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Fakta kvalificeringstivling Arets Kock 2018

Arets Kock - SM i professionell matlagning grundades 1983 och firar i 8r 35 &8r. Arets
tavling inleddes i april d§ anmélan 6ppnade. Samtliga godkénda tévlingsbidrag, skriftligt
recept och bild p§ rétten, bedémdes dédrefter anonymt av en jury. 32 av de godkénda
anmadlningsbidragen gick vidare till kvalificeringstévlingen som h8lls nu den 19-20 juni
2018. Till finalen den 28-29 september 2018 gr 8 kockar vidare. F6r mer information
om tavlingen: www.aretskock.se.

Innehall

- Férdjupad information tavlingsmoment

- Pressinbjudan, presentation finalister

- Alla kvalificerade, inklusive kontaktuppgifter
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Kval Arets Kock 2018 dag 1 - 19 juni

Delmoment 1 - teori

Teoridelen utgdrs av 16 stycken fragor som ar mat- och matlagningsrelaterade. De
tavlande har 15 minuter pa sig att besvara fragorna. Det &r enbart dppna svar, det vill
saga inga flervalsalternativ eller kryssfragor. Varje fraga &r lika mycket vérd i poéng.

Delmoment 2 - rdvarukdannedom

De tavlande ska namnge 25 ravaror pa tio minuter. De far kdnna och dofta pa fem av
ravarorna, dvriga far de endast titta pa. Vilka ravaror som ingar i delmomentet avsléjas
forst for de tavlande nar deras tid startar.

Delmoment 3. Upplagning av tavlingsratt.

Upplagning av den ratt som skickades in med tavlingsanmalan. Rattens tillagning och
presentation ska till punkt och pricka félja beskrivningen i receptet och visuellt se ut som
pa inskickad bild. Inga ingredienser eller moment far tillkomma eller tas bort.

Utrustning och ravaror

De tévlande tar sjalva med sig all utrustning och ravaror fér tillagning och presentation
av sin tavlingsratt. Pa plats finns enbart fasta inventarier i kdket. Utrusningen som de
tavlande har med sig kommer de &ven att anvanda dag 2 om de gar vidare. De ska med
andra ord packa sin utrustning utan att veta exakt vilka tavlingsuppgifter som vantar
andra dagen, nagot som gér det lite extra klurigt.

Tid
Ratten far férberedas hur langt som helst infér tévlingen. P& plats far varje tavlande
totalt 70 minuter pa sig att rodda sitt kok och fardigstalla sex tallrikar.

Ar tallrikarna inte klara for leverans efter 70 minuter far de tavlande ytterligare 59
sekunder pa sig att fardigstalla din ratt. Om de inte lyckas med detta kommer bidraget
inte att presenteras for juryn och de diskvalificeras.

Vad ska presenteras?

Den tévlande ska presentera sex tallrikar som gar till juryn for bedémning. Ratten ska
presenteras i sin helhet och pa exakt samma sé&tt som den presenterades pa bilden i
tavlingsanmaélan. Samma tallrik skall anvands och om det var sds & part i tévlings-
bidraget skall man ha det aven har. Avvikelser och férandringar medfor ett betydande
poangavdrag.

Milj6é och hygien

De tdvlande maste ta hansyn till att arbeta miljéméssigt och klimatsmart vad géller
svinn, hygien och handlag. Sopsortering och kompost finns tillganglig. Ej anvénda
ravaror skanks till Stadsmissionen Stockholm.

Elever

De tévlande far assistans av elever fran Stockholms Hotell- och Restaurangskola. Elev
lottas till de tdvlande och de tréffar varandra vid starttiden i kdket pa tévlingsdagen. Den
tavlande avgor vad de vill delegera till eleven att gora. De tavlandes tallrikar serveras till
juryn av serveringselever fran Stockholms Hotell- och Restaurangskola.

Efter dag 1
De 16 kockar med hégst podng gar vidare till dag tva. Podngen féljer med till dag tva
men kommer inte att redovisas.
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Kval Arets Kock 2018 dag 2 - 20 juni

Delmoment 1 - handlagstest

I handlagstestet far de tavlande visa sin kunskap inom yrket. Vilken eller vilka
ingredienser/ravaror och eventuella redskap som ingar far de veta samtidigt som
handlagstestar startar. Likasa hur 18ng tid de har pa sig fér uppgiften.

Delmoment 2 - hemlig ravarukorg

De tévlande ska tillaga en varmratt som maste innehalla ett antal férbestdmda ravaror.
Utdver dessa ravaror har de tavlande tillgang till ett skafferi. De obligatoriska ravarorna
och vad som finns i skafferiet avsléjas férst nar den tavlande pabérjar sin tid i kdket.
Likasd hur lang tid de har pa sig.

