MAD &
MALTIDS




MAD- 0G MALTIDSPOLITIK FOR MOLEVITTEN

Bornene tilbringer starstedelen af deres vagne tid i daginstitutionen, hvilket ogsa betyder at en stor del af
deres ernzringsindtag ogsa finder sted her. Derfor er det vigtigt, at den mad, de bliver prasenteret for i
institutionen, dekker barnets energi- og nzringsstofbehov. Men samtidig er det ogsa vigtigt at barnet far et
positivt forhold til det at spise og har gode oplevelser i madaktiviteterne.

| Molevitten er mad og maltider er en vigtig del af dagligdagen og vi bruger ogsa maltidet som et padagogisk
redskab. Vi gnsker at ggre maltidet til et hgjdepunkt pa dagen, hvor barnene far god, sund mad, hygger sig,
gver sig i at spise, taler sammen, hjzlper hinanden og udvikler deres sociale kompetencer. Samtidig kan
maltiderne ogsa bidrage til at forbedre bgrnenes kostvaner og pavirke deres sundhedstilstand i en positiv
retning.

Mad- & maltidspolitikken er udarbejdet i Madlivsgruppen, der bestar af en reprasentant fra kekkenet,
ledelsen, barnehaven og vuggestuen. Der bliver taget hgjde for at vores bgrn er pa forskellige
udviklingstrin, og det er et omrade som vi har fokus pa, bade padagogisk men ogsa ernaringsmassigt,
saledes rummer vi alle vores barn. Som en del af udviklingen har vi haft faglige droftelser pa tveers af
Madlivsgruppen. For at sikre et lobende, reflekterende arbejde med maden og maltiderne, drgftes mad- og
maltidspolitikken pa det forste personalemgde efter sommerferien hvert ar.

Vi arbejder ud fra fglgende tre vaerdier, som vedrgrer bade selve maden og rammerne omkring maltidet, og

vi ser alle elementer som afgerende for at lykkes med det gode maltid:

- Madttiderne er et felles anliggende, som vi samarbejder om pd tvaers af faggrupper og huset. Vi ensker, at
alle bern oplever ro, tryghed, god stemning og gode samtaler under madltidet.

- Maden skal vaere varieret, velsmagende, indbydende, klimabevidst, ekologisk og bidrage til madglade, men
ogsd vaere udfordrende nok til at udvikle barnenes madmod.

- Madttiderne er hegjdepunkter, som vi glader os til hver dag. Vi skaber gode og hyggelige rammer for
mdltiderne ved at vaere gode rollemodeller ved bordet og barnene udvikler selvhjulpenhed gennem
inddragelse i arbejdet for, under og efter madltidet.
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MADEN

Bornene indtager op imod 70 % af deres samlede energiindtag mens de er i daginstitutionen, og kvaliteten af
den mad, vi serverer, er derfor vigtig. Vi gor os derfor umage for at lave mad med variation og velsmag.

Born udvikler deres madgleede og madmod igennem barndommen. Vi ser det som en af vores opgaver at
understotte, at bornene udvikler lyst og gleede ved at spise varieret og sund mad. Dette er vigtigt, da borns
madvaner felger dem ind i voksenlivet og man ved, at sunde bgrn bliver til sunde voksne. Maltiderne er
ligeledes tilbagevendende daglige begivenheder, som udover at opretholde bgrnenes energidepoter, ogsa
fungerer som vigtige falles sociale begivenheder for bgrnene.

Vi laver mad fra bunden af, af friske og gkologiske ravarer, der som udgangspunkt er i sason. Vi har fokus
pa at maden ernaringsmassigt er malrettet barn og bade er visuelt indbydende og rummer forskellige
teksturer, sa de bliver udfordret tilstraeekkeligt, men samtidig far gode oplevelser med maltidet. Vi sarger
for, at maden er sund og passer til barnenes behov og alder.

