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Om Bocuse d'Or Team Sweden

Vi tar Sverige ut i vérlden sé att vérlden kommer till Sverige.

Bocuse d’Or ar varldens framsta och mest prestigefyllda
internationella tavling fér kockar och avgdrs vartannat ar i
Lyon, Frankrike.

Tdvlingen, som grundades 1987 av stjdrnkocken Paul Bocuse, RESTAURANGAKADEMIEN Orgamsatlonsstruktur i den
har idag utvecklats till ett globalt ndtverk for gastronomi, aktuella satsningen
maltid och turism.

Commercial e
Advisory Board

Totalt deltar 60 ldnder, som via kvaltavlingar pé varje

Team Sweden. TEAM SWEDEN Ludwig Tjornemo

kontinent, blir 24 tdvlande Iander i VM finalen i Bocuse d’Or. =
] . g

: : : ) (Lo President o
Sverige har deltagit med framgang sedan starten 1987. Genom TEAM SWEDEN Andreas Stenberg Tommy Myllyniki E
dren har Bocuse d’Or utvecklats och konkurrensen hdrdnat =
markant, vilket ocksd innebdr att hégre krav stalls pd bade Jury . =
s - . 5 Peter Asp Jelksdter ®)
tdvlingskockarna och nationernas organisationer. SIRH/+ =
. . . S o)

Bakom den svenska satsningen i Bocuse d’Or star Bocuse d’Or U Candidate =
BOCUSE D’'OR E

9

Commis Coach

, . -
Bocuse d’Or Team Sweden bildades av de kockar som tidigare Emilia Bjorklund Jimmi Eriksson

tavlat, man ville hjdlpa nya talanger att komma fram. 2021
togs dgarskapet over av Restaurangakademien AB.
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Bakgrund e- Syfte

» Fran och med 2026 gar ”Bocuse d’Or Commis Awards” in i en ny fas och blir Tidigare vinnare

”Bocuse d’Or Sweden Next Generation”. Tavlingen byter namn och breddas.
» Syftet med den tidigare tdvlingen (Commis Awards) var att inspirera fler

kvinnor till att tavla i matlagning samt att pd sikt hitta en potentiell svensk

. . 2020: Thilda Mdartensson, Globens Restaurangskola, Stockholm
kandidat till Bocuse d’Or. 9

» Under dret har vi lyssnat till E}Ien input som kommit fran olika skolor och 2021: Linnéa Sandgren - Osteréinggymnasiet, Kristianstad
larare. Ett tydligt budskap fran dessa har varit att tjejerna inte langre vill
tavla for sig sjalva. De vill mata sig mot alla. Darfor ha vi fattat beslut om 2022: Isabella Winkler - Dackeskolan, Mj6lby

att frdn och med 2026 6ppna upp tavlingen for bade unga kvinnor och mén
som gar sista dret pd gymnasiet pd Restaurang- & Livsmedelsprogrammet.
> Arets upplaga av Bocuse d’Or Sweden Next Generation bestér av tvé
tavlingsfaser.
o Fas 1: Anmadlan (inskick av recept och bild). 2025: Alma Knez - Sturegymnasiet, Halmstad
o Fas 2: Finaltavling i Stockholm den 20 april.

2023: Lovisa Hutton - Sturegymnasiet, Halmstad

2024: Paula Bernzen — Dackeskolan, Mjolby

» Av samtliga inskickade recept (Fas 1) kommer en jury att plocka ur ett antal
tdvlande som far laga upp sina inskickade recept infor juryn (Fas 2).

