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Presentation och smakbedomning



Inledning

Tdvlingen Arets Offentliga Ekokock - Sveriges mest prestigefyllda tdvling for
hdllbar gastronomi i offentlig sektor.

Arets Offentliga Ekokock samlar skickliga kockar fran skola och férskola for att
tdvla i hallbar och niringsrik matlagning. Tévlingen &r uppdelad i tva
kategorier - Skola och Forskola, dar deltagarna tavlar inom sin respektive
verksamhet for att skapa de biasta hallbara maltiderna anpassade efter

malgruppens behov.

Genom att kombinera teknisk skicklighet med innovativa losningar och
ekologiska ravaror visar deltagarna hur framtidens offentliga maltider kan
utvecklas. Offentliga kok har en avgorande roll i samhallet. Varje dag serveras
over en miljon méltider i skolor och forskolor, och de kockar som star bakom
dessa ritter har ett stort ansvar - bade for smakupplevelsen, ndringsvardet och
den ekologiska hallbarheten. Arets Offentliga Ekokock lyfter fram deras arbete
genom en tavling dar varje moment speglar de utmaningar och mojligheter

som finns i offentliga kok.

I tavlingen sdtts ravarukdnnedom, resurshantering och kulinarisk kreativitet
pa prov. Deltagarna maste balansera smak, ndring och héllbarhet samtidigt
som de arbetar inom de ramar och krav som géller for offentliga méaltider. Har
premieras inte bara teknisk skicklighet, utan ocksd formigan att tidnka
strategiskt och arbeta smart med begransade resurser.

Vem lyckas bast med att kombinera smak, héllbarhet och gastronomisk

precision? Vilkommen till Arets Offentliga Ekokock!



Syfte och mdl med tavlingen

Syftet med Arets Offentliga Ekokock ir att lyfta fram och stirka den hallbara
gastronomin inom offentlig sektor. Genom att arrangera denna arliga tavling vill vi
synliggora det viktiga arbete som utfors i offentliga kok och inspirera till en
utveckling dar ekologiska, naringsrika och hallbara maltider blir normen i skola och

forskola.

Genom tavlingen stravar vi efter att:

o Framja en storre andel ekologiska, nirproducerade och sisongsanpassade
ravaror i offentliga k6k och ddrmed starka kopplingen mellan mat, hialsa och
miljo.

o Uppmirksamma och minimera matsvinn genom kreativa losningar och
smart ravaruhantering, dir varje ingrediens tas tillvara pa basta mojliga sitt.

« Inspiration till resurseffektiv matlagning, diar energiférbrukning,
vattenanvandning och héllbara koksmetoder blir en naturlig del av det
dagliga arbetet.

« Hoja statusen pa offentliga kockar och visa den yrkesskicklighet som krivs
for att leverera gastronomi pa hog niva inom ramen fér de krav och
forutsattningar som finns i offentlig sektor.

« Stirka framtidens offentliga maltider genom att sprida kunskap, goda

exempel och nytdnkande l6sningar som gor skillnad pa riktigt.

Genom att utmana, inspirera och sprida kunskap bidrar Arets Offentliga Ekokock till
att starka den offentliga gastronomin och skapa béttre forutsittningar for héllbara

maltider i hela Sverige.



Vad det innebdr att vara en Offentlig Ekokock

Att vara en Offentlig Ekokock ar att ta ansvar - for rdvaran, for smaken, for

miljon och for dem som éater. Det ar att forena gastronomisk skicklighet med

hallbara 16sningar och skapa maltider som gor skillnad pa riktigt.

En Offentlig Ekokock:

Sitter ekologiska och sisongsanpassade ravaror i centrum. Genom att
vélja ravaror som &r ekologiska, narproducerade och i sdsong skapas
hallbara maltider med hog smak och naringskvalitet.

Ser ravarans fulla potential och minimerar matsvinn. Varje del av en
rdvara har ett viarde. Genom smart ravaruhantering och Kkreativa
tillagningsmetoder minskar svinnet och resurserna anvands optimalt.
Forstar balansen mellan nédring, smak och pedagogik. En maltid i
offentlig sektor 4r mer 4n bara mat pa en tallrik - det 4r en del av barnens
utveckling, halsa och upplevelse av matgladje.

Bemiistrar energi- och resurseffektiv matlagning. Att hantera vatten, el
och utrustning med omsorg ar en sjalvklarhet, dar varje beslut i koket har
en paverkan pa bade ekonomi och miljo.

Har fingertoppskinsla for stora volymer och skarpa deadlines.
Offentliga kok krdver precision och logistik, dir kockens formaga att
arbeta effektivt utan att kompromissa med kvaliteten ar avgorande.

