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DET GODE MADLIV | @STERFZALLED BORNEHUS

Hos os bliver maltiderne prioriteret hgjt. Vi ensker at ggre maltidet til et hgjdepunkt pa
dagen, hvor bgrnene far velsmagende, varieret, gkologisk og klimavenlig mad, der kan
understgtte udviklingen af b@rnenes madgleede og nysgerrighed. Vi arbejder med at skabe
ro, tryghed, god stemning og hyggelige samtaler under maltidet. Vi seetter rammerne for
maltidet ved at vaere rollemodeller ved bordet og statte bgrnene i at udvikle selvhjulpenhed
bl.a. ved at involvere bgrnene i arbejdet fer, under og efter méaltidet.

Denne mad- & maltidspolitik er udarbejdet pa tveers af faggrupperne i huset. Som en del af
udviklingen har vi haft faglige drgftelser péa tveers af personalegruppen. For at sikre et
labende, reflekteret arbejde med maden og maltiderne, drgftes mad- og maltidspolitikken
labende og pa et styringsmade en gang arligt, hvor alle faggrupper inddrages.

Herudover holder madudvalget mgde en gang i kvartalet.



MADEN

Born 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 bernemad hver dag.

Born udvikler deres smag, madgleede og nysgerrighed i de ar de gar i daginstitution. Vi ser
detsom en af vores opgaver at understgtte, at bernene udvikler lyst og glaede ved at spise
god, varieret og sund mad hos os. Dette er vigtigt, da berns madvaner fglger dem ind i
voksenlivet.

Vi har fokus pa at maden folger Fadevarestyrelsens officielle anbefalinger for bernemad,
samt arbejder ud fra Kebenhavns Kommunes Pejlemeaerker for klimavenlig og sund mad.

Vitager hensyn, hvis gnsket om specialkost og/eller diseter er laegeligt anbefalet og beder
om laegeerkleering. Kulturelle og religizse hensyn imgdekommes, og der tilbydes
vegetarmad.

Vi arbejder ud fra felgende principper i kakkenet:
Okologi, klima og madspild

e Vibestraber os pa at have Det @kologiske Spisemaerke i guld i begge kakkener, og
traeffer bevidste valg, nar vi tilveelger konventionelle ravarer som ex danske abler,
aerter og jordbeer.

e Viminimerer brugen af kad, saerligt det rgde kad fra okse, kalv og lam og arbejder
med menuplanleegningen ud fra Pejlemaerkerne for sund og klimavenlig mad.

e Viarbejder aktivt med madspild, da madspild er klimabelastende og dyrt. Vi
genbruger ugens rester labende, nar det giver mening i menuplanleegningen.

Ravarekvalitet

e Vilaver maden af friske révarer af hgj kvalitet og undgér sa vidt muligt preefabrikata.
e Vibruger frosne varer med omtanke.
e Vibager selv vores alt vores lyse brgd og laver sa vidt muligt vores egen palsesg.

Saeson

e Vilaver vores menuplanleegning ud fra seesonens ravarer, sd bgrnene kan opleve
arets gang pa tallerkenen.

e Hvertredje maned har vi en saeson-fokusrdvare. Bernene bliver preesenteret for
réavaren flere gange i lzbet af maneden, badde i maden, tilberedt og udskaret pa
forskellise mader og ved at arbejde paedagogisk med dem. Det kan veere asparges og
rabarber i foraret, baer og kartofler om sommeren og a&bler og graeskar i efteraret.

Sanseoplevelser

e Vismager 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 - ogséa det salte og sgde.



e Vibruger ofte friske krydderurter til at give maden sanselished og smag.

e Viarbejder aktivt med madens udseende og konsistenser, for at ggre vores méltider
til sanseoplevelser hver dasg.

e Visgrger for, at der ofte er smaé skdle med toppings eller krydderurter som tilbehgr,
s& bgrnene selv kan praege maden.

Menuplanlaegning

Ugens menu er bygdget op med et forskelligt tema hver dag. P4 den méade sikrer vi bade
forudsigelighed og variation til gleede for bade barn og voksne. | temauger eller lisnende kan
vi eendre pd strukturen:

| @sterfeelled Bgrnehus er ugens menu-struktur:

Mandag: Grgd/Suppedag

Tirsdag: Kad eller aeg

Onsdag: Beelgfrugt/vegetar

Torsdag: Fiskedag

Fredag: Rugbreds- og restedag

Eftermiddags- og formiddagsmaltidet indteenkt i ugens menu, sa variation og ernaering
tilpasses over hele dagen.

De daglige maltider

Viserverer hver dag morgenmad, formiddagsmad, frokost, eftermiddagsmad og en sen
eftermiddagssnack ved behov.

Der tilbydes morgenmad indtil kl. 8.

Vi spiser formiddagsmad mellem kl. 8.30 og kl. 9.

Visgrger for, at der er god tid til frokosten og spiser hver dag fra kl. 10.30-11.30.
KL 14 serverer vi eftermiddagsmad.

Tilde barn, der hentes sent, serverer vi en let snack ved behov kl. 16.30.



Sukker

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

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

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

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

Der kan veere undtagelser ved seerlige lejligheder:

Julhvor bgrnene kan f& aebleskiver med syltetgj, risengred med kanelsukker,
peberngdder eller lignende

Fastelavn hvor der serveres fastelavnsboller med farvet glasur.

Ind imellem nar det har et paedagogisk formal og barnene deltager aktivt, bager vi,
laver marmelade af saesonens frugter og beer, hyldeblomstsaft eller ligsnende.

