an er konge-over -
cesternes MAVE |

n ivar meget speendte p4,
hvordan medarbejderne
ville reagere, da vi praesenterede
dem for det nye koncept. Nu er det
jo os, der bestemmer, hvad folk skal
spise. Og folk er jo vanedyr. Men
det er foregdet meget gnidningsfrit,
og folk har veeret meget positive.”
Sadan siger Christian Fangholm
Bak, kgkkenchefiinvesteringsban-
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ken Carnegie Investment Bank i
Kgbenhavn. Siden februar sidste ar
har han serveret en helt ny form for
frokost for gaesterne. En frokost,
som han vandt drets kantinepris for
i2016. Christian Bak kalder det fro-
kost ala ”family style” og forklarer,
hvad konceptet gér ud pa:

”At spise frokost hos os er
som at spise middag hos familie

Christian Fangholm Bak har
sendt frokostbuffeten til de
evige kantinemarker. | stedet
serverer han et faelles maltid
til alle. Det har medfart mindre
madspild, starre arbejdsgleede
— 0Q yderst tilfredse geester.

TEKST CATHRINE HUUS
FOTO HEIDI MAXMILING

eller gode venner. Viserve
menu, vi bestemmer, hvad der
bliver serveret, og alle spiser det
samme.”

Fgritiden foregik frokosten i
firmaet som i mange andre kanti-
ner. Maden blev anrettet pa en stor
buffet med et overflgdighedshorn
af alskens retter. Gaesterne stod i
kg for at laesse op pa tallerkenerne.

i
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Men Christian Fangholm Bak 1gb sur i
konceptet.

”Vivar to kokke, som stod i et aflukket
kgkken oglavede det samme hver dag: en
salatbar, en varm ret og de obligatoriske
fade med kogte aeg, sild, ost, kgd og rejer.
Det blev altsd kedeligt i leengden béde for
osikgkkenet og for geesterne. Samtidig var
jegtraet af at smide sd meget mad ud hver
dag. Sa davi fik muligheden for at 2endre
konceptet, greb jeg chancen.”

Abent kekken giver dialog

Den chance, Christian Fangholm Bak greb,
var en ombygning af kgkkenet. Der blev
hyret en arkitekt, og et nyt og dbent kgk-
ken blev bygget op sammen med kantinen
iden gamle bygning pa Christianshavn.

I dagarbejder kokkene med fri udsigt til
gaesterne - og gaesterne har frit indkig til
kgkkenet.

”Min ide var, at hvis man abner kgkke-
net op, sa gaester og kokke kan se hinanden
igjnene hver dag, bliver det mere zerligt.
Der er ingen steder, vi kan skjule os, og
ingen steder, hvor vi kan ga pd kompro-
mis. Folk synes, det er speendende at se os
arbejde, og det dbner for dialog. Dialogen
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Christian Bak falger
slagets gang fra det dbne
kakken. Kokken og kan-
tinerummet er kun adskilt
af en aluminiumsdisk,
geesterne har frit indkig til
de travle kokke, som svin-
ger pander og paletknive.
Duften og dampen fra de
simerende gryder blander
sig med geesterne.

flytter folk, og det betyder, at vi kan flytte
graenserne for, hvad vi serverer. Vikan

fa folk til at spise hvad som helst. Det er
ogsa derfor, vi serverer maden nede ved
bordene. Det giver mere dialog, og vi har
faet en mere markantrolleihuset.”

Udfordrer gaesterne

Fgritiden blev geesternes smagslgg ikke
udfordret i samme omfang som i dag. For
ndr man serverer usaedvanlige retter pd en
buffet, gar gaesterne bare udenom. Det kan
de ikke, nar maden bliver serveret foran
gaesten.

’Tidligere kunne vi ikke servere lamme-
kgd, for folk sagde, det smagte afuld. Nu
smager de pd det, fordi det bliver serveret
for dem. Vi er ogsd begyndt at arbejde med
mere obskure kgdudskaeringer som fx
kalvekaeber. Vi serverer selvglgelig ogsé
fisk mindst en gang om ugen, vi har fx
serveret friske makreller i saeson, som er
en af de billigste fisk, du kan fa. Geesterne
kunne se os std og filetere fisken under
frokosten. Det giver fornemmelsen af
luksus og er bare en af de muligheder, som
et dbent kgkken giver,” forteeller Christian
Fangholm Bak.