Ser det offentliga koket som en del av ett storre matsystem. En Offentlig
Ekokock ar en lank mellan lokala producenter, hallbara inkdp och en mer
resilient livsmedelsforsorjning, ddr samarbeten skapar battre méltider for
fler.

Ar en forebild och inspiratér. Genom sitt arbete paverkar en Offentlig

Ekokock inte bara barnens maltider hir och nu, utan ocksa framtidens



matvanor och synen pa héallbar mat.

Att vara en Offentlig Ekokock dr att axla ett ansvar som striacker sig langt
bortom koket. Det handlar om att forma framtiden genom maten vi serverar
idag - att skapa maltider som &ar goda for bade kroppen, miljon klimatet och

samhallet. Det ar ett hantverk, ett yrke och ett kall.



2. Deltagarkrav

Vem kan delta?

Arets Offentliga Ekokock dr tivlingen for kockar som varje dag skapar hallbara
och smakrika maltider i offentlig sektor. Vi soker dig som brinner {for att utveckla
skol- och forskolematen och som vill utmana dig sjalv i en tavling dar

ravarukunskap, hallbarhet och gastronomisk skicklighet star i centrum.

For att delta i tavlingen kravs att du:
e Ar anstilld som kock i offentlig sektor, antingen i en kommunal eller
privat verksamhet inom skola eller forskola.
e Har minst tva ars erfarenhet av professionell matlagning i offentliga kok.
e Brinner for hallbar gastronomi och har en forstaelse for hur ekologiska
ravaror, matsvinnsminimering och resurssmart matlagning kan lyfta

maltidsupplevelsen.

Oavsett om du jobbar i ett mindre kok med fa resurser eller i ett stort
produktionskok med hogt tempo, ar du valkommen att delta. Det som forenar alla
tdvlande ar passionen for den offentliga méltiden och viljan att visa att hallbar mati

skola och forskola kan vara bade gastronomisk och resurseffektiv.

Har du det som krivs for att bli Arets Offentliga Ekokock? D4 ir det dags att anta

utmaningen!



Registrering och anmdlan

Ar du redo att visa upp din skicklighet och ditt engagemang for hallbar

gastronomi? Anmilan till Arets Offentliga Ekokock #r nu ppen!

Folj stegen nedan for att ta chansen att bli en av arets finalister.

1. Besok var officiella hemsida - Ga in pa tavlingens registreringssida for att ta
del av all information och fylla i din anmalan.

2. Fyllianmalningsformuliret - Ange dina personliga uppgifter, din
arbetsplats samt en kort beskrivning av din erfarenhet och ditt engagemang
for hallbar matlagning.

3. Skicka in ditt tivlingsbidrag - Ladda upp ett recept pa en naringsrik och
hallbar lunchritt som speglar din matfilosofi. Beskriv hur ratten uppfyller
tavlingens kriterier gillande smak, ndring och hallbarhet.

4. Bekriiftelse pa din anmilan - Nir du har skickat in din anmaélan far du en

bekraftelse via e-post med vidare information om tavlingens nasta steg.

Anmailan 6ppnar den 1 mars och stiinger den 30 maj. Efter urvalsprocessen utses
finalisterna som far tdvla om titeln i respektive kategori - Skola eller Forskola.
Det har ar din chans att utmana dig sjilv, inspirera andra och lyfta fram den

offentliga maéltiden.

Anmiil dig idag och ta steget mot att bli Arets Offentliga Ekokock!



Forberedelser infor tavlingen

Att vara vil forberedd ir avgoérande for att lyckas i Arets Offentliga Ekokock.
Tavlingen stéller hoga krav pa teknisk skicklighet, hallbarhetstdnk och formagan
att arbeta strategiskt under tidspress. Hir dr ndgra viktiga tips for att hjalpa dig att

forbereda dig pé basta sitt infor tavlingen.

Lis och forsta tiavlingsreglerna

Gé noggrant igenom tavlingsreglerna och riktlinjerna for att fa en klar bild av vad
som forvantas av dig som deltagare. Forstaelsen av bedomningskriterierna och de
obligatoriska momenten dr avgorande for att prestera pé topp. Varje del av
tdvlingen ar utformad for att testa bade din kreativitet och din yrkesskicklighet, s&

se till att du ar val insatt i reglerna.

Tréina pa tekniken

Ova pa att skapa balanserade och hallbara lunchritter med fokus pa ekologiska,
narproducerade och sdsongsbetonade ravaror. Testa olika tekniker for att
minimera matsvinn, optimera rivaruanvandningen och arbeta resurseffektivt. En
skicklig Offentlig Ekokock kan lyfta varje révara till sin fulla potential och

samtidigt halla en hog gastronomisk niva.

