+ Se dit arbejde som en brikien re
pavirke barnenes spisevaner i ensindere retnin
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Her kan de forskellige kompet:

Vaer bevidst og stolt afd
overfor, atandre kan bidra
endnu bedre. i
Brug tid i begyndelsen af samy
hvilke ord der bliver brugt,

og det kan veere et godt afseet%ﬂ]'tat '
sion om mad og madkultur og sa n
bliver arbejdet mod et:felles mal
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V1 sar
nogle fro
hos bgrnene

Holdspil: Et forbilledligt samarbejde
mellem kekken og paeedagoger i Borne-
huset Lille Dalby i Hedensted skaber
bdde madglaede, leering og sundhed hos
bernene i1 vuggestue og bornehave.

Hoens og fAr. Krydderurtehej og 200 kvadratmeter kokkenhave med alskens grontsa-
ger, born i kekkenet og erfaring med biade chokolademynte og bronzefennikel.

Sidan er mad, kekken og born et felles hele i hverdagen i den integrerede insti-
tution Lille Dalby i Hedensted Kommune. Takket veere et tet samarbejde mellem
den kostfagligt eneansvarlige, Anne-Mette Johansen og padagogerne har bide vug-
gestue- og bernehaveborn i bogstaveligste forstand henderne i froposen, muldjor-
den og bolledejen.

- Bernene laerer rivarerne at kende og ved, hvordan en gulerod smager, nar den
lige er hevet op af jorden. Grontsager er ikke noget, man bare henter pd hylden i
Brugsen. Og jeg tror pi, at det giver dem madglade. For eksempel har vi fir, og vi
far slagtet vores lam, som vi spiser til hostfesten. Sidst kom en af bornene hen til mig
og sagde: "Mette, hvor smagte det lam godt! Men vi har ogsd vaeret gode ved det, si-
den det blev fodt.”

Fzlles planer
Anne-Mette Johansen, i daglig tale bare Mette, har svaert ved at skjule sin begejstring
over sin arbejdsplads. Samarbejdet mellem hende, pedagogerne og bernene er si
velfungerende, at hun fir leveret friske grontsager ind af kekkendoren direkte [ra
bernenes spande: gulerod, kartofler, pastinak, graeskar, rodbede, @rter, benner, log
og hvidleg samt mindst 35 forskellige krydderurter fra den okologiske kokkenhave.

— Lasse, en af pedagogerne, og jeg setter os sammen om efterdret, hvor vi evalu-
erer saesonens afgroder og planlegger naste drs kekkenhave. Vi taler os ind pa,
hvilke ensker vi har i kakkenet, og sammenholder det med de ensker, bernene og
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Lasse har, Om fordret er bornene med til at sa, de vander og luger henover sommeren,
og de er med til at heste fra august og si laenge, der er grontsager i haven, fortaller
Mette Johansen.

Hjertet i huset

- Kokkenet er noget af hjertet i huset, og fordi ekologi, beeredygtighed og natur er stedets
vaerdigrundlag, er maden gradvist blevet en storre og storre del af vores samarbejde, siger
Lasse Thorndal, der er pedagog og har ansvaret for kekkenhave og krydderurter.

- Jeg er ikke i tvivl om, at det padagogiske arbejde med maden smitter al pd borne-
nes interesse for den mad, der bliver lavet i kekkenet. Mange bearn har som rutine at
sporge Mette: "Hvad skal vi have i dag?”

Konkret har Mette Johansen og Lasse Thorndal en lebende snak ugen igennem, og
star menuen pad bilmad, legger Lasse Thorndal vejen forbi kekkenet og herer, hvad
Mette Johansen har af input.

- Hun har en anden faglighed og tenker for eksempel pa, hvilke vitaminer vi skal
have, si hendes kostfaglige viden far ogsd indflydelse pd vores bilmad. Jeg er taknem-
melig for, at hun har blik for den sunde kost, for det har stor betydning for barnenes
humer og energi. Teenk, hvis det hele var sukker og kager ...

Lasse Thorndal erkender samtidig, at samarbejdet om kekkenhaven krazver fleksibi-
litet.

— Det er jo nemmere med vakuum-kartofler end dem, som kommer ind med jord pa,
sd det kraver, at Mette er indstillet pa, at det er en del af profilen her i huset. Og det er
hun - hun har altid en lesning pa tingene.

Tager hensyn til szrlige behov

- Vi starter aldrig med at sige, at "nej, det kan vi ikke", bekraefter Mette Johansen og
sukker, nar hun alligevel ma indremme, at tiden ikke altid razkker til at indfri alle am-
bitionerne, trods en fast hjzlp i kekkenet.