Born skal gerne prasenteres for nye smage, synsindtryk og forskellige konsistenser, sa de vanner sig til at
mad smager forskelligt. Oftest skal bernene prasenteres for den nye mad flere gange, for de foler sig trygge
med den nye mad. Vi bestraber os p3, at barnene fortsat bliver introduceret til nye smage, synsindtryk og
konsistens, men at det oftest er sammen med noget velkendt mad. Barnene skal have lov til at se den nye
mad an, maske rere og dufte lidt til den inden de prever at smage pa den. Det er vigtigt at introduktionen
til ny mad er forbundet med en god oplevelse af maltidet. Derfor introducerer vi oftest nye ravarer
sammen med nogle velkendte ravarer, sa barnene har mulighed til at ga stille frem og ikke fgler sig tvunget
til at spise den, fordi der ikke er andre muligheder. Vi adskiller maden i forskellige skale/fade, sa barnene
selv kan vzlge til eller fra ved bordet og se nye ting lidt an, samt forsege sig med sma portioner indtil de er
bekendte med maden.

Vi folger Fedevarestyrelsens officielle anbefalinger for barnemad, og forseger samtidig at minimere
madspild. Derudover serverer vi mad med en reduceret indtag af salt. Vi tilbyder gkologisk letmzlk til de
born der deltager ved morgenmaltidet, og derudover tilbydes der mzlk til alle bgrn ved
eftermiddagsmaltidet. Derudover tilbydes der vand til alle maltiderne.

Vi tager hensyn, hvis gnsket om specialkost og/eller dizter er laegeligt anbefalet og beder om legeerklering.
Kulturelle og religizse hensyn imgdekommes. Vi bestreber os pa, at specialkosten tilnermelsesvis ligner
den gvrige kost, sa barn der spiser specialkost, ikke skiller sig ud ved bordet.

Vi arbejder ud fra felgende principper i kekkenet:
@kologi, madspild og baeredygtighed

e Vi har Det @kologiske Spisemarke i guld, og treffer bevidste valg, nar vi valger en fadevare i
konventionel kvalitet.

e Viarbejder aktivt med madspild, da madspild er miljgbelastende og dyrt. Vi bruger fx overskydende
bred til f.eks. croutoner og knakbred, og kommer grodrester og grentsagsrester i bradet til

mellemmaltiderne.

e Vi er klimabevidste og minimerer brugen af ked, specielt det rede ked, og arbejder med
menuplanlegning ud fra Pejlemarkerne for sund og klimavenlig mad.
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Ravarekvalitet

e Vilaver maden fra bunden af, vi bruger friske ravarer af hgj kvalitet, fordi det giver starre smagfulde
og sanselige oplevelser.

e Vi bager alt vores brgd, sylter nar det giver mening og vi arbejder ogsa med, at vores paleg i stor
udstrekning er hjemmelavet.

e Viindkgber sa vidt muligt hele, friske ravarer, og undgar halv- og helfabrikerede varer.

Sason

e Vilader os inspirere af s®sonen i vores menuplanlagning, sa man kan marke arets gang pa
tallerkenen.

e Vi tenker over miljg og klima nar vi keber varer, der ikke er i seson.

e Viarbejder med manedens grentsag, hvor vi setter fokus pa en ny grentsag hver maned.
Grentsagen vil vere reprasenteret i flere retter i labet af maneden.

Sanseoplevelser

e Vismager al mad grundigt til med surt, sgdt, salt og bittert, og serger for umami i maden. Balancen
mellem de fem grundsmage er afgarende for om maden smager — ogsa det salte og s@de.

e Vi vagter, at maden smager af noget og bruger gerne fx friske krydderurter til at give maden
sanselighed og smag.

e Viarbejder aktivt med madens udseende og konsistens, for at gere vores maltider til
sanseoplevelser hver dag. Maden skal smage af noget og barnene skal praesenteres for forskellige
konsistens ér i maden.

e Visarger for, at der ofte er sma skile med toppings som tilbehgr, sa barnene selv kan prage
maden.

Menuplanlagning

Ugens menu er bygget op med et forskelligt tema hver dag. Pa den made sikrer vi bade forudsigelighed og
variation til gleede for bade barn og voksne. | temauger el.lign. kan vi &ndre pa strukturen. Som
udgangspunkt vil vores madplan indeholde: en suppe-, en rugbreds-, en fiske-, kad og vegetardag. Kekkenet
informerer via Aula hver fredag, hvor | som forzldre vil kunne se den ugentlige madplan.

