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MAD OG MALTIDER
ER EN FANTASTISK

Vuggestue- og bgrnehavebgrn bruger hver dag en del
tid i daginstitutionen pa maltider, og daginstitutionerne
er med til at deekke op til 70 pct. af bgrnenes daglige
energibehov.

Det gor det oplagt at arbejde med bgrnenes personlige
udvikling, sociale kompetencer, sprog, krop, natur og
kultur i relation til mad og maltider inden for institutio-
nens rammer.

Med inspirationskataloget Madleg gnsker Maltidspart-
nerskabet at inspirere landets daginstitutioner til at
seette fokus pa mad- og maltidskulturen.

Maden og maltidet kan indga i de seks leereplanste-
maer og bidrage til at styrke bgrnenes trivsel, laering
og udvikling. Det er en mulighed for alle - uanset om
institutionen har madordning, eller bgrnene har mad-
pakker med.

Arbejdet med sund mad kan beriges med det dannel-
sesmaessige aspekt omkring maltiderne. Nemlig at
bgrnene udvikler madmod og madglaede og far lyst,
mod og vilje til pa egen hand - eller sammen med an-
dre - at traeffe valg, der tilgodeser trivsel og sundhed.
Paedagoger, kgkkenfaglige medarbejdere, bgrn og
foreeldre kan sammen pavirke naeste generations mal-
tidskultur.

Laesevejledning

Maddannelse er et centralt begreb i dette inspirations-
haefte. Maltidspartnerskabet ser maddannelse som

en livslang proces, der kvalificerer vore kompetencer i
forhold til maltider, hvad enten vi taler om valg af mad,
viden om mad, madlavning eller samvaer og kommuni-
kation om spisning.

Formalet er, at bade bgrn og voksne kan tilgad maltidet
pa en kompetent, kritisk og reflekteret made.

Materialet indledes med at praesentere Maddannel-
sesblomsten. Et paedagogisk/didaktisk redskab til at
arbejde med maddannelse i daginstitutioner. Herefter
opsummerer vi aktuel viden om, hvad der kan motivere
bern til at spise sund mad i daginstitutioner, og hvilke
andre gavnlige effekter, | kan opné via sunde maltider i
daginstitutioner, ud over bgrnenes fysiske sundhed.

De fglgende sider bestar at konkrete aktiviteter som
inspiration til arbejdet med maddannelse i institutio-
nerne og til samarbejdet mellem kgkkenmedarbejdere
og padagoger. Hvert afsnit med maddannelsesaktivite-
ter afsluttes med spgrgsmal til brug i det videre arbej-
de med elementet.

Vi fremhaever betydningen af at formulere en fzlles
mad- og maltidspaedagogik. Her er der fokus pa sam-
arbejdet mellem kgkken og stue og betydningen af at
lgfte i flok. Materialet afsluttes med vejledning om
borns deltagelse i madlavningen, og hvor | kan hente
mere viden om de officielle anbefalinger for mad i dag-
institutioner.

Inspirationsmaterialet Madleg er udarbejdet p& grund-
lag af litteraturstudier og viden indhentet i det daglige
arbejde med mad og maltider i en reekke daginstitutio-
ner i Kebenhavn, Faaborg-Midtfyn og Vejle Kommune.
Der er ogsd medtaget bidrag fra en workshop afholdt
af Maltidspartnerskabet. Her deltog institutioner fra
hele landet med stor erfaring med mad og maltidspae-
dagogik.

God laeselyst
Maltidspartnerskabet



MADDANNELSESBLOMSTEN

Maddannelsesblomsten er et paedagogisk/didaktisk
redskab til arbejde med maddannelse i lyset af pada-
gogiske lereplaner.

Vi hdber, at Maddannelsesblomsten kan inspirere til
daglige aktiviteter og maltidspaedagogiske overvej-
elser. Erfaringer viser, at bgrns aktive deltagelse og
samspil med hinanden og institutionens medarbejdere
- samt sammenhangende og meningsgivende aktivite-
ter - er afggrende for resultaterne af det psedagogske
arbejde med mad og maltider.

Ellen Ravn Habekost, redaktgr




Eksperimentere, gve og leere at:

o skreelle

e rive

* snitte

o piske

* veje af

® smgre

o pille

® vaske

e skrubbe og skure

Skabe indsigt og forstdelse:
e jord til bord

« ravarekendskab

¢ dyrehold

* undgé madspild

¢ grgntsagsdyrkning

Opleve kulturel mangfoldighed i:
e retter og maltider

* hgjtider

e traditioner

e tilberedningsmetoder

¢ borddaekning

Sprogligggre og teenke over:
e ravarer (hvordan ser de ud)

® anretning
* konsistens
e oplevelser

. laareprocesser

Mangfoldige invitationer:
e madmod

e madglaede

* smagsindtryk

Oplevelser og erfaringer med
® smag

o duft

® syn

o fole

* hgre

¢ beveegelsessanser

Oplevelser og erfaringer med:

e neering og velvaere

» daekke bord

o vaertsskab

® spise sammen

e vente pa tur

¢ hygiejne og omtanke



AKTUEL VIDEN

Forsknings- og udviklingsarbejde samt erfaringer
fra praksis peger pa en reekke forhold, der spiller ind
i udviklingen af berns maddannelse og maltidskultur.
Der er flere faktorer, der har betydning for, hvad der
kan motivere bgrn til at spise sund mad i daginstitu-
tionerne, og hvilke gavnlige effekter man kan opna
ved at spise maltider i daginstitutionerne - ud over
fysisk sunde bgrn.

Vigtige temaer er:

e Maddannelse.

e Sociale rammer og bgrns lyst til at spise.

e Bordmanererien legende, lystfyldt atmosfaere.
* Maltidets fysiske rammer.

e Maltidets sociale betydning.

Maddannelse

e Maddannelse er et meget anvendt begreb, der
benyttes, n&r man arbejder med de positive aspek-
ter, som mad og maltider i institutioner kan tilbyde.
Maddannelsesbegrebet er bade bredt og relativt nyt
og er derfor stadig ved at blive defineret indholds-
maessigt.

» Madleg bygger pa en forstdelse af maddannelse som
et gnske om at kvalificere bgrns kompetencer i for-
hold til mad, hvad enten vi taler om valg af mad, vi-
den om mad, madlavning, samvaer om maltidet, eller
noget helt femte. Formalet er at ruste bgrnene til at
treeffe velovervejede valg, ndr det handler om mad.
Oplevelse, leering og reflektion er centrale begreber.

¢ Med Maddannelsesblomsten bidrager materialet
Madleg med inspiration til, hvilke elementer mad-
dannelse kan indeholde.

Nar det kommer til at saette handlinger i vaerk,

der udvikler bgrns kompetencer, fordres didaktiske
overvejelser. Gennemtaenkte og veltilrettelagte pae-
dagogiske handlinger i det perspektiv er at ggre bgrn
til kompetente aktgrer, nar det handler om mad.

Sociale rammer
og borns lyst til at spise

Det skal veere dejligt at spise sammen. Meget peger
pa, at det sociale miljg har stor betydning for bgrns
gode madvaner.

