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SURKAL, STOR SATS

1 kirl som rymmer 10 (alternativt 3 kirl so
8 kg vitkal, vl ansad och rengjord
120 g (5 Y2 msk) salt, jodfritt

1. Strimla kdlen millimeterfint. Idealet 4r 0,8
girna en s kallad mandolin eller en sirsk
finfordela med en sirskild kilborr eller ri

| 2. Varva kilen med saltet, antingen direkt nq

, e tilfalligt kirl déir du kan blanda och stam

k= dr vil fordelat i kalen.

‘ < — — Lé 3. Stampa kalen s att den saftar sig och luft

= SRS 4. Packa kalen i syrningskrlen. Se noga till
W vara minst 2 cm marginal. Annars: koka |
. per liter vatten. Lit saltlaken svalna och h

A , Tick girna kalen med ett par rejala, vil rg

" Tyng ner kilen under lakens yta. Anv; vind

forslutna plastpasar, lerklampar som hor

en tallrik och en mycket viil rengjord och

(ej kalksten). Tick med en tallrik eller ett

6 Lat std i tvd dygn i 20-22° Titta till kiirle

over eller vitskenivan sjunker sd att en de

':. nivin,,

Flytta spdan, syrningskarlet till ett utrym
Sk:{dct sti { 10-14 dagar (kortare tid
tvz; vcckor 4r surkalen klar. N

Surkalen

En bortglomd och synnerligen halsosam gronsak ateruppstar harmed.

Odling

Déremot dr det obegripligt, att den
forsvunnit sa fran vara svenska hushall,
nér nya influenser dok upp efter kriget.
Sa var det inte i Centraleuropa, dar
sauerkraut &r en omtyckt gronsak.

ulturhistoria utan mat, &r ren

historieférfalskning.

Bredvid de viktiga elementen
arbete och bostad, har dven var
mathallning en given plats.

Kultur betyder odling, och odling
passar utméarkt in pa den fermenterade
surkalen.

Det finns manga skal till varfor surkalen
faktiskt funnits med i var hushallning,
langt tillbaka i tidens forlopp.

Koenesisk historia

Surkalen botade skérbjugg och andra
sjukdomar, vilket de hogt aktade

ulturhistoriskt satt ar surkalen
flera tusen ar gammal. | Kina at

man surkal, for sitt hoga innehall

av c-vitamin, och sitt héga naringsvarde.

Den var dessutom energisnal att bevara.

barfotaldkarna i Kina forstod att gilla.
N&r Djingis Kahn kom till Europa
1219, forde han med sig surkalen hit.



Bristvara

ermentering eller jasning innebar
ofullstdindig oxidation av orga-
niska foreningar - utan syre.

| det karga Sverige - med missvaxt och
kyla - har mat varit en bristvara. Vanlig
kost var forr grot, vélling och soppa.

Ofta blev det grot pa morgonen, grot till
middagen, och grot till kvallsvard under
kalla vintern.

Under sommar och host at svenskarna
kal, kalrot, 16k, arter och bondbonor -
innan potatisen kom. Vitaminer fick vi
fran dpplen, lingon samt da surkalen.

Gronsaker och frukt at man séllan raa,
utan de tillagades.

Det &ldst brukade mj6let var kornmjol,
som senare varierades med rag, havre
och vete.

Kalgarden

dling av koksvéxter blev mycket

vanlig i inhdgnade “kalgardar”.

Gronkal odlades i Skane och
Halland nara bondbyn, men grénkalen ar
faktiskt hallbar utan syrning.

Vitkal, kalrétter, morotter, rodbetor, med
mera, odlades i mellansvenska kalgardar.
vilka ofta fanns langre ifran bondbyarna,
och de kunde vara gemensamt brukade.

Under senare tider har de historiska
kalgardarna ersatts med koloniomraden.

Att syra vitkal ar en konst, som man ju
helst gor tillsammans i goda vanners
lag. Da valjer man garna vénner fran
Sauerkrauts hemland — Tyskland.

Hemma hos Katja och Ralf laddade vi
darfor upp med kalhuvuden, en
kalhyvel, bunke med stotpakar,
saltglaserad kruka med vattenlas, vag
och salt.

Enligt traditionen skulle &ven en fiol
inga - men sa icke fallet denna gang.

Stampa

en hyvlade kalen i bunken
blandades med 1-1,5 % salt, samt
senapsfro eller kummin.

Sedan vidtog det slitsamma arbetet att
stampa kalen med pakarna, tills den
behagade vétska sig. Den tiden kunde
variera hogst betydligt.

Krukorna fyllde vi darefter med kal upp
till 3/4-delar, for jasningens skull.

Med lock pa och vatten i vattenlasen,
fick de sta under tva dagar i 20-22
graders varme, for att paborja jasningen.

Dérefter sanktes temperaturen till 15-18
grader under hela 14 dagar.

Fardig surkal kan atas som kall eller
varm gronsak till varierande mat, som
syrlig soppa, som surkal inbakad i brod
kallad surkalsrulle, med mera.

Ingen ma mig det forneka, att jag ljuvligt dlska ma.
Ljuvlig mat och ljuva drycker, leker tungan garna pa.
Kokat, lagat, stekt och sjudit, har mig aldrig 4&n motbjudit.

Ljuvligt vin darpa att taga, kan min mage ock fordraga.
Samuel Columbus 1642-1679




