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Velkommen

Velkommen som kekkenmedarbejder i Barne- og Ungdomsforvaltningen i Kebenhavns
Kommune. Hver dag spiser ca. 28.000 bgrn deres frokost i en af kommunens mange
daginstitutioner. Langt de fleste steder laves maden lokalt i kekkenet i institutionen,

ligesom i den institution, du arbejder i.

| Kebenhavns Kommune arbejder vi for at skabe baeredygtige méltider, der forener
sundhed, velsmag og ansvar for klimaet. Vi arbejder aktivt for at styrke maddannelse og
sociale feellesskaber, s& byens opvoksende generation far bdde gode madvaner og
sanseoplevelser med sig i livet. Dette er afsaettet for de méltider, der hver dag serveres

rundt om i byens daginstitutioner.

Bernenes sundhed og madgleede praeges af maden, de dagligt far serveret i institutionen.
Derfor er det et vigtigt stykke arbejde, du hver dag udferer som kekkenmedarbejder i

Kgbenhavns Kommune.

Kommunen prioriterer maden i daginstitutionerne hgijt. | de seneste &r har
daginstitutionerne bl.a. arbejdet med at opnd 90% gkologisk fedevareindkab og
registrering med Fadevarestyrelsens @kologiske Spisemaerke. Fremover skal du som
kekkenmedarbejder fortsat servere 90% gkologiske, velsmagende méaltider med hoj
kulinarisk kvalitet. Og méltiderne skal som det nyeste tiltag geres klimavenlige, og i det

arbejde skal madspildet begraenses mest muligt.

Alle kommunale kgkkener i kommunen skal desuden registreres med Det @kologiske

Spisemeerke i guld inden 2025, hvis de ikke allerede er det.



Kebenhavns Kommunes Mad- og maltidsstrategi

| 2019 blev Kgbenhavns Kommunes Mad- og méltidsstrategi vedtaget. Strategien saetter
retningen for de offentlige méaltider frem mod 2025 og bygger oven pa tidligere

indsatser for mad og maéltider.

Udgangspunktet er seks overordnede mal, der sammen saetter retningen for det gode

maltid i Kebenhavns Kommune.

De seks over ordnede mal i Mad- og maltidsstrategien er:

1. Maden skal give den rette ernaering og styrke sundheden

2. Velsmag, kvalitet og madgleede skal veere i hgjseedet

3. Vibruger 90 procent gkologiske varer og har Det @kologiske Spisemaerke i guld
4. Klimaaftrykket fra fedevarer skal reduceres med 25 procent inden 2025

5. Vivil mindske madspildet

6. Vi vil styrke sociale faellesskaber, madkultur og maddannelse

Lees mere om Mad- og méltidsstrategien p& maaltider.kk.dk




Kommunale og nationale retningslinjer for maden i daginstitutioner

Som kekkenmedarbejder i Kebenhavns Kommune er der en raekke retningslinjer, du skal
felge. Nogle retningslinjer er vedtaget nationalt, mens andre retningslinjer er vedtaget af
kommunen. Nedenfor er en samlet et oversigt over retningslinjerne, og der henvises til,

hvor du kan leese mere om nogle af dem.

¢ Maden skal leve op til de officielle anbefalinger for mad til bern i daginstitutioner. Laes

mere pa side 8.

e Alle bgrn skal tilbydes morgenmad og mellemmaéltider alle dage, | har dbent. Dette
geelder ogsé de institutioner, der har fravalgt en feelles frokostordning. Hvis der er
vedtaget feelles frokostordning i institutionen du arbejder i, skal bgrnene tilbydes et

frokostmaltid fra institutionen alle dage, | har &bent.

e Der skal serveres varm mad mindst et par gange om ugen i de institutioner, hvor det

er muligt.

e Institutionen skal tilbyde vegetarisk mad til barn, der efter aftale med foraeldre, kun

spiser vegetarisk. Laes mere pé side 12.

e Institutionen er ikke forpligtet til at servere vegansk mad til bern, der efter aftale med

foraeldre, kun spiser vegansk. Laes mere pé side 12.

e Born med allergi over for maelk og aeg, skal tilbydes mad uden meelk og seg i
institutionen. Det kraever laegeerklaering fra specialleege. Barn med andre allergier méa
medbringe egen mad og kan blive fritaget for foreeldrebetalingen. Laes mere pé side
12.

e Institutionen skal servere klimavenlige méltider og herigennem bidrage til at
kommunen reducerer det samlede klimaaftryk fra fedevareindkgbet med 25% CO2-e

inden 2025. Laes mere pa side 13.



e Mindst 90% af maden skal vaere skologisk og alle institutioner skal registreres med

Fodevarestyrelsens @kologiske Spisemaerke i guld. Laes mere pé side 21.

Inspiration og sparring omkring mad og maltider

Som kekkenmedarbejder har du mulighed for at hente inspiration, rdd og sparring til
arbejdet med mad og méltider. Kommunen har indgéet en aftale med Meyers Madhus,
der giver mulighed for rdd, sparring og kurser. Kommunen har desuden en IT-platform
med opskrifter og menuplaner samt en hjemmeside omhandlende mad og méltider. Laes

mere om de enkelte muligheder i det falgende.

Bornemenuen - opskrifter og menuplanlaegning

Bernemenuen er en IT-platform med opskrifter og menuplaner seerligt udviklet til
daginstitutioner i Kebenhavns Kommune. Opskrifterne er udviklet med udgangspunkt i
90% wokologisk og klimavenlig madproduktion, og er ernaeringsberegnet, s de fglger de
officielle anbefalinger for ernaering til vuggestue- og bgrnehavebgrn. Du finder

Bgrnemenuen her: www.boernemenuen.kk.dk

Hver institution har sit eget log-in til Bernemenuen. Hvis | ikke kan huske brugernavn og
password, kan | skrive til boernemenuen@buf.kk.dk, s& bliver der sendt et nyt password til

jer.

