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Tekstslide med punktopstilling

Brug knapperne ‘Forøge / Formindske 

indryk’ for at skifte mellem

de forskellige tekst niveauer

Hvorfor skal forbrugeren købe din økologiske kylling?

• Smager den bedre?

• Smager den anderledes?

• Skal den tilberedes på en anden måde?

• Er den større?

• Skal den spises sammen med noget andet?

• Hvor kan jeg købe den?
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Det vi spiser

Kyllingebryst – stegt på pande og hel kylling (bryst og lår) – stegt i ovn

TILBEREDNING

• Hvad er den bedste metode?

• Er der forskel på tilberedning af de tre typer kylling?

• Hvad skal man skrive på pakkerne?

SMAG OG TEKSTUR

• Smag, saftighed og mørhed
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Kyllingerne 
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Indledende øvelser – stegning på pande

Der er gennemført 12 afprøvninger

• På støbejernspande

• På teflonpande

• Med forskellig mængde fedtstof olie/smør

• Med forskellig forbruningstid, 1 og 2 minutter

• På forskellige varmetrin, 4, 5 og 6

• Til en centrumtemperatur på 70-72 grader i den tykkeste ende

• Stegetid og svind er registreret

Konklusion: Samme metode for alle tre typer 
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Indledende øvelser – stegning i ovn

Der er gennemført 14 afprøvninger

Der blev stegt til en centrumtemperatur på 70-72 grader.

Farve og sprødhed på skind blev bedømt

Smag og saftighed af kød blev bedømt

Svind blev registreret

Konklusion: Samme metode for alle tre typer
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Sammenligning af spisekvalitet – smag, mørhed og 
saftighed 

Kyllingebryst stegt på pande 

Hel kylling (lår og bryst) stegt i ovn
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Konklusioner 

• De største forskelle i spisekvaliteten mellem de tre kyllingetyper fandtes i 
teksturegenskaberne. 

• Smagsmæssigt fandtes stort set ingen forskelle mellem de tre kyllingetyper i de bedømte 
smagsegenskaber, hverken ved pande- eller ovnstegning. 

• Resultaterne fra de pandestegte kyllingebryster viste, at de konventionelle kyllinger var 
mere møre og saftige og med mindre tyggetid sammenlignet med de økologiske og fritgående 
kyllinger. 

• De væsentligste forskelle i de ovnstegte kyllinger var ligeledes i saftighed og mørhed. De 
konventionelle kyllinger var generelt mere møre og saftige end de økologiske og fritgående 
kyllinger. 

• Generelt blev både de økologiske og fritgående kyllinger, der blev stegt i ovn, vurderet til at 
have et mere gyldent udseende og mere sprødt skind sammenlignet med de 
konventionelle kyllinger. 



Tekstslide med punktopstilling

Brug knapperne ‘Forøge / Formindske 

indryk’ for at skifte mellem

de forskellige tekst niveauer

Budskaber til forbrugerne

• Kyllinger kan steges på pande og i ovn på samme måde, hvad enten de er 
konventionelle, økologiske eller fritgående

• De bliver ikke bedre af at blive stegt ved lav temperatur i længere tid,                         
kødet bliver mørt og saftigt, men skindet bliver ikke gyldent og sprødt

• Den optimale ovntemperatur er 175 grader, stegetiden 50-55 minutter                              
for en kylling på 1500 g

• Der er forskel på teksturen – der skal tygges mere på de økologiske 

• Men ikke på svindet – men der er måske forskel på kødprocenten…
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Tak for opmærksomheden

Læs mere her:

https://voresmad.dk/dyrevelfaerd/kylling-oeko-friland-eller-alm

https://okologi.dk/forbruger/oekologisk-produktion/kyllinger

https://lf.dk/viden-om/landbrugsproduktion/husdyr/slagtekyllinger

https://www.foedevarestyrelsen.dk/Leksikon/Sider/Kyllingekød.aspx

Foto: Økologisk Landsforening

https://voresmad.dk/dyrevelfaerd/kylling-oeko-friland-eller-alm
https://okologi.dk/forbruger/oekologisk-produktion/kyllinger
https://lf.dk/viden-om/landbrugsproduktion/husdyr/slagtekyllinger
https://www.foedevarestyrelsen.dk/Leksikon/Sider/Kyllingekød.aspx


Hvorfor skal 
forbrugerne købe den 
økologiske kylling?

Asger Petersen / Lærke Kirstine Lund
Pilegaarden / Landbrug & Fødevarer



UNIQUE SELLING
POINT:

Hvilket budskab
om den økologiske
kylling er vigtigst?

Udeliv

Længere liv

Miljøhensyn

Tillid/øget 
kontrol

Spises over 
flere dage

Smag

?



TAK


