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DET GODE MADLIV | SCANDIAGADE

Her prioriterer vi maden og méltiderne hgijt. Vi sgrger for at bgrnene far velsmagende,
varieret gkologisk og klimavenlig mad, der ogsa understgtter udviklingen af gode
bernefaellesskaber, madmod og madglade.

Vi har udarbejdet denne mad- og maltidspolitik pa tveers af faggrupperne i huset, og sikre at
dens indhold lebende bliver revurderet og reflekteret over pa stue- og personalemgader.

| Scandiagade gar vi meget for at understatte bornefellesskaberne pa tveers af institutionen
og stuerne bla. ved at afholde Naturfredag fra april til oktober. Her laver bgrn og voksne
vegetariske maltider over bal. Vi spiser hele institutionen samlet, sa der mulighed for at
danne nye bgrnefeellesskaber.

Desuden har vi fokus pa seesonbetonede ingredienser, bade dem vi selv sar og hgster samt
dem vi indkgber. Det gor vi for at understgtte bernene madkendskab, samt at veerne om
klimaet og sikre at b@rnene far grgntsagerne nar de er sundest.

Vi leegger vaegt pa at understatte bgrnenes madmod og maddannelse, nar vi veksler mellem
de gode livretter i nye kleeder og nye udfordrende retter. Vi er bevidste om hvad vi spiser, s&
vi kan tale med bgrnene hvilke ingredienser der er i maden og hvordan den passer ind i
madpyramiden. Vi taler om smasge, konsistens, seesoner, ingredienser og farver.

Vi har guldmeerket (90-100%) i gkologi og arbejder efter pejlemaeerkerne for sund og
ernaeringsrigtis mad.



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.

Vi har fokus pé at maden fglger Fadevarestyrelsens officielle anbefalinger for barnemad,
samt arbejder ud fra Kebenhavns Kommunes Pejlemaerker for klimavenlig og sund mad.

Vitager hensyn, hvis gnsket om specialkost og/eller diseter er leegeligt anbefalet og beder
om leegeerkleering. Kulturelle og religigse hensyn imgdekommes, og der tilbydes
vegetarmad.

Vi arbejder ud fra falgende principper i kekkenet:
Okologi, klima og madspild

e Vihar Det @kologiske Spisemaerke i guld, og traeffer bevidste valg, nar vi tilveelger
konventionelle rdvarer som ex danske aebler, serter og jordbeer.

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

e Rugbrgdsdagen er ogsd en restedag, s& vi undgar madspild.

e Vibruger rester fra frokosten til eftermiddagsmad, bruger grgdrester i brgd og
genanvender s& vidt muligt alle rester fra frokosten.

Ravarekvalitet

e Vilaver maden af friske rdvarer af hgj kvalitet og undgér sa vidt muligt preefabrikata.

e Vibruger frosne varer med omtanke.

e Vibagerselv vores brgd, sylter seesonens grgntsager og frugter nar det giver mening
og laver sa vidt muligt vores egen paleeg og mayonnaise.

Saeson

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

e Tilarstidens fester sanker vi alt hvad vi har af spiselige ting pa legepladsen

e Visar efter arstiden blandt andet krydderurter, rabarber, squash, kartofler og
hasselngdder. S& bgrnene har mulighed for at fglge hele processen frajord til bord.

Sanseoplevelser

e Vismager al mad grundigt til med surt, sgdt, salt og bittert, og sgrger for umami i
maden. Balancen mellem de fem grundsmasge er afggrende for om maden smager
godt - ogsa det salte og sgde.

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

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



e Visgrger for, at der altid er sma skale med toppings eller krydderurter som tiloeher,
s& bgrnene selv kan praege maden.

Menuplanlaegning

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

Vivarierer ugens mad alt efter &rstiden og efter ravarernes tildeengelished. Bgrnene tilbydes
felgende i lobet af ugen:

Suppe/gred
Varm ret

Fisk

Rugbred
Balmad/varm ret

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

De daglige maltider

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

e Dertilbydes morgenmad indtil kl. 7-7:30.