Utrustning och ravaror

De tavlande far anvénda den utrustning som de sjédlva hade med sig dag 1 och fasta
inventarier som finns i kdken. De far inte ta med sig nagra egna ravaror, enbart det som
finns pa plats far anvandas.

Stort utrymme [dmnas till de tdvlande
Utdver de obligatoriska rdvarorna ar det fritt for de tavlande att tolka uppgiften, vélja
tekniker att jobba med samt vilka ingredienser fran skafferiet de valjer att anvanda.

Tid

Om tallrikarna inte &r klara efter utsatt tid far den tévlande ytterligare 59 sekunder pa
sig att leverera. Darefter blir det poangavdrag enligt féljande:

- 1.00 - 1.59 minus 5 poang

- 2.00 - 2.59 minus 10 poang

- 3.00 - 3.59 minus 15 poang

- 4.00 - 4.59 minus 20 poang

- 5.00 och éver innebar diskvalificering

Servering
Sex tallrikar ska in till juryn. Ratten ska serveras pa angivet porslin, det har valts av

tavlingsledningen och de tavlande far se det samma dag. Porslinet &r frdn Steelite men
vilket avsldjas for den tévlande férst nar deras tid startar. De tavlande far vélja mellan
djup eller flat tallrik.

Recept
Juryn bedémer smak och presentation och teknik. De tévlande behdver inte skriva ner

och presentera ett recept.

Efter dag 2

De 8 kockar med hégst poadng totalt fr&n de fem tévlingsmomenten teori, rdvarukunskap,
upplagning av inskickad tavlingsratt, handlagstest och ravarukorg gar vidare till finalen.
Podngen foljer inte med till finalen, men kommer att redovisas.
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Pressinbjudan

Vialkommen till presentationen av arets 8 finalister

Den 19-20 juni ar det kvalificeringstavling for Arets Kock 2018 - SM i professionell
matlagning. Under dessa tva dagar ska 32 tavlande bli 8 finalister. Vilka som gar vidare
till finalen presenteras pa Restaurangakademien i Stockholm den 20 juni kI 15.00.
Valkommen!

Program

Andreas Stenberg, vd Arets Kock, och Stefan Karlsson, juryns ordférande och Arets Kock
1995, beratta om tavlingen och de forandringar som gjorts, informerar om upplagget
infér finalen i september samt pratar med nagra av arets tavlingsdeltagare. Dérefter
kommer de 8 finalisterna som gar vidare till finalen i Kungl. Tennishallen den 28-29
september att presenteras. Arla och Spendrups bjuder pa tilltugg och dryck fér er som
vill stanna och mingla.

Intervjuer
Onskar du en pratstund med ndgon av finalisterna eller juryn sa finns mdjlighet till det
direkt efter tillkannagivandet.

Om du inte har méjlighet att ndrvara men gérna gor en intervju hér av dig till mig sa ser
jag till att du far kontakt med personen du énskar prata med.

Datum: onsdagen den 20 juni
Tid: 15.00-16.00 + tid fér mingel efterat
Plats: Restaurangakademien, Rokerigatan 4, Johanneshov/Stockholm

Osa senast 18 juni till linda.buhlmann@aretskock.se. Vanligen ange namn,
telefonnummer samt media du representerar.

Valkommen!
Linda
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Pressinformation 2018

Kockarna som ar vidare i Arets Kock 2018

Nu &r det klart vilka 32 kockar som gar vidare till kvalificeringstivlingen i Arets
Kock 2018 - SM i professionell matlagning. I startfdltet finns en tidigare
vinnare, ett dkta par, sju tidigare finalister, en fran Sveriges forsta 3-stjarniga
krog, sonen till vinnaren 1990, en tidigare medlem i juniorkocklandslaget, en
commis fran Bocuse d’Or och tva fran en helt nyoppnad restaurang. Kvalet gar
av stapeln i Stockholm den 19-20 juni.

Arets Kock &r SM i professionell matlagning och Sveriges mest prestigefulla
matlagningstavling. Samtliga inskickade tavlingsbidrag till Arets Kock 2018 har bedémts
helt anonymt av en jury. Fran kvalificeringstévlingen gar 8 kockar vidare till final i
Stockholm den 28-29 september 2018.

Klara for kvalificeringstivlingen i Arets Kock 2018.

Valkomna att ringa for intervju.

