Vild med kylling




Forord

| folge Danskernes Kostvaner 2011-2013 spiser hver
voksen dansker i gennemsnit omkring 9 kg fjerkraeked om é&ret.
Storstedelen af fjerkraeekadet kommer fra kyllinger,
og en mindre del er ked fra kalkuner, ander, gaes, hens og strudse.

Kylling spises i hele verden. Du kender sikkert opskrifter pé Thai kylling,
Kinakylling og Graesk kylling. Og hvad er det s, der ger, at du kan forteelle,
at retten er fra forskellige lande? Det kan veere den made, kyllingen er
tilberedt p4, det kan vaere krydringen, det kan vaere de andre rdvarer, som
kommes i retten osv. Hvert land har sin egen madkultur, som afspejler
den méde, kyllingen er tilberedt pé — og ikke mindst serveres pa.

Vild med kylling handler om, hvilken ravare kylling er, og hvad det
er godt at vide, nér du keber kylling og laver mad med kylling
derhjemme. | haftet kan du ogsé fa viden om madkultur og
opskrifter pa retter med kylling fra Danmark, USA, Tyrkiet
og Thailand. S& kan du selv lave mad med kylling fra
forskellige lande og blive vild med kylling!

Udarbejdelse af tekst og opskrifter: Hanne Birkum Petersen. Illlustrationer: Emil Landgreen







Sans din kylling

Mad er en vigtig del af vores liv. Maden
indeholder naeringsstoffer, som krop-
pen har brug for. Men at spise handler
ogsa om nydelse og gleeden ved at
spise sammen. Den mad, vi spiser,
forteeller noget om, hvem vi er.

Barns livretter er andre retter end

de retter, som voksne fortzeller,

de bedst kan lide.

Maden er forskellig alt efter hvor i
verden, vi lever. Det handler om kultur,
som er den mdde, vi lever pa. Det
handler om, hvilke muligheder der

er for at dyrke bestemte afgreder. Fra
historisk tid har man dyrket og spist de
afgreder, som det var muligt at dyrke
og haste. Selv om vi er blevet mere
globale, og vi kan transportere fadeva-
rer verden rundt, er den mad, vi spiser,
stadig bundet til vores kulturhistorie og
madtraditioner. Religion pavirker ogsa
vores spisevaner. Jader og muslimer
spiser fx ikke svineked, og hinduer
spiser ikke okseked.

Du har sikkert en livret og en mening
om, hvad du godt kan lide. Nar du
laver mad selv, bestemmer du, hvad
du kommer i den, og hvordan maden
skal smage og se ud. Nar du kender
andre landes madkulturer, kan du lade
dig inspirere af andre madkulturer, nar
du selv laver mad med kylling.

Du bruger mange sanser, nar du laver
mad. Teenderne kan ligefrem lgbe i
vand, nar maden ser rigtig laekker ud.
Duften af mad kan fa os til at gleede os
vildt til at smage maden. Ofte forbinder

vi maden med oplevelser, som vi tid-
ligere har haft. Den graeske kylling
med tzatziki kan fa tankerne tilbage til
badeferien pa Kreta, og stegt kylling
med agurkesalat kan fa tankerne hen
pa besgget hos mormor. Alle sanser er
med til at bestemme, om du kan lide
maden. Sanserne er ogsa med til at
hjeelpe dig med at finde ud af, om du
har fat i en god ravare, om kyllingen
er frisk, og hvordan din kylling bliver
super lekker. Stemningen omkring
maltidet er du selv med til at skabe
ved at dekke et paent bord, anrette
maden smukt, tale om maden og dens
smag pa en made, der giver lyst til at
eksperimentere med smag i mad.




Ravaren kylling

Historien om en kylling

Historien om en kylling begynder med
en hane og en hene og ender med et
g, der bliver til en lille gul starrelse.

| de fleste tilfelde ender den lille gule
starrelse efter 35-40 dage i en kele-
eller frysedisk i et supermarked.

Nar du skal kabe kylling, er der forskel-
lige slags kyllinger at veelge imellem.
Bade pris, starrelse og den made kyl-
lingerne har levet p4, kan vaere meget
forskellig. Du vil ofte finde ud af, at de
forskellige typer kan smage forskelligt,
afhaengig af hvad de har spist, og hvor
laenge og hvordan de har levet.

Produktion
Siden 1950'erne har Danmark haft en
egentlig fjerkreeked-produktion, som

vi kender den i dag. | 2014 blev der
produceret godt 100 millioner kyllinger i
den konventionelle kyllingeproduktion.
Siden 1990’erne har der veeret fokus

pa dyrenes vilkdr og velfeerd bade hos
landmanden og pa fjerkraeslagterierne.
Forbrugerne gnsker i stigende grad at
vide, hvordan fedevarerne produceres,
og flere og flere tenker pa velfzerd og
etik i husdyrproduktionen,

nar de gér pa indkeb.

God produktionspraksis

Folketinget vedtog helt tilbage i 2001 szerlige
love for produktion af slagtekyllinger. Der er
bl.a. krav til degnrytme med lys og marke,
stroelse, ventilation, klimastyring, be-
laegningsgrad, foder- og drikkevands-
anlaeg, besatningskontrol og tilsyn pa
slagterier. EU vedtog i 2007 en raekke mind-
stekrav, som er indarbejdet i de danske
regler med virkning fra sommeren 2010.

Bade producenter af slagtekyllinger

og forbrugere er optaget af velfeerd og

etik. Nar kyllinger har det godt

« er der fa kyllinger, der der

« er de sunde og raske

« er der mindre stress

« har kyllingerne mulighed for at opfere
sig naturligt, fx at skrabe i jorden og
stevbade.

Kyllingeproducenten ma ogsa teenke
pa det omgivende miljg. Produktionen
skal planlaegges og gennemfares, sa
naboerne ikke udsaettes for unedven-
dig lugt, stev og stgj. Grundvand og
overfladevand skal ogsa beskyttes mod
forurening.




De fleste kyllinger i Danmark er konventionelle kyllinger.
Ca. 1 % af kyllingerne er gkologiske. Se forskellene i skemaet.

Type Alder ved
slagtning

Konventio- 35-39 dage.

nel kylling

@kologisk  63-81 dage.

kylling

Antal kyllinger
pr. m?

Ca. 20 kyllinger
pr. m% Der ma
hgjst vaere 40 kg
levende kylling
pr. m>

Maks. 10 kyllinger
pr. m? Der ma
hejst veere 21 kg
kyllinger pr. m2.

Levevilkar i evrigt

Vokser op i store huse med
20-40.000 kyllinger pr. hus.
Stroelse pa gulvet, auto-
matisk vanding og fodring
med fuldfoderblanding. Op til
i alt 6 timers marke i dagnet.

Maks. floksterrelse 4.800
kyllinger. Siddepinde til alle
dyr. Skal have adgang til uden-
dars hgnsegard med 4 m? pr.
kylling. Mindst 95 % af foderet
skal veere gkologisk dyrket,

og der skal veere adgang til
grovfoder.




