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Stort GRATTIS till att ni har kvalificerat er till finalen i Gymnasie-SM 2024!

Vi ser fram emot att méta er alla under fullspackade jubileumsdagar i Stockholm den 13-14
april. Tavlingarna kommer att vara forlagda éver tva dagar och har foljer mer information
om tavlingsdagarna och de moment ni ska tavla inom.

Innan tavlingen lottas ett kdks- och ett serveringslag samman av Visita.

Momenten i tavlingen kommer att ske i en ordning sa att alla forutsattningar finns for att
fullfélja varje moment samt att tid for forberedelser finns. Ett detaljerat schema kommer
nagon vecka innan tavlingen.

Beddmning sker av en jury som bestar av verksamma fran branschen.

Inga mobiler eller smartwatch ar tillatna under delmomenten. Lagledaren deltar inte i
tavlingsmomenten inte heller i bedémningen. Till tavlingen far endast personligt knivfodral
med koksknivar, termometer, digital vag, stavmixer och handverktyg (ej maskiner) sa som
ballongvisp, palett, pincett, stekspade, slevar, zestjarn, skalare samt plasthandskar tas med.
Dessa far inte ta storre plats an att de ryms i ett 1/1-150 GN-bleck (inga stickvagnar
godtas). Specialbestélld kockrock kommer att finnas till de tévlande eleverna. Ovriga
arbetsklader och arbetsskor medtags av de tavlande.

Under sbndagen kommer en 3-ratters lunch att serveras for 6 st inbjudna gaster. Denna
serveras av det serveringslag som ni kommer att samarbeta med.

Aven 6 portioner av samma ratter ska tillagas och serveras till en smakjury.

Ni kommer att ha ca 2 timmar under dag 1 for att satta upp kok, géra mise en place och
forberedelser.

Under dag 2 kommer kokslagen med 10 minuters mellanrum fa tillgang till koken utifran
detta exempel: Lag 1 - 8:50 tilltrade till kok, 11:30 Forratt serveras, 12:30 Varmratt
serveras, 13:30 Efterratt serveras.

Lunchen kommer att bestd av moment 2-4 (se nedan).

Eleverna kommer att delta i en Master Class. Denna ager rum under dag 1 och visar
tillagning av en forratt. Denna forratt ska de tavlande kékslagen under dag 2 efterlikna med
egen kreativ touch och tillaga for 6 portioner till smakjuryn. Forratten till de sittande
gasterna som serveringslagen serverar ansvarar serveringslaget for. Kokslaget lagar alltsa
forratten bara till smakjuryn.
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Som varmratt ska lagen utefter en fast huvudravara (som meddelas 1 vecka innan
tavlingen) och en ravarukorg som presenteras dag 1 pa tavlingshelgen planera for, tillaga
och servera en egenkomponerad varmratt till er 3-rattersmeny. Under dag 1 kommer laget
att fa skapa ett recept som ska féljas dag 2 i koket. Till de 6 sittande gasterna i matsalen
ska maten laggas upp pa fat (fatservering). Detta sa att serveringslaget ska visa sina
fardigheter i fatservering. Upplaggningen pa fatet bedéms inte men det bedéms efter hur ni
anpassat komponenterna for att matratten kan serveras pa ett lampligt satt for
serveringslagen. Till smakjuryn serveras 6 portioner upplagda pa tallrik. Totalt s ska
varmratten lagas till 12 personer.

De tavlande lagen ska tillaga efterratten for 12 personer och som ska serveras pa tallrik.

6 portioner till sittande gaster i matsal samt 6 portioner till smakjury.

De tavlande lagen kommer att fa ett fast recept som desserten ska tillagas utifran. Det
kommer finns mojlighet till lite personlig touch och kreativitet pa receptet och upplaggning.
En komponent pa efterratten kommer att flamberas. Till de gaster som sitter i matsalen
kommer serveringslagen att flambera komponenten. Dar behdver ni i kokslaget planera och
lagga upp dessa som en mise an place till serveringslaget. Till smakjuryn kommer ni att
flambera komponenten (dock ej framfoér juryn utan det I6ser ni i kdket).

Vissa av momenten kan behdva forberedas under dag 1, men detta planerar de tavlande
lagen sjalva.

Har satts eleverna pa prov med fragor som berér hygien, narings- och livsmedelkunskap,
matlagning, specialkost och arbetsmiljé. Eleverna genomfor provet individuellt.

Om den tavlande eleven har dyslexi, eller annan problematik kring denna uppgift sa finns
hjalp att fa i form av exempelvis langre skrivtid, hjalp att skriva, eller att muntligt forklara.
Om detta behov finns vill vi garna att ni innan meddelar detta till sa
att vi kan planera for ratt forutsattning. Inga stavfel bedéms.

Det ar av stor vikt att ni som kdkslag kommunicerar och samverkar med det serveringslag
ni arbetar med. Det handlar tex. om att anpassningar av mat och dryck samt det
samarbetet som ska till vid forberedelse och servering av ratterna.

Under dessa dagar kommer det finnas tid for er att samtala och utbyta erfarenheter samt
det kommer erbjudas en variation av workshops och inspirerande presentationer for er. Ni
kommer inte delta i kdket eller vid planeringen infor kdksarbetet.

Varmt valkomna och lycka till!
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