Forlgb: Smag for fisk
Aktivitet: Kulmule

Fag: Madkundskab, Biologi E * SM AG forUVET

Klassetrin: Mellemtrin, Udskoling
Side: /10

Kulmule

Rikke Hgjer Nielsen
Ditte Jacqueline Rasmussen, Anne Torpegaard Festersen
Madlavning, Fedevarebevidsthed, Undersggelse

Hvilken type fisk er en kulmule, og hvordan kan man tilberede den? | denne aktivitet far eleverne mulighed
for at filetere en kulmule og efterfalgende anvende den i sma lzkre fiskepakker. De far desuden kendskab til
fiskens anatomi og viden om fiskens stgrrelse, levesteder, seeson og fangstmetode.

Aktivitet med dialogoplaeg og billeder

Fisk og hygiejne

Inden handteringen af fisken, er det en god ide at kende til korrekt handtering af fisk og
kvalitetsvurdering af frisk fisk. Du finder en vejledning til hygiejne og handtering af fisk her.

2 Start nu i feellesskab med at se videoen, hvor Rikke Hgjer forklarer, hvad kulmulen er for en
fisk.

Huvis eleverne er i tvivi om nogen af ordene fra videoen, kan falgende ordliste anvendes:
Galler: Det organg som vanddyr treekker vejret med.

Gyde: De fleste fisk leegger eg. Nar fiskene har lagt deres ag, bliver de befrugtet.
Befrugtningen kaldes gydning.

Trawl: Et tragtformet fiskenet, som traekkes hen over havbunden for at fange fiskene. Dette
fiskenet kaldes ogsa for et sleebenet.

Saettegarn: Et bredt fiskenet som szttes pa bunden af havet og fanger de lavtsvemmende fisk,
som svgmmer ind i fiskenettet.

Mindstemal: En betegnelse for det mindste mal som forskellige typer af fisk ma have, nar du
fanger dem. Er fisken mindre end mindstemalet, skal den szttes fri igen.
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https://www.smagforlivet.dk/undervisning/folkeskolen/madkundskab/smag-fisk/hygiejne-og-h%C3%A5ndtering-af-fisk
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Er kadet lgst eller fast?: Maske har | prevet at spise rejer. Kedet pd rejen er fast og falder
ikke fra hinanden, som det for eksempel gar med en tilberedt laks. Det samme gaelder
med typer af fisk, hvor det er forskelligt hvor fast kedet bliver, ndr den er tilberedt.

En rundfisks anatomi

Det er nemmere at filetere en kulmule, hvis | ved, hvor fiskebenene sidder, sa | kan skille kedet
fra benene. Gennemga fiskens anatomi i plenum.

Snak evt. med eleverne om hvem der kender til kulmulen og hvor mange der har smagt den
for.

En rundfisks anatomi

Dije Rygfinne Halefinne

o

Nzsedbning

Mund

Gzalledbning Gat
Brystfinne

Filetering af kulmule trin for trin

Se denne video, hvor Rikke Hgjer viser, hvordan man fileterer en kulmule, inden | selv skal
igang med at filetere!

Inden handteringen af fisken, er det en god ide at kende til korrekt handtering af fisk og
kvalitetsvurdering af frisk fisk. Du finder en vejledning til hygieine og handtering af fisk her.

N8RDEA
FONDEN

Vi stptter gode liv


https://www.smagforlivet.dk/undervisning/folkeskolen/madkundskab/smag-fisk/hygiejne-og-h%C3%A5ndtering-af-fisk
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5 Gruppearbejde
Nu skal eleverne i gang med at filetere deres kulmule. Szt eleverne sammen i grupper af fire,
og uddel elevarket filetering af kulmule. Hvis der er grupper, der har brug for hjelp, assisterer
lereren med rad.
Anvend elevarket Filetering af kulmule, og falg punkterne trin for trin.
Husk, at al begyndelse er sveer, og det forventes ikke, at eleverne kan filetere deres kulmule
perfekt i forste forsog.

6 Efter eleverne har fileteret deres kulmule, skal den tilberedes. Falg opskirften pa kulmulepakker
fra elevarket.
OBS: Fiskebenene og skindet kan bruge til opskrifterne pa spredt fiskeskind og fiskefond, sd
smid det ikke ud! Du finder opskrifterne under aktiviteten fisk og madspild.

7

Sansning og smagning i plenum og i grupper

Efter eleverne har tilberedt deres kulmulepakker smages der. | grupperme kan der for eksempel
tales om retten med udgangspunkt i de fem grundsmage, vores teksturkort eller de

syv smagsdimensioner. Alle tre materialer findes under fanen kort og spil, under fag med smag
eller via linkene.