Mzerkning af kyllinger

Landemaerkning
Godt halvdelen af det fjerkreeked, der
salges i Danmark, er produceret
i andre lande. For at forbru-
gerne kan vide, om de keber
dansk eller udenlandsk
fierkrae, blev der i 2005
vedtaget en 3-arig frivillig
aftale om maerkning af
fierkree, der er produce-
ret i Danmark. Det skal
tydeligt fremga pa pakken,
at kedet er dansk. For at
leve op til at veere dansk skal
kyllingerne veere fadt, opvokset,
slagtet og udskaret i Danmark.
Kedet ma ikke pa noget tidspunkt
have veaeret uden for landets graenser.

Det danske @-maerke

Det rede @-meerke er et dansk kontrol-
meaerke. @-meaerket forteeller, at det er
de danske myndigheder, der farer kon-
trol med de garde og virksomheder,
der har produceret, forarbejdet, pakket
eller maerket de gkologiske fadevarer m.v.
Varer fra udlandet kan ogsé have det
rode @-maerke, hvis den seneste
forarbejdning eller ompakning er sket
under den danske gkologikontrol.

Salmonellafri eller Campylobacterfri
Se side 12.

Halal

Danske kyllinger bliver halalslagtet, fordi
de eksporteres til muslimske lande.
Alle kyllinger bedeves for slagtning
med elektrisk strem, da det vigtigt at
sikre dyrene mod lidelse. Det er en
betingelse for halalslagtning, at snittet
leegges midt pa kyllingens hals. Sa er
man nemlig samtidig sikker p3, at de
store blodarer i kyllingens hals ogsa
skaeres over, og dyret afbleder korrekt.
P& de store fjerkraeslagterier foregar
slagtningen med en maskine, og
slagtningen overvages af en muslimsk
slagteriarbejder.
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Varedeklarationer
Nar du star i supermarkedet og
skal finde ud af, hvilken kylling eller
kyllingeret, du vil kebe, kan du se pa
varedeklarationen. Alle indpakkede
varer skal have en varedeklaration, og
den giver dig oplysninger om, hvad
varen indeholder.

Der er fastsat regler for, hvad der skal
std i varedeklarationen. Der skal vaere
en ingrediensliste, hvis der er mere
end én ingrediens i varen, sa du kan
laese, hvad der er blevet brugt til at
producere den. Listen skal laves ud fra
den raekkefelge, hvor den ingrediens,
der er brugt mest af, skal sta farst. Der
skal ogsa std, hvor meget fedevaren
indeholder af de vigtigste ingredienser.
| varedeklarationen kan du ogsa laese,
om en vare indeholder tilseetningsstof-
fer. Der ma kun anvendes tilseetnings-
stoffer, der er godkendt til fedevarer.
Alle tilladte tilseetningsstoffer stér i en
liste, som kaldes E-numre.

Kyllinger s=lges enten kolede

eller frosne

Nar kyllingen er slagtet, pakkes og
keles den straks. Den kelede kylling
ligger i kelediske i supermarkederne.
Den kelede kylling kan holde sigii 1
uge i kaleskab. De frosne kyllinger er
straks efter slagtning frosset ned til
-18 grader. Derefter skal de opbevares
i supermarkedets frysediske eller i en
almindelig fryser, hvor de kan holde

sig i ca. 1 ar. Nar du skal bruge en
frossen kylling, skal du lade kyllingen
to langsomt op i keleskab. Laeg den
frosne kylling i en skl i kaleskabet, og
lad den te i mindst 24 timer. Husk, at
den opteede kylling ikke ma dryppe pa
andre varer.

Du tager en kylling

Nogle kyllinger szlges som hel kylling.
Du kan tilberede kyllingen som hel
kylling, eller du kan skaere den ud i
mindre stykker. Nar du parterer en
kylling, skal du skaere den ud pa en
bestemt made.

Kyllinger szelges ogsa parteret. Du
kan kebe underlar, overlar, hele lar,
bryst, brystfilet med eller uden skind,
vinger og indmad hver for sig. Sa kan
du veelge den del af kyllingen, som du
foretraekker. Det tager meget mindre
tid at tilberede mindre stykker kylling
end en hel kylling.

Du kan ogsa kebe kylling, som er
marineret eller krydret. Eller du kan
kebe kyllingepglser, pateer

og kyllingeruller.
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Sund med kylling

Hvad er der i maden?

Mad indeholder de nzeringsstoffer,

som kroppen har brug for. Fedt, kul-
hydrat og protein er det, der er mest

af. De tre naeringsstoffer er breendstof
for kroppen og serger for, at du kan
bevaege dig og holde varmen. Protein er
kroppens byggesten og indgér i en lang
reekke processer og stoffer i kroppen.
Vitaminer og mineraler skal du kun
have meget sm& maengder af for at
sikre livsvigtige funktioner i kroppen.

Fedevarestyrelsen har lavet
anbefalinger for, hvor
meget maden, du
spiser, bar inde-
holde af forskellige
naeringsstoffer.

Kulhydrat
45-60 %

Det anbefalede indhold i en sund kost er

* 25-40 % af energien fra fedt

* 45-60 % fra kulhydrat

* 10-20 % fra protein.

N&r naeringsstofferne omsaettes i kroppen,
dannes energi. Energien i maden angives
i kilojoule (kJ) eller kilokalorier (kcal).

Der er mange ting, der pavirker dit
behov for energi. Fx din vaegt, hvor-
dan kroppen er sammensat og hvor
meget du bevaeger dig i labet af en
dag. En stor og tung mand bruger
meget mere energi i hvile end en lille
tynd pige, simpelthen fordi hans krop
er storre. Kroppen udferer nemlig

et starre stykke arbejde, nar blodet
skal pumpes rundt i en stor krop, nar
meget mad skal fordgjes, og nar store
muskler skal holdes ved lige.

Du forbraender langt flere kilojoule ved
at lebe en tur end ved at sidde og se
fiernsyn eller spille pd computer. Hvis
du fér flere kilojoule, end du har brug
for, risikerer du at tage pa. Far du feerre
kilojoule, vil du sandsynligvis tabe dig.

Det kan veere sveert at finde ud af,
hvordan du spiser sund mad med
tilpas energi, vitaminer og mineraler.
For at gore det lettere for dig
har ernzeringseksperter
udarbejdet forskellige
kostmodeller og
kostrad.
Fodevarestyrelsen
har i 2013 udarbejdet
10 officielle kostrad.