Hjemmeside for mad og maéltider i Kebenhavns Kommune

Maaltider.kk.dk er Kebenhavns Kommunes hjemmeside omhandlende mad og méltider.
Her udfoldes bl.a. kommunens Mad og méltidsstrategi som er kommunens tilgang til
mad. | kan desuden holde jer opdateret omkring kurser og events for institutioner, og

bl.a. tilmelde jer rédgivningsforlgb.



Radgivning og kurser

Kommunen har indgédet en aftale med Meyers Madhus frem til 2024, som tilbyder kurser
og skreeddersyet rddgivning malrettet netop jeres behov. | kan tilmelde jer et
rddgivningsforlgb, der varer seks eller tolv médneder. Det foregdr som et samarbejde, der
tager udgangspunktijeres hverdag, udfordringer og behov. | kan ogsé altid kontakte
Meyers Madhus for rdd og vejledning, ogsé uden for et egentligt forlgb.

| r&dgivningen kan | blandt andet:

e Arbejde mélrettet med klimaomstilling af méltiderne, sa | far velsmag,

beeredygtighed og skonomi til at gé op i en hojere enhed

e Na&imal med 90 % okologi og registrering med Det @kologiske Spisemaerke

e Udvikle videre pa de sociale faellesskaber, som maden og méltiderne danner

rammeom

e Styrke det tvaerfaglige samarbejde om maden og méltiderne i institutionen

e Féinspiration til at involvere bgrnene aktivt i méltiderne og give dem gode

madminder med i bagagen

e Styrke det daglige arbejde med veertskabet og méltidsveerternes kompetencer

e Lofte den kulinariske kvalitet og fagligheden i kekkenet

e Fortseette udviklingen af de gode arbejdsgange og driften i kekkenet

e Fé& hjeelp til at reducere madspildet

Som ny kekkenmedarbejder i kommunen anbefaler vi, at du deltager pé kurset

Introduktion til bernemad for nye kekkenmedarbejdere (eftermiddagskursus a to dage)



eller Baeredygtig bernemad (heldagskursus & to dage), som afholdes i Meyers Madhus

flere gange om éret.

Lees mere om rédgivning og kurser pa maaltider.kk.dk eller kontakt Meyers Madhus

direkte péa tIf. 26773116 eller mail: raadgivning-kk@meyers.dk

Den rette ernaering

Barns madvaner formes fra en tidlig alder. Derfor er det en betydningsfuld opgave at sté
for institutionsberns daglige méltider. | daginstitutioner har man en forpligtelse til at
servere mad, der lever op til de officielle anbefalingerne for ernaering til vuggestue- og
bernehavebgrn. Opgaven rummer ogsé en formidabel mulighed for at pavirke og udvikle
bernenes madgleede og maddannelse. Ved at servere varieret mad med mange og
forskellige grentsager og baelgfrugter, og praesentere barnene for fisk, frugter,

krydderier, groft bred, korn og meget mere, kan | bidrage til denne udvikling.

De officielle anbefalinger

De officielle ernaeringsanbefalinger, der saetter retningen for maden i daginstitutionerne,
findes i Fadevarestyrelsens Guide til sundere mad i daginstitutionen, der kan hentes pa
altomkost.dk. Guiden giver et detaljeret grundlag for arbejdet med ernzering i

daginstitutioner.

Det er vigtigt at kende de forskellige ernaeringsmaessige behov, som henholdsvis
bernehave- og vuggestuebgarn har. Fx har vuggestuebgrn behov for mere energiteet mad
end de starre barn, og til helt sméa barn under et ar er der andre saerlige hensyn at tage.

Alt dette kan du leese om i Guide til sundere mad i daginstitutionen.

Menuplanlaegning

Du kan med fordel lave en menuplan for mindst en uge ad gangen. Se pé jeres méltider
som en helhed, hvor der er taeenkt pa variation, kvalitet, smag, seeson, klima, sanselighed,
ernaering og gkonomi. Varier mellem kendte og ukendte retter. Det er en god idé at lave

en ugentlig menuplan med fast struktur, som skrives ind i et skema for at skabe overblik.



Planlaeg frokostméltiderne farst og tilpas mellemmaéltiderne bagefter. Teenk gerne brug

af rester ind i menuplanleegningen for at reducere madspild.

Mellemmaltider

Mellemmaltiderne medvirker til, at bernene trives hele dagen igennem. De mindste barn
har seerligt brug for dem for at fa den rigtige energimangde i Iabet af dagen, da deres
maver er smé, og energibehovet er stort. Det er derfor en god idé at planlaegge mellem
og hovedmaltiderne samlet. Det ggr det muligt at bruge mellemmaltiderne til at ramme
den rigtige neering over dagen, og det giver ogsa et bedre kakkenflow. Fx kan en lettere

frokost som grentsagssuppe folges op af et mere proteinrigt og energiteet mellemmaltid.

Variation

Variation i retter, rdvarer og tilberedningsmetoder, er med til at sikre, at bernene far de
neeringsstoffer som kulhydrater, proteiner, fedtstoffer, mineraler og vitaminer de har
behov for. Det sikrer ogsé forskellige kulinariske oplevelser og at begrnene leerer at spise
mange forskellige typer af mad. Seesonens rdvarer er en god rettesnor for at skabe

variationen over &ret, og en god menuplan kan sikre variation over ugen.

