Maddag 2026

Jeg har spist kal!

Jeg hedder

Og jeg har veeret med til Maddag 2026, hvor vi spiste laekre retter med kal.

Her har jeg lavet en tegning af kal:

Opskrift pa bagsiden




Kaere foraeldre

| dag onsdag d. 30. september, har dit barn fejret
Maddag 2026 - ligesom tusindvis af andre barn i
hele landet.

Vi gor os hver dag umage for at give dit barn sund
og velsmagende mad. Og i dag gar vi 0s ekstra
umage.

Temaet for Maddag 2026 er kal. Har | lyst til at
prove en laekker ret med kal derhjemme? Sa prav
opskriften ved siden af pa nemme og sprede gron-
kalschips. Du kan sagtens fa dit barn til at hjeelpe.

Nar vi laver mad til dit barn i daginstitutionen, bi-
drager det til:

* At gge madmodet, fordi vi praesenterer dit barn
for nye fgdevarer.

* At gge trivslen og feellesskabet, fordi alle bgrn
spiser det samme.

* At dit barn spiser sundt og varieret i trad med de
officielle kostrad.

Din opbakning til madordningen her i daginstitutio-
nen er afggrende, og vi haber, at vi med Maddag
2026 kan give dig et indblik i madordningens betyd-
ning for dit barn.

Har du lyst til at here mere om, hvad vi har lavet pa
Maddag 2026 eller om institutionens arbejde med
mad og maltider, sa kig forbi kakkenet.

Mange hilsner
Den madprofessionelle i dit barns daginstitution

Gronkalschips

Grgnkalschips kan bruges som tilbehgr til en varm
ret, til eftermiddagssnack eller som topping pa en
salat.

Ingredienser:

e Grgnkal (man kan ogsa benytte palmekal)
e Olivenolie eller rapsolie

e Salt

Sadan ger du:

Kalen skylles grundigt i vand og terres med et viske-
stykke. Kalen skaeres eller hives i grove stykker.
Skaer evt. den grove stilk af. Vend/kram bladene i
olie og kom dem pa en bageplade med bagepapir.
Drys lidt flagesalt over.

Bag kalen i ca. 15-30 minutter ved 125°C til det er
spredt. Tjek undervejs og vend dem eventuelt
rundt. Tag dem ud af ovnen og lad dem afkale.

Bag initiativet Maddag 2026 star en raekke organisationer
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