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Johannes og Kalle spiser spidstegt lammekød - fra et lam, som de selv har oplevet vokse op i 

børnehaven. 
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Forord 

I denne bog står der ikke et eneste ord om "spisesituationen". Til gengæld frådses der med 

måltider. Her ligger forskellen.  

Måltidet er det fællesskab, man skaber, når man spiser sammen i institutionen, i familien eller 

sammen med vennerne. Måltidet er sanselighed. Måltidet er at frådse i duft, syn, smag og at 

høre gryderne skramle som tegn på, at nu er det snart nu, så spyttet begynder at løbe.  

Måltid er noget helt andet end at putte mad i hovedet og tælle kalorier.  

Måltid er at dele. Når det lille barn har trukket vejret for første gang, lægges det til brystet og 

drikker den livgivende mælk hos sin mor. Mælken mætter i maven og i sjælen, fordi den 

ledsages af moderens glæde ved sit barn. Moderen, der ammer, giver af det bedste hun har, 

hun giver af sig selv. Af sit kød, sit blod, sin krop og sin sjæl.  

Dette første måltid, urmåltidet, præger os livet igennem, så vi altid vil forvente at få stillet 

både den fysiske og den psykiske sult, når vi samles til måltiderne. Den fysiske sult skal vi nok 

få stillet i dag i vores land, men den psykiske sult kan det knibe med.  

Den forudsætter, at de, der laver måltiderne, er villige til at give af sig selv og dele.  

I ønskes alle rigtig god appetit: på bogen, på de gode måltider og på livet.  

  

 

Tove Hvid, psykolog.  
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LÆREDIGT 

(for lærere og andre voksne) 

 

Belæring bliver nemt til beskæring. 

Giv næring til børnenes nysgerrighed. 

Det er for lidt at de ved hvad DU ved. 

Du må lade dig inspirere 

Af deres trang til at eksperimentere 

Med farver, toner, ting og ord. 

Timen er kort.  

Verden er stor. 

Afvisning skaber  

en kommende taber.  

Omhu for et sind i vækst  

gælder mer end dagens tekst. 

Det er det svære at forstå: 

DU kan lære af de små.  

Genopfrisk den skaberkraft 

Som du engang selv har haft. 

 

Benny Andersen  

(fra Verdensborger i Danmark, 1995) 

  
 

 

Denne bog henvender sig specielt til dig, som arbejder med børn. Men bogen kan læses med 

udbytte af alle, som kan li´ børn, har børn, børnebørn, oldebørn eller som interesserer sig for 

mad, natur, udeliv og økologi. 

Ideen til bogen er opstået undervejs i mit samarbejde med Børnehaven Ajstrup Gl. Skole, hvor 

jeg er tilknyttet som en ven af huset. I Ajstrup har vi arbejdet intenst med udendørs 

madlavning, økologi fra jord til bord og med gode måltider. Børn og voksne har gjort mange 

erfaringer, som jeg her vil videregive. Bogen er som en sammenkogt ret, der bliver tilberedt 

over bål. Bålet er der, fordi vi brænder for sagen. Retten består af fortællinger fra børnehavens 

hverdag krydret med økologiske tanker, køkkenhave-tips, viden om blandt andet blodsukker 

og allergi samt en masse ideer til gøremål med børn og mad. Sidste halvdel af bogen er 

opskrifter på retter, som vi har lavet på udekomfuret. De fleste af retterne kan også laves 

indendørs på et helt almindeligt komfur, men så smager de bare ikke nær så godt! 
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Hvordan oplevelserne i farmors køkken satte sine spor 
Det var min farmor, Musse, der tændte min køkken-ild. Hun havde det mest fantastiske store 

køkken med rødt og hvidt ternet linoleumsgulv, masser af køkkenbords-plads, en 

købmandsdisk med dybe skuffer, som gemte alskens specialiteter. I køknet stod også den 

fabelagtige "Ballerup Ballerina" også kaldet "Master Mixer", og der var gryder, potter og 

pander i alle størrelser. Altid egne gode eller lokale råvarer. Selv havde hun gå-på-mod, vilje 

og stor kærlighed til kogekunst. Det var som at komme i tivoli at være med hos farmor. Og jeg 

måtte prøve alle forlystelser! Smage på farsen, stikke fingre i dejen, slikke, røre og skære med 

skarpe kniveé og s¬ skulle jeg selvfølgelig også lige brænde mig på en kogeplade (- og lur 

mig om ikke det var en del af bedstemor-pædagogikken, - jeg gjorde det i hvert fald aldrig 

mere!). 

