Mitt namn ar Jonas Backman, fédd och uppvuxen tillsammans med tre bréder i Mariehamn pa Aland.
Mat och maltiden var alltid viktig i hemmet vilket gjort att alla tre broder har utbildat sig till kockar.
Min aldsta bror hann forst bli fardig men jag misstanker starkt att det var bara for att reta mig.

Jag gick ut fran Alands hotell- och restaurangskola 1989 och flyttade omedelbart till storstaden
Stockholm. Déar borjade jag som praktikant pa Stallmastaregarden for att sedan flytta till
Operakallaren. Stockholm var dock aningen fér stort for mig sa jag beslét mig for att aka vidare.
Goteborg blev nasta stad for att sedan dven prova pa en vintersasong i Are. Efter detta var det dags
att studera igen, denna gang till koksméstare. Aven denna kurs gick pa restaurangskolan pa Aland
och jag fick min examen varen 1993. Jag hade turen att direkt efter dessa studier fa anstéllning som
koksansvarig pa Park Hotell i Mariehamn och stannade dér i tre ar. Da krogen bytte dgare blev jag
plotsligt arbetslos och beslét mig darfor for att testa lyckan med en egen restaurang. | drygt fem ar
pagick det testet och under de aren fick jag lara mig mycket om hur branschen verkligen fungerar,
mycket positivt men ocksa en del negativt. Nagon dans pa rosor ar krégarlivet definitivt inte. Jag har
dven hunnit med att vikariera som larare pa samma skola som jag sjalv utbildats pa och numera ar
jag anstalld som kdkschef pa Viking Line och stationerad pa m/s Viking Cinderella som trafikerar
mellan Stockholm och Mariehamn. Hosten 2009 kommer jag dock att ga tillbaks till skolbdnken for
att vidareutbilda mig till sommelier.

Hosten 1999 bildade jag och nagra till Alands koksméstar férening. Jag blev ordférande, hogst
antagligen for att ingen annan ville. Vi bytte senare namn till Alands Kockars Férening och nu tio ar
senare ar jag fortfarande ordférande. Tio ar pa posten har jag dock sagt att racker men vi far val se
hur det blir, intresset for en ersattare verkar inte vara allt for stort.

Féreningen har dven bildat ett eget regional lag, Aland Culinary Team, med sikte pa OS 2012. Jag &r
utsedd till lagledare for laget. Tavlingsmatlagning ar nagot som &r av stort intresse for mig. Bland de
tavlingar jag deltagit i kan namnas Arets Kock i Finland (2000, 2003), Sveriges Kottkock, Cup Dessert,
Arets Viltkock i Finland. Ingen vinst 4n s& lange men dock ndgra andra placeringar.

Jag ar dven utbildad tavlingsdomare med bade svensk och nordisk status. Den svenska utbildningen
holls av Gert Klotzke och den nordiska av bland annat Kurt Weid. Efter detta har jag varit domare i ett
flertal tavlingar, bland annat Nordic Chef of the Year och Suomen Keittiomestari (fortsattningen pa
Arets Kock i Finland).

Alands hotell- och restaurangskola samarbetar valdigt mycket med Alands Kockars Férening. Vi
hjdlper dem garna med de yrkesprov de har och i gengald kan vi anvanda deras lokaler om vi har
behov av det. Jag sitter dven som ordférande i skolans yrkesrad. Yrkesradets uppgift ar att se till att
utbildningen fyller de krav och 6nskemal som branschen har. Bland annat gar vi igenom alla
yrkesprov eleverna har och kontrollerar att de 4r &ndamalsenliga och visar att eleverna kan det som
kravs av dem i yrkeslivet.



