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Kalgarden

| haverne dyrkes Kartofler, Gulergdder, Roer og Kaal til Husets Forngdenhed.?

De allerfgrste haver, der fandtes i Danmark, kaldtes formentlig kvangarde efter planten kvan, der var en af
de fgrste dyrkede planter. Kvanens blade blev brugt i maden og rgdderne sagdes at virke imod blandt andet
hoste og fordgjelsesproblemer.

Nar kvanen indledningsvis naevnes her, er det for at understrege, hvordan havebrug fra de tidligste tider
har vaeret forbundet med nytte — de planter, der blev dyrket i de tidlige haver skulle vaere spiselige,
drikkelige eller helbredende. Ellers var der ingen mening i arbejdet.

Den nyttigste af alle bondens haver var kalgarden. Denne havetype har eksisteret hos bgnder over hele
landet, sa langt tilbage vi har efterretninger. Om det sa var i det forblaeste, magre Vestjylland, hvor ikke
meget kunne gro, sa var der dog altid et lille hjgrne, hvor grgnkalen stod. Som regel teet ved stuehuset, sa
madmoder ikke skulle bevaege sig langt fra bryggers eller stue for at hente ravarerne til maden.

Kélen

| kdlgarden dyrkede man oprindeligt udelukkende de
grontsager og krydderurter, som man selv havde
brug for i husholdningen. Den vigtigste af disse var
kalen, nzermere bestemt grgnkalen. Det er denne
plante, der har lagt navn til haven.

Grgnkalen var hovedingrediens i mangen et efterars-
og vintermaltid — nogle gange stod der grgnkalssuppe
pa menuen flere gange om ugen i den mgrke og
kolde sason. Selvom det utvivisomt kunne blive

1 Begtrup, 1978 (1806), s. 234.
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noget ensformigt, var der ikke mange alternativer til den vitaminrige grgnkal. Den kunne klare vinterens
frostvejr uden at tabe i naeringsvaerdi, og nar man ndede hen pa det tidlige forar, var der ikke mange andre
friske vaekster at ggre godt med. At dyrkningen af kal gik rigtig for sig var derfor af stor vigtighed.

Selvom kalgarden tilhgrte den enkelte gard og saledes var undtaget fra landsbyfaellesskabet, fandtes i
mange landsbyer et faelles indhegnet bed, hvor hver gard og husmandssted havde plads til at s3 kal.
Plantebedet var et faelles anliggende, og beslutninger vedrgrende saning, hegning mv. tog man i faellesskab
pa bystaevnet. | Renninge mellem Odense og Nyborg var det saledes aftalt, at man den fgrste sgndag i april
i faellesskab skulle seette hegn om bedet. Nogle dage senere plantede gardkonerne de spirede fr@. Hvis man
ikke tog kalplanterne op, nar det var aftalt — eller hvis man tog dem op for tidligt — matte man svare en
bade.

Nar de spaede kalplanter var vokset lidt til i
plantebedet var det tid at plante dem ud i
egen kalgard. Dette var mandens job,
selvom haverne ellers var kvindernes
domane. Lod man kvinderne plante kalen
ud risikerede man, at den ikke ville gro
ordentligt!

Efter den arbejdskravende udplantning var
overstaet, var kdlen en nem plante at
holde, blot skulle man sgrge for at holde
den fri af hgns og orm. Ofte var det en
ldre aftaegtskone, der havde ansvaret for
grgnkalen mens den voksede til, men det
var madmoderens opgave at sgrge for, at
kalen strakte helt til foraret.

Andre kaltyper har ogsa haft betydning, men i lang tid var det kun hvidkalen, der stod side om side med sin
gronne feetter. Hvidkalen kom til Danmark med de hollandske bgnder, der kom til Amager under Christian
Il. Denne kaltype var lidt vanskeligere at dyrke og fik aldrig helt samme udbredelse som grgnkalen, selvom
den fik en vis betydning i Igbet af 1800-tallet — blandt andet som handelsvare for bgnderne. | Ipbet af 1800-
tallet fik nye kaltyper som rosenkal og redkal ogsa en betydelig udbredelse.

Kartoflen
Der var en enkelt af kdlgardens andre afgrgder, der med tiden blev ligesa uundveerlig, som grgnkalen havde
veeret i generationer — nemlig kartoflen.