Eftermiddags- og formiddagsmaltidet er indtankt i ugens menu, sa variation og ernring tilpasses over hele
dagen — nar der fx serveres rugbred til frokost er brgdindholdet i eftermiddagsmaltidet minimeret og at
der ved suppedag bliver serveret et lidt mere fyldigt maltid om eftermiddagen. Vi serverer alt fra bagte
grontsager, yoghurt og sunde muffins til boller/bred med smer eller forskellige spreads som fx hummus,
beonnenutella m.m.
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Sukker

Vi vil gerne begranse barnenes sukkerindtag, sa det er forzldrene, der har overblikket og ansvaret for,
hvor meget sukker deres barn far.

e Sukker bruges velovervejet i kekkenet. Det er typisk som krydderi i forbindelse med tilsmagning
eller i syltning.

e Der serveres ikke sukker til morgenmaden, og der bruges ikke sukkerholdigt paleeg som chokolade
og anvendelsen af syltetgj er minimeret.

e Anvendelsen af sukker i hjemmelavet bar- og frugtkompotter er minimeret, men lidt er nedvendigt

Der er undtagelser, men stadig teenkes der over mangden af sukker, og der suppleres med frugt og grent.
Undtagelserne er fx:

e Julefest: Bgrnene far ableskiver med syltetgj, risengred med kanelsukker, pebernadder eller
lignende

e Fastelavn: Barnene far f.eks. fastelavnsboller med syltetgj og glasur

e Fzlles fredagsmorgenmad: Her kommer der syltetgj pa bordet sammen med ost og smar

¢ Indimellem kan der bages, laves marmelade eller lignende med barnene. Sa lznge det har et
padagogisk formal og bernene deltager aktivt.

Sukker til fedselsdage: Det er altid dejligt, nar forzldrene gnsker at tage noget med og bidrage til festen,
nar barnet fejrer fadselsdag i institutionen. | Izbet af aret er der mange fedselsdage, og vi ansker derfor at
fodselsdagene markeres pa anden vis end ved s@de sager. (altsa INGEN slik!!)

Alternativer til sode sager er f.eks.:

- Frisk frugt eller grentsager anrettet pa en festlig made.

- Kardemommeboller bagt sammen som en mand eller kone med flag.
- Terret frugt.

- Popcorn (i bernehaven).

- Pindemadder.

- Bananpandekager uden tilsat sukker.

- /Eblesnegle.
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P/EDAGOGIKKEN I MALTIDET

Det p=dagogiske maltid

Som voksne er vi bevidste om, at vi er rollemodeller for bernene — ogsa i forbindelse med maltiderne. Vi
spiser derfor altid den samme mad som bgrnene (et pedagogisk maltid, som er |/3 af en portion) og
tenker pazdagogik ind i maltidet.

Vi ser os selv som varter ved maltidet og sarger for at der er en hyggelig samtale omkring bordet,
hvor alle bliver hort.

Vi ved, hvad der er pa menuen og hvilke ravarer, der er i maden.

Vi hjelper bgrnene til at sette ord pa den mad, de spiser og taler med dem om madens smage og
konsistens.

Vi tager ind imellem ravarerne med til bordet og snakker om dem.

Vi lerer at vere en del af et fellesskab og hvordan man sidder om bordet pa en god made.

Vi hjelper bernene med at vare en god og hjzlpsom ven under maltidet. Vi gver os i at sige versgo
og tak for mad og leerer at raekke maden videre.

Vi understgtter, at barnene udvikler madmod. Bade ved at de udvikler et sprog om deres smag og
lyst, men ogsa ved at opfordre og udfordre dem til at smage. Vi er bevidste om, at madmod er en
udviklingsproces, hvor bgrn skal danne gode erfaringer, og at det kan vare okay at dufte eller rore
ved maden til en start. Vi presser aldrig pa for at smage eller ligger noget pa tallerken, som barnet
ikke gnsker.

Som rollemodeller er vi bevidste om at snakke positivt om maden, og giver udtryk for at vi som
voksne kan lide den.

Vi undgar forstyrrende geremal under maltidet ved at vare godt forberedte.

