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INTRODUKTION

«  Tavlingen Arets Kockelev &r en individuell tavling som riktar sig till dig som gar kockutbildning i
arskurs 3.

«  Tavlingen Arets Kockelever &r en lagtivling som riktar sig till dig som idag gar kockutbildning i
arskurs 2.
. Tavlingarna riktar sig till kockelever som vill h6ja sin niva och utvecklas inom branschen. Framtidens kockar har ett allt

storre ansvar for att skapa mat pa ett hallbart vis, for maten vi lagar har en stor paverkan pa varlden vi lever i. Detta ar
tavlingarna med hallbarhetsfragan i fokus!

. Tavlingarna arrangeras av Arets Kock AB.
Kvalificering Final
Aret . Digitaljury bedémer recept, bild 2st.
- AK3- och teoriuppgift: direktkvalificerade . " @ .
Kockelev oleve EiEsuEeler o8 ke mends an A"ng;s;g;,;e,ever Finaltavling den 16 maj pa ARLA i Solna.
Individuell sida. + Vinnande elev koras till Arets Kockelev 2024
tévling r 6 st elever som tar
Anmalan skickas senast: sig vidare frén
9 Arets Kockelev 22 mars Juryuttagning.
Digitaljury bedémer recept, bild Final under HT2024
Z PN Arots A°K2_ ochlteoriuppggt: ’ .
Tavlingsuppgifter pa kommande 6 lag x 2 personer g . .
ELEVER Kockelever eleve sida. o Vlnnaonde lag (tl\(/alelever) koras till
¥ % b4 L taVIln fran juryuttagning. AretS KOC eiever 2024
ag 9 r lan skick . och ar direktkvalificerade till finalen av
ﬁnr?aKan T( ||c as szezast. i Arets Kockelev 2025
rets Kockelever 26 apri
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KVALIFICERING: ARETS KOCKELEVER, AK2

Kvaltavling fér er som gar i &rskurs 2 och ar en lagtavling f6r TVA personer. Tavlingens mal 3r att skapa férstaelse fér er unga kockar om hur viktigt
hallbarhetstanken &r i vart yrke. Vi forvantar oss att ni undersoker, ténker till och lar er under tiden ni deltar i tavlingen.

Tavlingsuppgift, VT24 Hallbarhet Jury och poéng Kval/Final
Téavlingens tema: Hallbar utveckling inom gastronomi!
Kvaltavling AK2 ar en tavling, Beddmning av bidrag AK2 sker
Teoriuppgift: Vad innebér hallbar utveckling inom gastronomi? Skriv vars huvudsyfte ar att lyfta av en av tévlingen utsedd
ca 500-2000 tecken eller spela in en film pd max 2 minuter med dina hallbarhetsfragorna och tydligt uttagningsjury. Ledare av juryn
tankar. visa pa hur mat kan lagas med ar Ulrika Brydling. 6 lag

Recept och bild pa tva riatter med huvudravara:
» Ekologiska rotfrukter.
» Bada ratterna ska tillagas till 4 personer och ha
hallbarhetsfokus.

» Laget bestar av tva personer!

Ratterna far vara i valfri storlek, kalla eller varma.

Beddémningen genomférs av en uttagningsjury som plockar ut 6 bidrag.

De som gar vidare kommer att fa en ny uppgift till finalen.

Stort Lycka Till!

omtanke bade om oss sjélva
och var omvarld.

Vi vill att ni vid tavlingen tydligt
ska kunna motivera er
matlagning och ert menyval ur
hallbarhetssynpunkt.

Juryns bedémning kommer
ocksa att innehalla en specifik
podngpost for menyns
hallbarhet med tanke pa bade
ekologisk och socioekonomisk
hallbarhet.

Sa tank till noga kring menyval,
ravaror och teoriuppgift.

gar till finalen efter

Poédngen uttagning av jury.
Recept och bild NG SHEY

40 poang Finalen halls under HT2024
Teori 40 poang
Hallbarhet 20 poang

Anmalan

Skicka in recept i Word eller RTF dokument enligt mall med
upphovsman och skola senast den 26 april till ulrika@brydling.se.

