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Forord

Dette undervisningsmateriale er udarbejdet til faget hjemkundskab. Det giver et indblik |,

hvor alsidig og delikat en rdvare kylling er. Kylling spises med velbehag af mennesker over
hele verden, og det globale er netop temaet for Vild med kylling — verden rundt.

For mens eleverne lzerer om, hvordan man sikkert handterer og tilbereder en kylling, lzerer de
samtidig om udvalgte landes kulturer, traditioner og madskikke.

Dette materiale bringer eleverne til s8 eksotiske destinationer som USA, Thailand og Tyrkiet.
Men inden rejsen begynder, skal eleverne lige leere, hvordan mormor tilbereder sine gode

stegte kyllingelar herhjemme i Danmark. N&r man leerer om fremmede kulturer, leerer man
samtidig at forsta sin egen kultur bedre.

Vild med kylling — verden rundt er det tredje i en reekke nye saet undervisningsmaterialer.
Det forste var Ida og de 40.000 kyllinger, og det andet var Bakterier i din hverdag.
Alle tre seet er teet forbundet med hjemmesiden www.kylligeskolen.dk.

Materialet er udarbejdet af paedagogisk konsulent Hanne Birkum Petersen i samarbejde

med Dansk Slagtefjerkrae. Dansk Slagtefjerkree er en brancheorganisation for produktionen af
slagtefjerkrae i Danmark. Dansk Slagtefierkraes opgave er at fremme produktion og afseetning
af dansk fjerkree og forarbejdede produkter, samt at varetage medlemmernes faelles interesse.
Dansk Slagtefierkree er en del af Det Danske Fjerkreeraad. Sekretariatsfunktionen for Det Danske
Fjerkreeraad varetages af Danish Meat Association (DMA) der er en feelles faglig og administra-
tiv enhed for de tre brancheorganisationer Danske Slagterier, Kedbranchens Feellesrad og Det
Danske Fjerkreeraad.

Med venlig hilsen
Per Pedersen
Formand for Dansk Slagtefjerkrae

Dansk Slagtefjerkree er brancheorganisation for produktionen af slagtefjerkree.
Organisationens opgave er at fremme produktion og afsaetning af dansk fjerkree og
forarbejdede produkter heraf, samt at varetage medlemmemes feelles interesser.

Udarbejdelse af tekst og opgaver: Hanne Birkum Petersen. lllustrationer: Emil Landgreen
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Malgruppe for materialet

Elever i 6. og 7. klasse i den obligatoriske hjemkundskabsundervisning
i folkeskolen.

Formal med materialet

Formalet med materialet er, at eleverne:

« fér interesse for og lyst til at anvende danske kyllinger.

« tilegner sig viden om ravaren kylling fra aeg til bord.

« arbejder praktisk og undersegende med ravaren kylling.

« far kendskab til kyllings centrale rolle i flere landes madkulturer.

Fagrelatering

Materialet Vild med kylling — verden rundt er
udarbejdet til folkeskolens obligatoriske hjem-
kundskabsundervisning. Dele af materialet kan
indgd i valgfagsundervisningen. Materialet vil
ogsa kunne indgd i tvaerfaglige emner og
problemstillinger.




Hjemkundskab

Hjemkundskab rubriceres under folkeskolens praktiske/
musiske fag (Folkeskoleloven § 5, stk. 2), hvor det frem-
gar, at undervisningen i hjemkundskab kan finde sted p&
et eller flere klassetrin inden for 4.-7. klassetrin.

| udarbejdelse af materialet er der taenkt pa 6.-7. klasses
elever som de klassetrin, hvor den obligatoriske
undervisning finder sted. Det er underviserens opgave
at kortleegge elevernes forudsaetninger og inddrage
undervisningsmaterialet, s& det passer til den aktuelle
elevgruppe.

Hjemkundskabs indhold er fastlagt i Feelles Mal, fag-
heefte 11: Hjemkundskab.

Undervisningen i hjemkundskab skal tage sit udgangs-
punkt i fagets formdl, centralt fastlagte slutmal og
kundskabs- og feerdighedsomrader samt i den aktuelle
elevgruppes forudseetninger.

Materialet er udarbejdet, sd det er muligt at inddrage
udvalgte emner under hvert kundskabs- og feerdigheds-
omréde og begrunde det i forhold til de slutmdl,

der prioriteres. Se forslag til undervisningsforleb

side 12 og 13.

Overordnet er materialet udarbejdet ud fra felgende
mal:

At eleverne

« far kendskab til dansk kyllingeproduktion.

+ tilegner sig viden om ravaren kylling, og dens mange
muligheder og betydning for sundheden.

« tilegner sig viden, som kan bruges i elevens rolle
som forbruger af kylling.

« far indsigt i almindelige hygiejneprincipper ved
tilberedning og opbevaring af rdvaren kylling.

« gor erfaringer med tilberedning af kylling i retter
fra forskellige madkulturer.

« arbejder undersegende og far sansemaessige
oplevelser.

>

Disse mél kan begrundes i forhold til arbejdet med
udvalgte slutmadl for den obligatoriske hjemkundskabs-
undervisning:

Mad, maltider og livskvalitet

- veelge, sammenseette og tilberede enkle og forskellige
typer af maltider

« give eksempler p& méltidets sociale, kulturelle og
historiske aspekter

« seette ord pa sansemaessige oplevelser af maltidet

« vurdere retter og maltider ud fra sundheds-, smags-
og forbrugskriterier

+ beskrive forskellige madkulturer

« overveje og drefte ansvar og omsorg i forbindelse
med mad og maltider.

Fodevarer og handvaerk

« undersage forskellige fedevarer og deres kvalitet i
forhold til sundhed, milje og teknologi

« tilberede fedevarer efter grundleeggende
madlavningsteknikker og -metoder

« give eksempler pd fedevarers vej fra jord til bord

« nyde og skabe aestetiske indtryk og udtryk.

Forbrug, milje og ressourcer

« vurdere en vare ud fra en varedeklaration

« finde frem til relevante forbrugerinformationer

« forstd, at forbrugsvalg har milje- og ressourcemaessige
konsekvenser

« tage kritisk stilling som forbruger.

Hygiejne og sundhed

+ handtere grundleeggende principper for almen
kekken- og personlig hygiejne

« opbevare fedevarer korrekt

« forklare hygiejnens betydning for milje og sundhed.



Materialets opbygning og anvendelse

Undervisningsmaterialet Vild med kylling — verden rundt
bestér af:

 Undervisningshafte med informationer til eleverne
om ravaren kylling samt dens tilberedning. Der foku-
seres pa kyllingens centrale rolle i forskellige landes
madkulturer.

Undervisningshaeftet er bygget op i felgende afsnit:
+ Sans din kylling

« Révaren kylling

+ Sund mad med kylling
¢ Hygiejne

« Lav mad med kylling

+ Smag pd Danmark

* Smag pa USA

+ Smag pa Tyrkiet

+ Smag pé Thailand

Vild med kylling

Vaser:

Hvert afsnit indeholder fakta, som eleverne kan laese
selvsteendigt i relation til arbejdet med emnet. Heeftets
informationer kan danne udgangspunkt for samtale

i klassen, hvor blandt andet illustrationerne kan under-
bygge og danne feelles udgangspunkt for dialog og
dreftelser. | teksten kan der veere fagudtryk, som under-
viseren ma forklare og eksemplificere.

