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Vad bor man tanka pa nar man skall tavla ?

Viktigast ar att ha last reglerna for tavlingen och forstéatt dem. Ar ndgonting
oklart sa ta kontakt med tavlingsledningen och begér en forklaring pa det som ar
oklart. Garna da en skriftlig forklaring.

Punkter som du bor finna i en tavlingsinbjudan:

e Vem som arrangerar tavlingen samt en beskrivning av arrangérens
tavlingsidé

e Datum for tavlingen

e Finns det forutbestamda ravaror, i sa fall, vilka?

e Har tavlingen nagot tema som maste foljas?

e Kladsel, skall du ha egen rock/ forklade eller star arrangdren for det?
e Senaste anmalnings-samt senaste inldmningsdatum.

e Hur du skickar in ditt recept och till vem?

e Ar det en lagtavling eller individuell tavling?

e Hur ser juryn ut?

e Vad vinner man, priser?

e Finns det publik som tittar pa tavlingen?

e Vad far man ta med sig in i koket? T.ex. fonder eller andra férberedda
saker?

e Vilka handverktyg far man ha med sig? Ar egna former godkénda?
e Vad far en eventuell hjalpreda hjalpa till med?

o Vilket porslin finns tillgangligt?



e Be att fa en utrustningslista éver koket.

e Skriv ditt recept pa dator enligt konstens alla regler. ( Ingredienser i ratt
ordningsfoljd i forhallande till matlagningen. Anvénd ratt mattenhet.
Tillvagagangs -sattet skall vara lattfattligt, ej for mycket ord, tillagning i
logisk ordning. Kontrollera ditt recept.) Det bor vara ett 6verskadligt och
lattlast recept. Bifoga alltid ett foto pa ratten dar maten ar val synlig.

e Ar du osaker pa nagot, fraga tavlingsledaren eller juryordféranden, som
alltid skall finnas pa plats under tavlingen, direkt innan du bérjar laga dina
ratter.



Att komponera en tavlingsratt

Nar du borjar komponera en tavlingsratt, utga alltid ifran
goda smakkombinationer. Lagg sedan in svarighetsgrader, farg och form.

Forsta intrycket ar valdigt viktigt. Rétten skall se aptitlig ut sa att
domarens forsta tanke ar; “detta skall bli gott att dta.” Detta intryck maste
da sedan foljas upp av en ypperlig smak.

En tavlingsratt ska vara vallagad, valsmakande och innehalla
svarighetsgrader dar du kan visa din yrkesskicklighet.

Som redskap for synintryck har du i forsta hand farg, form och sedan lukt
innan domaren smakar pa ratten.

| en meny med olika ratter far inga upprepningar ske i farg, form eller
ravaror.

Texturen i en meny ska skilja sig mellan rétterna t.ex. inte puré eller farser
I all ratterna osv. Varva garna mellan varma och kalla réatter. Anvand
garna varierande tillagningssétt pa de olika ratterna.

Det skall vara harmoni i menyn, ratterna skall inte sla ut varandra.
Storlekarna pa portionerna ska vara anpassade till helheten.

Kom ihag att aven tavlingsratter ska vara serveringsvanliga till det
andamal som det forutbestamts i tavlingsreglerna.

Det kan vara svart att hitta pa nya recept. Det mesta har redan gjorts och
lagats tidigare, men kopiera aldrig av en kollegas recept ratt av. Det maste
alltid finnas din pragel pa matratten dar du har vidare utvecklat den. Var
inte radd for att anvanda en klassisk ratt om den far din préagel pa sig.

Tank pa att det ar du som vill ha htgsta mojliga poang av domarna, det ar
de som ska gilla just din mat. Utan att for den skull géra avkall pa din
matfilosofi.

Lat bade elever och larare smaka pa dina ratter.

Analysera om deras synpunkter kan vara riktiga och andra om det
stimmer med dina matlagningstankar.



Mise en Place och Hyqgien

Innan du borjar arbeta sa maste du plocka undan dina ravaror ordentligt.
Alla kylvaror i kylskap. Se till att ha all din tilltanka utrustning pa plats.
Kontrollera ifall sopsortering skall ske.

Ha all erforderlig rengéringsutrustning samlat och iordningsstéllt.

Se till att du beharskar all el-utrustning i koket. ( Du har rétten att krava
en genomgang av all elektrisk utrustning av arrangoéren fore tavlingen.)

Vid hantering av kott och fisk skall du anvanda handskar, liksom nér du
jobbar med chilifrukter.

Arbeta hygieniskt och avstressat, undvik ontdigt spring och stress.
Borja inte med arbete som skall goras pa slutet. Stek inte kott eller fisk det
forsta du gor, sa vida du inte arbetar med laga temperaturer i ugnen eller

brasserar.

Anpassa redskapen efter andamalen. T.ex. inte en 2 liters bunke for 1 dI
vétska eller slickepotten i grytan under tiden den star pa spisen.

