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Store Smagedag 2014

Vi har valgt at lave en gulerod-og jordskokkesuppe med
frisk ingefcer og perlebyg fordi, vi synes at perlerne fint
erstatter pasta og ris.

Vi synes ogsa, at det giver retten et lidt mere rustikt
udseende og sa meetter det mere. Det er en ret, der
tager sig godt ud. Og bernene elsker suppe og kerner.

Vi gor meget ud af, at maden skal smage af det, den er.
Barn i vores barnehus er mellem 3 ar og op til 6 ar.

Sa vores mad er cerlig, vi prever gerne alt nyt. Vi elsker
farver, folger arstiden. Og vi spiser mange korh og
kerne, vores ris er gerne skifter ud med kerne.

Vi bager gerne med kogte kerner i bredet, fordi det
giver en dejlig smag og fugt i bredet.

Vores fokus omkring bgrnene nar de spiser, er at det
skal veere hyggeligt og rart at spise, prove noget nyt i
trygge rammer og maden skal se leekker ud og vi
forteeller altid, hvad vi spiser og hvor ting kommer fra.

Pa "Store Smagedag” spiste vi, som vi plejede, men har
valgt at sende opskriften hjem med bernene, sa



foraeldrene ogsa kan se og fornemme, hvor meget der
bliver brugt pd et maltid i Hobbitten ;)).

Og sa regner vi med at billederne siger resten. Mad skal
smage godt, ogsa selv om den bliver spist med hele
kroppen.

Vi arbe jder meget med neerhed og baeredygtighed.

Beeredygtig fordi vi keber lokalt hvor vi kan, vi har
guldmeerket i gkologi og vi keber altid dansk frem for
andet.

For vi mener, at det er vores pligt at taeenke pa de danske
landmaend, frem for andre lande bare det er gkologisk.

Sa spare vi ogsa de lange transporter (co2 regnskabet)
og skaber forhabentlig flere dansk arbejdspladser.



