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Forord

KALENS UNDERBARA VARLD omfamnar si gott som alla kontinenter och
nistan alla kok. Under mina efterforskningar har jag stott pi minst ett par,
tre nya kélsorter varje vecka. Att skriva ett heltickande verk om kil skulle ha
varit minst sagt en utmaning. For att inte géra nigra kilnordar besvikna vill
jag dirfor med en ging klargéra mina intentioner med den hir boken. Jag dr
en hingiven matlagare som, liksom manga andra matintresserade minniskor,
vill lira mig lite mera om de ravaror jag anvinder och hur de odlas. Det ir si
den hir boken ska lisas. Med det sagt hoppas jag att du, nir du list klart, ska
torstd varfor det finns si manga kalsorter och varfér just kil odlas och tillagas
pa sa manga stillen pa jorden. For det dr verkligen fascinerande. Liksom att
kal kan se sa olika ut, dven om ursprunget ofta ir detsamma.

Under min uppviixt var antalet ritter pa kil ganska begrinsat, bide hemma
och 1 skolrestaurangen. Kildolmar, kilpudding och gratinerad blomkal var vil
frimst de som dterkom regelbundet. Och si den ganska fantasilosa salladen
med riven vitkél och lingonsylt som serverades till det mesta.

Idag ser vi ett 6kande intresse f6r inhemska gronsaker och kélen 1 alla for-
mer har plotsligt stigit fram i rampljuset. Inte minst grénkilen, som pekas
ut som inte bara en hilsobomb, utan ocksi som en kul ingrediens i sallad,
smoothies, pa pizza och 1 pastaritter. Den trista brysselkélen, som for bara ett
par drtionden sedan nistan uteslutande serverades kokt, har idag fatt hog sta-
tus och hyvlas ré i sallader, friteras och steks. Okad efterfrigan och popularitet
har inneburit att vi idag ser ett vixande antal kélsorter 1 gronsaksdiskarna. I
recepten har jag anvint de sorter som jag anser ir littast att fi tag pa i svenska
livsmedelsbutiker. Och naturligtvis hittar du 4ven kaldolmar i receptdelen.
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DET FINNS OLIKA uppfattningar om hur sliktnamnet Brassica uppkom.
Nagra killor anger att det kan hirstamma frin keltiskans namn f6r kal, bresic,
medan andra har hittat sprikliga rotter 1 grekiskan. Kal kommer frin latinets
caulis (>stamc eller »stjilk<) och broccoli frin latinets drachium, som betyder
»arme eller >skott«. Blomkal (péd engelska cauliflower) ir en sammansittning av
latinets caulis och floris (}blommac). Namn som perfekt beskriver deras vixt-
sitt och uppbyggnad. Blomkilens huvud ir ju en samling outvecklade och
hart knutna blomknoppar medan broccolin bildar ett toppskott och nir det dr
skordat, flera armliknande sidoskott.

Brassica oleracea dr ursprunget till vanliga kalsorter som vitkél, gronkal,
broccoli, blomkal, savojkal, brysselkal och kalrabbi. Olika typer av slitbladig
bladkal dr de som mest liknar den vilda Brassica oleracea och en rad lokala
sorter har utvecklats av minniskan under tidens ging. Fodermirgkal ir en
sadan sort, som 1 Sverige idag mest odlas som viltgroda men som fram till
1980-talet dven allmint odlades, bland annat som foder till kor. I Storbritan-
nien har jag hittat andra sorter, som den rédaktiga 'SHETLAND KALE’, vilken
antagligen ir Skottlands #ldsta odlade grénsak som i arhundraden forsig biade
minniskor och djur pa den vindpinade 6n med mat och niring. Den har ocksa
fatt en plats pi den brittiska Slow Food-organisationens lista 6ver speciellt
skyddsvirda grodor.’ THOUSAND HEAD KALE’ liknar fodermirgkalen men
odlas dven for att konsumeras av ménniskor. Den lir dessutom vara supernyt-
tig. Andra trevliga bladsorter 4r "PENTLAND BRIG’ och "RED RUSSIAN’, som
ibland dven skordas som sa kallade babyleaves, miniblad som brukar hamnar i
tirdigblandade salladspasar 1 livsmedelshandeln.