Sikkerhed og saerlige hensyn

| arbejdet med at producere, anrette og servere mad til bgrn i daginstitutioner, er der
forskellige hensyn i méltidet. | tilberedningen og serveringen skal der tages hensyn til
harde fedevarer, og | nogle tilfaelde er der allergier eller kostformer blandt barnene, som

maden skal tilpasses efter. De forskellige hensyn kan du leese mere om i det fglgende.

Harde fodevarer

Rent fysiologisk far sma bern lettere harde fedevarer galti halsen, og som medarbejder i
en daginstitution, har du derfor en saerlig opgave i forhold til at sikre at de méltider |
serverer bade er velsmagende, maddannede og sikkerhedsmaessigt forsvarlige. Alle barn
er forskellige og det er det enkelte barns udvikling og evne til at tygge maden snarere end

den preecise alder, der afger, hvornar barnet kan spise harde fadevarer.

Som udgangspunkt ber harde fadevarer altid tilberedes, snittes, hakkes eller blendes far

det serveres for bern under 3 ar. De mest almindelige harde fedevarer er gulergdder,



abler, paerer, ngdder, kerner og vinduer. Ved at arbejde med forskellige
serveringsmetoder, kan bgrnene f& mulighed for at smage péa de gode ravarer, som fx

dansk frugt i saeson.

| kekkenet bor tilberedningen af rdvaren foregé pé en forsvarlig made, ligesom
paedagogerne om bordet har en opgave med at sikre at spisningen under méltidet
foregar forsvarligt. Snak gerne i jeres personalegruppen om | mener serveringen af de

harde fedevarer foregér pé& den rette made - fx ud fra felgende inspiration til servering.

Abler og paerer

Abler og peerer er nogle af de frugter, vi er allerbedst til at dyrke i Danmark. Det skyldes
de lange sommerdage og den store temperaturforskel pad nat og dag, som ger, at
frugterne udvikler den helt rigtige aroma, saftighed og balance mellem sgd og syrlig.
Paerer hgstes let umodne, men bliver blade, ndr de modnes. Vent gerne med at servere
paererne for de mindste, til de har smidt den veerste hdrdhed og i stedet har udviklet

bladt, saftigt og aromatisk frugtked.

Skeer aeblet eller paeren i tynde skiver/stave inden det serveres for bernene. Man kan
skreelle abler og paerer med en lille kniv ved bordet efter behov. Til de allermindste
vuggestuebearn kan aebler og peerer rives pé et lille rivejern ved bordet. Andre

serveringsformer er kompot, bagte aebler/paerer eller "aeblesmear”.

Guleragdder

Gulergdder er en sgdlig grentsag som tiltaler de fleste barn. Server ikke ré gulergdder for
bernene, hverken hele eller i stave. Gulergdder kan med fordel koges, bages, tilsaettes i
spreads og bagveerk eller rives inden de serveres for bernene. Det samme geelder for

andre harde grentsager.
Vinduer

Vindruer ber altid skaeres i mindre stykker pé det lange led far servering. Hvis barnet er

under 1 ar ber kernerne tages ud.
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Nadder og kerner

Ngdder og kerner i madlavningen kan bidrage med gode konsistenser, smage og ikke
mindst gode naeringsstoffer i form af sunde olier og kostfibre. Du kan sagtens servere
ngdder og kerner som fx mandler, hasselngdder, peanuts, valngdder, solsikkekerner og
graeskarkerner, sé leenge de er blendet eller finthakket. Nedder og kerner kan tilsaettes i
eksempelvis pestoer, spreads eller neddesmer, og kan bruges finthakket i toppings til

supper og gred, i bagveerk og musli.

@vrige fodevarer
Udover hensynet i forhold til at servere harde fedevarer som beskrevet ovenfor, anbefaler

Fedevarestyrelsen i gvrigt, at | begreenser maengden af nedenstdende fedevarer.

Rosiner
Tilbyd rosiner i begraenset maengde, da de kan have et hgjt indhold af svampegiften

ochratoksin A.

Kanel
Begraens mangden af kanel og kanelsukker til sma barn. | kanel findes stoffet kumarin,

der kan give skader pé leveren, hvis det indtaget i for store maengder.

Honning
Undlad at servere honning til bern under 1 &r, da det kan indeholde bakteriesporer, som

kan udggre en risikofaktor for bgrn under 1 ar.

Tun og andre rovfisk

Tun og andre rovfisk ma tilbydes i begreenset maengde, nér barnet er 3 ar.
Meelkeprodukter med hgijt proteinindhold

Meaelkeprodukter med hgijt proteinindhold, sdsom ylette, ymer, kvark, skyr og fromage

frais kan ferst tilbydes som hovedingrediens, nar barneter 2 ar.
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Diseter og allergier

Vegetarmad
| Kebenhavns Kommune skal alle daginstitutioner tiloyde vegetarmad til barn, hvis
foreeldre efterspgrger dette. Med vegetarisk mad menes mad uden kad og fisk, mens aeg

og meaelkeprodukter kan indga.

Vegansk mad

Vegansk mad er plantebaseret, dvs. mad uden fisk, kad, &ag og maelkeprodukter. Ifalge
Fodevarestyrelsen kan det ikke anbefales, at bern i daginstitutionsalderen spiser vegansk.
Daginstitutionernes madordning skal ifelge dagtilbudsloven leve op til
Fodevarestyrelsens anbefalinger. Foraeldre mé gerne tage en vegansk madpakke med til

deres barn, men de kan ikke blive fritaget for betaling for frokost.

Agge- og meaelkefri diset
Daginstitutioner i Kebenhavns Kommune skal kunne tilbyde disetmad uden meaelk
og/eller &g til bern med diagnosticeret allergi/intolerance overfor maelk og/eller seg.

Disetmad kraever en leegeerklaering fra speciallaege.