- Men der er samarbejde og respekt hele vejen igennem, sd vi taler om, hvad der kan
lade sig gore. Og det er vigtigt altid at give en god begrundelse. Vi taler ogsd om bor-
nene, og om der er s@rlige behov. Hvis et barn har det lidt sveert hjemme, sa skal der
ikke ogsd vaere konflikter om maden. Pd den made har jeg ogsa laert meget af padago-
gerne i de 25 4r, jeg har arbejdet i institution. Jeg er sikker pd, at det smitter af pa bor-
nene, nir de marker, at vi samarbejder godt.

- Det piedagogiske arbejde flyder jo ssmmen med kekkenets, nar bornene lerer, al der
er noget, som hedder chokolademynte, deres yndlingskrydderurt. Eller de raber lakrids,
nir de smager pa bronzefennikel. De lerer at nyde et godt méltid mad, at vare opmaerk-
somme pd, hvordan dyrene har det, og er med til at passe pd dem.

- De oplever ogsd, at vi som padagoger og kekken har en klar holdning il maden,
og jeg tror, vi sar nogle fro hos dem, som bliver til en bevidsthed om tingenes sammen-
hang, siger Lasse Thorndal.
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Laering for, under og efter frokost

Tvaerprofessionelt samarbejde mellem kostfaglige og paedagoger
kan skabe bdde leering og sundhed hos bernene fra trears-
alderen, hvis man inddrager dem i og oplyser dem om sund
mad, siger forsker.

Hvordan hanger borns maddannelse, le-
ring og sundhed sammen? Hvad betyder
det, at kost-, ern@rings- og sundhedsfag-
lige og paedagoger inddrager bornene i at
lave mad og viderebringer viden om mad
til de sma?

Det er Mette V. Mikkelsen fra Aalborg
Universitet ved at skrive en ph.d. om som
et led i et starre forskningsprojekt: FRIDA
— frokostordninger i daginstitutioner.

Maddannelse

- Det er vigtigt, at bernene allerede i bor-
nehaven fiar grundlagt sunde spisevaner
og i begrebet 'maddannelse’, som vi i Dan-
mark beskaftiger os meget med, indgir
komponenter som viden og opforsel i rela-
tion til mad, sproget om maden, viden om
madens oprindelse, madmod og madlav-
ningskompetencer hos bernene.

Flere af disse komponenter har ogsi en
sundhedsfremmende virkning og kan der-
for med fordel fremhaves i det tvaerpro-
fessionelle samarbejde, siger hun.

- Ud fra et leringsmassigt perspektiv
kan man basalt sige, at mennesker lerer
at spise pd to forskellige mader: Den ene
er ubevidst og sker, nar de kostfaglige la-
ver mad, og den bliver serveret for bor-

nene. I fagsprog kalder vi det eksponering for noget nyt, og efterhinden som
retterne bliver mere kendte for bernene, lerer de, at dét kan de godt lide.

Mod pa mad

Mette Mikkelsen peger pd, at madordninger kan veare et godt sted at udvide
bornenes madvariation og mod pd mad, fordi der er andre ting pd spil end
hjemme i familien, der ofte laver mad, de ved barnene kan lide.

- Dermed bidrager padagoger og kostfaglige i [aellesskab til den anden made
at lere at spise pd - en mere kognitiv og bevidst form for lring, der aktiverer
hjernen pi en anden made. Det sker, nir Lasse (padagog i Lille Dalby, side 27,
red.) forklarer bornene om grontsagerne eller krydderurterne og gor leringen
mere sammenhangende, end hvis der "bare’ bliver serveret mad eller "bare’
bliver snakket om grentsager, uden at bernene ser eller smager pa dem.

Selvtillid hos bgrnene

Det giver ogsd god mening at inddrage bernene i 'madprocessen’, nir det
handler om at udvikle bernenes selvtillid og oplevelse af kontrol over eget liv,
mener Mette V. Mikkelsen.

- Det er maske lidt store ord at bruge, men inddrages bernene giver det dem
en oplevelse af anerkendelse, at de har noget at skulle have sagt i forhold til,
hvad de putter i munden. Og det giver dem en felelse af, at de er vigtige. Det
kan give selvtillid og en felelse af kontrol over eget liv.

Det at padagoger og kostfagligt personale arbejder sammen skaber ogsa lae-
ring og udveksling af viden pa tvaers af professionerne, bekrefter Mette V. Mik-
kelsen.

~ De far indblik i hinandens overvejelser og en storre anerkendelse af deres pro-
fession. Paedagogerne ser, at maden ikke bare er noget, som foregir i kekkenet,
men tilberedes og serveres og har en sundhedsfremmende virkning pad bernene.
Og de kostfaglige laerer noget af padagogernes méde at arbejde og teenke pi.
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