I køknet var der varmt i mere end en forstand; der var hjertevarme. Og hjerteslagene fra 

farmors kßkken kunne hßres langt omkringé.  eller var det duften, der lokkede folk ind? I 

hvert fald var der næsten altid et postbud, en regnskabschef, en nabo, en præst eller en 

købmand på vej med varer, som sad ved køkkenbordet og fik et stykke af det nybagte brød til 

en kop skoldhed kaffe. Farmor kunne altid fremtrylle noget lækkert af, hvad hun nu lige havde 

i køknet; en rest fra dagen før kunne blive til noget helt nyt og spændende.  

Måltider var der også mange af, mindst tre store og fire mellemmåltider. Måltiderne VAR 

virkelig noget! Her talte man sammen, grinede, nød maden, kommenterede den. Og på min 

farmors kommentarer kunne man i øvrigt høre, at det med at lave mad, vitterlig var en del af 

hende, - "Nej, brødet blev nu ikke helt så luftigt, som det skulle, for jeg havde migræne i 

g¬r!"é. Der var naturlig respekt for maden, b¬de fordi den smagte fremragende, fordi den var 

lavet fra bunden af ordentlige råvarer og fordi alle vidste, at den var lavet med hjerteblod. Når 

jeg opholdt mig i farmors køkken tændtes der en ild i mig, og det var ikke kun lysten til at lave 

mad og nyde den, det var en følelse af at slippe mine sanser fri og en stærk fornemmelse af at 

kunne forvandle alt muligt. For det at lave mad er jo en forvandlingsproces, - mel bliver til 

brød, kød bliver til pølse, fløde bliver til smør osv. - og det er en slags trylleri, som fascinerer, 

- når man får lov til at være med i processen - vel at mærke. Jeg kunne ønske, at alle havde 

s¬dan en òMusseò, om ikke i familien, s¬ p¬ et tidspunkt i livet: i dagplejen, børnehaven, 

skolekßknet, fritidsordningen eller i bekendtskabskredsen. Der er brug for òMusseËrò, og jeg 

har da ogs¬ oplevet flere ansatte òMusseËrò i flere forskellige daginstitutioner. 

Madglæde  
Det er så uendelig vigtigt, at have et godt forhold til mad; - at kunne mærke naturlig sult som 

noget godt. At føle lyst til den mad, der i livet skal nære krop og sjæl. Det er godt at have 

nogle iboende pejlemærker, som kan sikre fornemmelse for kvalitet i mad og måltider. 
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Madglæde er tæt forbundet med livsappetit. Derfor er det et stort problem, når tillægsordet 

"madglad" i dag betragtes som negativt! Moralske fedtfattige pegefingre og overvægts-skræk 

har desværre gjort, at mad ofte associeres med dårlig samvittighed.  

Denne bog kommer til verden med den hensigt at forbinde mad og sundhed med lyst og 

sanselighed. 

Muligheder frem for begrænsninger
Mit udgangspunkt for at skrive denne bog er min faste overbevisning 

om, at når der skal formidles madkultur, skal fokus holdes på 

muligheder frem for begrænsninger, og begejstring frem for bekymring. 

- Det skal være med sanseligheden og de gode oplevelser som bærende 

elementer. Skal vi have tændt for vore sanser, skal det også være ægte 

mad, vi bruger i køknet. Der er ingen sand oplevelse i snydemad med 

alverdens kemiske ingredienser eller mad, hvor man skal vaske hænder 

efter at have skrællet, fordi der er giftrester på skrællen!! Jeg tror, at 

gode oplevelser med mad gør en forskel! Tørre teorier og formaninger 

har ikke samme muligheder. Ægte oplevelser er dem, vi selv er en del af, 

og som vi ikke er i tvivl om. De lagrer sig i hukommelsen på en måde, så 

de senere kan bruges som pejlemærker i livet.  