Utveckla dina signaturritter

Tank strategiskt kring de ratter du vill presentera i tavlingen. De ska inte bara
smaka fantastiskt utan ocksa uppfylla tavlingens héllbarhetskrav och vara

anpassade efter de mélgrupper du lagar mat for - barn och unga. Ova pé att skapa
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vallagade, naringsrika och innovativa luncher dar presentationen speglar din

yrkesskicklighet.

Hall dig uppdaterad och inspirerad

Hall koll pa de senaste trenderna och innovationerna inom héllbar matlagning i
offentlig sektor. Inspireras av framstdende kockar och verksamheter som driver
utvecklingen framat. Las artiklar, delta i seminarier och ta del av forskning kring
héllbara maltider - allt detta kan ge dig nya idéer och verktyg for att starka ditt

tavlingsbidrag.



3. Tavlingsformat

Oversikt av tavlingsfaser

Arets Offentliga Ekokock bestar av tva tivlingsfaser, utformade for att testa
deltagarnas gastronomiska skicklighet, hallbarhetstdnk och formaga att arbeta
effektivt inom offentliga kok. Varje moment speglar de verkliga utmaningarna
i skol- och forskolekoken och ger kockarna en chans att visa sin expertis inom

smak, naringslara och resurshantering.

Tavlingen inleds med en kvalificeringsfas, dar deltagarna skickar in ett recept
pé en naringsrik och hallbar lunchritt som de lagar i sitt kok. Bidragen
bedoms utifrdn smak, ekologiskt innehall, matsvinnshantering och
anpassning till offentlig verksamhet. De basta kockarna i varje kategori - Skola

och Forskola - gar vidare till finalen.

I finalen séatts kockarna pé prov i en rad skarpa tavlingsmoment dar teknisk
precision, kreativitet och formagan att laga hallbara maltider under tidspress
stir i centrum. Deltagarna far visa hur de kan optimera ravaror, minimera
matsvinn och skapa balanserade méltider som &r lika goda som de ar

naringsrika.

Deltavling kvalificering
Deltivlingen dr det férsta steget mot titeln Arets Offentliga Ekokock. Hir far
deltagarna visa sin yrkesskicklighet, sitt hllbarhetstank och sin formaga att

skapa vidlsmakande och naringsriktiga méltider for skola och forskola.
For att kvalificera sig till finalen ska deltagarna skicka in:

« Ettrecept pa en hallbar och néiringsrik lunchritt, anpassad for skola

eller forskola. Ratten ska vara ekologisk, valbalanserad och genomforbar i
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ett offentligt kok. Receptet ska reflektera virdena hos en Offentlig
Ekokock genom att visa pd smart rdvaruanvandning,
matsvinnsminimering och en genomtankt sammansattning av smaker

och naringsamnen.

o En bild pa ritten, dir uppldggning och presentation visar hur maltiden

serveras i vardagen.

« Svar pa fragor om yrkesmaissig bakgrund och hallbar matlagning, dar
deltagarna beskriver sitt arbetssétt, sin syn pa ekologiska ravaror och hur

de minimerar matsvinn och optimerar resurser i koket.

Recepten beddms av Arets Offentliga Ekokocks styrgrupp, som granskar
bidragen utifrdn smak, naringsinnehéll, hallbarhet och hur val ratten fungerar
i en offentlig maltidskontext. Efter bedomningen viljs de fyra basta kockarna i

varje kategori - Skola och Forskola - ut till finalen.
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Finalen

De fyra kockar i varje kategori - Skola och Forskola - som har hogst poang fran
deltavlingen gar vidare till finalen, dar de stélls infér utmaningar som kraver
béde teknisk precision, hillbarhetstank och en forméga att prestera under

press. Hir avgdrs vem som tar hem titeln Arets Offentliga Ekokock.

Finalen dger rum pad Malmomassan under Nordic Organic Food Fair, diar
finalisterna tavlar infor publik i specialbyggda tavlingskok. Med begransad tid,
ovantade moment och en jury med skarpa smaklokar satts deltagarnas
skicklighet p& prov - hir géller det att behalla fokus, arbeta metodiskt och

leverera pa hogsta niva.

Finalisternas prestationer bedoms av en expertjury bestdende av fyra personer
med erfarenhet och expertis inom hallbar gastronomi och offentlig maltid. De
utvarderar ratterna utifran smak, naringsinnehall, hallbarhet, presentation

och resurseffektivitet.