En raritet 1 kalvirlden 4r den vackra och lickra "DAUBENTON'S KALE’ som
nistan aldrig blommar. Den har fatt sitt namn efter den franske vetenskaps-
mannen Jean-Louis-Marie Daubenton som levde och verkade pa 1700-talet.
Eftersom kalsorten som uppkallats efter honom inte bir blommor innebir det
torstas att den inte heller utvecklar nagra fron. Forokning fir istillet ske genom
att man planterar sticklingar. Samma sort heter "EWIGER KOHL’ pa tyska.

Eftersom variationen ir sa stor inom de ménga f6éridlade sorter som hirstam-

mar fran Brassica oleracea systematiseras de 1 grupper/underarter som i sin tur
delas upp i varieteter beroende pd utseende, vixtsitt och dtliga delar.
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Fodermérgkalen odlas idag ofta som viltgréda och kan bli
upp till ett par meter hog.




ACEPHALA-GRUPPEN t.ex. gronkal, bladkal

ALGOGLABRA-GRUPPEN (utan huvud« pa grekiska) t.ex. kinakal,
gailaan, kailaan

BOTRYTIS-GRUPPEN t.ex. broccoli, blomkal

CAPITATA-GRUPPEN (>med huvud« pa latin) t.ex. vitkal, savojkal, rodkal

GEMMIFERA-GRUPPEN t.ex. brysselkal

GONGYLODES-GRUPPEN t.ex. kilrabbi

ITALICA-GRUPPEN t.ex. purple sprouting broccoli

TRONCHUDA-GRUPPEN t.ex. portugisisk kél

Rova, vissa senapssorter och raps tillhor ocksé sliktet Brassica. Det gér dven
kalroten, som antas vara en korsning mellan kél och rova. Diremot tillhor inte
tinkal (Fonelicum wvulgare) sliktet kilvixter, trots namnet. Strandkal (Crambe
maritima), som vixer lings delar av bide syd-, ost- och vistkusten i Sverige,
tillhor samma vixtfamilj som kilen men hor till sliktet Crambe. Strandkalen
har varit en del av fédan f6r boende lings kusttrakterna, antagligen si linge
de varit bebodda av minniskor. Sa fort kalens spida skott bérjade sticka upp
plockades de och koktes eller anvindes som ingrediens i soppa. I Maria Flincks
bok om sérmlidndska tridgardar, Tusen dr i tridgdrden, kan man lisa att strand-
kil ocksd odlades 1 herrgardstridgardarna under 1800-talet, det arhundrade da
det odlades flest sorters gronsaker. Fron av strandkal gar att kopa och det fore-
kommer strandkélsodling pa bland annat de brittiska 6arna dven idag. Flera
historiska killor nimner emellertid sirskilt att strandkélen har en besk smak
och miste forvillas flera ganger for att den ska bli angendm att ita. Trots detta
verkar den ha gjort comeback pa en del europeiska restauranger, dir man blivit
alltmer fortjusta 1 att samla och servera vilda blommor och vixter.

Under de senaste decennierna har en hel rad asiatiska kilsorter kommit till
vart land via invandrade och/eller odlande och matlagningsroade svenskar.
Den vanligaste, kinakalen (Brassica pekinensis), ir antagligen en korsning mel-
lan pak choti, som odlats i sédra Kina i 6ver 1500 ar, och kalrot. Mest littodlad
ir nog bladkélen mizuna som man kan sa 1 balkonglada och plocka efterhand
(det har i alla fall jag gjort). Kailaan, den kinesiska broccolin, komatsuna, choi
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sum, salladssenap och tatsoi dr andra sorter som kan vara roliga att variera
kosthallet med.
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’Red Russian’ &r en mild bladkal som &r latt att odla
(hér i en balkonglada). De flikiga bladen vaxer fort och

kan skordas efterhand.

