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PRESSINFORMATION 26 JANUARI 2009 

Vem lagar Sveriges godaste kycklinggryta?

Pippi på gryta!

Nu koras finalisterna i Barnens Egen Matskola,  Sveriges största mattävling för barn. Syftet med tävlingen är att öka barns intresse för matlagning och svenska råvaror. Med egna recept tävlar femte- och sjätteklassare från skolor i hela landet inför en professionell jury och publik. Årets tävlingsbidrag från skolor från Abisko till Malmö bjuder på massor av grönsaker och kryddor med inspiration från både svenska och utländska kök. Varmt välkommen att följa tävlingen på plats!
SOLNA, tisdag 27 januari 2009, kl 13-15

Plats: Coop Provkök, Englundavägen 4, Solna  

Jury: Christina Möller, Sara Begner, Rune Kalf-Hansen, Saga Althin (vinnare Barnens Matskola 2008), Maria Donis (Svensk Fågel)
Finalister (ansvarig lärare inom parentes):

Söderholmsskolan, 6a, Skärholmen, (Linda Hedström)

Nyckelskolan, 5-6, Södertälje, (Isabel Kardell)

Sundby Skola, 5, Ekerö (Amelie de Joussineau)

Snättringeskolan, 6, Huddinge, (Berit Larsson)

LULEÅ, torsdag 29 januari 2009, kl 13-15

Plats: Nordkalotten Hotell & Konferens AB , Lulviksvägen 1, LULEÅ

Jury: Christina Möller, Sara Begner, Erik Brännström (vilda kocken), Hanna Granlund (barn från Luleå), Ulrik Larsson (kycklingbonde) 
Finalister (ansvarig lärare inom parentes):

Andersbergsskolan, Karlavagnen, 6, Gävle (Pernilla Jacobsson/Veronica Mood)

Abisko skola, 5+6, Abisko, (Christer Köhler)

Bredåkers skola, 5, Boden, (Ulrika Hendel)

MALMÖ, tisdag 3 februari 2009, kl 13-15

Plats: Glasklart, Dockplatsen 1, Malmö 

Jury: Christina Möller, Sara Begner, Björn Stenbeck från Salt&Brygga, Elvira Gabrielsson (vinnare av Lilla Änglamarkspriset 2008), Per Lindahl (kycklingbonde)
Finalister (ansvarig lärare inom parentes):

Rosentorpskolan, Vellinge, (Lina Hansson)

Rinnebäcksskolan, 6B, Kävlinge (Birgitta Olsson)

Ekarängskolan, 5B, Borås (Marianne Henningsson)

Semifinaljuryn under ledning av Christina Möller bedömer bidragen efter smak, fantasi, utseende, konsistens och helhet. De tre vinnande lagen från semifinalerna tävlar med sin rätt inför jury och publik vid den stora finalen med prisutdelning på Operakällaren i Stockholm den 11 mars 2009. Förstapriset är 10 000 kr till en skolresa med mat- tema. Vinnarrätten kommer serveras på alla Coop Kök & Café i vecka 13. Alla vinnarrecepten publiceras i boken Barnens Bästa Kycklinggryta. 
För anmälan eller mer information, kontakta Barnens Egen Matskola: 

Ami Hovstadius, mobil 0709 99 45 00, e-post ami@hovstadius.com

Anna Lind Lewin, mobil 070-656 31 31, e-post anna@lindlewin.se

Pressmaterial och bilder: www.newsdesk.se/pressrum/matskola
Barnens Egen Matskola är Sveriges största matlagningstävling för barn. Projektet startade 2004 för att väcka matlust och på ett enkelt och lekfullt sätt uppmuntra barns intresse för svenska råvaror och matlagning. Årets tävling arrangeras i samarbete med COOP, Min Mat, matbutiken Cajsa Warg, Operakällaren, Roswi och Svensk Fågel. www.barnensmatskola.se 

