Kostpolitik

Malet med maltidet i Fjordbakke distriktet:
Vores mad skal vaere med til at stimulere bgrnenes gleede ved de daglige maltider og derved
bidrage til, at de tilegner sig sunde og varierede kostvaner.

Kgkkenerne i Fjordbakkedistriktet producerer dagligt mad til ca. 340 bgrn og 50-60 ansatte.

Vi leegger vaegt pd, at maden skal smage godt og veere tilberedt af de bedste ravarer, vi kan 3, og at
den praesenterer sig godt. Bgrnene skal have god velsmagende mad lavet fra bunden af ordentlige
ravarer.

Vi sammensatter kosten, sa den ernaeringsmaessige kvalitet stemmer overens med bgrnenes
behov ud fra deres alder og ud fra Sundhedsstyrelsens anbefalinger.

| Fjordbakkedistriktet gives der fuldkost for det belgb, der betales for frokostordningen, da vi gerne
vil give bgrnene sund mad hele dagen.

Maltiderne fordeler sig som fglger:
e Formiddagsmaltid bestaende af rugbrgd med frugt og grgnt.

e Frokost bestaende af varm mad, eller rugbrgd med palzeg.

e Eftermiddagsmaltid bestaende af smaretter el. frugt eller grgnt med hjemmebagt brgd til.

Til maltiderne drikker bgrnene vand eller maelk. De bgrn, der spiser morgenmad, far meelk til.

@kologi:
Vi bestraeber os pa, at maden er lavet af gkologiske ravarer, og at den daglige drift er i
overensstemmelse med gkologiske veerdier og med baeredygtighed som nggleord.

Alle institutionerne har et Bronzemaerke (30-60 % gkologi) eller et Sglvmaerke i gkologi (60-90 %
gkologi). Vi er bevidste omkring gkologi og baeredygtighed — herunder grgn omstilling jf.
Fedevarestyrelsens anbefalinger:
https://altomkost.dk/kostraad-til-maaltider/kostraad-til-maaltider-i-daginstitutioner



https://altomkost.dk/kostraad-til-maaltider/kostraad-til-maaltider-i-daginstitutioner

Budgettet er lille, sa det kraever, at vi er opfindsomme og kreative i vores tilgang til ravarer og til
vores tilberedning af maden.

@kologisk fisk og ked er dyrt. Det betyder, at ofte vil kgd og fisk ikke vaere gkologisk.

Vi bager stort set alt vores brgd selv af gkologisk mel.

Madmod
Vi gnsker at leere bgrnene madmod ved netop at tilbyde mange forskellige smagsnuancer og
fedevarer og pa den made skubbe blidt til de vaner, bgrnene har med sig.

Vi tilbyder derfor bgrnene stor variation af fgdevarer for dermed at udfordre bgrnene med
forskellige smagsoplevelser bade med krydderier og forskellige konsistenser i maden.

For eksempel er formiddagsmaden ofte grgnsager og ikke kun gulergdder og agurk, som bgrnene er
kendte med — men ogsa forskellige slags kal og rodfrugter.

Nar der serveres brgd, smgrer bgrne selv og vaelger, hvad der skal pa deres mad. Dette betyder, at
de selv far lov til at bestemme, om der skal remoulade pa ost, eller redbede pa spegepglse osv.

Madspild
Vi er bevidste om at minimere madspild, og det betyder, at vi genanvender naesten alle rester i
vores produktion.

Tiloversblevet gred kommer i brgd. Rester af gregnt kommes i supper, rester af rugbrgd bliver brugt
til rugbrgdschips eller gllebrgd osv.

Den mad, der kan genanvendes, er den mad, der ikke har vaeret pa bordet. Sa derfor serveres der i
sma portioner til grupperne. Der kan altid hentes mere mad fra kgkkenet efterhanden, som det er
spist.

Pa denne made sikrer vi samspillet mellem kgkken og grupperne bedst, og vi sikrer en minimering
af madspildet.

Sukker

Vi springer sukkeret over, hvor det er muligt. Derfor anvender vi i kgkkenet mindst muligt sukker —
vi bruger sukker som smagsgiver, som for eksempel i supper og saucer. Til jul som fx kanelsukker pa
risengrgd.

Sukker ma anvendes i mindre maengder relateret til paeedagogiske aktiviteter, der knytter sig til
kultur og traditioner fx et lille paskezeg til paske.



Kunstige sgdemidler ma ikke anvendes i hverken kgkkenet eller i gvrige aktiviteter. Den
paedagogiske leder er ansvarlig for, at sukker holdes pa et minimum.

| bestyrelsen er der enighed om, at bgrnene ma fa saftevand pa seerlig varme dage, sa det sikres, at
de drikker tilstraekkeligt ift. varmen og deres aktivitetsniveau. Ligeledes er der enighed om, at
bgrnene pa szerlig varme dage gerne ma fa 1-2 is hen over sommerperioden.

Fejring af fedselsdage tager udgangspunkt i sundere alternativer. Der er forskellige traditioner for
fejring af fedselsdage i de enkelte bgrnehuse, derfor aftales dette lokalt.

Samarbejde
Vi har kostfaglige personaler i alle kgkkenerne.

For at den gode sunde mad kommer til gavn for bgrnene, er det vigtigt, at der er et godt samspil
mellem kgkkenenerne og det paedagogiske personale — og en forstaelse af hinandens faglighed og
arbejdsvilkar.

Den daglige kontakt mellem kgkkenet og det paedagogiske personale er derfor et vigtigt element i
vores samlede mal. Og det synes vi, at vi lykkedes med i Fjordbakkedistriktet.

Personalet i vuggestue og bgrnehave indgar i frokosten, sdledes at de kan spise et paedagogisk
maltid. Man kan som medarbejder derfor ikke forvente at spise sig maet i disse maltider.
https://altomkost.dk/anbefalinger-til-rammer-om-det-gode-maaltid-i-daginstitutioner

Foreldresamarbejdet

Som foraeldre kan | orientere jer om madplanen for den pagaldende uge pa Aula.

Har et barn laegeerklaering pa en fgdevareallergi, tages der hensyn til dette.

Har vi bgrn med kulturbetinget kost, tages der ogsa hensyn til dette, dog tilbydes ikke halal slagtet
kad.
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