> Arets finaltavling genomférs i Stockholm den 20 april. Mer information
kommer.
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Tavlingsuppgift 2@

> Arets upplaga av Bocuse d’Or Sweden Next Generation
vander sig till samtliga ungdomar som gar sista daret
(Arskurs 3) pd gymnasiet pd ng- &
Livsmedelsprogrammet.
- prog
. » Tavlingen bestd av tva ta
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o Fas 2: tavling i Sto
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Tavlingsuppagift 2026 (2/2

> Arets tavlingsuppgift har tagits fram tillsammans med Ludwig Tjérnemo, Sveriges kandidat till Bocuse d’Or 2026-2027.
» Uppgiften ar att laga en modern varmrdtt med sej, kikartor och krondrtskocka som huvudrdvaror enligt féljande kriterier
o Rdtten ska serveras i sin helhet pa tallrik. Totalt 6 portioner.
o Helt valfritt hur huvudrdvarorna tillagas och serveras. Dock mdste samtliga tre huvudravaror vara framtrddande bdde
visuellt och smakmadssigt.
Ovriga r&varor och/eller garnityr &r valfria.
Till ratten maste en valfri sds a part serveras.
Tavlande tar sjalv med sig r&varor till tévlingen.
Tavlande vdljer sjalv och tar med sig porslin. Detta gdller bade tallrik och porslin for sas.
» DG& matlagningstiden d@r begrénsad till 120 minuter far tdvlande
o Forbereda samtliga r@varor (skala, skéra, véga, mata, mala).
o Ta med fdrdig fond och buljong. Fardig sds dr ej tillaten.
o Eventuella flarn och pulver far férberedas och tas med in i kok.
o Baljvaxter far vara bldtlagda.
» Tavlande utser sjdlv en commis som under tdvlingen hjdlper till med arbetet i kdket. Det ar tillatet att dven commis gar i
arskurs 3.
» Tavlande utser sjdlv en coach. Coachens roll ér enbart att frdn utsidan av kdket verbalt coacha den tévlande samt commis.

Coachen far under tdvlingstiden varken smaka pd maten eller réra utrustning/tallrikar och ravaror.
> Vid eventuella fragor, kontakta Andreas Stenberg pd Restaurangakademien, andreas.stenberg@restaurangakademien.se

O O O O
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Bedomnings

> | Bocuse d’Or Sweden Generatia domer vi tc'ivlonde"pé’l
samma satt som svenska ingen till Bocuse
d’Or, dvs. enligt ned F

» Tallriksservering. Ma
i juryn
o Visuell presentatio
Teknisk svarighet/
Tillagning av huv ofc 20
Tillagning av garnityr/tillbehdé amperatur) /15
Tillagning av sds (smak/:

@)
@)
@)
©)

» Metodjury. Max 80 podng per jurymed

- o ~Hantering av ra@varor /20
Hygien /20

Samarbete med Commis & Coach /20

Handlag /20
Tidsavdrag (V|d sen leverans max 59

personer i ju

@)
@)
@)
@)




Tdvlingspris

» Den tdvlande som fatt hégst totalpodng
av juryn vinner Bocuse d’Or Sweden Next
Generation 2026.

1l:a pris i tavlingen ar
o Enresa tillsaommans med Team
Sweden till VM-finalen av Bocuse
d’Or i Lyon 2027.
En valfri dagskurs pd
Restaurangakademien.
o Priser frén vara partners.

Q’QWQSNISE Dor

2:a'och 3:e.pris.i tavlingen ar
o En valfri dagskurs pd
Restaurangakademien.
o Priser frdn vara partners.

Samtliga skolor som har en tavlande i final
kommer under HT2026 att erbjudas en
forelasning i praktisk matkemi av Jesper
Johansson. Foérelasningen halls fér utvalda
elever pa Restaurangakademien eller pa
respektive skola (dar det dr majligt).
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Anmdl dig till tavlingen

» For att anmala dig till tavlingen ska du skicka recept i valfritt textformat samt bild till
andreas.stenberg@restaurangakademien.se senast kl. 17:00, torsdag 12 mars 2026.

» | din anmadlan vill vi att du har med

o Rubrik och kort beskrivning av din ratt.
Recept pa rdtten.
Bild pd ratten.
Namn pd tavlande.
E-mailadress och telefonnummer till tavlande.
Skola.
Namn pd din huvudld@rare pd skolan.
E-mailadress och telefonnummer till Iararen.

O O O O O O O
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