Opsamlende refleksionsspgrgsmal.

e Hvilken konsistens havde kulmulen i forhold til andre fisk | kender?
e Hvordan er smagen af kulmule?
e Minder retten med kulmule i smd pakker om noget, | har smagt fer?

Forberedelser

Materiale/indkgbsliste til filetering af kulmule i grupper af fire

o | stk kulmule
o | stk. skerebreet
e | stk fileteringskniv

Det kan veere vanskeligt at filetere en hel fisk. Det er derfor vigtigt at eleverne har set dages fileteringsfilm og
lest vejledningen trin-for-trin. | forbindelse med filetering er det vigtigt at understrege, at INGEN kan gare
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https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Filetering%20af%20kulmule.pdf
https://www.smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Kulmule%20i%20pakke.pdf
https://www.smagforlivet.dk/undervisning/folkeskolen/tv%C3%A6rfaglig/plakater-mv-til-din-undervisning-og-til-klasserummet/plakat-kend
https://www.smagforlivet.dk/undervisning/folkeskolen/tv%C3%A6rfaglig/plakater-mv-til-din-undervisning-og-til-klasserummet/teksturkort
https://www.smagforlivet.dk/undervisning/folkeskolen/madkundskab/plakater-mv-til-din-undervisning-og-til-klasserummet
https://www.smagforlivet.dk/undervisning/folkeskolen/madkundskab/plakater-mv-til-din-undervisning-og-til-klasserummet
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det perfekt forste gang! @velse gor mester. Det er ikke det perfekte resultat det handler om, men at
eleverne prover og far erfaring med tilberedning af en hel fisk.

Materiale/indkgbsliste til kulmule i pakker, i grupper af fire

¢ 400-500 g kulmulefilet (100 g kulmule per pers.)

e 80 g smear

[/2 stk. citron (skal + saft)

|/4 bundt persille

|/4 potte brondkarse

Lidt salt og peber

2 stk. guleradder

150 g repdkdl

| stk. porre

| stk. =ble

Salt & peber

e 4 stykker bagepapir i sterrelsen ca. 25 x 25 cm (| stk. pr. person)
4 stykker alu-folie i sterrelsen ca. 25 x 25 cm | stk. pr. person)

Leeringsmal

Laeringsmal for undervisningen

e Fleverne kender til fisken kulmule
e Eleverne kender til tilberedningsmetoder for kulmule

Tegn pa laering

e Fleverne kan filetere en rundfisk
e Eleverne kan tilberede en ret i ovnen med kulmule

Uddybende

It & medier:

Denne aktivitet kan anvende i det tvaergaende emne It og medier. Nedenfor angives eksempler pd, hvordan
arbejdet med it og medier kan konkretiseres i forhold til aktiviteten:

I. Eleven som kritisk undersgger
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* Eleverne undersgger hjemmesiden www.2gangeomugen.dk for information om dagens fisk.

2. Eleven som analyserende modtager

e Eleverne undersgger og analyserer, hvordan fisk fremstilles i reklamer (se f.eks. reklame fra Glyngere.
3. Eleven som ansvarlig deltager
Eleverne undersgger, hvilken fisk der er danskernes favoritfisk/livret med fisk, og taler om, hvordan det

passer med deres favoritfiskespise (hvis de ikke spiser fisk, sa sparges ind til, hvad det veerste ved fisk er,
og/eller hvad der skulle til for, at de ville spise fisk).

Kopiark

Filetering af kulmule.pdf
Kulmule i pakke.pdf
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http://www.2gangeomugen.dk/
https://www.youtube.com/channel/UC9iifZerVxKe65Nd6SKjEiw/videos
https://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Filetering%20af%20kulmule.pdf
https://smagforlivet.dk/sites/default/files/kopiark/Kulmule%20i%20pakke.pdf
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Filetering af kulmule

Det skal du bruge:

e 1stk. kulmule

e stk fileteringskniv

o 1stk. skeerebreet
OBS: Det kan veere sveert at filetere en hel fisk, s& hjeelp hinanden i grupperne. Det kan
veere en god ide at have fileteringsvideoen ved siden af, sa | kan se, hvordan Rikke Hgjer

ger.

