ARETS EKOKOCK & ARETS OFFENTLIGA EKOKOCK - 29 JAN 2026
RESTAURANG- OGCH HOTELLHOGSKOLAN, OREBRO UNIVERSITET,
GCAMPUS GRYTHYTTAN

Program

@7:55 Tavlingsstart Arets Offentliga Ekokock

Finalisterna Kkliver in i kken pa Restaurang- och hotellhégskolan,
Orebro Universitet och tar sig an dagens forsta tivling. Hir sitts
deras hantverk, ravarukédnnedom och férmaga att arbeta héllbart
under press pa prov. Med fokus pa smak, naringsbalans och
smart resursanviandning inleds kampen om titeln Arets Offentliga
Ekokock.

FINALISTER: Victoria Bengtssons, Pomona forskola, Angelholm
Kommun. Johan Engman, Norlandia forskolor Pdarlan, Varby,
Stockholm. Albert Denaha, Forskolan Stangholmsbacken, Stockholm
Stad. Patrik Larsson, Herrestorpskolan, Vellinge Kommun.

JURY ARETS OFFENTLIGA EKOKOCK: Ragnhild Nordvall, Grythyttans
Restauranghogskola. Jessie Sommarstrom, chefskock pd Sodexo. Kajsa
Siggesson, Tulldngens Gymnasieskola, Orebro Kommun. Charlotte
Norddahl, Arets Ekomdlskock 2024, Laholms kommunn.

Du som publik far mojlighet att smaka pa finalisternas rétter:
09:55 Victoria Bengtssons rdatt

10:15 Johan Engmans rdtt

10:35 Albert Denhas rdtt

10:55 Patrik Larssons rdtt

11.2@ Girkulér Gastronomi i Praktiken

Hur utbildar vi nésta generation kockar och maltidsstrateger i
cirkulért tdinkande? Ekomatcentrum presenterar kdrninsikterna
frén projektet Cirkuldr Ekonomi for Restauranger delfinansierat av
Interreg Central Baltic, ddr deltagande restauranger och experter
tillsammans har utvecklat praktiska verktyg for minskat svinn,
smartare resursanvandning och hallbara arbetsmetoder. En snabb
och inspirerande inblick i hur cirkulér utbildning kan fordndra
branschen pa riktigt.

VARD: Ted Wendt, Ekomatcentrum och Iris Lundqvist, KRAV

11:15 Samtal Vad formar en Ekokocke

Ett fordjupande samtal om kunskap, hantverk och utbildning - och
hur rollen som Ekokock formas i ett gastronomiskt landskap dar
héllbarhet och yrkesskicklighet gar hand i hand.

VARD: Ted Wendt, Ekomatcentrum och Iris Lundqvist, KRAV

MEDVERKANDE: Titti Qvarnstrom, Stefan Johansson, Hdllbarhetsgeneral
Hogbo Bruk och Myrthe Put Koksmdstare Universeum, Magnus Westling
Bitrdadande lektor Magnus Westling RHS Orebro universitet.

1:55 Tavlingsstart Arets Ekokock

Finalisterna kliver in i kéken pa Campus Grythyttan och far f6r
forsta gangen 6ppna sina hemliga lador. Nu provas deras hantverk,
precision och férméga att arbeta hallbart under press. Varje
moment raknas, fran ravaruhantering till smak, struktur och
resursanviandning. Hir avgdrs vem som bast forkroppsligar rollen
som Arets Ekokock och driver gastronomin framét.

FINALISTER: Mikaela Hdkansson, Stadshuskdllaren i Stockholm. Daniel
Agrell, Bryggerikrogen,Nora. Niclas Jansson, Cissi & Clara, Norrtdlje.
Lotta Karlsson, Restaurang Arla, Stockholm.

JURY ARETS EKOKOCK: Ragnhild Nordvall, Grythyttans
Restauranghogskola. Titti Qvarnstrom, Restaurang Allium. Stefan
Johansson, Hobo Bruk, Myrthe Put, Universeum.

