Opskriften

Suppe af butternutsguash
med gulergdder og ingefaer

= Y% butternutsquash
= 2 gulerpdder

= 11grgntsags-
eller kyllingebouillon

« 2log
« 2 bagekartofler Juster smag med:
= 3 fed hvidlag = 1 spsk. fishsauce

1 spsk. olivenolie
= 2 cmingefeaer
1 dl kokosmeelk

= 2 spsk. limesaft
= Evt. mild chili

Fremgangsmade:

= Rens og skreel alle grentsagerne

= Udskeer alle grentsagerne i grove tern

= Sauter butternutsquash, gulergdder, lgg, kartof-
ler og hvidlgg i olivenalie

= Tilszet ingefaer og bouillon

= Kog suppen i 20 min

= Tilseet kokosmeelk, kog op og blend suppen

= Juster smagen med fishsauce, limesaft og evt.
mild chili

Tip: Servér med bred og ristede graeskarkerner.

JULI 2016

Maddag 2016

Bag Maddag 2016 star en reekke organisationer.
Vi har det tilfelles, at vi alle snsker at sztte
fokus pa bgrnenes maddannelse samt pa det
velsmagende, sundhedsfremmende feelles
maltid i daginstitutionerne med inddragelse af
et legende og skabende paedagogisk perspektiv.

Politisk ansvarlig: Gina Liisborg, FOA og Ghita Parry, Kost

& Ernezeringsforbundet Redaktion: Karina K. Andersen, Kost &
Erneeringsforbundet og Erik Kristiansen, FOA Foto: Jargen True
Produktion: Grafisk Team og FOAs trykkeri
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Maddag 2016
- det faelles maltid

Aben for en verden af oplevelser

Kzere forzeldre

| dag har bern, foreeldre, peedagogisk- og kekken-
fagligt personale fejret det feelles méltid og sat
fokus pé barnenes maddannelse.

Madordningen i daginstitutionen bidrager til berns
sundhed, trivsel og det feellesskab, barn indgér i.
Nar bgrnene er samlet om bordet for at spise det
feelles maltid, s& er det ikke kun et spgrgsmal om
at blive meet. Det feelles maltid er med til at give
bernene maddannelse, ligesom det fzelles maltid
fremmer ligheden i sundhed.

Barn starter de gode madvaner allerede i vugge-
stuen, og vi voksne er rollemaodeller, uanset om det
er i hjemmet, i daginstitutionen eller andre steder.
Barn, der deltager aktivt i madlavningen, oparbejder
sterre nysgerrighed og interesse for ravarerne.
Maltidet kan hermed ogsa hlive et sjovt indslag

i hverdagen sammen med bgrnene.

Maddannelse

Maddannelse kammer gennem gode, feelles
oplevelser med mad, madlavning og maltider.
Det giver bgrnene mulighed for at tage bevidste,
kritiske og sunde valg. Her og nu - og senere i livet.

Inspiration til snak om mad

Vi har spist en dejlig frokost, hvor vi har snakket om

ravarer, smage, dufte og bordkultur. Bernene har

veeret meget interesseret, og her er lidt inspiration

til, hvordan snakken kan fortseette:

= Hvad smager en gulerod af - sgdt, surt, salt,
bittert eller umami?

= Del en gulerod i det ydre og indre lag - smager de
forskelligt?

= Hvor stammer guleroden oprindeligt fra?

Seg pé internettet.

Skreel, riv eller udskeer guleroden - det kreever

koncentration og tungen lige i munden!

= Kunne man egentlig bruge skrellerne til noget,
sé vi ikke bare smider dem ud?

= Prov at finde billeder af forskellige sorter af gule-
redder pa nettet - hvar mange farver findes de i?

Inspiration til dejlig mad
med gulergdder

Gulergdder kan bl.a. bruges til:

= Gulerodshaoller med tranebeer

= Gulerodsrakost med saltede mandler
= Gulerodspure med citron.

Find opskrifterne pa nettet.

Menuen for det feelles maltid
= Suppe pa butternutsquash med gulerod
og ingefaer
= Krydrede kedboller med squash
= Sprede flager af havre og fro
= Koldhzvede havreboller med selvvalgt pynt.

Méaske | har lyst til at afprgve suppen derhjemme
- se opskriften pa bagsiden. Opskriften er bereg-
net til en familie. Opskriften pa de gvrige retter
kan | f& i daginstitutionen.

Mange hilsner

Det peedagog- og kekkenfaglige personale



