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MAD OG MALTIDER
ER EN FANTASTISK

Vuggestue- og bgrnehavebgrn bruger hver dag en del
tid i daginstitutionen pa maltider. Barnene far deekket
op til 70 pct. af deres daglige energibehov, mens de er i
daginstitution.

Maden og maltiderne kan bruges til at styrke bgrnenes
trivsel, udvikling, laering og maddannelse, uanset om
institutionen har en madordning eller bgrnene har
madpakker med. | den styrkede paedagogiske lzereplan
leegges veegt pa, at det paedagogiske lzeringsmiljg er hele
dagen - ogsa i hverdagsrutinerne. Her er det oplagt at
arbejde med de daglige maltider ved at knytte dem til
leereplanstemaerne.

Med inspirationskataloget Madleg gnsker Radet for

sund mad (tidl. Maltidspartnerskabet) at inspirere

landets daginstitutioner til at saette fokus pa mad-

og maltidskulturen og maden og maltidet, som
paedagogisk indsatsomrade. Madleg kan ogsa bruges i
undervisningen pa uddannelserne til paedagogisk assistent,
paedagog, ernaringsassistent, ernaeringsteknolog,
professionsbachelor i sundhed og ernaering mv.

samt pa AMU-kurser og anden efteruddannelse for
madprofessionelle og paedagogiske medarbejdere.

Arbejdet med sund mad kan beriges med et
dannelsesmaessigt aspekt omkring maltiderne. Nemlig at
bgrnene udvikler madmod og madglaede og far lyst, mod
og vilje til pa egen hand - eller sammen med andre - at
traeffe valg, der tilgodeser trivsel og sundhed.

Padagogiske medarbejdere, madprofessionelle og forzeldre
kan sammen pavirke naeste generations maltidskultur.

Maddannelse er et centralt begreb i dette
inspirationshaefte. Radet for sund mad ser maddannelse
som en livslang proces, der kvalificerer vores kompetencer
i forhold til maltider, hvad enten vi taler om valg af

mad, viden om mad, madlavning eller samvaer og
kommunikation om spisning.

Laesevejledning

Madleg indledes med viden om og erfaringer med, hvad der
kan motivere bgrn til at spise sund mad i daginstitutionerne
og hvilke andre gavnlige effekter, | kan opna via sunde og
paedagogisk veltilrettelagte maltider. Herefter praesenteres
maddannelsesblomsten, et paedagogisk/didaktisk redskab
til at arbejde med maddannelse i daginstitutioner, og
hvordan blomsten kan bruges i arbejdet med den styrkede
paedagogiske leereplan. P4 de fglgende sider kan | finde
inspiration til det paedagogiske arbejde med maddannelse.
Vi fremhaever betydningen af at formulere fzelles visioner

og retningslinjer for mad- og maltidspaedagogikken og har
fokus pa betydningen af samarbejdet mellem kontor, kekken
og stue. Ligeledes betones samarbejdet med forzaeldrene.

Materialet afsluttes med information om, hvor | kan finde
Fedevarestyrelsens anbefalinger for mad og maltider og
vejledning om hygiejne, ndr | laver madaktiviteter med barn.

Inspirationsmaterialet Madleg er udarbejdet pa grundlag
af litteraturstudier samt viden og erfaringer indhentet

i det daglige arbejde med mad og maltider i en raekke
daginstitutioner i Kebenhavn, Faaborg-Midtfyn og Vejle
Kommune. Der er medtaget bidrag fra en workshop
afholdt af Maltidspartnerskabet. Ligeledes er viden fra
Berne- og Undervisningsministeriets projekt Barnenes
Maddannelse - et projekt i samarbejde med landets
professionshgjskoler, medtaget. Derudover er der hentet
inspiration fra arbejdet med maddannelse, mad og
maltider pa Laerer- og Peedagoguddannelsen i Jelling.

3. udgave af Madleg indeholder en opdateret version af
Maddannelsesblomsten, der foruden at anvise forskellige
temaer til arbejdet med maddannelse, ligeledes har fokus
pa dannelseselementer som at kunne, at vide, at gere og at
udvikle. Ligeledes er medtaget mere veerdibarne principper
som deltagelse, mangfoldighed, etik, feellesskab og aestetik.

God lzeselyst
Radet for sund mad



VIDEN OG ERFARINGER

Forsknings- og udviklingsarbejde samt erfaringer fra
praksis peger pa en reekke forhold, der spiller ind i
udviklingen af berns maddannelse og maltidskultur. Der er
flere faktorer, der har betydning for, hvad der kan motivere
barn til at spise sund og dejlig mad i daginstitutionen, og
hvilke gavnlige effekter man kan opna gennem maltider i
daginstitutioner - ud over fysisk sunde barn.

Vigtige temaer er:

+ Maddannelse

« Feellesskaber og rollemodeller

« Maltidets fysiske og strukturelle rammer

« Borns inddragelse i og indflydelse pa mad, maltider og
sundhed

- Inklusion, integration og kulturforstaelse i relation til
mad, maltider og sundhed

- Tydelige visioner og handleplaner - et godt afseet for
feelles retning

« Byg bro mellem bgrnenes hjem, lokale miljger og insti-
tutionen

Maddannelse

Aktiviteterne i Madleg bygger pa en forstaelse af
maddannelse som en dynamisk og livslang proces,

hvor vi, alene og sammen med andre, lzerer at tilgd mad
og maltider pa en kritisk reflekteret og bevidst made.
Maddannelse bygger pa viden og indsigt, kundskaber og
feerdigheder og ikke mindst viljen, lysten og modet til at
traeffe begrundede valg i forhold til mad og maltider.

Maddannelse er ogsa kropslige og praktiske oplevelser og
erfaringer samt refleksioner og kommunikation i forhold
til at beherske madlavningens handveaerk. Maddannelse
vedrerer desuden glaeden ved at veere skabende i
kokkenet, og at vi foreholder os til bade madens aestetik

0g naering samt vurderer smagsoplevelser i daglige
maltider.

Med maddannelse kan vi indga i feellesskaber og de
sociale og kulturelle forhold, der er omkring mad og
maltider, og vi kan gere det med omtanke for hinanden,
for ravarerne og for jorden. Maddannelse er derfor
afgerende for og medvirkende til, at barn og unge kan
trives.

Nar det kommer til at seette handlinger i vaerk, der
udvikler barns mad- og maltidskompetencer, fordres
gennemtaenkte og veltilrettelagte paedagogiske
handlinger. Dette kan ggre barn til selvhjulpne og
kompetente deltagende aktgrer i forhold til mad og
maltider, her og nu og i fremtiden.

Feellesskaber og rollemodeller

Maltidet er en vigtig arena for dannelse af sociale
feellesskaber og er dermed et vigtigt samlingspunkt og
rummer gode muligheder for naerveer og omsorg i en travl
hverdag.

Det er vigtigt at de voksne spiser med ved bordene.
Samspillet mellem bgrn og voksne, og bgrn imellem,
rummer et stort potentiale for socialisering, herunder
leering af sociale feerdigheder under maltidet. Det kan vaere
samtalefaerdigheder, samarbejde om praktiske opgaver,
solidaritet, veerdseettelse af forskelligheder, mangfoldighed
0g empati.

Barn s@ger statte og spejler sig i det paedagogiske
personale, som derfor har betydning for bgrns
meningsdannelse og madmod. Det er derfor vigtigt,
at personale understgtter maltidets funktion som



en paedagogisk laerings- og dannelsesaktivitet, hvor
personalet fungerer som entusiastiske og legende
rollemodeller og for at skabe et hyggeligt maltid.

Pa den ene side har vi forventninger om, at barnene sidder
ordentligt og roligt, spiser maske med bestik, tager hensyn
til hinanden og taler roligt og afdeempet. Pa den anden
side er leg den fremherskende virksomhedsform for sma
born. De lzerer ved at udforske og eksperimentere og det
hjaelper dem til at bevare et lystfuldt forhold til maden og
maltidet.

Fokuser pa en afbalancering mellem oplaering i gode
bordmanerer og at give muligheder for, at maltidet kan
forega i en legende lystfyldt atmosfaere.

Maltidets fysiske og strukturelle rammer
Det er vigtigt med god tid, sd maltidet ikke hastes
igennem.

Maltidet kan starte laenge for man sidder ved bordet,

nar maltidet tilberedes lokalt. Bernene kan vaere med til
indkeb, ogsa nar det kgbes ind via internettet. De kender
dem, der laver maden, og de dejlige dufte spredes i
institutionen. Lad ogsa bernene vaere med til at rydde af
bordet, sortere affald, feje gulvet og hvad der ellers skal
ske efter maltidet. Teenk i en maltidspaedagogisk ramme:
for, under og efter maltidet.

De fysiske og aestetiske rammer for maltidet har stor
betydning for om de padagogiske mal om nzerveer, ro og
fokus pa maltidet kan gennemfares. Det er en fordel at
spise i et rum, der er szerligt indrettet til maltidet og hvis
deltagerne er med til at indrette det, @ges spiselyst og
glaede.

