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MODUL 1

Kal er planternes hund

Fra vildkal til blomkal

Har du feenkt over, at n@r man gdr rundt ude i naturen, sé steder man ikke lige pé et hvidkdlshoved i
skovbunden eller et broccoli pd heden? Vi ser heller ikke vilde rosenkdl eller blomkdl i naturen - det er
fordi, det er planter, som faktisk er skabt af mennesker.

Alle k&l stammer fra vildkdlen, ligesom alle hunde stammer fra ulven. Man regner med, at vi mennesker
er begyndt med at holde vilde ulvehvalpe. Gennem selekfiv avl har vi udvalgt de dyr, der havde en szerlig
adfeerd og egenskaber, pelslaengde, hejde og benleengde, der passede fil vores saerlige behov, og ladet
dem parre sig med hinanden. Og gradvist over mange tusinde &r har vi mennesker vaeret med fil at ska-
be sé& forskellige racer som chihuahua og grand danois... alt sammen ud fra ulve!

Kadl er en af de =ldste grontsager, vi kender

P& samme mdde er vi mennesker for mange tusind dr siden begyndt at dyrke og manipulere den oprin-
delige vildkél og gradvist skabt de mange varianter af kél, vi kender i dag. Som med ulven er vi startet
med den vilde variant, der har vokset naturligt mange steder i Europa og andre steder pd kloden. Vi er
begyndt at dyrke den selv og ved hver hest har vi udvalgt de planter, vi bedst kunne lide, og gemt deres
fro. Denne proces har gentaget sig mange steder og over lang tid, og p& den mdde har vi fremavlet
forskellige typer k&l med szerlige karakteristika: Nogle med store spiselige blade som palmekdl; andre
med en kraftig spiselig stilk som glaskal.

Vildkalens mange mutationer
Kdlsleegten er stor, og mange af kdltyperne har du sikkert set og smagt uden at feenke over, at de er i
familie med hinanden.

Det kan vaere sveert lige at se det, men de kdltyper, vi kender i dag og kan kebe i supermarkedet,
fx redkdl, broccoli og grenkdl, stammer alts@ allesammen fra den vilde kal.

Kélene inddeles i grupper, alt efter hvilke dele af planten man spiser, og hvordan kdlen ser ud.

P& plakaten kan du se, hvilke dele af vildkélen der er blevet fremavlet til nye typer af kél.
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Nar man dyrker kél, begynder alle slags som en kimplante
med to smd blade, der er naesten identiske pd de forskellige
typer kdl. Herfra begynder de sd at se forskellige ud.

Nogle fér en opsvulmet staengel (fx glaskal); andre danner
store flotte blade (fx grenkdl og palmekal).

For nogle typer ser vi nsermest ét stort skud med blade, der
er foldet sammen som et hoved (fx spidskdl og redkal),
mens det for andre kal er blomsterknopperne, vi spiser

(fx blomkal og broccoli).
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Se timelapse-videoerne af et glaskdl og en broccoli, der gror fra fre til hest:

Broccoli

Anvend QR-kode at se filmen

Glaskal

Anvend QR-kode at se filmen

www.youtube.com/watch?v=0OFRtOxMVFgM
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Hvad bestemmer, hvilken del af planten du spiser?

| princippet kan man spise alt pé en kdl, fra rod til blomst, men det er ikke alt pé& planten, vi synes,
smager lige godt. Det handler blandt andet om at finde den rette smag og tekstur. Jo laengere fid
en planter vokser, jo mere bitter og grov i teksturen bliver den.

Nar vi spiser kdl, spiser vi forskellige dele af planten. P& nogle typer kdl spiser vi kdlplantens blade.
P& andre er det blomsterknopperne, steenglen eller roden.
- Hvilken kadl er din yndlings, og hvilken del af planten er det?

- Hvorfor er det din yndlings?

OPGAVE 1

| skemaet pd naeste side, kan du finde de fleste af de typer kdl, der er mest udbredt i Europa.
- Skriv, hvilken del man spiser.
- Seet kryds ved de kdl, du har set og smagt.

