Nyt fra køkkenet
Køkkenet er fuldtalligt tilbage efter sommerferien.
Der er kommet to nye elever til i køkkenet, Elias og Atle, og samtidig er der blevet vinket farvel til fire elever, som blev studenter i sommer.
Da der er stoppet flere unge, end der er startet i køkkenet, er der nu rum og plads til at kunne inddrage yderligere unge i STU eller i beskyttet beskæftigelse i køkkenet.
Generelt er der kommet mange nye elever på Grennessminde. Det er dog naturligt for mange af 1. års-eleverne at starte på et værksted på Snubbekorsvej.
Nye løsninger og medarbejdere
Efter sommerens omstrukturering i køkkenet er der kommet styr på sammensætningen af både opvasken og køkkenet.
Der er fundet en fast løsning i opvasken, hvor vores nuværende hjælp i ydertimerne, Faisal, har fået mulighed for at have faste dagvagter. Ydermere er Nicklas, som er ansat i fleksjob, blevet tilknyttet de resterende dage.
Derudover er der indgået en aftale med Høje-Taastrup Kommune om ansættelse af yderligere en fleksjobber, som på nuværende tidspunkt er tilknyttet Grennessmindes bageri. Det har været en proces hen over sommeren at finde det helt rette match, som både tilgodeser opvaskens drift og samtidig understøtter Grennessmindes ønske om at kunne rumme forskellige former for ansættelser på arbejdsmarkedet.
Køkkenet får også en ny medarbejder, Stine, som har sin første arbejdsdag den 1. oktober 2026. Stine bliver fastansat på 25-30 timer ugentligt.
Der har været mange spændende kandidater med forskellige profiler, men Stine passer helt perfekt ind i køkkenet med sin erfaring fra både køkken og arbejdet med unge. Køkkenet glæder sig utrolig meget til at få udvidet teamet.
Årsagen til ansættelsen er, at der er behov for flere hænder til at løfte arbejdsopgaverne i køkkenet. Samtidig er køkkenet altid på udkig efter muligheder for at videreudvikle den i forvejen skønne kantine. Det bliver muligt med et par ekstra kompetente hænder.
Udvidet ledelsesansvar
Rasmus, køkkenchef, har fået udvidet sit ledelsesansvar og kommer fremover også til at være ansvarlig for Grennessmindes kommercielle del, samtidig med at han fortsat leder køkkenet.
Det vigtigste i denne proces har været – og er fortsat – at der ikke gås på kompromis med køkkenets og kantinens drift, uagtet det udvidede ansvar.
Nyt sortiment
I løbet af efteråret vil der være fokus på, hvordan dagligdagen i køkkenet og forskellige tiltag ude i kantinen kan videreudvikles. Der vil blandt andet være fokus på et bredere sortiment fra egen produktion, planer om at udvide brødsalget samt på, hvordan vi kan bringe Grennessminde som helhed mere i spil.
I efteråret kommer der ligeledes et nyt sortiment af chokolade og flødeboller til salg i kantinen.
Mark Hermann Chokolade har i forvejen et samarbejde med Grennessminde om levering af krydderurter til deres flødeboller. Det er et produkt, som alle er stolte af, og som giver rigtig god mening at have i kantinens sortiment.
Ud over det fantastiske produkt og samarbejdet er alle de rette grundværdier i tråd med Grennessmindes profil. Derfor giver samarbejdet mening på alle planer.
Følg køkkenet på Instagram
Køkkenet har oprettet en Instagramkonto: @grennessminde_kantine.
Her vil der blive delt glimt fra hverdagen i køkkenet og fra arbejdet med de unge. Kontoen vil også blive brugt til lancering og ”reklame” for nye tiltag, produkter og andre ting, som køkkenet finder interessante og spændende.