Det er vigtigt at barn og voksne agerer med de helt basale
hygiejneregler. Barnene skal lzere det og det paedagogiske

personale vaere opmaerksomme pa hygiejne, handtering
af madvarer, redskaber og udstyr, nar bgrnene inddrages i
madlavning, borddaekning m.v.

Bgrns inddragelse i og indflydelse pa
mad, maltider og sundhed

Bernenes trivsel i dagtilbuddet praeges blandt andet af om
de far muligheder for at have indflydelse pa aktiviteterne
mad- og maltidsaktiviteterne i dagtilouddet.

Borns deltagelse i madlavningen rummer potentialer til
at bidrage til bgrns leering og er derfor en central faktor i
det sundhedsfremmende og paedagogiske arbejde med
mad og maltider. | denne sammenhaeng er det vigtigt
at paedagogisk personale tilegner sig didaktiske viden
og feerdigheder om madlavning som en lzerings- og
dannelsesaktivitet.

Nar personalet anerkender bgrnene som kompetente

til at deltage aktivt og selvstaendigt i arbejdet med

mad og maltider, kan de understgtte barnenes
deltagelsesmuligheder i planlaegning, tilberedning,
servering og spisning af maden. Derved larer barnene,
gennem aktiv inddragelse, at deres deltagelse og bidrag er
en ngdvendig del af maltidet.



Maltidet er en vigtig arena for udveksling af kulturelle
normer og veerdier forstdet som faellesskaber man deler
bevidst eller ubevidst med andre. Altsd meget mere end
nationale kulturer.

Maltidet er et ideelt omdrejningspunkt for flersprogede
borns andetsprog, nar det paedagogiske personale er
opmaerksomme p3, at maden kan udgere et afgreenset
og konkret indhold, som samtalerne kan bygges op

om med udgangspunkt i deres forskellige sproglige
forudsaetninger.

Det er ogsa vigtigt at veere opmaerksom pa at der ogsa kan
veere social ulighed i kulturelle faellesskaber. Dette kraever
stor bevidsthed for at undga ekskluderende effekter.

Tydelige visioner og handleplaner — et

godt afsaet for feelles retning

Nar vi gnsker at arbejde bredt og langsigtet for sundere
maltider i daginstitutionerne, er det vigtigt, at alle
samarbejder om fzelles mal.

Det er en god ide at formulere tydelige og nedskrevne
visioner og handleplaner om mad- og maltidspaedagogikken,
som alle har ejerskab til, bade madprofessionelle, foraeldre,
ledelse, paedagoger og medhjalpere.

Der er mange fordele ved at have tydeliggjort disse. Her vil

vi seerligt naevne tre:

1. Det skaber felles afsaet og retning for medarbejderne,
nar institutionens mal og ideer med mad og maltider
synliggeres. Bdde de paedagogiske malsaetninger for
institutionens maltider og malseetninger for maden er
vigtige at fa med i en steerk maltidspaedagogik set i lyset
af den styrkede lzereplan.

2. Det viser foreeldrene, hvilken mad bernene far, og hvordan
maltidet foregar, nar barnene er vaek hjemmefra.

3. Det lgfter institutionens image, nar medarbejderne kan
forteelle om bevidste og klare visioner og handleplaner i
arbejdet med mad og maltider.

Undersgg om jeres kommune har en sundheds- eller mad- og
maltidspolitik, som | kan skabe sammenhaeng med.

Hvordan kommer | i gang?

Et bredt ejerskab er en forudsaetning for vellykkede resultater.
Det er vigtigt, at | fra starten inddrager repraesentanter fra
ledelse, forzeldrebestyrelse, madprofessionelle, paedagogiske
medarbejdere, paedagogiske konsulenter og andre, der

kan vaere med til at bidrage, bade til udformning og
forankring af bade visioner og handleplaner i forhold til
maltidspaedagogikken.

Nar | udformer visioner og handleplaner, kan | tage

afseet i folgende fire trin:

1. Saml en arbejdsgruppe og start med at nedskrive de
mad- og maltidsaktiviteter, | allerede har og er godt
tilfredse med.

2. Med udgangspunkt i de aktiviteter | er godt tilfredse med,
kan | formulere flere visioner og handleplaner. | kan fx
tage udgangspunkt i felgende spgrgsmal:

+ Hvordan spiller maltidspaedagogikken sammen med
den styrkede paedagogiske leereplan?

« Hvem har ansvaret for at ivaerksaette og udfgre de
forskellige aktiviteter?

+ Hvilken mad og drikke skal barnene tilbydes - hvordan
og hvornar?

« Hvordan skal de fysiske, tidsmaessige og sociale
rammer veere for maltiderne?

3. Afprgv, og seet gradvist det hele i gang. Det er vigtigt, at
alle er med.

4., Hold fast, dreft og juster. Maltidspaedagogiske visioner og
handleplaner skal bade vise retning og vaere dynamiske.
| kan drofte og eendre pad dem efterhdnden, som | gor jer
erfaringer i praksis.

Veer ogsa opmaerksom p3, at jo mere jordnaer og konkret
handleplanen er, des lettere er det at handle efter den.



Vi lofter i flok — samarbejde og arbejds-
gleede mellem ledelse, stue, kokken og foraeldre

Vi har tidligere beskrevet betydningen af, at barnene

er aktive deltagere bade i forbindelse med selve
madlavningen og i de paedagogiske aktiviteter med mad.
Samtidig har det stor betydning, hvordan de voksne i
daginstitutionen agerer og samarbejder.

| den sammenhaeng taenker vi saerligt pa, hvordan ledelsen
rammesaetter og understetter de paedagogfaglige og
madprofessionelles arbejde og samarbejde med den falles
hensigt, at bernene far dejlig sund mad og bliver mzette i
rare omgivelser samtidig med, at de lzerer og udvikler sig.

Samarbejdet mellem de forskellige medarbejdergrupper
kan variere fra sted til sted og vaere afhaengigt af, om der
er lokale eller centrale kakkener. Nar madprofessionelle og
paedagogfaglige, med hver deres faglighed, planlaegger og
samarbejder om det praktiske og falger op pa aktiviteterne
i forbindelse med mad og maltider, udnyttes de forskellige
fagligheder godt.

Spergsmadl til overvejelse:

- Hvordan far vi menuplanen aftalt i feellesskab?

« Hvordan kan bgrnene deltage i madlavningen i
kokkenet og ude pa stuerne?

« Hvem praesenterer maden pa stuerne? Kan de
madprofessionelle vaere med pa stuen?

- Hvordan samarbejder vi om arets gang og ravarer
i saeson?

Byg bro mellem bornenes hjem og

institutionen

Samarbejdet med forzeldrene har stor betydning for

barnenes trivsel og udvikling og er ogsa et vaesentligt led i

at udligne social ulighed i sundhed, da vores sundhed i hgj

grad grundleegges i vores forste levedr. Sigt efter at bygge
solide broer mellem bgrnenes hjem og institutionen

med fokus pa mad og maltider. Derved understattes

muligheden for barnenes oplevelse af sammenhaeng

mellem maltider hjemme og i institutioner. | kan:

- informere om mad og maltider ved hjzelp af billeder, sma
film og fortaellinger.

- bruge billeder af dagens menu, sa der er noget at tale
om derhjemme.

« give opskrifter med hjem.

+ blive inspireret af de retter, foraeldrene foreslar.

+ snakke med bgrnene om deres livretter (og om
nedvendigt - tilpasse dem ernaeringsmaessigt, inden |
serverer dem).

- lade forzeldrebestyrelsen arrangere faellesspisning for
bern og voksne med forskellige temaer.

- fortaelle foreeldrene, hvordan | arbejder med den
styrkede paedagogiske lzereplan i relation til mad og
maltider.

Sporgsmadl til overvejelse:

« Hvordan inddrager vi foraeldrebestyrelsen i
arbejdet med mad og maltider?

« Hvordan inspirerer vi foraldrene til ogsa at teenke
pa maddannelse og pa sig selv som forbilleder?

+ Hvordan fejrer vi bernenes fedselsdage?

« Hvordan kan vi i samarbejde med forzeldrene
styrke barnenes trivsel, lsering, udvikling og
dannelse i forhold til mad og maltider?

+ Hvordan kan vi inddrage lokale miljger?




MADDANNELSESBLOMSTEN OG
TILRETTELAGGERMODELLEN

Som indledning til dette heeftes ideer til konkrete
maddannelsesaktiviteter preesenterer vi to peedagogisk —
didaktiske veerktgjer, nemlig maddannelsesblomsten og
tilretteleeggermodellen.