BAKGRUNDSFAKTA
Barnens Egen Matskola startades 2004 för att väcka matlust och intresse för svenska råvaror. En enkel och kul tävling för att inspirera barn att laga mat, och upptäcka nya råvaror och smaker.  Initiativtagare är Anna Lind Lewin och Ami Hovstadius. I projektet ingår en matlagningstävling och en råvaruskola med fakta om svenska råvaror. Varje år har tävlingen en ny maträtt och råvara i fokus. Vinnarrecepten publiceras i Barnens Bästa Kokböcker.
Årets tävlingsuppgift är att skapa ett nytt smarrigt recept på kycklinggryta och lära sig mer om svensk kyckling. Barnens Matskola erbjuder ett skolmaterial med en enkel råvaruskola som stöd i arbetet. 
Årets tävling startade i augusti 2008 med inbjudan till alla elever i årskurs 4-6. Närmare 4 000 elever i 160 skolor i hela landet har lärt sig mer om svensk kyckling och skapat nya recept på kycklinggryta. I december valde juryn ut de 10 bästa recepten.  Lagen får tillaga sina rätter inför jury och publik vid semifinaler i Solna, Luleå och Malmö i januari och februari 2009. 
Juryn leds av Christina Möller, provkökschef. I juryn sitter även Sara Begner, matinspiratör på Coop och känd från tv-programmet Saras Kök. Juryn kompletteras med barn och lokala matprofiler på varje semifinalort. I Solna och Stockholm bland andra Rune Kalf-Hansen och Stefano Catenacci. I Luleå ”vilda kocken” Erik Brännström och i Malmö Björn Stenbeck från restaurang Salt&Brygga. 
Kycklinggrytorna bedöms efter smak (dubbla poäng), utseende, konsistens, kreativitet och helhet. Juryn bedömer även elevernas råvarukunskaper. 
Final och prisutdelning. Den 11 mars 2009 kl 11:00-13:00 sker den stora finalen i Operakällarens Matsal i Stockholm där finalisterna inför tävlar om vem som lagar Sveriges godaste kycklinggryta. Förstapris är ett stipendium om 10 000 kr till en skolresa med mat-tema. Andrapristagarna vinner 5 000 kronor vardera. Alla tävlande får diplom, köksredskap och en t-shirt som minne av tävlingen. 
Arrangörer och samarbetspartners. Årets tävling arrangeras av Anna Lind Lewin och Ami Hovstadius i samarbete med COOP, Min Mat, matbutiken Cajsa Warg, Operakällaren, Roswi och Svensk Fågel.
I Barnens Bästa Kokböcker publiceras barnens vinnande recept tillsammans med kul information om råvaror. Målet med bokserien är att ta vara på den kreativitet, uppfinningsrikedom och matlust som tävlingen väcker. Barnens Bästa Potatismos, Köttbullar och Pannkakor är skrivna och formgivna av Ami Hovstadius och Anna Lind Lewin. Fotografi av Ulf Huett. Tiden förlag www.tiden.se 
www.barnensmatskola.se
Finalistrecept

Semifinal i Solna den 27 januari 2009

Chicken Limone

Av Söderholmsskolan, 6a, Skärholmen

Tävlande elever: Linda Flodin, Alexandra Ioannidis, Ailin Orhan

Lärare: Linda Hedström och Lena Hofgren
4 kycklingfiléer (3 om de är stora)

salt och peppar

matfett, t ex rapsolja

4 deciliter lätt-crème fraiche

saften från 1 citron

½  matsked rivet citronskal

1 ½ matsked soya

7 soltorkade tomater i olja, t ex vitlöksolja

1 matsked olja från de soltorkade tomaterna

2 matskedar torkad basilika eller valfri mängd färsk basilika

Salta och peppra kycklingfiléerna. Skär dem i centimeterstora bitar. Stek dem i matfettet i en stor stekpanna. Genomstek dem noga och sänk sedan värmen. Tvätta citronen noga under vatten, riv skalet och pressa ur saften. Blanda ihop lätt-crème fraiche, soya, olja från tomaterna, citronskal och citronsaft i en bunke. Häll detta över kycklingen. Tillsätt hackade soltorkade tomater och basilika. Låt det sjuda ihop lite. Servera.

Finalistrecept

Semifinal i Solna den 27 januari 2009

Den sagolika Kycklinggrytan

Av Nyckelskolan, 5-6, Södertälje

Tävlande elever: Hobbe Nordén, Rickard Tulldahl, Adam Åberg
Lärare: Isabell Kardell
1 kyckling, delad i mindre bitar

1 matsked smör eller olivolja

1 tesked salt

2 kryddmått peppar

5 skivor rökt sidfläsk skuret i tärningar

100 gram skivade champinjoner eller annan svamp

8 små steklökar i halvor

2 ½ deciliter vatten

1 tärning hönsbuljong

3 deciliter crème fraiche

2 kryddmått paprikapulver

1 stor morot skuren som tagliatelle

Bryn kycklingdelarna i en gjutjärnsgyta med smör eller olja. Krydda med salt och peppar. Ta upp kycklingen och lägg den åt sidan. Fräs sidfläsk, svamp och lök i grytan. Tillsätt eventuellt mer matfett. När blandningen fått lite färg, tillsättes kyckling, vatten, buljongtärning och crème fraiche. Låt grytan puttra i 30 minuter. Skala en morot med potatisskalare. Fortsätt skala så att moroten får formen av tagliatelle. Lägg strimlorna i grytan och låt dem koka med i 10 minuter. Smaka av med mer salt och peppar om det behövs. Strö över paprika pulver och servera genast.
Finalistrecept

