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MAD- OG MALTIDSPOLITIK FOR BLANKAVE)J

Bgrnene tilbringer stgrstedelen af deres vagne tid i daginstitutionen, hvilket ogsa betyder at en stor del af
deres ernaeringsindtag ogsa finder sted her. Derfor er det vigtigt, at den mad, de bliver praesenteret for i
Bgrnehaven Blankavej daekker barnets energi- og naeringsbehov. Men samtidig er det ogsa vigtigt at barnet far
et positivt forhold til det at spise og har gode oplevelser i madaktiviteterne.

| BORNEHAVEN BLANKAVEJ 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 bgrnene far god, sund
mad, hygger sig, gver sig i at spise og smage pa nye madvarer, taler sammen, hjalper 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 bestdende af TINA (KBKKEN)METTE (PADAGOG) OG
Rikke (LEDER). Mad- og maltidspolitikken er dermed udarbejdet af repraesentanter fra de forskellige dele af
institutionen. Som en del af udviklingen har vi haft faglige drgftelser pa tveers af Madlivsgruppen. For at sikre
et Ipbende, reflekteret arbejdet med maden og maltiderne, drgftes mad- og maltidspolitikken pa et
personalemgde en gang arligt.

Vi arbejder ud fra fglgende tre veerdier, som vedrgrer bade selve maden og rammerne omkring maltidet, og vi
ser alle elementer som afggrende for at lykkes med det gode maltid:

- Maltiderne er et feelles anliggende, som vi samarbejder om pa tveers af faggrupper og huset. Vi
gnsker, at alle bgrn oplever ro, tryghed, god stemning og gode samtaler under maltidet.

- Maden skal vaere varieret, velsmagende, indbydende og gkologisk, og bidrage til madgleede,
men ogsa vaere udfordrende nok til at udvikle bgrnenes madmod.

- Maltiderne er hgjdepunkter, som vi glaeder os til hver dag. Vi skaber gode og hyggelige rammer
for maltiderne ved at vaere gode rollemodeller ved bordet og b@rnene udvikler selvhjulpenhed gennem
inddragelse i arbejdet fgr, under og efter maltidet.



DET GODE MADLIV | BORNEHAVEN BLANKAVE)J

Hos os bliver maltiderne prioriteret hgjt. Vi gnsker at ggre det til et hgjdepunkt pa dagen, hvor bgrnene far
velsmagende, varieret, gkologisk og klimavenlig mad, der kan understgtte udviklingen af bgrnenes madmod og
madglaede. Vi arbejder med at skabe ro, tryghed, god stemning og hyggelige samtaler. Vi er rollemodeller ved
bordet og stgtter bgrnene i at udvikle selvhjulpenhed bl.a. ved at involvere bgrnene i arbejdet fgr, under og
efter maltidet. Derudover kan maltidet danne et grundlag for en faellesskabsfglelse for alle involverede i
maltidet.

Denne mad- & maltidspolitik er udarbejdet pa tvaers af faggrupperne i huset. Som en del af udviklingen har vi
haft faglige dregftelser pa tvaers af personalegruppen. For at sikre et Ipbende, reflekteret arbejde med maden
og maltiderne, drgftes mad- og maltidspolitikken pa et personalemgde en gang arligt.

Herudover holder vi lgbende madudvalgs mgder.



MADEN

Bgrn indtager op imod 70 % af deres energi, mens de er i daginstitution. Vi ggr os derfor umage for at lave
velsmagende, sund, klimavenlig og gkologisk bgrnemad hver dag.

Bgrn udvikler deres smag, madgleede og madmod i de ar de gar i daginstitution. Vi ser det som en af vores
opgaver at understgtte, at bgrnene udvikler lyst og glaede ved at spise god, varieret og sund mad hos os. Dette
er vigtigt, da bgrns madvaner fglger dem ind i voksenlivet.

Vi laver mad fra bunden af friske og gkologiske ravarer i seeson. Vi har fokus pa at maden ernaeringsmaessigt er
malrettet bgrn og bade er visuelt indbydende og rummer forskellige teksturer, saledes de bliver udfordret
tilstraekkeligt, men samtidig far gode oplevelser med maltidet. Vi sgrger for, at maden er sund og passer til
bgrnenes behov og alder.

Bgrn skal gerne praesenteres for nye smage, synsindtryk og forskellige konsistenser, sa de vaenner sig til at mad
smager forskelligt. Oftest skal bgrnene praesenteres for den nye mad flere gange, fgr de fgler sig trygge og
bekendte med den nye mad. Vi bestraeber os p3, at bgrnene fortsat bliver introduceret til nye smage,
synsindtryk og konsistenser, men at det oftest er sammen med noget bekendt mad. Bgrnene skal have lov til
at se den nye mad an, maske rgre og dufte lidt til den inden de prgver 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 bekendte ravarer, sa bgrnene 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
b@rnene selv kan vaelge til eller fra ved bordet og se nye ting lidt an, samt forsgge sig med sma portioner indtil
de er bekendte med maden.

