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Malgruppe

— elever i den obligatoriske hjemkundskabsundervisning og i valgfagsundervisningen.

Formal

Formdlet med opskrifterne er, at eleverne gennem praktisk handveerksmaessigt arbejde tilegner
sig viden om og far erfaringer med fedevaren kylling og forskellige kyllingeudskaeringer.

Mal
Malet er at eleverne

«  skal tilegne sig forskellige madlavningsteknikker og -metoder gennem det h&dndvaerksmaes-
sige arbejde med forskellige kyllingeudskaeringer.

« skal tilegne sig viden om kyllingeudskaeringernes smag og konsistens ved de forskellige
tilberedningsformer

« gennem aestetiske erfaringer far indsigt i hvordan kyllingeked kan indgé sammen med sae-
sonens ravarer i retter og maltider, der er inspireret af forskellige madkulturer.

Undervisningsmélene relaterer til folgende centrale kundskabs- og feerdighedsomrader med fil-
herende slutmal for faget hjemkundskab for den obligatoriske undervisning. Feelles Mal 2009,
Hjemkundskab, Faghaefte 11.

Centrale kundskabs- Slutmal
og ferdighedsomrader

+ Sundhed + Redegere for energibehov og energigivende
Kost, ernaering, hygiejne stoffers, fibres, vitaminers og mineralers
erneeringsmaessige betydning.

+ Anvende almindelige hygiejneprincipper ved
tilberedning, opbevaring og konservering af

fodevarer.
* Kultur — aestetik — livskvalitet « Tilberede fedevarer efter grundlaeggende
Madlavning og maltider madlavningstekniker og — metoder

+ Eksperimentere med fedevaresammensaet-
ninger og krydringer med henblik pa at skabe
cestetiske indtryk og udtryk.
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 <Eksperimentere med ingredienser og metod-
er med henblik p& at fa indsigt i fedevarers
madtekniske egenskaber.

+ Fd en forstéelse af fedevarers vej fra jord til
bord (oprindelse, saeson, produktion, distribu-
tion, indkeb, anvendelse og bortskaffelse)

+ Fagets virksomhedsformer « Opleve med alle sanser, fortolke egne oplev-
elser, udvikle fantasi og kreativitet og udtrykke

sig aestetisk og skabende

 Arbejde praktisk, eksperimenterende og hénd-
vaerksmaessigt

Oversigt over opskrifterne

Oversigten angiver hvilken kyllingeudskaering, der anvendes i opskriften, hvilke grentsager, frug-
ter og kulhydratrige fedevarer (kartofler, ris, pasta, bulgur og couscous) der er anvendt eller kan
anvendes som tilbeher. Desuden er det angivet, pa hvilke klassetrin opskriften kan anvendes.
PA her opskrift er der indsat energifordeling. ( mere her, nar jeg ser udformningen og placerin-
gen pé opskriften)

| opskrifterne er der anvendt lidt fedtstof til tilberedningen af kyllingeudskaeringerne. Derfor kan
det anbefales at eleverne anvender en slip-let pande, nar udskeeringerne skal tilberedes ved
pandestegning.

| opskrifterne e r der angivet, hvilke type af olier, der er hensigtsmaessige at anvende bade i
forhold til smag og opvarmning. Olier med et stort indhold af monoumeaettede fedtsyrer er
velegnede til opvarmning.

Opskrift Udskaering Madlavnings- | Grontsager Kulhydratrigt | Klassetrin
teknik og og frugt tilbehor
-metode ved
tilberedning
af kyllingeud-
skaeringerne
1. Kylling med Hel kylling Grydestegning | Gulerod Ris 7. klassetrin
fennikel, ci- og valghold
tron og gule-
rod
2. Kylling ala Overlar Bruning Steg- Gulerod, Couscous 7. klassetrin
Marokko med ning Grenne benner og valghold
couscous




3. Kyllingi Hele kyllingelér | Kogning Champignon Kartofler Obligatorisk
champig- Gulerod og valghold
nonsovs

4. Kyllinge- Hele kyllingeldr | Kogning Porre, red pe- Nudler Obligatorisk
suppe med berfrugt, zerter, og valghold
nudler nudler

5. Kyllinge- Kyllingebrystfilet | Pandestegning | Ananas, agurk, Groft bred Obligatorisk
bryst med avocado, chili
eksotisk
salat

6. Kyllinge- Kyllingebrystfilet | Pandestegning | Bladselleri og Bulgur Obligatorisk
bryst med tomat og valghold
fyld, blad-
selleri og
tomat

7. Kyllinge- Kyllingebrystfilet | Pandestegning | Gulerod, Pasti- | Groft bred Obligatorisk
bryst med nak, Persillerod
rodfrugter

8. Kyllinge- Kyllingeinderfilet | Pandestegning | Tomat persille Couscous Obligatorisk
kebabs

9. Kyllinge- Kyllingeinderfilet | Pandestegning | Cherrytomat, Bredcroutoner, | Obligatorisk
salat med Linser Groft bred og valghold
linser