Det kan veere en fordel, at medarbejderne spiser
med ved bordene. | iscenesatter maltidet og agerer
som vaerter og rollemodeller.

Maltidet skal organiseres, sa bgrnene gver sig pa at
blive selvhjulpne.

Den autoritative stil er meget anvendelig. Ga foran,
og veer bevidst om at saette maltidet i scene pa en
made, der bdde er praeget af en hgj grad af involve-
ring, anerkendelse og dialog om madoplevelsen -

og tydelig ledelse. Det betyder, at bgrnene far deres
nysgerrighed vakt og reflekterer samtidig med, at de
fgler sig rolige og trygge under maltidet.

Bade andre bgrn og de voksne har stor betydning
som rollemodeller i forhold til udvikling af madmod.

Det er vigtigt at inddrage og involvere bgrnene pa

en reel og segte made. De skal - p& en overskuelig
made - tages med pa rad og fele, at de har reel ind-
flydelse pa maltidet. Det kraever seerlig opmaerk-
somhed og kompetence, idet vi pa den ene side
anser bgrnene som kompetente deltagere, og pa den



anden side er forpligtede til at yde dem omsorg, fordi ¢ N&r det kommer til bgrnenes perspektiv pa det gode

de - har forskellige szrlige behov, og fordi de endnu maltid, har det betydning, hvem man spiser med.

er sma mennesker. Det handler om at have fokus pa bgrnenes medbe-
stemmelse og samtidig underbygge feellesskabet.

Bordmanerer -

1 en legende, lystfyldt atmosfaere Maltidets sociale betydning
* Vikan have forventninger om, at bgrnene sidder or- e Maltidet er en vigtig arena for dannelse af sociale
dentligt og roligt, spiser med bestik, tager hensyn til faellesskaber og er dermed et vigtigt samlingspunkt.

hinanden og taler roligt og afdeempet.
* Maltidet er et velegnet leeringsrum for sociale hand-

* Og pa den anden side er leg den fremherskende lekompetencer, at kunne samarbejde, sende rundt,
virksomhedsform for sma born. De laerer ved at ud- samta[e' vente pé tur med mere.

forske og eksperimentere. Det hjselper bgrnene med

at bevare et lystfuldt forhold til maden og méltidet. * Maltidet rummer gode muligheder for naerveer og

omsorg i en travl hverdag.
e Fokuser pé en afbalancering mellem opleering i gode

bordmanerer og at give mulighed for, at maltidet kan
foregd i en legende, lystfyldt atmosfeere.

Maltidets fysiske rammer

* Det er vigtigt med god tid, sa maltidet ikke hastes
igennem.

e Nar maltidet tilberedes lokalt, kan der arbejdes med
sammenhaenge, og maltidet kan starte leenge fer,
man sidder ved bordet. Barnene kan vaere med til
indkgb og tilberedning. De kender dem, der laver
maden, og de dejlige dufte spredes i institutionen.

e Det er en fordel at spise i et andet rum, end der hvor
den daglige leg foregar. Hvis deltagerne er med til at
indrette rummet, gges spiselyst og glaede.

e Deterengodidé, at medarbejderne spiser med og
sidder spredt mellem bgrnene under maltidet. Hav
derfor det hele inden for reekkevidde.
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MADDANNELSESBLOMSTEN KOBLET
TIL DE PADAGOGISKE LAREPLANER

Maddannelsesblomstens elementer kan kobles til de
seks omrader i de paedagogiske leereplaner. | det fgl-
gende gives eksempler p&, hvordan temaet maddan-
nelse kan indga i leereplanerne.

Alsidig personlig udvikling

Nar bgrn far alsidige oplevelser og erfaringer og kan
vaelge, hvilken forskellig mad de vil spise, fremmer det
deres selvhjulpenhed, madmod og madglaede. Inddrag
bgrnene i tilberedningen af maden, stgt dem i selv at
gse op og i at spise selv. Givdem varierede tilbud, og
lav aktiviteter, hvor | sammen med bgrnene undersg-
ger og smager pé forskellige madvarer.

Sociale kompetencer

Bernene far oplevelser og erfaringer, nar de agerer og
bidrager positivt i et maltidsfaellesskab. For eksempel
nar de voksne satter understgttende rammer for det
gode maltid og agerer rollemodeller for det sociale
samspil omkring bordet.

Sproglig udvikling

Ved at inddrage bgrnene og bevidst anvende sproget i
forbindelse med tilberedning, spisning og oprydning,
kan bgrnene blive i stand til at udtrykke sig nuanceret
om mad, ravarer og tilberedning af mad og maltider.

| kan tale om og forholde jer til maden ud fra et sanse-
ligt perspektiv, hvor de voksne agerer gode rollemo-
deller ved at undlade dsmmende begreber pd smags-
oplevelser. Dyrkning af eksempelvis grgntsager og
krydderurter giver mange muligheder for sproglig
oplevelse og lzering.

Krop og beveegelse

Bornene far alsidige kropslige oplevelser og erfaringer
ved at deltage aktivt i dyrkning af grgntsager, madlav-
ning, borddaekning og afrydning De kan daekke bord og
rydde af, tgrre af og gve simple tilberedningsmetoder
og teknikker som at skreelle, lte og rgre. | kan tage pa
gardbesgg - og maske spadsere derhen - se pa dyr og
lege pa halmballer.

Naturen og
naturfaenomener

Nar bgrnene spiser krydderurter og grent, de selv har
dyrket aret rundt - udendgrs i jorden eller indendgrs i
potter, far de kendskab til dyrkning af urter og grent-

sager og mangfoldigheden af dem. Og nar | viser - og

snakker om, hvilke dyr | spiser, far bgrnene ogsa ind-
sigt i, hvor maden kommer fra.

Kulturelle udtryksformer

og vaerdier

Ved at tilberede og spise retter og méltider fra uden-
landsk og dansk kultur, bade i dagligdagen og ved hgj-
tider, far bgrnene kendskab til forskellige mad-

og maltidskulturer.

| skemaet til hgjre ses eksempler pa, hvordan maddan-
nelsestemaerne og de paedagogiske laereplaner kan
kobles:










IDEERTIL DET KONKRETE

ARBEJDE MED

Her finder | inspiration til at saette maltiderne pa den
paedagogiske dagsorden.

| kan f& konkrete ideer til arbejdet med maddannelse,
hvad enten | har madordning, eller bgrnene har mad-
pakker med. Der er ogsa ideer til samarbejdet mellem
institutionernes kgkkenmedarbejdere og peedagogiske
medarbejdere.

Det er vigtigt, at aktiviteterne tilrettelaegges, sé bar-
nene bliver aktive og nysgerrigt oplever, reflekterer og
laerer.

Det er ogsé af stor betydning, at de voksne er aktive
deltagere og skifter mellem forskellige positioneri
forhold til bgrnene.

I kan:

» Ga bag ved bgrnene - og skab rammer for nysgerrig
undren, fordybelse og laering.