Denne bog handler om oplevelser med børn og mad, i køkner, 

ved måltider og i høj grad ved bålet og i naturen.   

Vuggestuens køkken 
Mit første rigtige arbejde med ansvar blev i et vuggestue-køkken, hvor jeg ung og uerfaren 

skulle stå for maden til 30 børn og 10 voksne. Det var en fuldtidsstilling (40 timer), hvor der 

var tid til at lave al mad fra bunden, bage det daglige brød, dyrke bønnespirer og ikke mindst 

tid til at have børn med, både i køknet og i barnevognen, når den skulle fyldes med varer fra 

indkøb i Irma, hos den tyrkiske grønthandler og i Urtehuset, den lokale helsekostbutik. Jeg fik 

frie hænder af en tillidsfuld leder, og jeg gav den hele armen! - For at få råd til gode råvarer, 

droppede jeg mælken og serverede vand i stedet. Der var dog stadig mælkeprodukter i maden 

og mælk til morgenmad samt til specielle lejligheder. Det gav luft i budgettet og resulterede i 

mere mad-sultne børn, der ikke drak sig mætte i mælk. 

Det var også i vuggestuens køkken, jeg - før jeg selv fik børn - erfarede hvor tidsmæssigt 

pressede børnefamilier er. I køkkendøren faldt der med korte mellemrum bemærkninger som 

denne fra Mortens far "Vi er så glade for alt det sunde mad, du laver til Morten. Vi er sikre på, 

at han bliver mindre syg med alt det hvidlßg, han lugter s¬dan afé og s¬ kan vi nßjes med at 

servere yoghurt eller franskbrød for ham om aftenen é."  



   10 

Vilhelms vildskab gav ny viden  
En anden oplevelse i vuggestuen kom til at betyde meget for mig. Vi havde en dreng, Vilhelm, 

som havde det man i gamle dage kaldte "et vanskeligt sind". Han hylede og skreg, blev 

ulykkelig, bed så tænderne raslede, han kastede sig ned på gulvet, skreg så han tabte vejret og 

nær skulle genoplives! Ganske krævende i en institution, hvor 30 børn skulle fungere sammen. 

Forældrene var fortvivlede og ind i mellem også kørt helt derud, hvor de var afmægtige. 

Forældrene havde heldigvis opdaget et trick: Hurtigt at få lavet et varmt karbad og få ungen 

hældt deri. Det hjalp! 

Vi gjorde også flittig brug af teknikken i vuggestuen, vi havde et stort blåt badekar, hvor 

Vilhelm tilbragte en del af sin tid.  

Når børn eller voksne opfører sig som Vilhelm, er det fristende for andre at prøve at 

konkludere, hvorfor mon akkurat disse adfærdsmønstre er blevet grundlagt; - og naturligt nok 

stod Vilhelms forældre for skud til diskussion i kaffepauserne. Dengang var det meget 

moderne at fokusere på grænsesætning, og helt firkantet kunne nogle af vi yngre ansatte 

vurdere, at det var galt med forældrenes evne til at sætte grænser!  

Vilhelm havde i øvrigt også lidt eksem i albuebøjningerne, hvorfor moderen erklærede, at han 

skulle til allergilæge. Vi synes, at hun var overdrevet pylret for drengené Men fakta var, at 

den allergilæge, de langt om længe kom til, tog problemet ganske alvorligt. Hun satte drengen 

på en såkaldt eliminationsdiæt. Det er en diæt, hvor man i Vilhelms tilfælde for eksempel 

starter med at leve af parboiled ris, lammekød og skrællet pære, hvorefter man langsomt og 

efter et bestemt program provokerer med forskellige fødemidler, mens man nøje registrerer: 

Hvordan har Vilhelm haft det? Hvordan har hans afføring været? Hvordan har han sovet? 