Protein
1020% A
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De 10 kostrad
* Spis frugt og mange grensager
« Spis mere fisk
A\ » Veelg fuldkorn
9) &

« Spis varieret, ikke for meget og veer fysisk aktiv
N * Veelg magert ked og kedpélaeg
* Vaelg magre mejeriprodukter
« Spis mindre maettet fedt
« Spis mad med mindre salt

« Spis mindre sukker
* Drik vand

Nar du felger de officielle kostrad, vil din  Hvis kyllingen derimod paneres

krop f& deekket behovet for vitaminer, med rasp og steges eller friteres, bliver

mineraler og andre vigtige neeringsstoffer, fedtindholdet hgjt, da paneringen

mens du ger det nemmere at holde en suger fedt til sig under stegningen.

sund vaegt. Kostradene gzelder for alle

raske, voksne personer. Tilberedningsmetoderne har ogsa stor
betydning for, hvordan mad med kyl-

Spis sundt med kylling ling kommer til at smage.

Et af de 10 kostrad lyder: Vaelg magert
keod og kedpélaeg. Kylling - iseer uden

skind - er et godt valg. Fedt i 100 g rat kyllingeked

Kylling uden skind - 6 g

& ilb kylli &
Den méde, du tilbereder kylling p3, Kylling med skind — 12 g

og om du spiser kyllingen med eller
uden skind, har betydning for kyllinge-

rettens fedtindhold. Ligesom med andet Til sammenligning fedt i 100 g
ked eller fisk, suger kyllingeked ikke

fedtstof, nér det steges i fedtstof pa Torskefilet, ra- 1 g

en pande eller i ovnen. Kalkun uden skind, rd -2 g

Skinkeschnitzel - 2 g
Roastbeef - 4 g
Svinekotelet- 10 g
Lammekelle - 14 g

11



Hygiejne

Kyllinger og bakterier

Der kan veere bakterier bade pa over-
fladen og inden i en kylling. Bakterierne
kan komme pa kyllinger, nar fjerene
og indvoldene fjernes ved slagtningen.
Det kan vaere bade fordaervelses-
bakterier, som kan gdelegge kadet
og sygdomsfremkaldende bakterier,
som kan gare mennesker syge. De
sygdomsfremkaldende bakterier er
lumske. Du kan nemlig hverken se,
lugte eller smage dem. Du opdager
dem farst, hvis du bliver syg, og det
kan ske flere timer eller dage efter, at
du har spist.

Salmonella og Campylobacter er de
mest kendte sygdomsfremkaldende
bakterier, som kan findes i kyllinger.

Salmonella
I de fleste lande verden over har
kyllingeproducenterne i mange

ar haft problemer med Salmonella-
bakterier i tarmen hos levende
kyllinger. Derfra spredes

de fra kyllingernes affering til

deres fjer, skind, fedder osv.

I Danmark er der de sidste 15 ar
gjort en stor indsats for at
bekaempe bakterien i
produktionen.

Der ma kun bruges foraeldredyr, som

er fri for Salmonella, i produktionen.
Foderet til kyllingerne skal veere sal-
monellafrit. Samtidig er der stor fokus

pa hygiejnen i alle led i produktionen,
bade hos landmanden, pa rugeriet og

pa slagteriet. Alle danske slagtekyllinge-
flokke undersgges for, om de er smittede
med Salmonella, inden de leveres til
slagtning. Hvis de har Salmonella, bliver
de enten destrueret eller varmebehandlet.
Samtlige stikprever som Fadevarestyrelsen
har taget de seneste 5 ar af dansk
kyllingeked, har veeret fri for salmonella.

Campylobacter

Denne bakterie kan ogsa findes i tarmen

hos kyllinger. Den kan ogsa spredes

fra kyllingens affering til fjer, skind

og fadder. | modsaetning til Salmonella

findes Campylobacter ikke hos de helt

sma kyllinger, sa derfor regner man

med, at bakterien stammer fra
miljoet uden for kyllingestaldene.
Kyllingeproducenten skal derfor
sarge for god hygiejne i kyllinge-
stalden under hele produktions-
forlebet.

Der findes Campylobacter i en del

af de stikprever, som Fedevare-

styrelsen udtager.
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Du og fedevaresikkerhed

Det er vigtigt for fadevaresikkerheden,
at forretningerne har en god hygiejne
og opbevarer fadevarerne korrekt.
Fedevareregionerne i Danmark kontrol-
lerer, om danske producenter og for-
retninger overholder fadevarereglerne.
Hver gang en fedevarevirksomhed og
en forretning far kontrolbesag, bliver
der skrevet en rapport, hvor virksom-
hederne vurderes med Smileys. Rap-
porterne skal haenges op i forretninger-
ne, s det er let at se, hvilke Smileys,
en forretning har faet.

L0006

Selv om kyllingeproducenterne gor alt,
hvad de kan for at nedsaette forekom-
sten af bakterier i kyllingerne, kan bak-
terier aldrig udryddes helt. Derfor skal
du som forbruger behandle kyllinger
med omtanke.

Sadan behandler du kyllinge-
produkter korrekt

Du skal kebe dine ravarer i en butik,
der sarger for at opbevare kyllinge-
produktet korrekt. Og du kan selv
sorge for at forhindre eventuelle

bakterier i at formere sig og sprede sig,

nar du har faet kyllingen med hjem.
Du skal huske at

« vaske haender for og efter, du har
rert ved en kylling.

« opbevare den ra kylling i kele-
skab ved maks. 5 grader, indtil
den skal tilberedes.

+ undgd, at en frossen kylling, som
er lagt til optening, drypper ned
pa andre madvarer. Leeg den i en
skal. Smid emballagen vaek, nar
kyllingen er taget ud.

« holde ra kylling adskilt fra tilbe-
redt kylling og ogsa fra andre ra
og tilberedte madvarer.

« fierne eventuel kadsaft pa bordet
med et stykke kekkenrulle.

13



Lav mad med kylling

Kylling er en ravare, der kan tilberedes
pa mange mader til mange forskellige
retter. Kyllingeked kan kombineres
med alle grensager, krydderurter og
krydderier. Du kan stege kylling pa
panden, i gryden, i wokken, i ovnen og
pa grillen. Eller du kan koge og dampe
kyllingeked og bruge det i suppe eller i
fx teerter, der bages i ovnen. Det kogte
og stegte kad kan spises bade varmt
og koldt, og det vand som fjerkreeke-
det er kogt i, kan bruges til suppe.
Kyllingeked kan marineres, inden det
steges, sa kadet bliver saftigt og sma-
ger godt af marinadens krydderier. Da
kyllingekedet er magert, er det vigtigt
at sarge for, at kadet ikke steges eller
koges sa meget, at det bliver tart.

Nar du laver mad med kylling, skal du
have en god kekkenhygiejne. Du skal
altid sarge for at vaske hander, nér du
har rert ved den ra kylling, sa du ikke
spreder bakterier fra kyllingen over

pa andre madvarer med handerne.
Indpakningen fra kyllinger skal puttes
direkte i skraldespanden. Vask alle
redskaber grundigt af med varmt vand
og sulfo, lige sa snart du er feerdig med
at bruge dem. Tar kadsaft op med
kekkenrulle og smid det straks
i skraldespanden.