Langt senare blev ytterligare en sort, "CALABRESE’, populir i europeisk mat-
lagning. Den hade italienska emigranter med sig nir de anlinde till USA i slu-
tet pd 1800-talet for att soka lyckan, och broccolisorten spreds sedan dirifrin
over vistvirlden.

Genom krig och erévringar, handel och emigration, har alltsa de olika kal-
sorterna introducerats i flera linder. I slutet pd 1300-talet etablerades handel
med kal frain Holland till England. Blomkalen kom med morerna till Spanien
i slutet pa 1400-talet, men négra av de férsta och hirdigaste blomkalsfrona
anser flera forfattare kom till Visteuropa frain Cypern, och sorten kallades till
en borjan dirfor cypriotisk eller syrisk kil. Den snévita, milda blomkalen var
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en delikatess nir den introducerades i Storbritannien. Skotten William Rhind
berittar i det 6ver 700 sidor tjocka verket History of the Vegetable Kingdom
som kom ut 1841 hur blomkalen fortfarande 1 borjan pa 1600-talet var en
raritet som bara de allra rikaste i landet hade rad att kopa och odla. Kvaliteten
var inte heller alltid den bista, det var inte f6rrin i slutet pa drhundradet, nir
England borjade importera hollindska tridgirdsmistare, som det blev nagon
riktig ordning pi odlingskonsten och blomkilens kvalitet, enligt Rhind.

Vitkélen var bekant redan f6r romarna. Spetskalen ir en vidareféridling av
denna och férekommer i Europa sedan medeltiden. Den blev dock mera all-
mint utbredd under 1800-talet, och di frimst som en sommarkil. Kilrabbin
var ocksi kind under romartiden men verkar ha haft svért att sli igenom. Den
dok upp igen pa 1400-talet i norra Europa men var fortfarande pa 1800-talet
ganska sillsynt i flera nordeuropeiska linder. Brysselkilen uppstod i Italien
men foridlades 1 Belgien och bérjade odlas dir vid borjan av 1200-talet.

Kalgardar

DE SKANDINAVISKA tridgéirdsodlingarna bestod pa medeltiden av kalgardar,
ortagirdar, humlegérdar och frukttridgardar. Forfattarna till Kokstridgdrdens
historia, Marie och Bjorn Hansson, beskriver medeltidens odlade kalsorter
som vildkal och bladkal liknande slitbladig gronkal. Mot slutet av medeltiden
blev dven rovor vanligare. Kal och rovor var viktig basmat och dirfor stiftades
lagar och forordningar som gjorde det straffbart att inte odla och #ven att
stjala vissa grodor. I gamla stads- och landskapslagar kan man hitta tydliga
anvisningar for detta, som i Sveriges antagligen allra dldsta lagbok, Guzalagen
frin 1200-talet: »Var bonde som har sidd, limna ett 16psland till rovaker vart
ar. Men folk som ej ha sidd men har hus, skall hava ett halvt 16psland till
roviker.«

Tridgérdshistoriker menar emellertid att »kalgard« delvis dr ett missvis-
ande namn. Inte bara olika kalsorter utan dven andra vixter och itliga blad
har gatt under samlingsnamnet kal, liksom ritter pa kéil. Dessutom kunde
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placeringen av vixterna i odlingsgardarna bestimmas av deras olika anvind-
ningsomriden, och vissa viixter anvindes bade medicinskt och i matlagningen.
Kilgérdar var allmogens tridgardar men ocksa stadsodlingar som innehavarna
betalade rinta for till staden. I Jénkoping finns fortfarande kélgardsomradet
som sedan 1600-talet legat séder om staden, och namnet vittnar om vad det

anvindes till en ging i tiden. Agneta Asgrim Berlin, antikvarie vid Jénkdpings

lins museum, har studerat omréadets planliggning och utveckling samt den
odling som férekom dir och pi stadens 6vriga kilgirdar. Méinga anvindes for
koksvixtodling men ocksa for odling av djurfoder. Vid utgrivningar i omréadet
har man hittat frén av en rad vixter, bland annat olika slags kal och kalrotter,
men ocksé kryddvixter, finkal, palsternacka och sallad.

