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MATT PA RATT RATT?

De flesta sjilvmord begds med kniv och gaffel sdgs det, och Ludwig Feurbach pdstod att manniskan dr vad hon dter.
I det hdr numret bjuder vi pd ett smorgdsbord av forklaringar i vart forsok att forstd sambandet mellan mdnniska och mat.
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"Allt ni kan se har jag spagettin att tacka for" konstaterade en gdng Sophia Loren. Men lika mycket som hon formades av det italienska koket sa
bidrog hon till att forma var bild av den italienska kokkonsten, bland annat genom att gora reklam for olika konserver.
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I Sverige dr cirka 25 ooo olika insektsarter kanda. I virlden dr
drygt en miljon identifierade av uppskattningsvis 1o miljoner
arter. 1 400 av dessa dts av mdanniskor vdrlden over. Voltaires
utsinde akte till Mexiko for att smaka pd ndgra av deras favoriter.

jBuen provecho!

Krypkott

Har larvar man sig inte, utan masken far tysta mun

Text och foto: Goran Schiisseleder

I vistvarlden anses insekter pa sin hojd vara ett exotiskt till-
tugg. Efter ett besok i Kambodja for ndgra ar sedan berittade
den amerikanska skadespelerskan Angelina Jolie i skvallertid-
ningen Hello att hon girna dter kackerlackor, bilarver och syrsor.
Antingen som de var eller med jordnotter. Hon sammanfattade
insekterna som kottiga och proteinrika.

Att de dr proteinrika, och nyttiga 6verhuvudtaget, kom dven
FN:s livsmedels- och jordbruksorganisation FAO fram till under
ett seminarium i Thailand nyligen. Organisationen slr dven fast
att den manskliga konsumtionen av insekter till och med ar
mycket vanlig i storre delen av virlden, ndrmare bestimt i 88
lander som finns att hitta bland vara mest folkrika varldsdelar:
Afrika, Asien och Syd- och Nordamerika.

Nordamerika? Utover Angelina Jolie fir man inte glomma
bort att dven Mexiko hor till Nordamerika. Har har man sedan
urminnes tider, ldngt innan de spanska kolonisatorerna, sett
insekter som en sjalvklar och viktig del av kosten. Man skulle
latt kunna f& for sig att insekter bara ats av fattiga ménniskor
pa landsbygden, men inget skulle kunna vara mer fel.
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Escamoles, dgg och larver fran myrarten Liometopum api-
culatum, virderas lika hogt som den exklusiva ryska Beluga-
kaviaren, varfor den kesoliknande ritten dven ar en sjalvklarhet
bland landets finare restauranger med sjalvaktning. Myraggen
kan visserligen dtas rda men ar att foredra brynta i smor, allra
helst tillsammans med 16k, vitlok och blad av 6rten epazote.
Istillet for att dta delikatessen med sked viljer den inbitne fin-
smakaren ett tortillabrod med inbakade vattenskalbaggsigg.

Den lilla tallriken av den mexikanska kaviaren betingar strax
over hundra kronor. Narmare bestimt for 60 gram myragg.

Om man vill dta insekter blir det betydligt billigare om man
gar till nirmsta marknad och bestiller en quesadilla con cha-
pulines. For 13 kronor serveras en vikt nygraddad tortilla gjord
pd bld majs fylld med ett centimetertjockt lager av torrostade
grashoppor. Ritten kan piffas till med den hir alltid sa sjdlv-
klara roda eller grona salsan. Eller bada som i mitt fall.

Min forsta insekt! Frasig. Inte s dum alls. Litt jordig arom.
Visserligen med en antydan av koncentrerade torra vixter, men
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med en stark karaktaristisk mexikansk pragel, det vill sdga ldtt
syrlig smak av lime med ett svagt chilipepparsting. Sa jag min
forsta insekt? Det var snarare mina forsta 30. Jag menade for-
stds art.

Kanner du dig minsta tveksam till att 4ta mexikanska insek-
ter kan jag avsloja att du med all sdkerhet redan har gjort det.
Eller rent av gor det just nu. Du kanske har hort talas om E 120?
Tillsatsen dr det roda firgamnet karmin som framst anvinds i
godis, lask och i princip det mesta du kanner till fran butikshyl-
lorna. Karmin utvinns namligen av kochinillskoldloss (Dacty-
lopius coccus) som torkas och krossas. Lossen odlas faktiskt
framst i Mexiko.

