MAD- OG MALTIDSPOLITIK FOR DEN GR@NNE PLANET

Indledning

Maltiderne er en vigtig del af hverdagen i en daginstitution. For bade bgrn og voksne
har maden betydning for trivsel og velvaere. Mange bgrn spiser mindst halvdelen af
deres daglige mad i daginstitutionen. Det er derfor vigtigt at maden i den grgnne
planet er sund, maettende, varieret og velsmagende og at bgrnene bliver motiveret
til at udfordre sig selv og sine smagslgg.

| den gr@nne planet har vi et produktionskgkken, som laver mad TIL bgrn og et
paedagogisk kgkken som laver mad MED bgrn.

Vi har pa den baggrund valgt at udarbejde en mad- og maltidspolitik for den grgnne
planet, der beskriver vores institution, dagligdagen og de principper og visioner vi
tillaegger stor betydning.

Formal

Formalet med kostpolitikken er at sikre at alle bgrn i Den grgnne planet tilbydes
maltider der lever op til sundhedsstyrelsens officielle anbefalinger. Med det
paedagogiske arbejde er det malet, at fokusomradet i mad- og maltidspolitikken i
Den grgnne planet omseettes til praksis i hverdagen. Mad og maltidspolitikken skal i
samspil med forzeldrene vaere med til at grundlaegge sunde kostvaner hos bgrn.

Principper for maden

Maden fglger Fedevarestyrelsens officielle anbefalinger for sundere mad i
daginstitutioner og bygger pa de officielle kostrad tilpasset behovene for mad og
drikke hos bgrn mellem 1-6 ar. Her er beskrevet hvor ofte en bestemt type mad bgr
serveres, den ernaringsmaessige kvalitet for den valgte mad samt vejledende
maengder. Med udgangspunkt i anbefalingerne laves menuplanen, som hanges op i
den grgnne planet og bliver lagt pa aula.

| den gr@nne planet prioriteres gkologiske ravarer samt at bruge arstidens frugt og
grentsager og sa vidt muligt danske ravarer. Vi gnsker at tilberede sa meget af
maden fra bunden af. | tilberedningen lsegges der vaegt pa tilsmagningen af maden



sammensatning af ravarer og konsistens, herunder udseende og farver. Maden
anrettes sa den ser leekker og indbydende ud. Vi prgver Igbende at introducere
bgrnene for nye retter/ravarer eller ssmmensaetning, sa de pa den made kan laere
nye ravarer eller retter at kende.

Pa baggrund af fgdevarestyrelsen anbefalinger arbejder vi med at minimere
sukkerforbruget og finde sunde alternativer. Men vi gnsker at have mulighed for ved
seerlige lejligheder og hgjtider at servere mad der ikke ernzeringsmaessigt lever op til
anbefalingerne. Sa vidt muligt gnsker vi at det er bgrnene i det peedagogiske kgkken
som fremstiller saft/kage osv. Sa det indgar som en psedagogisk aktivitet, hvor
bgrnene laerer om saeson, traditioner eller madkultur.

| den gr@nne planet har vi det gkologiske spisemaerke sglv, hvilket betyder at
minimum 60 % af de ravarer vi kgber til kgkkenet er gkologisk og gerne mere, hvis
muligt.

Vi arbejder aktivt med at reducere madspild. F.eks. ved at mad der ikke har vaeret
ude af produktionskgkkenet kan indga i et maltid pa et andet tidspunkt.

Vision
Vores vision i Den grgnne planet er at vi gerne vil medvirke til at bgrnene far gode
vaner og oplevelser omkring mad og maltider. Vores vision er derfor:

e At atmosfeeren omkring maltidet er rolig, hyggelig og afslappet.

o At styrke bgrns feellesskaber gennem fzelles madoplevelser og udvikle sociale
kompetencer.

e At bgrnene leerer gode kostvaner, blandt andet ved at servere en varieret,
sund og indbydende kost af hgj kvalitet. Samtidig med de motiveres til at
smage forskellige fgdevarer.

e At udvikle engagerede, madmodige bgrn der trives og kan selv, bliver
selvhjulpne.

e At maltidet er et paadagogisk rum med plads til nysgerrighed og neerveer.

e At bgrnene far indarbejdet gode hygiejniske vaner i forbindelse med maltidet.

e At stptte bgrnene i at udvikle handlekompetence i forhold til mad.

e At bgrnene far kendskab til frugt/grent i seeson og arstider.

e At bgrnene far mulighed for at lave mad over bal.



Det paedagogiske kgkken.
| det paedagogiske kgkken laves mad MED bgrn som en paedagogisk aktivitet.

Gennem deltagelse i madlavningen, leerer bgrnene iseer om madmodighed/
madddannelse, som er et vigtigt element i det paedagogiske laeringsmiljg.

