MAD &
MALTIDS




DET GODE MADLIV | DEN FLYVENDE KUFFERT

Hos os bliver maltiderne prioriteret hgjt. Hos os er maltidet 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 under
maltidet. Vi seetter rammerne for maltidet ved at vaere rollemodeller ved bordet og stgtte 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 fire gange om aret.



MADEN

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

Bgrn udvikler deres smag, madglaade og madmod i de ar de gar i Den Flyvende Kuffert. Vi ser det som en af
vores opgaver at understgtte, at bgrnene udvikler lyst og gleede 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
legeerklaering. Kulturelle og religigse hensyn imgdekommes.

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

e Vihar Det @kologiske Spisemaerke i sglv, og traeffer bevidste valg, nar vi tilveelger konventionelle
ravarer som ex danske abler, serter og jordbaer. Malet er at have det @kologiske Spisemaerke i Guld
inden udgangen af 2022.

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

o Server grgnt til alle maltider og i mange farver

Brug baelgfrugter

Brug ngdder og frg

Brug isaer vegetabilske fedtstoffer og begraens animalske fedtstoffer

Server iszer fuldkornsprodukter og kartofler

Server fisk og ga efter de mest baeredygtige

Brug mejeriprodukter, ost og ag i moderate mangder

Brug k@d i begraenset omfang og sjeldent okse, kalv og lam

Tilbyd vand og drikkemaelk dagligt

o Fglg seesonen og brug fortrinsvis friske ravarer

e Viarbejder aktivt med madspild, da madspild er klimabelastende og dyrt. Vi genbruger ugens rester

fredag, som er planlagt smgr-selv rugbrgd/restedag.
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Rdvarekvalitet

e Vilaver maden af friske ravarer af hgj kvalitet og undgar sa vidt muligt praefabrikata.

e Vibruger frosne varer med omtanke.

e Vibager selv vores eftermiddagsbrgd, sylter seesonens grgntsager og frugter nar det giver mening
og laver sa vidt muligt vores egen palaeg.

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

e Bgrnene bliver praesenteret for ravarer 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 &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 — ogsa det salte og sgde.

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

e Viarbejder aktivt med madens udseende og konsistens, 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

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:
Menuen ligger ved kalenderen om fredagen og det er stuernes ansvar at tage menuplanerne med op.
Menuplanen bliver haengt op i kgkkenet og ved indgangen og pa aula.

Mandag: Grgd i vuggestuen og rugbrgd i bgrnehaven
Tirsdag: Kgd

Onsdag: Suppe

Torsdag: Fisk/vegetar

Fredag: Rugbrgds- og restedag

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

De daglige maltider

Vi serverer hver dag morgenmad, formiddagsmad, frokost, eftermiddagsmad og et sent
eftermiddagsmaltid.

e Der tilbydes morgenmad indtil kl. 7.30

e Der tilbydes en formiddagssnack

e Visgrger for, at der er god tid til frokosten og spiser hver dag fra kl. 10.30 i vuggestuen og i
bgrnehaven fra kl. 11.

e Der tilbydes eftermiddagsmad.

e Huvis der vurderes, at de bgrn der hentes sent, er sultne, kan vi tilbyde en lille snack.



Sukker

| Barnehuset Den Flyvende Kuffert tilstraeber vi, at bgrnene far en sund og varieret kost og vi gnsker, at
indtagelse af sukker sker i meget begraenset omfang, som pa lige fod med et krydderi.

For os er mad ikke kun et spgrgsmal om at blive maet, men ogsa om nydelse. Det er naturligvis vigtigt, at
bgrnene lzerer at skelne imellem sund og usund mad, men de skal ogsa lzere at skelne imellem hverdag og
fest.

Vi gnsker, at det er den enkelte foraelder, der har ansvaret for, hvor meget sukker barnet far, men i
samarbejde med det paedagogiske personale og kgkkenet i institutionen.

Der kan veere undtagelser ved sezerlige lejligheder:
e Jul hvor bgrnene kan fa sebleskiver med syltetgj, risengréd med kanelsukker, peberngdder eller
lignende
e Fastelavn hvor der serveres fastelavnsboller.
e Indimellem nar det har et paedagogisk formal og bgrnene deltager aktivt, hvor vi blandt andet
bager.

Fadselsdage:

Vi holder gerne fgdselsdag og afslutninger sammen med bgrnene. Hvis | gnsker at bidrage til
fodselsdagen/afslutningen, skal det medbragte generelt vaere uden sukker. Teenk i alternativer f.eks.
frugtspyd, frugtsalat eller noget brgd, det er dog tilladt at bage en portion boller med 1 til 2 teskefulde
sukker. Det er ikke tilladt at medbringe kage.

Hvis du som foraelder er i tvivl om hvad | ma medbringe i institutionen, da spgrg personalet pa dit barns
stue da vi differentierer mellem vuggestue og bgrnehave.



PZADAGOGIKKEN | 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 paedagogisk maltid sammen med bgrnene og teenker padagogik ind i maltidet.

Vi ved, hvad der er pa menuen og hvilke ravarer, der er i maden.

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

Vi har fokus pa bgrnenes selvhjulpenhed i samarbejde med foraldrene.

Vi hjaelper bgrnene til at saette ord pa den mad, de spiser og taler med dem om madens smage og
konsistens.

Vi tager ind imellem ravarerne med til bordet og snakker om dem.

Vi leerer bgrnene at vaere en del af feellesskabet omkring bordet.

Vi hjaelper bgrnene med at veere en god og hjaelpsom ven under maltidet.

Vi gver os i at sige vaersgo og tak for mad og laerer at reekke maden videre.

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

Vi opfordrer bgrnene til at smage og er bevidste om at udvikling af smag og madmod er en proces
og det er 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 for maltidet er vigtige for at have hyggelige bgrnemaltider hver dag.

Maltidet er en fredet tid, hygge tid!

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

Bgrnene skal pa toilettet samt vaske haender inden maden sa maltidet ikke bliver forstyrret.

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

Det er den voksnes ansvar at sgrge for, at alt hvad man har behov for, er pa bordet inden maltidets
start, sa den voksne bliver siddende under maltidet og derved skaber en fredet stund.

Bgrnene hjalper pa skift med at hente maden, daekke bord og preesentere maden for de andre.

Vi spiser i sma spisegrupper og har altid faste pladser. Vi bruger deekservietter med billeder af bgrn
og voksne, sa bgrnene kan se hvor de skal sidde. P4 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 og opfordrer bgrn der er feerdige til at blive siddende.

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

Nar maltidet er slut hjeelper bgrnene med at skrabe sine rester fra sin tallerken ned i en
skraldespand samt seaetter sit service pa madvognen.

Vi bruger de praktiske opgaver fgr, under og efter maltidet til at udvikle bgrnenes selvhjulpenhed,
fordi det skaber selvsteendighed og mod.