Semifinal i Solna den 27 januari 2009

Kycklinggryta med Skånska anor

Av Sundby skola, 5, Ekerö
Tävlande elever: Amanda Johansson,  Max Engelhart, Emma Heinonen

Lärare: Amelie de Joussineau
400–500 gram kycklingfiléer

½ röd paprika

½ paket bacon

½ gul lök

1 deciliter skivade champinjoner på burk

1 matsked margarin till stekning

1 matsked skånsk senap

1 ½ deciliter matlagningsgrädde

2 vitlöksklyftor

½ buljongtärning, svamp

½ deciliter vatten

1 kryddmått vitpeppar

½ kryddmått svartpeppar

Strimla kyckling, paprika och bacon. Hacka löken och dela på champinjonerna om bitarna är stora. Stek kyckling, paprika, bacon, lök och champinjoner i margarinet. Vispa ihop senap, grädde, pressad vitlök, buljongtärningen och vatten i en liten bunke. Tillsätt blandningen till det stekta och låt allt koka ihop. Var noga med att kycklingen blir vit rakt igenom. Smaka av och krydda med salt och vitpeppar. Servera.
Finalistrecept

Semifinal i Solna den 27 januari 2009

Saffranskyckling

Av Snättringeskolan, 6, Huddinge

Tävlande elever: Sanna Österman, Anja Möller, Robin Florbrant

Lärare: Berit Larsson
4 kycklingfiléer

1 tesked salt

1 kryddmått svartpeppar

1 matsked margarin

2 ½ deciliter matlagningsgrädde

2 tomater

1 liten purjolök

1 paket saffran

lite rivet skal från en apelsin

Skiva kycklingen i mindre bitar och ta bort allt fett. Salta och peppra kycklingbitarna. Smält margarinet i en kastrull/djup stekpanna och bryn kycklingen lite. Häll i matlagningsgrädden och låt puttra en stund. Hacka tomaterna och purjolöken i små bitar. Rör om i grytan och häll i saffran, tomaterna och purjolöken. Låt småkoka i ungefär 10 minuter. Smaka av om det behövs mer salt eller peppar. Toppa grytan med rivet apelsinskal och servera.
Finalistrecept

Semifinal i Luleå den 29 januari 2009

Kyckling deluxe a’la Karla

Av Andersbergsskola, Karlavagnen 6, Gävle

Tävlande elever: Frida Westholm, Maria Ben-Mohammad, Emelie Wahlström

Reserv: Tobias Leinonen

Lärare: Pernilla Jacobsson och Nina Grundström
1 hel kyckling

2 gula lökar

3 teskedar salt

2 kryddmått grovmalen svartpeppar

1 kryddmått vitpeppar

10 rosépepparkorn

1 kryddmått paprikapulver

6 potatisar

1 palsternacka

1 bit kålrot

2 morötter

1 kycklingbuljongtärning

vatten

2 matskedar färsk riven ingefära

2 teskedar soya

Redning

2 matskedar maizena mjöl

6 matskedar vatten
Stycka kycklingen och skär köttet i mindre bitar, ca 3-4 cm. Skala och dela lökarna i klyftor. Stek kycklingen och löken i en stekgryta så att det får fin färg. Salta och peppra. Mosa rosépepparen något i handflatan och lägg i. Skala och dela potatisen och rotfrukterna i tärningar om ca 3x3 cm. Lägg i potatis, buljong och rotfrukter. Häll på vatten så att det täcker – men inte för mycket, snåla hellre och häll på mer i fall det kokar bort. Låt det koka upp, sänk värmen och koka i 15 minuter. Skala och finriv ingefäran, blanda i grytan. Häll ingredienserna till redningen i en bägare med lock och skaka. Häll försiktigt under omrörning redningen i grytan. Låt grytan koka upp och sedan småputtra i 5 minuter. Är grytan vattnig koka utan lock så kokar en del av vätskan bort. Kontrollera med en provsticka att rotfrukterna är mjuka. Smaka av  och krydda om det behövs, servera.
Finalistrecept

Semifinal i Luleå den 29 januari 2009

Vild kyckling

Av Abisko skola, 5+6, Abisko

Tävlande elever: Tua Bergquist, Alice Isaksson, Carl Graae
Lärare: Christer Köhler
1 hel kyckling

