Brassica pekinensis

Salladskﬁg

Salladskal, eller kinesisk kal som den ocksa kallas, dr en gammal kinesisk kulturvixt som pa 1800-talet
spreds till Europa. Den har inte fatt ndgon storre spridning férrdn de senaste decennierna, da en del

japanska hybridsorter lanserats.

Salladskélen dr inte hart knuten men har en ganska fast bladrosett med ljusgréna till mellangréna
smabuckliga blad med vita bladnerver. Formen kan vara langsmal eller rund beroende pa sort.

"Sellerikal" kallas en liknande kaltyp som ger mer 16st bildade huvuden. Den tillhér en annan art, Brassica

chinensis.

I Sverige dr salladskalen en sensommar- och héstkultur, eftersom den som langdagsvéxt girna vill ga i
blom under var ljusa férsommar. Den tél & andra sidan en hel del kyla och klarar frostnétterna pa hosten.
Det &r en kal som alla grénsaksélskare verkligen bor prova pa att odla.

(i 100 g 4tlig vara)

Energi (exkl fibrer) 65 kJ, 16 kcal
Protein 1,2 g

Fett 0,2 g
Kolhydrater (exkl fibrer) 2,2 g
Kostfibrer 1,2 g
Betakaroten 840 mikrogram
Retinolekv 120 mikrogram
A-tokoferol 0,1 mg

Tiamin 0,04 mg
Riboflavin 0,05 mg

Niacin 0,4 mg
Niacinekv. 0,6 mg
Vitamin B6 0,23 mg

Folacin 79 mikrogram
Askorbinsyra 27 mg
Natrium Na 9 mg

Kalium K 150 mg
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Salladskal

Kalcium Ca 45 mg
Fosfor P 37 mg
Magnesium Mg 15 mg
JarnFe 0,3 mg
Zink Zn 0,3 mg

Granat: Tidig till medeltidig. Lingsmal i formen. Kan bli 40-50 cm hdg.
Nagaoka 50 F1: En av de vanligaste sorterna. Inte sa bendgen for stocklopning. Ganska kort oval typ.

Tango F1. LF: Sen sort. Stockldpningsresistent. Kan sés pa friland frdn midsommartid med
fiberdukstackning. Korta cylindriska huvud med rundad topp.

1 g = 300-400 frén. Utsddesmingd vid direktsadd 60-100 g / 1000 kvm eller 0,3g / 10 strm, 10-12 fron/strm.
Groningstid: ca 5 dagar. Sadjup: 1-2 cm.

Sallatskalen trivs pa lucker, inte alltfor styv jord, gdrna mullrik, vattenhéllande och med hégt pH-virde.

Eftersom salladskalen dr en sen kultur kan den odlas efter tidig potatis, sallat, drtor eller mordétter. Den bor
dock ej odlas intill bonor eller 16k. Ej heller efter tidig kal. Salladskalen dr mycket kanslig for
klumprotsjuka, vilket dr viktigt att tdnka pa nar det giller vaxtféljden.

For att férhindra blomning sker sddd pa friland efter den 10 juli da dagarna blivit kortare. Inte bara de
langa dagarna och korta nitterna stimulerar bildandet av blomanlag utan dven ojamn temperatur och
skador pa rotsystemet, som medfor att tillvixten stannar upp.

Speciellt kidnslig dr plantan i borjan av utvecklingen. Rotsystemet dr ytligt. Darfor ska man inte bearbeta
djupt for nira plantan vid ogrésrensning. Fiberdukstickning kan inte bara hjilpa till att halla en jamn
temperatur och utjimna kalla nitter. Det kan ocksa medge ett par veckors tidigare sadd, sirskilt med
sorter som har liten benédgenhet f6r stocklopning.

Vid férkultivering kan sadd ske i april, men temperaturen maste hallas vid 20° i ndgra veckor och darefter
sankas successivt (vid sjdlva groningen bor temperaturen ligga dnnu hégre, gdrna 25°). Gor dagen kort
genom att tdcka med t.ex. svart plast efter ca 10 timmars ljus per dygn. Laimpligast dr att plantera ut med
hel rotklump eftersom det kénsliga rotsystemet kan skadas pa en barrotsplanta. Vid omskolning avbryts
tillvaxten, den bor alltsa inte skolas om.

For norra delarna av landet dir det finns risk for att kélen inte hinner utvecklas fére vixtperiodens slut,
kan man sa i bank i borjan av juli och efter gallringen ticka med svart plast som beskrivits ovan, d.v.s. man
tacker vid 18-tiden pa kvillen och tar bort plasten pd morgonen. Morkldggningen pagar i ca tre veckor.

Plantavstand vid gallring och utplantering 25-30 cm. Radavstand 40 cm.

Sallatskalen kraver ritt kraftig jord och eftersom den kommer som efterkultur till andra grédor bér man
fore sddden godsla med vil formultnad naturgédsel eller kompost och ca en méanad efter sddd ge en
overgddsling med godselvatten.



Salladskal

For att hindra stocklopning och for att fa kélen att knyta sig pa hosten, dr det viktigt att plantan hela tiden
ar i god tillvixt. Tillgangen pa niring och en jimn temperatur ar tva faktorer. Vattentillgingen 4r en
tredje.

Marktickning hjilper till att bevara fukten men kan méjligen medféra nackdelar (t.ex. sniglar).
Fiberdukstidckningen hjdlper ocksa till att bevara fuktigheten. Bevattningsmdjligheter bor finnas.

Eftersom salladskalens huvudsakliga véixtperiod dr pa hosten nidr det dr gott om sniglar, brukar dessa vara
storsta skadegtrarna. Genom att strd litet kalk, trdaska eller algomin i flera omgangar omkring plantorna,
kan man minska angreppen, sdvida det inte regnar alltfor ofta.

Olika former av snigelfillor finns, t.ex. fat med 6, vilket drar till sig sniglarna, se Schmid/Henggeler:
Biologiskt vixtskydd i tradgarden. Sniglarnas begir efter salladskal kan utnyttjas genom att anvinda
salladskélen som fangstgroda for sniglar i andra kulturer.

Jordloppor som orsakar skador nir plantorna ar i hjdrtbladsstadiet kan storas genom att pudra 6ver
plantan med algomin eller stenmjol upprepade ganger. Jordlopporna tycker om de ny uppkomna bladen pa
alla vixter tillhérande den familj som dven salladskélen tillhor (Cruciferae) och kan valla skador medan
plantorna &r pé hjartbladsstadiet. Fiberdukstackning ar effektivare och hjilper dven mot andra
skadeinsekter, t.ex. kalbladsstekeln, som har sin andra generation pa hésten.

Salladskélen dr mycket kénslig for klumprotsjuka. Hogt pH och 7 ar mellan kalgrédorna dr viktiga
forebyggande atgarder. Salladskélens kédnslighet gor att den kan fungera som indikatorvéxt pa
klumprotsjuka.

Skorden kan paborjas innan huvudena dr fullt utvecklade men bast dr kilen nér bladrosetten knutit sig lite
och bladen blivit spréda. Fardigvuxna huvuden bor inte sté alltfor lange, eftersom de da kan angripas av
rota.

Salladskal kan lagras upp till 2 ménader i en temperatur pd 0-1° och minst 95% fuktighet. Putsa huvudena
fore lagringen och hindra avdunstningen med plastfolie som dock inte far vara helt tit. I kylskap kan de
halla sig i ndgra veckor.

Salladskalen anvidnds mest ra, som sallat, men kan dven kokas, t ex som savoykal. Den kan dven brynas i
stekpanna, men bor da kryddas pa lampligt sitt.