HUSK

* Hold ra kylling og grensager
veek fra hinanden.

* Gennemsteg kyllingeked.

« Saet rester af mad i keleskab,
lige efter du har spist.

Nar du laver mad med kylling, skal du
huske madlavningens tre hygiejne-
grundregler.

Madlavningens tre
hygiejnegrundregler

* Varm op.
* Kel af.
* Undgé at sprede bakterier.

De tre rad virker over for alle sygdoms-
fremkaldende bakterier.

En kylling - mange muligheder
Du kan fa mange retter ud af en kyl-
ling. Hvis du ikke vil stege eller koge
en hel kylling, kan du skeere den ud i
mindre stykker og tilberede kyllinge-
stykkerne. Kyllingen skal skaeres ud pa
en speciel médde, sd man far mest ud
af kyllingen, og stykkerne bliver
paene. Brug en skarp kniv
eller evt. en fjerkraesaks til
knoglerne, nar du par-

terer en kylling. Inden

du skeerer kyllingen ud
i lar, bryst og vingestyk-
ker, skal du rense den.




Rens en kylling

Kyllingen skylles under den kolde hane
bade indvendigt og udvendigt. Se efter,
om der er fjersaekke i kyllingens skind.
Store grimme fjersaekke hives ud.

Tor kyllingen med kekkenrulle, krydr
med salt og peber og den er klar til
tilberedning eller udskeering.
Sommetider er kyllinger “sat op” med
elastikker, sa de holder faconen under
tilberedningen. Elastikkerne kan du
tage af eller lade sidde. De kan godt
tale varme, men de skal fjernes fer
serveringen.

Sadan ser du, om kyllingen

er ferdig

Kylling skal altid vaere gennemstegt
eller gennemkogt. Stik med en kadnal
eller en spids kniv i et kedfuldt sted
pa kyllingen. Hvis kaedsaften er klar, er
kyllingen det ogsa. Er saften red, skal
kyllingen stege eller koge lidt leengere
tid. Hvis du er i tvivl, kan du vride det
ene lar lidt fri fra kroppen, sa kan du
nemt se, om kyllingen

er feerdig. Der, hvor

laret sidder fast pa

kroppen, er som

der bliver stegt eller
kogt feerdigt.
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Mange opskrifter med kylling

Du kender sikkert mange retter med
kylling. Kogt kylling i karrysovs, grillede
kyllingespid, stegte kyllingelar, kyllinge-
salat, kylling i ovn, kylling med ananas
og citronkylling er eksempler pa retter,
du kan finde opskrifter pa i kogebager
eller pa internettet. Kyllingeretten far
ofte navn efter de ravarer eller kryd-
derier, som kyllingen er stegt eller kogt
sammen med eller efter den madlav-
ningsmetode, der er brugt til tilbered-
ning af kyllingeretten.

Det er spaendende at eksperimentere
med kyllingeretter. Kyllingeked passer
godt sammen med de allerfleste gren-
sager, krydderurter og krydderier. Du
kan ogsa servere mange slags tilbehar
til kylling. Du kan fx servere kogte,
stegte eller bagte kartofler, ris, pasta
bulgur, perlespelt eller bred til.

Nar du kender til andre landes mad-
kulturer, deres rvarer og krydderier,
kan du kombinere tilberedningsme-
toder og krydring af kylling pa mange
mader. Sa kan du lave
din egen opskrift og
se, dufte og smage
pa mad med kylling
fra mange lande.

Pa de naeste sider kan du laese om
madkulturen i Danmark, USA, Tyrkiet
og Thailand. Lav selv retter med
kylling fra landene og smag pa
det danske, amerikanske, tyrkiske
og thailandske kgkken.



Smag pa Danmark

Lokalt navn
Danmark

Areal
43.000 km?

Befolkning
5,7 mio.

Hovedstad
Kebenhavn

Valuta
Kroner
Sprog
Dansk
Religion
Kristendom

Nar vi undersgger andre madkulturer,
sammenligner vi ofte med noget, vi
kender — dansk madkultur.

Madens kulturhistorie

Fer 1800-tallet var den fattige bondes
mad ensformig og lavet af de ravarer,
bonden selv producerede. Korn, zrter,
grankal, saltet kad, saltet fisk, terfisk og
rugbred var hverdagens mad. Overklas-
sen spiste mere varieret, og overklas-
sens tjenestefolk tilberedte retter, som
man herte om fra fx Frankrig og Italien.

I slutningen af 1800-tallet skete der
store &ndringer i det danske sam-

fund pa grund af industrialiseringen.
Mange flyttede fra landet til byerne,

og der blev nye jobs inden for industri
og handel. Det fik stor betydning for
den danske madkultur. Da arbejde

og hjem blev skilt, kunne arbejderne
ikke laengere spise varm mad hjemme
midt pa dagen. Derfor fik de maden
med. Den danske madpakke med
smurt rugbred med palaeg og indpak-
ket i papir blev danskernes frokost.
Den teknologiske udvikling beted, at
komfuret blev udbredt i de danske
kekkener. Det blev nu muligt at koge
forskellige retter samtidig, og det blev
skik at servere retterne efter hinanden.
Handel med andre lande beted, at bl.a.
kartofler, kaffe og te blev en del af den
danske madkultur. P4 samme tid blev
den hénddrevne kedhakkemaskine
opfundet. Den gjorde det muligt at
hakke svineked til frikadeller, okseked
til hakkebeffer og lever til leverpostej.
Til mange af retterne blev der serveret
sovs og kartofler, som ogsa var helt nyt
pa de danske middagsborde.

Siden slutningen af 1950’erne er mad-
kulturen blevet mere international.

De danske spisevaner er blevet pa-

virket bl.a. af Middelhavslandenes, gstens
og mellemgstens madtraditioner, bl.a.
pga. charterturisme og indvandrere. Men
ogsa den udbredte fastfood kultur med
fx pitabred, burgers, grill kylling, pizza

og sandwich har pavirket den danske
madkultur.

Dansk mad i dag

Der er stadig ravarer, produkter og
retter, som vi anser for saerlig danske.
Fx frikadeller, hakkebef med lag, kogt
kylling i karrysovs, fleeskesteg med sovs
og kartofler, stegt flaesk med persille-
sovs, leverpostej og rugbred.



Det praeger danskernes kost, at Dan-
mark tidligere var et udpraeget land-
brugsland. Ked og mejeriprodukter

er faste bestanddele i danskernes kost.
Svineked er det kad, danskerne spiser
mest af.

Smarrebred er en dansk specialitet.
Bade som hverdags smerrebred i
madpakken, og som hgjt belagt smeor-
rebrad, der skal spises med kniv og
gaffel. Smerrebred er stadig en del af
frokosten, men det er ogsa er blevet
mere almindeligt at spise sandwich og
salater til frokosten. Andre danske spe-
cialiteter er wienerbred og kransekage.
Danskerne holder stadig fast i de
danske madtraditioner ved fester og
hajtider. Kogt torsk med sennepssovs,
hakket g, peberrod og kogte kartof-
ler er en kendt dansk nytarsret. Stegt
and, gas eller flaeskesteg med aebler,
svesker, redkal og brunede kartofler og
brun sovs er dansk julemad.

