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DET GODE MADLIV | VUGGESTUEN B@ARNEHUSET BALDER

Det gode madliv i Bernehuset Balder tager udgangspunkt i et aktivt kekken, hvor bgrn far lov at fa en
fornemmelse for kpkkenliv ved regelmaessigt at veere i kgkkenet og prgve forskellige ting. Bage, alte, skaere,
mose, rgre, dufte, smage, fgle.

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.

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

Herudover holder madudvalget mgde en gang i kvartalet.



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 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 dizeter er laegeligt anbefalet og beder om laegeerklaering.
Kulturelle og religigse hensyn imgdekommes, og der tilbydes vegetarmad.

Vi arbejder ud fra fglgende principper i kokkenet:
@kologi, klima og madspild

e Vihar Det @kologiske Spisemaerke i sglv og tilstraeber at opna guldmaerket inden 2025. Vi treeffer
bevidste valg, nar vi tilvaelger konventionelle rdvarer som ex danske abler, aerter og jordbeer.

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

e Viarbejder aktivt med madspild, da madspild er klimabelastende og dyrt. Vi genbruger ugens rester
Ipbende, og tilstraeber at kgleskabet er tomt fredag eftermiddag.

Rdvarekvalitet

e Vilaver maden af friske ravarer af hgj kvalitet og undgar sa vidt muligt praefabrikata.
e Vibruger frosne varer med omtanke.
e Vibestraeber os pa at bage vores brgd sa vidt muligt - bade rugbrgd og det lyse brgd.

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

e Vi har fokus pa saeson-fokusravare. Bgrnene bliver praesenteret for ravaren flere gange i Igbet af
maneden, bade i maden, tilberedt og udskaret pa forskellige mader og ved at arbejde paedagogisk med
dem. Det kan vaere asparges og rabarber i foraret, baer og kartofler om sommeren og abler og
graeskar i efteraret.

Sanseoplevelser

e Vismager al mad grundigt til med surt, s@dt, 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 s@de.

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

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



e Visgrger for, at der ofte er sma skale med toppings eller krydderurter som tilbehgr, sa bgrnene selv
kan praege maden.

Menuplanlzaegning

Kekkenets madplan daekker en varieret kost hvor der over en uge er:

e Envegetar dag

e Engrgd/suppe dag
e En fisk/kylling dag
e Enbrgddag

e Enkgddag

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

De daglige maltider

Vi serverer hver dag morgenmad, formiddagsmad, frokost, eftermiddagsmad og en sen eftermiddagssnack.

e Morgenmad fra 7 til 8 — det kan veere grgd, brgd, yoghurt og frugt
e Formiddagsmad kl. 9.15 - Lidt brgd med grgnt eller frugt

e Middagsmad kl. 11.15

e Eftermiddagsmad ca. kl. 14. F.eks. grgnt, gred, brgd, yoghurt m.m.
e Vitilbyder ogsa en sen eftermiddagssnack ved behov

Sukker

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

e Sukker bruges velovervejet i kgkkenet som krydderi i forbindelse med tilsmagning eller i syltning.
e Der serveres ikke slik, kage, is, saftevand og sodavand.

Der kan vaere undtagelser ved seerlige lejligheder og traditioner:

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

e Fastelavn hvor der serveres fastelavnsboller med farvet glasur.

o Afslutningsfester, hvor der kan serveres eventuelt is eller andre sgde sager.

e Naturfest, hvor der serveres kage.

e Lang henter, hvor der er bar med sgde sager og juice.

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.

e Ved varme sommerdage kan en lille is eller et glas saftevand komme i spil.



Fadselsdage:

Det er altid dejligt, nar foraeldrene gnsker at tage noget med og bidrage til festen, nar barnet fejrer fadselsdag
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 spde sager er eksempelvis:

- Frisk frugt eller grgntsager anrettet pa en festlig made

- Kardemommeboller bagt sammen som en mand eller kone med flag
- Torret 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 paedagogiske maltid sammen med bgrnene, hvor vi indtaenker vores paedagogik.

Da maltidet er en gentagende og grundliggende del af hverdagen og har stor betydning for bgrns trivsel,
leegger vi laegt pa at skabe et velfungerende maltid med plads til madgleede, samtale og hjzelp til at styrke
barnets egne kompetencer, bl.a. gennem selvhjulpenhed.

Maltidet er et faelles anliggende, hvor fglelsen af faellesskab, intimitet og omsorg, samt respekt for den
enkeltes udvikling er i centrum.

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 hjalpsom 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.

e Viundgar forstyrrende ggremal under maltidet ved at vaere godt forberedte.

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

e Vier 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 spiser i sma faste grupper med 4 til 5 bgrn ved hvert bord. Den voksne placerer sig centralt pa langsiden for
fysisk at kunne hjalpe alle bgrn. P4 denne made skaber vi ro sa maltiden kan begynde.

e Vihar altid en rolig stund op til maltidet. Vi runder formiddagens aktiviteter af og falder ned ved at
laese en bog eller synge vores madsang, sa vi er klar til at sidde sammen om bordet.

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

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

e Vihar udvalgte bgrne-madvaerter, som henter maden, daeekker op og praesenterer maden for de andre.

e Vispiserisma spisegrupper og har altid faste pladser. Pa den made skaber vi ro og forudsigelighed om
maltidet.

e Visgrger 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.



e Vier opmarksomme p3, 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.
e Visgrger for, at servicen passer til bgrnenes alder, sa de selv kan tage maden, sende rundt og halde

vand op i glasset.

e Vibruger de praktiske opgaver fgr, under og efter maltidet til at udvikle bgrnenes selvhjulenhed, fordi
det skaber selvsteendighed og mod.

Selvhjulpenhed ved bordet:

Den voksnes opgave er at stptte barnet i sin selvhjulpenhed. F.eks. ved at gse op sammenmed barnet, hvis

skeen eller kanden er for tung.

For

Under

Efter

e Vaske hander

e Hjzlpe med at hente service
og mad i kgkkenet

o Daxkke bord

e Prasenterer maden

Sende maden rundt

Tage mad op pa tallerkenen
Hzelde 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 og
hagesmak pa vognen

Vaske haender med klude




PADAGOGISKE AKTIVITETER MED MADEN

Vores ambition er at taenke maden ind i det padagogiske 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.

e Vivili2023igang med balmad for alle vuggestuebgrn, hvor vi arbejder med sammenhang. F.eks. Jord

til bord hvor bgrnene er med til at s3, vande og hgste grensager som kan indga i maden. Vi handler ind
sammen med bgrnene og finder lige det vi skal bruge til retten

e Engang om ugen kommer en gruppe bgrn i kgkkenet og laver mad sammen med Dorte og en paedagog
fra stuen. Det kan veaere at bage pizza, boller eller knaekbrgd. Alternativt kan der laves kgkkenkunst,

hvor ravarerne bruges som farver og former. Holdet afslutter aktiviteten ved en fzelles spisning i
forbindelse med kgkkenet