Maddannelsesblomsten er et veerktgj der kan stotte
konkretiseringen af arbejdet med mad og maltider set

i forhold til den mere overordnede styrkede lzereplan.
Temaerne i maddannelsesblomsten gar pa tveers af de 6
leereplanstemaer. Derfor kan maddannelsesblomsten ogsa
hjelpe med ideer til, hvordan man kan arbejde pa tveers af
de 6 lzereplantemaer bade i de daglige rutiner og konkrete
aktiviteter, som den styrkede paedagogiske laereplan netop
laegger vaegt pa.

| de forskellige forslag til aktiviteter er der ligeledes lagt
vaegt pa legende og brede tilgange til lzering og dannelse,
styrkelse af bgrnefeellesskaber og aktiviteter der giver
mulighed for hel eller delvis barneinitiering.

Tilretteleeggermodellen er et paedagogisk didaktisk
organiseringsvaerktgj til inspiration i planlaegningsfasen.
Veerktgjet anvendes ved at svare pa modellens spgrgsmal
indenfor kategorierne: Formal, paedagogiske refleksioner,
deltagere, fysiske rammer, praktisk organisering og ressourcer.

Vi haber, at Maddannelsesblomsten og
Tilretteleeggermodellen kan inspirere og understette
daglige mad og maltidspaedagogiske overvejelser og
praktisk tilrettelaeggelse.

Vi ved, at berns aktive deltagelse og samspil med
hinanden og institutionens medarbejdere - samt
sammenhangende og meningsgivende aktiviteter — er
afgerende for resultaterne af det paedagogiske arbejde
med mad og maltider.

Ellen Ravn Habekost, redaktgr

Maddannelse:

Vi ser maddannelse som en dynamisk og livslang
proces, hvor vi, alene og sammen med andre, laerer
at tilga mad og maltider pa en kritisk reflekteret og
bevidst made. Maddannelse bygger pa viden og
indsigt, kundskaber og feerdigheder og ikke mindst
viljen, lysten og modet til at traeffe begrundede
valg i forhold til mad og maltider.

Formalet er, at badde barn og voksne kan tilga
maltidet pa en kompetent, kritisk og reflekteret
made.
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Eksperimentere. gve og l=re at:
= skraelle

* rive

* snitte

= piske

* veje af

* smpre

* pille

* vaske

* skrubbe og skure

Mangfoldige invitationer:
* madmod
* madglzde

* smagsindtryk

MADDANNELSE
aktiv stillingtagen
og handling

Skabe indsigt og forstaelse:
* jord til bord

* ravarekendskab

= dyrehold

* undga madspild \ /
* grontsagsdyrkning J

Oplevelser og erfaringer med:
* smag

* duft

- sy'n

* fole

* hgre

* bevagelsessanser

Opleve kulturel mangfoldighed i:
+ retter og maltider

* hajtider

* traditioner

+ tilberedningsmetoder

+ bordd=kning

Oplevelser og erfaringer med:
* neering og velvaere

* daekke bord

* vaertsskab

* spise sammen

* vente pa tur

* hygiejne og omlanke

Sprogliggere og t=nke over:
= ravarer (hvordan ser de ud)
= anretning

= konsistens

= oplevelser

= lereprocesser



Maddannelsesblomsten

Maddannelsesblomsten er bygget op af forskellige
elementer. Vi bliver i botanikkens retorik. Frugtknuden
er selve maddannelsens vaesen, nemlig at tilegne sig
kompetencer til aktiv stillingtagen og handling, at kunne
traeffe reflekterede valg i forhold til mad og maltider.

Stevbladene er de personlige kompetencer der indgar

i maddannelsen. Her naevnes at ville, at vide, at kunne,

at gare og at udvikle. Kronbladene anviser forslag til
forskellige temaer til arbejdet med mad og maltider med
temaerne handveaerk, sprog, lyst og mod, sanser, dig og
de andre, kulturel mangfoldighed og ressourcer. Man kan
veelge primaert at fokusere pa et af de 6 temaer, eller man
kan arbejde mere bredt med selve blomsten.

Blomsten hviler pa en stilk af grundlaeggende principper
for dannelse i den styrkede paedagogiske lzereplan. Her
naevnes begreberne deltagelse, mangfoldighed, etik,
feellesskab og aestetik.

Vi beskriver indholdet af de personlige kompetencer i forhold
til at ville, at vide, at kunne, at gere og at udvikle pa felgende
made:

« Atville: her handler det om at motivere til at forholde
sig og bidrage til hensigtsmaessige Igsninger, vedrgrende
sundhed og maddannelse. At vi udvikler vilje

« Atvide: her handler det om, at deltagerne enten har eller
erhverver sig viden om sammenhaenge, arsager og effekter
i forhold til sundhed og maddannelse, sa de bliver i stand til
at foretage kritisk reflekterede valg pa oplyst grundlag. At vi
tilegner os viden.

+ Atkunne: her handler det om praktiske feerdigheder i
relation til sundhed og maddannelse. At vi tilegner os
feerdigheder.

+ Atggre: her handler det om, at deltagerne har eller
erhverver sig kompetencer til at foretage handlige, eller
vurdere om der skal finde handlinger sted og i givet fald
hvilke. At vi handler.

« At udvikle: her handler det om at teenke og handler kreativt
i relation til sundhed og maddannelse. At vi forbedrer.

Indholdet af de mere veerdibarne elementer i
maddannelsesblomsten: deltagelse, mangfoldighed, etik,
feellesskab og aestetik indkredses og konkretiseres pa
folgende made:

- Deltagelse og involvering. Er deltagerne involveret i
bade arbejds- og beslutningsprocesser og i hvilken
grad?

- Mangfoldighed. Pa hvilken made tilgodeser | forskellige
kulturer og mangfoldige handlemuligheder?

- Etik. Hvilke etiske overvejelser og handlinger foretager
I, og pa hvilken made kommer etikken til syne i jeres
daglige praksis i forholde til mad og maltider?

- Store og sma feellesskaber. Hvordan arbejder | med store
og sma feellesskaber, og hvordan italesatter | veerdierne
af disse?

« Astetiske dimensioner. Hvordan inddrager | de
astetiske dimensioner, bade med fokus pa aestetiske
leereprocesser, der tager udgangspunkt i handlinger
og sansninger og zestetiske udtryk med blik for det
sanselige og smukke.




Tilretteleeggermodellen og

padagogik hele dagen

Tilrettelzeggermodellen er et paedagogisk og

Nar man anvender tilretteleeggermodellen, kan man i
princippet tage udgangspunkt i hvilken som helst af de
seks kategorier.

didaktisk organiserings-veerktgj, som | kan anvende

i tilretteleeggelsen af de forskellige paedagogiske
maddannelsesaktiviteter | laver i daginstitutionerne.

Tilretteleeggermodellen omfatter seks kategorier:
Formal, Deltagere, Fysiske rammer, Praktisk organisering,

Som det fremgar flere steder i modellen, er
opmaerksomheden pa deltagerne, deres ressourcer og

inddragelsen af disse meget central. Megen forskning

Ressourcer og Paedagogiske refleksioner. Modellen skal
ses som dynamisk og justerbar, hvor hver kategori kan
have indflydelse pa andre kategorier. De seks kategorier
skal udfyldes med gje for, at man far tilrettelagt aktiviteten
mest hensigtsmaessigt ift. forudsaetninger og de udvalgte

mal og blade fra maddannelsesblomsten.

DELTAGERE

Hvor mange deltagere er der?

Hvilke forudsaetninger og ressourcer
har de?

Hvordan organiseres de (i grupper, par
eller individuelt)?

FYSISKE RAMMER

Hvor skal aktiviteten foregd
(ude, inde, seerlige rum)?

Hvad skal vi have fokus pad ift. samvaer og
sikkerhed, og hvordan kommunikeres det?

Habekost & Festersen, 2022

FORMAL

Hvad er formdlet med aktiviteten?
Hvem skal have hvad ud af at deltage?

Hvilke af maddannelsesblomstens
blade er i spil?

TILRETTERLAEGGERMODELLEN

Tilretterlaeg din maddannelses-
aktivitet ved at svare pd modellens
spgrgsmal inden for de seks
kategorier.

PADAGOGISKE REFLEKSIONER

Hvilke tegn pd lzering gnsker vi at se?

Hvordan tilretterlaegger vi laerings-
processer?

Hvordan skal forholdet mellem deltagere
og de professionelle vaere?

Hvordan skaber vi lige deltagelses-
muligheder for alle?

peger pa, at forskellig inddragelse af malgrupper er central
i forhold til effekten af det paedagogiske arbejde.

PRAKTISK ORGANISERING

Hvilket udstyr skal vi bruge?
Hvad skal indkgbes og forberedes?

RESSOURCER

Hvordan udnytter vi lokalmiljgets
ressourcer (rdvarer, kultur og faciliteter)?

Hvordan seetter vi deltagernes
ressourcer i spil?

Hvordan bruger vi de professionelle
ressourcer?



MADDANNELSESBLOMSTEN OG
DEN STYRKEDE PADAGOGISKE LAREPLAN

Maddannelsesblomstens elementer kan kobles til de

seks temaer i den styrkede paedagogiske laereplan, sa de
inddrager hensynet til barnenes perspektiv og deltagelse,
barnefaellesskabet, barnegruppens sammensatning og
bornenes forskellige forudsaetninger.