Sukkerpolitik i forbindelse med fodselsdag og afslutning i
Osterfzelled Barnehus

| @sterfeelled Barnehus synes vi, at barnets fedselsdag og afslutning er en meget
seerlig dag og vi hygger os med flag og fedselsdagssang, s& barnet ved at det er deres
festdag!

Derfor er det ogsé tilladt at medbringe lidt sgdt til uddeling pa stuen. Vi ser dog gerne,
at foreeldrene ogsé teenker i sunde og speendende alternativer.

Vivil ogsa gerne opfordre til at der kun deles én ting ud, som f.eks. kunne veere:

Kage (uden topping, glasur, slikpynt og lignende)

Grovboller/boller med smar

Kage lavet af bolledej

Pizzasnegle og palsehorn

Pandekager med friske baer

Frugtis og sunde smoothies

Frugt: frugtspyd, frugtsalat og frugt udstukket med figurer

Grgnsagsspyd (ikke harde grentsager sdsom gulergdder i vuggestuerne)

Torret frugt eller frugtstaenger

Ngdder og popcorn (ikke i vuggestuerne)

Forezeldrene er selvfglgelig velkomne til at vaere med i fejringen af barnet, hvis de har
mulighed for det. Aftal gerne med personalet pa stuen en dag i forvejen, hvis | gnsker
at medbringe noget spiseligt i anledning af festdagen. S& har personalet styr p4, hvad
der bliver uddelt og har mulighed for at planlaegge efter det. Personalet ved ogsd, om
der er nogle af bgrnene, som af en eller anden grund ikke mé fa bestemte fgdevarer.
Reglerne for sgde sager gaelder ogsa til fedselsdage, hvor institutionen inviteres hjem
tilbarnet pa hverdage. Men de gaelder naturligvis ikke ved private arrangementer i
fritiden.

Vi har valgt at begreense uddeling af medbragte laekkerier til fodselsdage og
afslutninger, selvom der selvfglgelig kan findes mange andre anledninger!



PZADAGOGIKKEN | MALTIDET

Det paedagogiske maltid

Som voksne er vi bevidste om, at vi er rollemodeller for bgrnene - ogsa i forbindelse med
maltiderne. Vi spiser derfor altid et paedagogisk maltid sammen med bgrnene og teenker
peedagogik ind i méltidet.

Vived, hvad der er pd menuen og hvilke réavarer, der er i maden.

Vi ser os selv som veerter ved maltidet og sgrger for at der er en hyggelig samtale
omkring bordet, hvor alle bliver hart.

Vi hjeelper bgrnene til at seette ord pad den mad, de spiser og taler med dem om
madens smage og konsistens.

Vitager ind imellem révarerne med til bordet og snakker om dem.

Vi leerer bgrnene at veere en del af et feellesskab omkring bordet.

Vi hjeelper bernene med at veere en god og hjaelpsom ven under méaltidet.

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

Viundgér forstyrrende ggremal under méltidet ved at vaere godt forberedte.

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

Vi er bevidste om, at udvikling af smag og madglaede er en proces, hvor barn skal
danne gode erfaringer, og at det kan vaere okay at dufte eller rgre ved maden tilen
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 for méaltidet er vigtige for at have hyggelige bgrnemaéltider
hver dag.

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

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

Visgrger for, at de voksnes roller omkring maéltidet er fordelt pé forhand, sé& alle
kender deres ansvarsomrader for, under og efter maltidet.

Viinddrager bgrnene i at hente maden og praeesenterer maden for de andre.
Vispiser i sma spisegrupper og justerer ud fra bernegruppens behov, om der skal
veere faste pladser. Viskaber ro og forudsigelished om méltidet.

Visgrger for, at der er tid og ro til at alle bgrn kan na at spise feerdig - ogsé de barn
som spiser langsomt.

Vi er opmarksomme p4, at det til hver en tid er rart at sidde ved bordet og spise sin
mad og opfordrer barn der er faerdige til at blive siddende i maltidsfaellesskabet.
Visgrger for, at det maltid som spises ved bordet, er det som er menuplanlagt fra
kekkenets side. De ekstraordineere hensyn sikres ved maltidsfeellesskabet.

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



Vi gnsker at understatte bernedemokrati, og giver indimellem bgrnene mulighed for
at komme med gnsker ift. menuen.
Vi bruger de praktiske opgaver fgr, under og efter maltidet til at udvikle bgrnenes

selvhjulenhed, fordi det skaber selvstaeendighed og mod.

For

Under

Efter

Vaske hander

Deskke bord

Seette maden pa bordet
Preesenterer maden

Sende maden rundt
Tage mad op pa
tallerkenen

Heelde vand op i koppen
Spise med bestik

Selv tgrre op hvis der
spildes

Skrabe rester fra sin
tallerken ned i en spand
Saette sit service pa
vognen

Terre bordet af

Hjeelpe med at kare
vognen ud i kakkenet
Vaske haender




PADAGOGISKE AKTIVITETER MED MADEN

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

e Vilaver paedagogiske madaktiviteter, som er lagt ind i vores arshjul - det kan veere
bldmuslinger over bal i januar, dyrkning af krydderurter i vindueskarmen i april, besag
i jordbeerplantage i juni, sanketur hvor vi plukker hyldebeer til saft i september,
graeskar udskeaering og graeskarsuppe i oktober og peberngddebagning, hvor vi dufter
til og knuser hele krydderier, tiljul.



