GYMNASIE

HOTELL, TURISM, KUK, SERVERING SVENSK BESOKSNARING

Har finner ni information om de moment som ni ska tavlainom i finalen i grenen
servering under Gymnasie SM 2026. Overgripande information om &rets tavlingar hittar
ni i ett separat dokument.

Innan tavlingen lottas ett koks- och ett serveringslag samman av Visita. De
sammanlottade lagen ska tillsammans planera, genomfdra samt samarbeta kring vissa
moment under tavlingsdagarna. 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 ndgon vecka innan tavlingen. Bedomning sker av en
jury som bestar av verksamma fran branschen.

Inga mobiler eller smartwatch ar tilldtna under delmomenten. Till tavlingen far vissa
handverktyg sdsom exempelvis egna trancheringsbestick, salladsbestick, vindppnare,
flamberingspanna samt shaker till drinkmoment tas med. Dessa far inte ta storre plats
an attde rymsiett 1/1-150 Gastronormbleck (inga stickvagnar godtas).

Under sdndagen kommer en 4-ratters lunch att serveras for 6 st inbjudna gaster. Dessa
gaster bedomer inga momentitavlingen. Bedémningarna sker avdomare som
observerar allt arbete som sker i matsalen under lunchen. Tre av dessa ratter

tillagas helt av det kdkslag som ni kommer att samarbeta med, medan osten forbereds
och serveras av er i matsalen samt en flambering framfér gast under desserten.

Forratten eller ’Konserverad forratt ” (kokslagen ska tillreda den ratt som de kvalat in
sig med) ger er en chans att visa att ni bemastrar att servera och forklara samt formedla
tankar kring produkter/tekniker samt kombinationer.
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Varmratten kommer pa fat fran kdket och ni ska visa upp era fardigheter i fatservering.

Ostservering mellan varmratt och dessert sker fran en station i matsalen. Ostarna till
denna servering kommer att presenteras under dag 1 da tillfalle att stalla fragor samt
provsmakning ges.

Efterratten serveras pa tallrik, har kommer ni/matsalslagen fa chansen att ta
plats bakom flamberingspannan, och tillsammans med kdkslaget planera for ett
flamberat tillbehor.

Temat for lunchen ar Beredskap och i uppdukningen samt dekorationer ska ni
forsoka spegla detta tema. Ni far ta med dekorationer fran er kvaldukning till Vasteras
eller sa far ni anvand de dekorationer som finns pa plats.

Drycken som serveras till maltiden kommer ni att fa valja utifran en given dryckeslista
som presenteras under dag 1 och tillfalle att prova de olika dryckerna kommer att

ges. Dryckesvalet kommer att ldmnas in i slutet av dag 1 och under dag 2 kommer ni ges
mojlighet att presentera och motivera ert dryckesval fér domare. Aven uppdukning samt
tema kommer att muntligt beskrivas och motiveras féor domare under dag 2.

Gasterna anlander och ca tider for servering utifran detta exempel: Lag 1 - 12:00
gasterna anlander, 12:30 forratt serveras, 13:00 varmratt serveras, 13:30 ostservering,
14:00 Dessert serveras. Varje lags gaster anlander med 10 minuters mellanrum.

Till dukningen ska linneservetter brytas. Dukning och mise en place for lunchen sker
under dag 2. Plats for rangering kommer att finnas for varje lag.

Vinprovningen kommer att besta av 4 olika viner. Vinerna ar druvtypiska och de druvor
som kan férekomma ar: Chardonnay, Riesling, Sauvignon Blanc, Cabernet
Sauvignon, Pinot Noir, Shiraz samt Merlot. Vinprovningen sker enskilt och de bada
tavlandes poang raknas samman.

Under dag 1 far ni ta del av en exklusiv session med Hovfurir Lucas Lundahl, som
introducerar er till servettens eleganta hantverk. Genom hans expertis far ni inspiration,
professionella tekniker och de sméa hemligheterna som kan gora skillnaden. Momentet
avslutats med att han beddmer era servettbrytningar.

Ni kommer att fa utfora foljande hantverk infor domare dag 1:
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e Dekantering av ett rott vin.

e Free Pouring, 6ppna en flaska mousserande vin och férdela drycken sa jamlikt
som mojligt i de 6 glasen.

e Blanda Sallad framfor domare. Att skapa en sallad vid bordet — ofta kallad
“Table Side Salad” eller “Salladsrullning” — ar ett klassiskt hantverk som férenar
precision, elegans och interaktivitet. Det handlar om som i alla matsals
hantverk att lta gasten bli en del av upplevelsen, varje ingrediens i salladen far
sin plats och smakerna balanseras i stunden. Ni kommer att fa ett recept
inklusive nagra av huvudravarorna hemskickade till er ca 2 veckor innan
finalen sa ni kan 6va.

Under dag 1 kommer ni dven att fa samarbeta i baren. 3-4 gaster sitter/star vid ett bord i
anslutning till baren, de kommer att bestalla varsin drink, fran en drinklista, som ni i
serveringslagen tar upp bestallning pa. Alkoholfria 6nskemal kan férekomma. Férbered
er pa att gasterna kan vara engelsktalande. Darefter ska de bestallda drinkarna blandas
och serveras till gasterna. Receptur pa drinkar kommer att skickas ut ca 2 veckor innan
tavlingen. De tavlande ska vara val fértrogna med recept och metod.

Har satts ni pa prov med fragor kring terminologi for restaurang, dryckeskundskap samt
hygien— och livsmedelskundskap samt arbetsmiljé och ett igenkdnningstest av ett antal
ravaror/redskap. Eleverna arbetar individuellt med uppgiften.

Observera att om tavlande har dyslexi eller annan problematik kring detta moment finns
hjalp att fa i form av exempelvis langre skrivtid, hjalp att skriva eller muntligt forklara.
Om ni har behov av detta s anmaler ni det i anmalningsformularet till finalen. Inga
stavfel bedoms. Ni behdver inte ha med er minirdknare.

Det ar av stor vikt att ni som serveringslag kommunicerar och samverkar med

det kokslag 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. Det ar dven av
stor vikt att man som lag visar samarbete och stor teamanda med dvriga lag i

matsalen da det ar sa verkligheten fungerar i en vdlmaende matsal.



