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INTRODUKTION

. Tavlingen Arets Kockelev ar en individuell tavling for dig som gar kockutbildning i &rskurs 3.
. Arets Kockelever &r en lagtavling for dig som just nu gar kockutbildning i arskurs 2.
. Bada tavlingarna riktar sig till kockelever som vill hdja sin niva och utvecklas inom branschen. Framtidens kockar har ett allt storre

ansvar for att skapa mat pa ett hallbart satt, eftersom maten vi lagar har stor paverkan pa varlden vi lever i. Har ar tavlingarna dar
hallbarhet star i fokus!

. Tavlingarna arrangeras av Arets Kock AB.
Kvalificering Final
Juryn bedémer digitalt recept, bild och ) .
teoriu ift. Tavlingsu ifter finns pa 2 direktkvalificerade
o . R ppg ’ gsuppe P vinnare frén Arets Finaltavling den 26 mars hos Arla i Stockholm.
Arets Kockelev Arskurs 3- nasta sida. Kockelever 2025.
Individuell tavling elever + Vi K till Arets Kockelev 2026
) innaren koras till Arets Kockelev
Anmadlan skickas in senast: 66/9‘{3’50’}"’ el 5
. g vidare jran
5 februari till: juryuttagningen.

Juryn bedémer digitalt recept, bild och
teoriuppgift. Tavlingsuppgifter finns pa

a i I 2 5 o .
nasta sida. 6 lag med 2 personer Vinnande lag (tva elever) koras till
tar sig vidare fran

juryuttagningen. Arets Kockelever 2026
och ar direktkvalificerade till finalen av
Arets Kockelev 2027.

Final under hostterminen 2026.
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Arets Kockelever Arskurs 2-
Lagtavling elever
Anmadlan skickas in senast:

10 april till:



mailto:ulrika@brydling.se
mailto:ulrika@brydling.se

KVALIFICERING: ARETS KOCKELEVER, AK2

Kvalificeringstavlingen Arets Kockelever &r for er som gar i arskurs 2 och &r en lagtévling for tva personer. Tavlingens mal &r att skapa forstaelse for er unga kockar om
hur viktig hallbarhetstanken ar i vart yrke. Vi forvantar oss att ni undersoker, reflekterar och lar er under tavlingens gang.

Tavlingsuppgift, varterminen 2026

Hallbarhet

Jury och poang

Kval/Final

Tavlingens tema: Kulturgroda/ravara/ras

Teoriuppgift: Vad ar Kulturgroda, vad ar férdelen med dessa samt beratta om
valet av kulturgrodor/ravaror/ras som valts i ratten. Skriv ca 500—2000 tecken

eller spela in en film pa max 2 minuter med dina tankar.

Recept och bild pa tva ratter med huvudravara:
Kulturgroda av spannmal. Bada ratterna ska tillagas for 4 personer och ha

hallbarhetsfokus.

Laget bestar av tva personer!

Réatterna far vara i valfri storlek, kalla eller varma.
Beddmningen genomfdrs av en uttagningsjury som plockar ut 6 bidrag. De som

gar vidare kommer att fa en ny uppgift till finalen.

Kvaltavlingens syfte ar att lyfta
hallbarhetsfragor och visa pa hur mat
kan lagas med omtanke om bade oss

sjalva och var omvarld.

Vi vill att ni under tavlingen tydligt ska
kunna motivera er matlagning och ert

menyval ur ett hallbarhetsperspektiv.

Juryns bedémning kommer dven att
innehalla en sarskild poangpost for
menyns hallbarhet, med hansyn till
bade ekologisk och socioekonomisk

hallbarhet.

Sa tank noga kring menyval, ravaror och

teoriuppgift.

Beddmning av bidrag till Arets
Kockelever sker av en av utsedd
uttagningsjury. Ledaren av juryn ar
Ulrika Brydling.

Podngsystem

Recept och bild 40 poang
Teori 40 poang
Hallbarhet 20 poang

6 lag gar vidare till finalen efter en
digital uttagning av juryn.

Finalen halls under hostterminen
2026.

