Solhusets mad & maltids politik

Principper for mad- mad og maltidspolitik i Solhuset

| Solhuset gnsker vi at skabe en ramme for god mad og maltider — som inkluderer maden i paedagogikken
og paedagogikken i maden. Det ggr vi blandt andet igennem vores kostudvalg, dette samarbejde har
resulteret i felgende principper, som satter retningen for, hvordan der skal arbejdes med mad og maltider i
Solhuset.

Formalet med Solhusets mad- og maltidspolitik er, at:
e Beskrive veerdier, rammer og principper for, hvordan Solhuset arbejder med maltidet
e Szette rammen for, at maltidet bliver et laeringsrum

Mal med maltidspolitikken:
e Det centrale i alle maltider i Solhuset er, at bgrn far sunde madvaner, der forebygger
livstilssygdomme igennem en sund og varieret kost
e Maltidet er en paedagogisk aktivitet, der integrerer mad og maltider i paeedagogikken og omvendt

® Alle bgrn udvikler madglaede og styrker deres madmod gennem deltagelse og medbestemmelse
De daglige maltider

Morgenmad
KI. 6.45 -7.30 tilbydes der morgenmad. Det vil sige, at bgrn der mgder efter kl. 7.30 ikke tilbydes
morgenmad, men selvfglgelig kan fa lov at spise det de har faet.

Til morgenmad tilbydes der f.eks. havregryn/havrefras med maelk, yoghurt, bred med smgr og/eller ost,
frugt eller grgnt.

Formiddagsmaltid
KI. 9 tilbydes der et formiddagsmaltid for alle bgrn pa egne stuer.

Maltidet bestar typisk af bred med smgr/smgreost og frugt. Desuden tilbydes der maelk til
formiddagsmaltidet. Dette for at laegge en god bund til de kommende aktiviteter og for, at maden far lov at
fylde mere, under frokostmaltidet.

Frokost
KI. 10.45 tilbydes vuggestuen frokost.

KIl. 11.15 tilbydes bgrnehaven frokost.

Frokostmaltidets indhold beskrives under “menuplanlaegning”.

Eftermiddagsmaltid
Kl. 14-15 tilbydes der et eftermiddagsmaltid for alle b@grn pa egne stuer.

Maltidet bestar typisk af en form for brgd (boller, snegle, knaekbrgd, rugbrgd etc.) og frugt eller grgnt.
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Mad- maltidspolitik i Solhuset

Mad og maltider er et vigtigt laeringsmiljg i dagligdagen. Vi gnsker at ggre maltidet til et hgjdepunkt pa
dagen, hvor bgrnene far god, sund mad, hygger sig og gver sig i at spise. Samtidig tanker vi maltidet som
en dannelsesproces, hvor bgrnene hjalper hinanden og gensidigt lzerer af hinanden ved at lytte/dele
egne/andres meninger og erfaringer omkring, hvad de kan lide/ikke lide. Bgrnene skal have mulighed for at
gve sig i at maerke og saette ord pa egne gnsker og behov, samt styrkes i deres nysgerrighed og mod ved at
fa indflydelse og medbestemmelse over egne valg og tilvalg.

Mad og maltidspolitikken er udarbejdet pa tvaers af Solhuset af kostudvalget, som bestar af paedagogisk
personale, paedagogisk leder, repraesentanter fra foreeldrebestyrelsen og den kostansvarlige. For at sikre et
Igbende, reflekterende arbejde med maden og maltiderne, vil mad- og maltidspolitikken blive drgftet i
kostudvalget, pa fire arlige mgder, samt pa et personalemgde en gang arligt.

Det paedagogiske maltid og rammerne omkring det

Maltidet i Solhuset tilrettelaegges i et bgrneperspektiv og som voksne er vi bevidste om, at vi er
rollemodeller for bgrnene. Vi understgtter, at bgrnene udvikler madmod og derfor ma maltidet aldrig blive
for regeltungt, da det mindsker nysgerrigheden og lysten til spise og veere i feellesskabet.

Vi tror pa at madmod hos bgrn styrkes ved, at de bade udvikler et sprog om deres smag og lyst, men ogsa
at vi opfordrer og udfordrer dem til at smage. Vi er bevidste om, at madmod er en udviklingsproces, hvor
bgrn skal danne gode erfaringer og at det kan vaere nok at dufte eller rgre ved maden til en start.