120 gram souvas

1 stor lök

1 gul paprika

1 röd paprika

1 matsked smör

½ hönsbuljongtärning

2 vitlöksklyftor

½ tesked svartpeppar

1 kryddmått cayennepeppar

2 matskedar dragon

5 krossade enbär

5 krossade kryddpepparkorn

1 deciliter mjölk

½ matsked citronsaft

2 deciliter crème fraiche

1 deciliter lingon

Stycka och strimla kycklingen. Tina fryst souvas och skär i mindre bitar. Hacka lök och paprika och pressa vitlöken. Bryn löken i smör i en stor gryta. Bryn kycklingen i en stekpanna och häll över i grytan. Bryn souvas och häll över i grytan. Tillsätt buljongtärningen, pressad vitlök, svartpeppar, cayennepeppar, smulad dragon, krossade enbär, krossad kryddpeppar och citronsaft. Tillsätt mjölken och koka lätt i 10 minuter. Tillsätt crème fraiche och låt koka lätt i 10 minuter. Smaka av och tillsätt mer av kryddorna om det behövs. Tillsätt lingonen och servera.
Finalistrecept

Semifinal i Luleå den 29 januari 2009

Merell

Av Bredåkersskola, 5, Boden

Tävlande elever: Amanda Carlsson, Vendela Botmar Andersson, Elin Jonsson

Lärare: Ulrika Hendel
200 gram kycklingfiléer

2 matskedar flytande margarin

2 morötter

2 röda paprikor

½ purjolök

1 paket crème fraiche 

½ deciliter mangoraja + 1 matsked mangoraja 
1 paket matlagningsgrädde

½ tesked svartpeppar

2 kryddmått salt

1 ½ matskedar honung

½ citron

2 deciliter cashewnötter

2 teskedar soya

1 tärning hönsbuljong

kycklingkrydda

Marinad

1 ½ matskedar honung

2 teskedar soya

½ pressad citron

Marinera kycklingen. Stek kycklingfiléerna hela i flytande margarin och skär dem sedan i tärningar och stek så att de får mer färg. Skala och skölj grönsakerna. Hacka grönsakerna och häll dem i grytan. Blanda crème fraiche, mangoraja och grädde i en skål. Häll blandningen i grytan. Peppra och salta. Tillsätt honung, pressad citron, cashewnötter och soya. Lägg i buljongtärningen och låt koka i 4 minuter. Smaksätt med kycklingkrydda och servera.
Finalistrecept

Semifinal i Malmö den 3 februari 2009

Kyckling a la curry

Av Rosentorps skola, 4, Vellinge

Tävlande elever: Mathias Byskog, Kalle Kjellman, Emma Andersson

Lärare: Lina Hansson

4 kycklingfiléer

1 vitlök

2 lökar

1 matsked röd curry

3 deciliter kokosmjölk

1 hönsbuljongtärning

½ matsked soya

1 paprika

2 morötter

Salt och peppar

1 matsked sweet chili

1 matsked farinsocker

Tillbehör

1 zuccini

1 liten burk vattenkastanjer

Bryn kycklingfiléerna och lägg i en gryta. Bryn vitlöken, löken och röd curry i lite vatten. Lägg i grytan. Häll i kokosmjölken, hönsbuljongen, soyan, paprikan och morötterna i grytan. Krydda med salt, peppar, sweet chilisås och soya.
Finalistrecept

Semifinal i Malmö den 3 februari 2009

Ekvatorgryta

Av Rinnebäcksskolan, 6b, Kävlinge

Tävlande elever: Astrid Gröön, Amalie Jakobsen, Mikael Szalai

Lärare: Birgitta Olsson
1 kilo hel kyckling som styckas till portionsbitar

1 stor gul lök

4 vitlöksklyftor

1 lime

Kryddor från Zanzibar

12 kryddnejlikor

1 bit färsk ingefära

1 matsked gurkmeja

4 bitar hel kanel

1 chili eller ½ kryddmått cayennepeppar

1 burk konserverade tomater eller 4 färska

½  burk kokosmjölk

Bryn kycklingbitarna och lägg dem sedan åt sidan. Hacka löken och vitlöken och fräs i olja tillsammans med alla kryddorna. Blanda i tomaterna och kycklingen. Koka på svag värme i 20 minuter. Blanda i kokosmjölken och servera.
Finalistrecept

Semifinal i Malmö den 3 februari 2009

Kyckling special

Av Ekarängsskolan, 5b, Borås

Tävlande elever: Elias Berger, Bassam Hassan, Emma Engen

Reserv: Maja Lidner

Lärare: Marianne Henningsson

1 kilo kycklingfilé

1 matsked rapsolja

1 lök

1 röd paprika

4 morötter

1 bit riven ingefära

Salt och peppar

2 bitar kanelstång

2 kryddmått gurkmeja

1 deciliter grovt hackade cashewnötter

1 tesked honung

1 matsked granatäppeljuice

soya

5 deciliter grönsaksbuljong

Skär kycklingfiléerna i bitar och bryn dem i oljan. Tillsätt de hackade grönsakerna och kanelstängerna, stek en stund, Salta och peppra. Häll kyckling och grönsaksröran i en stor gryta. Lägg i resten av ingredienserna och låt detta puttra i grytan i 40 minuter. Späd med buljong till lagom konsistens. Servera.
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