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80 Michelin-stjarnor skimrar 6éver Norden

Den 17 februari samlas kockar och gourmander fran h  ela Norden i Trondheim

vid offentliggdrandet av de nordiska Michelinstjarn orna i Michelin Guide
Nordic Countries 2020. Det ar den sjunde upplagan av den nordiska hotell - och
restaurangguiden. Nar den slapps ar det manga svens  ka restauranger som
hoppas de kan forsvara sin stjarnstatus.

Sedan den forsta utgadvan av Michelins nordiska guide publicerades ar 2014 har den lilla, réda hotell- och
restaurangguiden vuxit avsevart. Idag innehaller guiden, som finns i bade bok- och onlineformat, éver 260
restauranger i Sverige, Norge, Finland, Danmark, Faréarna och Island. Inte mindre &n 64 av de nordiska

restaurangerna har dessutom tva eller tre stjarnor - totalt 80 stjarnor. Datrtill far 34 restauranger

hedersomnadmnandet Bib Gourmand-restauranger och ytterligare drygt 150 restauranger har lyfts fram for sin
matlagning med Michelins tallrikssymbol.

| den senaste utgavan av guiden 2019, som nu kommer att ersattas av 2020-upplagan i februari, fick
Stockholmsrestaurangen Frantzén behalla sina tre stjarnor och Gastrologik fick en andra stjarna.

Stjarnregn sedan 2014

Nar den nordiska Michelin-guiden startade hade den 39 stjarnrestauranger men ingen med tre stjarnor. Sedan
dess har det gatt uppéat. De nordiska landerna kan idag stoltsera med att ha tre trestjarniga restauranger,
Frantzén i Stockholm, Geranium i Kdpenhamn och Maaemo i Oslo. Dessutom har vi 10 tvastjarniga och 51
enstjarniga restauranger pa vara breddgrader.

Folier arets inspektorer i sina féregangares fotspar, kommer annu fler stjarnor att falla pa de basta nordiska
restaurangerna i Trondheims konserthus, Olavshallen, den 17 februari. Kockar, media och speciellt inbjudna
gaster ar pa plats nar Michelin-guidens hogste ansvarige Gwendal Poullennec presenterar Michelin Guide
Nordic Countries 2020.

— Michelins inspektorer fortsatter att hitta spannande nya restauranger och Norden erbjuder nagot unikt.
Restaurangernas mangfald och ambitiosa utveckling gor de nordiska landerna till nagot speciellt for
matalskare 6ver hela varlden. Inte nog med att kockarna fortsatter att utveckla sina tekniker och férméagor. De
visar ocksa satt att minska matavfallet pa samtidigt som de fokuserar pa lokala ingredienser och en mer
vaxtbaserad kost, sdger Gwendal Poullennec.

Dagslaget i Sverige fore premiaren for 2020 ars utgava: Vi har 22 restauranger med stjarnor. Frantzén har tre
stjarnor. Faviken Magasinet i Jarpen, Vollmers i Malmo, Daniel Berlin i Skane Trands, Gastrologik och Oaxen
Krog i Stockholm har alla tva stjarnor vardera.

| Géteborg har Bhoga, Koka, SK Mat & Manniskor, Thoérnstréms Kok, 28+ och Upper House en stjarna. |
Véaxjo har PM & Vanner en stjarna. | Malmé har Bloom in the Park och SAV en stjarna. | Stockholm har
Agrikultur, Alo&, Ekstedt, Mathias Dahlgren-Matbaren, Operakéllaren, Sushi Sho och Volt en stjarna vardera.

Slutligen finns det 14 svenska Bib Gourmand-restauranger som har tilldelats Michelins erkannande for en
restaurang med god mat till ett bra pris.
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Trondheim valdes till vardstad
— Vi kénner oss valdigt lyckligt lottade att Michelin valde Trondheim till vardstad fér Nordic Star
Giving Event 2020 och till den forsta norska staden som nagonsin varit vard for evenemanget.
Fran att ha varit en av de minst erkanda och glest besokta regionerna i Norge, har Trondheim
antligen fatt internationell uppmarksamhet. Satsningen pa mat for att utveckla turismen har visat sig
vara mycket givande. Om det inte vore for de skickliga kockarna, erfarna producenterna och lokala
organisationerna som fokuserar p& kunskap kring kvalitetsprodukter skulle det har inte vara majligt.
Genom kulinariska influencers inom héllbarhet sdsom kocken Heidi Bjerkan vid restaurang Credo som
har en Michelinstjarna (och var férst med att vinna Michelin Guide Nordic Sustainability Award 2019),
satter Trondheim tonen for de andra nordiska landerna, sdger Tanja Holmen, chef Visit Trondheim.

En generation av unga kockar som har arbetat pa de basta restaurangerna i Norge och i resten av varlden
har flyttat tilloaka till Trondheim under de senaste aren. De har dppnat sina egna matstallen for att de vill
laga sin mat med de lokala ingredienserna. De &r hangivna, kreativa och otroligt begavade och har pa nagra
ar forandrat stadens restaurangscen. Detta ar en stor anledning till att Trondheim nu har tagit positionen som

Norges nya kulinariska huvudstad och Home of Nordic Flavours.

Trondheim har ocksa nyligen erkants som European Region of Gastronomy 2022, med primart fokus pa att
stimulera kreativitet och gastronomisk innovation, utveckla hallbar turism, utbilda och rekrytera den yngre
generationen och sttdja lokala ekonomier.

Historien om Michelin-guiden

Allt bérjade 1900 nar Michelin-bréderna André och Edouard, i ett férsok att fa de nybakade franska bilférarna
att uppleva landsbygden och livet bakom ratten, introducerade sin guidebok med information och tips var
bilister kunde fa hjalp med sin bil om de stotte pa problem samt var de kunde &ta och sova.

Michelins guide inkluderade vagkartor, bensinstationer langs vagarna, naturligtvis rad om dackbyten och en
lista Over bra stallen att bo och ata pa resan. Under de kommande tva decennierna delades Michelin-guiden
ut gratis till bilister i Frankrike. Det var forst 1920 som den forsta Michelin-guiden borjade séljas och kostade
da sju franc. 1926 borjade guiden sin snart 100-ariga tradition med att dela ut stjarnor till restauranger, da
Michelin-broderna anlitade den forsta av en lang rad av sina mytomspunna restauranginspektorer.

Las mer om Michelin-guidens historia pa https://quide.michelin.com/se/en/about-us
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