* Faktakort er et vendekort
med praktiske oplysninger
til eleven i forbindelse med
indkeb og tilberedning af
kylling. Faktakortet under-
bygger videndelen i under-
visningsheeftet og er en
slags "huskekort”, som kan
haenges pa opslagstavlen,
pa keleskabet eller kan veere
med i tasken, nar der skal
handles ind.

» Hjemmeside www.kyllingeskolen.dk
er en opskriftsbank, hvor eleverne
kan finde opskrifter pa kyllinge-
retter fra hele verden. Hjemme-
sidens brugere kan lebende
indsende opskrifter, som god-
kendes, fer de offentliggeres.

www.kyllingeskolen.dk

, vl.arerv‘eilgdninfgﬁ

* Leaerervejledning med
didaktiske og metodiske
overvejelser samt konkrete
forslag til, hvordan materialet
kan indga i hjemkundskabs-
undervisningen. Bagerst i
laerervejledningen er der 5
kopiark, som er opleeg til
elevernes selvsteendige og
undersggende arbejde.

]

Materialets anvendelse

Materialet Vild med kylling — verden rundt kan anvendes
pa flere mader. Man kan arbejde med de enkelte afsnit

i undervisningsheeftet et ad gangen, eller man kan
udveelge enkelte afsnit og fokusere pa disse. Alle elever
kan arbejde med de samme afsnit, eller underviseren
kan beslutte, at det overordnede tema er kylling og sa
veelge at fordele afsnittene mellem elevgrupper.
Undervisningen kan tage et praktisk eller et teoretisk
udgangspunkt — men det teoretiske mé aldrig std alene.

Ud fra et leeringsperspektiv og med blik for fagets
arbejdsformer er det vigtigt, at eleverne arbejder praktisk
og konkret med emnet. Undervisningen skal tilrette-
legges, sa eleverne bliver nysgerrige og er aktive i egen
leering. Udgangspunktet kan veere den informative tekst
og dialog, som derefter bearbejdes med praktiske,
undersegende elevaktiviteter.

Ofte vil det veere oplagt at tage et praktisk udgangspunkt
og stoppe undervejs og sege information i haeftet og de
tilherende materialer.

Til hvert afsnit i undervisningsheeftet er der forslag til
tilrettelaeggelse af undervisningen, forslag til under-
segende elevaktiviteter og henvisning til supplerende
litteratur og links.

Forslag til elevaktiviteter er markeret med (§)
og henvender sig direkte til eleverne.

To undervisningsforleb: Eksperimenter med
kylling og Smag pd kylling fra forskellige
madkulturer er eksempler pa, hvorledes det
samlede materiale kan anvendes emneoriente-
ret i hjemkundskab.




@ans din kylling )

Mal

- At eleverne bliver opmeerksomme p4, at der er
mange faktorer, som har indflydelse pd madkultur
og madoplevelse.

« At eleverne bliver bevidste om sansemes betydning
i arbejdet med mad og maltider.

Undervisningens tilretteleggelse
Undervisningsheeftets afsnit: Sans din kylling, side 4, er
en indledning til heeftets ovrige emner.

Veegtningen af det aestetiske perspektiv medferer, at
arbejdet i forbindelse med ravarer, madlavning, maéltider
og smag fokuserer pd det sanselige, pd fantasi og pa
kreativitet. Det betyder, at eleverne i arbejdsprocessen
skal udfordres til at give udtryk for deres sansemaessige
oplevelser og erkendelser. Det sker ved, at de smager,
dufter, ser, maerker og beskriver de enkelte ravarer, og at
de gennem dialog og det videre arbejde skaber indtryk
og udtrykker sig om deres oplevelser.

Dreft med eleverne, hvordan man bruger sanserne sam-
men med mad. Underbyg evt. samtalen med forskellige
eksempler pé alle sanser. Hvordan feles et stykke fersk
kyllingeked, et stykke frossent kyllingeked, en kyllinge-
lever osv. Hvordan ser kyllingeked ud, nér det er ferskt,
stegt eller kogt — og hvordan dufter det? Historien om
"gnskebenet” kan inddrages.

Undervisningen kan tage udgangspunkt i illustrationen
pd side 4: Kyllingen pé rejse. Hvilke kyllingeretter kender
eleverne fra andre lande? Hvordan kan man vide, at ret-
terne kommer fra netop de lande? Hvorfor er kylling en
global fedevare? Inddrag erfaringer og erindringer, der
haefter sig ved madoplevelser.

Eleverne arbejder selvsteendigt med Undersag 1: Sans
din kylling. Kopiark side 15. Underviseren skal serge for
at have indkebt varer til kopiarkets undersegende op-
gave. Desuden er det vigtigt, at underviseren serger for
tid til at drefte og sammenfatte gruppernes resultater.

@ Forslag til elevaktiviteter

« Hvad betyder sanserne, nér | spiser? Tilbered en
kyllingeret. Beregn god tid til at registrere sanserne i
tilberedningen og under spisningen. Spis langsomt, og
registrer, hvilke sanser | bruger. Dreft jeres registrerin-
ger pd klassen.

« Hvilke oplevelser eller hvilke personer taenker | pd, ndr
| herer om retterne:
Lasagne? Andesteg med brunede kartofler? Snobred?

Litteratur og links

Hjemkundskab — i ord og handling.

Af Jette Benn og Bente Haugbel. Alinea 2002.

Elevens bog og leererens bog. Her er forslag til evelser
med sanserne og smagens grundkategorier.

Mad.

Af Peter Jepsen. Alinea og Experimentarium 2005.

Her er bl.a. praktiske avelser og blindtest med sanserne
og maden.

www.smagensdag.dk
Her er materiale med workshops, som kan bruges direk-
te i undervisningen om fx smagens 5 grundkategorier.

[Iiévaren kylling

mal

« At eleverne tilegner sig viden om moderne
kyllingeproduktion.

« At eleverne tilegner sig viden om og erfaringer
med fedevaren kylling.

« At eleverne far indsigt i maerkning af kyllingeprodukter.

« At eleverne bliver opmaerksomme pa varedeklaratio-
ner pa kyllinger.

« At eleverne undersager forskellige kyllingeprodukter.

Undervisningens tilretteleggelse

Gennem samtale leerer eleverne om kyllingens vej fra
aeg til bord, dvs. kyllingens produktion, forarbejdning,
distribution og kvalitet.

Afsnittet side 5-6 indeholder fagudtryk om god produk-
tionspraksis, som maske er uklare for eleverne. Fx klima-
styring, beleegningsgrad, besaetningskontrol, velfeerd og
etik. Eleverne skal laere fagudtrykkene og deres betyd-
ning at kende gennem undervisningen.