Kartoflernes indtog i Danmark har vi indvandrere fra andre dele af Europa at takke for. De f@rste, der
dyrkede kartofler herhjemme i noget stgrre omfang, var de franske huguenotter, der i 1719-20 bosatte sig i
Fredericia efter at vaere fordrevet fra deres oprindelige hjemland af religigse arsager.

Franskmaendene havde dog ikke stort held med at vaekke interessen for denne nye rodfrugt hos deres nye
landsmand.

Lidt bedre gik det for de sakaldte kartoffeltyskere, der i 1759-60 bosatte sig pa den jyske hede. De tyske
familier var bragt til Danmark for at opdyrke heden, og med sig bragte de et indgdende kendskab til
kartoffeldyrkning. Her pa den magre hedejord var der stgrre lydhgrhed overfor nye idéer til hvordan man
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fik sa meget som muligt ud af jorden,
og det blev derfor blandt vestjyske
bgnder, at kartoflen fgrst gik sin
sejrsgang i Igbet af 1700-tallet.

Pa Fyns fede jorder gik det lidt mere
traegt med kartoflerne, skgnt
velmenende, fremskridtsvenlige
landmaend og praester gjorde sit for at
pavirke udviklingen. Saledes skrev
prasten i Vissenbjerg Jacob Kofoed
Trojel i 1772 en Afhandling om
Kartoflers Avl og Brug, hvori det
grundigt gennemgas, hvordan man
dyrker kartoflerne og hvordan de
bedst benyttes. Trods flere gode tiltag
af denne slags gik udbredelsen af
kartoflen lidt treegt, man betragtede
kartoflen som vaerende usund og uden stgrre nzeringsvaerdi. | 1840’erne skriver Hofman (Bang) i
amtsbeskrivelsen over Odense Amt, at Den fynske bonde holder nok af kartofler til afveksling i faden og til
et dagligt supplement til brgdet; men grundlaget at arbejde pa vil han nok have skal veere et godt stykke
kad eller flaesk. (Hofman (Bang): Odense Amt beskrevet. 1991 (1843), s. 250)

KARTOFFELOPTAGNING VED RAVNEBJERG, 1941.

Dog skete der igennem fgrste halvdel af 1800-tallet en forggelse af kartoffeldyrkningens omfang og mange
steder blev en lille del af marken efterhanden udlagt til kartoffeldyrkning. Fra midten af 1800-tallet blev
kartoflen hverdagskost og uundveerlig pa flere omrader.

Kartoflerne benyttedes nu blandt andet til at breende breendevin og til fodre dyr. Kartoflerne blev desuden
revet og tgrret til kartoffelmel, der anvendtes til brgdbagning og stivelse til det fine tgj — og sommetider til
pudder til parykkerne eller haret. Men den helt overvejende anvendelse bliver pa middagsbordene, hvor
den i generationer fremover kommer til at fylde folkenes maver flere gange om ugen...

Hvad dyrkede man ellers i kdlgarden?

Ved siden af kalen og kartoflerne dyrkede man en lang raekke andre grgntsager og krydderurter i sin
kalgard. Disse blev hyppigst udnyttet i madlavningen, i helbredelsen af sygdomme og i forebyggelse af
forskellige darligdomme. | de tidlige kalgarde var udvalget ikke sa stort og varieret. Foruden grgn- og
hvidkalen kunne man finde zerter, lgg og hvidlgg og forskellige krydderurter. Begtrup skriver i begyndelsen
af 1800-tallet om bgnderne pa Fyn, at de har en fordel i forhold til de sjeellandske bgnder, fordi de dyrker
meget i deres egne haver. Her naevnes ”...forngden Humle, Grgn- og Hvidkaal, Gulergdder, Pedersillie,
Pestinakker, Purre, Timian...”?

| Ipbet af 1800-tallet udvidedes repertoiret i de danske kalgarde. Pa Fyn var man generelt meget hurtig til at
adoptere nye grgntsager i haverne — den gode jord gjorde det muligt at eksperimentere mere end man
orkede i de mindre frugtbare omrader. | midten af 1800-tallet var redbederne, bgnnerne, sellerien og de
grenne rter kommet til, og ved slutningen af 1800-tallet var det tid til at asparges, agurker og tomater

2 Begtrup 1806, s. 324.
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gjorde deres indtog i haverne. Tomater blev plukket og syltet, mens de var grgnne. Lod man dem hange for
lenge fik de en kras rgd farve, som laenge blev betragtet som et tegn p3, at den var giftig at spise.

