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

bgrnehaven.
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Forord

| denne bog star der ikke et eneste ord om "spisesituationen”. Til gengeeld fradses der med
maltider. Her ligger forskellen.

Maltidet er det feellesskab, man skaber, nar man spiser sammen i institutionen, i familien eller
sammen med vennee. Maltidet er sanselighed. Maltidet er at frAdse i duft, syn, smag og at
hare gryderne skramle som tegn pa, at nu er det snart nu, sa spyttet begynder at lgbe.
Maltid er noget helt andet end at putte mad i hovedet og tzelle kalorier.

Maltid er at deleNar det lille barn har trukket vejret for farste gang, leegges det til brystet og
drikker den livgivende meelk hos sin mor. Maelken meetter i maven og i sjeelen, fordi den
ledsages af moderens glaede ved sit barn. Moderen, der ammer, giver af det bedste hun har
hun giver af sig selv. Af sit kad, sit blod, sin krop og sin sjeel.

Dette farste maltid, urmaltidet, preeger os livet igennem, sa vi altid vil forvente at fa stillet
bade den fysiske og den psykiske sult, nar vi samles til maltiderne. Den fysiskelstilhska

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

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

| gnskes alle rigtig god appetit: pa bogen, pa de gode maltider og pa livet.

Tove Hvid, psykolog.



LAREDIGT
(for leerere og andre voksne)

Belaering bliver nemt til beskaering.

Det er for lidt at de ved hvad DU ved. [# 2== 2=
Du ma lade dig inspirere EETYR
Af deres trang til at eksperimentere
Med farver, toner,ihg og ord.
Timen er kort.

Verden er stor.

Afvisning skaber

en kommende taber.

Ombhu for et sind i vaekst

geelder mer end dagens tekst.

Det er det svaere at forsta:

DU kan leere af de sma.
Genopfrisk den skaberkraft

Som du engang selv har hatft.

Benny Andesen
(fra Verdensborger i Danmark, 1995)

Denne bog henvender sig specielt til dig, som arbejder med bgrn. Men bogen kan leeses med
udbytte af alle, som kan li" bgrn, har barn, barnebgrn, oldebgarn eller som interesserer sig for
mad, natur, udeliv ogkmlogi.

Ideen til bogen er opstaet undervejs i mit samarbejde med Barnehaven Ajstrup Gl. Skole, hvor
jeg er tilknyttet som en ven af huset. | Ajstrup har vi arbejdet intenst med udendgrs
madlavning, @kologi fra jord til bord og med gode maltider. Bgrnakgne har gjort mange
erfaringer, som jeg her vil videregive. Bogen er som en sammenkogt ret, der bliver tilberedt
over bal. Balet er der, fordi vi breender for sagen. Retten bestar af forteellinger fra bgrnehavens
hverdag krydret med gkologiske tanker, keidkavetips, viden om blandt andet blodsukker

og allergi samt en masse ideer til ggremal med bgrn og mad. Sidste halvdel af bogen er
opskrifter pa retter, som vi har lay# udekomfuretDe fleste af retterne kan ogsa laves
indendars pa et helt almindeligppmfur, men sa smager de bare ikke neer s godt!



Hvordan oplevelserne i farmors kagkken satte sine spor

Det var min farmor, Musse, der teendte min kgkitenHun havde det mest fantastiske store
kakken med rgdt og hvidt ternet linoleumsgulv, masser ddmiordsplads, en

kgbmandsdisk med dybe skuffer, som gemte alskens specialiteter. | kgknet stod ogsa den
fabelagtige "Ballerup Ballerina" ogsa kaldet "Master Mixer", og der var gryder, potter og
pander i alle starrelser. Altid egne gode eller lokale giv&elv havde hun gé&mod, vilje