Undervisningshaeftets skema side 6 indeholder fakta om
forskellige typer af kyllinger og deres produktionsformer.
Skemaet kan evt. forsterres ved kopiering og laves til
overheadtransparent, sa klassen har et feelles fokus at
diskutere ud fra. Spergsmal kan fx veere:
« Hvor mange typer kyllinger kan du kebe?
+ Hvilke forskelle og ligheder er der mellem typerne

og pé deres produktionsformer?
« Er der forskel pd pris?
* Er der forskel pa kvalitet?
« Hvad vil du helst kebe? Hvorfor?

Samtalen kan felges op af undersegelser i et super-
marked. Eleverne skal udfordres til at skaffe sig viden
om kyllingeprodukters indhold, anvendelse og pris.
Underviseren kan have indkebt forskellige kyllinge-
produkter med forskellige maerkninger. Undervisningen
kan ogsé, efter aftale med et supermarked med et godt
udbud af kyllingeprodukter, finde sted i butikken.

Forskellige maerkninger af kyllinger praesenteres i under-
visningsheeftet side 7. Find maerkninger p& pakninger
med kyllingeprodukter. Eleverne kan fx drefte:

+ Hvad forteeller meerkningerne?

« Er det godt eller skidt med meerkninger?

« Hvad betyder det, at kyllingerne er maerkede?

* Huvilken slags meerkning er en varedeklaration?

+ Hvilke oplysninger far | som forbrugere om fx
indhold, tilseetningsstoffer, holdbarhed, anvendelse,
vaegt og pris?

« Far | de oplysninger, | behever, for at kunne treeffe
kvalificerede valg i forhold til indkeb og anvendelse
af kylling?

Eleverne arbejder selvstaendigt med Undersag 2: Vare-
deklaration og kylling. Kopiark side 16.

Underviseren har indkebt en feerdiglavet kyllingesalat
med varedeklaration og skal serge for at have indkebt
varer til fremstilling af kyllingesalaten fra kopiarket.

Forslag til elevaktiviteter

* Besog et supermarked
* Underseg hvor mange forskellige typer kylling | kan
finde i butikken? (konventionel, frilandskylling osv.)
+ Hvilke kyllingeprodukter seelger butikken?
(brug faktakortet)
* Hvilke meerkninger pa kylling kan | finde?
* Hvor kommer kyllingeprodukterne fra?
* Er der flest ferske eller frosne kyllingeprodukter?
+ Hvilke forarbejdede kyllingeprodukter er der?
« Parter en kylling. Find ud af, hvad de forskellige
kyllingestykker hedder, og hvordan de kan tilberedes.
Brug faktakortet.

Litteratur og links
Hjemkundskab i ord og handling.
Af Jette Benn og Bente Haugbel. Alinea 2002.

www.danskfierkrae.dk
www.madklassen.dk

{\_w;und med kylling

Mmal

* At eleverne fér viden om, at kylling er en sund og
fedtfattig fedevare.

« At eleverne vurderer kyllingers sundhedsveerdi i
forhold til andre kedtyper.

Undervisningens tilretteleggelse

Afsnittet i undervisningsheeftet side 10 indeholder infor-
mation om madens funktion og indhold. Eleverne skal
have kendskab til energiforbrug og energifordeling for at
kunne forstd, hvorfor kylling betegnes som en sund fede-
vare. Tag udgangspunkt i illustrationen side 10. Samtal
om de energigivende stoffer, energifordelingen samt
hvilke fedevaregrupper, der indeholder mange kulhydra-
ter, fedt og proteiner. lllustrationen giver ogsa anledning
til samtale om forbraending.

De 8 kostrad er medtaget som eksempel pa en model,
som skal gere det enklere for den enkelte at praktisere
en sund levevis. Lad eleverne drefte og vurdere, om de
efterlever de 8 kostradd. Kender eleverne andre kost-
modeller, fx kostpyramiden og kostcirklen?

| denne sammenhaeng seettes fokus pa kostrad 5:

Spar pa fedtet — iseer fra mejeriprodukter og ked.

De hvide rammer side 11 viser kyllingekedets fedt-
indhold i forhold til andre kedtypers fedtindhold.

Eleverne arbejder praktisk med Underseg 3: Sund med
kylling. Kopiark side 17. Eleverne skal fremstille en sund
frokostret med kylling. Underviseren har indkebt forskel-
lige sunde rédvarer, som svarer til opleegget i kopiarket.
Den fremstillede frokostrets sundhedsveerdi skal vur-
deres ud fra den beregnede energifordeling, men den
kan ogsd vurderes ud fra de 8 kostrad. Se undervisnings-
heeftet side 11. Det er vigtigt, at underviseren beregner
tid til at drefte og sammenfatte elevernes resultater.

@ Forslag til elevaktiviteter

* Kylling, ked og fedt
Se pé forskellige kedtyper fx kyllingebryst, torskefilet,
kalkunked, skinkeschnitzel og okseinderlar. Beskriv for-



skelle og ligheder. Find ud af, hvor kadets fedt sidder.
Hvor meget fedt er der i kedstykkerne?
Se undervisningsheeftet side 11.
Hvilket energigivende stof indeholder ked mest af?
Hvilke tilberedningsmetoder for ked kender du? Hvad
betyder tilberedningsmetoden for sundhedsvaerdien?
Steg kedstykkerne, og vurder smagen og sundheds-
vaerdien i de forskellige stykker ked.

« Energifordeling
Underseg energiindholdet i en kyllingeret. Brug et
digitalt kostberegningsprogram. Sammenlign energi-
fordelingen med illustrationen af den anbefalede
energifordeling i undervisningsheeftet side 10.

Litteratur og links

Hjemkundskab i ord og handling.

Af Jette Benn og Bente Haugbel. Alinea 2002.

Mad.

Af Peter Jepsen. Af Alinea og Experimentarium 2005.
Meyers kekkenbern — Yndlingsmadpakker.

Af Claus Meyer. DR-multimedia 2002.

www.foedevarestyrelsen.dk
www.altomkost.dk/de8kostraad/De8Kostraad
www.madklassen.dk

www.kromozone.dk

( Hygiejne | )

mal

« At eleverne tilegner sig viden om og forstéelse for
de sygdomsfremkaldende bakterier Salmonella og
Campylobacter.

« At eleverne fér indsigt i fedevaresikkerhed i for-
bindelse med kylling.

+ At eleverne fér erfaringer med opbevaring og tilbe-
redning af fjerkrae ud fra et hygiejnisk perspektiv.

Undervisningens tilretteleggelse

Det er vaesentligt, at eleverne erfarer, at de gennem
hensigtsmaessige arbejdsprocesser kan anvende
kyllingeprodukter sikkert og hensigtsmaessigt.

| undervisningsheeftet side 13 er der opstillet rdd og
anvisninger pd, hvordan eleverne kan handle hygiejnisk
korrekt. Det er ikke nok at leese og samtale om disse
rad, men eleverne skal i praksis udfere og gere erfarin-
ger med dem. Derfor er det vigtigt, at dette afsnit indgar
sammen med afsnittet: Lav mad med kylling.

@ Forslag til elevaktiviteter

« Tjek din neerbutiks hygiejne

« Besag dine neerbutikker. Find opslaget med Smileys
og find ud af, hvilke Smileys butikken har féet.
« Hvad er begrundelsen for vurderingen.