» Ga ved siden af bgrnene - og undre jer sammen med
dem og stgt og bidrag til leeringen.

» Ga foran og vis vej - og vis retning mod det, | som
voksne gerne vil, at bgrnene retter deres opmaerk-
somhed imod.
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MAD, MALTIDER OG HANDVARK

Handveerk handler om, at bgrnene gennem deltagelse i
madlavningen og andre aktiviteter i sammenhang med
mad og maltider opnar kompetencer i eksempelvis

at skraelle, snitte, pille, rive og zelte eller rgre i dejen,
greden eller farsen. Bgrnene opnar grundlaeggende
feerdigheder og hdndvaerksmaessige evner som at kun-
ne handtere basale kokkenredskaber og vide lidt om
madlavningens elementer.

Bernene afpraver, gver og opnar motorisk mestrings-
kompetence, der bidrager til selvvaerdet. Nar bgrn
inddrages i madlavningen - pd stuerne, i institutionens
kgkken eller hjemme hos foraeldrene, far de gennem
praktiske handlinger indsigt i, hvordan maden bliver
tilberedt, og hvad der er i den. Det er med til at give
dem indsigt i sammenhange i maden fra jord til bord.
Kekkenhygiejne og hadndvask er ogsa grundleeggende
feerdigheder. | kan eksempelvis arbejde med hygiejne
i kekkenet ved at bruge skaerebraet i forskellige farver
og lave regler om, hvilke madvarer der hgrer til hvilke
farver.

Ovelse gor mester

Bgrn kan stort set veere med til det hele, men ar-
bejdsprocesserne bgr forberedes, tilpasses og deles
op i overskuelige processer, da alle bgrn ikke kan det
samme. Flaek eventuelt grentsager og frugter, der skal
snittes, sa de kan ligge stabilt pa skeerebraettet. Brug
skarpe knive - det er nemmest, og resultatet bliver

bedre. Barnene bliver selvhjulpne og selvstaendige,
og deres selvveerd og selvtillid vokser.

Kartoffelmelsvaerksted

| kan selv let fremstille kartoffelmel. Det meste af
kartoflen bestar af vand, og de kartofler, der er bedst
egnede til dette projekt, er sorter, der indeholder me-
get stivelse - som sorterne Bintje og King Edward. Dis-
se kartofler kan blive helt uldne i overfladen, nar

de koges.

Begynd med at skrubbe kartoflerne grundigt. Riv dem
for at fa stivelsen til at komme frem. Denne tykke vae-
ske kalder vi rivsel. Haeld vaesken op i en si beklaedt
med et stykke tyndt stof. Lad vaesken dryppe fra, og
tryk/vrid kleedet i en beholder . Dyp igen klumpen i
vand, og gentag nogle gange. Stivelseskornene vil nu
ligge som hvidt slam pa bunden af beholderen. Heeld
forsigtigt vandet fra, og ter slammet til mel i ovnen v.
ca. 50 grader.

Eksperimenter med jaevning

| kan 0gsd eksperimentere med jeevninger. | kan jaevne
kgdsovsen eller en god grentsagssuppe med lidt hve-
demel og frugt eller baergrgd med kartoffelmel, der
bruges til desserter, kager og i brad. Brug eksempelvis
beérnenes egen kartoffelmel. Madens konsistens er

en vigtig egenskab. Spgrg for eksempel, hvem der har
prevet at spise for tyk - eller for tynd - sovs eller jord-
baergrgd, eller syltetgj, der selv lgber ned af bollerne?



For
maltidet

Under

Vaere med til at kgbe ind, rense fisk, skrubbe kartofler, klippe krydder-
urter, hente og vaske grgntsager og frugt. Veje ingredienser, rive pa
rivejern, mose kartofler og rodfrugter. Forme brgd og boller, hakke,
snitte og rive salat.

Nar bordet deekkes: Hente service og daekke bordet.

Hente blomster, seette i vaser og hen pa bordet. Folde servietter, fylde
kander med vand og hente maden.

@se op fra fade og skale. Smgre madder og pynte dem. Pille et &g, dele
det og pynte det. G& ud og bede om mere karse, som man selv klipper.

maltidet

Spise med ske, kniv og gaffel og med fingrene. Pille kartofler og pille

ben ud af fisken.

Efter
maltidet

Rydde af bordet, saette den brugte service i stakke og bestikket ned i
spanden. Skrabe rester fra tallerkenen ned i en spand, tgrre bordet af

med en klud, feje gulvet og maske vaere med til at vaske op.

Hvordan haever dejen

til brgdet?

Giv bgrnene en oplevelse med at bage brgd fra grunden
og maske give dem friske boller med hjem til mor og
far. Prgv forskellige mader at bage pa, for eksempel
ved at bruge forskellige haavemetoder som havning
med og uden geer, kold og varm havning og haevning
med surdej. Kig pa, og snak om processen undervejs,
0g smag pa resultatet.

Vi koger grod

Kog grgd af forskellige korn, kerner og gryn. Hvad
sker der, hvis man saetter korn og kerner i blgd inden
kogningen? Prgv ogsa med forskellige toppings - duft,
smag og snak om dem.

Smoer selv madpakker

| kan aftale med foraeldrene, at bgrnene medbringer
for eksempel hele &g, grentsager, rugbrgd og andet
paleeg til madpakker, sa bgrnene selv kan smgre og
pynte deres madder. Lad bgrnene eksperimentere.

Tag hgjde for bgrnenes motoriske udvikling

* Store bevaegelser udvikles fgr sma
beveegelser. Rgre-, skrubbe- og vaske-
aktiviteter - fgr snitte og skreelle.

e Motorikken i arme og overkrop er ofte lidt
tidligere udviklet end i ben og fgdder. Lad
derfor evt. de mindste bgrn sidde pé en stol,
nar de skal vaere med.

Sporgsmal til overvejelse:
* Hvordan tilretteleegger vi maltidet, sa bgrnene
deltager aktivt fgr, under og efter maltidet?

* Hvordan tilrettelezegger vi madpakkemaltider,
sa bgrnene far handveerksmaessige
kompetencer?

¢ Hvilke knive kan vi anvende, nar bgrnene
skaerer og snitter, og hvilke regler vil vi have?

* Hvilke kskkenopgaver kan bgrnene inddrages
i - enten ude i kgkkenet eller pa stuen?

e Hvordan samarbejder vi om servering og
afrydning?

» Hvordan kan vi bidrage til, at bgrnene laerer
om kgkkenhygiejne?
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MAD, MALTIDER 0G

Aktiviteter og oplevelser omkring maden og maltidet
byder pa forskellige anledninger til udvikling og nu-
ancering af sprog. Det handler om laering og bevidst-
ggrelse ved hjzelp af sproget og refleksion over de
forskellige ravarer, oplevelser og lsereprocesser.

Ved at italesaette sanseindtryk og oplevelser kan
bgrnenes sproglige kompetencer styrkes og nuance-
res. Et nuanceret sprog ger, at bgrnene kan forteelle,
hvis broccoli eksempelvis er for bitter for dem, eller
at de gerne vil have lidt dressing p& broccolien og
dermed gerne spise den.