Behov for andre disettyper

Det er din leder, der vurderer, om der kan tilbydes diaetmad til andre typer af allergier og
sygdomme. | de tilfeelde, hvor der er laegeerkleering fra specialleege vedr. behov om
disetmad, som daginstitutionen ikke kan tiloyde, mé foreeldrene selv medbringe maden.

Foreelderen fritages i sé fald for betaling for frokost.
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Baeredygtig velsmag - gkologi, klima og kvalitet

Satsningen pd 90% gkologi i Kebenhavns Kommune er den mest ambitigse satsning af
sin slags péd verdensplan. En vigtig motivation for gkologisk drift er et bredt perspektiv pé
beeredygtighed, da gkologi er med til at bevare biodiversitet, skdne grundvand for
pesticider og hgjne dyrevelfeerd. Kebenhavns Kommune vil derfor fortsat prioritere
gkologi hgjt, i forening med mere klimavenlig mad. Malet er, at kommunens kakkener skal
saenke klimaaftrykket fra fedevareindkgbet med 25% CO2-e inden 2025.

Animalske fadevarer som seerligt okse - og kalvekad, lam, ost, smar og meelkeprodukter,
har et langt starre klimaaftryk end vegetabilske fedevarer som grentsager, korn, nedder
og beelgfrugter. Derfor er det vigtigt, at bern i Kebenhavnske daginstitutioner far serveret
flere plantebaserede méltider, da vil medvirke til at seenke klimaaftrykket i

fedevareindkgbet.

For at hjeelpe kokkenerne pa vej til at seenke klimaaftrykket, har kommunen i samarbejde
med Danmarks Tekniske Universitet udviklet en reekke pejlemeaerker for sund og

klimavenlig mad i Kebenhavns Kommunes daginstitutioner.

Pejlemaerker for sund og klimavenlig bernemad

For at gore det lettere at lave klimavenlig mad, der ogsd heenger sammen med ernaering,
og som kan indfri mélseetningen om 25 procent mindre klimaaftryk i Kebenhavns
Kommune, har DTU Fgdevareinstituttet udarbejdet et seet af pejlemeaerker. Det er sket i

samarbejde med institutioner i Kebenhavns Kommune og Meyers Madhus.

Pejlemeaerkerne skal ses som en hjeelp og inspiration til at arbejde med klima'i
menuplanlaegningen. Der er dog ikke kun én vej i mal. Fx kan man godt servere vegetarisk
mad til bgrn i daginstitutioner, hvis man blot felger anbefalingerne fra Fedevarestyrelsen.
Eller man kan ngjes med at bruge fisk, og ikke kad og fjerkrae, som ellers indgér i
pejlemaerkerne. Husk, at hensynet til bernenes trivsel, og at de far serveret tilstraekkeligt
med naerende mad, altid er afggrende. Jeres egen erfaring med bernegrupperne og
hensynet til bernenes appetit er vigtig at have med, nér | arbejder med pejlemaerkerne.

Seiden forbindelse ogsé Fedevarestyrelsens Guide til Sundere mad i daginstitutionen.
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Pejlemaerker for sund og klimavenlig mad i Kebenhavns Kommunes daginstitutioner

1. Server grent til alle méltider og i mange farver

2. Server hyppigt baelgfrugter

3. Brug hyppigt nedder og fre

4. Brug iseer vegetabilske fedtstoffer og begraens animalske fedtstoffer

5. Server iseer fuldkornsprodukter og kartofler

6. Server jeevnligt retter med fisk og gé efter de mest baeredygtige

7. Brug mejeriprodukter, ost og seeg i moderate maengder

8. Brug ked i begraenset omfang og sjeeldent oksekad

9. Tilbyd drikkemeelk og vand dagligt

10. Folg saesonen og brug fortrinsvis friske révarer

Grentsager i mange farver

Fordel grentsager pd maerkegrenne som broccoli, grenkal, spinat, bladbeder, sglvbeder,
romainesalat, pak choi mv., rede og orange som gulergdder, tomater, graeskar, red
peberfrugt mv. og @vrige grentsager som lgg, porrer, hvidkal, spidskal, pastinak,
knoldselleri mv.

Beelgfrugter

Baelgfrugter spiller en vigtig rolle i klimaomstillingen, fordi de er gode kilder til protein og
andre gode naeringsstoffer. Baelgfrugter er fx kikeerter, flaekeerter, linser og bgnner i
forskellige farver. Der findes mange forskellige tarrede gkologiske baelgfrugter, som er en

billig rdvare, der kan bruges pd mange méder i kekkenet - som hummus, i grenne farser, i
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falafel, salater, i gryderetter, som drys og meget mere. Du kan ogsé bruge

beelgfrugtprodukter som tofu og benneposte;.

Nadder og fro
Brug fx valngdder, hasselngdder, mandler og jordngdder og brug fre som sesamfrg,
pinjekerner, graeskarkerner og birkes - begraens dog herfrg og solsikkekerner. Brug

produkter som tahin og peanutbutter, og bag gerne bred med frg.

Planteolier
Veelg forskellige planteolier som fx rapsolie, vindruekerneolie og olivenolie, og produkter
baseret pé planteolie. Herunder fx plantebaserede smgrbare produkter. Begraens smer

og smegrblandinger.

Fuldkornsprodukter og kartofler
Brug kartofler. Og brug fx fuldkornshvedebrgad, rugbred, havregryn, kogte korn,

fuldkornspasta, quinoa mv. | mindre omfang kan indgé ikke-fuldkornsprodukter.

Fisk

Veelg varieret vildtfanget fisk og skaldyr i seeson, som er grenne eller gule i WWF's
fiskeguide, maerket med NaturSkdnsom- eller med MSC-meerket. For opdreettede fisk,
veelg gkologiske eller ASC-maerkede. Disse maerker er standarder, der er indarbejdet i

kommunens indkgbsaftaler.
Kad

Brug ked i moderate maengder, og veelg iseer fjerkrae, grisekad og indmad. Begraens

oksekad og lammekad.