Vi har fokus pa at maden fglger Fgdevarestyrelsens officielle anbefalinger for bgrnemad, samt arbejder ud fra

Kgbenhavns Kommunes Pejlemaerker for klimavenlig og sund mad.

Vi tager hensyn, hvis gnsket om specialkost og/eller dizter er laegeligt anbefalet og beder om laegeerklaering.
Kulturelle og religigse hensyn imgdekommes, og der tilbydes vegetarmad.

Vi arbejder ud fra fglgende principper i kgkkenet:

@kologi, klima og madspild



Vi har Det @kologiske Spisemaerke i guld, og treeffer bevidste valg, nar vi tilvaelger konventionelle
ravarer som ex danske abler, serter og jordbaer.

Vi minimerer brugen af kgd, seerligt det rgde kgd fra okse, kalv og lam og arbejder med
menuplanlaegningen ud fra Pejlemaerkerne for sund og klimavenlig mad.

Vi arbejder aktivt med madspild, da madspild er klimabelastende og dyrt. Vi genbruger ugens rester
fredag, som er planlagt smgr-selv rugbrgd/restedag.

Ravarekvalitet

Vi laver maden af friske ravarer af hgj kvalitet og undgar sa vidt muligt praefabrikata.
Vi bruger frosne varer med omtanke.
Vi bager selv vores brgd, og laver sa vidt muligt vores egen palag og mayonnaise.

Vi laver vores menuplanlaegning ud fra saesonens ravarer, sa bgrnene kan opleve arets gang pa
tallerkenen.

B@rnene bliver prasenteret for ravaren flere gange i Igbet af maneden, bade i maden, tilberedt og
udskaret pa forskellige mader og ved at arbejde padagogisk med dem. Det kan vaere asparges og
rabarber i foraret, baer og kartofler om sommeren og &ebler og graeskar i efteraret.

Sanseoplevelser

Vi smager al mad grundigt til med surt, sgdt, salt og bittert, og sgrger for umami i maden. Balancen
mellem de fem grundsmage er afggrende for om maden smager godt — ogsa det salte og sgde.

Vi bruger ofte friske krydderurter til at give maden sanselighed og smag.

Vi arbejder aktivt med madens udseende og konsistenser, for at ggre vores maltider til
sanseoplevelser hver dag.

Vi sgrger for, at der altid er sma skale med toppings eller krydderurter som tilbehgr, sa bgrnene selv
kan praege maden.

Menuplanlaegning

Ugens menu er bygget op med et forskelligt tema hver dag. Pa den made sikrer vi bade forudsigelighed og
variation til glaede for bade bgrn og voksne. | temauger eller lignende kan vi a&endre pa strukturen. Derudover



har vi en sommermenu (april, maj, juni, juli, august og september) og en vintermenu (Oktober, november,
december, februar og marts)

Sommermenu:

Mandag: Rugbred

Tirsdag: Grgd/Suppedag
Onsdag: Fiskedag

Torsdag: Rugbrgds- og restedag
Fredag: Beelgfrugt/vegetar
Vintermenu:

Mandag: Baelgfrugt/vegetar
Tirsdag: Grgd/Suppedag
Onsdag: Fiskedag

Torsdag: Rugbrgds- og restedag
Fredag: Beelgfrugt/vegetar

Eftermiddagsmaltidet er indtaenkt i ugens menu, sa variation og ernaering tilpasses over hele dagen.

De daglige maltider

Vi serverer hver dag morgenmad, frokost, og eftermiddagsmad.

e Der tilbydes morgenmad indtil kl. 8:00.
e Visgrger for, at der er god tid til frokosten og spiser hver dag fra kl. 11:00-11:45.
e Kl ca. 14:30 serverer vi eftermiddagsmad.

Sukker

Vi vil gerne begraense bgrnenes sukkerindtag, sa det er foraeldrene, der har overblikket og ansvaret for, hvor
meget sukker deres barn far.



o Sukker bruges velovervejet i kpkkenet som krydderi i forbindelse med tilsmagning eller i syltning.

e Der serveres ikke sukker til morgenmaden, og der bruges ikke sukkerholdigt palaeg som chokolade og
syltetgj.

e Der serveres ikke slik, kage, is, saftevand og sodavand.

Der kan veere undtagelser ved seerlige lejligheder:

e Jul hvor bgrnene kan fa ableskiver med syltetgj, risengrgd med kanelsukker, peberngdder eller
lignende.

e Fastelavn hvor der serveres fastelavnsboller med farvet glasur.

e Ind imellem nar det har et paedagogisk formal og bgrnene deltager aktivt, bager vi, laver marmelade af
saesonens frugter og baer, hyldeblomstsaft eller lignende.