Vi undersgger maden

| kan bruge en kasse med forskellige madvarer. | kan
enten selv fylde noget i eller invitere bgrnene til at tage
noget med hjemmefra. P& skift tager bgrnene en
madvare op af kassen og forteeller eksempelvis, hvad
den hedder, hvordan den smager, og hvad den kan
bruges til.

Madbingo

Tag fotos af forskellige madvarer, og lav jeres eget spil
for eksempel bingo eller vendespil. Det kan vaere et
temaspil om grgntsager, frugt, ked, mejeriprodukter
eller lignende.

Spergsmal til overvejelse:

e Hvordan kan vi bidrage til, at bgrnene laerer
navnene pa forskellige madvarer og leerer at
mestre simple madlavningsteknikker?

e Skal bgrnene leere fgdevaremaerker som
‘ngglehullet’ og ‘fuldkornslogoet” at kende?

¢ Hvordan arbejder vi med at tale nuanceret
om smag?

e Hvordan kan vi arbejde med dialogisk
laesning om mad og maltider?




Maden og maltidet

Aktiviteter

| kan tale om

Ser ud

Kigge pa forskellige madvarer,
servicet, mgnsteret
pa dugen

Dimensioner, overflader, former.

Smage pa maden og opleve
forskellig konsistens.

Hvordan beskriver du smagen
af? Fokusere pa konsistensen og
snakke om dem.

Rere ved forskellige frugter,
grgntsager, mel, korn, kerner.

Hvordan oplever | de forskellige
overflader, konsistensen?

Knaekke &g, skrubbe
kartofler, ryste meljaevning.
Tyg pa forskellige madvarer,
hold jer for grerne.

Hvordan lyder det, nar vi knaekker
et rat aeg/et kogt?

Kan vi lave rytmer med skrubbe-
bersten i kartoffelspanden?

Lugte til forskellige madvarer.

Hvordan | kan kende forskellige
madvarer pa duften og beskrive
dem?

Borddakning

Bérnene deltager i borddaek-
ning og laver f.eks. bordplan.

Antal, retninger (ved siden af,
foran, midt pa, overfor), hgjre,
venstre, navne pa service.

Samvaeret om maltidet

Sende rundt, hjzelpe,
preesentere.

Hvordan vi spgrger om mere?
Hvordan praesenterer vi maden?

Afrydning og opvask

Sortere knive og gafler,
tallerkener og skylle af.

Snakke om antal, vadt og tert,
skylle, vaske, sabe.
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Nar vi gerne vil styrke bgrnenes madmod og lyst, er
det vigtigt at skabe tid og plads til at smage pa og
snakke om mad - bade den man kender, og den man
ikke kender. | maddannelsestaenkningen undgar man
bevidst at tale om kraesenhed. | stedet bruges begreber
som madmod, madglaede og mangfoldige smagsind-
tryk gennem praesentation af mange forskellige mad-
varer.

Det er malet, at bernene pa sigt udvikler evne til at
veelge sund og dejlig mad.

Variation i mad og maltider kan styrke bgrns lyst til

at spise varieret. Det er derfor vigtigt, at bgrnene far
mange og alsidige oplevelser, og at de inddrages i
tilberedningen af maden. Det er ogsa vigtigt, at aktivi-
teterne tilrettelaegges i en aben, deltagerorienteret og
eksperimenterende form.

Nar det geelder bgrnenes madmod, er det vigtigt med
tdlmodighed. Servér maden gentagne gange, og invitér
barnet til at smage. Hvis | serverer noget nyt, er det
godt at servere det sammen med noget, bgrnene ken-
der. Tilbyd de nye retter til de mest interesserede fgrst.
De vil hurtigt g& om bord i maden og blive rollemodel-
ler for de mindre madmodige.

Husk, at kekken- og paedagogfaglige medarbejdere
0gsé er vigtige rollemodeller.

Man bliver modig,
nar man er med til det hele

Borns madmod vokser, hvis de far lov til at vaere med
til at bestemme menuen, veere med til at kgbe ind, til-
berede, dekke bord, og anrette - og ikke mindst stolt
praesentere maltidet for de andre. Bgrnene kan veelge
retter ud fra billeder, hvis det er svaert at vaelge helt fra
bunden.

Praesenter de fem grundsmage: sgdt, syrligt, salt, bit-
tert og umami i sma vaerksteder, og snak om dem.

Smageveerksted

Udveelg en fgdevaregruppe, og arrangér en smagerun-
de med nogle af disse produkter. Det kan vaere grgnt-
sagssmagning, malkesmagning og lignende.

Fisk pa tallerkenen

Der er gode grunde til at saette fokus p&d madmod i
forhold til fisk, da mange - bade bgrn og voksne - ikke
spiser nok fisk. | kan tage pa besgg hos fiskehandleren,
se ham rense en fisk og rgre ved dem. Kigge pa foto-
grafier, leere fiskenes navne og smage pa forskellige
tilberedninger.

Et barn eller flere bgrn gar med i kekkenet og er med
til at bestemme, hvilke ingredienser der skal i kgdsov-
sen, og hvilke kerner der skal i brgdet. Lade bgrnene
vaere med til at smage maden til.



Byg-selv-mad

Nogle retter er velegnede til byg-selv-retter: burgere,
blinis med rogn og creme fraiche, salater, rugbrgds-
madder, gred med toppings, pizza. Til fgdselsdagsfe-
sten kan det ogsé veere sjovt at bygge sit eget frugt-
spyd.

Tag-selv-bord

Prgv at arrangere en buffet i institutionen. Det giver
mange muligheder for leering, badde socialt og moto-
risk. lkke mindst er det en gvelse i selv at vaelge mad.
En opfordring til bgrnene kan vaere, at de kan prgve at
vaelge mad i forskellige farver.

Spergsmal til overvejelse:
* Hvordan laver vi madplanen, sa bgrnene
udvikler madmod og madlyst og samtidig
far den rette mad?
e Hvordan arbejder vi med grundsmagene i
kokkenet?
¢ Hvordan inddrager vi bgrnene i madplanen?
e Hvordan arbejder vi med, at bgrnene lerer
at smage - og satte ord p& smagsoplevelser?
e Hvordan kan vi arbejde med madmod og lyst,
nar bgrnene har madpakker med hjemmefra?
e Hvordan kan vi vaere med til at sikre, at
bgrnene spiser tilstraekkeligt og varieret?
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Laekker mad taler til alle sanser pa én gang: smags-,
dufts-, syns-, hgre- og fgleindtryk.

Gennem sansning skaffer vi information om omverde-
nen, bearbejder den og skaber p& ny. Nar vi spiser,

er alle sanser i brug. Mad er ikke kun til maven.
Hvordan ser madvarerne og retterne ud? Hvordan
lyder en gulerod, der tygges, n&r man holder sig for
grerne, og hvordan fgles moden og umoden frugt inde
i munden? Bevagelsessanserne er ogsa i spil. Maden,
maltiderne og aktiviteterne omkring dem giver mange
muligheder for at naere bevaegelsessanserne og udvik-
le grov- og finmotorikken.

| kan med fordel spise et andet sted, end hvor den
daglige leg foregar. Borde og stole skal passe til bgrne-
ne, og rummet indrettes hyggeligt og roligt, sa alle kan
koncentrere sig om maden og maltidet.