Vid fragor vanligen kontakta ulrika@brydling.se.




KVALIFICERING: ARETS KOCKELEV, AK3

Arets Kockelev for rskurs 3 ar inte bara en matlagningstavling. Tavlingens mal ar att skapa forstaelse och kunskap for er unga kockar om vart yrke
samt hur viktigt hallbarhetstanken ar i vart yrke. Vi forvantar oss att ni undersoker, ténker till och lar er under tiden ni deltar i tavlingen.

Tavlingsuppgift, VT24

Hallbarhet

Jury och poédng

Final

Téavlingens tema: Relationsmat

Teoriuppgift: Vad ar och vad finns det for fordelar med relationsmat?
+ Skriva en redogoérelse for hur du ténker pa minst 500 och max 2
000 tecken eller spela in en film pa max 2 minuter.

Receptuppgift: En varm rétt i valfri storlek som innehaller ekologisk potatis
och ost fran mathantverkare néra dig, i nutida hallbarhetstank. (potatis och
ost behéver ej vara huvudravara). Recept och upplagning for 4 tallrikar.

Recept och bild pa din tavlingsratt
+ Uttagning till final kommer att ske av inskickat recept, bild och
teoriuppgift av uttagningsjury.
+ Sex finalister gar direkt vidare till finalen. Ovriga tva platser
kommer fran vinnare av Arets Kockelever 2023.

Till de som gar vidare till final sd kommer den inskickade ratten att lagas upp
med egna medtagna ravaror samt en ratt pa en satt ravarukorg . Totaltid i
kdket for matlagning 2 timmar och 40 minuter. Féljande ravaror far tas med
in i kéken:

Gronsaker far tas in tvattade/skalade men inte skurna

Bonor far vara blétlagda och kokta

Svamp far tas in putsade men inte skuren eller hackad

Frukter far tas in tvattade men inte skalade, skurna eller hackade
Fonder far tas med men far inte vara smaksatta

Fisk och kétt far vara putsat och rimmat

Pulver far tas med fardigt

Brod, krisp och flarn far tas med fardigt

Ovrigt far vara uppvéagt men inte blandat eller smaksatt

Arets Kockelev ar en tavling,
vars huvudsyfte &r att lyfta
hallbarhetsfragorna och tydligt
visa pa hur mat kan lagas med
omtanke bade om oss sjélva
och var omvarld.

Vi vill att ni vid tavlingen tydligt
ska kunna motivera er
matlagning och ert menyval ur
hallbarhetssynpunkt.

Juryns bedémning kommer
ocksa att innehalla en specifik
podngpost fér menyns
hallbarhet med tanke pa bade
ekologisk och socioekonomisk
hallbarhet.

Sa tank till noga kring menyval,
ravaror och teoriuppgift.

Beddmningen genomférs av en
uttagningsjury som plockar ut 6
bidrag baserat pa teoriuppgift,
recept och bild.

Ledare av juryn ar Ulrika
Brydling.

Till de som gar vidare till final sa kommer
den inskickade ratten att lagas upp med
egna medtagna ravaror samt en ratt pa en
satt ravarukorg .

Totaltid i koket for matlagning 2 timmar
och 40 minuter.

Poidngen Ef isutdelning & .
Recept och bild ter prisutdelning ater vi gemensam
40 poing middag i Solna.
Teori 40 poang
Ovrig info Anmadlan

Commis fran AK1 eller AK2 tas
med sjalv till finalen.

Ténk pa att tavlingen lagger
storsta vikt vid miljo, handlag
och smak. God mat ar inte en
utrustningssport.

Skicka in recept i Word eller RTF dokument
enligt mall med upphovsman och skola

senast den 22 mars iill

ulrika@brydling.se. Vid fragor vanligen
kontakta ulrika@brydling.se.

Finalen halls den 16 maj pa Arla i Solna.




LYCKA TILL!

fran hélsokallan i bergslagen
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ARETS KOCK

Huvudpartner
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Officiella samarbeten
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