« Fokus p& sygdomsfremkaldende bakterier
Vil du vide mere om Salmonella og Campylobacter og
andre sygdomsfremkaldende bakterier, s& seg videre pa
intemettet eller i materialet Mad, hygiejne og mikro-
organismer.

+ Du skal samarbejde med en kammerat. Den ene af
jer skal stege et stykke kylling. Den anden felger neje
med i, om hygiejnereglerne felges. Giv karakter for
preestationen.

Litteratur og links

Bakterier i din hverdag.

Af Dansk Slagtefjerkree og Fedevarestyrelsen 2005.
Hjemkundskab i ord og handling.

Af Jette Benn og Bente Haugbel. Alinea 2002.

Mad, hygiejne og mikroorganismer.

Af Fodevarestyrelsen 2005. Materialet indeholder savel
fakta- som opgaveark til eleverne.

www.fvst.dk — seig pé "Smiley”

( Lav mad med kylling )

mal

+ At eleverne fér erfaringer med fedevaren kyllings
varierede anvendelse.

+ At eleverne tilbereder kylling og har fokus pa
hygiejnereglerne.

« At eleverne underseger forskellige tilberedningsformer
med kylling.

+ At eleverne eksperimenterer med krydring af kylling.

+ At eleverne afpraver opskrifter med kylling.

+ At eleverne selv udarbejder opskrifter pa kyllingeretter.



Undervisningens tilretteleggelse

| hjemkundskab skal eleverne arbejde med de grund-
leeggende madlavningsmetoder og tilberedningsteknik-
ker, dvs. kogning, stegning, bagning, findeling, jaevning
og konservering, sa de opndr hdndvaerksmeessige feer-
digheder. Alle grundlaeggende madlavningsmetoder og
tilberedningsteknikker kan anvendes i forbindelse med
fedevaren kylling. Det er saledes op til underviseren at
udveelge de metoder og teknikker, der enskes praesen-
teret eller treenet.

| undervisningshaeftets afsnit side 14-15 er fokus pa
tilberedningen af kylling. Hygiejnereglerne er fremhaevet
og skal dreftes igen og igen. Det er vigtigt, at eleverne
har en forstéelse for, hvorfor reglerne er defineret, som
de er.

Undervisningshaeftets afsnits illustrationer og frem-
haevelser er teenkt som udgangspunkter for samtale om
korrekt behandling og tilberedning af kylling.

Faktakortet kan understette elevernes praktiske arbejde
med kylling. Kortets ene side angiver stegetider pa
forskellige kyllingestykker, og kortets anden side opsum-
merer hygiejnereglerne i forbindelse med héandtering af
kyllingeprodukter.

Eleverne skal erfare, at kylling kan smage meget forskel-
ligt alt efter de tilberedningsmetoder og -teknikker samt
krydderier, man veelger.

Underviseren skal preesentere forskellige friske krydder-
urter og terrede krydderier for eleverne, inden eleverne
arbejder praktisk med Underseg 4: Krydring af kylling.
Kopiark side 18.

Vurdering af smag og udseende dreftes, og under-
viseren hjeelper eleverne med at finde daekkende og
varierede ord for smagsoplevelsen. Det er vigtigt at af-
saette tid til at lade eleverne praesentere deres resultater
samt sammenfatte elevernes konklusioner.

En made at formidle erfaringer om tilberedningsmeto-
der og krydring med kylling p4, er at fa eleverne til at
udarbejde opskrifter. For den, der udarbejder opskriften,
giver det lejlighed til at gennemtaenke og analysere
processen, skrive ned undervejs og dermed doku-
mentere arbejdsprocessen. Digitale kameraer ger det
let at illustrere vanskelige processer undervejs og til at
fotografere den feerdige ret og dermed gere opskriften
indbydende til afprevning for andre.

Opskrifterne kan ogsé vaere et godt udgangspunkt for
dreftelse af smag og til at forstd, at smag er individuel.

‘%’g

Eleverne kan hente inspiration fra www.kyllingeskolen.dk
og evt. selv formidle deres erfaringer og opskrifter gen-
nem denne.

Ved at arbejde med Underseg 5: Opskrifter pd kyllinge-
retter, kopiark side 19, bliver eleverne bevidste om, at
kylling kan tilberedes p& mange madder. Eleverne bliver
praesenteret for en opskriftsskabelon, som kan danne
ramme for elevens egen opskrift. Opskriftsskabelonen
kan hentes pa hjemmesiden www.kokkeskolen.dk. Nar
opskriften er afprevet og diskuteret i klassen, kan eleven
veelge at sende opskriften ind til publicering pa hjem-
mesiden.

@ Forslag til elevaktiviteter

« Lav mad med kylling efter opskrifterne i undervisnings-
haeftet.

* Lav mad med kylling efter opskrifter pa
www.kyllingeskolen.dk

+ Lav mad med kylling. Prev forskellige tilberednings-
metoder. Brug faktakortet

Litteratur og links

Bernenes koge- og bagebog.

Af Katrine Klinken. Politikens Forlag 2005.

Kylling. Udskeeringer og stegetider.

Pjece fra Dansk Slagtefjerkrae 2005.

Mad fra andre lande.

Af Kirsten Marie Pedersen og Hanne Birkum Petersen.
Gyldendal 1995.

Mad, hygiejne og mikroorganismer.

Fedevarestyrelsen 2005. Her er opskrifter med indsatte
hygiejneregler i den punktvise fremgangsmade. Der er
opskrifter p& pestokylling og kyllingestrimler i karry.
Meyers kekkenbern.

Af Claus Meyer. DR-multimedie 2000.

Skeen i egen hdnd.

Af Karen og Nanna Simonsen. Forum 2001.

Seren Gerickes kekkenskole.

Bredrene Brendum 2003.

www.opskrifter.dk
www.kyllingeskolen.dk
www.smagensdag.dk
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(Smag pa ... - )

Undervisningshaeftet side 16-31 indeholder fire opslag
med tilherende opskrifter, som beskriver fire landes
madkulturer og giver eksempler pa, hvordan kylling er
en del af verdens madkulturer.

| valget af lande er det prioriteret, at flere verdensdele
er repraesenteret: Europa (Danmark), Amerika (USA),
Asien (Thailand) og Mellemasten (Tyrkiet).

Hvert lands opslag indeholder faktuelle oplysninger om
landet, lidt om landets madkulturhistorie, essenser om
landets madkultur i dag samt et kort afsnit om forbruget
og anvendelsen af kylling.

Viden om forskellige kulturer tilegnes dels gennem det
praktiske arbejde og formidling, og dels gennem ele-
vernes saerlige erfaringer og forudszetninger. Nar andre
landes madkulturer er i fokus, skal underviseren veaere
opmeerksom pd de ressourcer og erfaringer, som elever
med anden etnisk baggrund kan bidrage med.

Opskrifterne i materialet

De fire opskrifter er udarbejdet, sd eleverne kan arbejde

selvstaendigt efter dem i undervisningen. | opskriftsvalget

er der taget hensyn til:

« At opskriften er karakteristisk for landets madkultur.

