Till och med en ,lla medfaren och
avbruten gronkalsplanta: spiran vitalt
ndr vdrvdrmen kommer. Om du konti-
nuerligt plockar skotten sd fortsdtter

den bara att producera.
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Pa vdren Idingtar man efter grént, dock tar det ett tag
innan det gar att skoérda ndgot fran drets odlingar.
Om du évervintrar ndgra grénkdlsplantor i landet sa
forser de dig med hdirliga, mjdlla skott hela varen och
forsommaren - ja faktiskt Iangt in pa hosten!

Text: Maja-Lisa Perby, foto: Karin Jansson

ERE I KALLAREN, en dag i mars, lyfte jag pa pappsdcken

som lag over kalrabbi av den riktigt storvaxta sorten -

ivdg fran kalrabbin ringlade langa skott, genomskinliga
och vitaktiga. Latt kokta och serverade med en klick smor, visade
sig skotten vara en delikatess som stod strandkal ndra.

Ett kdlhuvud som lag bredvid - det var bara hélften kvar - hade
fatt en liten bula utmed stocken; for var dag buktade den ut mer,
blev till en stjalk med ett litet kdilhuvud i toppen. Denna frascha
kalprimor kom genast till anvandning och livade upp vintertrétta
gronsaker.

En bitin pa vdren, i april tror jag det var, hande nagot ocksa med
brysselkalen som stod kvar ute i kokslandet. De sma knoppiga
huvuden som jag inte hade brytt mig om att skorda borjade vixa,
skot ut med en stjdlk fran kalstocken, bladen borjade veckla ut sig ...

Manga slag av kal skjuter skott om varen. I en klass for sig dr
gronkdl — den har en uthallighet utan motstycke. Efter en lyckad
overvintring hélsar gronkal varen med natta skott. Om man plock-
ar skotten - framfor allt de skott som ska bli blommor - fortsdtter
gronkalen att spira hela varen. Under en period pa sommaren skju-
ter gronkalen kanske inte lika manga nya skott men vaxer till sig
desto mer. Nar hosten kommer tar plantorna nya tag, fortsatter att
skjuta skott in pa sena hosten, dnda tills kylan sdtter en gréns. Vissa
ar kan man rentav skorda tva "slags" gronkal parallellt framemot
jultid: dels frostnupna blad fran arets plantor, dels spirkal fran
andraarsplantor.

VARHELST MAN ODLAR GRONKAI och ddr klimatet dr sadant
att den Overvintrar, ddr far man spirkal pa varen. I de franska regio-
nerna Poitou och Vendée (soder om Bretagne), ddr skotten kallas
poichons eller pions, kokar man sen gammalt skotten i den enklaste
av soppor: kokar dem i vatten, i tio minuter bara, tar i en klick smor
till slut och serverar soppan genom att halla spirkalen med sitt spad
over stora brodskivor i sopptallriken. I Tyskland kallas gronkals-
skott for Sprossenkohl (ordet kan ocksd betyda brysselkal) eller
Spruten. I Halland, det svenska gronkalslandskapet, kdnner man
sjdlvklart spirkdlen. I Skane dér gronkal ocksa traditionellt varit ett
omhuldat slag av kal, har man om véren lagat sjukdlssoppa ddr spir-
kal fran gronkal kombineras med annat spirande gront fran trad-
gdard och natur som korvel, ndsslor, dngssyra och blad fran brod-
kryddan kummin.

Pentland Brig, en gammal sorts gronkal, far efter en lyckad 6ver-
vintring matiga och goda skott. Ocksa Berza Galega, den storvixta
och slédtbladiga gronkal som odlas i Portugal, ger utmarkt spirkdl,
mild i smaken. Den Kklarar vinterkyla bra och dr dessutom flerarig.
(Om man vill ha med lite spirkal i en sallad, passar skott fran Berza
Galega, létt strimlade, sarskilt bra.)

De bada rédvioletta sorterna Red Russian och Baltisk Rod har
fordelen att de overvintrar sarskilt bra. (White Russian, som i mitt
tycke dr godare dn dessa bada, verkar ddremot ha svart att klara
vara vintrar.)

For att fa gronkalsplantor att 6vervintra bra - och att utvecklas
bra det andra aret - verkar det vara en (liten) férdel att sa dem ett par
veckor senare dn man normalt brukar gora. P4 hosten tacker man
marken runt plantorna vdl, till exempel med 16v och ho.