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

senast den 10 april till ulrika@brydling.se

Vid fragor vanligen kontakta ulrika@brydling.se




KVALIFICERING: ARETS KOCKELEV, AK3

Arets Kockelev for arskurs 3 ar inte bara en matlagningstévling. Tavlingens mal ar att skapa forstaelse och kunskap for er unga kockar om vart yrke och hur viktig
hallbarhetstanken ar inom det. Vi férvantar oss att ni undersoker, reflekterar och lar er under tiden ni deltar i tavlingen.

Tavlingsuppgift, varterminen 2026

Hallbarhet

Jury och poang

Final

Tavlingens tema: Kulturgroda/ravara/ras

Teoriuppgift: Vad ar Kulturgroda, vad ar férdelen med att anvdnda dessa samt berdtta om valet
av kulturgrédor/ravaror/ras som valts i ratten. Skriv ca 500-2000 tecken eller spela in en film pa

max 2 minuter med dina tankar.

Receptuppgift: Skapa en varm réatt i valfri storlek pa tavlingens tema och huvudravara kalrot.

Receptet ska vara for upplaggning pa 4 tallrikar. Skicka in recept och bild pa din tavlingsratt.

Uttagning till final sker genom en bedomning av inskickat recept, bild och teoriuppgift av
uttagningsjuryn. Sex finalister gér direkt vidare till finalen. Ovriga tva platser tilldelas vinnarna

av Arets Kockelever 2025

Anmalan

Skicka in receptet som ett Word- dokument enligt mallen, med upphovsperson och

skola, senast den 5 februari till ulrika@brydling.se.

Vid fragor kontakta ulrika@brydling.se

Finalen halls den 26 mars hos Arla i Stockholm.

Arets Kockelev &r en tavling vars ett
syfte ar att lyfta hallbarhetsfragor och
tydligt visa hur god mat kan lagas med
omtanke om bade oss sjalva och var

omvarld.

Vi vill att ni under tavlingen tydligt ska
kunna motivera er matlagning och ert

menyval ur ett hallbarhetsperspektiv.

Juryns bedémning kommer dven att
innehalla en sarskild poangpost for
menyns hallbarhet, med fokus pa bade
ekologisk och socioekonomisk

hallbarhet.

Sa tank noga kring menyval, ravaror och

teoriuppgift.

Bedomningen genomfors av en
uttagningsjury som valjer ut 6 bidrag

baserat pa teoriuppgift, recept och bild.

Ledaren av juryn ar Ulrika Brydling.

Poangsystem

Recept och bild 40 poang

Teori 40 poang

Hallbarhet 20 podng
Ovrig info

Commis fran arskurs 1 eller arskurs
2 tas med sjalv till finaltavlingen.

Tank pa att tavlingen lagger storsta
vikt vid milj6, handlag och smak.
God mat ar inte en
utrustningssport.

De som gar vidare till finalen kommer att behéva laga upp
den inskickade ratten med egna, medtagna ravaror samt en
ratt baserad pa en tillhandahallen ravarukorg.

Tavlingstiden ar totalt 2 timmar och 40 minuter. Rétten fran
ravarukorgen ska serveras efter 2 timmar, och den tranade
ratten efter ytterligare 40 minuter. Bada ratterna serveras
pa fyra tallrikar.

Foljande regler giller for medtagna ravaror:

Gronsaker/frukt far tas in tvittade eller skalade, men inte
skurna.

Bonor far vara blotlagda och kokta.

Svamp far tas in putsad, men inte skuren eller hackad.
Fonder far tas med men far inte vara smaksatta.

Fisk och kott far vara putsat och rimmat.

Pulver far tas med fardigt.

Brod, krisp och flarn far tas med fardiga.

Olja far vara smaksatt.

Ovriga ingredienser far vara uppvagda men far inte vara
blandade eller smaksatta.




LYCKA TILL!

@ fran halsokallan bglg

a Huvudpartners
®

ARETS KOCK AB M martin&servera @Lantmﬁnnen

Officiella samarbeten och leverantorer

aste

Byt Q ay
@\\/ SUNDQVIST \Je




	Bild 1
	Bild 2
	Bild 3
	Bild 4
	Bild 5

