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forord
Simply Cooking blev grundlagt i 2000 af Martin Haugaard, uddannet kok fra Michelin-re-
stauranten Kong Hans Kælder i København. Ambitionen var enkel: at forbedre madoplevelsen 
for studerende på Københavns Universitet, som fortjente bedre end den standard, der blev 
serveret. God mad behøver ikke være kompliceret – men den skal være lavet ordentligt og fra 
bunden.

Siden da er virksomheden vokset markant. I dag bespiser vi dagligt knap 7.500 frokostgæster 
fordelt på 22 kantiner og cateringkøkkener på Sjælland og 1 i Jylland. Kantinedrift er vores 
kerneforretning, men vi leverer også catering, events og kokkeskoler – altid med samme faglige 
stolthed og fokus på kvalitet.

Martin er i dag kreativ direktør og ejer, der driver den gastronomiske og bæredygtige udvikling 
af virksomheden, mens hans bror og medejer, Lasse Haugaard, står i spidsen for økonomien. 
Sammen har de skabt en virksomhed, hvor sundhed, økologi, bæredygtighed og social ansvar-
lighed er en naturlig del af forretningen – ikke et tillæg.

Passionen for sund og velsmagende mad er fortsat drivkraften. Vores dygtige kokke udvik-
ler hver dag inspirerende måltider, hvor håndværk, smag og omtanke går hånd i hånd.  Hos 
Simply Cooking er det den enkelte køkkenchef der har ansvaret for menuen i den kantine der 
arbejdes i. For os er Simply Cooking ikke bare et navn – det er et løfte: Simpel, god og lækker 
mad. Lavet med ansvar. Og en af vores 3 mantraer er at; ”Frihed under ansvar, det forpligter.”
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vores vision
Hos Simply Cooking handler vores vision om at gøre en forskel hver dag – for gæsterne, 
for medarbejderne og for samfundet omkring os. Vi vil levere kantinedrift og måltider, 
der både smager godt og gør hverdagen lidt lettere og bedre for dem, vi serverer for. 
Samtidig ønsker vi at arbejde ansvarligt med råvarer, mennesker og miljø, og hele tiden 
udvikle os, så vores løsninger bliver bedre og mere bæredygtige. Verden er i forandring 
og Simply Cooking følger hele tiden med i, hvad der rør sig på madscenen i Danmark og 
resten af verden.

”Vi vil ikke være de største i Danmark, vi vil være de bedste! For at 
komme derhen, er vi hele tiden i gang med at re-tænke os selv, og 
den hverdag vi arbejder i. Vi har altid et stort fokus på bæredygtig-
hed, samt et socialt økonomisk perspektiv, hvor vi bl.a. hjælper bor-
gere på kanten af arbejdsmarkedet ind på arbejdsmarkedet igen.”
			   - Martin Haugaard, Direktør, Simply Cooking A/S
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The food
Vi laver mad fra bunden af de bedste og mest friske af sæsonens råvarer. Vores koncept 
er et internationalt og grønt køkken med fokus på kulinarisk velsmag. Vegetardage, 
økologi og ingen madspild er bare nogle af de tiltag, vi gør for at sikre, at vores måltider 
er både velsmagende og ansvarlige. Vi skræddersyr gerne vores kantinedrift til vores 
kunder - altid med mulighed for at vælge til eller fra - alt efter smag og behag. Alt dette 
og mere tør vi godt kalde for ”mad med god samvittighed” og håbe, at vi har vakt jeres 
appetit for et spirende samarbejde.

Vores koncept - Simply Cooking A/S

The Service
Vi møder dig altid med et smil. The Service handler først og fremmest om mennesker. 
Vores medarbejdere skaber hver dag en kantineoplevelse med nærvær, godt humør og 
ordentlighed – både over for gæsterne og hinanden. For os er god service ikke noget, 
man siger, men noget man gør: i dialogen, i stemningen og i de små detaljer i hverdagen. 
Vi tager også ansvar på den sociale front ved at give mennesker på kanten af arbejds-
markedet en ny chance og en plads i et professionelt fællesskab, hvor der er tryghed, 
struktur og udvikling. Hos os er tonen jordnær, samarbejdet tæt og døren altid åben. 
Altid ærligt – og altid med god smag i munden. Vores andet mantra er: ”Glade medar-
bejdere skaber glade gæster.” ESG er en naturlig del af vores DNA, og tal og tabeller kan 
sendes efter kunderne ønske om indsigt. 