Vi spiser formiddagssnack kl. 8.30-9.00.

Visgrger for, at der er god tid til frokosten og spiser hver dag fra kl. 11
KL. 14.00 serverer vi eftermiddagsmad.

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

PZADAGOGIKKEN | MALTIDET

Det paedagogiske maltid

Som voksne er vi bevidste om, at vi er rollemodeller for bgrnene - ogsé i forbindelse med
maltiderne. Vi spiser derfor altid et peedagogiske méltid sammen med bgrnene, hvor vi
indteenker vores pasedagogik.

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

e Viharen undersggende tilgang, tildang til maltider og lader bgrnene sanse og fgle
maden pa tallerken.

e Viskaber savidt muligt naerveer og gode dialoger.

e Vierforberedte pd maltidet, sa vi sd undgar forstyrrelser.



Vitager udgangspunkt i det enkelte barn, men tager hgjde for feellesskabet

Vi understgtter barnenes selvhjulpenhed, hvor bgrnene selv tager maden op pa
tallerken, hvorfor de ogsé selv kan meaerke efter hvad og hvor meget de har lyst til.
Visgrger for at bernene far tid og rum til at maerke efter om de stadig er sultne og
hvor meget de gerne vil have pé tallerkenen.

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

Vitager nye ravarerne med til bordet og snakker om dem.

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

Rammerne for maltidet

Med maltiderne gnsker vi at skabe neerveer, ro og tid til at nyde maden og have gode
samtaler. Vi mener, at rammerne er vigtige for at have hyggelige bgrnemaltider hver dag.

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

Vi seetter os ned og starter méltidet med at sige veersagod.

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

Vi har dagens hjelper, som henter maden, daekker op og praesenterer maden for de
andre.

Alle bgrnene rydder efter egen evne, selv af og hjelper med at skylle af, stable
tallerkener og kare vognene tilbage i kakkenet.

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

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

Til eftermiddag, sgrger vi for at barnene kan maerke efter om de er sultne og der er

mulighed for at @ve turtagning.

For

Under

Efter

Vaske hander

Hjeelpe med at hente
service og mad i
kakkenet

Siger veersagod

Dakke bord

Fylde kander med vand
Seette maden pa bordet
Praesenterer 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
Seette sit service pa
vognen

Terre bordet af

Hjeelpe med at kare
vognen ud i kgkkenet
Vaske hander




PADAGOGISKE AKTIVITETER MED MADEN

Naturfredag med naturaktiviteter, badlmad og faellesspisning.

Halloween: vi bager heksefingre, laver graeskartema, vi laver skuret om til uhyggerum,
hvor vi inddrager maden til forskellisge paedagogiske aktiviteter.

Bag for en sag

Vi laver jule- og paskefrokost sammen i hele huset. Her er det bgrnene der laver pynt
og daekker op s& de bliver inddraget og er en del af feellesskabet.

Fastelavn

Hastfesten, hvor der laves mange forskellige retter, kager m.m. Vi presser seblesaft af
egne a&bler.

Vi bager boller og kager sammen ude i alrummet, nar der er tid og lyst, sa det kan
vaere en hyggelig aktivitet pa en regnvejrsdag.

Visar og planter lgbende efter paske.
Viinddrager rédvarer og ingredienser.

Vi leger med ingredienser og ravarer, nar vi sanser, ser og fgler de forskellige ting vi
spiser. Det kan fx, veere linserysteddser, eller danse eller sanse.

Vi har bgrnekgkken, hvor vi bager, laver forskellige seesonbetonede madaktiviteter
og forbereder til badlmad. Vi understatter bgrnenes selvhjulpenhed og sgrger for at
det er en inkluderende feellesskabsaktivitet. Vi bruger kgkkenet pa lise fod med vores
andre paedagogiske aktiviteter.



