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KÅL
Ret skal være ret, danskere spiser faktisk spidskål – og måske et rødkål til jul. I min gårdbutik, hvor vi sælger grøntsager, kan jeg se, at mange føler sig fristet af sprøde, stramme spidskål og til nød sommerkål. I december kan vi sælge rødkål, men kun de små – moderne forbrugere falder i afmagt ved udsigten til et fuldvoksent rødkålshoved. Så er der de sjældne, men entusiastiske grønkålselskere, der allerede begynder at efterspørge dem i august. Resten af de kål, vi dyrker, er kun til pynt og eget forbrug.
Kæmpestore buklede og vidunderlige savoykål, de vinterfaste og meget velsmagende ’January King’-hvidkål, der ser ud, som om de er blevet spraymalet med lilla og pink, flotte sprøde ’Filderkraut’ er der guddødemig ingen, der vil have. De kan ligge der og strutte og blive beundret som de skønheder, de er, og nogle bruger dem til at pynte ved hoveddøren sammen med græskar og potteplanter. Men sådan bare at købe et kålhoved for at spise det, det sker så sjældent, at vi taler om det ved middagsbordet.
Gad vist, om uenigheden om, hvorvidt kål er noget, der er dejligt eller skrækkeligt, er lige så stor i andre lande? Jeg tror det ikke. Jeg tror tværtimod, at man i Portugal, Italien, Tyskland og Kina er ret enige om, at kål er noget, der bare smager helt afsindigt godt, hvis det altså har fået en kærlig behandling først.
Herhjemme er vi delt i to lejre. Kålspisere som får mundvand af saftige kålhoveder, som straks begynder at planlægge, hvad der skal ske med dem, og har en stor nysgerrighed over for nye typer kål. Mennesker for hvem en kålmark dels er et orgie af frodighed og skønhed, i alle planterigets nuancer af lilla, grønt og blågrønt, som glæder sig over de enorme hoveder, hver for sig indsvøbt i mange lag duggede blade, som enorme roser, vel vidende at æstetikken ender hjemme i den store sorte gryde med duftende supper, stuvninger, kåldolmer, salater ...
Og så de andre, kålhaderne, som ikke kan fordrage kål. Og det er de fleste, for kål er i top fem på listen over ting, vi hader at spise i Danmark.
Stakkels mennesker, der ikke i deres liv er blevet præsenteret for denne enorme plantefamilies uudtømmelige muligheder, som ikke har været i kærlige og kyndige hænder, der har fyldt dem med veltillavet stuvet spidskål, hvidkålssupper med knasende bacon på toppen, sødmefyldt brunkål med saltet flæsk, medens de var små og taknemmelige.
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Synd og skam er det, for kål er noget, man bliver smuk af. Det er også noget, der i de tretusinde år, kål har været dyrket, har holdt os i live og vitaminstruttende tretusinde vintre igennem. Kål har man dyrket hos os før noget andet, oldtidens og vikingetidens køkkenhaver hed simpelthen kålgårde.
Vi spiser mange flere forskellige grøntsager nu end for 30 år siden, men i en samlet mindre mængde, fordi vi simpelthen er holdt op med at spise de to grøntsager, der før virkelig fyldte op på kontoen, kål og kartofler. En portion kål ligger helt anderledes godt og solidt i maven end en portion salat, og det er ganske enkelt svært at få grøntsager nok, hvis man hverken spiser kål eller kartofler i større målestok.
Der er sket en ret interessant udvikling i vores kålspiseri i de sidste 20 år. Dengang var der ingen fra hjem med klaver, der ville drømme om at spise kål. En utænkelighed på linje med hvide strømper til sorte sko. En ret med blomkål og rejer kunne måske godt snige sig ind om sommeren, men grovere sorter og i større mængder var plebejerisk og upassende.
Andre mennesker uden klaver har hele tiden spist kål, men i stadigt faldende grad. I takt med at man fik råd til flere frikadeller, er forbruget af både kål og kartofler faldet til en tredjedel over de sidste 50 år. Kål lugter af fattigdom, så enkelt er det. Det er for billigt, for sundt og for dansk. Måske det er noget så simpelt, som at de, der laver mad nu, er vokset op i familier, der har afvist kål som noget, man spiste af nød, som i velstandsboomet har følt, at der stadig hang en em af førkrigsfattigdom og kålosende trappeopgang ved dem, hvis de spiste kål. Måske vi i vores rengøringsvanvid ikke kan ha’, at der lugter af kål i vores fine køkkener?
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HVIDKAL

Hvidkél ‘er navnlig i vintertiden og det tid~
lige fordr en af vore vigtigste C-vitamin
kilder. Man mé derfor ogs& soge at bevare
disse vitaminer under tilberedningen. Spises
hvidkilen ra, mi den serveres straks efter
tilberedning. Man ma endvidere soge at an-
vende klsuppen til stuvning etc., da ca. halv-
delen af C-vitaminet under kogning tranger
ud heri. Derfor er en sammenkogt ret af
gronsager, kod eller fisk si udmaerket, fordi
det most mulige af gronsagernes indhold af
vitaminer og mineralsalte forbliveri retten. Op-
skrifterne, der er udarbejdet af konsulent i
statens husholdningsrid, Agnete Lund-
stedt, er beregnet til 6 personer.
Chartreuse m/brunkal. 1 hvidkilshoved
(1/3 kg), 75 g fedtstof, 2 spiseskef. sukker,
vand, salt og 1-11/, kg fars.

Hvidkalen vaskes og snittes fint. Smor og
sukker brunes, og heri brunes kilen bedst
muligt. Lidt vand tilsattes og kilen dampes.
mor under lag, ca. 1-11/; time. En smurt
kageform beklades med fars. | hulrummet
logges brunkal, der dmkkes med et lig af
fars. Koges i vandbad ca. 3/; time, vende:
og garneres med resten af kalen. | brunkal






