Mad og maltider i Daginstitutionen Tved

Vi har i 2024 i samarbejde med bestyrelsen og den ledende sundhedsplejerske afholdt et personale og
foreeldreforedrag om "Ligevaegt” — der er ny og anderledes made at anskue maltiderne, herunder bagrn og
voksnes “roller” pa. Ud fra oplaegget har alle afdelinger arbejdet med deres maltider. Ligeledes har vi i
bestyrelsen talt om kostpolitikken og hvad der ligger til grund for den mad, der serveres i institutionen, det
vil vi gerne dele med jer.

Forzldrebetalt frokostordning:

| Daginstitutionen Tved har foraeldrene til valgt en foraeldrebetalt frokostordning. Der stemmes om det
hvert andet ar.

Vi har et produktionskgkken, der hver dag forbereder formiddags- middags- og eftermiddagsmad. Det er
vi glade for at kunne da bgrnene opholder sig i institutionen i en stor del af deres vagne tid og har derfor
brug for at samle god energi til en hel dag.

Ved at bruge rester af grgd og suppe til vafler og hjemmebagte boller reduceres madspild og gkonomien
holdes pa et niveau, der levner mulighed for at b@rnene kan fa fuld forplejning, trods det at
foraeldrebetalingen reelt blot daekker et frokostmailtid.

Vores kgkkendame er uddannet til at sikre, at b@rnene far en sund og naerende kost. Hun efterlever
kostradene og anbefalingerne fra fedevarestyrelsen og sundhedsstyrelsen og sikrer stgrst mulig grad af
gkologi. (se nederst i dokumentet) | Daginstitutionen Tved er 60-90% af maden med gkologiske ravarer,
sa vi har sglvmaerket. | kan felge manedens gkologiprocent pa tavlen ved kgkkenet.

Vi har valgt at prioritere @kologien fordi det sparer bgrnene for ravarer med unagdvendige sprajtegifte og
pesticidrester. Fgdevarerne er ikke sminket med kunstige farve og sgdestoffer, og kadet er fri for nitrit.

o)

60-90% okologi

Madplaner:

Madplanen ligges op pa Aula som et opslag uge for uge og billeder af maden laegges pa vores instagram:
tved_idrat_musik, hvor | kan fglge os. P4 denne made, kan | vurdere om | kan ngjes med rugbrad til aften
eller vil vente lidt med risengreden ©

Madplanen er opbygget pa baggrund af Sundhedsstyrelsens anbefalinger sa der tages hgjde for at der er
forskellige tyggeting s& mundmotorikken bliver udfordret og der skal veere forskellige konsistenser og
smage. Derfor undgéar vi skemad 2 gange dagligt. Ligeledes er anbefalingen fra fedevarestyrelsen at der



gar 14 dage imellem der serveres gr@gd og man kun serverer ris hver 14 dag med mindre det blandes op
med perlespelt eller lignende, og det skal altid have staet i blad i laengere tid.

Planen er lagt sa bgrnene i vinterhalvaret far varm mad 3 gange ugentligt (hvor af den ene gang er suppe
eller grad) og i sommerhalvaret 2 gange, til rugbrgdsdagene er der lunt tilbeher. Rugbradet er altid
hjemmebagt, pa nzer i ferier.

Der kan veere andringer nar der fx er ture ud af huset, da det er sveert at have varm mad med pa tur ©

Hvilke tanker gor vi os om maltidet?

Det er vigtigt for os at det er hyggeligt nar vi mgdes omkring maltiderne. Vi seetter rammen om maltidet
ved fx at have faste pladser, sgrge for at der er de ting vi skal bruge og er rollemodeller ved selv at spise
med og sikre den gode stemning, samt sikre at alle bliver set, hart og kan komme til orde.

Vi sikrer via vores faguddannede kekkendame at den mad, der serveres er ernaeringsrigtig. Ud fra en tillid
til at bernene selv bedst maerker om de er sultne eller ej blander vi os ikke i hvad de spiser farst eller hvor
meget de spiser savel som vi heller ikke presser bgrnene til at smage pa maden, men motiverer dem ved
selv at smage pa det. Vi vil hellere bruge maltidsstunderne pa skabe en god stemning, at se hinanden i
gjnene, tale om det, der fylder lige nu, knytte band i et faellesskab, gve os i turtagning, dialog og
selvhjulpenhed afhaengig af alder fx ved selv at @se op, skeere over, sende maden rundt og rydde af efter

sig.

Vi mener at spiseoplevelser ikke kun pavirkes af dufte og smag, men ogsa af trivsel og
feellesskabsfalelsen og derfor skal vores maltidsstund ikke vaere fyldt med regler og restriktioner. Det er os
som voksne, der ma saette rammen og sa lade barnene veelge inden for den.