Her er ogsa laering om , og ikke mindst teste / smage pa de 5 grundsmage: salt, surt,
sgdt, bittert og umami.

De 5 sanser vi bruger ved et maltid er: syns, lugte,smage, here, og fglesansen.
Undervejs i kgkkenaktiviteterne kommer vi ogsa ind pa kan lide/ ikke kan lide.

Her er en god mulighed for at imgdekomme bgrnenes gnsker, eller ideer som kan
veaere gode og sjove at tilberede fremover.

Vi gver de tekniske faerdigheder, samt far en laeren om div. kgkken redskaber ved
bl.a. at,male og veje af til dej, knaekbrgd og kage. Skylle, skraelle og pille sten og
kerner ud af frugt og grent. Hgste arstidens beer, grgntsager og frugt, som presses til
saft og syltes i glas og flasker, rive og presse citrus frugter. Vi laver pesto og kgrer
med blender og handmixer. Vi finder ravarer, skale og grydeskeer frem fra skabe. |
Det paedagogiske kgkken bager vi boller, kneekbrgd, og laver rugbrgds chips.

Efter tilberedning eller bagning rydder vi op efter os, vasker bordet, fejer gulvet,
fylder og tesmmer opvaskemaskinen.

| Den Grgnne Planet ser vi det som en seerlig opgave at leeringsmiljget giver bgrnene
den korrekte og ngdvendige viden om hygiejnen i et kpkken.

Ud over dette er der nogle yderligere krav, nar man har bgrn med i kgkkenet.

e Grundig og korrekt handvask.

e Handvask efter fingrene har veeret i mund, naese, gre, haret, toiletbesgg, pudset
naese, nyst eller hostet.

e rmer smgres op.

e Forklaede anvendes.

e Haret skal vaere sat op.

* Forkglet bgrn eller bgrn med sar / rifter og plaster ma ikke deltage.



e Man smager ikke pa ra brgd dej, ra seg eller kagedej tilsat ra zeg.

For at madlavningen skal forega hygiejnisk, er det ogsa vigtigt at antallet af bgrn er
afstemt stgrrelsen pa kgkkenet og at antallet af peedagoger eller voksne er
tilstreekkeligt til, at man kan overvage, at madlavningen foregar hygiejnisk.

Hverdagen i den grgnne planet
Morgen:

Bgrn har mulighed for at fa morgenmad frem til kl. 7.30. Morgenmaden bestar som
hovedregel af havregryn/havregrgd, brgd, smegr, frugt, grent og maelk.

Formiddagsmad

KI. 9.00 tilbydes alle bgrn bregd med smgrepalaeg samt frugt eller grgnt hertil er der
vand.

Frokost:

KI. 10.45 er der frokost til alle bgrn. Vi far som regel 4 gange om ugen varm/lun mad
og en gang med rugbrgd. Hertil serveres maelk i vuggestuen og vand i bgrnehaven.

Eftermiddagsmaden:

KI. 14 tilbydes alle bgrn eftermiddagsmad. Det kan f.eks. vaere brgd og palaeg samt
frugt. | bgrnehaven far de meaelk til og i vuggestuen til bydes de vand.

Fodselsdage

Fejring af fedselsdag aftales i god tid forinden med personalet i gruppen. Ved
fedselsdag saetter vi barnet i fokus gennem sang og leg. Barnet kan til sin fgdselsdag
medbringe frugt/grent hjemme fra og gerne skaret ud. Kgkkenet laver
fedselsdagsboller til fedselsdagsbarnet.

Hvis bgrnegruppen inviteres hjem til fgdselsdag, medbringer gruppen selv
madpakker og | er sa velkomne til at servere frugt og/eller gront.

Vi gnsker kun at uddeling sker ved fgdselsdage og ved udmeldelse fra den grgnne
planet.



Fedevarestyrelsens retningslinjer om hygiejne geelder ogsa hvis forzeldre
medbringer fgdevarer i forbindelse med fgdselsdage og andre traditioner. Man ma
gerne medbringe hel frugt og gr@nt ogsa fra egen avl.

Seerlige hensyn

Vi legger veegt pa at betragte maltidet, som et feellesskab hvor alle kan vaere med
uanset religigs overbevisning eller saerlige kosthensyn. Kgkkenet tager hensyn til
fremmede kulturs regler og traditioner, indenfor de gkonomiske- og
ressourcemaessige rammer. Sa vidt muligt sammensattes maden ud fra de
almindelige fgdevarer som bgrnegruppen i gvrigt tilbydes.

Hvis jeres barn har behov for special- og dizetkost skal det det veer laegeligt
begrundet og laegeerklaering skal medbringes, sa der kan tages hgjde for dette nar
maden planlzaegges og tilberedes.

Mad og maltidspolitikken er blevet til i samarbejde mellem kostfaglig eneansvarlig,
paedagogisk kok, ledelse og foreeldrekontaktudvalg.



