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SLEEPER

Andreas Gedin

Inledning
En sleeper dr agent som planteras i fiendeland och lever under tickmanteln av att vara en
vanlig laglydig medborgare till dess att han akeiveras.

Efter vistelsen i Vyshnij Volotjok inom ramen fér “Passionen f6r det reala”, skrev jag
— som en kommentar dll vistelsen — en samling mikroessder dir var och en av essierna
behandlade nigon av de ingredienser som ingdr i en tomatbaserad tonfisksis: gul 1ok,
vitlok, konserverade tomater, tonfisk, kapris, currypulver och 6vriga kryddor. Férutom
instruktioner for tillagandet av sasen diskuteras amnen som curryritternas kolonialhis-
toria, orsaken till vitlokens sirpriglade doft, tomatodlandets utarmning, grundliggande
matlagningsfysik, innebdrden av delfinsikert tonfiske, konserveringsteknikens historia
och hur man pd bista sitt undviker att grita dd man skalar eller skir gul 16k.

Texterna dversattes till ryska och jag lit trycka och binda ett enda exemplar som sedan

i hemlighet placerades ut av en agent i Leninbiblioteket, Rysslands storsta bibliotek.

Konserverade tomater
Det finns olika sorters konserverade tomater: passerade, krossade, hackade och hela to-
mater. De hela tomaterna har ofta en finare tomatsmak n finfrdelade tomater. Dirfor
ir de hela tomaterna att féredra dven om det kan ga bra med andra varianter. Men som i
de flesta sammanhang finns det en odndlig variation vad giller kvalitén pa konserverna,
oavsett om tomaterna ir hela eller ¢j. Tva tredjedelar av virldens alla skérdade tomater
processas. Traditionellt riknas konserverade tomater fran italienska San Marzano som
de absolut bista. Och dven om detta kan diskuteras s ir de helt klart av hog kvalitet. I
Europa star Italien for en 6vervildigande stor del av produktionen av processade tomater
och Nederlinderna for den storsta produktionen av firska tomater. Eftersom modern
odlingsteknik slagit ut rstidernas betydelse finns de tillgingliga aret runt. Dessa artifi-
ciella odlingsbetingelser paverkar kvalitén negativt. Vixthustomaterna odlas i syntetisk
ull dir ndringsldsning tillsitts. De plockas grona for att sedan mogna i lador i fuktiga
lagerhallar och under transport. Den konserverade tomaten plockas diremot i moget
tillstind. Dirfor kan den konserverade tomaten vara av bittre kvalité in den firska, inte
minst under vintern. Och det kanske inte ir en tillfillighet att hollindarna relative sett
har en mycket lag konsumtion av firska tomater och Italien efter Grekland har Europas
hogsta konsumtion av firska tomater.

Fransmannen Nicolas Appert kan sigas vara den moderna konserveringteknikens
fader. Han férfinade metoderna redan i slutet av 1700-talet. Aven om han inte hade
kunskap om steriliseringens verkliga funktion kunde han genom erfarenhet och nya ex-

periment forfina konserveringsprocessen. Det rider en viss tvekan om engelsminnen stal
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Agenten med den firdiga boken. Berittelsen om verket och en stencilerad upplaga av

essisamlingen pd Moskvabiennalen, 2007.

Apperts idéer rakt av och patenterade dem eller om de sjilva fann ut en del av princi-
perna. De kom hursombhelst att ligga i framkanten vad gillde konservering i platburkar
eftersom England var en mycket mer utvecklad industrination vid denna tidpunkt. Den
okade mekaniseringen av industrin kunde sedan mota behoven av konserver hos befolk-
ningen. Redan i slutet av 1880-talet producerades till exempel nirmare 150 miljoner
tomatkonserver drligen i Amerika. Konserveringsindustrins utveckling drevs ocksd pa av
handelsflottornas och de krigférande arméernas behov god och niringsriktig mat. Under
napoleonkrigen &t de franska soldaterna konserverad mat fran Apperts glasburkar och de
amerikanska truppernas at corned beef direkt ur burken under andra virldskriget. Under
1900-talets senare hilft har rymdresorna drivit pa utvecklingen av matkonservering.
Tomaten limpar sig vl for konservering eftersom den ofta innehéller mycket bak-
teriedodande syra. De skalade tomaterna pa burk har behandlats ungefir pa samma sitt
som nir man skalar tomater i hemma i kéket. De utsitts f6r vattendnga under tryck sa
att skalet spricker. Sedan gnuggas skalet loss av maskiner. Man bér undvika tomater som
konserverats med skal, det méste plockas bort eftersom det inte ir roligt att ita, dven om
det innehaller mangder av det nyttiga dmnet lykopen. Det finns lyckligevis rikligt med
lykopen ocksa i skalade tomater, det dr det som ger dem dess roda firg. Lykopen ir en
kraftfull antioxidant besliktad med betakaroten och frigérs av virmen nir den tillagas.
(Diérfor dr tomatbaserade, varma siser nyttigare 4n firska tomater.) Lykopenet utvecklas
bist om det upphettas i majsolja, men olivolja fungerar ocksa relativt vil. Detta hilso-
samma dmne dr verksamt mot uppkomsten av vissa tumérer, sirskilt i prostatan. Tomater

ar ocksa en vikrig killa till C-vitamin, A-vitamin och kalium.
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Fragan dr om vi i framtiden behdver konservera tomater. En genforskare rapporterade
1999 att han lyckats att stinga av och pa den gen — methuselahgenen — som aldrade
tomaten, i detta fall genom produktion av etylen. Tomaten som fitt denna gen avstingd
skrumpnade inte hop, skalet rynkades inte osv. (Applet ir den frukt som avger mest
etylen. Dirfor skall man undvika att placera andra frukter eller blommor i nirheten av
dpplen. Cigarettrok och barrvixter avger ocksd stora mingder etylen.) Forskare arbetar
nu vidare pd att finna majligheter att paverka methuselahgenen hos minniskan.

