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JONAS LUNDGREN TOG HEM SILVRET | BOCUSE D'OR

Bocuse d'Or ar vérldens mest prestigefulla matlagningstavling och
kallas ofta fér VM fér kockar. Tavlingen startades 1987 av den franske
stjarnkocken Paul Bocuse. Sverige har stolta traditioner att forsvara i
Bocuse d'Or, i och med arets resultat har vi nu genom tiderna vunnit
tre silver och ett guld, Melker Andersson 1995 och Henrik Norstrom
2001 har bada vunnit silver och Mathias Dahlgren vann guld 1997.

Sveriges representant Jonas Lundgren har tranat hart under nérmare
ett ars tid tillsammans med sin commie Ojwind Novak Jensen och
har féreberett sig minutidst, vilket gav resultat. Pahejad av en stark
svensk hejaklack, med bland andra Handelsministern Ewa Bjérling och
Jordbruksministern Eskil Erlandsson, lyckades Jonas Lundgren ta hem
andraplatsen i tavlingen om vem som &r bast pa professionell mat-
lagning.

Han &r en sann tavlingsmanniska och lyckades ta fram det bésta till
finalen. Det har visar Sveriges gastronomiska styrka, séger Ingela
Stenson, Generalsekreterare i Gastronomi Sverige.

Bocuse d'Or gick den 27-28 januari i Lyon i Frankrike och totalt deltog
24 |ander i tavlingen dar varje deltagare fick fem timmar pa sig att til-
laga en fisk- respektive kottratt med pa férhand givna huvudravaror.

FISKRATT

e Féarsk rimmad torskrygg pocherad i sitt eget skinn
och fylld med citronmarinerade rakor.

e Pilgrimsmussla fylld med krém pa sin egen rom
kryddad med alger och toppad med kaviar. 1

e Grona artor med stekt sidflask och by % .
schalottenldk, ljummen sallad med fénkal - ,,‘”"‘I' o 7
och gurka marinerad med citron och olivolja. * -
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Havssas med aromer av mollusker, pepparrot,
laxrom och gréaslok. '
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Jonas Lundgrens presentation skapade ett sorl bland publiken och
véckte stor uppmarksamhet. Med fulldndade svenska smaker lyckades
ocksa Jonas Lundgren att imponera pa juryn. De nordiska landerna
gjorde ett fantastiskt resultat med Danmark som fyra, Sverige som
silvermedaljorer och Norge som vinnare. Bronset gick till Frankrike.

Gastronomi Sverige, som ligger bakom satsningen med Bocuse d'Or,
utsdg aven tva hederstryfflar innan avresan till Lyon. Med motive-
ringen; “Nagon som gjort exceptionellt stora insatser for Gastronomi
Sverige” blev det Stefan Carlson fran Werners Gourmet service och
Owe Brandfors fran Menigo som fick ta emot utmérkelsen.

Jonas Lundgren 30 ar bérjade sin kockkarriér lite av en slump. Ut-
bildningen till kock var inte Jonas férstahandsval nér han skulle vélja
gymnasieutbildning. Efter att ha fatt kénna sig fér under praktiken pa
restaurangerna Gondolen och Sturecompagniet sa vécktes dock in-
tresset fér matlagning och kockyrket. Jonas valde snabbt att skaffa sig
en internationell karridr och har mestadels arbetat pa stjarnkrogar av
rang. Jonas kommer ndrmast fran Bagetelle i Oslo men har en gedigen
internationell erfarenhet fran bland annat Pierre Ganier, 3*** Paris, The
French Laundry, 3*** Napa valley California, The Square, 2**, London,
Restaurant Le Canard, 1*, Oslo.
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KOTTRATT
e Ballotine pa grillad oxfilé och cote de boeuf spéckad med
sitt eget fett samt oxkind braserad i rédvin och kalvfond.
e Syltad gulbeta fylld med anklever, sprédbakat bréd med
fyra kryddor. Skogens alla smaker och dofter fyllda i en
ugnsbakad 16k pa en sockel av potatis.
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Timbal pa jordartskocka och tryffel.
Sas pa oxsvans kryddad med nymald peppar.
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