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Sddan siger leder af Martha Hjemmet, Anna Fisker. Mad og paedagogik
O gdr nemlig hand i hand i institutionen pa Ngrrebro. Pa Martha Hjemmet
laver en professionel kok hver dag skologisk mad til de 230 bgrn.

Af Camilla Mathiesen

"Bgrn skal have ordentlig mad, sa de har noget godt braendstof at tage af,” siger Martha Hjemmets
leder, Anna Fisker. Dét er hele grundtanken bag Martha Hjemmets hgje prioritering af kosten i dag-
ligdagen. Kgkkenet er professionelt, manden bag gryderne er uddannet kok og maden er 90 procent
gkologisk.

Kokken tryller i kekkenet

Jordskoksuppe, hjemmegjort mungbgnnepostej og rgdfisk vindaloo med porre, kokos, kikaerter. Det
kunne lyde som menuen pa en af byens bedre restauranter, men det er nogle af de ting, der star pa
madplanen pa Martha Hjemmet. Kokken Nikolaj Lgngren laver de fleste ting fra bunden. Fra sma lam-
merullepglser til hjemmelavet rugbrgd efter egen opskrift. Nikolaj Lengren er uddannet kok i 2004 og
har tidligere arbejdet pa restauranter og som selvstaendig. Maden han laver pa Martha Hjemmet er
pkologisk, svinekgd er udelukket af hensyn til de muslimske bgrn, og kodeordet i kgkkenet er hushold-
ningsprincippet:

”Det handler om at teenke i sammenhang, at bruge de reneste ravarer og udnytte dem pa den bedst
mulige made, sa man undgar spild,” forklarer Nikolaj. Det stiller krav til bade kreativitet og faglighed,
for hvor mange mader kan man egentlig tilberede en knoldselleri pa?

"Det tvinger en til at skabe variation, og det udfordrer ogsa bgrnene. Maske er de ikke vilde med stegt
selleri, men nar det sd kommer i en cremet sellerisuppe, sa er det en helt anden oplevelse,” siger han.

Mere smag i hjemmelavet mad

At fa alle hensyn til at ga op, de ernaeringsmaessige, de gkologiske og de gkonomiske er noget af en
kunst. "Det er en udfordring, fordi der er begraensninger, bade i seesonens ravarer, mangdemaessigt
og indenfor det gkologiske sortiment,” siger Nikolaj. Derfor ser han en fordel i at lave sa meget som
muligt fra bunden. Bade fordi det harmonerer med de gkologiske principper, men ogsa for at skabe
tilstraekkeligt med variation i kosten.

"Meget hel- og halvfabrikata bliver mere og mere ens. Leverpostejen smager som kgdpglsen og om-
vendt,” siger han.

Der er dog ogsa padagogiske fordele ved at vaere underlagt visse begraensninger eller “"dogmeregler,”
nar der skal laves mad, forklarer Nikolaj:

”"Nu kommer jeg til at lyde helt ny-puritansk, men altsa: Madehold er jo ikke ligefrem moderne blandt
bgrn i dag. Derfor er der en pointe i at sige: Her er tre fiskefrikadeller, og dem skal du dele med din
makker. Mange bgrn kan jo spise fiskefrikadeller til de revner, men her siger vi: Nej, det skal du ikke,
for nu har vi sammensat et maltid ud fra ernaeringsmaessige hensyn, som bestar af de og de element-
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Martha Hjemmets leder Anna Fisker ser ogsa nogle paedagogiske gevinster i det husholdnings-
princip, der praktiseres i kgkkenet: "Det er hele vores tankegang, der skal veere gkologisk,” siger
hun.

"Det er et opggr med konsumtanken og ideen om: Hvor meget kan jeg mon leesse over pa min

tallerken,” forklarer hun.

Mad er ikke kun masthed

Udover idéen om madehold har fokus pa kosten sat gang i tankerne om det padagogiske arbejde med
maltiderne. Noget, som Martha Hjemmet vil arbejde mere med det kommende ar. Ambitionen er at
skabe en sammenhangende politik fra ravarer, kekken og kgkkenpersonale til formidler til modtager
og tilbage igen.

"Det er en krumtap i det paedagogiske arbejde, at vi har det her samvaer med bgrnene. At vi far mal-
tidet til at veere en stille stund, hvor vi sidder sammen, spgrger til hinanden, raeekker fadene rundt osv.,
forklarer Anna Fisker, som ogsa ser en social dimension i de faelles, hjemmelavede maltider:

"Der er ikke en, der har fem Nutella-madder og sa en, der sidder med en spegepglsemad. Pa den
made bliver maltidet ogsa en del af det sociale kit, der er en del af vores hverdag,” siger hun.

