider. Vill du utveckla, påverka, värdera och/eller kommunicera framtidens livsmedel och måltider, då är gastronom kanske ett passande yrke. Pröva talangen genom att laga en god och mäktig soppa. I den här exklusiva kokboken finner läsaren unika recept på femtio delikata soppor från A till Ö.

Ambitionerna på bokfronten inom det kulinariska området var så höga att det behövdes personer ur den absoluta kockeliten, med det driv, den beslutsamhet och motivation som krävs för att nå den positionen. Då fanns det bara två med imponerande CV som fyllde kraven.

Vi är spontana och planerar inte soppan, säger Aptaté och Charley. Vägen till soppan är en mystisk procedur i vilken vi omsorgsfullt frigör oss från våra dagliga tvångstankar. Den färdiga soppan blir därför en överraskning för oss alla. Varje soppa är ett resultat av ett sökande efter en lösning.

Boken ger nya perspektiv på soppa i olika sammanhang; en läsupplevelse av bråddjup humor och svindlande insikt. En evig soppa.

Bon appétit!
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