Persille

Kylling i Danmark

Hons og kyllinger har vaeret husdyr i
Danmark i mange ar. Det var tidligere
almindeligt at holde hens og slagte-
kyllinger, der blev serveret som hel
stegt kylling pé sendagens middags-
bord. Nu keber danskerne alminde-
ligvis de friske kyllinger i supermarke-
derne og hos slagteren. Salget af de
parterede kyllinger og kyllingestykker,
som kan vaere marinerede og forar-
bejdede er steget. Travle familier har
brug for kyllingeprodukter, der hurtigt
kan tilberedes og spises i en hektisk
hverdag.

I Danmark er der fokus pa at spise
mindre fedt og spise varieret.

Da kylling iseer uden skind er magert og
kan tilberedes pa mange spaendende
mader, spiser danskerne stadig mere
fierkreeked.

Omkring 1/4 af danskernes kedforbrug
er kylling, heraf er ca. 1 % okologisk
kylling.




Opskrift

4-6 kyllingeunderlar
1 tsk. salt

lidt peber

20 g smar

1 dl vand

Til pynt
5 stilke persille

Sovs

3 dI stegesky (den
vaeske, som ligger i
gryden, efter kyllingen
er stegt)

1> dl piskeflede

1 spsk. majsstivelse

2 spsk. vand

lidt salt og peber

lidt kuler

Agurkesalat
1 agurk

Til lage

1 dl sukker
1 dl vand

1 dl eddike
1 tsk. salt
lidt peber

Tilbehor
Kogte kartofler

Stegte kyllingelar a la mormor

Sadan skal du gere

A WDN =

o Un

. Skyl kyllingelérene.

. Gnid kyllingelarene med salt og peber.

. Kom smarret i en gryde. Brun smarret.

. Kom kyllingelérene i gryden. Brun kyllingelarene

pa alle sider. Skru ned.

. Heeld vandet i gryden.
. Leeg lag pa gryden. Steg kyllingelarene i 15 minutter.

Vend kyllingelarene. Laeg lag pa gryden, og steg i
10 minutter.

. Prik i kyllingelaret med en kednal. Kedet er gennem-

stegt, nar kedsaften er klar.

. Leeg kyllingestykkerne pa et fad. Dk kyllingelarene

til, s& de holder sig varme, mens du laver sovsen.

Sovs

1.

RGNS

®Nown

Heeld vand i gryden, indtil der er 3 dI stegesky.
Kog stegeskyen, og skru ned.

Kom fladen i gryden, og pisk godt.

Haeld majsstivelse og vand i en lille skal.

Rer det sammen til en jeevning.

Heeld jeevningen i gryden, mens du pisker.
Kog sovsen i 1 minut, til den er jeevn.

Kom salt, peber og kuler i sovsen. Rer.

Smag sovsen til.

Agurkesalat

1.
2.

Skyl agurken.
Skaer agurken i meget tynde skiver, og leeg dem
i en glasskal.

Lage:

3.

8]

Kom sukker, vand og eddike i en skal. Bland og rer,
til sukkeret er oplost.

. Kom salt og peber i lagen. Rer.
. Hzeld lagen over agurkeskiverne.
. Dk agurkesalaten med film. Szt den i keleskabet

i mindst 15 minutter.



Servering af stegte kyllingelar a la mormor
1. Skyl persillen, og hak den. Pynt kyllingeldrene med persillen.
2. Heeld sovsen i en skal.

3. Tag agurkesalaten ud af keleskabet, og server den til de stegte kyllingelar.
4. Server kogte kartofler til retten.

Historien bag retten

Kyllingesteg med sovs, kartofler og agurkesalat er en rigtig mormor-ret. Mormor-
retter var meget almindelige at lave for ca. 50 ar siden. Det er retter, som mormor
fik som barn, og som hun lzerte at lave, da hun skulle lzere at lave mad. Mormor-
mad er retter, som er ved at fa en renassance.

Hel stegt kylling med kartofler, sovs og agurkesalat kan du finde i gamle danske
kogebager fra 1800-tallet. En ret, der har veeret tilberedt i flere hundrede ar i det
danske kekken, og som stadig er pa de danske spiseborde, kan med rette kaldes
en klassiker.
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Smag pa USA

Lokalt navn
The United States of America

Areal
9,8 mio. km?

Befolkning
310 mio.

Hovedstad
Washington D.C.

Valuta

USD = US Dollar

Sprog

Engelsk

Religion

Overvejende kristendom

USA bestar af 50 delstater, der hver
har deres egen lovgivende forsam-
ling. Unionsregeringen har hjemsted
i Washington DC. DC stér for District
of Columbia, som er navnet pé det
omrade, hovedstaden ligger i.

Madens kulturhistorie

Amerikansk mads historie begynder
med indianernes madkultur. India-
nerne levede af det, de kunne hente
fra naturen og kunne dyrke i omradet,
hvor de boede. De nordamerikan-
ske indianere levede bl.a. af fisk og
skaldyr, ked fra bisonokser og kalku-
ner, jordskokker, graeskar og vilde ris.
Indianerne fik sukker i form af sirup
fra ahorntraeet. | den sydlige del af

Nordamerika levede indianerne bl.a. af
majs, tomater, chili, squash, benner og
jordnadder.

Med indvandrerne kom der mange nye
ravarer til USA. Hver indvandrergruppe
havde deres egne fgdevarer og mad-
traditioner med sig. Den oprindelige
indianske madkultur blev efterhdnden
smeltet sammen med indvandrernes
madkultur. Dette kaldes for fusion, og
derfor betegnes USA's madkultur ofte
som et fusionskekken.

Amerikansk mad i dag

Man kan sige, at amerikansk madkultur
i dag er en blanding af indianernes og
indvandrernes madkultur. Der er ogsa i
dag store forskelle pa madkulturen i de
forskellige amerikanske omrader. Det
saerlige ved amerikansk mad er varia-
tion. Variation i oprindelse, i ingredien-
ser og den made, maden tilberedes pa.

1 1900-tallet opstod en amerikansk
madkultur, fastfood, som har spredt
sig til det meste af verden. Burgere

og grillede kyllinger er fastfood retter,
som seelges fra fastfood kaeder som fx
McDonalds og Kentucky Fried Chicken.
Fastfood er hurtig mad, tilberedt efter
bestemte koncepter, og er ofte fed
mad. Fastfood er ogsa feerdigretter, der
kan kebes frosne eller kelede. Disse
retter skal blot varmes i mikroovnen,
og sa er de klar til at spise.

