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FORORD

Simply Cooking blev grundlagt i 2000 af Martin Haugaard, uddannet kok fra Michelin-re-
stauranten Kong Hans Kalder i Kebenhavn. Ambitionen var enkel: at forbedre madoplevelsen
for studerende pa Kebenhavns Universitet, som fortjente bedre end den standard, der blev
serveret. God mad behgver ikke vaere kompliceret - men den skal vere lavet ordentligt og fra
bunden.

Siden da er virksomheden vokset markant. I dag bespiser vi dagligt knap 7.500 frokostgaester
fordelt pa 22 kantiner og cateringkekkener pa Sjlland og 1 i Jylland. Kantinedrift er vores
kerneforretning, men vi leverer ogsa catering, events og kokkeskoler - altid med samme faglige
stolthed og fokus pa kvalitet.

Martin er i dag kreativ direktor og ejer, der driver den gastronomiske og baeredygtige udvikling
af virksomheden, mens hans bror og medejer, Lasse Haugaard, star i spidsen for gkonomien.
Sammen har de skabt en virksomhed, hvor sundhed, okologi, baeredygtighed og social ansvar-
lighed er en naturlig del af forretningen - ikke et tillaeg.

Passionen for sund og velsmagende mad er fortsat drivkraften. Vores dygtige kokke udvik-
ler hver dag inspirerende maltider, hvor handverk, smag og omtanke gar hand i hand. Hos
Simply Cooking er det den enkelte kokkenchef der har ansvaret for menuen i den kantine der
arbejdes i. For os er Simply Cooking ikke bare et navn — det er et lofte: Simpel, god og laekker
mad. Lavet med ansvar. Og en af vores 3 mantraer er at; “Frihed under ansvar, det forpligter.”




VORES VISION

Hos Simply Cooking handler vores vision om at ggre en forskel hver dag - for geesterne,
for medarbejderne og for samfundet omkring os. Vi vil levere kantinedrift og maltider,
der bade smager godt og gor hverdagen lidt lettere og bedre for dem, vi serverer for.
Samtidig gnsker vi at arbejde ansvarligt med ravarer, mennesker og miljg, og hele tiden
udvikle os, sa vores lgsninger bliver bedre og mere baeredygtige. Verden er i forandring

og Simply Cooking fglger hele tiden med i, hvad der rgr sig pa madscenen i Danmark og
resten af verden.

"Vi vil ikke vaere de stgrste i Danmark, vi vil vaere de bedste! For at
komme derhen, er vi hele tiden i gang med at re-tsenke os selv, og
den hverdag vi arbejder i. Vi har altid et stort fokus pd baeredygtig-
hed, samt et socialt skonomisk perspektiv, hvor vi bl.a. hjelper bor-
gere pd kanten af arbejdsmarkedet ind pd arbejdsmarkedet igen.”

- Martin Haugaard, Direktgr, Simply Cooking A/S



VORES KONCEPT - SIMPLY COOKING A/S
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THE FOOD

Vi laver mad fra bunden af de bedste og mest friske af seesonens ravarer. Vores koncept
er et internationalt og grgnt kgkken med fokus pa kulinarisk velsmag. Vegetardage,
gkologi og ingen madspild er bare nogle af de tiltag, vi ggr for at sikre, at vores maltider
er bade velsmagende og ansvarlige. Vi skraeddersyr gerne vores kantinedrift til vores
kunder - altid med mulighed for at veaelge til eller fra - alt efter smag og behag. Alt dette
og mere tgr vi godt kalde for "mad med god samvittighed” og habe, at vi har vakt jeres
appetit for et spirende samarbejde.
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THE SERVICE

Vi mgder dig altid med et smil. The Service handler fgrst og fremmest om mennesker,
Vores medarbejdere skaber hver dag en kantineoplevelse med naerveer, godt humgr og
ordentlighed - bade over for gaesterne og hinanden. For os er god service ikke noget,
man siger, men noget man ggr: i dialogen, i stemningen og i de sma detaljer i hverdagen.
Vi tager ogsa ansvar pa den sociale front ved at give mennesker pa kanten af arbejds-
markedet en ny chance og en plads i et professionelt feellesskab, hvor der er tryghed,
struktur og udvikling. Hos os er tonen jordneer, samarbejdet teet og dgren altid aben.
Altid eerligt - og altid med god smag i munden. Vores andet mantra er: "Glade medar-
bejdere skaber glade gaester” ESG er en naturlig del af vores DNA, og tal og tabeller kan
sendes efter kunderne gnske om indsigt.
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THE DESIGN

