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For to år siden …



For et år siden …

http://www.youtube.com/watch?v=omE3mp
-hIMY



Indkøb af bog 
til samtlige dagplejere

Foredrag med
Claus Meyer

Servering af mad 
fra bogen

Startskud på ny 
fælles madpolitik





”Skal vi lave en nummer 2 …?”

→ op til 6 år

→ køkkenvinkel & pædagogisk vinkel

→ opskrift på godt MADLIV



ALLE BALLE BALLE BALLE BØØØØRN HAR RET TIL ET GODTRN HAR RET TIL ET GODTRN HAR RET TIL ET GODTRN HAR RET TIL ET GODT

MADLIVMADLIVMADLIVMADLIV



Kræsenhed 



Forskning viser: 

Kræsne børn spiser flere usunde 
fedtsyrer, mindre varieret, færre 
grøntsager og mindre frugt

Hvis man på et tidligt tidspunkt er kommet 
til at nyde at spise – og måske også
tilberede – for eksempel rødbeder og 
spidskål, selleri og helt frisk fisk, så bliver 
det meget nemmere at træffe gode 
’mad-valg’ senere i livet’
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• 109.205 børn mellem 0 og 6 år bliver passet 
uden for hjemmet

• Børn tilbringer 7310 timer i dagpleje, vuggestue 
og børnehave inden de fylder 6 år

Hvorfor er det vigtigt?



MadMOD

• Børnene skal indgydes MOD til at spise varieret 
og smage på ukendte råvarer

• De voksne skal have MOD til at sige nej til 
‘børneklassikerne’ og ja til nye smagsoplevelser

• Turde at servere noget afvist flere gange

• Foregå som gode rollemodeller





Der testes!

BLÅmuslinger?



”Børnene har svært ved at udtale grissini.

Hos os spiser vi grislinger…”



”Flere af mine kollegaer synes opskrifterne er 
mærkelige.

Men så har jeg sagt til dem: Tænk på at bogen 
kommer til at hedde ”Madmod”



55 madopskrifter er testet

Vi har været med på ramsløgs- og 
brændenældejagt og lavet mad på
bål

Vi skal med til en halshugning af 
høns 

Vi skal lave mad for 6 dagplejere 
og 25 børn – fotos til bogen

Her er vi nu!

Vi begynder at fotografere mad
på torsdag



13. September 2011