Maltidet brunch kommer ogsa fra USA.
Brunch er sammensat af de to ameri-
kanske maltider breakfast og lunch og
bestar af flere retter som fx sma tykke
pandekager med ahornsirup, dough-
nuts, ristede polser og ag.



Snack er mellemmaltider. Mange af de
ting, der spises verden over mellem
maltiderne, stammer fra USA, fx burger,
hotdog, hot wings, popcorn, bagels og
cookies.

Amerikanerne er kendte for deres liden-
skab for grillmad. Barbecue betyder
grill og er en meget gammel udenders
stegemetode, som indianerne pa Haiti
brugte.

Amerikanerne bruger ordet barbecue
som et begreb for at grille. Venner
medes ofte til barbecue, hvor kedet
smgares med en krydret barbecuesauce
under stegningen. Der serveres forskel-
lige salater til det grillede ked.

Salater arrangeret som salatbar er en
amerikansk opfindelse.

Kylling i USA

Amerikanernes forbrug af kylling

er vokset uafbrudt fra 1980’erne og
frem til nu.

Arsagen kan maske findes i, at kyl-

ling blev en del af den sundheds- og
fitness livsstil, der spredte sig over
hele USA i 1980’erne. | dag er kylling i
USA en vigtig del af en fedtfattig kost,
selv om amerikanerne nogle gange
glemmer, at den made, man tilbereder
kylling p&, har betydning for rettens
endelige fedtindhold. Ofte paneres
kyllingestykkerne, inden de steges eller
friteres. Paneringen suger fedt under
stegningen, og dermed bliver indhol-
det af usundt fedt stort i de stegte
kyllingestykker.
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g Buffalo Chicken Wings

Opskrift Sadan skal du gere
6 kyllingevinger . Smar et ovnfast fad med lidt olie.

-

1/2 tsk. salt 2. Teend ovnen pa 225 grader.
peber 3. Skyl kyllingevingerne.
4. Klip det yderste lille led af vingerne. Smid dem vaek.
Del hver vinge i 2 ved leddet. Tor kyllingestykkerne
med kekkenrulle.
5. Gnid kyllingestykkerne med salt og peber.
6. Leeg kyllingestykkerne i fadet.
7. Steg kyllingestykkerne i ovnen i ca. 15 minutter,
til de er brune og sprade.
Til Wing sauce Wing sauce
10 g smeor 8. Kom smar og chilisauce i en gryde. Kog i 1 minut.
1 dI chilisauce (mild 9. Heeld chilisaucen over de stegte kyllingestykker.
eller stzerk) 10. Steg Buffalo Chicken Wings i ovnen i 10 minutter.
11. Anret Buffalo Chicken Wings pa et fad sammen
med tilbehgoret.
Tilbehor
2 staengler bladselleri 1. Skyl bladsellerien og skeer den i lange strimler.
Til dressing Dressing
50 g blaskimmelost 2. Smuldr den bla ost i en skal.
1 spsk. majonaese 3. Kom majonaese og cremefraiche i skélen. Bland godt.
3 spsk. cremefraiche 4. Pil hvidleget. Pres hvidleget ned i skélen.
1 fed hvidleg 5. Kom salt i skalen, og rar.
lidt salt

Server

1. Leeg kyllingestykkerne pa et fad.

2. Leeg selleristeengerne pa fadet.

3. Server dressingen til.
Du skal dyppe bade selleri og Buffalo Chicken Wings
i dressingen.
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Historien bag retten

Det fortzelles, at retten Buffalo Chicken
Wings stammer fra restaurant Anchor
Bar i Buffalo i New York i USA. En sen
oktoberaften i 1964 tilberedte ejeren
af restauranten Teressa Bellissimo
snacks for sin sgn og hans venner.

Da hun havde nogle kyllingevinger
liggende, fandt hun pa at stege dem og
dyppe dem i en krydret chili sauce og
servere dem med en dressing lavet af
blaskimmelost og bladselleri. Snacken
blev en stor succes. Anchor Bar

blev derefter kendt for sine Chicken
Wings. Restauranten har udviklet sine

specielle saucer til retten. Saucen er
steerk og godt krydret med chili.

I dag har de fleste amerikanske
restauranter en form for Chicken Wings
pa deres menukort. Ogsa fastfood-
kaeden Kentucky Fried Chicken (KFC)
salger Chicken Wings.

P internettet kan du finde i hundrede-
vis af opskrifter pa Buffalo Chicken
Wings og andre Chicken Wings retter.
Mange familier har sine saerlige opskrif-
ter med kyllingevinger. Retterne er s
populzere, at borgmesteren i Buffalo i
1979 udnaevnte d. 29. juli til “"Chicken

Wing Day". >3



Smag pa Tyrkiet

Lokalt navn
Tiirkiye Cumhuriyeti

Areal
780.000 km?

Befolkning
75 mio.

Hovedstad
Ankara

Valuta
Tyrkisk lira
Sprog
Tyrkisk
Religion
Islam

Det omrade, Tyrkiet ligger i, kendes
under navnet Mellemeasten. Tyrkiet er
bade en del af Europa og Asien.

Det, vi i dag kalder for Tyrkiet, er en
ung stat. Den blev farst oprettet i 1923
efter 1. Verdenskrig. Tyrkiet graenser op
til Middelhavet og er et frugtbart om-
rade, hvor der bl.a. dyrkes citrusfrugter,
oliven, vin og hvede.

Madens kulturhistorie

Mellemgsten er det omrade pa jorden,
hvor mennesket ferst begyndte at dyrke
jorden, holde husdyr og bo fast et sted.

En af de forste planter, man dyrkede
for tusinder af ar siden, var hvede,
som man kogte gred af. Det var ogsd i

Mellemgsten, at man ferst fandt ud af
at bage haevede bred af hveden. Det
var flade brad, som ligner de pitabred,
vi i dag spiser i hele verden. Brad blev
spist til alle méltider. Brodet var ogsa
en slags spiseredskab, som man brug-
te til at spise ked og grensager med og
til at dyppe suppen op med. Man fandt
ogsd pa at komme kod og grensager
ind i de flade bred. Det kender vi fra
den made, vi spiser pitabred pa i dag.
Af hveden lavede man ogsa bulgur.
Bulgur er dampet, tarret, afskallet og
groft malet hvede. Bulgur var en god
made at gemme hveden pa.

Det er mange tusinde ar siden, at

folk i Mellemasten fandt ud af at lave
yoghurt og ost af maelk. Maelken fik

de fra deres fér, geder og kameler.
Men hvordan fandt man ud af at gere
malken tyk? Det fortzelles der mange
historier om. En historie forteller, at de
sxekke, man gemte meelk i, var syet af
dyremaver, som indeholdt et enzym,
der gjorde maelken tyk ved en tilpas
temperatur.

I Mellemegsten var der tidligt en livlig
handel med krydderier og madvarer.
Oliven og terrede frugter som figner og
abrikoser blev tidligt handlet i Mellem-
osten og senere eksporteret til andre
verdensdele.

