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@KOMAD | DAGINSTITUTIONER

”@kologi er noget, man skal ville. Det er en udfordring, og det
handler ikke kun om mad, men om helhed og baeredygtighed.” Sadan
siger Ruth Theilmann, leder af dagtilbuddet Langenzesstien i Arhus,
der bestar af seks afdelinger, herunder to naturbgrnehaver.

Af Camilla Mathiesen

| institutionerne taenker man baeredygtigt bade i kgkkenet, men ogsa nar der kgbes farver til bgrnene,
nar der vaelges sxbe eller isolering til huset, kort sagt, i alle led i hverdagen.

Jane Steen Ludvig er kpkkenleder, og sammen med fire kgkkenansatte ansat pa forskelligt timetal, fra 8
timer til 25 timer, laver hun hver dag mad til institutionernes 200 bgrn.

Maskinpark for egen regning

Madordningen har kgrt siden august 2009. Forud gik en byggefase, hvor det nye, velfungerende
industrikgkken i hjertet af institutionen blev etableret. Kommunen ydede tilskud til byggeriet, men

den store industri-ovn og alt det andet professionelle isenkram, matte institutionen selv betale. Men
maskinparken har vaeret en god investering. Ovnen er i brug stort set hver dag, for Jane bager alt brgd-
et selv. Der ryger cirka 20 kilo gkologisk mel om ugen til ungernes brgd og boller.

Mellem 90 og 100 procent af maden er gkologisk og leveres fra gkologiske leverandgrer, og Jane har
endnu ikke oplevet leverandgrproblemer. ”Ind imellem kan man ikke fa det, man vil have, men sa kom-
mer der noget andet, og sa ma man veere kreativ,” siger Jane.

Inden hun selv gik i sving bag gryderne i Langenaesstiens kgkken, var hun med som fgl i et andet
institutionskgkken, der arbejder med gkologi. Her fik hun svar pa de mange praktiske spgrgsmal, der
dukker op i hverdagen. "Og sa er det jo meget motiverende at se, at det kan lade sig ggre for andre”,
siger Jane.

Jane er uddannet erneerings- og husholdningsgkonom og har en diplomuddannelse i kommunikation
og paedagogik. Et kvalificeret og motiveret personale er vigtigt for leder Ruth Theilmann: Hun braender
sa meget for det gkologiske og baeredygtige, at hun ved jobsamtaler klart melder ud til ansggerne, at
dét skal man have lyst til at arbejde aktivt med, hvis man vil ansattes.

Uddannelse og motivation - og smagsprgver til foraeldrene

At veerdseette kpkkenpersonalets arbejde er en af ngglerne til at bevare motivationen i kgkkenet. Der-
for skal Jane snart pa brgdbagningskursus, hun har veeret pa kursus i balmad og skal pa sigt selv under-
vise det paedagogiske personale i gkologisk mad.

Desuden er bgrnenes begejstring til at tage og fgle pa: “Jeg har lige faet en hilsen fra en af skovbgrne-
haverne, der rabte i kor: TAK FOR MAD! Mange bgrn kommer ogsa forbi kpkkenet og spgrger: Hvad
skal vi have i morgen,” forteeller Jane.

Ruth og Jane prgver ogsa at inddrage foreaeldrene i arbejdet med kost og baeredygtighed. Det sker bl.a.
ved en caféaften for foreeldrekredsen og en praesentation af maden pa generalforsamlingen. ”Pa den
made kan foraeldrene smage pa eksempler fra menuplanen, og maden bliver noget, alle forholder sig
til,” siger Ruth.



http://www.okobarn.dk/oekologi-i-daginstitutioner.aspx

Hvor kommer maden fra?

Bgrnene er glade for maden, og at retterne far navne som krudtuglegrgd og tryllegrgd, hjeelper ogsa
pa det. “"Der har da vaeret noget tilvaenning. F.eks. far de ikke sukker pa grégden men frugtkompot, men
sa leerer de, at sddan kan man ogsa s@de tingene,” fortaeller Jane. Ind imellem deltager bgrnene ogsa
i tilberedningen af maden. For eksempel star menuen hver torsdag pa balmad, som kan veere meget
andet end sorte snobrgd.
”| det padagogiske arbejde er det kredslgbet og jord til bord tanken, vi arbejder med: Hvor kommer
maden fra, hvad kan man fa hvornar, hvad skal vandes, hvad er sundt osv.,” forteeller Ruth. ”Det er
vigtige ting at formidle. Nar de kommer ned i supermarkedet, oplever de jo, at man kan fa det hele —
og det er egentlig helt forstyrret - at man kan fa alting aret rundt,” siger Ruth.
Madordningen skal evalueres omkring arsskiftet, efter en indkgringsperiode pa over et halvt ar. “Det
er vigtigt at give ro til sddan en proces,” siger Ruth Theilmann. "Det er en periode, hvor der skal vaere
tid til at eksperimentere og justere pa alt fra arbejdsgange til emballage, indkgb og planlagning,” siger

hun.

Nedenfor kan du se eksempler pa menuplaner for Langenaesstiens institutioner.