Havens krydderurter blev flittigt brugt til at seette smag pa suppen, kurere diverse darligdomme, lave snaps
eller modvirke utg@j og darlig lugt. Mange af de krydderurter, der i 1800-tallet prydede kalgardene, kender vi
stadig i dag (timian, persille, salvie, kamille kan vaere eksempler), mens andre (som eksempelvis rgllike,
perikon eller malurt) mere eller mindre er forsvundne som haveurter.

Mange urter dyrker vi ikke laengere selv, selvom vi maske ofte indtager dem. Det geelder eksempelvis
kommen, der tidligere var uundveerlig i en veludrustet have. Kommen dyrkede man iszer for at benyttede
freene til den osteproduktion, der fandt sted pa enhver gard, men ogsa til kommenskringlerne, der
serveredes mikkelsaften (den 29. september) i forbindelse med hgstgildet. Kommen benyttedes ogsa i
andre former for mad, da det betragtedes som vaerende godt for fordgjelsen — og desuden virkede det ogsa
mod gengangere...

Visse steder blev kommen dyrket med salg for gje. Sdledes var seerligt Stryng kendt for at dyrke kommen i
sa stort omfang, at Begtrup i 1806 skriver, at kommenhaverne er den vigtigste indtaegt for husmandene pa
Stryng. Kommenhgsten blev primaert solgt til fynboer og langelaendere, blandt andet til
breendevinsbraendere.

En anden urt, der blev dyrket som handelsplante, er sennep. Den blev naturligvis brugt i maden - til.
eksempelvis sennepssovs og til salat, men blev ogsa for eksempel pa £rg solgt til Flensborg, Abenra og
Sgnderborg sammen med gulergdder, lgg og kommen.
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Konservering og opbevaring
Ikke mange grgntsager kunne som
gronkalen tale at std ude vinteren over,
sa for ogsa at have forngjelse af
kalgardens produkter efter seesonen var
ovre, matte man ggre noget for at sikre
holdbarheden.

Indtil omkring 1900 gemte man typisk
kun de afgrgder, der kunne klare sig ved
at blive holdt frostfri i gardens keeldre
eller eventuelt — som kartofler —i en kule,
hvor jordens isoleringsevne sikrede en
stabil temperatur.

KARTOFLER KULES NED PA GARD | KORUP, 1941.

Der var ogsa planter, der blev tgrret — det drejede sig primaert om forskellige krydderurter, som man
samlede i buketter og hang under tagsksegget til senere brug.

Ogsa mere avancerede former for konservering af grentsager fandt dog sted i de selvforsynende
bondehjem.

Man syltede grgntsager som rgdlgg, redbeder, agurker, gulergdder — foruden baer, som blev lavet til
syltetgj og saft. De fleste af de grgntsager, man syltede, blev syltet i eddike alene eller med en lille maengde
sukker, men af en opskrift pa syltede gulergdder fra 1906 ses, at der kraeves et pund sukker til hvert pund
gulergdder. Netop behovet for store maengder sukker gjorde, at syltningen var en ikke helt sa almindelig
sag i 1800-tallet, som vi i dag forestiller os. Sukker var nemlig dyrt. Det var ikke en vare, bonden selv kunne
producere og derfor noget, man skulle skaffe fra kgbstaden eller senere fra brugsforeningen. Og det skulle
betales med penge som modsatning til den veludviklede byttegkonomi, der eksisterede i tidligere tiders
landbosamfund.

Et sukkerfrit alternativ til syltningen var henkogning af frugt og
grentsager. Henkogningsmetoden blev opfundet i begyndelsen af
1800-tallet, men fg@rst fra omkring 1900 var det brugbart i mindre
husholdninger, og fgrst fra omkring 1920 slog det for alvor igennem.
Ved henkogning varmes et lukket glas med grgnsagen (eller frugten
eller kgdet) op til 80-100 °C og holdes ved den temperatur i mindst 2
timer.

| Landbrugets Ordbog fra 1912 betragter man henkogningsmetoden
for at veere den konserveringsmetode, der er sundest og mest
velsmagende, og den prises som ...en i alle Henseender ideel
Konserveringsmetode. Henkogning og syltning af frugt og grgntsager
bruges helt indtil fryseren i 1960’erne bliver hvermandseje og
dermed vores foretrukne konserveringsmetode.
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