Forskare har dven undersokt vad som odlades 1 de hallindska kélgardarna
under 1700-talet. Kanske lite &verraskande inneholl de bade trid (frukttrid,
16vtrid, gran och tall) och buskar. S& pid manga stillen verkar éverensstim-
melsen vara vildigt liten mellan vad man férestiller sig att en kélgard ska
innehalla och hur den sig ut i verkligheten.

Skottarna, som traditionellt varit stora kilitare, kallade ocksd sina kokstrid-
girdar kale yards. Dessa var ofta inhignade med meterhdga stenmurar som
skydd mot vider och vind. I Skottland konserverade man ocksa kil genom
att salta in den 1 tunnor, pé liknande sitt som tyskarna gér sin sauerkraut.
Pa 1800-talet lir ocksa 4ai/ ha varit en allmin benimning pa middagsmal i
Skottland.

Minga kalsorter verkar ha fallit bort under arhundradenas lopp. Redan
pd 1700-talet klagar en skribent 6ver att myskkalen (musk cabbage) har for-
svunnit frin England. 1890 inventerar den kinda fréhandlarfamiljen
Vilmorin-Andrieux de olika gronsakssorter som odlas i Frankrike vid den hir
tiden. Listan pa kalsorter upptar éver 1000 olika varianter. Mangfalden av
former, firger, smaker och vixtsitt som kilen kan uppvisa ser vi idag alltsd
bara en brakdel av.

Purple sprouting broccoli. | Storbritannien serveras den ofta
1att tillagad med smér och lite citronsaft.
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Carl Fredrik Hoftberg, botaniker, medicine doktor, kunglig livmedikus och
kollega med Carl von Linné bekriftar Arbuthnots iakttagelser nir det giller
rodkilen men beskriver ocksa hur 1700-talets store sjéfarare drog nytta av den
vitaminrika kélen:

All slags kal &r fédande, blodrenande, gifwer blida wétskor och
motstar Skérbjugg; men gér nog wéder: med surkal har Capit.
Cook férwarat sitt manskap for skérbjugg under widstrackte resor
omkring jorden, och blakal &r synnerligen god i bréstsjukor.

James Cook hade 1772 gett sig ut pa virldsomsegling och ville forséka mot-
verka den annars hoga dédligheten bland besittningen genom bittre kost och
ett tillskott av vitaminer. Idén att ge dem surkil hade han lanat av hollindska
sjofarare som hade surkil ombord. Det lyckades och endast en person av de
drygt hundra som deltog dog under den langa resan. Hoffberg nimner ocksa
kilens kanske mindre angenima kroppliga paverkan. Det dr tyvirr naturligt
att gaser bildas nir gronsaker bryts ned 1 mage och tarm, och kélsorter, tillsam-
mans med jordirtskockor, baljvixter och en del andra gronsaker, anses extra
gasbildande. Cabbage bottom som en engelsman jag kidnner brukar siga. Men
det dir 4r individuellt och de med kinslig mage far prova sig fram vad de tél
av olika kalsorter och vilka som ger oonskade effekter. Att krydda kalen med
kummin eller timjan kan ocksi vara ett sitt att minska gasbildningen.

Redan Plinius visste hur man kan konservera kil och att surkél dr en viktig
vitaminkilla under vintern och under linga resor till havs. Syrning som kon-
serveringsmetod dr urdldrig och introducerades antagligen i Kina eller Korea 1
samband med att minniskor blev bofasta och bérjade bruka jorden. Det upp-
stod da ett 6verskott av mat som mdste konserveras pi nigot sitt for att inte
forstoras. Koreanerna innehar ocksa virldsrekordet i konsumtion av syrade
gronsaker som ofta bestir av den kélbaserade syrade salladen £imchi. Mjolk-
syrabakterier finns i jorden dir kélen vixer och pi kilbladen. Om man ligger
ett skordat kalhuvud i rumstemperatur 1 koket borjar det sa smaningom mogla
men genom att istillet strimla kalen och tillsitta salt far bakterierna en skjuts
och syrningsprocessen sitter iging. Modern forskning har sett hur surkil men
ocksé andra syrade och jista livsmedel paverkar var tarmflora och stirker im-
munsystemet.
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Kalen — bondsk eller ball?