Tyrkisk mad i dag

I Tyrkiet bruger man mange grensager
og frugter i maden, fx auberginer, log,
peberfrugter, tomater, squash, kal,
figner og citroner. Mange tyrkiske fami-
lier lever stadig i landsbyer, hvor hver
familie dyrker egne grensager pa deres
jord. De tyrkiske kvinder passer hjem-
met, tager sig af at lave mad og bruger



gerne meget tid pa det. Maden er en
vigtig del af livet og et samlingspunkt
for familien.

Tyrkisk mad er ikke staerkt krydret. |

det tyrkiske kekken er hvidleg, citron
og krydderurter som persille, dild og
mynte vigtige krydderier. Paprika, kanel
og nellike bruges ogsa til at krydre
maden med. Mynte bruges meget i det
tyrkiske kekken, blandt andet i dressin-
ger med yoghurt. Yoghurt spises ogsa
naturelle eller drikkes med vand.

Beelgfrugter som kikaerter, hesteban-
ner, linser samt grenne, hvide og brune
benner indgar i mange retter, som spi-
ses til naesten alle maltider. Af kikeerter
laver man bl.a. hummus, som er en
mos af kogte kikeerter, der er krydret
godt med hvidlgg, citron og tahin, som
er lavet af knuste sesamfrg. Hummus
spises i pitabred, som snack eller som
tilbeher til en varm ret.

En meget kendt tyrkisk ret er shish
kebab, som er grillspid med ked og

gronsager. Kebab kan serveres sammen
med pilaff, som tilberedes af enten ris
eller bulgur, der har en let og nedde-
agtig smag. Bulgur kaldes ogsa tyrkiske
ris, fordi bulgur i Tyrkiet er lige sa brugt,
som ris er i Asien. Kogt bulgur bruges i
salat, suppe og sammenkogte retter.

Kylling i Tyrkiet

Kylling er en vigtig del af det tyrkiske
kakken. Kyllingekedet spises stegt el-
ler kogt i selvsteendige retter, men er
ogsa en del af de kendte pilaffer eller
salater.

Naesten hele befolkningen i Tyrkiet er
muslimer. Islam foreskriver specielle
leveregler, som blandt andet betyder,
at det kad, muslimerne spiser, skal
halalslagtes. En anden leveregel er, at
muslimerne ikke ma spise svinekad.

Tyrkerne har i de seneste ar moderniseret
og udvidet deres fjerkreeproduktion. Der
importerers nasten intet fjerkraeked.




g Suppe med kylling og nudler

Opskrift

Til suppe

300 g kyllingebryst
med ben

1 I vand

1 tsk. salt

3 peberkorn

1log

Til fyld

1 dl sma suppenudler
2 pasteuriserede
a&ggeblommer

1/2 citron

salt

peber

Til pynt
2 stilke bredbladet
persille
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Sadan skal du gere
Suppe

NO U WN-=
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. Skyl kyllingebrysterne, og laeg dem i en gryde.

. Heeld vand, salt og peberkorn i gryden.

. Laeg lag pa gryden, og bring kyllingekedet i kog.

. Skru ned, og fijern skummet med en ske.

. Pil loget. Skeer det i 4 stykker, og kom det i gryden.
. Kog i 20 minutter.

Tag kyllingebrysterne op med en hulske,
og laeg dem pé et spakbreet.

. Seet en si i en stor skal. Haeld suppen i skélen.
. Heeld suppen tilbage i gryden. Kog suppen.

Fyld

10.
11.

12.

13.

14.

15.
16

17.

Kom nudlerne i suppen. Kog i 6 minutter.

Skeer 100 g kyllingeked i strimler, og kom dem

i suppen. Gem resten af det kogte kyllingeked i
keleskab eller fryser.

Kom aggeblommerne i en skal.

Pres citronen. Kom citronsaften i skdlen med
&ggeblommerne.

Pisk aeggeblommer og citronsaft sammen.

Kom 2 dl kogende suppe i skélen, og pisk godt.
Heeld det tilbage i suppen, mens du pisker. Varm
suppen op, sa den naesten koger. Suppen ma ikke
koge, sa skiller den.

Smag suppen til med salt og peber.

Pynt

18.
19.

Skyl persillen og hak den.
Server suppen i tallerkener.
Pynt med hakket persille.



Historien bag retten

Suppe er en af de allerzeldste

retter, som spises i hele verden. Det
fortzlles, at allerede for man havde
kogekar, fandt man ud af at koge ked i
mavesakke fra dyr over dben ild.

Suppe er den kraftfulde vaeske,

der bliver ud af at koge fx kad eller fisk,
gronsager og urter med vand. Suppen
far smag og kraft af de ting, den er
kogt med. Er suppen kogt pa hens,
kaldes den kraftige suppevaeske ogsa
for hensebouillon. Suppe kan tilszettes

fx kogt ked, grensager, krydderier og
ris. Det er fyldet, der ofte bestemmer,
hvad suppen hedder.

Suppe med kylling og nudler ligner

en graesk suppe: Avgolemono. Det
betyder a&g og citron pa graesk. Den
graeske suppe jeevnes med citron og
g ligesom den tyrkiske suppe med
kylling og nudler. Graesk og tyrkisk mad
ligner hinanden meget. Blandt tyrkere
og greekere er der mange diskussioner
om, hvor forskellige retter oprindeligt

stammer fra.
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Smag pa Thailand

Lokalt navn
Muang Thai

Areal
514.000 km?

Befolkning
64 mio.

Hovedstad
Bangkok

Valuta

Baht (TBH)

Sprog

Thai

Religion
Theravada-Buddhisme

Thailand er et land, der i areal er pa
starrelse med Frankrig. Klimaet giver mu-
lighed for at dyrke afgreder hele aret. Pa
trods af vaeksten i byomraderne findes
den sterste del af befolkningen den dag
i dag i landsbyer, hvor familierne lever af
landbrug.

Madens kulturhistorie

De forste bosaettere i Thailand grund-
lagde riskulturen. Store rismarker blev
gennemvandet af et system af kanaler,
floder og reservoirer. Fisk var der rigeligt
af, ikke bare i floderne, men ogsa i have-
ne. Den oprindelige madkultur var enkel
og bestod almindeligvis af kogte ris med
to eller tre retter til. Maden blev grillet el-
ler kogt i kort tid og mildt krydret.

Thailand var allerede i 1400-tallet en
nation med store byer, hvor der boede
mange mennesker med forskellige
nationaliteter, fx kinesere, indere, japa-
nere, holleendere, portugisere, englaen-
dere og franskmand. De mange natio-
naliteters madkulturer har pavirket den
thailandske madkultur. Det fik szerlig
betydning for det thailandske kekken,
at portugiserne bragte chilien med til
Thailand i slutningen af 1600-tallet.
Thailand har altid dyrket mange kryd-
derier og krydderurter. Thaileenderne
brugte og forfinede brugen af krydde-
rierne bl.a. ved at blande krydderurter
og krydderier til specielle karrypastaer.
Mange krydderier blev handlet med
Kina, Indien og Java.