>

BLA BOG

.

Cristian Fangholm Bak.

* 41 ar.

» Uddannet kok fra bl.a. Tarnborg
Park Hotel i Korsar.

« Har ogsa arbejdet pa Café Viktor

og Divan 2 i Tivoli.

Souschef og senere kokkenchef pa

restaurant Le Sommelier.

- Tidl. forpagter og bestyrer
af Schackenborg Slotskro i
Senderjylland.

« Kokkenchef hos Carnegie i ni ar.

.

"Madspildet er
reduceret med
20 procent, for
vi anretter kun
lige preecist det,
vi skal bruge.”



Sukker

- en sed hilsen fra naturen

Sukker findes i alle planter. Sukker skabes af sol,
vand og kuldioxid i den sakaldte fotosyntese. Det er sol
der er drivkraften, og derfor kan man sige, at sukker
er en form for lagret solenergi

i B

!zlcuwmsm smé NC

I S

Det tager 12 timer Sukker er fra

at udvinde sukkeret naturen kridhvidt

af en sukkerroe Brunt rersukker far sin
Der bliver 30 sukker- farve fra et lille lag af
knalder af en rorsukkersaft, som sidder
sukkerroe uden pa sukkerkrystallen

en,

Vi producerer mere
end 250 forskellige
sukkerprodukter

Nordic sugar oparbejder
6 mio. Tons sukkerroer
om aret

HENT INSPIRATION OG NEMME OPSKRIFTER PA WWW.DANSUKKER.DK/FOODSERVICE

Dt

LAD DIG INSPIRERE

Nordic Sugar A/S, Postboks 2100, DK-1014 Kgbenhavn K.
www.nordicsugar.dk
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Friske krydderurter er en fast
bestanddel i kokkenet, for de
giver smag og tekstur til maden.

>

Dagens tema: balgfrugt

I dag star menuen pd varm linseragout
med sgnderjyske kalpglser og langtids-
stegt svinebryst. Tilbehgret er salat af
kikeerter, revne gulergdder og grgnne
salatblade, hvid bgnnemos og en grgnt-
sagssuppe. Méltidet i kantinen er ofte byg-
get op omkring en révare som fx dagens
tema, som er beelgfrugter. Bgnner, linser
ogkikaerter gar igen i alle retter. Maltidet
eraltid bundet sammen af en rgd trad. Det
stdri modsaetning til den traditionelle fro-
kostbuffet, hvor geesterne vaelger i gst og
vest og ofte ender med et sammensurium
af umage ting pé tallerkenen. Christian
Fangholm Bak har alts8 en ambition om
attilbyde gaesterne et bedre og mere sam-
menhangende maltid. Men det er ikke
hans eneste malssetning. For ndr man byg-
ger maltidet op omkring en enkelt ravare,
far kokkene mulighed for at ga i dybden
med ravarerne. Det smitter af pa arbejds-
glaeden ogfagligheden, fortzeller han.

”Vislipper for at lave de her dgdssyge
salatbarer og &g og rejer-fade. Nukan vi
fordybe ositingene. Det er dejligt, og det
holder os oppe pé beatet, sd vi holder faget
ved lige pd en helt anden méde.”

Men forhgjet faglighed og arbejdsgleede
erikke den eneste gevinst. Madspildet er

>

CHRISTIANS
INSPIRATIONSKILDER

Hugh Fearnley-Whittingstall fra
River Cottage

Jamie Oliver

Camilla Plum

Claus Meyer, mfl.

Alle de bedste restauranter i verden
fra ind- og udland,

Facebook og Instagram.

GOJR SOM CHRISTIAN
FANGHOLM BAK

Sorg for backup

« Du skal sikre dig, at du har opbakning fra
dit bagland. Du skal forventningsafstemme
med ledelsen. Og serg for at alliere dig
med nogle ambassadgrer i huset, som kan
tale din sag. Fx gode stamkunder, som vil
markedsfere ideen hos de andre medar-
bejdere.