og stor keerlighed til kogekunst. Det var som at komme i tivoli at veere med hos farmor. Og jeg
matte prave alle forlystelser! Smage pa farsen, stikke fingre i dejen, slikke, rgre og skaere med
skar pe kni ve §sebfglgelsyoegsasligelbtadnds mig pa en kogepladg lur

mig om ikke det var en del af bedsterpaedagogikken,jeg gjorde det i hvert fald aldrig

mere!).
| kgknet var der varmt i mere end en forstand; der var hjertevarme. Og hjerteslagene fra
fasbmos kB kken kunne hRBres | angt omkringé. el | et

hvert fald var der naesten altid et postbud, en regnskabschef, en nabo, en praest eller en

kgbmand pa vej med varer, som sad ved kakkenbordet og fik et stykke af det hyhddile

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

i kgknet; en rest fra dagen fgr kunne blive til noget helt nyt og spaendende.

Maltider var der ogsa mange af, mindst tre store og fire mellemmaltid#id&ae VAR

virkelig noget! Her talte man sammen, grinede, nad maden, kommenterede den. Og pa min

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

hende; "Nej, bradet blev nu ikke helt sa luftigt, som det &kufor jeg havde migraene i

g-r! " e. Der var naturlig respekt for maden, b
lavet fra bunden af ordentlige ravarer og fordi alle vidste, at den var lavet med hjerteblod. Nar

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

mad og nyde den, det var en fglelse af at slippe mine sanser fri og en steerk fornemmelse af at
kunne forvandle alt muligt. For det at lave mad er jo en forvandlingspraoes bliver til

brad,kad bliver til palse, flade bliver til smar oswog det er en slags trylleri, som fascinerer,

- nar man far lov til at vaere med i processenl at meerke. Jeg kunne gnske, at alle havde

s-dan en OMusseo0o, om i kke idagplegembdrneraven, s - p- e
skolekBknet, fritidsordningen eller i bekendt
har da ogs- opl ev e flerefolskeligedagingtituionet. e O Mus s eEr 0 i

Madgleede

Det er sa uendelig vigtigt, at have et godhfd til mad;- at kunne maerke naturlig sult som
noget godt. At fgle lyst til den mad, der i livet skal ngere krop og sjeel. Det er godt at have
nogle iboende pejlemaerker, som kan sikre fornemmelse for kvalitet i mad og maltider.



Madgleede er teet forbundet chitvsappetit. Derfor er det et stort problem, nar tillaegsordet
"madglad” i dag betragtes som negativt! Moralske fedtfattige pegefingre og oveskaagks
har desveerre gjort, at mad ofte associeres med darlig samvittighed.

Denne bog kommer til verden mddn hensigt at forbinde mad og sundhed med lyst og
sanselighed.

Muligheder frem for begraensninger

Mit udgangspunkt for at skrive denne bog er min faste overbevisning
om, at nar der skal formidles madkultur, skal fokus holdes pa
mulighederfrem for begraensnger, ogbegejstringfrem for bekymring.

- Det skal veere med sanseligheden og de gode oplevelser som beaerel
elementer. Skal vi have taendt for vore sanser, skal det ogsa vaere ag
mad, vi bruger i kgknet. Der er ingen sand oplevelse i snydemad med»f\'
alverdans kemiske ingredienser eller mad, hvor man skal vaske haendi
efter at have skreellet, fordi der er giftrester pa skraellen!! Jeg tror, at
gode oplevelsemed mad gar en forskel! Tgrre teorier og formaninger
har ikke samme muligheder. Agte oplevelser er deselv er en del af,

og som vi ikke er i tvivl om. De lagrer sig i hukommelsen pa en made, s&
de senere kan bruges som pejlemaerker i livet.

Denne bog handler om oplevelser med bgrn og mad, i kekner,

ved maltider og i hgj grad ved balet og i naturen.