For dig som vill avancera med en storre mexikansk insekt lar
chapulines dven finnas till salu i vilsorterade marknader i
Europa. Kilopriset ligger dock pa drygt 500 kronor vilket ar
langt mycket mer dn de 15 kronorna de kostar pd exempelvis
den lokala marknaden i Tepoztlan, en av Mexikos sa kallade
magiska byar dir jag avnjot min grashoppsmacka omgiven av
spektakuldra vulkaniska klippformationer. Du hittar dit genom
att ta motorvagen soderut frain Mexiko City mot Acapulco. Nar-
mare bestimt ndgon mil innan delstaten Morelos huvudstad
Cuernavaca.

Miljonstaden Cuernavaca har for 6vrigt varit bebodd sedan
1200 f. Kr. och ridknas som en av landets dldsta stader. I denna
del av Mexiko hittar man dnnu médnga av landets ursprungsbe-
folkningar. Deras sprak, klider, hantverk och seder dr darfor
fortfarande ett viktigt inslag pd marknaderna i regionens lands-
byggd sdvil som i storstdderna. Ej att forglomma deras matkultur.

Ytterligare sju mil s6derut, nastan halvvigs ner till Acapulcos
vita strander raknat frain Mexiko City, ligger Taxco de Alarcén
i delstaten Guerrero. Belidget 1 800 meter 6ver havet bjuder den
vilbevarade kolonialstaden pa en imponerande utsikt mot det
omgivande klippiga bergslandskapet. Aztekerna grundade sta-
den och spanjorerna lockades av deras berittelser om rika mine-
ralfyndigheter 1522. De fann stora silverfyndigheter och tva av
de fem silvergruvorna ar fortfarande i bruk. Taxco dr med sina
over 300 silveraffirer Mexikos silverstad nummer ett. Affirerna,
manga med egen smyckestillverkning, kantar de smala vackert
monstrade kullerstensgatorna som slingrar sig upp till stadens
krona: den magnifika kyrkan Iglesia de Santa Prisca med en
fasad i churriguerastil och ornamenterade skulpturer.

Det som lockar mig ar dock inte silver. Ej heller den impone-
rande samlingen av landets licenstillverkade Volkswagenbussar
och -bubblor som lackats vita for att tjanstgora som taxi. Taxco
ar namligen vida kdnd for sina ovanligt ndringsrika jumiles.
Aven kallade stinkbaggar.

Redan Aztekerna lit bygga ett tempel pa det nirliggande ber-
get Huixteco for att forira jumilen. An i dag firas insekten av
stadens invdnare pd den speciella jumildagen som hogtidlighdlls o
forsta mandagen efter Dia de los Muertos/De dodas dag och
infaller i borjan av november. Fattig som rik, gammal som ung
—alla samlas pa berget for att fylla sina tortillas med det levande
paliagget. Dagen avslutas sjilvfallet med kroningen av jumil-
drottningen! Tyvarr borjar dock den lokala insektens existens
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bli hotad pa grund av att bergen som de lever pa borjar bli allt
for exploaterade.

En nive av den halvcentimeterstora arten chumiles (Edessa
mexicana) kostar fem pesos. En nidve av den centimeterstora
lokala favoriten jumiles (Atizies taxcoensis) kostar tio. En liten
fylld plastpdse motsvarar i dag ofta den gamla ndvenheten. Den
mexikanska peson motsvarar for 6vrigt en dryg femtiooring och
jag var mer dn nojd nér det giller kronans kopkraft av levande
tilltugg.

For dig som gillar lite starkare mat dr den storre jumilen att
rekommendera da den har ett sting
motsvarande en fjardedels droppe
Tabasco. Den kan dirfor med for-
del rostas och malas ned i salsan for
att ge den extra krydda enligt tips
frén forsiljaren. Smaken i Ovrigt
har en antydan av sott men drar
mot syrlig kanel. Med en allt for
tydlig eftersmak av barfis dock.
Det kanske inte ir sa konstigt da
deras skalbaggar ar misstankt lika
vara. Om inte annat till formen.

Da levande stinkbaggar inte gav ndgon direkt mersmak slappte
jag ut dem i stadens utkant. Taxco-borna méste ha trott att jag
var en djurrattsaktivist med solsting.

I Cuernavaca triffar jag Carlos Jesus Gomez Nuiez, biolog
och forskare inom traditionell mexikansk medicin med medicinal-
vaxter som specialitet:

—Runt 500 insektsarter dr en naturlig del av manga mexika-
ners kost, framfor allt hos ursprungsbefolkningen. De flesta
arter hittas bland de fyra storre insektsgrupperna: skalbaggar,
myror, bin och getingar, grashoppor och syrsor, samt malar och
fjarilar.