Tomaten ir ett bir, tomatplantans frukt. Trots detta férklarade Amerikas hogsta dom-
stol i slutet av 1800-talet att tomaten var en gronsak. Detta gjorde man inte bara dirfor
att den brukar anvindas pd samma sitt som gronsaker utan det var framfor allt ece sdtc
for de amerikanska myndigheterna att inkludera den i ett tullfordrag. P4 s vis hindrades
odlare i Sydamerika att silja sina gronsaker i Amerika innan de amerikanska produkterna
hunnit mogna. En sentida variant av denna kreativa definition av tomaten gjordes av
Reganadministrationen pa 1980-talet. D3 forklarades ketchupen vara ett slags gronsak sa
att skolornas ledning pa ett billigt vis skulle kunna uppfylla skolmatens gronsakskvot.

Férmodligen hirstammar tomaten frin Sydamerika och den introducerades i Europa
av spanska kolonisatorer pa 14-1500-talen. Det slags tomater som odlas i Europa tror
man har sitt ursprung i Mexiko. P4 astekiska och mexikanska heter den tomatl. Det
italienska pomodori har pastitts ha sice ursprung i ace de forsta, ganska illa smakande to-
materna som togs till Europa var gula, vilket skulle f6rklara det franska pomme d'or (guld-
dpplen), det italienska pomodori, och tyska goldapfel. En annan teori menar att namnet
har att gora med att tomaten introducerades i Spanien frdn Marocko — pomi di Mori
(morernas dpplen). Detta skulle sedan ha blivit franskans pommes d'amour. En snarlik
forklaring 4r att tomaten blandats samman med familjemedlemmen Zggplantan, som
kom till Europa frén det arabiska kéket, dd de bida ibland liknar dpplen.

Den nufértiden vanligaste, ritt stora och runda tomaten har sitt ursprung i en sort
som odlades fram pa 1870-talet i Amerika. I dag atervinder forskarna till de ursprungliga
tomatsorterna som vixer vilt kring Anderna. Aven om de inte kommersiellt gingbara si
bir de pd ursprungliga gener som kan anvindas f6r att skydda moderna hybrider frin
sjukdomar.

Virldens centrum f6r utveckling av tomatfron ligger i Nederlinderna. Den omfattan-
de tomatproduktionen — som bygger pa ett stort antal sma familjeforetag — kan historiske
hirledas till den traditionella tulpanodlingen. Den hollindska tomatindustrin insig pa
1980-talet att de producerade vattniga och smaklésa tomater. Man bestimde da centralt
att varje odlare skulle odla en egen sort och om de som inte ville anpassa sig utesléts de.
Intresset for variation mirks an mer bland de odlare som befinner sig utanfér den stor-
skaliga produktionen. De s3 kallade heirloom-tomaterna dr mycket populira. De ir kors-
befruktningsbara i motsats till industrins sterila hybrider. Idén ar att de genom stindiga

korsbefruktningar far varierade och starkare genuppsittningar. Man brukar hivda att en



tomatsort som funnits i minst femtio fir betecknas som dkea heirloom.

Tomaten tillhér familjen solancae och de europeiska familjemedlemmarna ir, med
dggplantan som undantag, rejilt giftiga plantor som belladonna och alruna. Men den
vanliga tomatplantans blad dr ocksé giftiga. Sa lite som 60 gram blad fran en tomatplanta
ricker for att ta déd pd en vuxen minniska.

Tomatfron har en stark overlevnadsformaga. Ibland kan man {4 syn pa tomatplantor,
om dn utan frukt, som omotiverat vixer lings vigkanten. Forklaringen kan vara att det
dr att fron som passerat igenom reningsverken foljt med i rétslammet frén reningsverken.
De kan hirrora frin kasserade tomater men ocksa frin frén som passerat genom den
minskliga matsmiltningsapparaten. I ett specifike fall har matsmileningsprocessen en till
och med en avgorande betydelse for tomaten. Det giller vildtomaten Cheesmanii, som
endast finns pa Galapagosoarna. Det ir den enda sortens tomat fran den grupp som i
princip inte dr dtbar men dndd kan korsbefruktas med de dtbara sorterna. Jitteskoldpad-
dorna sitter i sig denna vilda tomat och nir tomaten passerar genom deras matsmilt-
ningsorgan blir tomatfrona fertila. Cheesmaniitomaten har en avgdrande betydelse efter-
som dess unika egenskap att vara saltrolerant f6rts over till den kommersiella tomaten.

Till 16ken och vitloken tillsitter man fem burkar hela eller krossade konserverade
tomater som innehaller cirka 100 g. Och sedan later man sisen koka upp. Tomatsiser
mér bra av att f3 tid pa sig. Det giller bara atc vid behov tillf6ra vatten sa att sdsen inte

brinner fast eller blir alltfor trogflytande.
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