DE DANSKA MATFORSKARNA Flemming Just och Mathias Strand har un-
dersokt synen pa grénsaker i matlagningen mellan 1790 och 2010, och da
speciellt tittat pa forekomsten av recept med kal och rotfrukter i tidens danska
kokbocker och damtidningar.

Det fatal kokbdcker som gavs ut vid borjan av 1800-talet vinde sig ndstan
uteslutande till borgerskapets kvinnor som bodde i stiderna, eller deras an-
stillda kokerskor. Man hade ofta uppfattningen att dessa typer av gronsaker,
och di speciellt vitkilen, var fattigmanskost och saknade finess. I borgerska-
pets kok ingick den mest i soppor och som stuvad till huvudingrediensen kétt.

Det sena 1800-talets borgerskap levde efter konservativa dygder som ord-
ning och reda, patriotism, féretagsamhet och mattfullhet. Tidens kokbdcker
térmedlar dirfor inte enbart recept pd en rad ritter utan ocksa forhallnings-
regler om hur man bor organisera sitt hem for att leva ett liv enligt dessa. Ge-
nom bland annat sina matvanor kunde man distansera sig frin dem som man
uppfattade std ligre i samhillshierarkin. Ett sitt var att himta hem tips frin
andra linder och till exempel servera gronsakerna »au naturale, alltsa kokta
med en klick smor. Mj6lkstuvade gronsaker bérjade kallas »a la danoise« och
var fortfarande den dominerade tillagningsmetoden i gronsaksrecepten. Vit-
kalssoppa forekom frimst som vardagsritt. Kottet var fortfarande den birande
delen av maltiden som signalerade manlighet och styrka och visade att man
hade god ekonomi. Under samma tid gjorde jirnspisen sitt intride i borger-
skapets kok vilket innebar en majlighet att laga flera ritter pa samma ging.
Den traditionella anrittningen pé kott, sis och potatis gjorde sin debut.

Fran andra hilften av 1900-talet och framat tillbringar vi allt mindre tid 1
koket. Grévre gronsaker och rotfrukter vilka kriver tillagning ratas for sallads-
gronsaker som tomat och gurka som gir snabbt att bereda. I Danmark blir
rédkalen en populir konserv som serveras till kottritter. Vitkalen finstrimlas
ibland och steks i en chop suey. Efter 1973 da Sveriges forsta renodlade pizze-
ria, Pizzeria Piazza Opera, 6ppnade i Stockholm, bér den svenska vitkélskon-
sumtionen emellertid ha borjat stiga. Det var dir som Guiseppe Sperandino
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lir ha skapat receptet till den f6rsta pizzasalladen pé finstrimlad vitkal, pap-
rika, vindger och svartpeppar. En sallad som sedan spreds 6ver hela Sverige.