Hvordan er eksemet? osv. osv. Et kæmpe detektivarbejde, hvor vi fandt frem til, at Vilhelm 

bl.a. ikke kunne tåle hvedemel, kunstige farvestoffer og mælkeprodukter. Detektivarbejdet 

resulterede frem for alt i en bemærkelsesværdig glæde og positiv livslyst hos Vilhelm, som 

ikke havde eksem længere. Men resultatet var også, at vi i vuggestuen blev meget klogere. Vi 

blev klar over, at kosten ikke kun påvirker kroppen, men også sindet. Og at allergiske 

reaktioner ikke kun handler om høfeber og nældefeber, men at de faktisk kan buldre løs i 

hjerne og nervesystem. Det, der for alvor satte trumf på min nye erfaring, var en dag, da jeg 

kom på arbejde og jeg efter flere måneder uden Vilhelms skrig, hørte den velkendte brølen. 

Vilhelm lå og roterede på gulvet, faren stod ved siden af og forklarede en pædagog, at Vilhelm 

havde været på besøg hos sin bedstemor, som i forglemmelse havde givet ham en halv 

rosinbolle, - og her så vi resultatet! Det var den mandag morgen, jeg besluttede mig for, at det 

her måtte jeg nødvendigvis vide noget mere om!   

Derfor tog jeg en uddannelse som kostvejleder og specialiserede mig i børn og mad.  
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Børnehaven Ajstrup Gl. Skole 

Ideen til bogen her blev født under et spændende projekt, jeg har været med til at starte i 

Børnehaven Ajstrup Gl. Skole ved Århus, hvor der er ca. 130 børn og 25 voksne. Det gjorde 

stærkt indtryk på mig første gang, jeg kom i børnehaven. Det var som at træde ind i et 

samfund helt for sig. Her er en helt speciel stemning af at være i nuet, som man kun sjældent 

mærker i den moderne stressede verden. Der kommer en hel busfuld med renvaskede børn fra 

Århus midtby til Ajstrup Gl. skole hver eneste dag, og så går de ellers i gang med at grave 

have, fodre høns, strigle heste, lege i skoven, bygge huler, male i atelieret, lave mad, plukke 

krydderurter, køre i mooncar, snitte i træ, være med til at tænde op i udekomfuret eller bålet 

eller hvad de nu ellers har lyst til. Når de skal hjem med bussen om eftermiddagen er alle 

dejligt snavsede af engagement og udendørs foretagsomhed.  

Jordnær madlavning 
Den form for madlavning, som praktiseres i Børnehaven Ajstrup Gl. Skole, kan meget vel 

kaldes jordnær madlavning. Børn og voksne oplever de processer, der fører frem til 

opfyldelsen af et af menneskets mest basale behov: føde ï og det giver sammenhæng i livet. 

Børnehaven har fra start prioriteret maden højt, derfor har man en fuldkostordning, hvilket i 

praksis betyder, at børnene tilbydes den mad, de har brug for i løbet af en børnehavedag. 

Madlavningen, maden og måltidet betragtes som fundamentet i børnehavens dagligdag, fordi 

der skal nærende mad til for at mennesker, børn som voksne, kan leve et aktivt og inspirerende 

liv sammen. Selve tilblivelsen af maden er et aktivitetsgrundlag i børnehavens hverdag. 

 

 

Buzz Lightyear skræller dagens gulerødder 

sammen med Inger.  
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Børn og voksne bruger forholdsvis meget tid på alle de gøremål, som er nødvendige for den 

daglige kost fra jord til bord; - dyrene skal passes, haven skal luges, der skal sås og høstes 

grønsager og urter. Hver morgen klargør voksne og de børn - som har lyst - gulerødder, 

kartofler eller æbler, de skærer løg eller porrer, piller æg, høster og skyller krydderurter til 

dagens menu. Alle disse gøremål sker samtidig med at andre tegner, nogle leger tagfat og atter 

andre graver huller i sandkassen. Tanken er, at børnene kan følge processerne fra jord til bord. 

Formålet med køkken-aktiviteterne er givet på forhånd. Børnene får følelsen af at gøre noget 

der er nødvendigt for fællesskabet. Det er en dejlig fornemmelse, som kan være med til at 

styrke selvværdsfølelsen hos et barn.        

Udemad er gudemad! 