Vi indretter og udvikler kantiner, der matcher vores kunders stil og behov. Med 24 ars
erfaring med kgkken- og kantinedrift ved vi, hvad det kraever, at skabe rolige og trygge
rammer for vores gaester. Vi kan hjelpe med indretning af bade kgkken, kantinerum og
mgdelokaler. | teet samarbejde med kunden skaber vi et miljg, hvor funktion og atmo-
sfeere gar hand i hand - et sted man har lyst til at veere, ikke kun at spise. Sammen med
vores kreative samarbejdspartnere finder vi lgsninger, der passer til hverdagen og
arbejdsgangene. Vi teenker baeredygtighed ind i rammerne gennem bl.a. genbrugsma-
terialer og gode affaldslgsninger. Enkelt og gennemtaenkt - sa det fungerer i praksis. Og
optimere kundernes frokostpause, dvs Vandposer placeres bevkemt, affalds-sortering
foregdr nemt og synlige skilte ggr overblikket i kantinen en god oplevelse.






AKOLOGI

Vi prioriterer gkologiske révarer, nir det giver faglig og baredygtig mening - for smagen, for dyre-
velfeerden og for den made, ravarerne er produceret pa. Nesten alle vores kantiner er bronze gkologi-
merkede, og vi arbejder aktivt med at oge andelen af gkologi, hvor det understotter bade kvalitet og
klimaaftryk.

For os handler okologi ikke om at nd en procentsats, men om at treeffe bevidste valg i hverdagen. Vi
balancerer gkologi med sason, leveringssikkerhed, okonomi og CO,-aftryk, si lesningen giver me-
ning for den enkelte kantine. Samtidig reducerer vi madspild og eger andelen af plantebaserede retter,
sa ravarer bruges bedst muligt uden at ga pa kompromis med smag eller kvalitet.

Hvis man egnsker det, kan kantinen opna et gkologisk spisemzrke som en del af aftalen.

MADSPILD & SIMPLY COOKING REFOOD

Vi arbejder systematisk og databaseret med at reducere vores madspild. Vores kantiner maler
deres produktionsspild, buffetspild og tallerkenspild. Tallene synligggres lokalt og bruges aktivt
i dialogen med bade kgkkenteams og geester. Det skaber felles ansvar og mere bevidste valg i
hverdagen. "Tag hvad du kan spise og spis hvad du tager”-mentaliteten hjeelper geesterne til at
spise op. Med initiativet Simply Cooking Refood gar vi skridtet videre. Overskydende ravarer
og rester genanvendes som smagsgivere i nye retter - eksempelvis som fond, eddiker, dressin-
ger eller gastrik. Samtidig reducerer vi kgdmaengderne gennem gennemtaenkte Igsninger, hvor
grgntsager og beaelgfrugter spiller en stgrre rolle - ogsa i klassiske retter. Resultatet er mindre
spild, lavere CO,-udledning og en bedre udnyttelse af ressourcerne - uden at ga pa kompromis
med smag, mathed eller kvalitet.

Er du ogsa interesseret i vores historie, kan du laese mere pa vores hjemmeside:
www.simplycooking.dk



MODEFORPLEJNING & TAKE AWAY

[ Simply Cookings kantiner har man hver dag mulighed for at bestille mgdeforplejning. Dette
ggres gennem vores online bestillingssystem som sattes op inden opstart i samarbejde med den
enkelte kunde.

Det kan f.eks. veere:

e Morgenforplejning

» Let mgdeforplejning med kaffe/the og croissant

e Frokostanretninger til specielle lejligheder

o Eftermiddags kaffe/kage

e Forplejning til receptioner; jubilaeum, eller andre events

Vi har gjort det nemt for gaesterne at kgbe take away, og man kan altid findé klassiske retter pa
frost. Lige til at tg op, opvarme, og nyde. Vi har sat et label pa hver boks, sd man kan se hvad den
indeholder. Vi har ogsa zerlighedsbar konceptet hvor kgleskabe fyldes med drikkevarer, som
kunderne betaler med mobilepay.




SIMPLY COOKING PEOPLE

Hos Simply Cooking handler det ikke kun om god mad - det handler i hgj grad om mennesker.
Vi hjeelper borgere pa kanten af arbejdsmarkedet ind i job gennem praktik, laerlingepladser 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 pa at 25% af vores arbejdsstyrke kommer fra kanten af arbejds-
markedet.

