
	
	 


Jacob Klitgaard
	Profil
	 Født 1971

	Erhvervserfaring
	2007–
 Foodmind ApS
 Årslev
 Gastronomisk rådgiver
· Sensorisk smagsdommer Videnskabsministeriets jordbrugsforskning
· Rådgiver for bl.a. nye restaurantkoncepter og fødevarerproducenter
· Bl.a. produkt og konceptudvikling for større cateringvirksomheder

	
	1998–2006
 Restaurant Klitgaard
 Odense
 Restauratør og køkkenchef
· Opnåede 3 maximale stjerner i  (Den Danske Spiseguide)
· Kåret blandt det 2 bedste restauranter på Fyn (Der Feinschmecker) 
· Nomineret årets ret 2003 

	
	 1997-1998      Restaurant Marie Louise v. M. Michaud
 Odense
 Souschef
· Ansvarlig for fiskeafdelingen (Chef de partie) 
· Planlægning af menu m.m.
· Ansvarlig for vareindkøb m.v.

	
	1997–1997
 La Cote Dór, Bourgogne
Frankrig
 kok
· Ansvarlig for Gardemanger
· 3 stjerner i Guide Michelin
· Restauranten kåret til Frankrigs Bedste i 2007 (Gault Millau)
1997–1997
                Le Manoir aux Quat`Saisons              England
 kok
  

· Entrèes, desserter 

· 2 stjerner i Guide Michelin

· Kåret blandt Englands 5 bedste restauranter ( Guide Michelin)

1995–1997
 Hotel Fakkelgården
 Kruså

  Kok

· Ansvarlig for kødpartiet (chef de partie)

· Hotel Fakkelgården kåret til Danmark bedste Restaurant 2000

· Medansvarlig for bl.a. uddannelse af kokkeelever

1994–1995 (1998)
 Restaurant No.13
 Svendborg

  Køkkenchef

· Ansvarlig for menukort og medbestemmende på vin indkøb

· Opnået 1 stjerne i  Den Danske Guide 

· 4/5 kokkehuer i Politikken



	Uddannelse
	1990–1994
Strandkroen
Svendborg
· 5/5 kokkehuer i politikken
· 2 stjerner i Den Danske Spiseguide
· Uddannelse bestået med ros

	Interesser
	Vinavl, Natur, løb og Gastronomirejser.

	 
	 