15



Vejen til 90% okologi - i kombination med klimahensyn

Hvis | mangler det sidste stykke til 90 procent, er her nogle réd til at komme over
maélstregen. Det kreever en lgbende indsats at holde fast, og der vil naesten altid veere
noget, der kan forbedres. Grundprincipperne i gkologisk kekkendrift, som skitseres her,

haenger alle godt sammen med klimaindsatsen.
* Lavmad fra bunden - halv- og helfabrikata er dyre, iseer de gkologiske

* Lav mad efter seesonerne - det giver tilgeengelighed af gkologi til den bedste pris,

mere friland og mindre transport

*  Brug ked med omtanke - veelg det lyse kad, brug de billige udskaeringer og i

mindre mangder

* Brugde andre proteinkilder - ger dig gode venner med baelgfrugter, nedder, frg,

linser og baeredygtige fisk
*  Brugflere af de mgrkegrenne grentsager - Fx grenkal, spinat, broccoli og palmekal

*  Minimér madspild - det giver luft i budgettet til gkologi og reducerer

klimabelastningen

* Kegb bevidst ind - at kende budget og indkeb til bunds er ngglen til de rigtige

lzsninger for jer

Lav mad fra bunden med friske ravarer

Mad lavet fra bunden med friske ravarer giver den bedste smagsoplevelse. Det betyder
0gs4, at | slipper for tilseetningsstoffer og selv kan styre fx sukker og saltindholdet i
maden. lkke mindst er madlavning fra bunden afgerende for at f& budget og gkologi til at
harmonere. Halv- og helfabrikata er ofte dyre lgsninger, iseer i de gkologiske udgaver, hvis

de overhovedet kan skaffes.
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At lave alting fra bunden kan vaere en udfordring. Det handler om at starte med de ting,
der ligger lige for, og som ger sterst forskel for smag og budget. Og s& bygge oven péa

gradvist. Her er nogle eksempler, maske har | selv andre.

Projekter at tage fat pd:

e Bagselv hvedebrgd

e Bagselvrugbred

e Syltselv

¢ Rgrselv mayonnaise

e Kog selv beer- og frugtkompot

e Lav pestoer, spreads og hummus
e Kogselv chutney

e Lavjeres eget fiskepélaeg af fisk i seeson

Hvis | bruger dem, s& teenker over at udfase:

e Forarbejdede kartofler

e Frossen frugt (udover beer)

e Frosne grentsager (udover spinat og zerter)
e Bake off

e Feerdigpaneret fisk

e Faerdigmarineret eller fyldt ked og fisk

e Feerdige péleegssalater

Lav mad efter saesonerne

Der er mange gode grunde til at lave mad efter seesonerne. Nér | bruger de danske
rdvaresaesoner og gkologiske grentsager dyrket pa friland som det gennemgdende afsaet
i menuplanlaegningen, s bruger | rdvarerne, nar de har stgrst smag og neeringsindhold,
og | lader bagrnene opleve arets gang pa tallerkenen. Ikke mindst er et seesonneert kakken
med det grenne i centrum med til at gere gkologisk drift sgkonomisk muligt. Et fokus pa
saeson haenger ogsd godt sammen med klimahensynet, da lokale seesongrentsager ikke

skal fragtes langvejs fra og opbevares pa kal.
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At spise efter seesonerne handler om at bruge flest af de révarer, der er i seeson, og spare
pa dem, nér saesonen er ovre. Det handler om at bruge rédvarer med kort seeson som eks.
danske jordbeer, serter, asparges, rabarber, baer og abler, ndr de er der, og at veere seerligt
kreativ med krydderier og tilberedningsmetoder ndr det kommer til den lange

vintersaeson med kal, knolde, lag og rodfrugter.
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Kokkendrift, der giver tid til velsmag

For at man kan finde tiden og overskuddet til at arbejde med velsmagen, kraever det, at

man har et godt greb om kgkkendriften. Der er mange méder at organisere sit

kokkenarbejde pa. Her er nogle greb, der kan give overskud i hverdagen.

En ugeskabelon med faste dage giver en god forudsigelighed - ogsé for bernene

og paedagogerne

En menuplan for mindst en uge ad gangen ger det lettere at f& hensyn som saeson,

variation, ernaering og gkonomi til at haeange sammen

Med en grundig menuplan pé plads kan man lave en fokuseret indkgbsliste, s&

varebestillingen bliver praecis, og man ikke stdr og mangler révarer i lgbet af ugen

En liste over arbejdsopgaver til den felgende dag, inden du gér hjem, kan give en

god start pé dagen

Dobbeltportioner, sa der er til flere dage, frigiver tid i kekkenet. Simreretter og

supper kan fx fryses ned til senere brug uden tab af spisekvalitet

Klarger, skreel, snit eller hak gerne grentsager dagen for, de skal bruges

Seet baelgfrugter i bled i god tid, og kog dem dagen far, de skal bruge

Rester af baelgfrugter er ogsé velegnede til frost.
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Vejen til velsmag - en guide

Man kan komme langt med at felge en god opskrift. Men for at ramme den rigtig gode
spiseoplevelse, skal alle sanserne i spil - og man skal have fat i smageskeen flere gange.
Meget gerne sammen med bgrnene, nér det kan lade sig gere. Opbygning af
sanseoplevelsen i et méltid starter, nér du teenker over hvilke smage, konsistenser og
dufte, der skal vaere en del af méltidet. Og den afsluttes farst, ndr maden er blevet smagt
grundigt til, serveret og bliver nydt ved bordet. Nar man arbejder med sanseoplevelsen,

er der altid mindst fire niveauer i spil: Konsistens, aroma, smag og madens udseende.

