Mad- og maltidspolitik i Det Gule Hus

Vi gnsker med denne mad- og maltidspolitik at beskrive, hvordan vi bidrager til at
udvikle og styrke bgrnenes:

e Maddannelse — bgrnene kan foretage madvalg, har viden om mad, sa de kan
tilga mad pa en bevidst og reflekteret made

o /[Estetisk iagttagelsesevne — bgrnene evner at sanse, reagere og reflektere pa
smag, duft og synsindtryk

e Nysgerrighed og “madmod”

e Aktive deltagelse

e Oplevelse af socialt feellesskab ved maltidet

Maltidet er en betydningsfuld, hgjt prioriteret aktivitet i Det Gule Hus.

Under maltidet er der rig mulighed for at blive set og hgrt. Fellesskabet folder sig ud
og favner alle. Vi far lyttet og hgrt pa mange oplevelser og bliver beriget af andres
erfaringer. Her er rig mulighed for at tale om alt det, vi oplever og alt det, vi
drgmmer om. Pa den made bliver bgrnene en aktiv medspiller og medskaber af den
feelles verden.

Det skal veere dejligt at spise sammen, vi spiser sund og god mad, som lever op til
Sundhedsstyrelsens anbefalinger, og bgrnene har en aktiv rolle omkring maltidet.
Vi patager os ansvaret for at skabe en kultur, som leegger veegt pa naerveaer og dialog.

Vi vil lzere bgrnene faellesskabets kultur og normer ved maltidet. Vi venter pa
hinanden, ser hinanden, taler sammen, er kort sagt naervaerende. Stemningen er
helt afggrende for trygheden og at det er lystfyldt at prgve nyt.

Denne mad- og maltidspolitik er skabt af medarbejderne i 2018. Herefter er deni
2019 preesenteret for foraeldrebestyrelsen, som har givet deres holdninger til kende.
Politikken revideres ved forandringer og ellers hvert andet ar.

Dagens maltider ser saledes ud:

KI. 7-8: Tilbydes der morgenmad; hjemmebagte boller med smgr, havregrod og
meelk.



KI. 9: Vuggestuen far formiddagsmad; hjemmebagt brgd, knaekbrgd eller
rugbregd samt frugt og grgnt. Hertil drikkes vand.

KI. 11: | huset spises frokost, som regel varm mad.
Til frokosten tilbydes vand.
Busbgrnene far madpakker med rugbrgdsmadder, grovboller eller andet
hjemmebag samt 2 slags grgnt. En eller flere gange og ugen far de en
varm ret med og restemad fra garsdagens menu. Turmadpakker laves
ogsa til mindre ture i naermiljget.

KI. 14 Vuggestuen far eftermiddagsmad; hjemmebagte boller, frugt, gront,
tykmaelk, klatkager osv.
| bgrnehaven spiser de deres medbragte mad sammen. Til
eftermiddagsmaltidet tilbydes vand.

| 2018 har Det Gule Hus etableret produktionskgkken. Her laves mad fra bunden til
frokost til alle bgrn, ogsa mad til de bgrn, der kgrer med bussen. Ligeledes
tilberedes vuggestuens formiddags- og eftermiddagsmaltider.

Vores kgkkenassistent laver velsmagende og sund mad fra bunden.

Her prioriteres varierede maltider, som indeholder de 5 grundsmage — sgdt, surt,
salt, bittert og umami samt variation pa konsistens — f.eks. blgdt, hardt, crunchy
samt udseende, f.eks. farverigdom.

Vi legger veegt pa at bgrnene bliver preesenteret for bade velkendte og trygge
retter, samt nye retter og ingredienser med mere udfordrende smag og konsistens.
Det er vores intention gennem god hjemmelavet mad, der dufter og smager godt,
samt ser indbydende ud, at fremme bgrnenes interesse for mad og ravarer, samt
modet til at smage pa det, de ikke kender. Vi arbejder ogsa med ved at bruge den
samme ravare pa forskellige mader, sa bgrnene over tid bliver mere trygge ved den.

Da kgkkenet er placeret sadan, at det er noget af det fgrste bgrnene mgder, nar de
ankommer om morgenen, starter dagen ofte med at bgrnene lige stikker hovedet
ind i kekkenet, siger godmorgen og forhgrer sig om dagens menu.

Derefter breder duften fra tilberedningen sig i huset, og de bgrn der i lgbet af
formiddagen kommer forbi kgkkenet stiller ofte nysgerrige spgrgsmal til
ingredienserne og retten.