- Skrivom du kender en ret eller szerlig filberedning med denne kéltype.
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Fuld kal pa smagen - en konkurrence om den bedste dressing
K&l smager forskelligt. Nogle er milde og lidt sedlige i smagen. Andre er mere kraftige og bitre.
Men feelles for dem alle er, at hvis de skal spises rd, s smager de bedst med en god dressing til.
Men hvad er en god dressing?

Teenk pd din yndlingsdressing. Er den syrlig, salt eller sed?
Har den noget steerkt eller en duft af krydderier og krydderurter?
Er det tyk og cremet eller mere flydende og let?

OPGAVE 2

I skal nu tilberede en dressing til k&l ud fra de ingredienser, | har til r&dighed. | skal eksperimentere med
at tilsaette forskellige ingredienser lidt ad gangen for at f& den helt rette balance i smagen og en god
konsistens.

Lav en lille portion, der passer til, Veelg til sidst, om der skal veere
at alle kan smage. en ekstraingrediens.
Veelg forst den type kdl, dressingen Fx en krydderurt, nedder eller et krydderi.

skal bruges til.

Kal: Ekstra ingrediens:

Veelg sd, hvilke ingredienser | vil have Skeer jeres kdl ud, som | ensker.
i jeres dressing.
Tilbered jeres dressing og smag den til,

I kan lade jer inspirere af en af s@ den har den rette balance imellem
disse eller finde pd jeres egen: grundsmage, duft og konsistens i forhold
til kdlen.

- Soyadressing
Server jeres dressing og kél og evt. ekstra
- Yoghurtdressing ingrediens som i ensker, enten blandet
sammen eller hver for sig.
- Franskvinaigrette
Veelg din favorit - det mé ikke vaere jeres egen.
- Mayonnaise
Overvej, hvorfor det var din yndlings? Teenk
igen pd& grundsmage, duft og konsistens.




OPSKRIFTER

Yoghurtdressing

1 dlyoghurt
Salt

- Komyoghurtenopienlille
skal.

- Kom lidt saltiog rer det
sammen.

- Smag og tilseet herefter evrige
smagsgiver(e) efter eget valg

Soyadressing

3 dele soya

3 dele olie, fx vindruekerne-,
raps- eller solsikkeolie

1del eddike, fx risvin-, balsamico
- eller @bleeddike

1 del sukker, honning eller brun
farin

- Kom defire ingredienserien
lille skdl i forholdet 3-3-1-1
(detvil sige, at du skal
bruge samme méleenhed
hver gang, fx 3 tsk soya,
3tskolie, 1 tsk eddike og
1 tsk sukker).

Hvis du vil lave en sterre
portion, kan du
bruge en spiseske.

- Pisk det hele sammen med
et piskeris.

- Smag og tilsaet mere af de
enkelte dele eller evrige
smagsgivere efter eget valg.

Tilsmagning
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Vinaigrette

1/3 del dijonsennep

1 del eddike, fx hvidvins-,
redvins- eller &ebleeddike
3 dele olie, fx vindruekerne-
eller solsikkeolie

Salt og evt. peber

- Kom ferst sennep og eddike i
en lille skéliforholdet 1/3:1
(detvil sige, at du skal bruge
samme méleenhed hver
gang, fx 1/3 spsk
sennep, og 1 spsk eddike).

- Pisk sennep, eddike og salt
sammen.

- Mens du stadig pisker,
tilsaettes sd stille og roligt tre
gange sa meget olie som
eddike, fx 3 spskolie.

- Smag og tilsaet mere af de
enkelte dele eller avrige
smagsgivere efter eget valg.
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Mayonnaise

129

1 tsk dijonsennep

1 tsk eddike, fx hvidvins-,
redvins-

eller &ebleeddike

Salt

1,5-2 dl smagsneutral olie,
fx vindruekerne- eller
solsikkeolie

- Find blenderbaeger til
stavblender og stavblender
frem.

- Sld hele aegget, bade
2ggeblomme og &ggehvide,
ud i blenderbzegeret.

- Kom sennep, eddike og salti
baegeret og haeld til sidst
1,5 dl olie oveni.

- Stik stavblenderen helt ned
pé bunden af baegeret.

Hold stavblenderen pé
bunden uden at bevaege den
og taend for den.

Efter ca. 20 sekunder kan

du treekke stavblenderen lidt
opognedi10sek.