Konsistens

Et maltid bliver mere speendende, hvis det indeholder flere forskellige konsistenser. Pa
tallerkenen skal der gerne veere bade blgde, faste og sprede ting. Supper bliver nsesten
altid bedre af et spredt drys, eller et godt ristet stykke brad ved siden af. Nar du laver mad,
s& teenk over, hvilke konsistenser, du vil gé efter, og om du kan Igfte oplevelsen ved at f&

en konsistens mere i spil.

Aroma

Aromaer er alt det, vi opfatter med lugtesansen, ogsé nér vi tygger maden. Aroma er altsé
noget andet end smag, men bliver ofte omtalt som smag i daglig tale - ndr man fx siger
'smagen’ af estragon eller lakrids. Aroma er ogsé det, vi lugter gennem luften, og som er
med til at skabe en forventning om, hvad det er, vi skal spise. | tilsmagningen kan du godt
tilfere ekstra aroma til maden. Du kan fx bruge hgjaromatiske ingredienser som friske
krydderurter, citronskal og terrede krydderier. Til forskel fra de kun fem kendte
grundsmage, findes der tusindvis af aromaer. Aroma er meget ofte det, der er meget af,

ndr vi synes, mad smager kraftigt.

"Varme" eller staerkt

Den varme eller steerkhed, vi kender fra fx peber og chili, er ikke en smag eller aroma, men
en nervepdvirkning. Mens peber og chili giver en breenden (som egentlig er en let
smerte), sd giver fx peberrod og sennep en anden, mere stikkende eller kalig
fornemmelse. Varme/staerkt er en vigtig del af sanseoplevelsen, ogsa for barn, men vil

som regel skulle veere afdaempet.
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Smag
Der er fem kendte grundsmage, som vi opfatter i munden. De gor hver isaer noget
forskelligt for smagsoplevelsen. Nar vi smager maden til, leder vi bevidst eller ubevidst

efter en god balance mellem grundsmagene.

Salt

Salt forsteerker madens egen smag. De fleste af os har god erfaring med at smage maden
til med salt, mens de andre smage oftere blive overset. | mad til bgrn skal saltet
begraeenses noget i forhold til, hvad du méske selv foretraekker. Det gor det ekstra vigtigt at

fokusere pé alle de andre smage og aromaerne i tilsmagningen.

Surt

Den syrlige smag holder madens sadme og fedme i skak. Nar du smager til med syrlige
ingredienser, fremmer du oplevelsen af friskhed og lethed. Fx tilberedte grentsager som
kogte og bagte rodfrugter, korn, b@nner, dampet broccoli og blomkal neermest skriger pa

lidt syre fra fx eddike eller citronsaft.

Sedt
Nar du smager til med sgdt, afrunder du madens smag. Sedt ger maden mere fyldig og
udligner iseer syrlighed i maden. Lidt sgdt kan ogsé fa bitre ingredienser til at virke mere

milde.

Bittert

Det er sjeeldent, vi er ude efter at lave mad, der er meget bitter. Men en lille smule
bitterhed i maden fra fx krydderurter, kal og bitre salater giver friskhed og modspil til det
sgde og det fede.

Umami

Umami er den femte og lidt mere uhdndgribelige grundsmag. Den kan bedst beskrives
som en sgdlig, fyldig smag af ked. Og den er vigtig for, at vi oplever, at maden har fylde.
Umami er som regel noget, man skal opbygge langsomt - Fx ndr man tilbereder tomateri
lang tid. Men tilsmagningen kan ogsé bruges til at oppe umamien fx med parmesan,
soyasauce, fiskesauce eller miso. Nar der er godt med umami, kan man klare sig med

mindre salt.
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Madens udseende

Vibruger alle vores sanser, nar vi spiser. Det, vi ser, er iseer med til at skabe en forventning
om den oplevelse, der venter. Vi genkender maden med gjnene, eller vi ser, at vi ikke
kender den. Synet kan veere med til at skabe tryghed - eller en let utryghed ved noget

ukendt. Begge dele kan vaere en del af en god spiseoplevelse.

Nar du skeerer révarer ud, bruger forskellige farver i maden, drysser med urter og
arbejder med at anrette maden, er du godti gang med at lave mad til gjnene. Mange
bern finder tryghed i at kunne se og genkende, hvad de spiser. Derfor er det en rigtig god
idé at vise barn de hele révarer - lad dem ogsé gerne 'se’ med haenderne - og felge

rdvarens vej til tallerkenen.

Det Okologiske Spisemaerke
Alle daginstitutioner i Kebenhavns Kommune med madproduktion skal registreres med
Fedevarestyrelsens @kologiske Spisemaerke i guld inden 2025. Guldmeerket viser, at

maden | serverer i institutionen er 90-100% gkologisk.

For at blive registreret med Fgdevarestyrelsens @kologiske Spisemaerke skal | lave jeres
gkologiregnskab hver méned eller kvartalsvis. Det veelger man, ndr man registrerer sig
hos Fedevarestyrelsen. Erfaringen viser, at et kvartalsregnskab administrativt og praktisk

er lettest at have med at gore.
Nar | som institution er registreret med guldmeerket skal | udarbejde en révarepolitik. P&
maaltider.kk.dk kan | finde en skabelon til en révarepolitik, udarbejdet i samarbejde

mellem Kgbenhavns Kommune og Fadevarestyrelsen, som | kan tage udgangspunkt i.

Fodevarestyrelsen kontrollerer jeres @kologiske Spisemaerke en gang om éret i

forbindelse med kontrolbesag i jeres kakken.