Alsidig personlig udvikling

Nar barn fér alsidige oplevelser og erfaringer og kan

veelge, hvilken forskellig mad de vil spise, fremmer det
deres selvhjulpenhed, madmod og madglaede. Inddrag
bgrnene i paedagogiske aktiviteter med maden, stot

dem i selv at @se op, pakke madpakken ud og spise selv.
Folg barnenes interesser og lad dem sanseligt udforske
deres praeferencer. | takt med at bgrnene bliver mere
selvhjulpne og deres indflydelse gradvis @ges, styrkes deres
deltagelseskompetence.

Social udvikling

Barnene kan understgttes i at udvikle empati og sociale
relationer, nar de spiser sammen, sender mad rundt eller

skal deles om opgaver i det paedagogiske arbejde med mad.
Madlege, hvor barnene skal forhandle om legereglerne og
snakke om forskellige madkulturer, styrker ogsa deres sociale
lzering.

Kommunikation og sprog

Ved at folge barnenes nysgerrighed og perspektiv

og bevidst anvende et nuanceret og sanseligt sprog

i forbindelse med indkeb, hest af friske krydderurter,

grentsager og frugt samt tilberedning, spisning og

oprydning styrkes bgrnenes sproglige udvikling,

bade generelt og i forhold til mad og

maltider. Hav 0gsa gerne lengere
dialoger med bgrnene.

Krop, sanser og bevaegelse

Barnene far alsidige oplevelser for krop og sanser

og erfaringer ved at deltage aktivt i dyrkning af
grentsager, madlavning, borddaekning og afrydning.

De kan dzaekke bord og rydde af, torre af og gve simple
tilberedningsmetoder og teknikker som at skrzelle,

Elte og rere. Der er ogsa oplevelser for krop og sanser i
madpakken. Den skal pakkes ud, rettes an pa tallerkenen,
kigges pa, duftes til, smages pa og tales om.

Natur, udeliv og science

Nar barnene dyrker eller samler mad, og fx eksperimen-
terer med, hvad der sker, hvis man dyrker i forskellige
materialer, styrkes deres nysgerrighed, erfaringer og
erkendelser af arsag, virkning og sammenhange. Prov
0gsa at veekke bgrnenes matematiske nysgerrighed og
opmaerksomhed ved aktivt at arbejde med matematiske
begreber som fx tung/let, rund/firkantet, halv/kvart, nar |
dyrker, laver mad, deekker bord, spiser eller rydder op.

Kultur, zestetik og faellesskab

Nar bgrnene deltager i beslutninger om mad og maltider ud
fra erfaringsniveau og formaen, er de med til at skabe kultur
og feellesskab. Nar | laver og taler om mad fra andre kulturer
er det med til at skabe indsigt og forstaelse. Barnenes fantasi
og aestetiske sans styrkes, ndr | fx ser pa anretninger, tegner
fantasimad og ser pa malerier med mad og maltider som
tema.

| skemaet til hgjre ses eksempler pa, hvordan
maddannelsesblomstens elementer og temaer i den
styrkede lzereplan kan kobles.






IDEERTIL DET KONKRETE
ARBEJDE MED

kan:

ga bag ved bgrnene og skabe rammer for nysgerrig
undren, fordybelse og lzering.

ga ved siden af bgrnene og undre jer sammen med
dem og stette og bidrage til lzeringen.

- gaforan og vise vej og retning mod det, | som voksne
gerne vil, at barnene retter deres opmaerksomhed imod.

| det folgende finder | inspiration til at saette maltiderne I
pa den paedagogiske dagsorden. | kan fa konkrete ideer til
arbejdet med maddannelse, hvad enten | har madordning )
eller bernene har madpakker med. Der er ogsa ideer til
samarbejdet mellem institutionens madprofessionelle og
paedagogiske medarbejdere.

Det er vigtigt, at aktiviteterne tilretteleegges med et
dannelses- og berneperspektiv for gje, sa barnene bliver
aktive og nysgerrigt oplever, eksperimenterer, reflekterer
og lzerer. Ligeledes er det vigtigt, at | ogsa overvejer, hvilke
positioner barnene har mest ud af at veere i, i forskellige
sammenhange. Nogle bgrn har maske gavn af at veere
mere perifere deltagere og ngjes med at vaere i en mere
iagttagende receptiv position, mens andre hurtigere
kommer med og bliver aktivt produktive.

Disse forskellige positioner, bade hos bern og voksne

har ogsa betydning for graden eller maden alle deltager
pa. Barn og voksne kan ogsa pa forskellig vis deltage i

de beslutninger, der vedrgrer aktiviteterne. Vi ved, at jo
mere bgrnene selv initierer og handler, jo mere engagerer
de sig og jo mere lzerer de. Der kan bestemt ogsa vaere
gode grunde til at agere pa de forskellige mader, som
cirklen pa naeste side beskriver. Fx kan nogle deltagere
have nytte af praecise opgaveformuleringer i starten og

Det er ogsa af stor betydning, at | voksne er aktive . . o
s efterhdnden tage mere og mere del i initieringer og

deltagere og skifter mellem forskellige positioner i

beslutningsprocesser.
forhold til bernene. gsp

Bornene/den voksne Foran Ved siden af Bagved
) Den voksne skraeller river Den voksne er tydelig og Barnet iagttager andre
Receptiv gulergdder, bgrnene kig- viser hvordan skreelning bgrn, der er i gang med
ger pa. og rivning foregar. at skrzelle og rive og den
voksne iagttager.
) Barnene prover sa godt Den voksne statter Den voksne er til stede,
Produktiv de kan, maske skrzelle, bgrnene i skraelle/ iagttager bgrn der kan
maske skaere toppen rod rivearbejdet. nogenlunde sely, stotter

og top af, maske rive. hvis det er ngdvendigt.




PA FORSKELLIG VIS

Deltagelse er mere end at
"veere med” - det er ogsa at
initiere, komme med forslag,
tage beslutninger alene og
sammen og meget mere, som
betyder at man medvirker.




MAD, MALTIDER OG HANDVZARK

Handvaerk handler om, at bernene gennem deltagelse i
madlavningen og andre aktiviteter i sammenhang med
mad og maltider opndr kompetencer i at kunne handtere
basale kgkkenredskaber, kunne lidt madlavning, kunne
daekke bord, rydde af og sortere bestik, tallerkner og
affald.

Bernene afpraver, gver og opnar motorisk
mestringskompetence, der bidrager til selvveaerdet, nar de
inddrages for, under og efter maltidet. Nar barn inddrages
i aktiviteter med mad - pa stuerne, i institutionens

kokken eller hjemme hos forzeldrene - far de gennem
praktiske handlinger indsigt i, hvordan maden bliver
tilberedt, og hvad der er i den. Det er med til at give

dem grundlaeggende handvaerksmaessige faerdigheder.
Kekkenhygiejne og handvask er ogsa grundlaeeggende
feerdigheder. | kan eksempelvis arbejde med hygiejne i
kokkenet ved at bruge skaerebreetter i forskellige farver og
lave regler om, hvilke madvarer der harer til hvilke farver.

Ovelse gor mester

Barn kan stort set vaere med til det hele, men
arbejdsprocesserne bar forberedes, tilpasses og deles op
i overskuelige processer, da alle bgrn ikke kan det samme.
Flek eventuelt grentsager og frugter, der skal snittes, sa
de kan ligge stabilt pa skaerebraettet. Brug skarpe knive.
Det er nemmest, og resultatet bliver bedre. Barnene
bliver selvhjulpne og selvstaendige, og deres selvveerd og
selvtillid vokser.

Kartoffelmelsvarksted

I kan selv let fremstille kartoffelmel. Det meste af
kartoflen bestar af vand, og de kartofler, der er bedst
egnede til dette projekt, er sorter, der indeholder meget
stivelse som sorterne Bintje og King Edward. Disse
kartofler kan blive helt uldne i overfladen, nar de koges.

Begynd med at skrubbe kartoflerne grundigt. Rivdem

for at fa stivelsen til at komme frem. Denne tykke vaeske
kalder vi rivsel. Haeld vaesken op i en si bekleedt med et
stykke tyndt stof. Lad vaesken dryppe fra, og tryk/vrid
kleedet i en beholder. Dyp igen klumpen i vand, og gentag
nogle gange. Stivelseskornene vil nu ligge som hvidt slam
pa bunden af beholderen. Hzld forsigtigt vandet fra, og
tor slammet til mel i ovnen v. ca. 50 grader.

Eksperimenter med jeevning

| kan ogsa eksperimentere med jeevninger. | kan jeevne
kadsovsen eller en god grgntsagssuppe med lidt
hvedemel og frugt eller baergrad med kartoffelmel.
Brug eksempelvis barnenes egen kartoffelmel. Madens
konsistens er en vigtig egenskab. Sperg for eksempel,
hvem der har provet at spise for tyk - eller for tynd - sovs
eller jordbaergrad, eller syltetgj, der selv lober ned af
bollerne?