Det er af stor betydning, at maden bliver serveret pa fade og i skale med service,
som bgrnene selv kan gse op af og med, samt @gve sig i at sende maden videre til det



naeste barn eller det barn som beder om skalen, kanden, fadet osv. Der er et sa
tilstraekkelig antal fade, at alle bgrn kan skabe sig et overblik over maltidets
bestanddele.

Vi fglger Sundhedsstyrelsens anbefalinger, som kan lzeses her:
https://altomkost.dk/raad-og-anbefalinger/

Ugens menu er som hovedregel sammensat sadan:

Mandag: Grgd eller suppe med masser af topping.

Tirsdag: Suppe med topping og hjemmebagt brgd eller brgdcroutoner.

Onsdag: Kgdret med gront tilbehgr samt ris, pasta, rodfrugt, bulgur osv.

Torsdag: Rugbred med f.eks. palaeg, fisk, g, ost, hummus, grgntsager.

Fredag:  Grgntsags eller fiskeret med grgnt tilbehgr samt ris, pasta, rodfrugt,
bulgur osv.

Maden indeholder mange gr@ntsager og her vaegtes gkologi, danske og seesonens
ravarer hgjt. Derfor vil ugens menu ogsa afspejle, hvilke ravarer der er i seeson i
gjeblikket. Danske grgntsager i seeson er ofte af en bedre kvalitet og er dermed med
til at hgjne bgrnenes sundhed samt nedbringe CO2 forbruget under produktion og
transport.

| Frederiksberg kommune skal gkologiprocenten vaere mindst 75. @kologiprocenten i
Det Gule Hus ligger som regel pa 80 procent og derover, og bliver sammen med
ugens menu lagt ud pa Aula.

Kokkenet bestraeber sig pa at producere mad, der ernaeringsmaessigt giver god
energi til et godt bgrneliv.

Derfor er der fokus pa at maden indeholder gode fibre og sunde fedtstoffer. Brgd,
pasta og ris er som oftest af den grove slags, baelgfrugter som linser og bgnner
forekommer ofte, samt olier, ngdder og mejeriprodukter tilpasset barnets alder.
Sukker anvendes som krydderi og i sma meaengder.

Vi anvender et minimum af sukker, og ved nogle fa af husets fester serveres alligevel
kager — f.eks. sommerfesten og julefesten. Her er foraeldrene selv til stede, nar
arrangementet afvikles og kan foretage valg for barnet.

Ved helt sarlige fejringer uden foraeldre kan bgrnene tilbydes et lille glas saft.


https://altomkost.dk/raad-og-anbefalinger/

Nar bgrnene har ryddet op, sa rummet er klar til maltidet, vasker de altid haender.
Bérnene deltager aktivt i borddaekningen, de tzller tallerkener og glas, og placerer
kniv og gaffel ved siden af tallerkenerne. Bgrnene gser selv op pa deres tallerkener
og halder vand i glassene.

Maltidet praesenteres og de enkelte ingredienser benaevnes som indledning.
Bérnene bliver vant til at sige “vaersgo”, f@r de starter med at spise.

Vuggestuebgrnene ggr det samme, blot tilpasset deres alder.

Bérnene bruger de redskaber, de kan handtere. De bruger fgrst fingrene til at spise
med, og vi udfordrer dem med at holde skeen. Vi er opmarksomme pa naeste
udviklingszone, sa vi gar fra hand til ske, sa gaffel, sa kniv og gaffel.

Bgrnene laerer ogsa at anvende redskaber (gser, skeer, gafler), nar de tager fra
fadene. Under maltidet hjeelper de med at sende skale og fade rundt, nar vennerne
efterspgrger det.

De voksne sgrger for at borddaekningen er sa fuldendt, at det ikke er ngdvendigt at
rejse sig under maltidet. Det skaber plads til ro og fordybelse.

De voksne deltager i maltidet som rollemodel, der smager og nyder et peedagogisk
maltid sammen med bgrnene. Samtalen foregar pa faellesskabets preemisser, dvs. at
det primaert er bgrnenes oplevelser og aktiviteter, der debatteres. Vi har ikke travlt,
det er en hgjt prioriteret stund.

Mens bgrnene spiser, sidder der altid en voksen ved bordet. Bgrnene venter pa
hinanden, indtil de fleste er feerdige. Bgrnene rydder selv deres service af og saetter
det pa kgkkenvognen.

Efter frokosten kommer mange bgrn igen forbi kgkkenet og siger tak for mad, stiller
spgrgsmal, samt forteeller om deres oplevelse af maden og evt. gnsker til fremtidige
maltider.

Kosthensyn:
Vi tager hensyn til religion og allergier. Allergier skal dokumenteres med en
leegeattest.