Duft-memory

Til duft-memory kan | bruge forskellige madvarer eller
krydderier med tydelig duft. Fyld dem i sma ikke-gen-
nemsigtige beholdere, og bind et stykke stof over. Der
skal vaere to af hver slags. Legen gar ud pa at dufte sig
frem til, hvilke to beholdere der hgrer sammen.

| kan bruge mange forskellige dufte, men vaelg nogle,
der afgiver tydelig duft:

NORDISKE URTER

kamille, fennikel, tgrret lgg, sennepsfrg.

KRYDDERIER FRA FORSKELLIGE LANDE

vanilje, stjerneanis, peber, karry, ingefaer. Danske
krydderurter: persille, timian, lgvstikke, purlgg.
FRUGT

abler, meloner.

Brug morteren

Knus de krydderier, | kan bruge, i en morter. Se, duft,
smag og snak om dem. Brug dem i dagens ret eller pa
madderne i madpakken.

Madens udseende

Synssansen er en dominerende sans, der star for ca.
80 pct. af vores oplevelser. Det betyder derfor meget,
hvordan maden ser ud - at den er laekker for gjnene at
se pa. Teenk i farver, uanset om det er et varmt maltid,
en sandwich eller en rugbrgdsmad. Prgv f.eks. at tilbe-
rede et maltid med tre forskellige farver, eller et maltid
med kun én farve, og oplev forskellen.

Farve-orienteringslob

| kan bruge en lille kvadratisk papkasse som terning.
Farv alle sider med forskellige farver. Laeg "poster’ ud
pa stuen eller legepladsen i form af frugt og grgnt, som
| ordner efter farve. Sl& med terningen. Lav evt. ogsa

et ark, hvor bgrnene kan krydse af, ndr de har vaeret
ved posten og har fundet den rigtige farve, frugt, eller
grentsag.



Kims-leg

Kims-lege er lege, hvor man saetter en bestemt sans i
centrum. Man kan lege med alle sanser. Her er eksem-
pler:

SMAGE:

Smag pa forskellig mad eller smagsgivere med bind for
ginene. Kan | smage, hvad det er?

FOLE:

Leeg forskellige ting, der har med mad og maltider at
ggre, under et viskestykke. Kan | marke, hvad det er?
HUKOMMELSE:

Laeg et passende antal ting i en raekke. Lad bgrnene
kigge p& dem. Dack dem over. Kan | huske raekkefglgen?

Smgrrebrgdsjomfruen

Et barn ligger pd maven pa gulvet, og | leger, at et eller
flere bgrn er smgrrebrgdsjomfruer og skal lave barnet
om til en a&2ggemad. Pa ryggen af barnet kan smgrre-
brgdsjomfruen lade som om, han/hun skaerer rugbred

i skiver, at brodet smgres, seggene pilles og deles og
leegges pa rugbrgd med mayonnaise og purlgg pa. Til
sidst serveres aeggemaden pa en tallerken ved at traek-
ke i barnets arme.

Hvordan lyder maden?

Der kommer mange forskellige lyde, nar vi tilbereder
maden, og nar vi spiser og drikker.

Bred med skorpe, sprade frugter og grgntsager, ngdder,
ristet bacon, syltede asier og agurker er mad, der seer-
ligt giver lyde. Prov selv at opleve, hvordan det lyder, nar
| spiser forskellige fgdevarer.

Prgv ogsa at holde jer for grerne, mens | tygger eller
drikker.

Spergsmal til overvejelse

e Hvordan arbejder vi med indbydende anretning
af maden?

* Hvordan arbejder vi med variation af farver,
former, smag og konsistens?

« Hvordan tilrettelaegger vi maltider, s& bgrnene
gver sig motorisk og bliver selvhjulpne?

e Hvordan indretter vi rummene, sa de ogsa er
indbydende og funktionelle spiserum?

* Hvordan kan vi samarbejde tveerfagligt om at
give bgrnene mange og forskellige sanseople-
velser?

Traen koordinationen

| kan gve jer i at haelde maelk op i kop uden at spilde.
Det er en fin samordning mellem synssansen og mu-
skelled-sanserne. N&r denne kompetence bliver auto-
matiseret, og sanserne er godt integrerede, kan bgrne-
ne g@re det uden at taenke naermere over det. Det har
stor betydning for bgrnenes trivsel. Prgv at tage bind for
det ene gje, og haeld vand fra en kande op i et glas.
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Maltidet er en social begivenhed, og derfor er samar-
bejde og de menneskelige relationer - det sociale liv
omkring maden og maltidet - vigtigt at fokusere pa.
Det har stor betydning, at paedagoger og bgrn spiser
sammen. Ved et feelles maltid oplever bgrn og psedago-
ger et bordfzellesskab, hvor | kan dele oplevelser, er-
faringer og udfordre og stgtte hinanden i forhold til at
smage. Det kan videreudvikles ved, at bgrnene far lov
at tage del i maltidsplanlaegningen og madlavningen og
dermed udvikler ejerskab for deres maltider.

Det er vigtigt, at mad og maltider afbalanceres i for-
hold til leg og opdragelse. Det er ngdvendigt, at spis-
ningen og bordfallesskaberne arrangeres, s bgrnene
bade kan nyde maden, sanse og tage hensyn til, at alle
ved bordet far et dejligt maltid. Det er ogsa vigtigt, at
de voksne patager sig veertsskabet og samtidig arbej-
der med at ggre bgrnene til medveerter.

Feelles maltider skaber feellesskab

Bgrn, der spiser sammen, leerer af hinanden. De feel-
les méltider kan betyde flere gode venner pé kryds og
tveers i bgrnegrupperne. Det skaber samhgrighed at
spise sammen.

Prgv at aftale med bgrnene, hvordan | vil vaere sammen
ved bordet. Nar rammerne er feelles og tydelige, er det
nemmere for bgrn og voksne at agere, og den dejlige
mad kan nydes i feelleskab. Giv gerne bgrnene vaerts-
rollen pa skift, og forklar, hvad det gar ud pa.

| mange sammenhaenge bruger vi begrebet bordskik,
som refererer til serlige skikke ved bordet. Selvom der
formentlig findes nogle feelles opfattelser af god bord-
skik, sd er der stadig stor forskel fra familie til familie
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og fra institution til institution. Veer opmaerksom pa,
hvordan | handterer bgrnenes forskellige vaner og
handlinger.

Det er en god idé at skikke, der handler om samveeret
ved bordet, er noget institutionens bgrn og voksne af-
taler med hinanden. Skrivdem gerne ned, haeng dem
op, og kommunikér dem ud til foreldrene, eksempelvis
som en del af institutionens mad- og maltidspolitik.

Nar | snakker om, hvilke skikke der skal gzelde
omkring bordet, er det godt at tale om, hvad |
gerne vil, snarere end at tale om, hvad | ikke vil
- 0og ma.