Att man dter insekter i Mexiko
ar inte alls konstigt menar han:

— Innan spanjorerna anliande
med sin tamboskap bestod ur-
sprungsbefolkningens av guajolo-
ten (kalkon) och xoloitzcuintlen
(mexikansk nakenhund). Jakt var
ovanlig och endast forbehillet ett
fatal.

Att insekter dr nadringsrik mat rader ingen tvekan om. Vissa
arter innehdller lika mycket protein som kott och fisk. Och
ibland till och med mer. Taxcos jumiles som jag smakade pa tidi-
gare ligger nistan pa topp med en proteinhalt pa hela 70,3 pro-
cent! Det vill sdga nir de ar torkade.

—Itorkad form innehaller insekter oftast tvd gdnger sa mycket
protein som farskt ratt kott och fisk, men vanligtvis inte mer dn
i torkad eller grillad form. Vissa insekter, sarskilt i larvstadiet,
ar daven rika pa fett och innehaller manga viktiga vitaminer och
mineraler, forklarar Carlos Jesus Gomez Nuiiez och riknar upp
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... har en antydan av sott
men drar mot syrlig kanel.
Med en allt for tydlig
eftersmak av bdrfis dock.”

”... dina jumiles som du dt
i dag innehdller doku-
menterade smartstillande
och lugnande egenskaper.”

en mer ingdende innehdllsforteckning: protein, fett, kolhydra-
ter, mineraler (sdsom kalcium och fosfor), spdramnen (sdsom
jod och kobolt), tiamin (vitamin B1), riboflavin (vitamin B2 eller
vitamin G) och niacin (vitamin B3).

Han menar dirfor att en klok bonde aldrig behover svilta:

— Istillet for att lata sig knickas over att skorden gér forlo-

rad vid exempelvis en grashoppsinvasion ar det battre att ta

fram den stora hoven och gliadjas over all mat! Dessa bonder

undviker darfor att bespruta falten vilket ar ytterligare en vinst,
savil ekonomisk som ekologisk.

Minniskorna péd filten har
overhuvudtaget en praktisk in-
stdllning till insekter menar biolo-
gen. Och de flesta gar att dta:

— Ser de en fagelspindel (Bra-
chypelma emilia) fingas den smi-
digt med hjdlp av tummen och
pekfingret. Kikarna klipps av och
spindeln ldggs pa en glodbadd.
Smaken av den littlagade snabb-
lunchen jamfor han med lax — muy rico!

Insekter ar sd mycket mer dn naring; de har dven en stor bety-
delse inom den traditionella mexikanska medicinen.

— Ett exempel dr fjarilslarven fran familjen Hepialidae, all-
mant kallat gusanillo, berattar Carlos Jesus Gomez Nuiiez.
Denna larv anvinds dven i dag for att pa ett effektivt sitt bota
diarréer. Till och med dina jumiles som du 4t i dag innehaller
dokumenterade smirtstillande och lugnande egenskaper.

Genast borjar jag fundera pa var griansen gar for att kora bil.
De par stackarna som slank ned
tidigare kandes dock langt ifrdn
riskzonen.

Pa vdg hem till Sverige funderar
jag pa varfor vi inte dter fler insek-
ter. Jag menar, har vilart oss att dta
ra fisk borde det inte vara néigra
problem att dven ldra sig dta kryp.
Framfor allt nu i en tid da utfisk-
ning hotar vara vatten. Man bor
aven fundera pd vistvirldens han-
tering av dess huvudsakliga proteinkailla: kottdjuren.

Reslektyren tillbaka 6ver Atlanten dr Mats-Eric Nilssons
nyutgivna bok ”Den hemliga kocken”. For varje sida kanns den
sa kallade foradlade maten allt annat dn ddel. Den ar fullprop-
pad av onaturliga tillsatser sisom konserveringsmedel, aromer,
stabiliseringsmedel, antioxidationsmedel, firgimnen, s6tnings-
medel, modifierade starkelser och till och med vitaminer! Tan-
ken slar mig; om vi dagligen, utan minsta tveksamhet, ater direkt
ur livsmedelsindustrins kemilddor borde vi nog inte lata oss dck-
las allt for mycket av att smaka pa ett kryp.
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Till och med farsan Baloo har forsokt 6vertyga flera genera-
tioner barn att man kan dta myror! Visserligen hade djungel-
bjornen fel om det dir med att de kittlar dodsskont i kistan,
men i alla fall. Aven dagens barn lir sig att insekter 4r det bista
som finns genom en viss surikat och hans kompis vartsvinet.
Hakuna matata med andra ord vilket ar swahili och betyder
inga bekymmer.