« At opskriften indgér i undervisningen i folkeskolen,
hvilket har betydning for:

« opskriftens portionsangivelse — idet der her
teenkes, at retten indgdr som en del af en
smagning. Hvis eleverne vil bruge opskriften
hjemme, og retten skal maette fx en familie,
ma der tages hejde for det.

« gkonomi i relation til hjemkundskabsundervisning.

| undervisningsgjemed mé underviseren vurdere under-
visningens tilretteleeggelse og elevernes organisering for
dermed at beslutte, hvor meget der skal tilberedes af
hver opskrift.

Et andet udgangspunkt for valg af opskrifter har veeret
at vise, at alt pa& en kylling kan bruges. Det er muligt
at kebe fx 3 hele kyllinger, arbejde med partering af
kyllingen og tilbedere de fire opskrifter, der er i under-
visningsheeftet.

Opskriftsvalget er ogsa begrundet i at vise forskellige
madlavningsmetoder og -teknikker ved tilberedning af
kylling. Ved fremstilling af kyllingeretterne skal viden om
hygiejne og tilberedning fra elevheeftets afsnit inddrages.

mal

« At eleverne tilegner sig viden om andre madkulturer.

« At eleverne fér indsigt i, at kylling kan tilberedes pa
mange méder og er en del af verdens madkulturer.

« At eleverne tilbereder og smagsvurderer retter med
kylling fra forskellige madkulturer.

« At oge elevernes forstdelse og respekt for andres
spisevaner.

Undervisningens tilretteleggelse

Underviseren kan veelge at fokusere pé et enkelt land
ad gangen. Man kan veelge at arbejde en enkelt lektion
med et land eller anvende flere lektioner med landets
kekken. Faktadelen i undervisningsheeftet kan under-
bygges med opslag i atlas, informationer pa internet-
tet og med inddragelse af opskrifter fra andre under-
visningsmaterialer.

Ved at fordybe sig i et enkelt landomrédes madkultur,
opnér eleverne sterre indsigt i landets madkultur. Da
hvert omrédes kekken anvender kyllinger pa utallige
mader, vil det give et starre indblik i kyllingers vigtige
rolle i madkulturen. | arbejdet med landenes madkul-
turer, vil det vaere muligt at arbejde med alle centrale
kundskabs- og feerdighedsomrader og mod alle slutmdl.
Se eksempel pa undervisningsforleb: Smag pd kylling
fra forskellige madkulturer.

Saerligt for Smag pa Danmark

Hvad spiser danskerne i dag? Hvilke retter er gamle
danske retter, og hvilke retter er retter, som stammer fra
andre lande?

Opskriften: Stegte kyllingeldr a la mormor er valgt som
eksempel pd dansk madkultur, bl.a. fordi stegetiden for
kyllingeldr er kortere end stegetiden for en hel stegt
kylling. Det betyder, at det er muligt at nd at tilberede
retten og drefte den i et madkultursperspektiv i en
hjemkundskabslektion p& 90 minutter.

Samtidig viser retten, at et lands madkultur er under
stadig udvikling. Mormor-mad er blevet en slags begreb
inden for dansk madkultur i de senere &r og deekker ret-
ter, som tidligere generationer ofte fremstillede. Det er
ofte retter, hvis tilberedningstid er forholdsvis lang, da de
skal stege eller koge leenge. Derfor er mormor-mad ofte
festmad i dag.

Andre spergsmal i dialogen med eleverne om det
danske kekken kan veere: Hvor tit spiser | kylling hjem-
me hos jer? Hvilke danske kyllingretter kender 1?7 Hvilke
kyllingeretter spiser | hjemme? Hvilke kyllingeretter
spiser | hos mormor? Hvilke tilberedningsmetoder er
der anvendt til kyllingeretter? Hvilket tilbeher serveres til



retterne? Er det nye eller gamle danske retter?
Er kyllingeretter hverdags- eller festmad?

Foto side 17 kan danne udgangspunkt for samtale
om borddaekning og anretning af mad til hverdag

og til fest. Hvad er det, der ger, at fotoet udtrykker
at veere fra Danmark?

Nér fokus er pd Danmark, vil det veere
naturligt ogsé at inddrage Nordens mad-
kultur.

Sarligt for Smag pa USA

Fastfood er den del af amerikansk
madkultur, som eleverne har sterst
kendskab til. Derfor vil det veere oplagt
at tage udgangspunkt i dette og bl.a. for-
teelle burgerens historie:

— "En hamburger, som vi kender den i dag,
blev ferste gang praesenteret pd en fodeva-
remesse i St. Louis i 1904. Tyske indvandre-
re havde taget retten hakkebef med til USA,
og snart fandt man pd at leegge den ind

i en bled bolle sammen med ketchup.”

Netop denne historie er et eksempel pd, hvordan
fusionskekkenet er blevet til.

Hvilke andre fastfoodretter kender eleverne? Hvilke
lande kommer retterne fra? Hvilke madkulturer kender
eleverne fra USA? Cajun? Tex Mex?

| afsnittet om amerikansk mad i dag er der fokus pé
barbecuekulturen. Hvilke produkter kender eleverne,
som knytter sig til barbecue? Hvad forbinder eleverne
med amerikansk barbecue?

P4 internettet kan der seges pa Buffolo Chicken Wings,
og der kommer et utal af opskrifter med personlige
kommentarer frem.

Saerligt for Smag pa Tyrkiet

Tyrkiets placering betyder, at landet er bindeleddet
mellem Europa og Asien. Det ses i deres madkultur, og
dette skal preesenteres og preeciseres for eleverne.

Der kan seettes fokus pa bulgur og dets mange mulig-
heder og sammenligninger med ris. Pilaff er en specia-
litet, som béde kan laves af ris og bulgur. Ved fremstilling
af suppen bliver der en rest kyllingeked, som evt. kan
blive til en kyllingepilaff.

Mellemestens store betydning for handel med krydde-
rier og krydderiernes udbredelse ber inddrages.

Foto side 25 viser bl.a. bulgur, terrede
benner og linser. Disse produkter kan
indkebes og praesenteres for eleverne,
sa de far mulighed for at se, dufte og
fole pd dem. Desuden kan det karak-
teristiske ved anretning og servering
i det tyrkiske kekken dreftes ved
samtale om fotoet.

Seerligt for Smag
pa Thailand
En del af rdvarerne i det
thailandske kekken kan
vaere ukendte for mange
elever. Et udvalg af sau-
cer, seerlige rdvarer, spe-
cialiteter, friske krydderurter
og saucer kan praesenteres
for eleverne. Pa foto side 29
er flere af ingredienserne vist.

Thailands og hele Asiens
riskultur kan inddrages og sam-
menlignes med basiskost som
pasta, kartofler, cous cous, bul-

gur og bred i andre madkulturer.

Anretning og det aestetiske er unikt for det thailandske
kekken og skal have fokus.