10. Kylling i Kyllingeinderfilet | Pandestegning | Salat, agurk red | Wraps Obligatorisk
wraps med peber-frugt, og valghold
avocado- avocado
creme

11. Kylling - Kyllingeinderfilet | Lynstegning Solterrede Fuldkorns-pasta | Obligatorisk
lynstegt med tomater, Ruccola
pasta salat

12. Kyllingelar Underlar Ovnstegning Hvidkal, gulerod, | Kartofler Obligatorisk
med corn- bladselleri, &eble
flakes, bagte
kartofler og
coleslaw

13. Kyllingelar Underlar Ovnstegning Gulerod, spids- | Agnudler Obligatorisk
med kokos kal, bennespirer
og nudelsa-

lat




14. Kyllinge- Hakket kyl- Kogning Arter Ris Obliga-
kedboller i lingeked torisk og
karrysovs valghold
med ris og
&rter

15. Kyllinge- Hakket kyl- Pandesteg- Salat, agurk, Grovbolle Obligato-
burger lingekad ning tomat risk

Arbejde med emnet kylling - en fedevare

Fodevaren kylling og kyllingeudskeeringer kan kebes i forskellige forarbejdninger — fersk, frossen og i beskyttende
atmosfeere. Desuden kan kyllingeprodukterne vaere produceret forskelligt fx konventionel kylling, skrabekylling, fritga-
ende kylling, frilandskylling og ekologisk kylling. Kyllingen kan vaere dansk eller udenlands produceret.

Leereren ma vurdere, hvilke kyllingeprodukter eleverne skal arbejde med, og hvilke forbrugeroplysninger eleverne
skal tilegne sig fra varedeklarationen. Laereren kan veelge at kebe forskellige udskaeringer til undervisningen eller
undervisningen kan tage udgangspunkt i udskeering af en fersk kylling, hvor de forskellige udskeeringer kan fryses
ned og anvendes i de efterfelgende lektioner i et temaforleb om kyllingen.

Formalet med udskeering af en hel kylling er, at eleverne erfarer og tilegner sig viden om, hvor de enkelte udskaerin-
ger sidder pé kyllingen, og hvilken betydning det har for den enkelte udskaerings struktur, anvendelse og smag.

Undervisningen om udskeering af en hel fersk kylling kan tage udgangspunkt i udskeeringsplanchen fra materialet:
"Vild med kylling". Se: www.kyllingeskolen.dk

Eleverne kan arbejde sammen 2 og 2 eller 4 og 4 om udskeering af en kylling. Eleverne kan i grupper og som hold
ud fra de 15 opskrifter (Titlen pa opskrifterne her)veelge, hvordan de vil tilberede de forskellige udskeeringer. Be-
meerk: Skroget kan koges med gulerod, leg, peberkorn, laurbaerblad til suppe. Kedet pilles af og kan anvendes til en
salat, suppe, stuvning til tarteletfyld. sovs.

Nedenstéende skema, skal eleverne en kunne bruge som arbejdsark.



Udskaering af hel kylling

Folg udskaeringsplanchen

Beskrivelse af udskaeringen

Eleverne beskriver udskaerin-
gen. Er der ked, skind, ben,
brust

Anvendes til - her kan henvi-
ses til opskrifterne

2 brystfileter

2 inderfileter

2 over lar

2 underlar

2 vinger

Skroget

Hygiejne og kylling

Nér eleverne skal arbejde med fedevaren kylling, ma leereren ud fra elevernes forudsaetninger vurdere, hvordan
eleverne kan fa viden og udvikle hdndvaerksmaessige faerdigheder i forhold til kekken- og personlig hygiejne.
Eleverne kan arbejde med og diskutere, hvorndr og hvordan de anvender hygiejnereglerne

«  Tokyllingeked op i keleskabet

«  Smid straks emballagen, som kyllingekedet har veeret i ud

«  Vask haender, nar du har rert ved kyllingeked

+  Brug et skeerebreet til kylling og et andet til grentsager og frugt

< Brug ikke den samme kniv til kyllingeked og grentsager

«  Brug ikke de samme redskaber til rat kyllingeked som til tilberedt kyllingeked

«  Steg kyllingekedet helt igennem, s& kedsaften er klar og kedet er hvidt inden i
«  Opbevar altid rat og tilberedt kyllingeked i keleskabet







Undervisningsmaterialetillaeg til Vild med kylling

+ Hiemmesiden www.kyllingeskolen.dk, hvor eleverne kan finde
opskrifter pé kyllingeretter til inspiration bade i skolen og hjemme.

Hjemmesiden opdateres jeevnligt med nye spaendende opskrifter fra
hele verden.

+ Leerervejledning med didaktiske og metodiske overvejelser samt

konkrete forslag til, hvordan materialet kan indga i hjemkundskabs-
undervisningen.
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