Vuggestuens kgkken

Mit farste rigtige arbejde med ansvar blev i et vuggektleen, hvor jeg ung og uerfaren

skulle sta for maden til 30 bgrn og 10 voksne. Det var en fuldtidsstilling (40 timer), hvor der
var tid til at lave al mad fra bunden, bage det daglige brad, dyrke bgnnespirer og ikke mindst
tid til at have bgrn med, bade i kaknet og i barnevognen, nar den skulle fyldes med varer fra
indkab i Irma, hos den tyrkiske grgnthandler og i Urtehuset, den lokale helselkoSeyifik

frie heender af en tillidsfuld leder, og jeg gav den hele armieat at fa rad til gode ravarer,
droppede jeg maelken og serverede vand i stedet. Der var dog stadig meelkeprodukter i maden
og meelk til morgenmad samt til specielle lejlighedert gz luft i budgettet og resulterede i

mere maekultne bgrn, der ikke drak sig meette i maelk.

Det var ogsa i vuggestuens kakken,{égr jeg selv fik bgrn erfarede hvor tidsmaessigt

pressede bgrnefamilier er. | kekkendgren faldt der med korte melleloemaerkninger som

denne fra Mortens far "Vi er sa glade for alt det sunde mad, du laver til Morten. Vi er sikre pa,
at han bliver mindre syg med alt det hvidl RBg,
servere yoghurt eller franskbrgd for ham omredteé . "



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 s& taenderne rasledan kastede sig ned pa gulvet, skreg sa han tabte vejret og
neer skulle genoplives! Ganske kraevende i en institution, hvor 30 bgrn skulle fungere sammen.
Foreeldrene var fortviviede og ind i mellem ogsa kert helt derud, hvor de var afmaegtige.
Foreeldrene havdeeldigvis opdaget et trick: Hurtigt at fa lavet et varmt karbad og f& ungen
haeldt deri. Det hjalp!

Vi gjorde ogsa flittig brug af teknikken i vuggestuen, vi havde et stort blat badekar, hvor
Vilhelm tilbragte en del af sin tid.

Nar bgrn eller voksne opfer sig som Vilhelm, er det fristende for andre at prgve at

konkludere, hvorfor mon akkurat disse adfeerdsmgnstre er blevet grundiggiaturligt nok

stod Vilhelms foraeldre for skud til diskussion i kaffepauserne. Dengang var det meget
moderne at fokuse pa greensesaetning, og helt firkantet kunne nogle af vi yngre ansatte
vurdere, at det var galt med foraeldrenes evne til at seette greenser!

Vilhelm havde i gvrigt ogsa lidt eksem i albuebgjningerne, hvorfor moderen erkleerede, at han
skulle til allergileegeVi synes, at hun var overdrevet pyl re
den allergileege, de langt om laenge kom til, tog problemet ganske alvorligt. Hun satte drengen
pa en sakaldt eliminationsdizet. Det er en diget, hvor man i Vilhelms tilfelde for eksempel
starter med at leve af parboiled ris, lammekgad og skreellet peere, hvorefter man langsomt og
efter et bestemt program provokerer med forskellige fademidler, mens man ngje registrerer:
Hvordan har Vilhelm haft det? Hvordan har hans affaring veeret? Hvordaamaovet?

Hvordan er eksemet? osv. osv. Et keempe detektivarbejde, hvor vi fandt frem til, at Vilhelm
bl.a. ikke kunne tale hvedemel, kunstige farvestoffer og meelkeprodukter. Detektivarbejdet
resulterede frem for alt i en bemaerkelsesveerdig gleede og psitst hos Vilhelm, som

ikke havde eksem laengere. Men resultatet var ogsa, at vi i vuggestuen blev meget klogere. Vi
blev klar over, at kosten ikke kun pavirker kroppen, men ogsa sindet. Og at allergiske
reaktioner ikke kun handler om hgfeber og neelsfemen at de faktisk kan buldre 1gs i

hjerne og nervesystem. Det, der for alvor satte trumf pa min nye erfaring, var en dag, da jeg
kom pa arbejde og jeg efter flere maneder uden Vilhelms skrig, harte den velkendte brglen.
Vilhelm 13 og roterede pa gulydaren stod ved siden af og forklarede en paedagog, at Vilhelm
havde veeret pa besgg hos sin bedstemor, som i forglemmelse havde givet ham en halv
rosinbolle,- og her sa vi resultatet! Det var den mandag morgen, jeg besluttede mig for, at det
her matte jg ngdvendigvis vide noget mere om!