Yderligere information fra køkkenet
Morgenmad
Morgenmaden er rykket frem til kl. 8.30.
Derudover findes der morgenmadsprodukter i køleskabet i kantinen, som kan købes før kl. 8.30 eller generelt til den lille sult i løbet af dagen.
Mødeforplejning
Grundet en ekstra tung drift og logistik – og ikke mindst udfordringen med madspild fra urørte retter – har det været nødvendigt at foretage en ændring i mødeforplejningen, særligt den kolde anretning.
Fremover vil der ikke blive lavet små særanretninger for at imødekomme alle individuelle hensyn. Anretningen vil dog altid bestå af elementer, som alle, uagtet hensyn, kan få fire stykker mad med.
Det vil sige, at hvis der f.eks. er frikadeller på dagens kolde anretning, og man ikke spiser gris, vil der være et alternativ, eksempelvis en ekstra fiskefilet.
Der sendes skilte med i mødeforplejningen, hvor allergener er fremhævet i retterne, samt en henvisning til, hvor meget der er af de enkelte ting pr. person.
Grøn salat
Køkkenet prøver i en periode at sætte en grøn salat frem under frokosten for at imødekomme de spisende gæsters ønske om en ”plain” salat, man selv kan anrette.

Diverse
Der blev generelt givet stor ros til køkkenet.
Suppe
Der blev fremsat ønske om suppe. Køkkenet oplyste, at suppe vil komme på menuen, når sæsonen er til det.
Remoulade og mayonnaise
Der blev ønsket, at remoulade og mayonnaise altid står fremme. Køkkenet vurderer løbende, hvad der passer sammen med de enkelte retter, og hvilke dressinger og tilbehør der sættes frem. Man er dog altid velkommen til at spørge køkkenet, hvis man eksempelvis ønsker mayonnaise.
Ekstra sauce
Der blev ønsket ekstra sauce på de dage, hvor retten indeholder sauce. Køkkenet vil fremover sætte ekstra sauce frem under frokosten.
Protein i vegetarretter
Der blev spurgt ind til mulighederne for mere protein i vegetarretterne. Køkkenet opfordrer vegetarspisende til at komme med forslag til, hvad de ønsker.
Køkkenet benytter ikke kødsubstitutter som eksempelvis ”facon” eller imiteret kød, hvor kvaliteten vurderes at være tvivlsom. Der arbejdes dog aktivt på at finde gode og lækre alternativer. Som eksempel blev det nævnt, at der i den foregående uge blev serveret friske kantareller som alternativ til kød.
Salat
Der blev gjort opmærksom på størrelsen på stykkerne i salaten. Køkkenet vil have fornyet fokus på dette for at sikre, at alle får en god spiseoplevelse.
Tænger og ta’tøj
Der blev ligeledes gjort opmærksom på størrelsen og længden på tænger, da de nogle gange kan falde ned i tallerkenerne med eksempelvis leverpostej. Køkkenet har fokus på dette, og det er et emne, der løbende drøftes mellem personalet og de unge. Køkkenet vil have ekstra fokus på dette for at sikre en god spiseoplevelse.
Størrelsen på de varme retter
Der blev gjort opmærksom på, at portionerne af den varme mad nogle dage opleves som små. Køkkenet opfordrer til, at man gerne må tage to eller flere portioner, hvis man ikke bliver mæt. Samtidig understreges det, at der naturligvis skal være en generel standard for portionsstørrelserne.
Køkkenet påpegede desuden, at der lægges stor vægt på, at alle de unge er en del af alle processer i køkkenet. Det kan derfor forekomme, at eksempelvis grøntsager har varierende størrelser, eller at en gulerod ikke er skåret helt ensartet. Kvaliteten er dog altid i fokus, selvom det visuelle udtryk kan variere.

Input fra Tilgængelighedsudvalget
Bakkevogne
Der er generelt en udfordring med antallet af bakkevogne, og der blev derfor udtrykt ønske om flere vogne. Jesper har bestilt to nye bakkevogne.
Tilgængelighed i kantinen
Der blev opfordret til, at man generelt i huset tager de bagerste tallerkener, bestik mv., så der ikke opstår udfordringer for kantinens brugere, som har behov for, at tilgængeligheden er så enkel og lige til som muligt.
Der er blevet opsat et skilt i kantinen med en henstilling til dette.
Afrydningsrummet
Der blev peget på behovet for at se på mere hensigtsmæssige løsninger i afrydningsrummet, særligt i forhold til den praktiske afsætning af glas. Afsætningen af beskidt service skal, ligesom de øvrige områder i kantinen, være tilgængelig for alle brugere.
Husets repræsentanter i kantineudvalget påpegede dog, at løsningen allerede er blevet forbedret og fungerer bedre, end den gjorde tidligere.
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