“Jag tranar
matlagning
flera timmar
varje dag!”

Karin Andersson, Tradgér'n,
Goteborg.
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Hur kom det sig att du blev kock?
Det var &det. Jag praktiserade pd en restaurang dar det
fanns en trevlig kdksmdstare som pratade sig varm for yrket.

I &r har du gjort succé bade i tévlingen Arets
Kock och Nordiska Masterskapet i matlagning.
Hur gér du? .

Infér en tavling som Arets Kock trénar jag som en elit-
idrottare flera timmar per dag. Allt méste vara perfekt,
smakerna ska vara exakta och det ska se aptitligt ut.

Varfor finns det sa fa kvinnliga kockar?
Det finns ganska ménga kvinnliga kockar, men mén &r mer
tavlingsinriktade och syns darfér mer.

I Karins mjolktips:

|
I Dessert for tva personer: I
| Hdll 1 dl mjélk i en kastrull, smdlt 25 g vit |
choklad i mjélken. Mjélken far inte koka.
I Lédgg i en maisked kokosflingor. Lat det I
| sedan sté och dra i 10 minuter. Sila dérefter |
bort kokosen, vispa upp mjélken sa ait den
I biir fluffig och hdéll den éver férsk frukt. I
o




"Jag har
ett kreativt
arbetel”

Marcus Samuelsson,
Aquavit, New York.
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Hur kom det sig att du blev kock?

Jag ville ha ett kreativt yrke som jag inte upplevde som
eft arbete utan mer som en passion. Dessutom paverkades
jag av min mormor som var kock och en férebild fér mig.

Vad inspirerar dig till nya matkreationer?
Méten med manniskor. Sedan spelar det ingen roll om
det @r en fiskare fran Smogen eller en jazzmusiker fran
New York. Alla ménniskor ar pa ett eller annat satt
intresserade av mat.

Vilken ar den stérsta skillnaden mellan kéken
i New York och Sverige?

Den stora skillnaden @r mangfalden i New York. Alla
etniska grupper som satter sina aviryck i smaker, dofter
och upplevelser.

I Marcus mjolktips: I

| Nér man pocherar* gér man det vanligtvis i |
buljong och vin. Mitt rad ér att istéllet prova

I pé att pochera i mjélk. Det fungerar utmdérkt I

| med fisk, skaldjur och kéftt och blir viildigt |

I saftigt och gott. I

*Pochera ér ett annat ord fér koka, sjuda.
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”Att vilja ge
ar viktigt for
en kock!”

Eva Olsson, Condeco,
Goieborg.
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Hur kom det sig att du blev kock?

Intresset fanns tidigt. Redan vid 6 ars alder stod jag
pa en pall bredvid mamma och vispade i sasen och
vid 17 ars alder var valet pa négot satt sjalvklart.

Viktigaste egenskaperna for en kock?
Att vara kreativ och att vilja ge.

Vad ér viktigt att tanka pa infér en middag?
Att maten ats med alla sinnen. Helhetsupplevelsen ar
viktig och maten far gérna ha manga farger nar den
serveras.

Ndsta cafétrend?

Sedan bérjan av 90-alet dricker vi kaffe i alla former.
Jag ar évertygad om att nésta trend ar te, bade kallt
och varmt.

| Evas mjolktips: I

| Ett halvt glas mjélk kéres i mixer ihop med |
1 dl férska (eller frysta) jordgubbar, 5 isbitar
I och lite socker. I