Du som publik far moéjlighet att smaka pa finalisternas rétter:
14:25 Mikaela Hakanssons rdatt

14:55 Niclas Janssons rdtt

15:05 Lotta Karlssons rdtt

15:35 Daniel Agrells rdatt

12:3@ Frdn Husmor till Kdkschef Orebro kommun

Orebro kommun &r hjdrtat av offentlig gastronomi. Ett insiktsfullt
samtal med Christoffer (grundskola) och Joel (dldreomsorg) Orebro

Kommun, bada med bakgrund fran privata restauranger, som ror
sig runt hur yrkesrollen i skol- och dldreomsorgskoken gétt fran
ett logistiskt uppdrag till ett modernt kockyrke dér hantverk, smak
och héllbarhet star i centrum. Deras resa speglar den fordndring
som nu praglar hela den offentliga méltiden, professionell, stolt
och framtidsinriktad.

VARD: Ted Wendt, Ekomatcentrum och Iris Lundqvist, KRAV
MEDVERKANDE: Christian Rylén och Joel Englund, Orebro Kommun.

13:@@ Féreldsning Jessie Sommarstrém

I samarbete med Sodexo tar Jessie plats pa scen med ett skarpt
och samtidsforankrat perspektiv pa héallbar gastronomi. Med
erfarenhet fran bade restaurangkok och opinionsbildning pratar
hon hur kockens roll kan driva omstéllningen framat - fran
ravaruval till systemférandring. En foreldsning som kombinerar
hantverk, ansvar och modet att tdnka nytt.

MEDVERKANDE: Jessie Sommarstrom.

13:3@ Panelsamtal Reflektioner frén Arets Offentliga Ekokock

Juryn samlas for att diskutera arets tévling, trenderna de ser i
offentliga kok och vilka kompetenser som blir avgérande framat.
Samtalet knyter an till dagens 6vergripande tema - utbildning -
och hur nésta generations offentliga kockar behover utrustas for
att mota bade gastronomiska och héllbarhetsdrivna krav.

VARD: Ted Wendt, Ekomatcentrum & Iris Lundqvist, KRAV

MEDVERKANDE: Jessie Sommarstrom, chefskock pd Sodexo. Kajsa
Siggesson, Tulldngens Gymnasieskola, Orebro Kommun. Charlotte
Norddahl, Arets Ekomdlskock 2024, Laholms kommun.

14:@@ Guidad visning Campus Grythyttan, Garl-dan Grangvist

Restaurang- och hotellhdgskolan, Orebro Universitet 4r en av
Sveriges viktigaste utbildningsmiljéer for framtidens kockar,
sommelierer och maltidspedagoger. Under denna visning leder
Carl-Jan Granqvist deltagarna genom skolans unika miljoer déar
hantverk, forskning och gastronomisk bildning vivs samman.
Det dr en chans att komma néra den plats ddr manga av landets
mest drivande matproffs har fatt sin grund och dar nésta
generation Ekokockar formas.

MEDVERKANDE: Carl-Jan Grangvist

16:1@ Att stdlla KRAV — fréin gérd till kdk

En kravcertifierad engagerad bonde ger en tydlig och konkret
inblick i hur KRAV-certifierad produktion fungerar i praktiken.
Genom sitt arbete visar han vilken betydelse hallbara
odlingsmetoder har f6r smak, kvalitet och biologisk méngfald —
men ocksa hur kunskap och utbildning &r avgdrande for att starka
framtidens livsmedelssystem. Ett samtal om hantverk, ansvar och
varfor vagen till battre mat borjar ute pa garden.

MEDVERKANDE: KRAV Bonde

16:4@ Né&r innovation mdter méltiden Sweden Foodtech

En inblick i hur innovation och nya l6sningar, i samspel mellan
olika aktorer, kan accelerera omstéllningen mot framtidens
hallbara livsmedelsystem.

MEDVERKANDE: Antonia Escanilla och Daniella Illerbrand

17:©0@ Prisutdelning och mingel

Presentation av vinnarna i Arets Ekokock och Arets Offentliga
Ekokock 2026 samt mingel, samtal och mojlighet att knyta nya
kontakter och presentation av vinnarna i Arets Ekokock och Arets
Offentliga Ekokock 2026.