Tal f.eks. om:

* Skal maden op pa en tallerken?

e Hvordan sikrer vi, at alle kan fa?

» Hvis man ikke kan spise det, der er pd
tallerkenen/i madpakken?

» Hvordan vi starter og slutter maltidet?

e Hvordan vi kan veere ved bordet alle sammen
og synes, det er rart?

e Har vi faste eller frie pladser?

* Hvad ger vi, nar alle ikke er feerdige pa
samme tid?

e Hvad ggr vi med skrald - og rester fra
madpakken?



Tag pa udflugt

Tag madpakken med, eller smgr madder, og pak dem
ned i madkasser eller i madpapir, og tag pa udflugt.
Det kan bade veere en skovtur og ned i det fjerneste
hjgrne af legepladsen. Forskellige fysiske rammer kan
pavirke bgrns madmod og madglaede. Der er stor for-
skel pa, om bgrnene er i faste rammer pa stuen eller
sidder p& en bakketop pa legepladsen. Bliv opmaerk-
som pa de forskellige stemninger, og iagttag, hvordan
det spiller ind pa bgrnenes madindtag og den samlede
oplevelse af maltidet.

Forskellig kultur, religion og maske allergi kan betyde,
at ikke alle bgrn spiser det samme. Her ma | aftale
med foraeldrene, hvad bgrnene mé fa at spise, og hvor-
dan | taler med bgrnene om det. Det er vigtigt, at | far
drgftet, hvordan | arbejder med dette, sa bgrnene med
hver deres forskelligheder rummes pa en god méde.
Beérn og familier er ikke ens, og det giver mulighed for
at bruge det aktivt i dagligdagen. | kan invitere foraeldre
ind som gaestekokke og bede om opskrifter.

Restaurant

Indret sammen med bgrnene en restaurant med sma
borde og buffeter til mad og drikke. Giv 0ogsa bgrnene
forskellige roller som gaester, kokke og tjenere.

Maethed, velveere og energi til kroppen
Alle barn er ikke lige sultne eller madmodige, men

de skal alle veere meette og fole sig godt tilpas. Prov
sammen med bernene at @se passende portioner op,
maske ad flere gange, og snak med dem om maethed.
Hvad vil det sige at veere maet, og hvordan fgles det?
Snak ogsad med dem om, at mad giver energi til
kroppen.

Spergsmal til overvejelse:

e Hvordan kan vi medvirke til, at maden bliver
preesenteret for bgrnene?

e Hvordan kan vi medvirke til, at bgrnenes
kulturelle baggrund inddrages og afspejles i
madplanerne?

e Hvordan kan vi samarbejde om anretning og
servering, sa der skabes samhgrighed om
maltidet?

 Hvordan er vi gode maltidsveerter, og hvad
er vores konkrete opgaver og roller i forhold til
bgrnene og indbyrdes?

* Hvordan arbejder vi med at ggre bgrnene til
medveerter?

e Hvordan arbejder vi inkluderende uanset
bgrnenes handlinger og erfaringer?
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Mad og maltider er vaesentlige kulturudtryk, der er
med til at give bgrn indblik i - og udsyn til - verden.
Nar bgrnene mgder kulturel mangfoldighed, far de
viden, faerdigheder og holdninger, der ggr dem i stand
til at kunne agere i et mangfoldigt samfund.

Madkultur skabes i samspillet mellem mennesker,
ravarer, verktgjer, opskrifter, processer, regler, love,
vardier, traditioner, forestillinger, viden og faerdig-
heder. Kulturen er formet af klima, historie, religion,
aestetik, moral, politik, skonomi, magtforhold, viden,
uddannelse med mere.

Restauranter fra den vide
verden

Indret stuen som restaurant, der serverer retter fra
forskellige steder i verden. Bgrnene kan agere tjenere
med viskestykker over armen, de kan daekke bord og
indrette stuen med eksempelvis flag.

Eksempler pa, hvad kgkkenet kan lave:

Burgere fra USA, tortillas fra Mexico, spaghetti og
pizza fra Italien, smgrrebrgd fra Danmark, eksotisk
frugtsalat, tabouleh fra Libanon.

Prgv 0ogsa at sidde pa gulvet. Indret med lave
kasser som borde.

Vikingemad

Laes, forteel, og snak om vikinger. Hvem var de, hvor-
dan boede de, hvilken mad lavede de, og hvilke ravarer
brugte de? Her er det oplagt at lave balmad. Prav at
lave keernemeaelksost, lammegryde over bal, vikinge-
gred med beer, kogte hvedekerner med kgd og urter.

Fester med traditioner

TIL LUCIAFESTEN

kan | pynte deltagernes hoveder med hjemmelavede
kranse af forskelligt materiale. | kan bage luciabrgd
eller lussekatter, som de hedder pd svensk.

TIL FASTELAVN

kan | bage fastelavnsboller og pynte dem med glasur
og forskellig pynt, lege bide til bolle og lave fastelavns-
ris. Prgv 0gsa at pynte risene med tgrrede &bleringe.

TIL PASKE
kan | spise sild med a&g og hjemmedyrket karse.

SANKTHANS

er midsommerfesten med bal, taler og snobrgd. | kan
ogsa lave en heksegryde - en suppe

pa vilde urter, f.eks. breendenaeldesuppe.

THANKSGIVING

| kan lade jer inspirere af amerikanerne, der ved
Thanksgiving - den fjerde torsdag i november - fejrer,
at hgsten er i hus og siger tak for det. De spiser kal-
kun, sgde kartofler og greeskarteerter.

HALLOWEEN

er en tradition, der er kommet til

Danmark i de senere ar. Hyggelig uhygge, udklaedning
og uhyggelig mad.



Spergsmal til overvejelse:

¢ Hvordan afspejler vores madplan bredden i
mad og maltidskulturer?

¢ Hvordan afspejler vores madplan forskellige
hejtider?

e Hvordan imgdekommer vi bgrn med for-
skellige kulturelle og religigse behov?

¢ Hvordan fejrer vi bgrnenes fgdselsdage og
hgjtiderne?

¢ Hvordan sikrer vi, at alle bgrn er med i mal-
tidsfeellesskabet, uanset forskellige kulturelle
eller religigse behov?

¢ Hvordan samarbejder vi med foraeldrene om

bornenes forskellige kulturelle og religigse

behov, samtidig med at vi giver dem mulighed

for mangeartede oplevelser?
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Det er vigtigt, at bgrnene far forstaelse for ravarernes
vej fra jord til bord, baeredygtig fedevareproduktion

og indsigt i pris og kvalitet. De skal leere at forebygge
madspild, at sortere og kompostere grgnt affald, sa de
kan vaere med til at passe pd mennesker, dyr og klode.
Det er grundlaeggende, at bgrnene kan veere med i ha-
ven, hvis institutionen har en have, eller at de kommer
med ud i den omkringliggende natur, i skoven og pa
stranden. Bgrnene kan ogsd opleve, opdage og undre
sig over naturens mangfoldighed i vindueskarmens
potter eller hos en lokal landmand.

| haven kan bgrn og voksne sammen fa oplevelser med
naturens kredslgb, f.eks. ved at laegge m@g- og vinter-
daekke pa bedene, s regnorme og andet smakravl har
det godt, og jorden bliver ggdet.