Satay kan tilberedes pé utallige mader og er et eksem-
pel pa grillstegte spid fra Asien. Eleverne kan sammen-
ligne grillspid fra flere lande og komme med forslag til
sammensaetning af ked og grensager til andre grillspid
fra Thailand. Marinering af kyllingekedet er bestem-
mende for rettens smag. Der kan eksperimenteres med
marinader og krydring samt saucer. Eleverne vil ogsa
kunne fremstille deres egne karrypastaer. '

Litteratur og links

Hjemkundskab i ord og handling.

Af Jette Benn og Bente Haugbael. Alinea 2002.

Mad fra andre lande.

Af Kirsten Marie Pedersen og Hanne Birkum Petersen.
Gyldendal 1995.

Mors mad dret rundt.

Af Camilla Plum. Politiken 2001.

www.kyllingeskolen.dk
www.homecooking.about.com
www.maduniverset.dk
www.opskrifter.dk
www.webopskrifter.dk
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Eksempler pa undervisningsforleb

Undervisningsforleb 1: )

!!
'ﬁ Eksperimenter med kylling J

\

Elevernes arbejde med emnet skal lede frem mod felgende slutmal:

Mad, maltider og livskvalitet

Fodevarer og handvaerk

Hygiejne og sundhed

Mal for undervisningsforlebet er, at eleverne:

« udvikler feerdigheder i at handtere kylling
hygiejnisk korrekt.

« tilegner sig feerdigheder i at stege kyllingestykker
korrekt.

« eksperimenterer med krydring af kyllingestykker.

« undersgger krydringens betydning for den
smagsmaessige oplevelse.

« analyserer en arbejdsproces og dokumenterer
den i en opskrift.

« vurderer opskrifter teknisk og smagsmaessigt.

Undervisningsforlebet straekker sig over fire gange
& to lektioner.

1. gang: Kylling og hygiejne

Fedevaren kylling introduceres, og fokus er pa tilbered-
ning af kyllingeked. Undervisningshaeftets afsnit Hygiejne
side 12-13 gennemgds og dreftes med eleverne. Fokus
er pa: Sddan behandler du kyllingeprodukter korrekt og
rammen: Du skal huske at ...

Eleverne skal i praksis udfere et stegeforseg, hvor fokus
er pd krydring. Se Underseqg 1: Sans din kylling. Kopiark
side 15. Der lzegges ogsa et hygiejnisk perspektiv pa
forseget. Der stoppes flere gange i arbejdsprocessen for
at vurdere, om eleverne handler hygiejnisk korrekt.

RARNEAY
N
RYSSLTEN

« seette ord pad sansemaessige oplevelser af maéltidet
« vurdere retter og méltider ud fra sundheds-, smags-
og forbrugskriterier.

» seette navne pé almindeligt anvendte fedevarer
og inddele dem i fedevaregrupperne

» tilberede fedevarer efter grundleeggende
madlavningsteknikker og -metoder

« nyde og skabe aestetiske indtryk og udtryk.

« handtere grundleeggende principper for almen
kekken- og personlig hygiejne.

2. gang: Kylling og krydring

Ud fra forrige lektions stegeforseg konkluderes om kor-
rekt stegning af kylling. Samtalen understettes af
undervisningshaeftets afsnit side 15: Lav mad med kyl-
ling; Sddan ser du, om kyllingen er feerdig.

Krydderier giver kylling smag. | afsnittet side 14: En ky/-
ling — mange mdder, er der foreslaet forskellige mader
at tilberede kylling pa, ligesom krydring naevnes som en
made at fa kylling til at smage forskelligt p&. Undervise-
ren introducerer forskellige krydderier og laegger op til
et stegeforseg med krydring. Eleverne arbejder 2 og 2
sammen om Underseg 4: Krydring af kylling. Kopiark
side 18.

De feerdigstegte krydrede kyllingestykker vurderes. Ele-
verne ger notater om deres erfaringer. Konklusionen af
de feelles erfaringer samles i punktform pa tavlen.
Neeste lektions opgave praesenteres: Super kylling a la....
Eleverne skal lave en opskrift pa kyllingebryst-, kyllinge-
strimler eller kyllingelar, som er super krydret efter deres
smag. Eleverne skal bruge deres erfaringer fra stegefor-
seget og kan fa inspiration fra kogebeger m.m. Eleverne
skal give underviseren besked, hvis der skal anvendes
specielle krydderier. Eleverne skal ogsé teenke pa, hvad
der vil veere et velegnet tilbeher til opskriften.



3. gang: Super kylling a la ...

Underviseren introducerer eleverne for en opskrifts op-
bygning og preesenterer dem for opskriftsskabelonen.
Se Underseqg 5: Opskrifter pd kyllingeretter. Kopiark side
19. Opskriftsskabelonen ligger ogsa pa www.kyllinge-
skolen.dk. Der samtales om, hvad der er vigtigt, ndr man
udarbejder en opskrift.

Eleverne udarbejder deres opskrift i praksis og skriver
ind i opskriftsskabelonen, efterhdnden som processen
gennemfares. Den faerdige opskrift afleveres til under-
viseren sammen med indkebsliste til retten.

4. gang: Klassens super kylling

Underviseren fordeler de udarbejdede opskrifter i
klassen. Ingen mé tilberede sin egen opskrift.

Eleverne tilbereder retterne efter opskrift og sperger
ophavsmanden, hvis der er punkter, som ikke kan
forstds. Forslag til eendringer i opskriften noteres. Nar
retten er tilberedt, anrettes og fotograferes retten i digital
form til senere at kunne seettes ind i opskriften.

-

Undervisningsforieb 2:

Smag pa kylling fra forskellige madkulturer

Elevernes arbejde med emnet skal lede frem mod felgende slutmal:

Mad, maltider og livskvalitet

Fadevarer og handvaerk

Hygiejne og sundhed

De feerdige kyllingeretter anrettes pé et feelles bord.

De, der har afprovet retten, giver retten karakter —
kokkehuer. Karakteren begrundes. Eleverne indskriver
rettelser eller aendringer til deres opskrift, og opskriften
faerdiggares til evt. offentliggerelse. Laeg op til, at klas-
sens super kyllingeretter preesenteres pa skolens hjem-
meside. Hvis retten er inspireret af en speciel madkultur
opfordres eleverne til at laegge opskriften ind pa
www.kyllingeskolen.dk.

Litteratur og links
Mad, hygiejne og mikroorganismer.
Fedevarestyrelsen 2005.

www.kyllingeskolen.dk

« vaelge, sammensaette og tilberede enkle og
forskellige typer af maltider

» give eksempler pa maéltidets sociale, kulturelle
og historiske aspekter

« saette ord pa sansemaessige oplevelser af maltidet

« vurdere retter og méltider ud fra sundheds-,
smags- og forbrugskriterier

« beskrive forskellige madkulturer

« overveje og drefte ansvar og omsorg i forbindelse
med mad og maltider.

« tilberede fedevarer efter grundlzeggende
madlavningsteknikker og -metoder
+ nyde og skabe eestetiske indtryk og udtryk

« héndtere grundlaeggende principper for almen
kekken- og personlig hygiejne.
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Mal for undervisningsforlebet er, at eleverne

« gor erfaringer med at partere en kylling.