Thailandsk mad i dag

Et thailandsk maltid bestar altid af flere
retter. Almindeligvis 3-4 retter, men der
kan veere helt op til 10-12 retter til et
maltid. Retterne bestar hver for sig af
sma stykker af kad, fisk og grensager,
som ofte serveres sammen med en
delikat sauce og friske salater. Suppe
er ogsa altid en del af méltidet. Jasmin-
ris serveres til.

Antallet af retter haenger sammen med
den samlede smagsoplevelse. Retterne
skal sammensaettes, sa der bliver har-
moni. Der skal veere balance imellem
surt, sadt, salt, bittert og staerkt og med
retter, hvor en eller flere af grundsma-
gene er sarlig tydelig. Kunsten er at
finde en balance mellem krydderierne.
Harmonien geelder ogsé for maltidets
udseende. Alle retter serveres pa én
gang, og maltidet er smukt i sig selv,
farverigt og anrettet med stor sans for
det astetiske. De mange friske révarer
er skdret meget fint ud i sma lige store



stykker. Retterne pyntes med grensager,
der er fint udskaret i figurer m.m.

Nar man spiser maltidet, kan man tage
meget af en ret og lidt af en anden, eller
flere gange af samme ret. Man sam-
mensaetter selv sit maltid. Normalt spises
maden med en ske, mens gaflen mest
bruges til at flytte maden rundt p4 tal-
lerkenen. Knive bruges sjeldent og pinde
kun, nar der serveres kinesiske nudler.

Specialiteter

Karryretter er en vigtig del af maltidet. |
disse retter spiller karrypasta en stor rolle.
Mange thailzendere laver stadig deres
egen specielle karrypasta. Hvidlag, chili,
citrongraes, limeblade, koriander osv.
stades sammen i en morter til en masse.
Karrypastaen koges sammen med saucen
og giver retten sin seerlige smag.

Man kan kebe red og gren karrypasta i
de fleste supermarkeder. De rede kar-
rypastaer har meget chili i, og de grenne
karrypastaer har et stort indhold af
koriander.

. Hvidleg
Stedt- og hel
koriander

Jordnodder

En anden specialitet i Thailand er snacks,
som er sma retter, der kan spises for og
mellem maltiderne eller som del af et
maltid. Snacks kan ogsé kebes i gadekak-
kener og nydes degnet rundt. Det kan
veere lynstegte nudler, fiskekager eller sa-
tay. Satay er grillspid med forskelligt ked.
Til alle snacks serveres krydrede saucer.

Kylling i Thailand
Thailand er en af verdens store producen-
ter af kylling. Landet har tidligere veeret

hérdt ramt af fugleinfluenza, men

man har gjort en stor indsats i landet for
at f& bugt med sygdommen. Fugleinfluen-
zaen beted bl.a. at Thailand kun matte
eksportere kogt eller stegt ked til de vigtige
markeder i EU og Japan. De thailandske
virksomheder har vaeret meget dygtige til
at omstille sig til at eksportere varmebe-
handlede produkter. Nu har man faet last
problemet med fugleinfluenza, og thaierne
ma igen eksportere rat fjerkraeked til EU.
Selvom kylling er en populzer spise i
Thailand, er forbruget lavt sammenlignet
med EU og USA.

Citrongraes




== Satay med jordneddesovs
— og agurkesalat

Opskrift
200 g kyllingebryst

Til marinade

2 cm frisk ingefaer

1 fed hvidleg

1/2 tsk. karry

1/2 tsk. stedt koriander
1 tsk. salt

1 tsk. sukker

1 tsk. sojasauce

2 spsk. kokosmaelk

Til spid
6 traegrillspid

Jordnaddesovs

1 1/2 dl kokosmaelk
1 tsk. red karrypasta
1 tsk. sukker

1 spsk. citronsaft
50 g jordnadder
uden skal og salt

Agurkesalat

1 spsk. vineddike
1 spsk. sukker

2 spsk. vand

1/2 agurk

1 skalottelog
1/2 chili

30

Sadan skal du gere
1. Skeer kyllingebrystet i tykke strimler ca. 10 x 3 cm.
2. Leeg kyllingestrimlerne i et lille fad.

Marinade

Skrzel og riv ingefaeren. Kom det i en skal.

Pil og pres hvidleget. Kom det i skalen.

Kom karry, koriander, salt og sukker i skélen. Rer.
Kom sojasauce og kokosmaelk i skalen. Bland.
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Laeg film over fadet, og stil det i kaleskab i mindst
20 minutter.

Spid

9. Seet en grillrist oven pa bradepanden.

10. Teend ovnen pa grill.

11. Saet de marinerede kyllingestrimler p& hvert spid.

12. Leeg spiddene pa grillristen.

13. Grill spiddene i ovnen i ca. 10 minutter, til kedet er
gennemstegt. Vend spiddene under stegningen.

Jordnagddesovs

. Kom kokosmeelken i gryden. Varm den op.

. Kom karrypasta i gryden. Rer.

. Kom sukker og citronsaft i gryden. Rar.

. Hak jordnadderne fint, og kom dem i gryden.

. Kog sovsen ved svag varme i ca. 5 minutter,
til den er cremet.

U b NN =

Agurkesalat
1. Kom vineddike, sukker og vand i en skal.
Rer det sammen.
2. Skyl agurken, og skeer den i sma terninger.
Kom dem i skélen.
3. Pil loget, og hak det. Kom det i skélen. Bland.
4. Skyl chilien. Fjern kernerne i chilien. Skeer chilien
i meget tynde skiver, og kom dem i skélen. Bland.
5. Laeg film over skalen. Stil agurkesalaten i keleskab,
indtil den skal serveres.

Haeld marinaden i fadet med kyllingestrimlerne. Bland.



Server
1. Anret kyllingespiddene pa et fad.
2. Server jordngddesovs og agurkesalat til.

Historien bag retten

Satay er en gammel ret, som har sin oprindelse i Sumatra eller Java i Indonesien,
og den har i mange ar vaeret en populeer ret i Thailand. Retten tilberedes af strimler
af ked fra kylling, kalkun, svin eller fisk. Kedet laegges i en marinade, inden det
saettes pa bambusspid og grilles. Til Satay spiser man en krydret sauce og en frisk
salat, fx agurkesalat eller friske ra gransager som guleradder og agurk i stave.

Satay kan vaere en snack, men retten kan ogsa veere en del af et starre maltid.
I Bangkoks gader kan man finde sma madvogne, der salger satay.
Andre kendte grillspid er shish kebab fra Mellemgsten, souvlaki fra Graekenland

og yakitori fra Japan. o



Las meget mere:

www.danskslagtefjerkrae.dk
www.voresmad.dk
www.lf.dk
www.kyllingeskolen.dk
www.altomkost.dk
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