For Vzere med til at kebe ind, rense fisk, skrubbe kartofler, klippe krydderurter,

maltidet

hente og vaske grentsager og frugt. Veje ingredienser, rive friske

ingredienser pa rivejern, mose kartofler og rodfrugter. Forme brad og boller,
hakke, snitte og rive salat.

Nar bordet daekkes: Hente service og deekke bordet.

Hente blomster, saette i vaser og hen pa bordet. Folde servietter, fylde kander
med vand og hente maden.

Under
maltidet

@se op fra fade og skale. Smgre madder og pynte dem. Pille et sg, dele det
og pynte det. Ga ud og bede om mere karse, som man selv klipper. Spise

med ske, kniv og gaffel og med fingrene. Pille kartofler og pille ben ud af

fisken.

Efter Rydde af bordet, saette det brugte service i stakke og bestikket ned i

maltidet

spanden. Skrabe rester fra tallerkenen ned i en spand, tarre bordet af med en

klud, feje gulvet og affaldssortere.

Vi koger grgntsager

Hvordan aendrer gulergdder, blomkal, broccoli og tomater
smag og konsistens, nar de bliver kogt lidt, og nar de bliver
kogt meget?

Vi koger gred

Kog gred af forskellige korn, kerner og gryn. Hvad sker der,
hvis man saetter korn og kerner i blgd inden kogningen?
Prev ogsa med forskellige toppings. Duft, smag og snak
om dem.

Smoer selv madpakker

| kan aftale med forzeldrene, at barnene medbringer for
eksempel hele &g, grgntsager, rugbred og andet paleeg
til madpakken, sa bgrnene selv kan smgre og pynte deres
madder. Lad bgrnene eksperimentere.

Tag hgjde for bgrnenes motoriske udvikling:

- Store bevaegelser udvikles far sma bevaegelser.
Rere-, skrubbe- og vaskeaktiviteter for snitte og
skreelle.

» Motorikken i arme og overkrop er ofte lidt
tidligere udviklet end i ben og fedder. Lad
derfor evt. de mindste barn sidde pa en stol, nar
de skal vaere med.

Sporgsmal til overvejelse:

« Hvordan tilrettelsegger vi maltidet, sa bernene
deltager aktivt for, under og efter maltidet?

« Hvordan tilrettelaegger vi madpakkemaltider,
sa bgrnene far handvaerksmaessige
kompetencer?

« Hvilke knive kan vi anvende, nar bernene
skaerer og snitter, og hvilke regler vil vi have?

« Hvilke kekkenopgaver kan bgrnene inddrages i -
enten ude i kekkenet eller pa stuen?

» Hvordan samarbejder vi om servering og
afrydning?

« Hvordan kan vi bidrage til, at bgrnene lzerer om
kokkenhygiejne?



MAD, MALTIDER OG

Aktiviteter og oplevelser omkring maden og maltidet byder
pa forskellige anledninger til udvikling og nuancering

af sprog, bade i de daglige rutinesituationer omkring
maltidet og i planlagte aktiviteter. Det handler om laering
og bevidstgerelse ved hjeelp af sproget og refleksion over
de

forskellige ravarer, oplevelser og laereprocesser.

Ved at italesaette sanseindtryk og oplevelser kan

bgrnenes sproglige kompetencer styrkes og nuanceres. Et
nuanceret sprog gar, at barnene kan fortzelle, hvis broccolien
eksempelvis er for bitter for dem, eller at de gerne vil spise
broccolien, hvis de far lidt dressing pa den. Via sproget kan
| 0gsa styrke bernenes matematiske opmaerksomhed.

Pastinakker er rodfrugter

Arbejd med over- og underbegreber for at nuancere bgrnenes
ordforrdd omkring rodfrugter ved hjzelp af billeder eller
grentsager | far ind fra kekkenet eller med fra forzeldrene.
Saet fx navn pa rodfrugter som redbede, pastinak,
persillerod.

Madbingo
Tag fotos af forskellige madvarer, og lav jeres eget spil for

eksempel bingo eller vendespil. Det kan vaere et temaspil
om grentsager, frugt, ked, mejeriprodukter eller lignende.

Sporgsmadl til overvejelse:

+ Hvordan kan vi bidrage til at bernene leerer:
navnene pa forskellige madvarer og pa simple
madlavningsteknikker og at beskrive deres
smagsoplevelser nuanceret?

- Skal begrnene lzere fedevaremaerker som
'neglehullet’ og ‘fuldkornslogoet’at kende?

« Hvordan arbejder vi med at folge barnenes
interesser, nar vi taler om mad i de daglige maltider?

« Hvordan kan vi arbejde med dialogisk laesning om
mad og maltider?




Maden og maltidet

| kan gore

| kan tale om

Ser ud

Kigge pa forskellige madvarer,
servicet, mgnsteret pa dugen.

Dimensioner, overflader, former.
En kvart, en halv kop vand.

Smage pa maden og opleve
forskellige konsistenser.

Hvordan beskriver vi smagen?
Fokusere pa konsistensen og snakke
om dem.

Rare ved forskellige frugter,
grentsager, mel, korn, kerner.

Hvordan oplever vi de forskellige
overflader og konsistenser?
Tungt, let, blgdt, hardt.

Knaekke ag, skrubbe kartofler,
ryste meljaevning. Tygge pa
forskellige madvarer, holde jer
for grerne.

Hvordan lyder det, nar vi knaekker et
rat eeg/et kogt?

Kan vi lave rytmer med
skrubbebegrsten i kartoffelspanden?

Lugte til forskellige madvarer.

Hvordan kan vi kende forskellige
madvarer pa duften og beskrive
dem?

Borddaekning

Barnene deltager i borddaekning
og laver fx bordplan.

Antal, retninger (ved siden af,
foran, midt pa, overfor), hajre,
venstre, navne pa service.

Samvaeret om maltidet

Sende rundt, hjeelpe, praesentere.

Hvordan spgrger vi om mere?
Hvordan praesenterer vi maden?

Afrydning og opvask

Sortere knive og gafler,
tallerkener og skylle af.

Antal, vadt og tert, at skylle og vaske.




MAD, MALTIDER OG | YST OG MOD

Nér vi gerne vil styrke bgrnenes madmod og lyst, er det
vigtigt at skabe tid og plads til at smage pa og snakke om
mad - bade den man kender, og den man ikke kender. |
maddannelsestaenkningen undgar man bevidst at tale
om kraesenhed. | stedet bruges begreber som madmod,
madgleede og mangfoldige smagsindtryk gennem
praesentation af mange forskellige madvarer.

Det er malet, at barnene pa sigt udvikler evne til at veelge
sund og dejlig mad.

Variation i mad og maltider kan styrke berns lyst til at spise
varieret. Det er derfor vigtigt, at bernene far mange og
alsidige oplevelser, og at de inddrages i tilberedningen af
maden. Det er ogsa vigtigt, at aktiviteterne tilretteleegges i
en aben, deltagerorienteret og eksperimenterende form.

Nar det geelder bernenes madmod, er det vigtigt med
talmodighed. Servér maden gentagne gange, og inviter
barnet til at smage. Hvis | serverer noget nyt, er det godt
at servere det sammen med noget, barnene kender. Tilbyd
de nye retter til de mest interesserede forst. De vil hurtigt
gd om bord i maden og blive forbilleder for de mindre
madmodige.

Husk at bade de madprofessionelle og de paedagogiske
medarbejdere savel som foraeldrene er vigtige forbilleder.

Man bliver modig, ndr man er med til
det hele

Barns madmod vokser, hvis de far lov til at veere med til at
bestemme menuen, vaere med til at kebe ind, tilberede,
daekke bord og anrette - og ikke mindst stolt praesentere
maltidet for de andre. Barnene kan valge retter ud fra
billeder, hvis det er svaert at veelge helt fra bunden.

Prgv noget nyt

Hver maned kan | introducere en ny madvare for bgrnene
(evt. bade r3, kogt, bagt, revet). Opmuntr dem til at smage,
men tving dem ikke. Det er ogsa ok at spytte ud eller kun
lige nippe lidt.

Fisk pa tallerkenen

Der er gode grunde til at saette fokus pa madmod i forhold
til fisk, da mange - bade bgrn og voksne - ikke spiser nok
fisk. | kan tage pa besag hos fiskehandleren, se ham rense
en fisk og rere ved dem. Kigge pa fotografier, leere fiskenes
navne og smage pa forskellige tilberedninger.

Gaestekokken bestemmer

Et barn eller flere barn gar med i kekkenet og er med til at
bestemme, fx hvilke ingredienser der skal i kedsovsen, og
hvilke kerner der skal i bradet. Lade barnene vaere med til
at smage maden til.

20



Byg-selv-mad

Nogle retter er velegnede til byg-selv-retter: burgere, blinis
med rogn og creme fraiche, salater, rugbredsmadder, gred
med toppings, pizza. Til fodselsdagsfesten kan det ogsa
veere sjovt at bygge sit eget frugtspyd.