« far kendskab til, at alt p& en kylling kan anvendes
til mad.

« bliver opmaerksomme pé, at kylling er en global
fedevare, der indgdr i alle landes kekkener.

« far indsigt i og forstdelse for forskellige madkulturer.

Undervisningen forleber over fire gange & tre lektioner.

1. gang: Madkultur

Undervisningshaeftes afsnit: Sans din kylling laeses

og dreftes. Samtalen tager udgangspunkt i felgende
spergsmal: Hvad er madkultur? Hvad bestemmer et
lands madkultur? Hvad spiser du ofte hjemme? Hvad
er din livret, og hvorfor er det lige netop den ret? Hvilke
erindringer har du til specielle madoplevelser? Hvad er
dansk madkultur for dig? Hvad er dansk mad, hvis du
skal forklare det til en udleending?

Underviseren har kebt ind til kold mad.

Arbejdsopgaver fordeles mellem eleverne, som

arbejder i grupper:

1. rugbredsmadder til madpakken

2. hejt belagt smerrebred

3. "ny dansk” kold mad — sandwich, pitabred
og lignende

Grupperne praesenterer deres kolde mad.
Pa klassen reflekteres over, hvad dansk madkultur er
i dag, og hvordan madkulturer pavirker hinanden.

2. gang: Den globale kylling

Eleverne skal leere at partere en kylling og fa indsigt i, at
alt pa en kylling kan bruges i madlavningen. Desuden
skal eleverne erfare, at alle madlavningsmetoder og

-teknikker kan anvendes sammen med fedevaren kylling.

Leereren foreviser partering af en kylling, hvorefter
eleverne gruppevis hjeelper hinanden med at partere en
kylling. Faktakortet og undervisningsheeftets illustrationer
kan understette arbejdet. Alle kyllingestykkerne samles
pa et bord, og erfaringer fra processen udveksles.

Undervisningshaeftets fire afsnit om landene fordeles
blandt eleverne, som deles ind i 4 grupper: Danmark,
USA, Tyrkiet og Thailand. Grupperne far til opgave at
producere landets ret fra opskriften samt laese om
landets madkultur. Dvrige informationer kan hentes
pa internettet. Eleverne skal formidle deres viden om
landet for de andre elever i naeste lektion.

Retterne preesenteres, og der forteelles om, hvilke dele
af kyllingen, der er anvendt i retten, og hvilke tilbered-
ningsformer der er benyttet. Retterne smages, og der
tales om, hvilke smagskarakteristika retten har fra det
specielle land.

3. gang: Smag pd Danmark, USA, Tyrkiet og Thailand
Grupperne koordinerer kort deres oplaeg om landene
gruppevis. Eksempler pa specialiteter geres klar til at vise
frem, og der er evt. fremstillet en mindre smagspreve af
en seerlig specialitet. Der kan ogsa henvises til smags-
preveme fra retterne, der blev fremstillet i sidste lektion.
Under formidlingen skal der vaere plads til spargsmal og
uddybning fra underviseren.

Eleverne forbereder gruppevis naeste lektion, hvor
eleverne skal fremstille kyllingeretter fra hele verden.
Opskrifter kan hentes fra internettet —
www.kyllingeskolen.dk

4. gang: Kyllingeretter fra hele verden

Eleverne tilbereder gruppevis de udvalgte kyllingeret-
ter. Ved anretning af retterne fremstilles sma skilte med
rettens navn og flag, der henviser til rettens nationalitet.
Opskrifterne kan evt. samles i en mappe med titlen
Klassens kyllingeretter fra hele verden.

Litteratur og links

Mad fra andre lande.

Af Kirsten Marie Pedersen og Hanne Birkum Petersen.
Gyldendal 1995.

Kylling. Udskeeringer og stegetider.

Pjece fra Dansk Slagtefjerkrae 2005.

www.kyllingeskolen.dk




Underseog 1:
Sans din kylling

Navn: Klasse:

Ndar du smager p& mad, teenker du naesten altid pa smagssansen. Men du bruger alle dine fem sanser,
nar du spiser og vurderer smagen.

@ Synssansen — til at vurdere, hvordan du synes maden ser ud.

y Heresansen — til at maerke efter, hvordan maden lyder inde i munden.

CK\BZ) Lugtesansen — til at dufte maden med.
Q Felesansen — til at maerke i munden, om maden er varm eller kold og til at maerke madens konsistens.
—

Smagssansen — til at smage sedt, salt, bittert, surt og umami.

Undersog
Arbejd sammen 2 og 2. | skal smage pé kyllingeked stegt med krydderier. | skal veere opmaerksomme pé alle sanser
i smagningen.

I skal bruge Sadan skal I gere

10 g smaer 1. Kom smerret pa en lille pande. Brun smarret, og skru ned.

100 g kyllingebryst 2. Leeg kyllingekedet pa panden. Drys med salt, peber, basilikum og oregano.
lidt salt 3. Steg til kyllingekedet er gennemstegt.

lidt peber 4. Tag kyllingekedet af panden.

lidt basilikum 5. Smag og vurder.

lidt oregano

Skriv jeres oplevelser ind i skemaet. Geet i hvilket land, det er almindeligt at bruge de to krydderier. Begrund jeres
gaet. Diskuter jeres smagsresultater, og geet pa et land i klassen. -

Sanser Stegt kylling med basilikum og oregano

RO w@

www.kyllingeskolen.dk  Vild med kylling — verden rundt « Kopiark 15



Underseg 2: W
Varedeklaration og kylling D

Navn: Klasse:

En varedeklaration er en meerkat, der sidder pd alle indpakkede fedevarer. Pa varedeklarationen kan | laese,
hvad varen indeholder.

Undersog

| skal undersage en varedeklaration pé kyllingesalat.

Lav en liste over alle de ingredienser, der er i kyllingesalat.

Teenk over og dreft felgende spergsmdl i klassen:

« Er det let at laese en varedeklaration?

« Hvilke oplysninger far I?

« Kender | alle ingredienserne?

« Hvilke tilseetningsstoffer indeholder kyllingesalaten?

« Hvorfor er der tilseetningsstoffer i nogle kyllingeprodukter?

« Hvem har seerlig brug for at & oplyst tilseetningsstofferne i varen?
« Far | oplysning om kyllingesalats energifordeling, og hvad kan I bruge den til?
« Hvilke oplysninger vil | helst have pa en varedeklaration?

| Netfngsndeed
| :
PEPOEN
Toetg SN
Pronsh Y
Ny
Tedn A

Bliv enige om, hvilke oplysninger klassen mener, en brugbar varedeklaration ber have.
Skriv punkterne ned.

Opgave

Lav en portion hjemmelavet kyllingesalat og udarbejd en varedeklaration efter jeres punkter for en god
varedeklaration. Sammenlign varedeklarationen pa den kebte og den hjemmelavede kyllingesalat.
Sammenlign ogsd pris og smag.

I skal bruge Sadan skal I gere i

200 g kogt kyllingeked 1. Skeer det kogte kyllingeked i sma tern.

75 g champignoner 2. Rens og skyl champignonerne. Skaer dem i skiver.