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

Ideen til bogen her blev fgdt under et spaendende projekt, jeg har veeret med til at starte i
Bgrnehaven Ajtrup Gl. Skole ved Arhus, hvor derca. 130 bgrnog 25 voksne. Det gjorde

steerkt indtryk pa mig ferste gang, jeg kom i bgrnehaven. Det var som at treede ind i et
samfund helt for sig. Her er en helt speciel stemning af at veere i nuet, som man kurt sjeelden
meerker i den moderne stressede verden. Der kommer en hel busfuld med renvaskede bgrn fra
Arhus midtby til Ajstrup Gl. skole hver eneste dag, og sa gar de ellers i gang med at grave
have, fodre hgns, strigle heste, lege i skoven, bygge huler, malerediéive mad, plukke
krydderurter, kare i mooncar, snitte i tree, vaere med til at teende op i udekomfuret eller balet
eller hvad de nu ellers har lyst til. Nar de skal hjem med bussen om eftermiddagen er alle
dejligt snavsede af engagement og udendgrsafggemhed.

Jordnaer madlavning

Den form for madlavning, som praktiseres i Bgrnehaven Ajstrup Gl. Skole, kan meget vel
kaldes jordneer madlavning. Bgrn og voksne oplever de processer, der fgrer frem til

opfyldelsen af et af menneskets mest basale behovi faglelet giver sammenhaeng i livet.
Bagrnehaven har fra start prioriteret maden hgit, derfor har man en fuldkostordning, hvilket i
praksis betyder, at b@grnene tilbydes den mad, de har brug for i Igbet af en bgrnehavedag.
Madlavningen, maden og maltidet lz&tes som fundamentet i barnehavens dagligdag, fordi

der skal neerende mad til for at mennesker, barn som voksne, kan leve et aktivt og inspirerende
liv sammen. Selve tilblivelsen af maden er et aktivitetsgrundlag i bgrnehavens hverdag.

r /,"/ ; ‘\\ |
Q., 4l K . h Buzz Lightyeaskraeller dagens gulergdder

o sammen med Inger.
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Barn og voksne bruger forholdsvis meget tid pa alle de ggremal, som er ngdvendige for den
daglige kost fra jord til bord;dyrene skal passes, haven skal luges, der skal sas og hgstes
gregnsager og urter. ldv morgen klargar voksne og de bgsom har lyst gulergdder,

kartofler eller eebler, de skeerer Igg eller porrer, piller aeg, hgster og skyller krydderurter til
dagens menu. Alle disse ggremal sker samtidig med at andre tegner, nogle leger tagfat og atter
andre graver huller i sandkassen. Tanken er, at bgrnene kan faglge processerne fra jord til bord.
Formalet med kagkkeaktiviteterne er givet pa forhand. Barnene far fglelsen af at gare noget

der er ngdvendigt for feellesskabet. Det er en dejlig fornemnselsekan vaere med til at

styrke selvveerdsfglelsen hos et barn.

Udemad er gudemad!

Barnehaven har i mange ar mindst en gang om ugen lavet mad over bal. Op til b@rnehavens 6
ars fadselsdag blev der bygget et overdeekketamfr, pizzaovn samt gruekdel til at koge

suppe, pasta og sammenkogte retter i. Anne Mette, som er paedagog i bgrnehaven, fortalte i
Ajstrup Expressen efter de farste par maneder, hvord&ounderetblev til:

Vindblaest har, rgg, damp og krydderurter! af Anne Mette Mikkelsen

Fra tidernes morgen, dvs. fra begyndelsen af bgrnehavens historie gik Uffe rundt og dreamte
om et udendgrsomfur. Der skulle laves mad ude i den frie natur, og vi skulle vaere sammen
om det. Ideen var der og den var god, men der kan til tider veere langt fibvidkelighed.

