EGHOLT

Kgkken

De fysiske rammer

Egholts Kantine fremstar som et hyggeligt fransk landkekken, indrettet i rustik stil, i hyggelige
omgivelser, kakkenet bestar af vikutalierum — opvaskerum — grovkgkken - anretterkakken og
spisestue, om sommeren er der mulighed for at nyde frokosten pa 2 terrasser, med fiskebassin og
rindende vand.

Vi producerer 2 maltider mad til ca. 30 personer hver dag. Dette sker i et jeevnt tempo, da der er en
tidsramme, vi skal holde. Du bliver en del af et team, hvor alle er afheengige af hinanden.

Vi bestraeber os pa at skabe et sa realistisk billede af et restaurationskakken som muligt, hvor vi
producerer retter med fokus pa brug af arstidens frugt og grentsager og ked fra egen avl. Vi har
fokus pa gkologi og baeredygtighed.

I menuplanen har vi kun fa gentagelser af retter, da dette giver motivation for fornyelse og en
nysgerrighed for nye opskrifter.

Under udfgrelsen af opgaverne, er der en naturlig snak om teori.

Nar du arbejder i kgkkenet, er der plads til, at du kommer med dine egne menuforslag eller dine
egne initiativer, sa som at bage kage eller sylte grgntsager fra haven.

| kakkenet far man veekket sine smags — lugte og synssanser, ligesom vi gar maden mere
indbydende med den rette farvesammensaetning.

| kekkenet har vi falgende arbejdspunkter, som vi kan tilbyde leering indenfor:

¢ Hygiejne — egenkontrol

e Handtering af veerktajer — maskiner

e Om begrebet fra jord til bord

e Arstidsbestemme grentsager

e kologi - beeredygtighed

e Klarggring af ravarer s& som kgd og grantsager
e Bagning — syltning — stegning — kogning
o Forarbejdning af grgntsager til frys

e Slagtning (pakning)

e Kostpolitik

o Portionsstarrelser

o Kostomlaegning

e Erneering

e Renggring
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