- Nuerden ferdig, men hvis du
synes, mayonnaisen er lidt for
flydende, tilsaettes den sidste
Y2 dl olie eller mere, og der
blendes igen.

- Smag og tilset mere af de
enkelte dele eller evrige
smagsgivere efter eget valg.

Ndr du tilsmager, s& prev med en ingrediens ad gangen og lidt ad gangen og smag efter, hver gang
der er tilsat en ny ingrediens. Brug gerne et lille stykke kal til at smage pé dressingen med. Pd den
mdde er det nemmere at ramme den rigtige balance i smagen i forhold til kdlen.

Smag fx til med:

Citronsaft eller anden citrussaft, ingefeer, hvidleg, friske eller terrede krydderurter (fx persille, dild,
rosmarin, fimian) Terrede krydderier (fx peber, chili, paprika, karry, peber)
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MODUL 2

De mange muligheder
med kal

| Danmark har vi spist kdl ls&enge. Op gennem historien er der opstdet forskellige mdder
at tilberede kélen pd, som er blevet almindelige rundt omkring i landet.

I middelalderen er kdlen ofte blev kogt i gryderetter med reget og saltet ked. Senere hen blev
tilberedninger som stuvet kdl almindelige. Eller hele k&lhoveder fyldt med fars og bagt i ovnen.
Andre udbredte teknikker var braisering, som ndr der skulle laves brunkdl og redkéalen fil jul.

Faktisk er det kun inden for de sidste ca. 100 é&r, at vi er begyndt at spise k&l r& i salater eller kun
let dampet, noget som i dag méske er blevet det mest almindelige.

| det moderne kekken er det ogsé blevet almindeligt at purere, grille og fritere kél. Senest har der veeret
en trend med fintrevet blomkadl, som er blevet brugt som erstatning for ris, eller blandet med aeg og ost
0g bagf som en erstatning for en klassisk pizzabund.
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Hvordan tilbereder man kal?
| skemaet nedenfor er der samlet otte forskellige teknikker, som ofte bruges ved tilberedning af kél.

Blanchering
Blanchering betyder at koge en
ravare i vand i ganske kort tid.
Ofte nedkeler man ogsa ravaren
hurtigt ned igen i isvand. Metoden

Purering bevarer sproedhed og farve.
At purere er at mose A
eller blende en ravare til ‘ . Kognmg .
en helt cremet konsistens. Kogning betyder tilberedning

i kogende vand. Vand koger

Man kan béad
an xan dacde purere ved 100 grader.

1
ré og tilberedte v :
ravarer. N . ,'
e
N
N 7 4

Gratinering .

Ravarer tilberedtiovn Dampning )
og typisk drysset med o o At dal:npe er en form for kogning,
hvor r@varen ikke er i kontakt med

osteller rasp for at fa vandet, men kun dampen fra det
engyldenog

sprod overflade. kogende vand.
4 N
e
, N
, 1 S
AN
Pandestegning A ! ‘ .
Tilberedning paen : Stuvning
pande i fedtstof. Stuvning er en form for
Ved tilberedning v kogning, hvor révaren skeeres
over 130 grader kan ud ensartede stykker og J
ravaren udvikle smag . tilberedesien form / {
ogaromaogfden Oovnbagnlng. for sovs. /
gyldenbrun og Nar vibager noget i
spred overflade. ovnen, tilbereder vi

ravaren med
varm luft.
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OPGAVE 3

Nu skal | selv eksperimentere med tilberedning af kél og producere en lille video, hvor | viser metoden.
Forst skal | selvfelgelig selv have styr pd teknikken.

Vaelg en teknik, som | gerne vil afpreve pd kdl. Seg evt. mere information om teknikken i kogebeger eller
pd nettet.

TR
- Veelg nuentype kdl, | vil arbejde med, og find de r&varer | evt. ellers skal bruge.

- Afprov evt. teknikken péd et lille stykke kdl, inden | optager jeres video.

- Lavsdenlille video, hvor | forklarer, hvordan metoden anvendes pé den type kél, I har valgt.

- ljeresvideo skal | forklare, hvordan man ger, s& en pd jeres egen alder kan forsté det.

- |'kan se de tre korte videoer som inspirafion.

