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Maddag 2015 -

fortjener det!

| dag, 9. september 2015, er Maddag
i daginstitutionerne, hvor dit barn
bl.a. har spist fisk, broccaoli, parme-
sanost og en masse krydderurter!

Barn, foreeldre, peedagogisk perso-
nale og kekkenprofessionelle fejrer
i dag det feelles maltid landet over.

Et sundt, velsmagende feelles maltid,

som fungerer som en god daglig
oplevelse, hvor der er plads til
samtale og samver.
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Fordi dit barn

Vi er engagerede i forhold til at give
dit barn gode maltidsoplevelser og
-vaner. Vi ved, at sundhedsadfeerd
grundleegges i barndommen og har
indflydelse pa livstilsvaner gennem
hele livet.

Venlig hilsen

De kekkenprofessionelle
i daginstitutionerne
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Madordning

Madordning i daginstitutioner er det = Maden er tilsmagt og tilpasset

oplagte valg i forhold til berns sund- aldersgruppen.

hed, trivsel og det feellesskab barn = Det feelles maltid fremmer mad-
indgar i. Nar bgrnene er samlet om mod og kan forebygge kreesen-
bordet for at spise et felles frokost- hed.

maltid i institutionen, s er det ikke = Nar bernene spiser den samme
alene et spgrgsmal om at maette ret, underbygges feellesskabet ved
munde. maltidet sammenlignet med den

individuelle madpakkelgsning.
Der er mere pa spil. Det feelles maltid = Ved maltidet sves opmaerksom-
er med til at give bernene maddan- hed og hjeelpsomhed, nédr maden
nelse. Dannelse som hjeelper barnet bydes rundt.
til at treeffe sundere valg i fremtiden. = Det feelles méltid understatter
samtale og nysgerrighed pa mad.
Madordningen betyder bl.a.:
= Dit barn far en masse forskellige
rdvarer og smagsoplevelser
afstemt efter s&eson og hejtider.
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Ernaering er en

ingrediens | kekkenet

Born far deekket op til 70 % af deres
daglige energibehov, nér de er i dag-
institutionen. Den mad, som tilbe-
redes og serveres i institutionen, er
tilrettelagt i overensstemmelse med
de officielle kostrad.

Pa den méade sikres barnenes er-
neeringsmaessige behoy, og selve
grundlaget for indleering og trivsel
er lagt.

Madordninger kan ikke alene skabe
lighed i sundhed, men er et skridt
pa vejen, nar alle far det samme af
spise.

| dagtilbudsloven stér, at alle born i
daginstitutionerne skal have tilbudt
et sundt frokostmaltid. Nogle kom-
muner har indfgrt madordninger
enten som tilvalg eller som en del af
kerneydelsen.

De fleste kommuner péleegger for-
eldrene at stemme om madordnin-
gen hvert andet ar.

Vi er stolte af, at tilbyde dit barn
dejlig veltillavet mad, der fremmer
maddannelse, sundhed, lzering, mod
og trivsel.






8

| MADDAG 2015

= Tegn eller mal med de forskellige

ingredienser som indgar i dagens
frokost. Det er ogsé sjovt at male

eller trykke med ingredienserne

- kartoffel og gulerod er oplagte -
dild kunne fungere som pensel!

= Arranger sma skéle med udvalgte

ingredienser fra dagens maltid og
snak om de forskellige smage.
Minder smagene barnet om noget?

= Snak om de forskellige ravarer

- hvar kommer de fra? Vokser de
over eller under jorden? Har barnet
smagt ravarerne for?

= Kagh forskellig slags guleradder og

smag pa dem med hind for gjnene
- er der forskel i smagen?

Inspiration til aktiviteter
| lpbet af maddagen med
afseet i det feelles maltid

= Duft, med bind for gjnene til de

forskellige krydderurter, der indgar i
retten - kan man dufte, hvad det er?

= De modige kan smage pa det

steerke i retten - purleg, sennep
og kvaernet peber.

