Kostpolitik i Myretuen

Introduktion

Bgrn i dag tilbringer mange af deres vagne timer i institutionen, hvorfor der naturligvis ogsa skal fyldes
sundt og naerende "braendstof” pa kroppen som understptter og fremmer god leg, lzering og udvikling.
Herudover ved vi, at sunde og gode kostvaner bgr grundleegges i de fgrste levear bade i institutionen og i
hverdagslivet hjemme i familien.

Ca. 45-70% af bgrnenes daglige behov for energi og naeringsstoffer skal deekkes ved de serverede maltider i
institutionen. Derfor er det vigtigt for os i Myretuen, Igbende at arbejde med at optimere og kvalitetssikre
den mad og de maltider, der serveres i institutionen bade pa det fysiologiske og sensoriske niveau.

Verdier og holdninger

Behovet for dagligt at fa tilfgrt mad og drikke er livsvigtigt for os mennesker bade bgrn og voksne. Det
handler pa det fysiologiske plan om at fa daekket behovet for de forskellige naeringsstoffer i den rette
kombination og mangde. Men i Myretuen handler mad og maltider ogséd om laering i forhold til social
adfaerd og normer for maltidet samt udvikling og udfordring af de forskellige sanse oplevelser der er i
maltidet. Vi ser derfor bgrnenes sundhed og starten til en sund livsstil som et faelles ansvar imellem
foraeldre og institution.

Mad og maltider — produktion, levering og servering
Rent praktisk har vi egenproduktion af alle maltider til alle vores bgrn.
Vuggestuen

Bgrn i vuggestuen (0-3ar) far serveret mad 3 gange i Igbet af dagen, nemlig formiddags-, frokost- og
eftermiddagsmaltider. Maltiderne tilpasses det enkelte barns alder, tygge - og synkefunktion samt appetit
og sgvnmgnster ud fra en varieret menuplan.

Bgrnehaven
| bgrnehaven serveres mad formiddag, frokost og eftermiddag.

Hvis vi har restemad, serveres det til de bgrn, der er i institutionen efter kl. 16.00

Kvalitet i maltiderne

Ernzeringsmaessig kvalitet: | Myretuen tilstraeber vi, at de maltider, der bliver serveret, ssmmensattes efter
de officielle anbefalinger fra den danske institutionskost, sundhedsstyrelsen og den nationale kosthandbog.

| praksis betyder det bl.a. at:

Vi anvender friske ravarer og tilbereder hjemmelavede maltider efter sason. Vi veelger danske og
gkologiske ravarer, hvor det er gkonomisk muligt. Dette for at minimere tilsaetningsstoffer og sprgjtegifte,
samt for at passe pa naturen.

Vi serverer frugt og/eller grgnt til alle maltider.

Vi bager hjemmebagt brgd med fuldkornsmel.



Vi supplerer kgd med alternative proteinkilder som tgrrede bgnner, linser og kikaerter.
Vi serverer fisk mindst 1 gang om ugen som varm ret, herudover serveres fisk som palaeg til kold frokost.

Vi bruger vegetabilske olier som fedtstoffer i tilberedningen af maltiderne. Herudover anvendes ngdder,
kaerner og frg i bagvaerk.

Kulinarisk kvalitet: Er et udtryk for den samlede maengde af de sanseoplevelser, som maltidet tilbyder.
Maden gor f@rst godt, nar den er havnet i bgrnenes maver. Det er derfor vigtigt, at maden er tilberedt med
kreativitet i bgrnehgjde, samt med omhu og fokus pa det endelige resultat. Det gode maltid kommer
sanserne i mgde med duft, farver, konsistens og smag, der ggr netop det maltid til noget helt szerligt.
Maden ma gerne vaere simpel og enkel, men den skal vaere veltilberedt og vaekke bgrnenes sanser og sult.

| praksis betyder det at:

Vi ”leger” med farver, konsistens og smag i maltiderne for at fremme bgrnenes nysgerrighed og abenhed
overfor ny mad.

Vi tilbereder maltider i huset, sa det dufter, og bgrnene kan fglge processen

Vi taler om og viser bgrnene, hvor maden kommer fra bl.a. gennem sma projekter fra jord til bord, hvor vi
starter med at plante et frg@, ser det vokse og til sidst smager produktet, evt. tilberedt i forskellige retter.

