Kostpolitik i Barnehuset Solstien:

Formal med at have en kostpolitik:

e At sikre bgrnene ernzeringsrigtig, varieret og sund kost. Det er iszer vigtigt, fordi mange bgrn far en
stor del af deres kost i institutionen

e En faelles holdning i bestyrelse og personalegruppe er vigtig i forhold til formidling til gvrige foraeldre
e En formuleret mad- og maltidspolitik giver stgrre bevidsthed om sundhed hos alle.
e Maddannelse, miljgbevidsthed, gkologi

Tilberedning af maltider er en padagogisk aktivitet
Bgrnene skal deltage i madlavning og forberedelse til ta’-selv frokost, bagning og tilberedning af frugt.

Bgrnene deltager i mindre grupper hver uge i at lave mad i bade vuggestue og bgrnehave. Her praesenteres
bgrnene for forskellige ravarer.

De fysiske og sociale rammer omkring méltiderne.

e  Bgrnene spiser i mindre grupper med deres "egne" voksne.
e  Der skal veere roligt og en god stemning og atmosfaere, hvor alle har mulighed for at komme til orde.
e  Bgrnene skal opleve maltiderne som hyggeligt samvaer med de andre bgrn og voksne.

e De voksne smager pa maden sammen med bgrnene til maltiderne og opfordrer bgrnene til at smage pa forskellige
fedevarer, men tvinger aldrig.

e Maden bliver praesenteret af bgrnene for bgrnene, inden der spises (bagrnehaven)
e Allerede til morgensamling vaelges bgrn (og voksen) til borddaekning.

e De bgrn som har deltaget i borddaekning far deres navn pa magnettavlien udenfor stuen, sa foreeldrene kan se hvem,
der har deltaget.

e  Det er vigtigt, at personalet har en positiv indstilling til den mad, der serveres, og fors@ger at fa barnene til at smage
pa den. Ogsa naeste gang - og naeste gang.

Maltider der omfattes af kostpolitikken

e Morgenmad

e Formiddagsmad

e  Frokost

e Eftermiddagsmad

e Fester og fgdselsdage

Ernaeringsmaessige krav til maltiderne

e Udgangspunktet er sundhedsstyrelsens anbefalinger
e Der skal tages hgjde for de ernaeringsmaessige behov hos hver enkelt aldersgruppe.

e Der skal tilbagemelding fra personale til kgkkenlederen om hvor meget, der reelt bliver spist, sdledes
at det enkelte barn kan sikres bedst mulig kost.



Kgkkenpersonalets kvalifikationer

e Relevant faguddannelse
e (kologiminded
e Interesse i at deltage i maddannelsesaktiviteter

Krav til valg af ravarer

e Ca. 75 % gkologiske ravarer, helst danske og i saeson
e Mealk,smgr, s&eg, gryn, mel, ris og pasta er altid gkologiske
e Af kartofler, grentsager og frugt tilstraebes en gkologiprocent pa 70 %

Mad og bgrn pa diaet
e Laegeordineret dizet gar vi ind i efter vejledning fra foreeldre eller lseegen
Menuplaner

e Kgkkenlederen er ansvarlig for udarbejdelsen af menuplanerne under hensyntagen til, at de skal
tilgodese de ernaeringsmaessige krav, vi har opstillet

e Menuen skal bade byde pd velkendte retter, men ogsa udfordre bgrnenes madmod.
Principper for de enkelte maltider

Morgenmad
Hver dag tilbydes brgd, havregryn, og frugt.
Efter behov laves grgd.

Formiddagsmad
Formiddagsmaden kan for eksempel bestd af brgd med smgr, smgreost eller pdlaeg, frugt eller grgnt og vand.

Frokost:
En ugemenu bestar af:
e 1 dag med suppe eller grgd
e 2-3 dage med varm mad (kgd, fisk eller vegetar)
e 1-2 dage med kold mad (rugbrgd, sandwich eller lignende)

Eftermiddagmad
Eftermiddagsmaden skal komplementere frokosten. Sledes serveres der for eksempel rugbred med proteinrigt

pdlaeg og grentsager, hvis frokosten har veeret suppe, grgd eller vegetarret.
Andre dage kan eftermiddagsmaden bestd af et surmeelksprodukt med frugt og drys, eller friskbagt grovbrad
med smgrelse og frugt eller grgnt.

Fodselsdage:
N&r bgrnene holder fgdselsdage, ma bgrnene medtage noget sundt til uddeling blandt bgrnene. Det kan vaere fx

boller eller frugt fint anrettet. Det ggr det lettere for foraeldre at holde kontrol med indtaget af godter.
Personalet vil noget tid forinden fgdselsdagen udlevere en fgdselsdags seddel med tidspunkt for festen og
forslag til, hvad man kan medbringe.



Det er ogsa i orden ikke at medbringe noget til bgrnenes fadselsdag. I det tilfeelde sgrger vi for festen.
Der ma ikke medbringes kage-slik-flgdeboller-is-chips-sodavand-kakao-juice og lignende.
Personalet vil meget gerne hjaelpe med ideer til fgdselsdagen hvis der skulle vaere behov for det.

Fester:
Generelt afholder personalet sig fra at servere underlgdige fadevarer for bgrnene. Det gaelder ogs3 til fester.
Der er tre undtagelser. Til juleeftermiddag spiser vi ableskiver, til afslutningsfesten for de store bgrnehavebgrn

og til sommerfesten er der kage. Ved begge lejligheder er foraeldrene med og kan selv bestemme omfanget af
indtaget. Der vil altid til disse fester ogsa veere mulighed for at vaelge frugt.

Inspiration til fodselsdage:




Eksempel pa hvordan en menuplan kan se ud:

UGE | MANDAG TIRSDAG ONSDAG TORSDAG FREDAG
22
Froko | Minestronesu | Rugbred m Farsbrad m. | Dall m. ris og | Rugbred m.
st ppe paleg og gront | kogte, nye agurkeraita paleg og gront
m. durumbred kartofler
Fiskefrikadeller | vendt i smer Kyllingeleverpo
Laksesalat og urter; og stej
rakost af Makrel i1 tomat
Agurkeskiver sommerkal, Ag
cherrytomat gulerod og Figen-able-
Gulerodsstave xble spread
Agurkeskiver
Peberfrugt
Sommerkalsslaw
Efter | Rugbred m. Tykmeelk m. Olandshvede | Rugbred m. Grensagsfoccaci
midda | kalkunsalami, | banan og miisli | bred m. kyllingeleverp | a m. ost
g agurk og figen-eble- | ostej, agurk Gulerodsstave
cherrytomat spread og og peberfrugt
vandmelon
UGE | MANDAG TIRSDAG ONSDAG TORSDAG FREDAG
23
Froko | Bygotto m. Rugbred m. Dampet Ovnbagte Rugbred m.
st gulerod, porre | palaeg og grent | torsk m. kedboller 1 paleg og gront
og spidskal, kogte nye tomatsauce m.
samt flites Kalkunsalami kartofler, penne Frikadelle
Torskerognsmos | guleredder, | og et drys Fiskesalat
Kalveleverposte | @rter persille Ag
] og stuvet Kartoftel
Figen-ble- sommerkal
spread Agurkeskiver
Peberfrugt
Agurkeskiver Cherrytomat
Tomat
Gulerodsstave
Efter | Rugbred m. Tykmeelk m. Grovbred m. | Kartoffelbdde, | Grahamsbred m.
midda | kalveleverpost | banan, fersken smereost og | grontsagssten | smer og blandet
g ej, agurk og og miisli agurk ger og dip frugt

banan
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