The Design
Vi indretter og udvikler kantiner, der matcher vores kunders stil og behov. Med 24 års 
erfaring med køkken- og kantinedrift ved vi, hvad det kræver, at skabe rolige og trygge 
rammer for vores gæster. Vi kan hjælpe med indretning af både køkken, kantinerum og 
mødelokaler. I tæt samarbejde med kunden skaber vi et miljø, hvor funktion og atmo-
sfære går hånd i hånd – et sted man har lyst til at være, ikke kun at spise. Sammen med 
vores kreative samarbejdspartnere finder vi løsninger, der passer til hverdagen og 
arbejdsgangene. Vi tænker bæredygtighed ind i rammerne gennem bl.a. genbrugsma-
terialer og gode affaldsløsninger. Enkelt og gennemtænkt – så det fungerer i praksis. Og 
optimere kundernes frokostpause, dvs Vandposer placeres bevkemt, affalds sortering 
foregår nemt og synlige skilte gør overblikket i kantinen en god oplevelse.
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Eksempel på ugemenu

MANDAG
Skindstegt kyllingebryst/skindstegt 
selleri med estragonsauce, bagte nye 
kartofler og grønne salater

Tirsdag
Helstegt skinke på ben med sprød 
svær/ sprød sød kartoffel med sennep, 
hertil lun hverkernerisotto med dampe-
de grønne bønner og persille

ONSDAG
Bagt græskar i tynde skiver med parme-
san og pesto, hertil bagte tomater vendt 
med feta, oliven og frisk basilikum

TORSDAG
Fish ’n’ chips med let saltet torsk, hjem-
melavede grove fritter af sød kartoffel, 
serveret med sauce tartar

FREDAG
Culottesteg/tempeh med svampesauce, 
sauté af fennikel og spidskål vendt med 
timian
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Madspild & Simply cooking refood 
Vi arbejder systematisk og databaseret med at reducere vores madspild. Vores kantiner måler 
deres produktionsspild, buffetspild og tallerkenspild. Tallene synliggøres lokalt og bruges aktivt 
i dialogen med både køkkenteams og gæster. Det skaber fælles ansvar og mere bevidste valg i 
hverdagen. ”Tag hvad du kan spise og spis hvad du tager”-mentaliteten hjælper gæsterne til at 
spise op. Med initiativet Simply Cooking Refood går vi skridtet videre. Overskydende råvarer 
og rester genanvendes som smagsgivere i nye retter – eksempelvis som fond, eddiker, dressin-
ger eller gastrik. Samtidig reducerer vi kødmængderne gennem gennemtænkte løsninger, hvor 
grøntsager og bælgfrugter spiller en større rolle – også i klassiske retter. Resultatet er mindre 
spild, lavere CO₂-udledning og en bedre udnyttelse af ressourcerne – uden at gå på kompromis 
med smag, mæthed eller kvalitet.

Er du også interesseret i vores historie, kan du læse mere på vores hjemmeside: 
www.simplycooking.dk

Økologi
Vi prioriterer økologiske råvarer, når det giver faglig og bæredygtig mening – for smagen, for dyre-
velfærden og for den måde, råvarerne er produceret på. Næsten alle vores kantiner er bronze økologi-
mærkede, og vi arbejder aktivt med at øge andelen af økologi, hvor det understøtter både kvalitet og 
klimaaftryk.
 
For os handler økologi ikke om at nå en procentsats, men om at træffe bevidste valg i hverdagen. Vi 
balancerer økologi med sæson, leveringssikkerhed, økonomi og CO₂-aftryk, så løsningen giver me-
ning for den enkelte kantine. Samtidig reducerer vi madspild og øger andelen af plantebaserede retter, 
så råvarer bruges bedst muligt uden at gå på kompromis med smag eller kvalitet.
 
Hvis man ønsker det, kan kantinen opnå et økologisk spisemærke som en del af aftalen. 
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Mødeforplejning & take away
I Simply Cookings kantiner har man hver dag mulighed for at bestille mødeforplejning. Dette 
gøres gennem vores online bestillingssystem som sættes op inden opstart i samarbejde med den 
enkelte kunde.  

Det kan f.eks. være:

•	 Morgenforplejning
•	 Let mødeforplejning med kaffe/the og croissant
•	 Frokostanretninger til specielle lejligheder
•	 Eftermiddags kaffe/kage
•	 Forplejning til receptioner, jubilæum, eller andre events

Vi har gjort det nemt for gæsterne at købe take away, og man kan altid finde̊ klassiske retter på 
frost. Lige til at tø op, opvarme, og nyde. Vi har sat et label på hver boks, så man kan se hvad den 
indeholder. Vi har også ærlighedsbar konceptet hvor køleskabe fyldes med drikkevarer, som 
kunderne betaler med mobilepay.
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Simply Cooking People

Catering & Events

Hos Simply Cooking handler det ikke kun om god mad – det handler i høj grad om mennesker. 
Vi hjælper borgere på kanten af arbejdsmarkedet ind i job gennem praktik, lærlingepladser og 
faste stillinger, og skaber rammer, hvor man kan udvikle sig i sit eget tempo. Det er med god 
smag i munden, at vi arbejder på at 25% af vores arbejdsstyrke kommer fra kanten af arbejds-
markedet.
 