1 2022 blev vi anerkendt med CSR People Prize af Cabi, og siden har vi ogsa bidraget som case
og Advisory Board-medlem i arbejdet med socialt baeredygtig ledelse.

“Simply Cooking har siden 2022 bidraget med sparring til Cabis arbejde i
udviklingen af veerktgjer til socialt baeredygtig ledelse og dokumentation af
S’et i ESG.”

- Marianne Lyngberg Nilsson, Chefkonsulent og Marketingchef, Cabi

CATERING & EVENTS

Uanset om du planlaegger en konference, et mgde, en produktlancering, en bestyrelsesmiddag
eller en privat fest som bryllup, konfirmation eller julefrokost, star Simply Cooking klar med
laekker, inspirerende mad og professionelle rammer, der ggr dit arrangement mindevaerdigt. Vi
sammensatter menuer ud fra saeesonens bedste ravarer og tilpasser gerne efter dine gnsker -
altid med fokus pa velsmag.

Vi tilbyder ogsa lokaler til leje med fuld catering og service. Prgv fx vores eksklusive event-spa-
ce pa vandet - Sea Circle - smukt placeret pa Kalvebod Brygge med panoramaudsigt over
vandet. Sea Circle er perfekt til bestyrelsesmgder, produktlanceringer, private dining og andre
professionelle events. Eller oplev Valbyhus, med fleksible rammer til konferencer, mgder og
private fester, hvor mad, service og atmosfaere gar op i en hgjere enhed.

Find inspiration til menuen og hgr mere pa simplycooking.dk eller kontakt os direkte:
events@simplycooking.dk
93936783



FN’S VERDENSMAL
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MAL 8: ANST/ENDIGE JOBS 06 GKONOMISK VEKST

Vi skaber udviklende og inkluderende arbejdspladser ved at
tilbyde praktikforlgb, fleksjob og malrettede uddannelsespro-
grammer som Head Chef Academy og Grgnne kompetencer.
Initiativerne styrker medarbejdernes faglige kompetencer,
giver dem ansvar og mulighed for vaekst, og sikrer samtidig,
at borgere, som tidligere har haft sveert ved at komme ind pa
arbejdsmarkedet, far en reel chance for at blive en del af et
professionelt kgkkenteam.
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MAL 10: MINDRE ULIGHED

Vi fremmer social inklusion og mangfoldighed gennem rekrutte-
ring af medarbejdere med forskellige baggrunde, herunder borgere
pé kanten af arbejdsmarkedet, unge under uddannelse og medar-
bejdere med fleksible behov. Ved at skabe struktureret onboarding
og oftboarding, oplering og lobende stotte sikrer vi, at alle far lige
muligheder for udvikling, trivsel og deltagelse i arbejdsfaellesskabet.
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MAL 12: ANSVARLIGT FORBRUG 0G PRODUKTION

Vi reducerer madspild og ressourceforbrug gennem initiativer
som Simply Cooking Refood, hvor overskydende ravarer gen-
anvendes i nye retter som fond, dressinger og gastrik. Daglig
maling af spild skaber bevidsthed hos medarbejdere og geester,
samtidig med at vi prioriterer gkologiske og seesonbaserede ra-
varer og introducerer plantebaserede alternativer. Disse tiltag
minimerer klimaaftrykket, optimerer ressourceudnyttelsen og
fremmer baredygtig produktion i praksis.




TAK FORDI DU LASTE MED!

Vi haber, du er blevet inspireret til en laekker frokost-
ordning - og du er altid velkommen til at ringe direkte
til Martin pa 21 63 70 27, hvis vi skal hjeelpe digiden
rigtige retning mod glade medarbejdere i kantlnen —
hver dag.

KUNDEUDTALELSE

Ved opstart af ny kantine 2026

"Vi har netop haft opstart af vores nye kantine med

KONTA KT
Martin Haugaard | 2% B!
Dlrektﬂr Slmply Cookmg A/S

F e es ronn s +
martm@mmplycookmg dk

Simple Cooking A/S, det er gdet udover alle forvent- Sy 5

ninger og vi er allerede meget glade for samarbe]det f 1 :

Vi er blevet mgdt med fleksibilitet og et meget lgs-
ningsorienteret- og hjeelpsomt personale. Vores lejere
I kantinen er allerede rigtig glade for deres ordning
og den hgje kvalitet af mad.” N

- Pernille Winther, COPK. <
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