Eller finns det ndgra bekymmer? Jag stiller fragan till Lars-
Ake Janzon, filosofie doktor och entomolog pa Naturhistoriska
riksmuseet.

—Savitt jag vet finns det inga risker, svarar han. Daremot finns
det storre risk att drabbas av farliga parasiter sisom binnike-
mask. och bandmask nidr man iter ra fisk. Att vi inte idter insek-
ter beror nog pa att vi aldrig haft den mattraditionen.

I ett sista forsok att ta reda pa vilka svenska insekter som gar
att dta vander jag mig till Forsvarsmaktens overlevnadsskola i
Karlsborg, K3. Den enda insekten de dter under 6vningarna
visade sig vara lite stackmyror. Stekta i arméns hudsalva, exakt
likadan som den som siljs pd Apoteket, bidrar de med en sot-
sur smaksattning till huvudfédan som utover ndgon enstaka
gnagare mest bestdr av beska rotter.

Innan jag tar mig an den svenska faunans smaksensationer
ska jag mumsa pa ytterligare en mexikansk. Maste bara tomma
flaskan forst sd jag kan komma 4t den lilla agavelarven. An en
gang; buen provecho.

1Y salud!

jBuen provecho!

Smakproven fran det traditionella mexikanska koket ar ham-
tade ur entomologen professor Julita Ramos Eldorduy de Con-
conis bok ”Los insectos como fuente de proteinas en el futuro”
(Insekterna som framtidens proteinkilla). Boken, med ISBN-
numret 9681817672, ar for ovrigt ett maste for den som vill for-
kovra sig i amnet. Utover en receptsamling hittar du historia,
bilder och niringstabeller. Nagra oversittningar fran original-
spraket spanska har tyvirr inte gatt att spara.

Smaklig méltid!

Escamoles (myragg)
Ingredienser:

1 tekopp med escamoles (60 gr)

2 klickar smor (25 gr)

5 vitloksklyftor, finhackade

1 gul 16k, finhackad

15 blad av epazote, mycket finhackade

Tillredning:

Bryn smoret i pannan tills det ar gyllenbrunt. Tillsdtt den fin-
hackade vitloken. Nar den fatt farg ar det dags att lagga in 1oken.
Nir [oken blivit glasig ror man ned escamoles och epazoten.
Saltas efter behag.

Jumiles a la jalapefia (stinkbaggar)
Ingredienser:

1 storre kopp med jumiles (tre ndvar enligt det mexikanska
koket)! (150 gr)

1 jalapefio, finhackad utan fron

1 gul 16k, finhackad

2 matskedar med olivolja

samt persilja, finhackad

Tillredning:

D3 oljan hettats upp steks jalapefion och 16ken tills Iken blivit
glasig. Tillsdtt d4 jumiles tillsammans med persiljan. Salta enligt
smak och stek blandningen under mycket kort tid.

Chapulines al estilo Oaxaca (grashoppor)
Ingredienser:

2 koppar med chapulines (250 gr)

2 matskedar med chile piquinpulver
1 liter vatten

4 tortillas

1/2 tekopp med limejuice

Tillredning:

Koka upp vattnet med lite salt i en kastrull och tillsdtt cha-
pulines. Sila bort vattnet sd fort det kokat upp pa nytt. Ligg
sedan chapulines pd en comal (vildigt het platta) for snabbrost-
ning. Hall dem i en skdl nir de blivit frasiga, tillsitt limejuicen
och chilipulvret. Salta efter behag och ror om forsiktigt.

Blandningen limnas for torkning under ett dygn i den otackta
skélen och serveras sedan i en tortilla som har viarmts upp pa
en comal. Q

Nagra Internet-tips om du bérjar bli sugen pa insekter
www.arecetas.com/insectos

Hitta klassiska och moderna insektrecept. (spanska)
www.aztecgardens.com

Gor en djupdykning i Mexikos levande kulinariska och etnobotaniska
museum! Hér kan du ldsa mer om de traditionella ratterna fran det antika
mesoamerikanska koket som till stor del &nnu aterfinns pa det moderna
mexikanska matbordet. (engelska)
www.food-insects.com

Se bland annat vilka insekter som ar dtbara liksom deras olika narings-
varden. (engelska)
www.nrm.se

Pa Naturhistoriska riksmuseets webbplats kan du hitta en utmarkt
sammanstéllning av vdra inhemska insekter.
www.entomologi.se

Aven denna webbplats &r ett maste fér den som vill veta mer om
smakryp.
www.slv.se

Det finns fler insekter att hitta bland vara vanligaste tillsatser ...
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