Pa stranden kan den opskyllede tang undersgges,
skovens treeer taber bladene, og landmanden plgjer og
geder. Bgrnene begynder at kunne se og maske forsta
sammenhange, for senere at kunne tage medansvar
for baeredygtig udvikling.

Mad i saeson
- vi spiser forskellig mad hen over aret

De forskellige &rstider tilbyder forskellige madvarer.
Hgstmakreller, jordbaer, kal, nye kartofler, &bler,
grenkal med rimfrost om vinteren. Det giver gode mu-
ligheder for variation hen over aret, og samtidig sma-
ger saesonens ravarer ofte af mere.

| kan give seesonen opmarksomhed ved at:
* Kigge pa haver og marker.
¢ Se, hvad | kan hgste lige nu.

* Tage pa besgg i en fiskeforretning. Hvilke fisk fanger
fiskerne lige nu, og hvor henne?

e Lade bgrn og medarbejdere medbringe frugt og
grent, smage pa det og snakke om udseende, smag
og duft.

* Kigge pa plakater om de forskellige saesoners rava-
rer og snakke om dem.

Snak med bgrnene om, at de kartofler, der er tilovers,
kan gemmes til kartoffelmadder neaeste dag, og at re-
ster af den forlorne hare kan bruges til paleeg - og s&
fremdeles.

Vi bruger det hele

Prgv at se, hvor mange retter | kan f& ud af ravarerne:

* En hel kylling. Suppe, tarteletter, salat med kylling.

* Blomkal. Ra og kogt i buketter, og riv stokken til
rakost.

e [bler. Lav gele af skrzellerne.

Laeg nogle kartofler i en kasse (gerne en skotgjsaeske
med ag), lav nogle sma huller, sa der kan treenge lys
ind, og st dem lunt. Hvilken kartoffel sender mon
farst lange spirer ud gennem hullet? Det tager et
stykke tid, men til gengeeld er det spaendende at fglge
udviklingen. Tal om, hvad planter kraever for at gro, at
alle er forskellige - ogsa kartofler, og at grenne og spi-
rende kartofler ikke ma spises.




Grgntsager Krydderurter Frugtbuske/treeer

Indendgrs i potter, bakker Alle mulige Karse. Citrontree.
og krukker. Hele aret. slags spirer.

Indendgrs i potter, bakker Tomater, salat- Basilikum, Grene fra frugttraeer - vi
og krukker. Forar. agurk, peber- persille, purlgg. kigger pa blomsterne.
planter, kartofler i

maelkekartoner. %
Sa til senere udplantning. Squash (forskellige Basilikum
Forar. slags), porre, toma-

ter, agurk, majs. \

Sa pa voksestedet. | hgj- Beénner, eerter, Dild, persille. Formere frugtbuske.
bede eller bede pa jorden. gulergdder, Stiklinger, afleeggere
redbeder. og deling.
Flerarige planter. Jordskokker, Timian, lgvstik-
rabarber. ke, pur- lgg,

kinesisk purlgg,

merian, kvan, |
lad ogsa dild s&

sig selv.
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Gardbesog

Lav aftaler med naerliggende garde om at komme pé
besgg og se forskellige dyr. Se, hvor malken, agget,
og kgdet kommer fra. | kan maske ogsa selv have dyr i
institutionen. Hgns, kyllinger og kaniner er velegnede.
Der er en del institutioner, der har gode erfaringer
med at inddrage foraeldre i pasningen.

Hgstfest

Hold hgstfest, og brug révarer, | selv har dyrket, kgb
dem, eller lad bgrn og forzeldre bidrage med noget
hjemmefra. Det er en god anledning til at tale om de
forskellige saesoner, der findes for vores madvarer.

%( re erfaringer med
dyrkning

Uanset om institutionens udendgrsrammer er asfalt
og stenbro, eller den ligger ude pa landet med jord
omkring sig, er der mange muligheder for at eksperi-
mentere med grgntsagsdyrkning og grgntsagernes vej
til bordet og tilbage til jorden igen.

| skemaet side 25 er der udvalgte eksempler pé for-
skellige dyrkningsmuligheder.

" ¥

Urtehave

Det er oplagt med en lille urtehave i daginstitutionen.

| skemaet ovenfor kan | se forslag til forskellige

aktiviteter.

Nar | arbejder paedagogisk med dyrkning, kan | tilret-

telaegge aktiviteter bade inde og ude:

* Inde: S3 og plante til senere udplantning. Se pa frg-
poser.

 Ude i haven: S§, plante, luge, vande og hgste.

e Lav en kompostdynge, og se, hvad der sker der.

* Ved balet eller i kgkkenet: Lav dejlig mad af
grgntsagerne.

Naturens skatkammer

Der er mange spandende spiselige urter at hente i
naturen. Hold jer til dem, | kender, og er helt sikre p3,
er spiselige, f.eks. braendenaelder. Ellers kan | ggre
brug af en naturvejleder.

Sa karse

P3 vat og i jord. Prov ogsa at sa karse ude i et bed.
Hvor bliver karsen stgrst?

Snurre g

Prgv at snurre bade et kogt og et rat ag rundt. Hvilket
aeg drejer hurtigst? Og hvordan kan det vaere?




Spiser regnorme gulergdder?

Brug et syltetgjsglas med lag, en hammer og et sgm til
at sl huller i ldget med. Lidt sand og jord til at fylde i
glasset, lidt reven gulerod og 10 regnorme.

Laeg jord og sand lagvis i glasset, slut med et lag jord.
Leeg ogsa regneormene ned i glasset og steenk med
vand. Laeg den revne gulerod gverst.

Seet maerker pa glasset, s | kan se, hvor der er sand,
og hvor der er jord. | kan ogsé tage et billede.

Saet glasset markt, og tag det frem efter et par dage.
Hvad er der sket med guleroden? Og med sandet og
jorden?