1. Albin Edberg, Restaurang UNN, Stockholm, tel: 0760-38 86 89

2. Anders Johnsson, Rejmes restaurang, Orebro, tel: 0704-15 66 62

3. Andreas Johansson, Bar Nombre och Le Nom, Stockholm, tel: 0735-46 94 44
4. Bjorn Glans, Grand Hotel, Lund, tel: 0733-84 63 13

5. Danny Falkeman, Restaurang Etoile, Stockholm, tel: 0762-57 77 79

6. David Bygdestahl, Svartengrens, Stockholm, tel: 0703-44 72 09

7. David Lundgqvist, Grand Hétel Saltsjobaden, Saltsjobaden, tel: 0723-50 85 33
8. Jesper Bogren, Kungsportshuset matbar/The concept, Géteborg, tel: 0707-92 21 41
9. Jim Florin, Toftaholm Herrgard, Toftaholm, tel: 0720-03 13 00

10.Joachim Johansson, Hotell Liseberg Heden, Géteborg, tel: 0703-37 88 59
11.Johan Stahl, Hotel At Six, Stockholm, tel: 0707-23 37 04

12.Jonas Lagerstréom, Restaurang Etoile, Stockholm, tel: 0722-25 17 40
13.Jonas Alvin, Stangs magasin, Linkdping, tel: 0730-53 37 07

14.Jonas Karlsson, Lilla Bjers Gardskrog, Visby, tel: 0763-47 95 45

15.Jonathan Kasche, Ulriksdals Vardshus, Solna, tel: 0738-03 07 60

16. Knutur Kristjansson, Koket Falkenberg, Falkenberg, tel: 0735-31-73-76
17.Lars Niklasson, Lilla Ego, Stockholm, tel: 0702-79-99-88

18. Ludwig Tjérnemo, Operakallaren, Stockholm, tel: 0703-97 12 38

19. Lugaz Ottosson, Restaurang ROT, Norrlanda, tel: 0734-16 33 81

20. Magnus Persson, Stureplansgruppen, Stockholm, tel: 0707-39 81 50
21.Magnus Santesson, Stadshuskallaren, Stockholm, tel: 0739-12 68 63
22.Marcus Jansson, Knut Bar, Stockholm, tel: 0733-60 09 55

23.Marie Skogstrom, Mat & Vin Slottsparken, Malmg, tel: 0708-91 76 76
24.Martin Moses, SK Mat & Manniskor, Goéteborg, tel: 0707-55 16 73

25. Mats-Peter Kristiansen, Spira Food, Goteborg, tel: 0730-39 65 34

26.Morgan Fredriksson, Sigtunastiftelsen, Sigtuna, tel: 0702-59 80 75
27.Niklas Pallgren, Greens Gastronomi och Kdmpasten, Sigtuna, tel: 0703-70 32 91
28. Peter J Skogstrém, Mat och Vin Slottsparken, Malmg, tel: 0709-82 00 85

29. Petter Johansson, Restaurant Frantzén, Stockholm, tel: 0709-85 60 10
30.Sanny Lind, Krubb, Stockholm, tel: 0709-94 84 38

31.Sebastian Lopez, Nosh and Chow, Stockholm, tel: 0739-45 04 96

32.Sonny Tapper, Ichi, Stockholm, tel: 0722-52 29 96
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Pst. Om du inte klurat ut det kommer facit har. Den tidigare vinnaren ar Peter ]
Skogstréom, Arets Kock 2006, som i arets tavling ocksa tavlar mot sin fru Marie
Skogstrom. De som tidigare tagit sig anda till final ar David Lundqvist, Jesper Bogren,
Jonas Karlsson, Jonathan Kasche, Lugaz Ottosson, Martin Moses och Magnus Persson.
Fran trestjirniga Restaurang Frantzén har vi Petter Johansson, Magnus Persson &r son till
Roland Persson som vann Arets Kock 1990. Ludwig Tjérnemo var tidigare med i
Juniorkocklandslaget, Albin Edberg var commis till Tommy Myllymaki, Arets Kock 2007, i
Bocuse d’Or 2014/2015 och fran nydppnade Restaurang Etoile kommer Danny Falkeman
och Jonas Lagerstrom.

Bilder:
Generella bilder (ej pa arets tavlande) fran Arets Kock, fria att ladda ner och anvénda:
https://aretskock.se/bildbank/

Vi har bilder pa de tavlandes rétter som de skickade in med sin tévlingsanmaélan. De &r i
varierad uppldsning, men vi skickar garna déver dem.

For mer information:
Andreas Stenberg, VD Arets Kock: 070-924 21 57
Linda Buhlmann, Kommunikationsansvarig Arets Kock: 070-790 58 88