Rammerne for maltidet

Med maltiderne gnsker vi at skabe nzrvar, ro og tid til at nyde maden og have en god samtale. Vi mener, at
rammerne for maltidet er vigtige for at have hyggelige barnemaltider hver dag.

Vi har altid en rolig stund op til maltidet. Vi runder formiddagens aktiviteter af og falder ned ved at
lese en bog eller synge en sang, sa vi er klar til at sidde sammen om bordet.

Vi serger for, at der er ryddet pant op og at der er luftet ud.

Vi sgrger for, at rollerne omkring maltidet er fordelt pa forhand, sa alle kender deres
ansvarsomrader fgr, under og efter maltidet.

Vi spiser i sma spisegrupper. Pa den made skaber vi ro og forudsigelighed om maltidet.

Vi sgrger for, at der er tid og ro til at alle bgrn kan na at spise ferdig — ogsa de barn som spiser
langsomt. Vi er opmaerksomme pa, at det til hver en tid er rart at sidde ved bordet og spise sin
mad, og lader aldrig det sidste barn sidde alene og ferdiggere sit maltid.

Vi har udvalgte bgrne-madvarter, som henter maden, dekker op og prasenterer maden for de
andre. Nar maltidet er ferdigt, er det madvarternes opgave at fa servicen tilbage i kakkenet,
sammen med en voksen.

Vi sgrger for, at servicen passer til barnenes alder, sa de selv kan tage maden, sende rundt og
hzlde vand op i glasset.

Vi bruger de praktiske opgaver fgr, under og efter maltidet til at udvikle bgrnenes selvhjulpenhed,
fordi det skaber selvsteendighed og mod.
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Far Under Efter

e Hjxlpe med at hente service | ¢ Sende maden rundt e Skrabe rester fra sin

og mad i kekkenet e Tage mad op pa tallerkenen tallerken ned i en biospand
o Dzkke bord e Hzlde vand op i koppen e Satte sit service pa vognen
e Fylde kander mad vand e Spise med bestik e Torre bordet af
e Saxtte maden pa bordet e Selv tarre op hvis der spildes | ® Hjzlpe med at kerer vognen
e Satte bordkort pa bordet ud i kekkenet
e Przsentere maden e Vaske hender

De daglige maltider

Vi serverer hver dag morgenmad, formiddagsmad, frokost, eftermiddagsmad og et sent eftermiddagsmaltid.

e Der tilbydes morgenmad til bern, der ikke har faet morgenmad hjemmefra indtil kl. 7.45 i
vuggestuen og til 8.00 i barnehaven (dog til kl. 8.30 om fredagen)

e Vuggestuen spiser formiddagsmad kl. 9.00.

e Bornehaven spiser formiddagsmad kl. 9.00

e Visgrger for, der er god tid til frokost, og frokosten spises kl. 10.45-11.30 i vuggestuen og k.
11.00-11.45 i bernehaven.

e KI. 14.00 serverer vi eftermiddagsmad.

e Til de bgrn, der hentes sent, er der mulighed for rugbred/knakbred samt vand kl. 16.15.
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PZADAGOGISKE AKTIVITETER MED MADEN

Vores ambition er at tenke maden ind i det paedagogiske arbejde, hvor det er muligt. Vi arbejder med at
vise barnene madens vej fra jord til bord.

At forsta hvor maden kommer fra, veere med til at tilberede og servere den, udvikler nysgerrighed,
madmod, madglede.

e Viarrangerer bagedage med grupper af barn som en aktivitet som fx at bage minipizzaer, boller
m.m. til eftermiddagsmaltidet.

e Til de daglige maltider sarger vi for, at der er forskellige toppings eller krydderier, som bgrnene
kan vzlge til deres mad. Pa den made er bgrnene selv med til at sette deres praeg pa maden, hvilket
— udover at understgtter selvhjulpenhed - ogsa gar dem mere tilbgjelige til at spise den.

Vi laver padagogiske madaktiviteter — det kan vaere dyrkning af krydderurter i vindueskarmen i april,
sanketur hvor vi plukker hyldebzr til saft i september, graskar udskaring og greskarsuppe i oktober og
peberngddebagning hvor vi dufter til og knuser hele krydderier til jul.
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