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Hallbar gastronomi
pa saftigt allvar!

- Dags att kora mastarnas mastare;
finalisterna klara 1 Arets Ekokock 2024

Eventdatum: 10 oktober 2024
Plats: Kista Massan, Stockholm

Fokus: Hallbar och innovativ matlagning
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Spann fast forkladena och vassa knivarna — snart kliver finalisterna ut pa scen och in i
tavlingskoken. I ett helt decennium har Sveriges mest engagerade och talangfulla
kockar med den gemensamma visionen om att skapa en mer hallbar gastronomi,
duellerat om den atrévarda titeln Arets Ekokock. Nu narmar sig finalen av Arets
Ekokock och tavlingen ar tillbaka dar allt borjade for tio ar sedan — pa Nordic Organic

Food Fair, Kistamassan i Stockholm.

Nytt for i ar ar att Ekomatcentrum har tagit 6ver ansvaret for tavlingen och darmed har
tavligen uppdaterats med flera nyheter. En av dem ar att i r tavlar tidigare vinnare mot

varandra i en prestigefylld kamp om titeln Arets Ekokocks Mastare.



— Vi har fdtt dran att ta tavligen till ndsta steg och vi vill verkligen ta chansen att rikta
strdlkastarljuset mot dessa fantastiska matlagare. Men ocksd att lyfta fragan kring hdllbar och
smart matlagning gentemot branschen genom att visa pd de fantastiska mojligheterna! Sager
Ted Wendt, verksamhetschef pad Ekomatcentrum.

Arets finalister 4r fem rutinerade och erkianda kockar fran olika hall i landet. Alla med

en gemensam vision om héllbar matlagning, men pa sitt egna vis.

— Intresset for tavligen ar stort och det var flera talangfulla kockar som tyvarr inte klarade
gallringen till finalen, fortsdtter Ted Wendst.

Tavlingen ar uppdelad i tva faser - deltavling och final - som utmanar deltagarna att
visa sina kulinariska fardigheter och skapa héallbara, innovativa ratter. Faserna provar
olika aspekter av hallbar matlagning; fradn anvandning av ekologiska ingredienser till

minimering av matsvinn.

Arets tavlande finalister ar:
1. Jonas Alvin, Linképing. Arets Ekokock 2017

En imponerande resa fran Vimmerby till stjdarnkrogar som Wd50 i New York och
Matthias Dahlgren i Stockholm. Sedan 2015 ar han kokschef och delagare pa
Stdngs Magasin i Linkoping, dar han samarbetar med lokala ekologiska odlare

fOr att anvanda de basta ravarorna.

2. Johan Tyrén, Boras. Arets Ekokock 2023

Med 6ver 25 ars erfarenhet inom kulinarisk matlagning driver Johan sedan 2007,
Gastronomi Elva i Boras, som blev KRAV-certifierat 2017. Med en bakgrund fran
prestigefyllda restauranger som Aquavit i New York, under ledning av Marcus

Samuelsson, har Johan en stark passion for hallbar matlagning.

3. Viktor Arabzadeh, Géteborg. Arets Ekokock 2016

Passionerad kock med en stark karlek for hallbar matlagning och naturen. Han
har varit finalist i Arets Unga Kock och andrapristagare i Nordic Organic Chef of
the Year, samt arbetat pd Upper House i Goteborg, en restaurang med stjarna i
Michelinguiden. Som koksmastare pa restaurang C i Brynstdlet-koncernen
fokuserar Viktor pa att utveckla hallbara matlagningsmetoder och maximera

anvandningen av ravaror.



4. Jonas Karlsson, Visby. Arets Ekokock 2019

Framstdende kock frdn Visby pa Gotland, med ett starkt fokus pé ekologisk och
héllbar matlagning. Han har varit finalist i Arets Kock 2016. Som kock pa
Vaxthuset Linds i Visby utvecklar Jonas hallbara matlagningsmetoder och
erbjuder privata middagar. Hans arbete praglas av ett engagemang for cirkular
ekonomi och anvandning av ekologiska ravaror.