Fadselsdage:

Det er altid dejligt, nar foraeldrene gnsker at tage noget med og bidrage til festen, nar barnet fejrer fgdselsdag
i institutionen. | Igbet af aret er der mange fgdselsdage, og vi gnsker derfor at fgdselsdagene markeres pa
anden vis end ved s@de sager. Alternativer til sgde sager er eksempelvis:

- Frisk frugt eller grgntsager anrettet pa en festlig made

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

- Pindemadder med frugt og grgnt

- Bananpandekager uden tilsat sukker

- /blesnegle

PADAGOGIKKEN | MALTIDET

Det padagogiske maltid

Som voksne er vi bevidste om, at vi er rollemodeller for bgrnene — ogsa i forbindelse med maltiderne. Vi spiser
derfor altid et peedagogiske maltid sammen med bgrnene, hvor vi indteenker vores padagogik.

e Vived, hvad der er pa menuen og hvilke ravarer, der er i maden.

e Viser os selvsom veerter ved maltidet og sgrger for at der er en hyggelig samtale omkring bordet, hvor
alle bliver hgrt.

e Vihjalper bgrnene til at seette ord pa den mad, de spiser og taler med dem om madens smage og
konsistens.

e Vitagerind imellem ravarerne med til bordet og snakker om dem.

e Vilaerer bgrnene at veere en del af et feellesskab omkring bordet.

e Vihjalper bgrnene med at vaere en god og hjelpsom ven under maltidet.

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



Vi undgar forstyrrende ggremal under maltidet ved at veere godt forberedte og szetter inden maltidet
en seddel pa dgren med "Vi spiser’.

Vi hjeelper bgrnene med at udvikle et sprog om deres smag og lyst og opfordrer dem til at smage.

Vi er bevidste om, at udvikling af smag og madmod er en proces, hvor bgrn skal danne gode erfaringer,
og at det kan vaere okay at dufte eller rgre ved maden til en start.

Rammerne for maltidet

Med maltiderne gnsker vi at skabe naerveer, ro og tid til at nyde maden og have gode samtaler. Vi mener, at
rammerne er vigtige for at have hyggelige bgrnemaltider hver dag.

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

Vi sgrger for, at der er ryddet paent op og at der er luftet ud.

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

Vi har udvalgte bgrne-madvaerter, daekker op og preesenterer maden for de andre.

Vi spiser i sma spisegrupper og har altid faste pladser. 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 faerdig — ogsa de bgrn som spiser
langsomt. Vi har aftalte legezoner til de bgrn, som er hurtigt feerdige.

Vi er opmaerksomme pa, at det til hver en tid er rart at sidde ved bordet og spise sin mad og opfordrer
bern der er feerdige til at blive siddende i maltidsfaellesskabet.

Nar vi er feerdige, er det bgrne-madvaerternes opgave at fa madvognen tilbage i kgkkenet, sammen
med en voksen.

Vi sgrger for, at servicen passer til bgrnenes alder, sa de selv kan tage maden, sende rundt og halde
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.

For Under Efter
e Dxkke bord e Sende maden rundt e Skrabe rester fra sin tallerken
e Satte maden pa bordet e Tage mad op pa tallerkenen ned i en spand
e Praesenterer maden e Hzelde vand op i koppen e Saette sit service pd vognen
e Spise med bestik e Togrre bordet af

e Selv t@grre op hvis der spildes e Hjzelpe med at kgre vognen
ud i kgkkenet
e Vaske hander




PADAGOGISKE AKTIVITETER MED MADEN

Vores ambition er at taenke maden ind i det paedagogiske arbejde, hvor det er muligt. At forsta hvor maden
kommer fra, veere med til at tilberede og servere den, udvikler bgrnenes smag, madmod og nysgerrighed.

Bgrnene kan nogle gange vaere med til at lave eftermiddagsmad i Igbet af aret.

Vi arrangerer nogle gange bagedage med grupper af b@grn og bager til eftermiddagsmaltidet.

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

Lege med mad: Vi opdeler bgrnene i mindre grupper og taler om forskellige smage i maden. De far lov
til at smage, grundsmage som: surt (citron/syltede agurk), sgdt (honning/sgdt ble) salt (salt/oliven)
og bittert (radiser/mgrk chokolade.

Lyt til maden: Et barn tager bind for gjnene, et andet barn sidder ved siden af og spiser noget der giver
lyd fx: knaekbrgd, gulergdder m.m. og sa skal barnet med bind geette hvilken fgdevare der er tale om.
Vi laver padagogiske madaktiviteter, — det kan vaere dyrkning af karse op til paske samt dyrkning af
forskellige krydderurter i vindueskarmen i april, i hhv. maj/september, graeskar udskaering og
graeskarsuppe i oktober og peberngddebagning, hvor vi dufter til og knuser hele krydderier, til jul.

Vi vaelger planter som er nemme at dyrke pa legepladsen og som er hurtig voksende fx cherrytomater,
mynte, purlgg, rosmarin og kartofler. Bgrnene er med fra starten, de planter selv, sa de er med i hele
processen. Pa den made far de kendskab til “fgdevareproduktionen”, og hvilke planter der kan spises.
De lzerer at passe pa planterne, vaere talmodige og at ting tager tid. Vi starter med at tale om hvad der
kan plantes og hvor lang tid der skal ga fgr man begynder at plukke, hgste eller hyppe. Vi taler ogsa om
hvordan opgaven bliver delt imellem hinanden og hvad vi skal veere falles om. For at ggre det sjovere
planter vi fx mynte i gummistgvler og efterfglgende hanger vi dem op i treeerne pa legepladsen.