Efter en intensiv finaldag utses en vinnare i varje kategori - Skola och Forskola

- som fér den prestigefyllda titeln Arets Offentliga Ekokock.
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Tidsramar och deadlines
For att sakerstédlla en smidig tavlingsprocess och ge deltagarna goda
forutsattningar att forbereda sig finns tydliga tidsramar och deadlines att

forhalla sig till.

e Anmilan - Oppnar den 1 mars. Nigra dagar efter att anmaélan dr
inskickad far deltagarna information om tavlingsuppgiften i

deltavlingen, och bidrag kan skickas in 1opande.

¢ Deltivling - Kvalificering - Tavlingsbidrag, inklusive recept, bilder

och besvarade fragor, ska vara oss tillhanda senast den 30 maj kl. 23.55.

e Meddelande om finalplats - Finalisterna som kvalificerar sig till

tavlingen och deras startordning meddelas senast den 15 juni.

e Final - Ager rum pid Malmémaissan i Malmo den 19 november, i

samband med Nordic Organic Food Fair.

o Uppfoljningsmote - Finalisterna blir inbjudna till ett uppfoljningsmote
den 1 december, dar tavlingens utfall och framtida mojligheter

diskuteras.
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4. Tavlingsmoment

Deltavling

For att kvalificera sig till en av de eftertraktade platserna i finalen i Arets
Ekokock, kravs det att deltagarna genomgéar en deltdvling. I denna fas maste
deltagarna visa upp sina kunskaper och sin kreativitet inom héllbar och

ekologisk matlagning. Har ar vad som kravs for att delta:

1. Recept

o EttEtt recept pd en héllbar, naringsrik och smakfull lunchratt

anpassad for skola eller forskola.

e Ratten ska vara ekologisk, balanserad och genomforbar i ett offentligt

kok med de resurser och krav som finns i storkok.

e Receptet ska tydligt spegla vardena hos en Offentlig Ekokock (se
avsnitt; Vad det innebir att vara en Offentlig Ekokock), genom att visa
pa klimatsmarta val, matsvinnsminimering och en genomtankt

naringsprofil.

e Ingredienserna ska vara listade i ratt proportioner och anpassade for
storskalig produktion, dar varje komponent har en tydlig funktion i

ratten.

2. Bildpdrditten

e HOgupplost, tagnailiggande (horisontellt) och staende (vertikalt) format

uppifran och fran sidan, ska bifogas receptet (totalt 4 bilder).

e Bilden ska tydligt visa hur ratten presenteras vid servering.
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3. Personlig presentation

En kort beskrivning av deltagaren, dennes yrkesbakgrund och koppling till
hallbar offentlig gastronomi.

4. Bild pd deltagaren

En nyligen tagen bild pé deltagaren, tagen iliggande (horisontellt) och
stdende (vertikalt) format som kan publiceras och anviandas i samband med

tavlingen (totalt 2 bilder).

5. Frdgor att besvara

a.

Beritta om din yrkesmaéssiga bakgrund och hur lang erfarenhet du har
inom offentlig maltidsservice.

- Vilka positioner har du haft och var har du arbetat?

V ad inspirerade dig att arbeta med héllbar offentlig méltid, och hur har detta
paverkat ditt sitt att laga mat?

- Vilkavdrderingar och principer dr viktigast for dig inom hdllbar matlagning?

Hur arbetar du med lokala ekologiska och sdsongsbetonade ravaror i dina dagliga
ratter?
- Kan du beskriva en av dina favoritrdtter som speglar detta och varfor den ar

viktig for dig?

Vilka innovativa arbetssitt anviander du for att minska matsvinn i ditt kok?
- Har du ett exempel pd hur du har omvandlat en restprodukt till en delikat

matratt?

Hur arbetar du for att sakerstélla energieffektivitet och vattenbesparing i din

matlagning?
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- Vilka specifika dtgdrder har du implementerat for att uppnd detta och vad har

resultaten varit?

f. Hur arbetar du med beredskap och resiliens i koket?
- Pdvilket sdtt anpassar du din verksamhet for att kunna hantera storningar i

livsmedelsforsorjningen, elavbrott eller andra utmaningar?

g. Pavilket sitt tror du att ditt deltagande i Arets Offentliga Ekokock kan inspirera
andra inom branschen?
- Vilken pdverkan hoppas du att ditt arbete och deltagande ska ha pd

framtidens offentliga mdltider?

Rittigheter och publicering
Genom att skicka in ditt bidrag godkadnner du att vi, eller en tredje part, har ratt
att publicera inskickade recept, bilder och citat frdn dina svar pa fragorna for

marknadsforingssyften av tavlingen.

