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Text & foto: Lars Forslin

Varfor odla sallat, spenat och andra gréna blad néir
de finns helt gratis i naturens skafferi? Atminstone pa
vdrkanten dr det en njutning att frossa i vad naturen
bjuder. Kirskdl, till exempel, stdr inte spenat eller kdl
efter i smaken - och den dir bra mycket nyttigare.
E VILDA VAXTERNA innehdller betydligt mer av vita-
miner och mineraler dn sina tama sldktingar i vara
gronsaksland, som helt enkelt har det lite for bra for
att bli riktigt lika ndringstdta och smakrika for den
delen. De odlade vaxterna blir lite mer uppsvullna helt enkelt.

Kirskalen fordes faktiskt in till vart land som en nyttovaxt, tro
det eller ej. Det var munkarna som forde in den liksom s4 manga
andra vaxter. Man menade att den var en bra medicin mot gikt. Pa
den tiden sag man férmodligen lite annorlunda pa detta med medi-
cin. Hippokrates sade som bekant att “din mat ska vara din medicin
och din medicin skall vara din mat”, och det dr nog i ljuset av detta
man ska forsta kirskdlen som medicinalvaxt.

Den dr sdlunda bade mat och medicin. Just att den heter nagot
pa -Kkal styrker ocksa detta, eftersom kal var ett samlingsnamn for
allabladgronsaker i dldre tid.

Rent medicinskt finns det vad jag vet inga beldgg for att kirska-
len verkligen skulle ha nagon verkan mot gikt i den meningen att
det skulle finnas ndgon specifik verksam substans mot gikt i den.
Dédremot kan man pa goda grunder anta att kirskalen, liksom i prin-
cip alla gronsaker, har en dietisk verkan. Att en gronsaksdiet dr verk-
sam mot gikt kan jag sjdlv intyga, men det behdver alltsa inte vara
just kirskal man &ter, utan det gar precis lika bra med vitkal. Och, ja
just det: selleri forstas.

Pa latin heter kirskdlen Aegopodium podagraria. Aegopodium
betyder bockfot — kommer fran grekiskans aigos, get, och podos
som betyder fot — detta pa grund av likheten med getens fot.
Podagraria kommer frén latinets ord for gikt, podagra.
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Kirskdlsomelett med sparris

Kirskalen tillhor den flockblomstriga familjen som har forsett
oss med sa manga dlskade gronsaker och kryddor. Morot, palster-
nacka, selleri och persilja, bara for att ndmna nagra. Den dr alltsa
inte inhemsk i vart land, men vilka vaxter dr egentligen det? Alla
vaxter som finns i Sverige har ju kommit in efter istiden och invand-
ringen fortgar standigt, ibland med manniskans hjélp. Sjdlv anser
jag att alla vixter som kan trivas och féroka sig hos oss ocksa har
rdtt att vaxa och frodas har och pa sa satt berika var ursprungligen
ganska magra flora.

Uppenbarligen trivs kirskalen utmaérkt hos oss och breder ut
sig i stort sett overallt ddr det finns odlad mark. Men den kan dven
forvilda sig i naturen, men da ska det vara i mullrika lundjordar. Dar
kan den bli en mycket vacker marktdckare med sina vita hogresta
blommorijuli.

Kirskalen smakar bast som ganska spdd. Var och férsommar dr
alltsa rdtta tiden att plocka den. Vill man fortsétta att plocka kirskal
sa kan man latt foryngra den genom att sla av den gamla blasten
med lie. Det kommer strax nytillvaxt som &r spdd och fin. Resten
kan man anvdnda som marktdckning i sina odlingar eller ge till
kaninerna. Om detta skulle forsvaga kirskalen ar det val knappast
nagon som misstycker, men den verkar kunna 6verleva det mesta
tack vare sina vittforgrenade jordstammar som lagrar upp néring.

Kirskalsomelett med sparris

En dag mitt i maj var jag ute pa en formiddagspromenad. Precis innan
jag kom hem gick jag forbi ett ordentligt bestand med kirskal. De véxer
ju gdrna i stora mattor, som alla tradgardsodlare vet som har bekantat
sig med kirskalen i form av ogrds i rabatter och odlingsland. Jag ploc-
kade i alla fall en fin bukett med kirskalsblad och tog in den. Pa vigen
hem raknade jag ut att den skulle passa bra i en omelett. Och det gjor-
de den verkligen. Tillsammans med nagra kravmarkta dgg, 16kar och
dito sparrisbunt blev det en licker lunch helt i arstidens anda.



02 medelstora gula 16kar
01 rejdl knippa kirskalsblad
03 édgg
01,5 dl vatten eller mjolk
Qrapsolja el. olivolja
Qdortsalt, tabasco

tillbehor:
Oringar av r6d paprika
Qgron sparris

Skér loken i ringar och bryn den i oljan pa god vdrme i nadgra minuter
i en gjutjarnspanna. Skar kirskalsbunten i centimeterbreda strimlor,
dven stjdlkarna kan anvédndas, atminstone en decimeter. Lagg kir-
skalen i stekpannan nér Ioken dr ndstan fardigbrynt. Ror om. Efter
nagon minut kan man sinka vdrmen till medel och hilla 6ver de
ihopvispade dggen, vattnet (eller mjolk)och kryddorna. Lagg lock
over stekpannan och efter nagra minuter peka runt lite pa ytan sa att
eventuellt rinnande omelettsmet rinner ner och stelnar. Sla av var-
men och 1at std under lock tills omeletten stelnat rakt igenom.

Lagg upp pa tallrik och servera generdst med gron, nykokt spar-
ris till, gdrna ocksa rod paprika eller tomatskivor.

Kirskalsstuvning

Kirskalen passar utmdrkt att stuvas som spenat. Den har en mild
smak som tilltalar de flesta. Den hdr stuvningen kan serveras till
vad man finner gott, men troligtvis vill man ha nagot bastantare
och proteinrikt till. Rokt fisk kan passa bra sommartid, har valde jag
en helvegetarisk variant med sojakorv. Quorn dr ett annat bra vege-
tariskt alternativ. Om man verkligen har problem med gikt sa ska
man forstas ta det forsiktigt med proteinet och dta minimalt av det-
ta, men desto mer av stuvningen.

Kirskal

Matten hér ar ungefarliga; jag lagar alltid mat pa gehor. Anvand
dina sinnen nér du lagar mat. Borde récka till 3-4 portioner.

OEn bukett kirskal, ca 300 g
02 dl sojagrddde eller gradde
02 dl vatten

Oolja eller smor

Osalt eller buljong
Omaizena- eller potatismjol
Opeppar och/eller muskot

Skolj bladen i kallt vatten i diskhon. Skaka av vattnet och strimla
bladen. Fris i fettet, salta och 1at frisa en stund. Tillsitt lite vatten
och lat koka nagra minuter innan du tillsitter gradden och sanker
véarmen. Tillsdtt ev. buljong och kryddor och ror ut en redning av
maizenamjol och vatten; det handlar om nagon matsked mj6l. Hoj
varmen och ror ner redningen; lat fa ett hastigt uppkok. &

T.v: Kirskdlens blad liknar verkligen
engetfotoch harfdtt namn ddrav.
Ovan: Under hégsommaren gdr de
storalundbestdnden i blom.
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