Variation

« Sorg for at variere maden. Der skal vaere
noget for alle i labet af en uge: fisk
mandag, vegetarmad tirsdag, mandemad
onsdag, mormormad torsdag osv. Men
pas pa med at komme svin i alle retter pa
en enkelt dag. Veer parat til at se i gjnene,
at du ikke kan tilfredsstille alle behov, lige
meget hvor hardt du praver. Stol pa, at
medarbejderne kommer igen dagen efter.

Aben og aktiv dialog

« Den abne dialog med kunderne er vigtig,
for den giver dig vigtig feedback. Har du
ikke et abent kegkken, hvor man kan hgre
gaesternes umiddelbare reaktioner, sa lav
et uforpligtende kantineudvalg. Hold et par
mader, inviter saerligt udvalgte gaester til en
snak om, hvad en god frokost vil sige.

Lav mad, der smager af noget

* Husk at krydre maden. Brug friske krydder-
urter, varme krydderier og grentsager, der
smager af noget.

Hold dig selv til ilden

+ Det er let at kore fast i de samme ruti-
ner. Husk at udfordre bade dig selv, dine
medarbejdere og dine kunder. Du behgver
ikke at lave mad med insekter og lave alle
mulige gimmicks, hvis det ikke er din stil.
Jeg kan godt lide at provokere med szerlige
kedudskaeringer og anderledes fisk. Server
fx friske makreller i seeson. Det er en af de
billigste fisk, du kan fa, men giver indtryk
af luksus. Vi stod selv og fileterede dem
i vores abne kokken, for de blev stegt pa
panden.




DANISH CROWN
FOODSERVICE www.danishcrown.dk/foodservice

Danish Crown / 8960 Randers / TIf.: 89191919
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Der er to typer geester i kantinen. Dem, der scetter sig og spiser. Og sd dem, der kommer forbi det

dbne kekken, napper noget mad og lynhurtigt vender tilbage til pinden. Carnegie Investment Bank
har en gruppe barsmeaeglere, som ikke kan spise i kantinen, men md spise ved deres aktiedesk.

blevet reduceret kraftigt, siden buffeten
blevfjernet.

20 procent mindre madspild
”Madspildet er reduceret med 20 procent,
for vianretter kun lige preecist det, vi skal
bruge. Kommer her otte gaester, anret-

ter vikun til otte. Vi har virkelig godt styr
pavores madspild og svind. Ogdeter jo
almindelig, sund husholdningsfornuft, at
det giver mindre madspild, ndr man laver
én salat frem for fem forskellige.”
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Samlet set kan Christian Fangholm Bak
kun anbefale det &bne kgkken og den enkle
frokost til andre kantiner.

”Det er megafedt. Vi er stolte af det,
vilaver, og det er fantastisk at maerke
gaesternes tilfredshed. Det giver ogsa en
mere livlig dag, at man er taet pA kunderne.
Min filosofi er, at hvis gaesterne kan se
kokkene og tale med dem, og de oplever
kokkenes glaede ved at lave mad, sa far
de helt automatisk en god madoplevelse.
Praesenterer man maden med ord og med

MARTIN BANG, ANALYTIKER

“Jeg var her, da der var almindelig kantine-
buffet, og det var ogsd god mad, men ikke
lige sd specielt. Det er gode ingredienser, og
man fdr en restaurantoplevelse i stedet for

en almindelig kantineoplevelse.”

MENU

Petit salé: linseragout med confiteret
svinebryst og kalpsglser

Gallo pinto: sammenkogt ris og
bonner med kylling

Kikeertesalat

Toscansk bennesuppe

Bennepure med troffelolie pa crouton.

glaede, sd opfatter gaesterne det positivt. S&
jegkankun anbefale det til andre kantiner.
Men man skal ikke ggre det, fordi man tror,
man far mindre arbejde. Vi bruger meget
tid pa planlaegning, og vi kan ikke tgmme
kgleskabet til frokosten, som andre kanti-
ner kan. For vi kgber meget praecist ind til
hver dag. Men vi har til gengaeld faet rad til
bedre révarer. Ogvi har faet stgrre arbejds-
gleede. Sd man skal ggre det, fordi det giver
mening for en selv.” m