Sensorisk kvalitet: Bgrn skal laere at smage og sanse. | Myretuen er maltiderne ikke blot et sp@grgsmal om at
fa deekket det basale behov for naering. Der skal ogsa saettes fokus pa, at bgrnene laerer at smage og
beskrive forskellig smag og konsistens i maltidet. Bgrn skal som hovedregel praesenteres for en smag 8-10
gange, fgr en smagspraeference dannes. Det er derfor vigtigt, at bgrn bliver motiveret til at smage nye
madvarer/retter.

Vi tilstraeber derfor at:

Bgrnene bliver praesenteret for og vaenner sig til at smage alle grundsmagene: surt, sgdt, salt, bittert,
umami.

Opfordre bgrnene til at smage alt, hvad der serveres.

Social kvalitet: Der er meget socialt i det “at dele et maltid”, og i at spise det samme som sine venner i
bgrnehaven/vuggestuen. Der er meget social leering i maltidssituationerne, som bliver en naturlig del af det
paedagogiske arbejde i at skabe grundstenene for gode maltidsnormer og hyggeligt samveer.

| Myretuen gnsker vi at styrke bgrnenes sociale forstaelse for mad og maltider ved at:

Inddrage sma grupper af bgrn, i den daglige tilberedning af fx mellemmaltider, og lade dem fa ”fingrene i
bolledejen”, snitte grgntsager mm. Det giver gode og sjove oplevelser med mad og ravarer.

Tilberede mad pa skift med bgrnene i sma grupper som en aktivitet, og lade dem servere det for hinanden.
Hvilket giver b@rnene fornemmelsen af hvordan maden bliver til, samtidig med at de traaner motorikken,
samarbejdsevnen og koncentrationen. Herudover giver det bgrnene stolthed og glaede, nar de kan servere
maltidet for vennerne i gruppen.

Lade bgrnene indga i den daglige borddaekning og afrydning og pa skift tage ansvar for dette sammen med
en voksen.



Sukker

| de officielle kostanbefalinger til bgrn over 3 ar ma max. 10% af den samlede energimangde stamme fra
"tom energi og sukker”. For bgrn under 3 ar frarades helt indtag af tom energi og sukkerrige fgdevarer som
fx slik, is, kage, sodavand og chips. For begge grupper er baggrunden, at sukkeret og tom energi, hvis det
kommer til at fylde for meget, vil give en gget risiko for fejlernaring og - eller overvagt/ livsstilssygdomme
for bgrnene nu og i deres fremtidige liv.

| Myretuen gnsker vi at fremme bgrnenes sundhed og trivsel ved at minimere sukkerindtaget til at sukker
bruges i meget begraenset mangde i kekkenproduktionen, samt at der anvendes friske og terrede frugter,
og sgde krydderier for at give den s@de smag i fx. bagvaerk.

Fedselsdage i Myretuen

| vuggestuen, hvor bgrnene stadig er under 3 ar, tilberedes fgdselsdagstilbud fra eget kgkken.
Dagtilbudsradet har besluttet at der, i vuggestuen, ved festlige lejligheder og fejringer godt ma tilfgjes en
smule sukker, - eksempelvis en smule glasur pa en bolle.

Ba@rn over 3 ar ma ved f@dselsdage medbringe noget spiseligt til at dele ud.

| bernehaven ma der medbringes en af felgende ting: Brgd/boller/pglsehorn/pizzasnegle, kager og muffins,
frugt (frisk og t@rret), popcorn, Kage, is, boller eller flgdeboller. Hvis der medbringes slik ma det MAX veere i
en mangde, der svarer til en mini Haribo- pose.

Der ma ikke medbringes bolcher, da de kan udggre kvaelningsfare.

Trine sgrger endvidere for mellemmaltid som normalt.

For at minimere risikoen for fgdevareforgiftninger:

Skal tilberedt mad tilberedes og nedkgles lige efter og opbevares pa kgl indtil servering.

Tilberedt mad der indeholder rat ked/eeg osv. skal veere tilberedt til over 75°.

Flpdeskum kan piskes og frugt kan udskaeres i institutionen af foraeldre eller voksne efter aftale.

Specielle hensyn

Det er lederen der i samarbejde med foreldrene beslutter, hvorvidt og hvordan der skal tages specielle
hensyn til det enkelte barns kost. | Myretuen tages der hensyn til allergikere (med laegeerklzering) og bgrn,
der pga. fx. religigs overbevisning har specielle krav til kosten.



