LOAGUMKLOSTER EFTERSKOLE

Tanker om kost og madproduktion pa Lagumkloster Eferskole
Ansatte i kgkkenet

» 1 kekkenleder, 2 ernaeringsassistenter, lernsersigsagelev, 1 caterassistent, 1
aflgser (ernaeringsassistent).

Tilberedning:

Vi producerer sa vidt muligt vores kost fra bundsyi begreenser brugen af
halvfabrikata/feerdigretter og minimerer tilseetnstg$fer (E-numre).
» Alt brgd, undtagen rugbrad, bager vi selv.

Serveringsform:

* Morgen og aften anrettes der ved ta’ selv borde.
* Middag serveres der ved bordene

Malgruppe:

* Primeert skolens elever
« Sekundeert foreeldre og andre gaester pa skolen

Mal:

Som kgkkenfunktion pa Legumkloster efterskole hdglgende grundlaeggende mal for
vores arbejde, at:
» Servere god, veltillavet og ernaeringsrigtig kost.
» Skabe sunde kostvander hos de unge.
* Fremme de unges indtag af grgntsager og frugt, skntg groft brad.
* Reducere de unges indtag af fedt og sukker foroalvirke overvaegt og
fejlernaering.

Metodikker:

« Vi veelger individuelle metoder der passer til tikbd@ning af det enkelte produkt, sa
vi mindsker tab af naeringsstoffer, farve, konsisteg smag.



LOAGUMKLOSTER EFTERSKOLE

Kulinarisk kvalitet:

Maden anrettes altid appetitlig, kreativt og spaadde

Ved tilberedningen anvendes opskrifter sa vi sikreensartet og hgj kvalitet.
Maden skal veere farverigt sammensat, speendende@nyamle retter), varierende
(seeson, kadtype, gransagstype m.m.)

Ved hgitider er det vigtigt for os at holde de danmadtraditioner i haevd.
Varierende konsistens i maltidet.

Smagfuldt. Maden skal smage af det det er.

Der skal veere "bid” i grgnsagerne — de skal ikkeevaelkogte.

Maden skal dufte dejligt.

Vi gér ud fra de 8 kostrad og fra anbefalingerne fa NNR:
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Spis frugt og grgnt — 6 om dagen

Spis fisk og fiskepalaeg — flere gange om ugen.
Spis kartofler, ris eller pasta og groft brgd hadag.
Spar pa sukker — isaer fra sodavand, kager og slik.
Spar pa fedtet — isaer fra mejeriprodukter og ked
Spis varieret — og bevar normalvaegten.

Sluk tgrsten i vand

Veer fysisk aktiv — mindst 30 minutter om dagen

Sa leenge dblordiskeNaeringsstofAnbefalinger overholdes, er det op til kekkenperkairat
sammensaette menuen. Kostradene er lavet ud fragssiof anbefalingerne (NNR).

Eleverne er altid velkommen til at komme med merslég, ligesom de én gang om maneden
veelger en menu (hovedret og dessert) som vi kéddiselsdagsmenuen.

Diaetkost skal veere leegelig begrundet:

Vi kan tilbyde dieetkost til diabetikere, allergikem.m.

Der kreeves dog ikke laegelig begrundelse for athereder vegetarkost og kost
uden svinekgad.

Vi kan desuden tilbyde seerlig tilberedt slankekost.

Hygiejne:

Vi falger reglerne ifglge bekendtgarelserne ogridnangen med hensyn til
egenkontrol og tilsyn
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.« Milje:

| det daglige arbejde med produktion af mad pa ngidaster Efterskole har vi fokus pa
falgende miljgmaessige aspekter:

» Energiforbrug

* Vandforbrug

* Genbrug af emballage

» Affaldssortering

* Genbrug af madaffald. Madaffald sendes til PNAarhrbejdning. Vi udnytter

ravarerne mest muligt, sa vi undgar madspild.

* Fysiske rammer

* De fysiske rammer er vigtige:
= Maden produceres i et moderne kagkken hvor vi haretlyendige tekniske
hjeelpemidler.
= Maden serveres i spisesalen hvor det tilstreebglsabe imgdekomne og
hyggelige rammer sa det fremmer appetitten ogatgake samveer.




