Kriterier

Kantineprisen 2025

Kantineprisen er en dynamisk pris, der lebende udvikles for at afspejle virkeligheden i kantinerne. Kriterierne
justeres hvert ar — nogle far mere fokus, andre udfases, og nye kan komme til. De skal ses som retningslinjer og
fokus for juryens vurdering, ikke som en fast tjekliste.

Hvad vurderes?
Nar en kantine indstilles, vurderes den specifikke kantine — ogsa hvis den er en del af en kaede eller et feellesskab.
Det betyder, at kantineholdet skal kunne synliggere deres arbejde og resultater og redegere for deres valg.

Vurderingskriterier: Kokkenet

* Hojhygiejne & kvalitet—sikrer et hejt hygiejne-niveau og ansvar for fedevaresikkerheden.

* Arbejdsglede & stolthed —skaber et godt arbejdsmilje med medindflydelse og faglig stolthed.
» Sasonfokus— mestrer atarbejde med arstidens ravarer og saesonens kekken.

* Madspild & klima — arbejder aktivt for at minimere madspild og reducere klimaaftrykket.

Vurderingskriterier: Beeredygtighed

* Grennere maltider — skaber bl.a. smagsoplevelser, hvor planten ogsa er i centrum — men forstar ogsa at bruge
animalske smagsgivere som f.eks. ked og mejeri.

» Synlighed og fokus - integrerer baeredygtige lesninger i alle aspekter af kekkenet og synligger tiltag.

* Ansvarligt og seriest arbejde med gode animalske produkter — bruger mejeri og ked med omtanke, hoj
faglighed, kreativitet og fokus pa godt handveerk.

*  Qkologi & kommunikation —arbejder professionelt med ekologiske ravarer og formidling heraf.

Vurderingskriterier: Ravarer & leveranderer

* Bevidste valg— har en klar holdning til ravarerne og produkterne- herunder okologi, ked, mejeri og
lokalproduktion.

* Lokalforankring—anvender lokale ravarer pa et hejt fagligt niveau.

*  Ravarer med respekt— udnytter ravarerne fuldt ud og behandler dem med omhu.

» Samarbejde & dialog—er i teet kontakt med producenter og leveranderer for at sikre kvalitet og diversitet.

Vurderingskriterier: Spiseoplevelsen

* Sanser & smag —skaber oplevelser der begejstrer og udfordrer gaesterne.

* Respekt & samspil —sikrer en gensidig respekt mellem kekken og geest for den bedste spiseoplevelse.
* Handveerk i fokus — den faglige stolthed og handveerket skinner igennem i dialogen og serveringen.

Alle indstillede vurderes pa baggrund af det indsendte materiale, inkl. besvarelser, fotos og video.

Niveauet i landets bedste kantiner er sa hejt, at kantinekokkene kan male sig med stjernekokke — iszr nar det
geelder mad til mange. Derfor er vores Cook Off en central del af vurderingen af de nominerede. | ar bringer vi
konkurrencen tettere pa ravarerne og tilfejer et strejf af international topgastronomi. De nominerede far
mulighed for at vise deres handvaerk i Bocuse d'Or-udvalgelseskekkenerne pa Madens Folkemede den 15. maj
2025.

Konkurrencen, der bl.a. vil omhandle planterige retter med animalske smagsgivere som ost, mejeri og ked,
baseres pa en last opgave, hvor ravarerne ferst offentliggeres senere. Pointene fra Cook Off indgar i den samlede

bedemmelse af arets bedste kantine.

Vinderen kares pa hovedscenen til Landbrug & Fedevarers store branchedag, Fedevaredagen, den 16. september
2025. Herfra kan vinderen bryste sig med titlen:

Vi gleeder os til at modtage jeres indstilling!

Landbrug & Fedevarer
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