Arbejdsspgrgsmal til overvejelse

¢ Hvordan afspejler vores madplan seesonen?

e Hvordan arbejder vi med ansvarlighed for
mennesker, dyr og klode, nar vi kgber ind, til-
bereder og gemmer mad?

e Hvordan anvender vi de grgntsager, som bgr-
nene selv dyrker eller har med hjemmefra?

e Hvordan arbejder vi med bgrnenes bevidsthed
om produktion af fgdevarer?

e Hvordan synligger vi grentsagernes vej fra jord
til bord?

e Hvordan arbejder vi med at sortere affald og
undgé madspild?
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MAD OG MALTIDSPOLITIK
- et godt afszet for falles retning

Nar vi gnsker at arbejde bredt og langsigtet for sunde- Nar | formulerer en mad- og maltidspolitik,
re maltider i daginstitutionerne, er det vigtigt, at alle kan I tage afszet i folgende fire trin:
samarbejder om faelles mal. * Hvad er formalet med mad- og maltidspolitikken?
Det en god ide at formulere en mad- og maltidspolitik, e Hvem har ansvaret for at ivaerksaette og udfgre de
som alle har ejerskab til. Bade kgkkenmedarbejdere, forskellige aktiviteter?
foreeldre, ledelse, paedagoger og medhjzelpere. * Hvilken mad og drikke skal bgrnene tilbydes
Der er mange fordele ved at have en mad- og maltids- - hvordan og hvornar?
politik. Her vil vi seerligt naevne tre: * Hvordan skal de fysiske, tidsmassige og sociale
¢ Det skaber feelles afsaet og retning for medarbej- rammer veere for maltiderne?
derne, nar institutionens mal og ideer med mad og
maltider synligggres. Bade de paedagogiske malsaet- 1. Saml en arbejdsgruppe, og start med at skrive de
ninger for institutionens maltider og malseetninger aktiviteter, | allerede har og er godt tilfredse med.
for maden er vigtige at f med i en steerk maltids- 2. Formuler politikken. Det kan handle om:
paedagogik. 3. Afprav, og szt gradvist hele politikken i gang. Det er
e Det viser foraeldrene, hvilken mad bgrnene far, vigtigt, at alle er med.
og hvordan maltidet foregér, nar bgrnene er vaek 4. Hold fast, drgft og juster. En mad- og maltidspolitik
hjemmefra. skal bade vise retning og vaere dynamisk, sa | kan
* Det lgfter institutionens image, nar medarbejderne @ndre den efterhanden, som | ggr jer erfaringer i
kan fortaelle om bevidste og klare mal i arbejdet praksis. Beslut eksempelvis at drgfte den fire gange
med mad og maltider. om aret pa padagogiske mader.
Hvordan kommer I i gang? Veer 0gsa opmaerksom pa, at jo mere jordnar og kon-
Et bredt ejerskab er en forudsaetning for vellykkede kret mad- og méltidspolitikken er, des lettere er det at
resultater. Det er vigtigt, at | fra starten inddrager handle efter den.

repraesentanter fra ledelse, foraeldrebestyrelse,
kokkenfaglige medarbejdere, paeedagoger, paeda-
gogiske konsulenter, og andre der kan vaere med til at
bidrage, bade til udformning og forankring, af en
mad- og maltidspolitik.




Vi lgfter i flok — samarbejde og arbejds-

gleede mellem stue, kokken og foraeldrene
Vi har tidligere beskrevet betydninger af, at bgrnene er
aktive deltagere bade i forbindelse med selve madlav-

ningen og med de aktiviteter, der er forbundet hermed.

Samtidig har det stor betydning, hvordan de voksne i
daginstitutionen agerer og samarbejder.

| den sammenhaeng taenker vi serligt p&, hvordan de
paedagogfaglige og de kgkkenfaglige medarbejdere
samarbejder og understgtter hinandens arbejde med
den feelles hensigt, at bgrnene far dejlig sund mad og
bliver maette - i rare omgivelser, samtidig med, at de
leerer og udvikler sig.

Samarbejdet mellem de forskellige medarbejdergrup-
per kan variere fra sted til sted og veere afhangig af,
om der er lokale eller centrale kgkkener.

Nar de kgkkenfaglige og de paedagogfaglige, med hver
deres faglighed, planlaegger og samarbejder om det
praktiske og fglger op pa aktiviteterne i forbindelse
med mad og maltider, udnyttes de forskellige faglighe-
der godt.

Spergsmal til overvejelse:

* Hvordan far vi menuplanen aftalt i feellesskab?

e Hvordan kan bgrnene deltage i madlavningen i
kgkkenet og ude pa stuerne?

* Hvem praesenterer maden pa stuerne. Kan kgkken-
medarbejderne vaere med pa stuen?

 Hvordan samarbejder vi om &rets gang og ravarer i
saeson?

Byg bro mellem bernenes
hjem og institutionen
Samarbejdet med foraeldrene har stor betydning for
bgrnenes trivsel og udvikling. Sigt efter at bygge solide
broer mellem bgrnenes hjem og institutionen med fo-

kus p& mad og maltider.

| kan:

¢ Informere om mad og maltider ved hjelp af billeder,
sma film og forteellinger.

* Brug billeder af dagens menu, sa der er noget at tale
om derhjemme.

e Giv opskrifter med hjem.

* Bliv inspireret af de retter, foraeldrene foreslar.

* Snak om bgrnenes livretter (og om ngdvendigt - til-
pas dem ernaringsmaessigt, inden | serverer dem).

¢ | ad foraeldrebestyrelsen arrangere faellesspisning
med forskellige temaer.

Spergsmal til overvejelse:

* Hvordan inddrager vi foraeldrebestyrelsen i
arbejdet med mad og maltider?

« Hvordan inspirerer vi foraeldrene til ogsd at
teenke p&d maddannelse?

e Hvordan fejrer vi bgrnenes fgdselsdage?
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SORN MAGERNE VERE MED | KOKKENET

Der er oplevelser og leering at hente ved, at bgrnene
deltager i madlavningen, enten ude i kekkenet - eller
ved, at den mad, der skal tilberedes, kommer ind pa
stuerne.

Bgrnene ma gerne vaere med til madlavning og mad-
lavningsaktiviteter; det skal blot foregd hygiejnisk for-
svarligt. | den forbindelse er det vigtigt, at de kekken-
faglige og paedagogfaglige medarbejdere samarbejder
med hver deres faglighed i planlaegningen af - og i
forbindelse med de praktiske opgaver med - maden og
maltidet.

Nar bgrn deltager i madlavningen, er det vigtigt, at de
laerer nogle grundleeggende regler om hygiejne, inden
arbejdet i kgkkenet starter.

Bgrnene skal leere at vaske haender grundigt - bade
fgr madlavningen og efter toiletbesg@g, nys og hoste.
Husk handvask mellem de forskellige opgaver i kokke-
net. Noget er mere rent end andet, f.eks. er det vigtigt
at vaske haender fgr og efter, man arbejder med kad,
frugt og grant.

Bornene skal leere, at man ikke putter fingrene i mund,
naese eller har, mens man eri kekkenet. De skal lzere
at holde ravarer adskilt - f.eks. at rat ked og ag skal
holdes fra tilberedt mad, og at man ikke smager pa rat
kgd, dej og lignende.

Anbefalinger og inspiration til mad i
daginstitutioner

Frokostordninger i daginstitutioner skal efterleve
Fedevarestyrelsens officielle anbefalinger, sa
bgrnene har mulighed for, at spise sig maette i
sund, alderssvarende og varieret mad med
passende energiindhold og fordeling. | Fgdevare-
styrelsens publikation 'Det sunde frokostmaltid’
er der anbefalinger, inspiration og vejledning til
kommuner samt mad- og paedagogfaglige om det
at planlaegge, tilberede og servere sund mad til
daginstitutionsbgrn. Find de ernzeringsfaglige
anbefalinger, forslag til menuplaner, idéer til
madpakker og meget mere pa altomkost.dk.
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