Spirkal

En kall vinter utan sno gar hart at plantorna, ann!t,som ser far-
ligt ut dr inte lika farligt. Aven nir stocken har knickts av snd och
harar har gnagt sonder stocken upptill, klarar gronkalen sig ofta.
Det rdcker att det finns nagra fa ansatser till skott — knappt synliga
for 6gat — pa stocken nedanfor de skadade stdllena.

Pa varen kommer skotten sa sakteliga, man gldds at varje skott.
Ratt tvdrt dndrar det sig. Vid forsommartid blir manga slag av gron-
kal till en sndrig hdrva av bladskott och langhalsade blomskott. Da
ar tiden inne for rejdla tag, och det dr roligt pa det séttet att man kan
goralite som det faller en in.

Ser Red Russian ut som en vildvuxen buske? Bara att skédra ner
den nédra marken - till hosten, vid den tid nédr sd mycket annat i trad-
garden dr forbi, star plantan dar ater, frodig och fin, och skjuter
skott pa skott.

Har den vackert stammade Baltisk Rod fatt lurviga skott langs
hela stjdlken? Bara att med bestdimd hand skala av skotten, utom
nagra fa - sa blir plantan som den var forut, hogrest och grann med
sin krans av rodvioletta toppblad.

Betrakta favoritplantor som Pentland Brig och Berza Galega.
Nog behover de tuktas lite, nog behovs luft och ljus. Bara att skulp-
tera fram plantorna som man vill ha dem! Man tar ett steg tillbaka -
kanske pryder en stammad planta landet mera dn vad en buskfor-
mad gor? Gren efter gren knipsar man (en inte alltfor varm dag)
med sekator och grensax - saddr nu har ocksa skonheten fatt sitt!

Tilltalande dr ocksa ett annat drag i skotseln. Andraarsplantor
av gronkal har skickat sina rotter djupt ner i jorden. Sadana plantor
skjuter sina skott oavsett om det regnar eller inte. Torra somrar ndr
man standigt gar med vattenkannan i hand kan man alltsa lugnt
hoppa 6ver de 6vervintrade gronkalsplantorna.

SPIRKALENS ENA STORA FORDEL dr att den finns dér, utan sir-
skild anstrangning, saval fore som efter giangse sdsong i gronsaks-
landet. Den andra stora férdelen &r att den rdttframma fraschoren
hos denna trivsamma gronsak kommer fram bést om man lagar till
den rakt upp och ner.

Det enkla och sjdlvklara sattet &r att koka spirkal i en botten-
skyla vatten, koka nagra minuter om man vill ha den bitfast, koka
nagra minuter lingre om man vill att den ska mjukna nagot. Sa kan
spirkalen serveras, bredvid potatisen eller ovanpa pastan, i bada
fallen med lite smor eller olivolja. (Om man inte kan halla fingrarna
i styr kan man ta nagot lite gron 16k i koket eller (vitloks)graslok
efterat, och/eller nagra droppar citron eller ljus vindger; dragon-
vindger bidrar med ett litet raffinemang.)

Spirkal kan bli den stillsamma pricken ver i tillsammans med
baljvaxter och med hostens och vinterns rotsaker — forutsatt att
man later spirkalen "ta plats" i rdtten och pa tallriken. Man kan ta
t.ex. kdlrot, morot, vitkal eller kalrabbi, vitbeta eller gulbeta och
laga till gronsakerna sa att de smakar mycket som de gor i sig sjdlva:
skara i skivor, brésera i olivolja och aningen créme fraiche, ha med
en klyfta vitlok eller en kvist rosmarin, droppa 6ver lite citron eller
aningen vindger och ldgga i en handfull kokta boénor till slut.
Spirkalen, kokt i egen gryta, ldgger man pa i sista dgonblicket, blan-
darinte ens runt.

FRAN SPIRKAL AR STEGET inte sa langt till skott av en ndrsta-
ende véxt, rova. Jag tanker pa den italienska cime di rapa: i princip
dr det fraga om rovor som spirar och ger blad och blomknoppar, i
praktiken anvdnder man en variant av rova som blommar redan
forsta dret. Nar man ser knippen av cime di rapa ligga i ett torgstand
ser de just sa ansprakslosa ut som den ordagranna dversattningen,
"skott fran rova", later formoda: blad pa spretiga stjdlkar, och har
och dér inne bland bladen skymtar man blomknoppar i sma sma
huvuden.
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Spirkal
A

T.v: Red Russian som den ser ut forsta dret. Th: Hos 6vervintrande plantor av Red Russian kan man skérda spirkdl och vanliga blad parallelit - de bdda
Russian-sorterna dir kdinda for att de har blad som dr mdrare din hos andra sorter. Om andradrsplantan blir fér vidlyftig och ful éir det bara att frisera den.