Lees mere om Det @kologiske Spisemaerke p&d www.oekologisk-spisemaerke.dk
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Reduktion af madspild

| Kebenhavns Kommune er reduktion af madspild en hgj prioritet. Nar vi undgér
madspild, har det positive virkninger pd mange planer. Man sparer hele det klimaaftryk,
den spildte mad har, man far luft i budgettet til skologi, og man undgér slet og ret det

utilfredsstillende ved at smide mad ud, som kunne vaere blevet spist.

Der er mange faktorer, der spiller ind p&d madspildet. Teenk pd, hvordan madspildet kan
begraenses i alle led - fra menuplanleegning til indkeb, tilberedning af maden,
udportionering til stuerne og brug af eventuelle rester. God planlaegning, brug af rester,
madspildsmalinger og lzbende dialog med det paedagogiske personale om maengder og
antal spisende, er veje til at begraense madspildet.

Rester kan béde vaere det, der er til overs fra dagens madproduktion, og det kan veere
‘planlagte rester’. Planlagte rester er fx ekstra kogte kartofter som skal bruges i en omelet
eller suppe, eller ekstra bagt fisk, der skal bruges i fiskepélaeg til rugbredet de
efterfelgende dage.

Husk, at der altid skal veere nok mad, s& bernene kan fa en ekstra portion, hvis de vil. Mad,
der har veeret pa bordet under maltidet skal kasseres, men en ekstra skdl med
husholdningsfilm, der har stdet pd madvognen under hele méltidet, kan godt genbruges,

hvis tre-timers-reglen og @vrige hygiejneregler overholdes.
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@konomi og budget

Budgettet til produktion af mad til bernene afthaenger af antal
vuggestuebarn/bgrnehavebegrn. Ved ansaettelsesstart er det altid en god idé at sperge
ind til fedevarebudgettet, s& du ved, hvor meget du kan kebe ind for pd ugebasis.
Kendskab til sit budget og overblik over, hvor mange penge der reelt bruges pé

fedevarer, er en vigtig brik i arbejdet med gkologisk, velplanlagt bernemad.

"Madregnemaskinen” herunder viser budget til fedevareindkgb i en daginstitution pr.

barn/dag:
Budget pr. barn pr. kostdag (230 dage/ar) 2019
Vuggestueborn frokost 10,38
Vuggestuebgrn gvrig forplejning 576
Vuggestuebgrn total 16,14
Barnehavebarn frokost 11,70
Bernehavebgrn gvrig forplejning 6,50
Barnehavebgrn total 18,20

Der regnes med 230 kostdage pr. &r. Skal du kende dit budget pr. ér, skal du gange med

230. Belgbene er uden moms.

"Madregnemaskinen” kan desuden findes p&d www.boernemenuen.kk.dk, og din leder

finder den pd opgaveportalen.
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Indkeb af fadevarer - Indkgbsaftaler og Kvantum

Kgbenhavns Kommune har indkgbsaftaler med fedevareleverandgrer. Det er disse
leverandgrer du skal bruge, nér du keber ind. Du skal kebe ind online gennem Kvantum,
som er et gkonomiprogram pé din arbejdscomputer. | Kvantum fremgéar de
fedevareleveranderer du skal benytte. Indkabsaftalen sikrer, at institutionen far varerne til

en fordelagtig pris.

Hvis du ikke har adgang til Kvantum pé din arbejdscomputer, skal du tale med din leder
om, hvordan du kommer pé Kvantum. Derudover skal du deltage i et kursus i Kvantum

hos Kgbenhavns Kommune.

Hvis der opstar udfordringer i forbindelse med indkgbsaftalen, som | ikke selv kan lgse,
kan | kontakte Betina Bergmann Madsen pé betmad@kk.dk, som er Udbudsjurist i Barne-

og Ungdomsforvaltningen.

Du ma til neds indkegbe fadevarer i et supermarked, hvis du akut stdr og mangler noget.

Indkeb til personale og paedagogiske aktiviteter

Fedevareindkeb til personalet, fx kaffe/te, mgdeforplejning eller ingredienser til
paedagogiske aktiviteter, fx trylledej, skal ikke betales for kekkenbudgettet, der gér til
bernenes mad. Aftal med din leder, hvordan | ger, hvis personalet bestiller varer til

medeforplejning eller paedagogiske madaktiviteter gennem dig.

Indkeb i selvejende daginstitutioner
De selvejende daginstitutioner veelger selv, hvor de indkgber fadevarer. Flere selvejende
daginstitutioner har gnsket at komme med pé den kommunale indkebsaftale, for at kunne

benytte de fordelagtige priser.

Hvis | ensker at hgre mere om, hvordan | som selvejende daginstitution kommer med pé
indkgbsaftalen, kan | kontakte Betina Bergmann Madsen, Udbudsjurist i Barne og

Ungdomsforvaltningen, pa betmad@kk.dk
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Egenkontrol og fadevarehygiejne

Et egenkontrolprogram er en méde, hvorpé du lgbende kan sikre, at dine fedevarer lever
op til de geeldende regler og processerne i kakkenet foregar hygiejnisk forsvarligt. Mélet

er, at bernene ikke bliver syge.

Egenkontrolprogrammet er lovpligtigt og er din beskrivelse af, hvordan du vil fgre den
ngdvendige lzbende kontrol, s& der er styr pa de steder i kekkenet, hvor der skal veere

seerlig fokus pé fedevaresikkerheden.

Ved det arlige kontrolbesgg fra Fedevarestyrelsen, vil de gennemgé kakkenets

egenkontrol for at sikre, at alle hygiejneregler overholdes.

P& www.foedevarestyrelsen.dk finder du Vejledning i hygiejneregler for kakkener i

berneinstitutioner, som beskriver de geeldende regler pd omradet. Du kan pd samme

hjemmeside ogsa finde en skabelon til egenkontrolsprogram.