Deadline och inskick

Bidrag ska skickas till aretsoffentligekokock@ekomatcentrum.se senast den

30 maj kl. 23.59.

Det har dr din chans att visa din expertis, din passion och din férmaga att ta

den offentliga méaltiden till nista niva. Ar du redo att anta utmaningen?
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Finalen - Den avgorande utmaningen

Finalen i Arets Offentliga Ekokock ir tivlingens klimax, dir de fyra bista
kockarna i varje kategori - Skola och Forskola - stélls infor den ultimata
provningen. Hir testas deras yrkesskicklighet, kreativitet och héllbarhetstank
under tidspress och infor publik.

Finalen ar utformad for att spegla de krav och utmaningar som offentliga
kockar moter i sin vardag, men i en tavlingsmiljo dar precision och innovation
spelar en avgorande roll. Deltagarna maste visa sin formaga att arbeta
resurseffektivt, minimera matsvinn och lyfta fram ekologiska och lokala
ravaror pa ett smakfullt och pedagogiskt genomtinkt satt.

Genom en rad tdvlingsmoment, inklusive en hemlig lada,
beredskapsutmaning och resurseffektiv tillagning, sitts finalisternas

flexibilitet, ravarukunskap och tekniska fardigheter pa prov.
Den som bast lyckas kombinera smak, héllbarhet och yrkesskicklighet tar hem

titeln Arets Offentliga Ekokock - en utmirkelse som visar pd mésterskap inom

offentlig gastronomi och ett foredome for framtidens hillbara maltider.
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Allmanna riktlinjer Final.

For att sdkerstilla att finalen genomfors pa en hog professionell niva och i linje med
tavlingens hallbarhetsprinciper giller foljande riktlinjer:

e Ingredienser och garnityr ska harmoniera med huvudritten - Varje
komponent pa tallriken ska ha en funktion och bidra till helheten.

¢ Undvik onddiga ingredienser - Varje ravara ska vara genomtidnkt och
anvandas pa ett praktiskt och smakmassigt relevant satt.

e Anviind genomfoérbara och hallbara matlagningstekniker - Ritterna ska
spegla metoder som kan implementeras i offentliga kok, samtidigt som
kreativitet och innovation uppmuntras.

e Deltagarna uppmuntras att anvinda en variation av matlagningstekniker
och ingredienser - Detta visar bade teknisk skicklighet och rdvarukunskap.

¢ Tallrikskanter ska inte dekoreras - Presentationen ska vara stilren och
professionell, med fokus pé ravarornas naturliga skonhet.

¢ Anviand en praktisk portionsstorlek - Ratten ska spegla normerna for offentlig
maltidsservice, dar portionsstorleken ar anpassad efter malgruppen och har en
balanserad naringssammansattning.

e Visaren och exakt hantverksskicklighet - Arbetsmetoder, knivteknik och
uppliaggning ska halla hog gastronomisk standard.

e Arbeta mot nollavfall - Strava efter att anvanda hela ravaran och minimera
matsvinn genom genomtankta tillagningsmetoder.

e Optimera anvindningen av vatten och energi - Finalisterna ska arbeta
resurseffektivt och tdnka pa hur de anvander kokets resurser, precis som i ett
verkligt offentligt kok.
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Tavlingsmoment i finalen:

Finalen i Arets Offentliga Ekokock bestar av flera tivlingsmoment som testar
finalisternas gastronomiska skicklighet, hallbarhetstdnk och formaga att
arbeta effektivt under press. Varje moment ar utformat for att spegla de krav
och mojligheter som finns i offentliga kok, dar smak, naringsbalans och

resurshushallning maste ga hand i hand.

Menykoncept
Finalisterna ska tillaga en fullvardig lunchritt anpassad for sin kategori -

Skola eller Forskola.
o TFyra portioner ska tillagas: tva till juryn och tva for visning och kritik.

o Ratten ska vara ekologisk, naringsriktig och balanserad samt spegla de

varden som en Offentlig Ekokock star for.

o Smak, presentation och genomférbarhet i offentlig maltidsservice

kommer att bedomas.

Hemlig ldda
For att testa deltagarnas kreativitet och anpassningsformaga tilldelas varje finalist

en hemlig lada med ett urval av ingredienser.

o Ladan innehaller tva huvudravaror, 1 gronsak, en stiarkelse eller ett

sadesslag.
o Allaingredienser i ladan maste anvindas i ritten.

o Detta moment utmanar finalisternas forméga att snabbt skapa en

vilbalanserad och hallbar lunch utifran givna forutsiattningar.
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