Alle grupper praktiserer, at man ikke sluger maden, at man godt kan blive siddende lidt og vente pa, at

andre ogsa er feerdige. Men alle skal ikke veere faerdige, inden man ma ga fra bordet. De langsomme
spisere ("nyderne”), far ogsa tid og plads til at blive faerdige.

For Spisning:
e Hygiejne: Vask af heender, evt. ansigt.
e Samling; En aktivitet i sig selv, hvor vi lander og far ro pa tropperne og laeser en bog, snakker om
dagen, leger en leg eller hvad der byder sig.
Dagens maltider:
8.30 Der serveres formiddagsmad bestaende af brad og frugt. | barnehaven er det frivilligt om bgrnene vil
deltage da nogle barn lige har spist derhjemme. Dog opfordrer vi Mumitroldene til at spise lidt da deres

maver har vaeret vant til det maltid fra vuggestuen.

10.45/11.00 Frokosten spises gruppevis da det er lettere at fa taletid i en lille gruppe og fordi at de bager,
der leeses sa kan afstemmes aldersgruppen.

13.30/14.00 Eftermiddagsmad bestdende af frugt og forskellige former for brad.
16.00 De sidste bgrn tilbydes resterne fra frugtmaltidet eller kneekbrgd og frugt.

Er barnene derudover sultne, finder vi mad til dem. Vi sgrger naturligvis for at bgrnene ikke er sultne.



Drikkevarer

Bgrnene i barnehaven har egne vanddunke med hele aret rundt, disse er tilgaengelige for barnene hele
dagen. (Vuggestuen har det kun i sommerhalvaret for at sikre at de far nok vaeske) Der skal kun veere
vand i dem da det ofte sker at barnene taber dem eller glemmer at lukke dem, ligeledes grundet hvepse i
sommerhalvaret og fordi at de officielle kostrad er at slukke tarsten i vand. Det er jer som forzeldre, der har
ansvaret for at de hver dag er rengjorte og fyldte fra morgenstunden af.

Fodevarestyrelsen anbefaler, at alle over 1 ar far 2 I. maelk eller maelkeprodukter om dagen. Det svarer til
f.eks. 1 portion meelkeprodukt og 2 glas meelk. Vuggestuebgrnene far maelk til frokosten og vand til de
gvrige maltider. | skal som forzeldre derfor veere opmaerksomme pa, at barnet far den anbefalede
maengde derhjemme.

Sode sager/sukkerpolitik:

Sundhedsstyrelsen anbefalinger ift sukker til 0-6 arige barn er at de ikke far ret meget, derfor bruges
sukker primeert som et smagsstof, det betyder at det bliver brugt i madlavningen pa lige vilkar med de
gvrige krydderier. | stedet sedes maden med dadler, bananer og andre sgde ravarer. F.eks. laver
kekkendamen en hjemmelavet "Nutella” er lavet pa kikaerter, dadler og kakao.

| vil opleve at barnene til saerlige lejligheder far sukker fx nar vi bager julesmakager, til fastelavn og paske
— og julefrokost, men her er det stadig i meget begraensede meengder.

Saftevand serveres kun ved festlige lejligheder (fadselsdage, faelles arrangementer, fest) og til
risengrgden. Saften er uden farvestoffer. Hvis der er meget varmt om sommeren serveres det ogsa for at
sikre, at bgrnene far veeske nok.

Kage serveres en gang imellem som led i en paedagogisk aktivitet i kekkenet. Gerne med et indhold af
squash, gulergdder, tgrret frugt, mos etc.

Is bliver ikke betragtet som slik, men skal kun tilbydes i meget begreenset omfang.

Vuggestuen er slikfri, men i barnehaven er der nogle gange slik pa de kagemaend forzeldrene evt bestiller.

Foadselsdage og afslutninger

Fadselsdage er barnets dag, en festdag, som vi prioriterer, men det er vigtigt for os at | kommer i god tid
med jeres gnsker, s vi kan fa det med i planlaegningen. Hvor meget og hvor lidt | vil ggre ud af det, er op
til jer, men vi hjeelper gerne. Foreeldre mé& meget gerne deltage. Vi vil bestraebe os pa at imgdekomme
jeres ansker for fejringen, men bestyrelsen og personalet henstiller til at der serveres groft og sundt. Det
kan veere festlige udskeering af frugt, flerfarvede frugtspyd. Grove museboller, sunde muffins, brad formet
et dyr eller lign. Se fx pa 39 idéer pa Frugt vuggestue | frugt, sunde bgrnesnacks, mad ideer
(pinterest.com) eller 22 idéer pa Barne fgdselsdag uden sukker | fadselsdag, sunde bgrnesnacks,
bgrnevenlige opskrifter (pinterest.com), men forzeldrene bestemmer, hvad der skal serveres. Hvis
foraeldre veelger at servere kage henstiller vi til at der indgar mindst muligt sukker jf ovenstaende.