Tag-selv-bord

Prov at arrangere en buffet i institutionen. Det giver
mange muligheder for lzering, bade socialt og motorisk.
Ikke mindst er det en gvelse i selv at veelge mad. En
opfordring til barnene kan vaere, at de kan prove at veelge
frugt og grent i forskellige farver.

Spergsmal til overvejelse:

« Hvordan kan vi arbejde med madmod og -lyst, nar
barnene har madpakker med hjemmefra?

- Hvordan laver vi paedagogiske aktiviteter med
mad, sa bernene udvikler madmod og madlyst og
samtidig far den rette mad?

- Hvordan arbejder vi med grundsmagene i
kokkenet?

« Hvordan inddrager vi bgrnene i menuplanlaegningen?

« Hvordan arbejder vi med, at bernene lzerer
at smage - og seette ord pa smagsoplevelser?

« Hvordan kan vi veere med til at sikre, at
bernene spiser tilstraekkeligt og varieret?




MAD, MALTIDER OG SANSER

Leekker mad taler til alle sanser pa én gang: smag, duft,
syn, hgre og fele. Gennem sansning skaffer vi information
om omverdenen, bearbejder den og skaber den pa ny. Nar
vi spiser, er alle sanser i brug. Mad er ikke kun til maven.

Hvordan ser madvarerne og retterne ud? Hvordan lyder
en gulerod, der tygges, nar man holder sig for grerne, og
hvordan fales moden og umoden frugt inde i munden?
Bevaegelsessanserne er ogsa i spil. Maden, maltiderne
og aktiviteterne omkring dem giver mange muligheder
for at naere bevaegelsessanserne og udvikle grov- og
finmotorikken.

| kan med fordel spise et andet sted, end hvor den

daglige leg foregar. Det er det nok de fzerreste, der har
mulighed for, men | kan trylle legestuen om til en spisestue
ved evt. at leegge dug eller daekkeservietter pa, servietter
eller kokkenrulle og maske saette en buket blomster pa
bordet. Det er vigtigt at rummet er hyggeligt og roligt, sa
alle kan koncentrere sig om maden og maltidet. Borde og
stole skal passe til b@rnene, og rummet indrettes hyggeligt
og roligt, sa alle kan koncentrere sig om maden og maltidet.

Duft-memory

Til duft-memory kan | bruge forskellige madvarer eller
krydderier og friske krydderurter med tydelig duft. Husk at
skylle friske krydderurter grundigt inden brug. Fyld dem i
sma ikke-gennemsigtige beholdere, og bind et stykke stof
over. Der skal vaere to af hver slags. Legen gar ud pa at dufte
sig frem til hvilke to beholdere, der hgrer sammen.

| kan bruge mange forskellige dufte, men vaelg nogle, der
afgiver tydelig duft fx:

FRISKE KRYDDERURTER
persille, Igvstikke, timian, purlag, oregano

KRYDDERIER
vanilje, stjerneanis, peber, karry, spidskommen, sennepsfrg

FRUGT
a&bler, meloner.

Brug morteren

Knus de krydderier | bruger i en morter. Se, duft, smag og
snak om dem. Brug dem i dagens ret eller pd madderne i
madpakken.

Madens udseende

Synssansen er en dominerende sans, der star for ca. 80 pct.
af vores oplevelser. Det betyder derfor meget, hvordan
maden ser ud - at den er lzekker for gjnene at se pa. Teenk i
farver, uanset om det er et varmt maltid, en sandwich eller
en rugbredsmad. Prov fx at tilberede et maltid med tre
forskellige farver eller et maltid med kun én farve, og oplev
forskellen.

Farve-orienteringslob

I kan bruge en lille kvadratisk papkasse som terning. Farv
alle sider med forskellige farver. Laeg poster ud pa stuen
eller legepladsen i form af frugt og grent, som | ordner
efter farve. SIa med terningen. Lav evt. ogsa et ark, hvor
bernene kan krydse af, nar de har veeret ved posten og har
fundet den rigtige farve, frugt eller grgntsag.

Grundsmag

Praesenter de fem grundsmage: sadt, syrligt, salt, bittert og
umami i sma veerksteder, og snak om dem.
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Smageveerksted

Udvalg en fadevaregruppe, og arranger en smagerunde
med nogle af disse produkter. Det kan veere grentsags-
smagning, meelkesmagning og lignende.

Kims-leg
Kims-lege er lege, hvor man szetter en bestemt sans i centrum.

Man kan lege med alle sanser. Her er eksempler:

SMAGE:
Smag pa forskellig mad eller smagsgivere med bind for

gjnene. Kan | smage, hvad det er?

FOLE:

Leeg forskellige ting, der har med mad og maltider at gare,
under et viskestykke. Kan | maerke, hvad det er?
HUKOMMELSE:

Leeg et passende antal ting i en raekke. Lad bgrnene kigge
pa dem. Daek dem over. Kan | huske raekkefelgen?

Sme¢rrebrgdsjomfruen

Et barn ligger pa maven pa gulvet, og | leger, at et eller flere
born er smerrebrgdsjomfruer og skal trylle barnet om til en
a&ggemad. Pa ryggen af barnet kan smorrebrgdsjomfruen
lade som om, han/hun skaerer rugbrad i skiver, at bradet
smores, &2ggene pilles og deles og laegges pa rugbrgd med
mayonnaise og purleg pa. Til sidst serveres eeggemadden
pa en tallerken ved at traekke i barnets arme.

Hvordan lyder maden?

Der kommer mange forskellige lyde, nér vi tilbereder
maden, og nar vi spiser og drikker.

Brad med skorpe, sprade frugter og grentsager, ngdder,
ristet bacon, syltede asier og agurker er mad, der seerligt
giver lyde. Prov selv at opleve, hvordan det lyder, nar | spiser
forskellige fadevarer.

Prov ogsa at holde jer for grerne, mens | tygger eller drikker.

Traen koordinationen

| kan gve jer i at haelde maelk op i en kop uden at spilde. Det
er en fin samordningsgvelse mellem synssansen og muskel-
ledsanserne. Nar denne kompetence bliver automatiseret,
og sanserne er godt integrerede, kan bgrnene gore det uden at
teenke naermere over det. Det har stor betydning for barnenes
trivsel. Prov at tage bind for det ene gje, og haeld vand fra en
kande opi et glas.

Spergsmadl til overvejelse:

« Hvordan arbejder vi med indbydende anretning af
maden?

- Hvordan arbejder vi med variation af farver, former,
smag og konsistens?

« Hvordan tilretteleegger vi maltider, sa barnene gver
sig motorisk og bliver selvhjulpne?

« Hvordan indretter vi rummene, sa de ogsa er
indbydende og funktionelle spiserum?

« Hvordan kan vi samarbejde tveerfagligt om at give
bernene mange og forskellige sanseoplevelser?
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MAD, MALTIDER OG DIG OG DE ANDRE

Maltidet er en social begivenhed, og derfor er samarbejde
og de menneskelige relationer - det sociale liv omkring
maden og maltidet - vigtigt at fokusere pa.

Det har stor betydning, at peedagogisk personale og

bgrn spiser sammen. Ved et faelles maltid oplever bgrn

og paedagogisk personale et bordfaellesskab, hvor |

kan dele oplevelser og erfaringer og udfordre og stette
hinanden i forhold til at smage. Det kan videreudvikles
ved, at barnene far lov at tage del i maltidsplanlaegningen
og madlavningen og dermed udvikler ejerskab til deres
maltider.

Det er vigtigt, at mad og maltider afbalanceres i forhold

til leg og opdragelse. Det er ngdvendigt, at spisningen og
bordfzllesskaberne arrangeres, sa barnene bade kan nyde
maden, sanse og tage hensyn til, at alle ved bordet far et
dejligt maltid. Det er ogsa vigtigt, at de voksne patager sig
vaertskabet og samtidig arbejder med at gere bgrnene til
medvaerter.

Feelles maltider skaber faellesskab

Bern, der spiser sammen, lzerer af hinanden. De feelles
maltider kan betyde flere gode venner pa kryds og tveers
i barnegrupperne. Det skaber samhgrighed at spise
sammen.

Prov at aftale med bgrnene, hvordan | vil veere sammen
ved bordet. Nar rammerne er fzlles og tydelige, er det
nemmere for barn og voksne at agere, og den dejlige
mad kan nydes i faellesskab. Giv gerne bgrnene vaerts-
rollen pa skift og forklar, hvad den gar ud pa.

I mange sammenhange bruger vi begrebet bordskik,
som refererer til seerlige skikke ved bordet. Selvom

der formentlig findes nogle feelles opfattelser af god
bordskik, sa er der stadig stor forskel fra familie til
familie og fra institution til institution. Veer opmaerksom
pa, hvordan | handterer barnenes forskellige vaner og
handlinger.

Det er en god idé at skikke, der handler om samvaeret ved
bordet, er noget institutionens bgrn og voksne aftaler
med hinanden. Skriv dem gerne ned, haeng dem op og
kommuniker dem ud til foraeldrene som en del af jeres
mad- og maltidspolitik.