1 dl aspargessnitter 3. Heeld vandet fra aspargessnitterne.

Til dressing Dressing

3 spsk. majoneese 4. Kom majonaese og cremefraiche i en skal.

172 dl cremefraiche 5. Kom karry, salt og peber i skdlen, og bland.

1 tsk. karry 6. Kom kyllingeked, champignoner og asparges i dressingen. Bland.
172 tsk. salt og lidt peber 7. Lad kyllingesalaten traekke i mindst 20 minutter i keleskab.

# R

Varedeklaration pa kyllingesalat:

Q &

Kopiark « www.kyllingeskolen.dk < Vild med kylling — verden rundt




Undersog 3:
Sund med kylling

Navn: Klasse:

Lav en hurtig, sund og leekker frokostret med kylling. Det skal vaere
en kyllingeret, som kan tages med i skole eller pa picnic, eller som
kan seelges fra skoleboden.

| kan fx lave:

* Kyllingesalat

+ Pita med kylling

« Burger med kylling

« Stegte kyllingeldr
 Wrap med kylling

« Sandwich med kylling

Sadan ger |
1. Diskuter, hvad | synes, der ger en frokostret leekker og sund.

2. Hvilke andre sunde ravarer smager godt til kylling?

3. Beslut jer for hvilke révarer, | vil bruge. Prov jer lidt frem.

4. Mél jeres ingredienser af. Lav en kostberegning af kyllingeretten pé et elektronisk kostberegningsprogram.
Print energifordelingen ud.

5. Fremstil frokostretten.

6. Preesenter kyllingeretterne for hinanden, og sammenlign retternes energifordeling.

7. Diskuter jeres resultater.

8. Smag og vurder.

Hvilken kyllingeret:

+ har den flotteste energifordeling?
+ smager bedst?

* egner sig bedst til madpakken?

« egner sig bedst til skoleboden?

Skriv jeres vurdering i skemaet.

Kyllingeret

Energifordeling

Smag

Egnet til madpakke

Egnet til skolebod
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Underseg 4: )
Krydring af kylling

Navn: Klasse:

Kylling er en ravare, der i sig selv er mild i smagen. Derfor smager de krydderier godt igennem, som kylling
krydres med. Du kan krydre kylling med friske krydderurter eller terrede krydderier.

Friske krydderurter er fx basilikum, dild, ingefeer, koriander, lovstikke, mynte, oregano, persille, purleg, rosmarin
og timian. Terrede krydderier kan veere: chili, ingefeer, kanel, kardemomme, karry, oregano, paprika og timian.
Du kan stede hele krydderier i en morter. Man kan ogsa blande krydderier. Karry er fx et blandingskrydderi,
derfor kan karry smage meget forskelligt.

Krydderier spiller en vigtig rolle i landenes kekkener. Det er forskelligt, hvilke krydderier det er mest almindeligt
at bruge i hvert land. Krydderierne er derfor med til at forteelle dig, hvilken madkultur retten har inspiration fra.

Undersog
Underseg, hvordan stegt kyllingebryst smager med forskellige krydderurter eller krydderier. Vaelg selv, hvilke krydde-
rier og krydderurter, du vil bruge. Prev med mindst 3 forskellige krydringer. Skriv din smagsvurdering ind i skemaet.

Du skal bruge

75 g kyllingebryst

10 g smer

salt

peber

1 spsk. hakket krydderurt eller &
1 tsk. krydderi

Sadan skal du gere

. Skyl kyllingebrystet. Ter det med kekkenrulle. Skeer kyllingebrystet ud i strimler.

. Leeg smarret pa en pande. Brun smarret, og skru ned.

. Leeg kyllingebryststrimlerne pa& panden.

. Kom salt, peber og det valgte krydderi p& panden.

. Laeg de stegte kyllingestrimler pa et lille fad. Leeg lidt af krydderiet, du brugte, ved siden af.

. Smag, og vurder. Forklar din smagsvurdering for de andre i klassen, og Iyt til deres vurderinger.

O U NN —

Kyllingebryst med Udseende Smag Land/lande Samlet
krydderurt/krydderi vurdering

Forslag til ord, der kan beskrive udseende og smag:

« Lys brun, glat, blank, farveles, redlig

« Steerk, mild, bitter, salt, sur, sed, krydret

* Neddeagtig, frugtagtig, spred, knasende, logagtig, sej, melet, saftig, tor
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Undersog 5:
Opskrifter pa kyllingeretter

Navn: Klasse:

Undersog
Find opskrifter p& retter med kylling i kogebeger, i magasiner og pa internettet. Veelg tre opskrifter ud,
som du synes, ser laekre ud. Laes opskrifterne godt igennem. Hvordan er kyllingeretten tilberedt?

Er kyllingen:

* stegtiovn

- stegt pd pande
* stegtigryde

o grillstegt

« stegt i wok

* kogt

e dampet

Hvilke krydderier er der i opskriften?
Huvilket tilbeher er der til opskriften?

Noter resultaterne af din undersegelse i skemaet:

Kyllingerettens Kyllingeked, Tilberednings- | Krydderier Tilbehor
navn hel kylling, metode

bryst, lar, vinge

Du skal selv udarbejde en opskrift pa en kyllingeret
Brug dine resultater fra undersegelsen, din viden og dine erfaringer med kyllingeked.
Mens du prever dig frem, noterer du i opskriftsskabelonen, som du kan hente pa www.kyllingeskolen.dk.
Husk, at andre skal kunne forstd din opskrift og lave retten lige sd leekker, som du kan.
- Opskriftens navn
Giv retten et spaendende navn, der giver andre lyst til at preve retten.
Navnet skal ogsa forteelle lidt om, hvad der er i retten.
« Opskrift
Her noterer du, hvilke ingredienser og hvor meget af hver ingrediens der skal i retten.
Skriv ingredienserne i den raekkefelge, de skal i retten.
- Forslag til tilbehor
Skriv, hvilket tilbeher der smager godt til retten. Fx ris, kartofler, pasta, bred.
- Sadan skal du gere
Skriv, hvordan man skal gere. Skriv i korte punkter. ‘
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Undervisningsmaterialet Vild med kylling — verden rundt bestdr af

« Elevhaefte udarbejdet til den obligatoriske hjemkundskabsundervis-
ning i 6. og 7. klasse. Haeftet informerer om révaren kylling samt dens
tilberedning. Der fokuseres pa kyllingens centrale rolle i fire landes
madkulturer: Danmark, USA, Tyrkiet og Thailand. Til hvert land herer
en opskrift pa en kyllingeret.

« Faktakort, som er et vendekort med praktiske oplysninger til eleven
i forbindelse med indkeb og tilberedning af kylling.

+ Hjemmesiden www.kyllingeskolen.dk, hvor eleverne kan finde
opskrifter p& kyllingeretter fra hele verden, som andre brugere af
hjemmesiden har lagt p& websiden.

« Leerervejledning med didaktiske og metodiske overvejelser samt

konkrete forslag til, hvordan materialet kan indgd i hjemkundskabs-

undervisningen.

e
—~

s

Dansk Slagtefjerkrae

www.kyllingeskolen.dk
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