Vi arbejder ud fra fglgende principper i det paedagogiske maltid:

e Vier rollemodeller ved maltidet og tager ansvar for at skabe madglaede, samspil og feellesskab
imellem bgrnene

e Viarbejder med genkendelighed, faste rutiner som giver tryghed og forventningsglaede. Vi spiser
som udgangspunkt i sma bgrnefaelleskaber ved mindre borde

e Visgrger for at der er tid og ro til, at alle kan na at spise faerdigt — ogsa de bgrn, som spiser
langsomt

e Viundgar forstyrrende ggremal under maltidet ved at vaere godt forberedte og har alt med pa
vognen
Den voksne sidder med ved bordet og maden stdr pa bordet sa bgrnene kan se og dufte maden

e Vivoksne spiser som udgangspunkt den samme mad som bgrnene

e Vived, hvad der er pa menuen, og hvilke ravarer, der er i maden. Vi tager indimellem ravarerne
med til bordet og snakker om dem

e Viinddrager bgrnene sa de er aktivt deltagende i maltidet og opfordrer dem til at gse, halde,
smgre og raekke videre. Vi anerkender og skaber mulighed for at de kan/vil gve sig

e Viunderstgtter, at bgrnene kan maerke om de er maette eller sultne. Nar man gver sig pa dette, kan
barnet have behov for at komme op og fa mere mad kort efter man har forladt bordet. Ingen skal
spise op, eller sta til regnskab for det som de har haldt op

e Vitilbyder bgrnene den mad, der er pa bordet, bgrnene kan frit veelge imellem, hvad de vil smage,
eller have pa deres tallerken

e Vihjxelper bgrnene til at seette ord pa den mad de spiser og vi taler med dem om madens smage og
konsistens

e Vismager og oplever mad forskelligt afhaengig af kontekst og stemning. Derfor spiser vi nogle
gange udenfor, har madpakker med pa tur, laver bal eller ved hgjtider som paskefrokost, hvor vi
eksempelvis spiser ved langbord
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Maden

Bgrn indtager op imod 70% af deres energi, mens de er i institution og kvaliteten af den mad der serveres,
er derfor vigtig. Maden skal vaere varieret, velsmagende, indbydende, gkologisk og udfordrende nok til at
udvikle bgrnenes madmod og madglaede. Vi ggr os derfor umage for at lave mad med variation og velsmag
— hele tiden.

B@rn udvikler deres madglaede og madmod igennem barndommen. Vi ser det som en af vores opgaver at
understgtte bgrnenes udvikling af lyst og gleede, ved at spise sundt og varieret. Dette er vigtigt da bgrns
madvaner fglger dem ind i voksenlivet — gode kostvaner kan have langsigtede positive sundhedsmaessige
effekter.

Vi laver mad fra bunden — sa vidt muligt af friske og gkologiske ravarer i sa&son. Vi har fokus pa at mindske
madspild og at genbruge rester. Vi vil bibeholde vores gkologiprocent pa ca. 80 % (vi har Det @kologiske
Spisemaerke i Sglv) for samtidig at give luft til at bruge lokale, danske ravarer — nar de er i saeson.

Vi sgrger for, at maden ernaringsmaessigt er malrettet bgrnenes behov og alder og vi fglger fgdevare- og
sundhedsstyrelsens officielle anbefalinger for mad til bgrn.

Vi tager hensyn til specialkost og/eller dizeter, hvis det er laegeligt anbefalet og vi beder om laegeerklaering.
Vi imgdekommer religigse hensyn.
Vi arbejder ud fra fglgende principper i kgkkenet:

@kologi, madspild og baeredygtighed
e Vitraeffer bevidste valg, nar vi vaelger en fgdevare i konventionel kvalitet
e Viminimerer kgdforbruget sa vidt muligt og erstatter med fx linser og baelgfrugter. Vi gar samtidig
ikke pa kompromis med smag eller naeringsbehov
e Viarbejder aktivt med at minimere vores madspild, da madspild er miljpbelastende og dyrt. Vi
genbruger overskud af fx brgd, grgd og grentsager

Ravarekvalitet
e Vilaver maden fra bunden, af friske ravarer af hgj kvalitet, fordi det giver stgrre smagfulde og
sanselige oplevelser
e Vibager brgd fra bunden, vi sylter hvis det giver mening og laver sa vidt muligt vores eget palaeg til
rugbrgdet
e Viindkgber sa vidt muligt hele, friske ravarer og undgar halv- og helfabrikerede varer

e Viplanlaegger vores menusammensatning ud fra hvilke ravarer som er i sason
e Nar vi spiser saesonrigtige fgdevarer, sparer vi bade penge, gger kvaliteten af maden og hjeelper
klimaet. Desuden far bgrnene en fornemmelse af arets gang pa tallerkenen

Sanseoplevelser
e Vismager maden til med surt, sgdt, salt og bittert og sgrger for umami i maden. Balancen mellem
de fem grundsmage er afggrende for om og hvordan maden smager — ogsa det salte og sgde
e Vivaegter, at maden smager af noget og bruger gerne f.eks. friske krydderurter til at give maden
sanselighed og smag
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e Viarbejder aktivt med madens udseende og konsistens, for at ggre vores maltider til
sanseoplevelser hver dag. Maden skal smage af noget og bgrnene skal praesenteres for forskellig
konsistens i maden

e Visgrger for, at der altid er sma skale med toppings eller krydderier som tilbehgr, sa bgrnene selv
kan praege deres egen portion mad

Menuplanlaegning

Ugens menu er bygget op om et forskelligt “tema” hver dag. Pa den made sikrer vi bade forudsigelighed og
variation — til gleede for bade bgrn og voksne. Desuden gentager vi vores ugemenu min. 4 uger ad gangen —
for at styrke bgrnenes madmod. Nar genkendeligheden gges — gges madmodet.