Stuvning Anvend QR-kode at se filmen

https://youtu.be/aNLckQdxxhQ

https://youtu.be/mM3FgyWeikl

https://youtu.be/AHOHBIEVIQ
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Gor kal pa kalen!
Nar alle har tilberedt deres k&l med en szerlig teknik og lavet den lille video, skal  smage pé den
tilberedte kdl.

OPGAVE 4

Gd& sammen i grupper og underseg, hvad de forskellige teknikker ger ved kélens smag og konsistens.
Diskuter, hvor | ville placere tilberedningsmetoderne pé& 'kéldinatsystemet’, og placer demifiguren

herunder.
wo
Sprod d\“d‘ me‘
Spidskils
salat

sma 5
: ¢ — >
«Q

Sy Ltet
rgdkal

Blod
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MODUL 3

Kal i alle verdenshjorner

K&l har leenge veeret og er stadig en af de vigtigste grentsager i verden. Det ser man bl.a. ved, at kdl
indtager en central rolle i mange forskellige madkulturer.

Overalt pd kloden kan vi finde retter, der er saerligt kendetegnede for det enkelte land eller region,
hvor kél indgar.

Golabki Okonomiyaki

OPGAVE 5

Underseg, hvor de forskellige kdlretter kommer fra, hvilken type kal der typisk bliver brugt,
hvordan retten tilberedes, og hvilke szerlige smagsgivere/krydderier, der ofte indgdr i retten.

Brug skemaet pd naeste side eller lav jeres egen store plakat med billeder af de forskellige retter.
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Kal tilbage til fremtiden

Nikdlssuppe er navnet pd en suppe, der traditionelt blev serveret skeertorsdag i pasken.

Nikdalssuppen markerede, at nu var foréret og varmere tider pd vej. Man mente ogsd, at man kunne hol-
de sig sund og rask det kommende ar ved at spise denne suppe.

Der var ikke nogen fast opskrift, men suppen skulle bestd af ni forskellige kdl, grentsager og urter,
der kunne dyrkes eller findes p& denne tid pé éret.

Der har typisk veeret ret fd friske grentsager her i det tidligere fordr, sé mange forskellige slags vilde
urter kunne ryge i suppen, sd man néede op pd det magiske tal ni.

OPGAVE 6

I skal nu udvikle og tilberede jeres eget bud pd en moderne nikélssuppe.

Suppen skal indeholde praecis niingredienser. Minimum én af dem skal vaere en kdl. De evrige ofte
ingredienser md | selv bestemme ud fra det udvalg, I har til r&dighed.

| kan evt. lade jer inspirere af de udenlandske kdlretter, | tidligere har undersegt.

Navn til den moderne nikalsuppe:
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MODUL 4

Kal og glamour

Nu skal viind i glamourens, skenhedens og sestetikkens verden. Det er muligvis ikke ord, du normalt
forbinder med kdl. Men synes du ikke, af kélen fortjener lidt glamour?

Hjeelp ké&len med et nytimage, sé& den kan sld igennem!

Du har méske set, hvordan nogle de dyreste restauranter i verden laver vilde og kreative anretninger,
der fr maden fil at ligne abstrakte malerier, spiselige potteplanter eller efterligner dyr.

Nu er det din tur!

OPGAVE 7

Forst skal du finde pd din vilde idé til en mé&de at servere eller anrette med kal.

Mdske skal det vaere et seerligt menster af kdl eller et saerligt monster af k&l? Mdske et kaldyr, kéltoj eller
et k&lsmykke? Mulighederne er uendelige...

Du kan tegne din idé, klippe den i kélblade eller finde ndl og trdd frem. Brug de kdltyper og redskaber, |
har til r&dighed, fil at lave jeres helt egne kdlkreationer.

| kan se videoen om kélglamour som inspiration.

Kal og glamour

Anvend QR-kode at se filmen

https://youtu.be/IddIOAQFQXE
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OPGAVE 8

Nu har du skabt det helt rigtige udtryk. Nu skal du bruge de kreative idéer til en helf enkel ret.

Mdéske har du lavet ereringe af rosenkdl. Sé skal du finde en méde at tilberede din rosenkdl pd og
anrette def elegant som ereringe.
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