Børnehaven har i mange år mindst en gang om ugen lavet mad over bål. Op til børnehavens 6 

års fødselsdag blev der bygget et overdækket udekomfur, pizza-ovn samt gruekedel til at koge 

suppe, pasta og sammenkogte retter i. Anne Mette, som er pædagog i børnehaven, fortalte i 

Ajstrup Expressen efter de første par måneder, hvordan udekomfuret blev til:  

Vindblæst hår, røg, damp og krydderurter! af Anne Mette Mikkelsen  

Fra tidernes morgen, dvs. fra begyndelsen af børnehavens historie gik Uffe rundt og drømte 

om et udendørs komfur. Der skulle laves mad ude i den frie natur, og vi skulle være sammen 

om det. Ideen var der og den var god, men der kan til tider være langt fra ide til virkelighed. 

Der er gennem årene drømt og snakket mangt og meget om udekomfuret. Tegninger er der 

også lavet mange af, men derfra og til at det virkelig blev til noget, skulle der gå meget lang 

tid. Så lang tid, at køkken-Hanne, helt havde glemt at hun også var ansat som udendørs 

køkkenchef! 

Engang i foråret 2002 stødte Uffe på en ovnsætter, der øjensynligt var vores mand. Der blev 

aftalt et møde og pludselig begyndte tingene at tage form. Inden længe var børnenes 

fodboldbane omdannet til en mindre byggeplads, med skurvogn, maskiner, en hund og et par 

håndværkere. Som dagene gik, stod der pludselig et fint bygningsværk med ovn, komfur, åbent 

ildsted og skorsten. Fundamentet for udekomfuret var lagt og det videre arbejde med 

etableringen af det hele kunne så småt begynde. Overvejelser og diskussioner om hvordan 

overdækning, indretning med borde, vask og redskaber skulle være, gik i gang med Benny som 

arkitekt og byggepladsleder. Vi tror faktisk, at der kan tælles en hel del flere grå hår i Bennys 

hårbund efter dette projekt. 

Der er gjort mange overvejelser og taget hensyn til mange ting, eksempelvis sikkerhed i 

forbindelse med børnene, gode arbejdsstillinger, osv. 
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Efter en del snak blev vi enige om at starte 

med madlavningen og lade erfaringerne 

omkring komfur og ovne komme os til gode 

med hensyn til hvor bordene skulle placeres 

og selve udformningen. 

En ting er at etablere et udekomfur, en 

anden ting er at få det til at fungere i 

praksis med arbejdsprocesser og personale. 

Her var vi fra starten klar over, at der 

skulle starte en helt ny æra. Tilfældigvis 

dukkede Lise op - hun kontaktede 

børnehaven for at låne plads til to 

bålmadskurser, som hun ville afholde. Et 

par stykker af personalet var med på disse 

kurser og samarbejdet med Lise fungerede i 

det hele taget så fint, at vi besluttede at 

spørge hende, om hun kunne tænke sig at 

være med til at starte landets første 

udekomfur i en børnehave. Med et gik 

tingene op i en højere enhed. Lise var fyr og 

flamme og kunne tilmed ansættes i den 

periode vi ønskede os. Hvor kan man være 

heldig engang imellem!

I processen med tilblivelsen af udkeomfuret er der også blevet talt en hel del pædagogik. Ideen 

med hele projektet var som bekendt at synliggøre processen "fra jord til bord", men også 

samværet og aktiviteten omkring madlavningen var vigtig for os, - og hvordan vi fik det til at 

fungere i praksis. Som bekendt kan der være stor afstand mellem teori og praksis. I vores 

tilfælde handlede det også om effektivitet. Kunne det i det hele taget lade sig gøre, at lave mad 

til omkring 150 mennesker under disse forhold? 

Tingene faldt lidt efter lidt i hak og den udendørs madlavning begyndte med nogen 

forsinkelse. Jeg ved ikke hvad vi hver især havde forventet, men virkeligheden har overgået 

alle forventninger. Oplevelserne omkring madlavningen, arbejdet, hyggen og stemningen 

omkring udekomfuret er eminent. Der er konstant børn omkring maden. Nogle hjælper til med 

at ordne grønsager, nogle leger, andre iagttager og følger slagets gang fra et sted i nærheden. 

Taget i betragtning, at køknet stadig er en byggeplads, er alt gået helt fantastisk.  




























































































































