= Hak krydderurterne med en vuggekniv

eller put krydderurter ned i et glas og
Klip med en saks ned i glasset il
krydderurterne er fint delte.

= Borddeekning og anretning er

samtidig et oplagt sted at inddrage
og aktivere barn. Barnene kan fx lave
bordpynt ud af gulerodstoppene,
dild i vaser mv.

= Snak om maltidet: Hvad glaeder vi os

til, hvad er bordkulturen, og hvad
snakker vi om, ndr vi spiser?



= Smag pa de forskellige révarer - kan
der seettes ord pa grundsmagen?

= Under maltidet: Snak om de faorskel-
lige farver, som maden har, duftene,
grundsmagene og konsistensen af
maden: bledt, spradt, saftigt, cremet
osv. Snak ogsé om, hvad der har
endret sig i forhold til, da ingredien-
serne var ra.
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Grundsmag Ingrediens
Salt Salt

. aerscde
Surt Citron

Bittert Persille
Umami Parmesanast

Ingredienserne og dermed grundsmagene
gar igen i frokostmaltidet og er sammen
med de gvrige ingredienser med til at skabe
den smagsmaessige helhed i maltidet.
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Menu

Fisk med sprad top, krydderurte-
dressing, sauterede guleragdder,
dampet broccoli og kogte kartofler
til 50 born, kan ogsa tilpasses til 1
familie med 2 voksne og 2 barn, hvis
den divideres med 7,5.

Fisk
3 kg filet af redspeette, ising, torsk
eller sgj

Sprod top

500 g rasp (franskbred
eller rugbred]

150 g persille

1,5 dl alivenalie

200 g parmesan

Salt og peber

Krydderurtedressing

800 g magert surmelksprodukt
200 g mayonnaise

100 g persille, hakket

100 g dild, hakket

100 g purlag, fintskaret

20 g sennep

Skal og saft af 2 usprojtede citroner
Salt og peber

Tilbehor

2 kg gulergdder, skivet

100 g smar

1 dl olivenolie

50 g ingefeer, fintrevet
citronsaft

2 kg broccoli, i buketter

8 kg sma kartofler, skrubbet
Salt til kagning af kartofler

Sadan ger du

= Fjern evt. skind fra fisken og leeg
fileten i en bradepande pa bagepapir

= Alle ingredienser til den sprode top
blendes sammen og trykkes fast
pa fisken

= Fisken tilberedes i ovn, ved 180°

= Surmeelk og mayonnaise rgres
sammen med krydderurter, og
smages til med sennep, citronskal,
citronsaft, salt og peber

= Gulergdder sauteres i smar og
olivenalie og tilsmages med
citronsaft og ingefeer

= Broccoli dampes, og kartofler
koges i letsaltet vand
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Tip

Ernzringsberegning

Vejledende portionsstarrelse 350 g

) ) Den sprade top kan blive til det
Energi pr. portionssterrelse 1.540 kJ

sprade drys, som barnet selv drys-
Kulhydrat 45 E% ser pa fisken. Bland ingredienserne
Protein 22 E% til toppen og bag den pa en bage-
Fedt 33 E% plade til raspen er let gylden.
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Kost & Ernzeringsforbundet er en fagforening og
interesseorganisation for kost-, ernaerings- og
sundhedsfaglige medlemmer. Vi arbejder med
sundhed og forebyggelse, ledelse, behandling og
professionelle maltider.

www.kost.dk

FOA organiserer ansatte i kammuner og regioner og
herunder kekkenansvarlige i daginstitutioner med
madordninger. FOA arbejder for at styrke de offent-
lige velfeerdsydelser til gavn for bargerne.
www.foa.dk

Maltidspartnerskabet er et samarbejde mellem
erhvervs-, forbruger- og sundhedsorganisationer,
forskningsinstitutioner, faglige organisationer og
myndigheder. Maltidspartnerskabet har fokus pa
lighed i sundhed og pa den del af befolkningen, der
har de sterste udfordringer med at spise sundere.
www.maaltidspartnerskabet.dk