Iett brett balte av regioner i mellersta Italien kan man fa cime di
rapa i form av "kokt sallad" - man gor som man ofta gér med gréna
blad i Italien: pressar ur kokvattnet vél och smaksétter med olivolja
och citron. Men det dr Puglia, den sydliga region som omfattar den
italienska stovelns klack, som framfor allt forknippas med cime di
rapa. I en kind ratt ddrifran far rovskotten ta

lagar med fordel till dem pa samma sdtt som beskrivits for spirkal.
Cime di rapa: I Italien dr det mycket litet av ett knippe cime di
rapa som finner sin vég till grytan; man anvander endast blomskott
och riktigt spada blad.
Asiatiska blad - och tyska: Flera slag av asiatiska blad, bl a Pac
Choi, Tatsoi och Kyona/Mizuna dr varianter av rova

smak av vitlok, peperoncino (spansk peppar) och
sardeller och serveras med orecchiette, den pasta
som far sin form av att man "tummar" fram den ur
degen.

Av néagon anledning verkar det som att den
oansenliga cime dirapa delar italienare i tva ldger.
Det finns de som d&r uttalade entusiaster och som
gdrna berattar om det enda ratta sattet att laga till
dessa blad och skott. Lika ofta har jag fatt en helt
annan reaktion: simpel foda som man verkligen
inte kan tdnka sig att dta. I bada fallen &r de atbor-

Spirkal, trddg., skott
som pa varen utskju-
ta fran dvervintrade
plantor av hirdiga
kalslag, sadana som
gronkal och bryssel-
kal.

(Nordisk familjebok,
Uggleupplagan.)

som man odlar f6r bladens skull. I delar av Tyskland
- framfor allt i ett omrade kring floden Rhen - liksom
i Holland, finns en tradition att odla rovor for att fa
primorblad pa varen, eller rdttare framst for att fa
stjdlkar: Riibstiel eller Stielmus. Ett sdtt som man
anvdnder dr att sa fron fran majrovor eller andra
rovor sa tdtt inpd varandra att plantorna inte formar
utveckla roten till rova. I Tyskland finns ocksa en
sdrskild variant av rova, framtagen for stjdlkarnas
och bladens skull: ‘Namenia’.

Kalrot: Ocksa kalrot spirar pa varen. Ett odlar-

der som man gor med handen lika talande som
orden.

Smaken hos cime di rapa - s som jag kdnner den fran Ligurien -
dr mild, den for knappast tanken till rovor. I gronsaksaffdren fanns
cime di rapa med fler och stadigare samlingar av blomknoppar dn
jag tidigare sett. "Jo, jag forvaller skotten", sa gronsakshandlerskan,
"men bara som allra hastigast; jag kokar upp vatten, ldgger i dem,
rdknar sakta till tio - hdller av!"

Kommentarer

Gronkal: Som alla slags kal behover gronkal fa god ndring. Rejdlt
med kompost ger vdlvaxta plantor, vilket dr férutsdttningen for att
fa matiga skott. Samlingarna av blomknoppar hos gronkal &r myck-
et sm4, sd oavsett om det dr blomskott eller bladskott skordar man
skotten for de spdda bladens skull.

Broccoli: Ndr man har skordat det stora mitthuvudet fortsatter
broccoli - sérskilt plantor av traditionella sorter - att ge sidoskott.
Efter hand som hosten framskrider blir broccoliskotten allt mer lika
spirkdl fran gronkal, bade i utseende och i smak. Man skordar da
hela broccoliskottet, alltsa dven de blad som hor till skottet, och
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tips - fran en bok med engelskt ursprung - dr att stal-

la kalrotter i en lada med jord och placera ladan
mérkt och ndgotsdndr varmt: da fir man bleka méra skott. Aven av
Kkalrot finns varianter som man odlar f6r bladens skull. %
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SAMAP

Hushallssadeskvarnar

Mal farskt fullkornsmjol
av bl.a. vete och rag

- malt pé naturstenar
- mycket tystgaende
- inget bortsiktat

- fullt hélsovérde
Ring sa
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