Uge 41 Mandag Tirsdag Onsdag Torsdag Fredag
Giberhytte | Krudtuglegred Grahamssand- Grov pastasalat Balmad: Smgr selv: Rug-
m. blabar/ wich m. tomat, m. kylling, creme | Tomatsuppe m. | brgd m. palaeg:
xblekompot m. | salat, tunmousse, [fraiche dressing krydrede grove scrambled eggs
vanilje agurkesteenger & | og mini rugbred speltflites m. peberfrugt,
peberfrugt oksespegepglse,
makrel, salat,
tomat, agurk
Mariendal | Madpakker Lakse fileter m. Grov pastasalat Balmad: Smgr selv: Rug-
m. rugbrgd m. balsamico bgnner, | m. kylling, creme | Tomatsuppe m. | brgd m. palaeg:
kyllingepostej gulerodsstave, fraiche dressing krydrede grove scrambled eggs
og redbede- minirugbrgd og og mini rugbrgd speltflites m. peberfrugt,
grovbrgd m. guacamole dip og oksespegepalse,
oksespegepglse, | bulgur makrel, salat,
gnavegrgnt tomat, agurk
Vuggestue | Krudtuglegrgd Lakse fileter m. Lasagne m. Balmad: Smer selv: Rug-
m. blabaer/ balsamico bgnner, | gnavegregnt, aerter | Tomatsuppe m. | brgd m. palaeg:
2blekompot m. [ gulerodsstave, 0og majs krydrede grove scrambled eggs
vanilje minirugbrgd og speltflites m. peberfrugt,
guacamole dip og oksespegepglse,
bulgur makrel, salat,
tomat, agurk
Bgrnehave | Krudtuglegrgd Lakse fileter m. Lasagne m. Balmad: Smgr selv: Rug-
m. blabaer/ balsamico bgnner, | gnavegrgnt, serter | Tomatsuppe m. | brgd m. palaeg:
2blekompot m. [ gulerodsstave, og majs krydrede grove scrambled eggs
vanilje minirugbrgd og speltflites m. peberfrugt,
guacamole dip og oksespegepglse,
bulgur makrel, salat,
tomat, agurk




Uge 43 Mandag Tirsdag Onsdag Torsdag Fredag
Giberhytte | Tryllegrgd m. Emmersandwich | Rugbrgd m. lam- | Balmad: Smgr selv:
bldbaer/able/ m. tun og salat mespegepolse Hokkaido- Rugbrgd m.
vaniljekompot + Minirugbrgd m. Sandwich m. &g | suppe m. grove | palaeg:
kanel og smgrklat | ostesteenger og Gnavegrgnt speltflites Makrel,
peberfrugt kyllingepglse,
postej m. rgd-
beder + tomat,
salat og agurk
Mariendal | Rugbrgd m. torske- | Emmersandwich | Rugbrgd m. lam- | Balmad: Smor selv:
rogn m. tun og salat mespegepdlse Hokkaido- Rugbrgd m.
Grov sandwich m. | Minirugbrgd m. Sandwich m. zeg | suppe m. grove | paleeg:
smgreost, salat og | ostestanger og Gnavegrgnt speltflites Makrel,
kylling peberfrugt kyllingepglse,
Agurk og peber- postej m. rgd-
frugt beder + tomat,
salat og agurk
Vuggestue | Tryllegrgd m. Fiskefrikadeller m. | Pasta m. kgd- Balmad: Smgr selv:
blabaer/aeble/ citronbad sauce, ghave- Hokkaido- Rugbrgd m.
vaniljekompot + Kartofler, gulergd- | grgnt og parme- | suppe m. grove | palaeg:
kanel og smgrklat | der og Hokkaido | sanost speltflites Makrel,
bagt i ovn, remou- kyllingepglse,
lade postej m. rgd-
beder + tomat,
salat og agurk
Bgrnehave | Tryllegrgd m. Fiskefrikadeller m. | Pasta m. kgd- Balmad: Smgr selv:
blabaer/aeble/ citronbad sauce, ghave- Hokkaido- Rugbrgd m.
vaniljekompot + Kartofler, gulergd- | grgnt og parme- | suppe m. grove | palaeg:
kanel og smgrklat | der og Hokkaido | sanost speltflites Makrel,
bagt i ovn, remou- kyllingepglse,

lade

postej m. rgd-
beder + tomat,
salat og agurk

Her kan du se Janes opskrift pa laksen fra
ovenstaende menuplan:

Laks med Guacamole:
Frisk laks skeeres i portioner af ca. 65 gr. stk.
Dryppes med balsamico, salt peber og citron.
Bages i ovn ca. 20 min ved 200 grader.

Hertil guacamole fremstillet af moset avokado
med hvidlgg, citron, salt, peber og en lille
smule sukker.

Hertil serveres gulerodssteenger og minirug-

brgd.

Minirugbrgd kan laves pa fglgende made:
Dej lavet af for eksempel keernemaelk, vand, geer,
rugmel og kerner og evt. en rest grod.

Dejen skal veere godt fugtig og haever ca. 1 time.
Dejen haeldes ud pa en bradepande med bage-
papir og “klappes” til en hgjde pa ca. 2 cm. med

vade fingre.

Dejen “skeeres” ud evt. med en dejskraber,
saledes at brgdes kan braekkes fra hinanden
efter bagning. Haever ca. 1 time og bages ved
180 grader i ca. 35 min.

Velbekomme