I 2022 blev vi anerkendt med CSR People Prize af Cabi, og siden har vi også bidraget som case 
og Advisory Board-medlem i arbejdet med socialt bæredygtig ledelse.

 
“Simply Cooking har siden 2022 bidraget med sparring til Cabis arbejde i 
udviklingen af værktøjer til socialt bæredygtig ledelse og dokumentation af 
S’et i ESG.”
         – Marianne Lyngberg Nilsson, Chefkonsulent og Marketingchef, Cabi 

Uanset om du planlægger en konference, et møde, en produktlancering, en bestyrelsesmiddag 
eller en privat fest som bryllup, konfirmation eller julefrokost, står Simply Cooking klar med 
lækker, inspirerende mad og professionelle rammer, der gør dit arrangement mindeværdigt. Vi 
sammensætter menuer ud fra sæsonens bedste råvarer og tilpasser gerne efter dine ønsker – 
altid med fokus på velsmag. 
 
Vi tilbyder også lokaler til leje med fuld catering og service. Prøv fx vores eksklusive event-spa-
ce på vandet – Sea Circle – smukt placeret på Kalvebod Brygge med panoramaudsigt over 
vandet. Sea Circle er perfekt til bestyrelsesmøder, produktlanceringer, private dining og andre 
professionelle events. Eller oplev Valbyhus, med fleksible rammer til konferencer, møder og 
private fester, hvor mad, service og atmosfære går op i en højere enhed. 
 
Find inspiration til menuen og hør mere på simplycooking.dk eller kontakt os direkte: 
events@simplycooking.dk  
93 93 67 83
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Mål 8: Anstændige jobs og økonomisk vækst
Vi skaber udviklende og inkluderende arbejdspladser ved at 
tilbyde praktikforløb, fleksjob og målrettede uddannelsespro-
grammer som Head Chef Academy og Grønne kompetencer. 
Initiativerne styrker medarbejdernes faglige kompetencer, 
giver dem ansvar og mulighed for vækst, og sikrer samtidig, 
at borgere, som tidligere har haft svært ved at komme ind på 
arbejdsmarkedet, får en reel chance for at blive en del af et 
professionelt køkkenteam.

Fn’s Verdensmål

Mål 10: Mindre Ulighed
Vi fremmer social inklusion og mangfoldighed gennem rekrutte-
ring af medarbejdere med forskellige baggrunde, herunder borgere 
på kanten af arbejdsmarkedet, unge under uddannelse og medar-
bejdere med fleksible behov. Ved at skabe struktureret onboarding 
og offboarding, oplæring og løbende støtte sikrer vi, at alle får lige 
muligheder for udvikling, trivsel og deltagelse i arbejdsfællesskabet.

Mål 12: Ansvarligt forbrug og produktion
Vi reducerer madspild og ressourceforbrug gennem initiativer 
som Simply Cooking Refood, hvor overskydende råvarer gen-
anvendes i nye retter som fond, dressinger og gastrik. Daglig 
måling af spild skaber bevidsthed hos medarbejdere og gæster, 
samtidig med at vi prioriterer økologiske og sæsonbaserede rå-
varer og introducerer plantebaserede alternativer. Disse tiltag 
minimerer klimaaftrykket, optimerer ressourceudnyttelsen og 
fremmer bæredygtig produktion i praksis.



Kontakt 
 
Martin Haugaard
Direktør, Simply Cooking A/S

+45 21 63 70 27 
martin@simplycooking.dk

 

Marc Telling
Salgschef, Simply Cooking A/S

+45 93 93 67 83 
marc@simplycooking.dk

Kundeudtalelse
Ved opstart af ny kantine 2026

”Vi har netop haft opstart af vores nye kantine med 
Simple Cooking A/S, det er gået udover alle forvent-
ninger og vi er allerede meget glade for samarbejdet. 
Vi er blevet mødt med fleksibilitet og et meget løs-
ningsorienteret- og hjælpsomt personale. Vores lejere 
i kantinen er allerede rigtig glade for deres ordning 
og den høje kvalitet af mad.” 

- Pernille Winther, COPI
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Tak fordi du læste med!
Vi håber, du er blevet inspireret til en lækker frokost-
ordning – og du er altid velkommen til at ringe direkte 
til Martin på 21 63 70 27, hvis vi skal hjælpe dig i den 
rigtige retning mod glade medarbejdere i kantinen – 
hver dag.