Pa Martha Hjemmet vil man gerne vaere bannerfgrere for en mangfoldig madkultur og viderebringe
traditionerne omkring det gode maltid.

"Vivil gerne bringe de vaerdier ind i bgrnenes liv. Vi daekker et paent bord, vi holder nogle traditioner

i haevd. Nar der er fgdselsdag daekker vi op med tegninger og maske lys pa bordet,” forteeller Anna
Fisker.
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En toast foran fjerneren

Hun haber, at de gode rammer om maltidet ogsa er noget, bgrnene tager med sig i en tid, hvor fast
food og individuelle behov er fremherskende:

"For at sige det lidt firkantet bestar det moderne maltid i, at man gar ud og tager noget i kgleskabet,
nar man er sulten. Der er meget fokus pa egne behov: Nu drikker jeg lige en halv liter cola eller laver
en toast og tager med ind foran fjernsynet,” siger Anna Fisker.

Derfor mener hun, det er vigtigt, at man tager ansvaret pa sig som padagogisk personale, ogsa nar det
geelder maddannelse: "Hvis vi gerne vil bringe nogle veerdier ind i bgrns hverdagsliv og vaere fortalere
for dialog og socialt samveer, sa er vi ogsa ngdt til at seette det pa dagsordenen i de psedagogiske insti-
tutioner,” siger hun.

Polenta? @h...

Idéen om sammenhang i maltiderne fra ravarer til afslutning har ogsa skabt bevidsthed om, hvor
vigtigt samarbejdet mellem kpkkenet og paedagogerne er.

"Paedagogerne har jo ansvaret som formidlere af maltidet,” siger Nikolaj, Martha Hjemmets kok. Han
har bl.a. leert, at man ikke bare kan skrive 'blgd Polenta’ pa menuplanen og sa ga ud fra, at alle ved,
hvad dét er. "Hvis man sikrer sig, at alle ved, at det drejer sig om majsgred cremet op med flgdeost og
olivenolie, sa kan padagogerne meget bedre arbejde med det ved bordene,” forklarer han.

Den erfaring har gjort, at rollen som formidler bliver taget alvorligt. Derfor bliver der nu brugt lidt
lengere tid pa at hente maden, sa den ansvarlige paedagog ogsa lige far forklaringen fra kpkkenet
med. Pa den made kan vedkommende bedre szette resten af flokken ind i, hvad det egentlig er, der lig-
ger dér pa tallerknen.




Sund mad, ogsa derhjemme
Martha Hjemmets bestyrelse og foraeldrene har vaeret positive overfor institutionens arbejde med

maden og maltidet.

Der er nu flere familier, der vaelger Martha Hjemmet som institution for deres bgrn, netop fordi kosten

spiller sa stor en rolle.

Fremover vil man pa Martha Hjemmet arbejde pa to fronter: Dels ved at skabe endnu bedre sammen-
hang mellem maden og det padagogiske arbejde, dels ved i hgjere grad at inddrage foraeldrene i
arbejdet med kosten. P4 den made haber Anna Fisker, at den gode, sunde madkultur kan blive en end-
nu stgrre del af bgrnenes hverdag, ogsa udenfor Martha Hjemmet.

Om Martha Hjemmet:

Martha Hjemmet blev stiftet i 1886. | sin nuvaerende form bestar
Martha Hjemmet af seks institutioner, der er sldet sammen til én.

| kekkenet arbejder en kok og en kgkkenassistent. De laver hver dag
mad til 230 bgrn i alderen 0-10 ar. Dog far fritidshjemsbgrnene i
sagens natur kun eftermiddagsmad.

Maden pa Martha Hjemmet er 90 procent gkologisk. Kgdet er dog
ikke gkologisk, og man har af hensyn til de muslimske bgrn valgt ikke
at bruge svinekgd.

Martha Hjemmet deltager i Kebenhavns Madhus’ projekt, Kekken-
|pftet.

Madbudgettet kgrte i 2009 med en budgetoverskridelse pa 40 pro-
cent, men far i 2010 tilfgrt 400.000 kr. fra fonden bag hjemmet, sa
det hgje niveau pa madfronten kan bibeholdes. Alternativt overvejes
det at indfgre en vis grad af brugerbetaling.

Pa Martha Hjemmet er der morgenmad fra kl. 6 bestaende af havre-
grad, hjemmebagt brgd, smgr, ost, etc. Sa er der formiddagsmad for
dem, der ikke fik tanket helt nok op hjemmefra.

Fra 10.30 til 11.30 er der frokost. Det er varm mad, som padagog-
erne henter i kgkkenet og tager med op pa stuerne, hvor bgrnene
spiser. Om eftermiddagen er der frugt og brgd til bade de sma bgrn
og dem i fritidshjemsafdelingen, der kommer fra skole




