Pressmeddelande, Stockholm, 2024-10-11
Jonas Alvin vinner Arets Ekokock 2024

Efter en intensiv tavlingsdag pa Kistamadssan i Stockholm under torsdagen star det
klart att Jonas Alvin fran Linkdping tar hem vinsten i Arets Ekokock 2024. Vinsten
innebdr hans andra seger i tavlingen da han vann 2017. Med stor hantverksskicklighet
och med en nytankande twist pa kroppkakan, med ett dlghjarta intill, sd imponerade
Alvin mest pa juryn.

| finalen fick de fyra finalisterna en hemlig lada med ekologiska ravaror med bland annat
viltkott, gronsaker, rotfrukter och starkelse. Efter basta formaga, teknik och innovation fick
kockarna i uppgift att presentera en forratt och en huvudratt som bedémdes av en
namnkunnig jury pa exempelvis smak, svinn och resursférbrukning. Nar samtliga ratter var
betygsatta stod alltsd Jonas Alvin, kokschef pa Stangs Magasin i Linképing hogst upp pa
pallen.

Juryns motivering lod:

"Med en estetisk sdsongdriven matlagning och en hantverksméssig teknisk hojd sétter han
ravaran i fokus. Denna kock é&r ett féredéme fbr framtidens hallbara gastronomi och en sann
ambassadodr fér ekologisk kokkonst och ravara”

- Det kanns fantastiskt att vinna Arets Ekokock 2024, sarskilt med den héga nivan hos alla
finalister," sdger Jonas Alvin, arets vinnare. "Tavlingen handlade om att tdnka om, minimera
svinn och anvanda varje del av ravarorna. Jag valde att jobba med minimala resurser, precis
som i mitt dagliga arbete. Alghjartat paAminde mig om min tid pa Speceriet — en fantastisk
rdvara som ofta forbises, trots dess smakrikedom. Framéver kommer jag fortsatta lyfta
hallbarhet och inspirera till en medveten resursanvandning i koket."

Temat foér arets tavling var cirkular ekonomi och konkurrensen var stenhard. Aldrig tidigare
ett startfalt i Arets Ekokock bestatt av s stor hantverksskicklighet da samtliga finalister
tidigare vunnit tavlingen. Tavlingen syftar till att lyfta fram hallbarhet, resursférbrukning och
ekologisk mat.

- For tionde &ret i foljd arrangerar vi pa Ekomatcentrum Arets Ekokock som markerar ett
viktigt steg framat for hallbar gastronomi. Och i &r var vara finalister battre an nagonsin - ett
Mastarnas Mastare! Deras arbete satter inte bara standarden fér vad hallbar gastronomi kan
vara, utan visar ocksad branschen vilka fantastiska mojligheter som finns nar vi tar ett
helhetsgrepp om ravarorna och tanker cirkulart. Det ar hog tid att vi satter hallbarhet pa
menyn, sager Ted Wendt, verksamhetschef pa Ekomatcentrum.

Placeringar i finalen av Arets Ekokock:
1. Jonas Alvin, Stangs magasin, Linkdping
. Viktor Arabzadeh, Restaurang C, Goteborg
3. Jonas Karlsson, Restaurang Vaxthuset Linds, Visby

4. Johan Tyrén, Gastronomi 11, Boras



Jonas Alvins tavlingsbidrag :

Forratt

Kroppkaka med rokt 16k, &pple- och morotssallad smaksatt med granskottsvindger och
halstrat alghjarta toppat med tagetesblommor.

Huvudratt
Bakad spetskal smaksatt med svartvinbarsblad och hjort. Rokt krdm pa palsternacka och
graart, ostronskivling med smorsas och ringblommor.

For mer information om tavlingen och Ekomatcentrum:
Ted Wendt

0766-117657

ted@ekomatcentrum.se

For pressforfragningar och pressmaterial:
Jonatan Peterson

0709239541

jonatan@lilla-ladan.com

Om tivlingen Arets Ekokock

Arets Ekokock 2024 — Mastarnas Mastare, som &ger rum den 10 oktober pa Kistaméassan i
Stockholm, ar arets mest hallbara tavling inom den kulinariska varlden i Sverige. | &r ar
fokus annu starkare pa cirkular ekonomi, dar de fyra finalisterna utmanas att skapa ratter
som inte bara ar innovativa och smakrika, utan aven resurseffektiva och ekologiskt hallbara.
Allt detta pa drygt tva timmar. Tavlingen, som halls pa Nordic Organic Food Fair, ar inte bara
en hylining till de deltagande kockarnas skicklighet utan ocksa en manifestation av en
hallbar framtid inom gastronomin. For mer detaljerad info om tavlingen och regler, l1as mer
pa https://www.aretsekokock.se/tavlingen/.

Om Ekomatcentrum

Sedan grundandet har Ekomatcentrum varit en passionerad och engagerad ideell
medlemsorganisation med ett tydligt uppdrag: att framja produktionen och konsumtionen av
ekologiska livsmedel med ett speciellt fokus pa foodservice. Genom en rad omfattande
projekt och initiativ, inklusive flaggskeppen "Utveckling av gemensamma cirkulara l6sningar
for restaurangsektorn”, Ekomatligan, Framtidens Eko-konsumenter, Arets Ekokock och
Appen EkoGO, stravar vi efter att driva férandring mot en mer hallbar och medveten
matkultur. Vi stoltserar med medlemmar av olika storlekar — bade stora och sma aktérer
inom livsmedelsomradet. Dessa inkluderar producenter, leverantorer, restauranger, caféer,
gardsbutiker, regioner, kommuner, offentliga restauranger, organisationer och individer — alla
spelar en viktig roll. Genom vart medlemskap skapas en integrerad gemenskap, dar de
deltar i vart natverk och far tillgang till vara aktiviteter och resurser. Var en del av
Ekomatcentrum och hjalp oss tillsammans forma en mer héllbar och medveten framtid fér
livsmedelssektorn. https://ekomatcentrum.se/
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