Sadan ger du:

1. Start med at skaere fisken op i bugen. Start ved

hovedet og skeer ned mod halen, s& bugen

abner sig.
2. Skeer et skrat snit, der gar fra bag geellerne oppe i hovedenden og op i nakken pa fisken
—sgrg for at skeere helt ned til benet. Det er nemt at maerke, hvornar man har skaret

langt nok ind, for man rammer benet med kniven.
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3. Nu skal fileten skeeres af. Start med at skeere ca. 5 cm fra nakken ned mod halen langs
med rygbenet, s den gverste del af fileten bag ved hovedet Igsner sig. Laft derefter op

i den lille lzse flap (bugen), der haenger

oppe i hovedenden.

4. Nar du har dbnet fisken op, kan du se ca. 6-

7 store, naesten flade ben, der sidder bag en

hinde. Skeer med kniven helt teet pa disse ben, s& du Igsner kadet fra dem.

5. Nar du har faet Igsnet kadet rundt om de store ben, s kan du folde fisken ud - naesten
som en sommerfugl. Nu kan du skaere ind til det lange rygben, der gér gennem hele

fisken, sa du lasner kadet ned mod halen.

6. Nu skal fileten skeeres af. Start med at skaere oppe fra nakken og ned mod halen, mens

du har fisken foldet ud som en sommerfugl.

7. Inden du kommer til de sidste 10-15 cm,
sa folder du fisken sammen igen. Sa
lader du kniven skaere langs med benet

ned mod halen, til fileten er helt fri.
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9. Nu har du skéret den ene filet af. S& gentager du pd samme made med den anden side
af fisken, s& du ender med 2 fileter og et fiskeskelet med hoved. Du har nu fileteret din
kulmule! Fjern de sidste ben fra fileterne, og skeer flappen og skindet fra. Skeer sa teet pa
benene og skindet som muligt, sa der er sa lidt kad tilbage pa benene og skindet som
muligt. Brug gerne fingrene til at maerke, om der er flere ben tilbage - men pas pa,

benene kan vaere skarpe.
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Kulmule 1 pakke

e 400-500 g kulmulefilet (100 g kulmule pr. elev)
e 2 stk guleredder
e |50 g redkal

e | stk porre

e | stk xble

e | stk bagepapir pr. elev

(ca. 25x25 cm)

e | stk alufolie pr. elev
(ca. 25x25 cm)
e 80 gsmer
e |/2 stk citron (skal + saft)

e |/4 bundt persille

e |/4 potte brondkarse

e Salt & peber

I. Skyl persillen og brendkarsen, og hak begge dele groft.

2. Skyl og riv citronskallen — undgd det hvide lag under den gule overflade, da det vil give en meget

bitter smag. Pres saften fra citronen, og kom den ned i en skal.

3. Bland nu din kryddersmgar sammen i skdlen. Smag til med salt og peber. Daek den til, og szt den

pa kel til | skal bruge den senere.
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4. Skeer rgdkalen i tynde strimler. Skreel guleradderne, og skaer dem i skiver (ca. /2 cm tykkelse). Rens
porren grundigt for jord under koldt vand. Skeer roden og det gverste grenne, grove stykke fra

(dette kan bruges i fiskefonden). Skeer porren i skiver (ca. /2 cm tykkelse). Skeer ablet i grove tem.
5. Varm lidt olie pa en pande. Start med at sautere guleradderne (det betyder at stege, indtil de er
gyldne). Tilszet derefter strimleme af redkdl, og steg det med, til det er gyldent. Til sidst tilszettes

de snittede porreringe og abletemn, og det hele sauteres. Smag til med salt og peber.

6. Skaer fisken i stykker pa ca. 100 g pr. stk. (I stk. til hver person i gruppen).

7. Taend ovnen pa 180° grader (pa varmluft, hvis det er muligt).

8. Riv bagepapir af i starrelsen 25x25 cm (I stk. pr. elev), og gentag med alufolie.

9. Lag et stykke alufolie pa bordet ,og leeg et stykke bagepapir ovenpd. Pa midten af bagepapiret
placeres /4 af de sauterede grontsager. Ovenpa her placeres et stykke kulmule, som krydres med
salt og peber. Allergverst legges en skefuld kryddersmer.

10. Nu er pakken klar til at blive lukket. Det gares ved at samle de 4 hjgrer af alufolien/ bagepapiret i
hajre hand (mens pakken stdr pa bordet). Derefter samles siderne ved at rynke dem sammen. Til

sidst laves et lille tvist i toppen, sa pakken holdes sammen. Gentag for alle pakkerne.

I'l. Szt alle pakkerme pa en bageplade, og szt pladen ind i den varme ovn. Bag pakkerne i ca. 15-20

min.

|2. Pakkerne er klar til servering — abn pakkerne i toppen, sa de er klar til at spise.