Grona vagen vickte intresset f6r mera gronsaksbaserad matlagning hos all-
minheten. Inom restaurangbranschen hade det traditionella, franska koket
alltmer borjat ersittas av det nya littare, »la nouvelle cuisine«, med matlagning
baserad pé sisongens ravaror. Men det var framfor allt nir begreppet »Nya
nordiska kéket« blev etablerat 1 borjan pa 2000-talet som méanga av de inhem-
ska och lite forbisedda ravarorna fick en hégre status och en ny, central plats 1
matlagningen. Det paverkar ocksd hemmamatlagningen och i recepten liggs
vikt vid att rdvarorna ska vara lokala eller regionala och maten helst lagad fran
grunden. Gamla tillagningstekniker kommer till heders igen och gronsaker
ersitter allt oftare kottet. Den utvecklingen verkar fortsitta och vi ser idag
hur olika kalsorter ofta ligger hogt pa trendbarometern. I alla fall om man
far tro brittiska matskribenter som menar att vitkalen haller pa att bli nista
stjdrna i kalgarden. Det koreanska koket med sin fermenterade kalsallad vin-
ner alltfler anhéngare och 1 sparen rapporterar aterforsiljare att kimchi-kit f6r
hemmabruk ir hett eftertraktade. De svenska syrningspionjirerna Tistelvind i
Boxholm, som tillverkar kimchi pa grénkal, har upplevt en uppgéing 1 forsilj-
ningen pi nirmare tjugo procent det senaste dret. Pa St John 1 London kan
man bestilla vitkdl med bruna rikor. Krogen har under lang tid varit trend-
sittare i branschen efter det att man introducerade »nose-to-tail«-konceptet,
som innebir att man ska anvinda och tillaga alla delar av djuret. Och Jason
Atherton, en av de klarast lysande stjirnorna pi den engelska restauranghim-
len, serverar vitkal till hilleflundra pa en av sina restauranger.

Pa Képenhamns matmarknad i Kédbyen kan man képa grillad
vitkal som tillbehér till den nygrillade hamburgaren.
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MINESTRONE
SVARTKAL

O

250 g svartkal 1,8 | vatten
100 g torkade vita bonor farsk mejram, timjan eller oregano

2 gula I6kar 2 mordtter

2 vitloksklyftor 2 selleristjalkar

2-3 skivor bacon eller pancetta sma makaroner eller pasta i bitar
3 msk olivolja riven parmesan
4 tomater salt och svartpeppar
[ ]

LAT BONORNA LIGGA i blét &ver natten. farska kryddor. Sjud under lock i

Skala och hacka 16k och vitlék. Strimla 2 timmar.

baconet. Skala och tarna moroétterna. Skiva
Varm oljan i en soppkastrull och sellerin tunt. L&gg ner i soppan och koka

fras 16k, vitlok och bacon tills I6ken &r ytterligare 8-10 minuter.

genomskinlig. Strimla kalen och l&gg ner i kastrullen
Skalla tomaterna. Skala, kdrna ur och tillsammans med pastan. Koka ytterligare

hacka dem fint. Ldgg tomater och nagra minuter. Smaka av med salt och

bénor i kastrullen, hall pa vattnet och peppar och strd dver riven parmesan.
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GRONKALS-
G o3Meethie o9

Q/L@Mmmmgmldé»wmgwd«

(2}

3 stjalkar gronkal l % honungsmelon

saft av 2 apelsiner 1 banan

MIXA ALLA INGREDIENSER till en slat smoothie i matberedare eller mixer.
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PA

LOMKA

med hasselnsHer

Enlite

o ,4 |

2 blomkalshuvud
5 dl vispgradde
3 schalottenlékar
2 lagerblad

2 | kyckling- eller
gronsaksbuljong

SATT UGNEN PA 180 grader. Dela blom-
kalen i mindre buketter och lagg i en
ugnsform. Hall éver gradden. Baka i
ugnen 10-15 minuter tills ytan pa blom-
kalen &r latt brand.
Skala och hacka schalottenléken grovt.
Lagg 6ver den ugnsbakade blomkalen
med gradden i en kastrull tillsammans
med schalottenlék och lagerblad. Hall
i buljongen och koka tills blomkalen &r
helt mjuk, cirka 5 minuter. Mixa soppan

saft av 1 citron
riven muskotnot
50 g smor

100 g hasselnotter
finskuren graslok

salt

slat och smaka av med citronsaft, riven
muskotnot och salt.

Smalt smoret. Rosta hasselndtterna
i stekpanna med halften av smoéret. Hall
over notterna i en mixer (spara det
brynta smoéret) och mixa med resten
av smoret till en slat kram.

Foérdela hasselndtspurén i sopptallrikar.
Hall upp den varma soppan. Droppa
Over lite av det brynta nétsméret och
finskuren graslok som avslutning.
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