Nar | snakker om, hvilke skikke der skal geelde
omkring bordet, er det godt at tale om, hvad | gerne
vil, snarere end at tale om, hvad | ikke vil - og ma.

Tal fx om:

- Skal maden op pa en tallerken?

« Hvordan sikrer vi, at alle kan fa?

« Hvis man ikke kan spise det, der er pa
tallerkenen/i madpakken?

- Hvordan vi starter og slutter maltidet?

« Hvordan vi kan vaere ved bordet alle sammen og
synes, det er rart?

« Har vi faste eller frie pladser?

« Hvad ger vi, nér alle ikke er feerdige pa
samme tid?

« Hvad gor vi med skrald — og rester fra
madpakken?
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Leg med reglerne

Lav en leg hvor | leger med reglerne for maltidet. Lad
bgrnene bestemme. Kan man spise frugten far suppen eller
stille glasset under tallerkenen? Eller sidde pa bordet?

Forskellige kulturer, religioner og allergier kan betyde,

at ikke alle barn spiser det samme. Her ma | aftale med
foreeldrene, hvad barnene ma fa at spise, og hvordan |
taler med barnene om det. Det er vigtigt, at | far droftet,
hvordan | arbejder med dette, sé bernene med deres
forskelligheder rummes pa en god made. Bern og familier
er ikke ens. Det kan | bruge aktivt i dagligdagen. | kan

fx invitere foraeldre ind som gaestekokke eller bede om
opskrifter.

Restaurant

Indret sammen med bgrnene en restaurant med sma borde
og buffeter til mad og drikke. Giv ogsa bernene forskellige
roller som gaester, kokke og tjenere.

Maethed, velvaere og energi til kroppen
Alle barn er ikke lige sultne eller madmodige, men de
skal alle veere meette og fole sig godt tilpas. Prov sam-
men med bernene at @se passende portioner op, maske
ad flere gange, og snak med dem om maethed. Hvad vil
det sige at veere meet, og hvordan feles det? Snak ogsa
med dem om, at mad giver energi til kroppen.

Det er en fordel at arbejde helhedsorienteret med
maltider i daginstitutioner sadan, at der skabes gode,
gennemsigtige maltidsrytmer for, under og efter maltidet.
Dette giver ro og starre spiselyst. Prgv at tilrettelaegge
aktiviteter, der nedseetter barnenes arousal, inden
maltidet. Det kan geres pa forskellig vis. Fx er der gode
praksiserfaringer med barneyoga lige inden maltidet.
Under maltidet har det stor betydning, hvem der sidder
ved siden af hvem, og at personalet sidder med ved
bordene, ligesom en stille og rolig afslutning af maltidet
har betydning. Efter oprydningen kunne man i feellesskab
leegge sig ned og “sla mave” - hvilket ogsa er med til at
styrke bgrnenes kropsbevidsthed. Den interoceptive sans
- det indvendige sansesystem - har stor betydning fx i
forhold til falelsen af maethed.

Sporgsmadl til overvejelse:

- Hvordan kan vi medvirke til, at maden bliver
praesenteret for bgrnene?

« Hvordan kan vi medvirke til, at barnenes
kulturelle baggrunde inddrages og afspejles i de
paedagogiske madaktiviteter?

« Hvordan kan vi samarbejde om anretning
og servering, sa der skabes samhgrighed om
maltidet?

« Hvordan er vi gode maltidsveerter, og hvad
er vores konkrete opgaver og roller i forhold til
bgrnene og indbyrdes?

« Hvordan arbejder vi med at gere bgrnene til
medvaerter?

« Hvordan arbejder vi inkluderende uanset
bernenes handlinger og erfaringer?
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MAD, MALTIDER OG

Mad og maltider er vaesentlige kulturudtryk, der er med til
at give bern indblik i - og udsyn til - verden.

Nar bgrnene mgder kulturel mangfoldighed, far de viden,
feerdigheder og holdninger, der gor dem i stand til at
kunne agere i et mangfoldigt samfund.

Madkultur skabes i samspillet mellem mennesker, ravarer,
veerktajer, opskrifter, processer, regler, love, veerdier,
traditioner, forestillinger, viden og feerdigheder. Kulturen
er formet af klima, historie, religion, aestetik, moral, politik,
gkonomi, magtforhold, viden, uddannelse med mere.

Opskrifter med hjemmefra
Bornenes forzeldre tager pa skift en opskrift med
hjemmefra som er karakteristisk for familien. Tal om
og tegn ravarerne til opskriften. Eller giv foreeldrene
opskriften pa barnets yndlingsret med hjem.

Vikingemad

Laes, forteel og snak om vikinger. Hvem var de, hvordan
boede de, hvilken mad lavede de, og hvilke ravarer
brugte de? Her er det oplagt at lave balmad. Prov at lave
keernemaelksost, lammegryde over bal, vikingegred med
baer, kogte hvedekerner med kad og friske krydderurter.
Husk at skylle friske krydderurter grundigt inden brug.

Fester med hgjtider og
traditioner

TIL LUCIAFESTEN

kan | pynte deltagernes hoveder med hjemmelavede
kranse af forskelligt materiale. | kan bage luciabrgd eller
lussekatter, som de hedder pa svensk.

TIL FASTELAVN

kan | bage fastelavnsboller og pynte dem med glasur og
forskellig pynt, lege bide til bolle og lave fastelavnsris. Prov
0gsa at pynte risene med tgrrede ableringe.

TIL PASKE
kan | spise sild med aeg og hjemmedyrket karse eller
lammekgd med myntegelé.

SANKTHANS

er midsommerfesten med bal, taler og snobrgd. | kan
0gsa lave en heksegryde - en suppe pa friske vilde urter, fx
braeendenzaldesuppe.

THANKSGIVING

| kan lade jer inspirere af amerikanerne, der ved
Thanksgiving - den flerde torsdag i november - fejrer, at
hesten er i hus og siger tak for det. De spiser kalkun, sede
kartofler og graeskarteerter.

HALLOWEEN

er en tradition, der er kommet til

Danmark i de senere ar. Hyggelig uhygge, udklzedning og
uhyggelig mad.
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Spergsmal til overvejelse:

« Hvordan afspejler vores madplan bredden i mad
og maltidskulturer?

« Hvordan afspejler vores madplan forskellige
hgjtider?

« Hvordan imgdekommer vi bgrn med forskellige
kulturelle og religiase behov?

« Hvordan fejrer vi barnenes fadselsdage og
hgjtiderne?

- Hvordan sikrer vi, at alle barn er med i maltids-
feellesskabet, uanset forskellige kulturelle eller
religigse behov?

« Hvordan samarbejder vi med forzeldrene om

bernenes forskellige kulturelle og religiase behov,

samtidig med at vi giver dem mulighed for
mangeartede oplevelser?
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MAD, MALTIDER OG NATURENS RESSOURCER

Det er vigtigt, at barnene far forstaelse for ravarernes vej fra
jord til bord, baeredygtig fadevareproduktion og indsigt i pris
og kvalitet. De skal leere at forebygge madspild, at sortere og
kompostere grent affald, sa de kan vaere med til at passe pa
mennesker, dyr og klode.

Det er grundleeggende, at barnene er med i havearbejdet,
hvis institutionen har en have, eller de kommer med ud i
den omkringliggende natur, i skoven og pa stranden.
Bornene kan ogsa opleve, opdage og undre sig over naturens
mangfoldighed i vindueskarmens potter eller hos en lokal
landmand.

I haven kan barn og voksne sammen fa oplevelser med
naturens kredslgb fx ved at lazegge mag- og vinterdaekke pa
bedene, sa regnorme og andet smakravl har det godt og
jorden bliver ggdet.

Pa stranden kan den opskyllede tang underseges, skovens
traeer taber bladene og landmanden plgjer og geder. Barnene
begynder at kunne se og maske forsta sammenhaenge for
senere at kunne tage medansvar for baeredygtig udvikling.

Mad i saeson

- vi spiser forskellig mad hen over aret
De forskellige arstider tilbyder forskellige madvarer fx
hgstmakreller, jordbaer, kal, nye kartofler, &bler og grenkal
med rimfrost om vinteren. Det giver gode muligheder for
variation hen over dret og samtidig smager saesonens
ravarer ofte af mere.

| kan give seesonen opmaerksomhed ved at:
« kigge pa haver og marker.
+ se, hvad | kan hgste lige nu.

+ tage pa besgg i en fiskeforretning. Hvilke fisk fanger
fiskerne lige nu og hvor henne?

+ lade bgrn og medarbejdere medbringe frugt og grent,
smage pa det og snakke om udseende, smag og duft.

« kigge pa plakater om de forskellige ravarers saeson eller
klippe forskellige typer ravarer ud og lade bgrnene opdele
dem i kategorier (gront, frugt, ked etc.) eller seesoner. |
kan finde plakater og oversigter over arstidens frugt og
grent pa internettet.