Hogre poang ger mer tid att laga

De fem tavlande med hogst poang i deltavlingen har tagit sig till final, dar annu storre
utmaningar vantar. Poangen avgor startordningen och matlagningstiden under finalen.
Finalen sker pa Kistamassan med publik och specialbyggda kok med fokus pa

ateranvandning och atervinning, under andra dagen av Nordic Organic Food Fair.

Cirkulart tink i finalritterna

Cirkular ekonomi ar det centrala temat i finalen och finalisterna behover visa hur de
kan laga cirkulart och héllbart. Att optimera anvandningen av resurser och anvanda
ekologiska biprodukter samt aven ingredienser fran stadsmiljoodlingar, for att betona

vikten av urbana gronomraden och lokal produktion.

Tavlingen delfinansieras av projektet Cirkular ekonomi for restauranger genom
Interreg Central Baltic, vilket framjar hallbara matlagningstekniker och

resursanvandning inom restaurangbranschen.

Minniskorna bakom ravarorna

For forsta gdngen under en matlagningstavling kommer producenterna bakom
ravarorna att vara med och dela sina berattelser, sin passion och kunskap om de
ravaror som finalisterna har tillgdng till under tavlingen. Ravarorna ar lokala och de

allra flesta producerade inom en 25 mils radie!

En vild premiir i Arets Ekokock

I &r gor viltkott sin entré i Arets Ekokock. Anledningen till detta ar att viltkott 4r en
naturlig och hallbar proteinkalla som speglar var vision om en mer hallbar gastronomi.
Vilt ar inte bara naringsrikt och smakrikt, det ar ocksé ett satt att minska belastningen
pa jordbruket och bidra till ett mer balanserat ekosystem. Genom att inkludera viltkott



itavlingen vill vi uppmuntra kockarna att anvanda och lyfta fram denna fantastiska

resurs 1 sina ratter.

Finalens ingredienser
- Menykoncept

Menyn ska besté av en forratt och en huvudratt.
- Hemlig ldda

Varje finalist far en ldda med tva viltproteiner, ett kompletterande protein, tre
gronsaker, en starkelse eller ett sddesslag och tva andra ingredienser. Alla

ingredienser maste anvandas.
- Matsvinn

Att minimera svinn fran tillagningen ar centralt. Deltagarna ska planera sina ratter
noggrant och anvanda hela rdvaror samt rester pa ett kreativt satt. Mangden svinn

som skapas vags och ingar i den slutliga bedomningen.
- Vatten & Energi

Resursforbrukningen ska minskas genom smarta matlagningstekniker och

medveten anvandning av koksutrustning.

Om tavlingen

Syftet med Arets Ekokock ar att 6ka medvetenheten kring ekologiska livsmedel inom

den svenska restaurangbranschen. Genom denna arliga tavling vill vi:
* Framja anvandningen av lokala, ekologiska och sasongsbetonade ravaror.

* Minimera matsvinn och uppmuntra kreativa losningar for matlagningens

biprodukter (avfallshantering).
* Inspirera till energieffektiva och vattenbesparande matlagningstekniker.

* Stodja en héllbar utveckling inom gastronomi med fokus pd miljovanliga

metoder.

Arets Ekokock ar en plattform som inspirerar till hallbar matlagning och forandring
inom gastronomin. Genom att delta bidrar kockar aktivt till att forma framtidens

gastronomi och sprida progressiva varderingar.



Presskontakt:

Ted Wendt, verksamhetschef
ted@ekomatcentrum.se /0766 — 117 657
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Officiella partners till Arets Ekokock

Vi vill tacka vara generdsa partners som gor Arets Ekokock Méstarnas Méastare

mojligt:
Nordic Organic Foodfair Interreg Central Baltic
Martin & Servera Norrlandsvilt
Rational Generation Waste
It’s a thing Seger

Vara sponsorer delar var vision for en hallbar framtid och spelar en avgorande

roll i att stodja vart arbete for en mer hallbar gastronomi
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