Ugens menu er sammensat saledes: en gr@ddag, en fiskedag, en dag med en varm ret, en rugbrgdsdag, en
suppe dag.

Madens raekkefglge kan variere og aendres i forhold til planleegning pa tveers af huset samt uforudsete ting.

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

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

o Sukker bruges velovervejet i kgkkenet. Det er typisk som krydderi i forbindelse med tilsmagning
eller i syltning

e Der serveres ikke sukker til morgenmaden og der bruges ikke sukkerholdigt paleeg som chokolade
eller syltetgj

Der er undtagelser, men der teenkes stadig over maengden af sukker og der suppleres med frugt og grgnt.
Undtagelser kan f.eks. veere:

e Kanelsukker pa risengrgd i december og hjemmelavede julekager

e Boller med glasur til f.eks. halloween eller fastelavn

e Nar det bruges i madlavning, under en paedagogisk aktivitet — hvor man f.eks. bager eller laver
marmelade med bgrnene

Sukker og fgdselsdage

| Solhuset vil vi gerne fejre fgdselsdage pa barnets stue med sang og flag. Der ma gerne medbringes noget
lekkert til stuen, fra foraeldrene, nar barnet har fgdselsdag. Vi opfordrer til at man medbringer en bolle,
noget frugt eller andre sunde alternativer til kage og slik. Dette kan f.eks. veere:

e Frisk frugt eller grgntsager anrettet pa en festlig made
e Bolle kagemand/kone

o Togrret frugt

e Bananpandekager eller lign. uden tilsat sukker

e /[blesnegle

e Rugbrgdsmuffins

Fodselsdagsfester/besgg i eget hjem holdes privat og uden for institutionstid.
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Generelt
Til alle maltider tilbydes der vand

Der tilbydes typisk et sent eftermiddagsmaltid efter kl. 16, for de bgrn, som er tilbage. Det vil oftest veere
rester fra et af dagens gvrige mellemmaltider.

| Skovgalaxen er menuen lavet efter samme principper, men tilpasset udeliv og udflugter. Det vil sige at de
far lidt flere kolde retter og madpakker med variation. Derudover tilstraebes det at lave mad over bal hver
uge.

Paedagogiske madaktiviteter og foraeldreinddragelse

Vores ambition er at taenke maden ind i det paedagogiske arbejde, hvor det er muligt. Vi arbejder med at
vise bgrnene madens vej, fra jord til bord.

At forsta, hvor maden kommer fra og vaere med til at tilberede og servere den, udvikler nysgerrighed,
madmod og madglaede. Vi vil Ipbende implementere fglgende:

e De stgrre bgrn (fra 2/2,5 ar ca.) er med til at lave mad over nogle uger pa faste tidspunkter i lpbet
af aret. F.eks. har vi et paedagogisk tema ”fra jord til bord”, som kgrer i en maned

o Kpkkenet er dbent og der er derfor ofte mulighed for at sidde og se med og/eller hjeelpe med en
lille opgave. F.eks. hjelpe med at seette mad pa vogne, skraelle en gulerod, vaske en agurk. Disse
aktiviteter er spontane og for de bgrn, som er interesserede

o Vibager med bgrnene som en aktivitet

e Foraldre og personale anlagger en kgkkenhave, hvor bgrn kan veere med til at s3, plante, vande,
nippe, plukke, se, dufte, rgre og smage hjemmedyrkede ravarer

e Til de daglige maltider s@rger vi for, at der er forskellige toppings og krydderier, som bgrnene selv
kan til- og fraveelge til deres mad. Pa den made er bgrnene selv med til at sette deres praeg pa
maden, hvilket — udover at understgtte selvhjulpenhed — ogsa ggr dem mere tilbgjelig til at ville
smage og nyde deres mad

e Viplanlaegger bevidste paedagogiske madaktiviteter, som understgtter de forskellige temaer i
arshjulet fx fisketema eller kartoffeluge

e Vihar en synlig og visuel madplan som foreeldre og bgrn kan fglge med i og snakke om

e Viinviterer til at medbringe nedfaldsfrugt fra bgrnenes haver

e Vivil dele “7manedens opskrift” med foraeldrene

Mad og sikkerhed

Mad og maltider kan vaere forbundet med fare. | Solhuset er vi opmaerksomme pa sikkerheden og alle
medarbejdere gennemfgrer lovpligtigt f@rstehjaelpskursus hvert andet ar. Af sikkerhedsmaessige principper
er maltidet tilrettelagt ud fra fglgende:

e Ingen bgrn sidder alene og spiser pa stuen

o Urteknive ligger i sikkerhedsmaessig afstand fra bgrnene

e Urteknive kan anvendes i paadagogiske aktiviteter under opsyn af en voksen

o Vifglger sundhedsstyrelsens anbefalinger omkring harde fgdevarer til mindre bgrn som fx hele
ngdder og ra hele gulergdder

Madmod og madglaede ‘