Brug resterne

Snak med bgrnene om, at de kartofler, der er tilovers, kan
koles hurtigt ned og gemmes til kartoffelmadder naeste
dag, og at rester af den forlorne hare kan bruges til paleeg
og sa fremdeles.

Vi bruger det hele

Prov at se hvor mange retter | kan fa ud af ravarerne:

« En hel kylling. Suppe kogt pa skroget, tarteletter, salat
med kylling.

- Blomkal. Ra og kogt i buketter. Riv stokken til
rakost.

« Abler. Kog mos og lav gelé af skreellerne.

Kartoffelspirevaeddelgb

Leaeg nogle kartofler i en kasse (gerne en skotgjsaeske med
Idg), lav nogle sma huller, sé der kan traenge lys ind, og saet
dem lunt. Hvilken kartoffel sender mon forst lange spirer
ud gennem hullet? Det tager et stykke tid, men til gengaeld
er det spaendende at folge udviklingen. Tal om, hvad planter
kraever for at gro, at alle er forskellige - ogsa kartofler, og at
grenne og spirende kartofler ikke ma spises.




*Husk at skylle krydderurter grundigt inden | spiser dem.
** Det kan vaere en god ide at skylle frg inden saning. Ligeledes bgr spirene skylles inden brug.
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Gardbesog

Lav aftaler med nzerliggende garde om at komme pa
besag og se forskellige dyr. Se hvor maelken, zegget

og kedet kommer fra. | kan maske ogsa selv have dyr i
institutionen. Hens, kyllinger og kaniner er velegnede.
Der er en del institutioner, der har gode erfaringer med at
inddrage foraeldre i pasningen.

Samle regnvand

Saml regnvand i tender eller spande og se og snak om,
hvad der sker, nar det regner, og | bruger vandet til jeres
planter.

At gore erfaringer med
dyrkning

Uanset om institutionens udendgrsrammer er asfalt og
stenbro eller den ligger ude pa landet med jord omkring
sig, er der mange muligheder for at eksperimentere med
grentsagsdyrkning og grentsagernes vej til bordet og
tilbage til jorden igen. | skemaet pa forrige side er der

udvalgte eksempler pa forskellige dyrkningsmuligheder.

Urtehave

Det er oplagt med en lille urtehave i daginstitutionen.

| skemaet pa forrige side kan | se forslag til forskellige
aktiviteter.

Nar | arbejder paeedagogisk med dyrkning, kan |
tilrettelaegge aktiviteter bade inde og ude:

«+ Inde: Sa og plante til senere udplantning. Se pa fraposer.
« Udeihaven: S3, plante, luge, vande og haste.

« Lav en kompostdynge og se, hvad der sker der.

Ved balet eller i kokkenet: Lav dejlig mad af

grentsagerne.

Sa karse

Pa vat og i jord. Prgv ogsa at sa karse ude i et bed.
Hvor bliver karsen storst?

Naturens skatkammer

Der er mange spaendende spiselige urter at hente i
naturen. Hold jer til dem | kender og er helt sikre pa er
spiselige, fx breendenzelder. Ellers kan | ggre brug af en
naturvejleder.

Snurre g
Prov at snurre bade et kogt og et rat aeg rundt. Hvilket aeg
drejer hurtigst? Og hvordan kan det vaere?

Spiser regnorme gulergdder?

Brug et syltetgjsglas med 1dg, en hammer og et sem til at
sla huller i laget med. Lidt sand og jord til at fylde i glasset,
lidt reven gulerod og 10 regnorme.

Laeg jord og sand lagvis i glasset, slut med et lag jord. Laeg
ogsa regnorme ned i glasset og steenk med vand. Laeg den
revne gulerod gverst.

Seet maerker pa glasset, sa | kan se, hvor der er sand, og
hvor der er jord. | kan ogsa tage et billede.

Seet glasset merkt, og tag det frem efter et par dage. Hvad
er der sket med guleroden? Og med sandet og jorden?

Arbejdsspgrgsmal til overvejelse

¢ Hvordan afspejler vores madplan saesonen?

e Hvordan arbejder vi med ansvarlighed for mennesker,
dyr og klode, ndr vi kgber ind, tilbereder og gemmer
mad?

¢ Hvordan anvender vi de grgntsager, som bgrnene
selv dyrker eller har med hjemmefra?

e Hvordan arbejder vi med bgrnenes bevidsthed om
produktion af fgdevarer?

¢ Hvordan synligggr vi grgntsagernes vej fra jord til
bord?

* Hvordan arbejder vi med at sortere affald og undgd
madspild?
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BORNEHAVEBLOMSTEN

Bornehaveblomsten skal ses i relation til Barnehaveblomsten kan forhabentlig bidrage med

Maddannelsesblomsten, som er kendetegnet ved et bredt inspiration til forskellige temaer i arbejdet med

og legende syn pa lzering og dannelse med fokus pa daginstitutionsbgrn i berneHAVER. Her er temaerne:

sansning, refleksion og lzering. afgreder, sa og plante, haste og gemme, sanke, kompost
og gedning, arets gang, naturfaanomener og

© Ellen Ravn Habekost, elrh@ucl.dk \ , balmad.
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SARLIGT OM MAD TIL BEORN I DAGINSTITUTIONER

Fedevarestyrelsen har anbefalinger, inspiration og
understgttende materialer til bade sundere mad

og til gode rammer om maltidet i daginstitutionen.
Anbefalingerne er samlet i Kostrad til maltider i
daginstitutioner og i Rammer om det gode mailtid -

en guide til méltider i daginstitutioner. Disse findes,
sammen med gvrige materialer pa Fedevarestyrelsen.dk

Fodevarestyrelsens guide: Kostrad til
maltider i daginstitutioner

Bern i daginstitutioner kan have brug for at fa deekket

op til 70% af dagens energibehov imens de er i
daginstitutionen. Sadan er det, hvis de afleveres for de har
spist morgenmad og forst hentes sidst pa eftermiddagen.
Dermed skal barnene bade have morgenmad, frokost og
mellemmaltider i daginstitutionen. Mere om disse maltider

findes her hos Fadevarestyrelsen.dk

Det er en vigtig opgave at lave mad til bern, fordi
det hjaelper med til at udvikle sunde og klimavenlige
spisevaner.

Fodevarestyrelsens guide: Rammer om
det gode maltid i daginstitutionen

I gmden ammgr om det gode maltid - en guide
itutioner. finder | anbefalinger

til rammer om det gode maltid, herunder inspiration

til praksis. Guiden bestar af to trin. Trin 1 er ‘"Maltidets
paedagogiske fundament’ og grundlaeggende for at
arbejde professionelt med mad og maltider. Her anbefales
paedagogisk personale, madprofessionelle og ledere

at udarbejde en faelles vision for maltidet, saette fokus

pa ledelse og samarbejde og arbejde efter en tydelig

maltidspaedagogik, der er knyttet til temaerne i den
styrkede paedagogiske lzereplan. Trin 2 er 'Fem rad om det
gode maltid, som giver inspiration til den daglige praksis

i institutionen. Her er der fokus pa plads til leg og lzering,
selvhjulpenhed, forbilleder, smag og forzeldreinvolvering.
Anbefalingerne er baseret pa praksisnaer forskning.

Informationsark: Madaktiviteter med born i
daginstitutionen - mulighederne er mange
Det er oplagt at lave paedagogiske aktiviteter med mad og
maltider. Det er med til at udvikle b@rnenes maddannelse,
deres praktiske kompetencer, kritiske bevidsthed og
selvsteendighed samt skabe mere madglaede. Barnene kan
deltage i mange forskellige aktiviteter. De kan vaere med
til at:

+ Planlzegge maden og maltidet.

- Tage pa indkgbstur.

« Finde ravarer i naturen fx i skoven, ved vandet eller i haven.
+ Lege med ravarer fx seesonens frugt og grent.

« Lave mad i kekkenet, pa stuen eller over bal.

+ Anrette, servere og praesentere mad.

Bornene ma gerne vaere med til madlavningen i kekkenet,
pa stuen eller udendgrs, sa laenge det foregar hygiejnisk
forsvarligt.

| informationsarket Madaktiviteter med baorn i
daginstitutioner - mulighederne er mange

fra Fodevarestyrelsen beskrives, hvad | skal vaere
opmaerksomme pa, nar | laver paedagogiske
aktiviteter om mad med bearn.



https://foedevarestyrelsen.dk/kost-og-foedevarer/alt-om-mad/de-officielle-kostraad/kostraad-til-professionelle-koekkener/kostraad-til-maaltider-i-daginstitutioner
https://foedevarestyrelsen.dk/kost-og-foedevarer/alt-om-mad/de-officielle-kostraad/kostraad-til-professionelle-koekkener/kostraad-til-maaltider-i-daginstitutioner
https://foedevarestyrelsen.dk/publikationer/2018/rammer-om-det-gode-maaltid-en-guide-til-daginstitutionen
http://altomkost.dk
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