Der er gennem arene drgmt og snakket mangt og meget oomfdest Tegninger er der

ogsa lavet mange af, men derfra og til at det virkelig blev til noget, skulle der ga meget lang
tid. Sa lang tid, at kekkedanne, helt havde glemt at hogsa var ansat sondendgrs
kakkenchef!

Engang i foraret 2002 stagdte Uffe pa en ovnsaetter, der gjensynligt var vores mand. Der blev
aftalt et mgde og pludselig begyndte tingene at tage form. Inden laenge var bgrnenes
fodboldbane omdannet til en mindre bggtads, med skurvogn, maskiner, en hund og et par
handvaerkere. Som dagene gik, stod der pludselig et fint bygningsveerk med ovn, komfur, abent
ildsted og skorsten. Fundamentet for umlakure var lagt og det videre arbejde med

etableringen aflet hele&kunnesa smat begynde. Overvejelser og diskussioner om hvordan
overdaekning, indretning med borde, vask og redskaber skulle veere, gik i gang med Benny som
arkitekt og byggepladsleder. Vi tror faktisk, at der kan teelles en hel del flere gra har i Bennys
harbund éter dette projekt.

Der er gjort mange overvejelser og taget hensyn til mange ting, eksempelvis sikkerhed i
forbindelse med bgrnene, gode arbejdsstillinger, osv.
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Efter en del snak blev vi enige om at starte
med madlavningen og lade erfaringerne
omkringkomfur og ovne komme os til gode
med hensyn til hvor bordene skulle placeres
og selve udformningen.

En ting er at etablere et udlemfur, en

anden ting er at falet til at fungere i

praksis med arbejdsprocesser og personale.
Her var vi fra starten klar owe at der

skulle starte en helt ny aera. Tilfaeldigvis
dukkede Lise ophun kontaktede
bagrnehaven for at lane plads til to
balmadskurser, som hun ville afholde. Et
par stykker af personalet var med pa disse
kurser og samarbejdet med Lise fungerede i
det heé taget sa fint, at vi besluttede at
spgrge hende, om hun kunne teenke sig at
veere med til at starte landets fgrste
ude&komfuri en bgrnehave. Med et gik
tingene op i en hgjere enhed. Lise var fyr og
flamme og kunne tilmed anseettes i den
periode vi gnskedesoHvor kan man veere
heldig engang imellem!

| processen med tilblivelsen afkedmfureter der ogsa blevet talt en hel del paedagogik. Ideen
med hele projektet var som bekendt at synligggre processen "fra jord til bord", men ogsa
samveeret og aktiviteten ormg madlavningen var vigtig for ospg hvordan vi fik det til at

fungere i praksis. Som bekendt kan der veere stor afstand mellem teori og praksis. | vores
tilfeelde handlede det ogsa om effektivitet. Kunne det i det hele taget lade sig ggre, at lave mad
til omkring 150 mennesker under disse forhold?

Tingene faldt lidt efter lidt i hak ogen udendgrasadlavning begyndte med nogen

forsinkelse. Jeg ved ikke hvad vi hver isger havde forventet, men virkeligheden har overgaet
alle forventninger. Oplevelserne &nng madlavningen, arbejdet, hyggen og stemningen
omkringudelomfureter eminent. Der er konstant bgrn omkrimgden Nogle hjeelper til med

at ordne grgnsager, nogle legandre iagttager og fglger slagets gang fra et sted i naerheden.
Taget i betragtningat kgknet stadig er en byggeplads, er alt gaetfastastisk.
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