Born i institutionskekkenet
Byd gerne bgrnene inden for i institutionskakkenet. Der er f& og enkle hygiejneregler at

felge, og gennem madlavningen kan | give b@rnene gode oplevelser med maden.

Hvis barnene er med til at lave mad, skal det fremgé af egenkontrolprogrammet, hvordan
du/l sikrer, at ba@rnene lever op til reglerne om personlig hygiejne, og at maden tilberedes

pé hygiejnisk forsvarlig vis.

Fodevarestyrelsen har lavet en skabelon til et egenkontrolprogram, som du kan bruge.
Husk at egenkontrolprogrammet skal tilpasses aktiviteterne i netop din institution. Hvis

du eritvivl, s& kontakt Fedevarestyrelsen (FedevareKgbenhavn).

Lees mere om hygiejnereglerne omkring barn i kekkenet i Vejledning i hygiejneregler for

kokkener i bgrneinstitutioner, der kan hentes p&d www.foedevarestyrelsen.dk
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Madmod

De fleste b@rn omkring to-arsalderen gar igennem perioder, hvor de er selektive omkring,
hvad de vil spise, og det er en naturlig del af barnets udvikling. Mange smé bgrn skal gve

sig i at smage pa ukendt mad.

Som kekkenmedarbejder kan du understotte, at bernene far starre madmod. Det er en
proces, hvor bern danner gode erfaringer i deres eget tempo. Her er forslag til, hvordan

kokkenet kan bidrage til gode méltidsoplevelser, leering og ofte mere madmod.

e Skriv rettens navn og vigtigste rdvarer pd menuplanen. Fx rodfrugtsuppe med
jordskokker, gulergdder og knoldselleri. Heeng menuplanen flere steder i

institutionen, sa alle kan se den.

e Aftal med eteller flere bgrn, at de gadr med i kekkenet og henter maden. Forteel

bernene, hvad de skal spise, sd de kan praesentere maden for de andre barn.

¢ Ggrny mad mindre farlig ved at servere den sammen med mad, som bgrnene

allerede kender.

e Fortel om og vis bernene de grgntsager, som er i maden.

¢ Lad maden smage af noget - smagslegene skal udvikles og treenes ligesom

motorikken.

e Det kraever bdde mod, tdlmodighed og tvaerfagligt samarbejde at blive ved med at

bruge révarer, som bgrnene ikke er begejstrede for.

Involvering og selvhjulpenhed
Server gerne maden, sd barnet har mulighed for selv at praege den. Bdde ved at tage sely,

men ogsd gerne ved at kunne vaelge tilbeher fra forskellige skéle.
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At bgrnene involveres fra tilberedning/tilsmagning til borddaekning, servering,
selvhjulpenhed og medbestemmelse ved bordet og afrydning, udvikler bgrnenes
nysgerrighed og mod pé at udvikle deres personlige smag. Alt peger pé at involvering
motiverer bgrn til at spise. Det handler om at arbejde sammen med det paedagogiske

personale om, hvad der kan lade sig gere og hvordan.

Paedagogiske madaktiviteter

Involvering behgver ikke kun veere reel produktion, men kan ogsé veere paedagogiske
madaktiviteter som fx dufte- og smagegvelser, muslinger og fladbred pa bal, eller flade,
der rystes til smor. Barnene udvikler deres smag ved at leere om révarer og
tilberedninger, smage og dufte gennem leg og oplevelser. Mange af disse gvelser kan det
paedagogiske personale lave med bgrnene, men det kraever, at | pad forhdnd har aftalt,

hvordan det bedst ggres.

Det paedagogiske maltid

Et peedagogisk maltid er en smagspreve pd maden, som svarer til 1/3 af en portion til et
bernehavebarn. Det er en god idé, at det paedagogiske personale spiser kakkenets mad
sammen med bgrnene. Det skaber samhgrighed og feellesskalbb omkring méltidet, og nar

personalet spiser og taler positivt om maden, viser de vejen som rollemodeller.

Der er ikke sat penge af til peedagogiske méltider i madbudgettet til barnene.
Forventningsafstem gerne med din leder, hvor store mangder mad du skal lave til de

paedagogiske méltider.
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Kommunikation og samarbejde med det padagogiske personale

Et godt samarbejde med en positiv og respektfuld kommunikation mellem kekken og
paedagogisk personale er vigtigt for arbejdsgleeden og for kvaliteten af de daglige
maltider. Det kan sikre at tanker om anretning og sammensaetning af maden nér hele

vejen ind til bernenes maltid.

Feedback og tilbagemeldinger omkring maden skal ske pa en konstruktiv og positiv

made. Derfor er det vigtigt at finde et system for feedback, der fungerer for alle.

Hav altid ugemenuen hangende ved kakkenet, s& det peedagogiske personale ved, hvad
der bliver serveret, og kan praesentere menuen og rédvarerne pé stuen. At forteelle og tale
om maden med bgrnene er en vigtig del af bernenes udvikling af smag og madmod, og

starter allerede, nér vi far at vide, hvad vi skal spise.

Madudvalg

Det er en god idé at have et madudvalg i institutionen, som holder faste
madudvalgsmeder fx en gang om maneden. Et madudvalg bestér af ledelse,
kekkenmedarbejdere og repraesentanter for det paedagogiske personale. Det giver et
godt grundlag for samarbejdet og kommunikationen omkring maden og méltiderne pa
tveers af institutionen. Her kan gode ideer, udfordringer og feedback drgftes.
Madudvalgsmegder giver basis for at arbejde mélrettet, falge op og tage beslutninger,

som lederen kan tage videre til det @vrige personale og forzeldre.
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