De aldste bgrnehavebgrn har mulighed for at vi kommer hjem og besgger dem til deres fgdselsdag, men
igen det lader sig bedst gare, hvis vi far besked i god tid. Der kan veere to bern, der har fedselsdag
samme dag og der kan vaere noget logistik, hvis vi skal bruge bussen.

Searlige hensyn

Der tages hensyn til barn med allergi over for fadevarer, der skal dog fremvises dokumentation fra laegen.
Ved mistanke om allergi kan vi efter aftale periodevis at undga konkrete fedevarer (tomat, drikkemaelk,
jordbeer, appelsin etc.) Oplys gerne ved opstartssamtale institutionen herom. Ligesa vil vi gerne, ved
opstartssamtalen, vide barnets erngerings og udviklingsmaessige niveau ift. kosten. Hvad er barnet vant til
at spise? Er der mundmotoriske problematikker? Dette gor os bedre i stand til at magde barnet hvor det er
udviklingsmaessigt ift. kosten.


https://dk.pinterest.com/malenehar/frugt-vuggestue/
https://dk.pinterest.com/malenehar/frugt-vuggestue/
https://dk.pinterest.com/anncharlotenged/b%C3%B8rne-f%C3%B8dselsdag-uden-sukker/
https://dk.pinterest.com/anncharlotenged/b%C3%B8rne-f%C3%B8dselsdag-uden-sukker/

Andre kulturer
Alle bgrn tilbydes det samme mad. Tilbeharet vil veere rigeligt, nar der undtagelsesvis

serveres kgd, der ikke ma spises af alle. Andre kulturers religigse og/eller kulturelle forskrifter respekteres
i videst muligt omfang og aftales med personalet.

Born i kekkenet

Vi betragter det at bage, sylte og lave mad som en paedagogisk aktivitet pa lige fod med andre aktiviteter.
Her er et omrade, hvor vi kan hente noget hjemligt ind i vores hverdag. Bgrnene deltager i bagning og
nogle gange fremstilling af mad. Mange af bagrnene elsker at komme i kakkenet og hjaelpe og nogle gange
er det en made at fa en lille pause pa. Vi har diverse krav om sikkerhed og hygiejne, som skal overholdes.
Derfor er vi meget opmaerksomme, nar bgrn er med i kakkenet.

Grontsager og Kornprodukter Fedtstoffer, Meelkeprodukter
frugter og kartofler nodder og fro og ost

+ Lad grentsager og frugter . * Vaelg primert fuldkorn + Brug oftest planteolier + Brug malkeprodukter og

udgere mindst 1/3 af alle * Variér med kartofler * Supplér med nedder og fre ost i moderate mangder
miltider

* Husk merkegronne grentsager

Planteolie
eller produk-
ter baseret pd
planteolie
(3-4 ud af5)

Ost
(1-2 ud af 5)

De officielle Kostrad - godt for sundhed og¢

Spis planterigt, varieret og ikke for meget
Spis flere grgntsager oq frugter

Spis mindre kod — vaelg baelgfrugter og fisk
Spis mad med fuldkorn

Valg planteolier og magre mejeriprodukter
Spis mindre af det sgde, salte og fede



https://foedevarestyrelsen.dk/kost-og-foedevarer/alt-om-mad/de-officielle-kostraad/kostraad-til-dig/om-de-officielle-kostraad/spis-planterigt-varieret-og-ikke-for-meget
https://foedevarestyrelsen.dk/kost-og-foedevarer/alt-om-mad/de-officielle-kostraad/kostraad-til-dig/om-de-officielle-kostraad/spis-flere-groentsager-og-frugter
https://foedevarestyrelsen.dk/kost-og-foedevarer/alt-om-mad/de-officielle-kostraad/kostraad-til-dig/om-de-officielle-kostraad/spis-mindre-koed-vaelg-baelgfrugter-og-fisk
https://foedevarestyrelsen.dk/kost-og-foedevarer/alt-om-mad/de-officielle-kostraad/kostraad-til-dig/om-de-officielle-kostraad/spis-mad-med-fuldkorn
https://foedevarestyrelsen.dk/kost-og-foedevarer/alt-om-mad/de-officielle-kostraad/kostraad-til-dig/om-de-officielle-kostraad/vaelg-planteolier-og-magre-mejeriprodukter
https://foedevarestyrelsen.dk/kost-og-foedevarer/alt-om-mad/de-officielle-kostraad/kostraad-til-dig/om-de-officielle-kostraad/spis-mindre-af-det-soede-salte-og-fede

o Sluk tersten i vand
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Spis planterigt,
varieret og ikke
for meget
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https://foedevarestyrelsen.dk/kost-og-foedevarer/alt-om-mad/de-officielle-kostraad/kostraad-til-dig/om-de-officielle-kostraad/sluk-toersten-i-vand

