PlanteKundskab
- med smag

Tip en 13’er

Hvad ved du om grgntsager og hovedkal?

1. Hvilken kaltype er et hovedkal?
1: Rgdkadl X: Grgnkal 2: Blomkal

2. Hvor mange grupper af grgntsager findes der?

1:3 X:4 2:5

3. Hvad er det aldste af hovedkalene?

1: Rgdkal X:Spidskal  2: Hvidkal

4. Hvordan har hovedkal udviklet sig fysiologisk?
1: fra bladkal til hovedkal X: fra hovedkal til bladkal 2: det har altid veeret hovedkal

5. Hvornar blev rgdkal udbredt og kendt i Danmark
1: 1700-tallet X: 1600-tallet 2: 1500-tallet

6. Hvornar blev sur-sgd r@dkal en traditionel anretning til julemad?
1: 1900-tallet X: 1800-tallet 2: 2010

7. Hvornar er det seeson for hovedkal?

1: juni-august X: august til december 2: foraret

8. Hvordan bgr hovedkal opbevares?

1: varmt og fugtigt X: fugtigt og keligt 2: kgligt og tert

9. Hvad er sandt om hovedkal?

1: En fiberrig og maettende grgntsag X: Indeholder meget fedt 2: Dufter af blomster

10. Hvad giver kal den bitre smag?
1: Antioxidanter X: Sukker 2:Ggdning

11. Hvordan kan man bevare farven under tilberedning af rgdkal?

1: Tilberede i lang tid X: Fryse inden tilberedning 2: Tilszette syre ved tilberedning

12. Hvilken kaltype var den mest spiste i Danmark i 19677
1: Rosenkal X: Rgdkal 2:Grgnkal

13. Hvad giver rgdkal den staerke mgrke lilla farve?

1: Farvestoffet anthocyanin X: Kogning 2: Klorofyl

Antal rigtige:
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PlanteKundskab
- med smag

De rigtige svar
Tip en 13’er
- Hvad ved du om grgntsager og hovedkal?

=

. Hvilken kaltype er et hovedkal? 1 X
1: Rgdkal X: Grgnkal 2: Blomkal

N

. Hvor mange grupper af grgntsager findes der?
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:3 X:4 2.5

3. Hvad er det aldste af hovedkalene?

1: Rgdkal X:Spidskal  2: Hvidkal

4. Hvordan har hovedkal udviklet sig fysiologisk?

1: fra bladkal til hovedkal X:fra hovedkal til bladkal 2:det har altid veeret
hovedkal

5. Hvornar blev rgdkal udbredt og kendt i Danmark
1: 1700-tallet X: 1600-tallet 2: 1500-tallet

6. Hvornar blev sur-sgd rg@dkal en traditionel anretning til julemad?
1:1900-tallet ~ X: 1800-tallet 2:2010

7. Hvornar er det seeson for hovedkal?

1: juni-august X: august til december 2:iforaret

8. Hvordan bgr hovedkal opbevares?

1: Varmt og fugtigt X: Fugtigt og keligt 2: Kgligt og t@rt

9. Hvad er sandt om hovedkal?

1: En fiberrig og maettende grgntsag X: Indeholder meget fedt 2: Dufter af
blomster

10. Hvad giver kal den bitre smag?
1: Antioxidanter X: Sukker 2: Ggdning

11. Hvordan kan man bevare farven under tilberedning af rgdkal?

1: Tilberede i lang tid X: Fryse inden tilberedning 2: Tilszette syre ved tilberedning

12. Hvilken kaltype var den mest spiste i Danmark i 19677
1: Rosenkal X: Rgdkal 2: Grgnkal

13. Hvad giver rgdkal den staerke mgrke lilla farve?

1: Farvestoffet anthocyaniner X: Kogning 2: Klorofyl
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