Smutsa inte ned i ontédan, forsok att diska lite efterhand.
Gor upp en detaljerad arbetsordning som du har uppsatt och foljer.

Ha en bild pa ratterna uppsatt. Utfor alla handgrepp och all matlagning
efter yrkets alla olika regler.

Tank pa att du har manga skadare nar du arbetar. Smaka t.ex. inte av
nagot med en och samma sked fler an en gang utan att ha rengjort den
forst.

Tank pa att halla knivar och skarbréador rena. Dessa skall alltid rengoras
mellan de olika momenten.

Spiller du pa golvet skall det torkas upp omedelbart.

Se till att du ar klar i tid, du och koket skall vara rent innan
upplaggningen.



Korrekt yrkesmassigt handlag

Ekonomi ar ocksa en punkt som laggs in under denna bedémning.

Det innebér att du inte slésar i nagon form av ravara t.ex. om du skar ut en
mittbit ur en filé, markera att 6vriga delar skall anvédndas i andra
sammanhang genom att l4gga det i bunke eller bleck. Plasta, mark och
stall i kyl.

Ha alltid ratt benamning pa ratten, anvander du fackuttryck sa maste du
vara saker pa deras betydelse.

Garnityren skall vara sasongsanpassade till huvudravaran. T.ex. inte
sparris till alg.

Pastanudlar, ris, cous-cous och polenta i olika former ingar ocksa i det
’svenska” koket, det kan vara vil sd anvdndbart som potatis.

Om man anvander olika tekniker pa samma tallrik t.ex. kokt, stekt och
fyllt s& maste det gynna rétten positivt.

Att anvanda mycket dyra ravaror ar inte alltid ett plus, snarare tvért om.

Ga igenom den klassiska matlagningen, flask, vildsvin, kalkon, kyckling
och fasan skall vara genomstekt. Lammkott och kalv skall vara rosa —
liksom vilt och notkott. Detta beror naturligtvis pa vilken del man skall
tillaga. En slottsstek eller en brasserad ripa kan aldrig serveras rosa.

Att farsfylla huvudravaran kan ofta forstora smaken pa den, dessutom kan
det vara yrkesfel. Om kottet skall vara rosa gar det inte att farsfylla pga.
att aggvita koagulerar forst vid 63 grader.

Vid arbete med kott eller fisk vid laga temperaturer bor du verkligen
beh&rska metoden.

Fars till patéer, mousser, timbaler och fina fyllningar ska vara passerade —
liksom att filead fisk skall vara helt utan ben.

Friterade och panerade ratter far inte laggas i sas eller annat som ger fukt,
sa att knaprigheten forsvinner.

Att blanda t.ex. knaperstekt svamp i kokta gronsaker &r ett annat vanligt
fel. Svampen blir ddrmed mjuk av fukten i gronsakerna.



Tomat och paprika ska vara skalade i varmratter av hégre gastronomisk
karaktar.

Notter skall alltid vara skalade.

FOrsok att anvanda ravarans naturliga form sa langt det gar, maste du
tournera, skiva eller tarna, sa skall det goras i exakt lika stora bitar.

Gronsaker skall ha kvar sin ursprungsfarg och vara perfekt kokta.

Nar du varmer kokta gronsaker, doppa dem inte bara i vatten — jobba
vidare med t.ex. smor och kryddor.

Baljvéxter kan ibland vara ett bra alternativ nar man vill forbattra
naringsvardet eller om det ar ont om sésongsgronsaker.

Sasen skall ha réatt konsistens och vara ordentligt silad. Nar du smaksatter
sas eller soppa — smaka av ordentligt med en matsked sa att du kénner av
smaken ordentligt. En sked kan k&nnas bra men efter tre skedar kan det
vara for salt?!



Uppldggning och presentation

Tallrikens storlek skall vara anpassad till maten, det far inte bli for
”0dsligt” samtidigt som det inte far vara dverbelastat.

Undvik att arbeta pa tallrikens kant, placera alltid huvudkomponenten mot
gasten.

Uppskuret kott skall alltid ligga korrekt mot gasten, saledes slipper det
flyttas nér det skall skaras.

Potatisgarnityret till vanster om huvudravaran och gronsaker litet ovanfor.

Man bygger dven idag sina ratter pa héjden. Det skall dock ga att bara
tallriken utan att det hander en olycka eller att det blir obekvamt for
gasten att ata. Vissa domare tycker inte om den hér typen av

upplaggningar.

Allt skall vara yrkesmassigt ratt pa tallriken. Att allting har ratta stek och
koktider ar ett maste, ingenting far vara overkokt eller ratt. Inte heller for
hart eller mjukt stekt eller segt. Anvand ratt temperaturer for de olika kott,
fisk och fagelratter du kommer att anvéanda.

Garnityren skall inte vara dverarbetade. Det som serveras skall vara
ekonomiskt forsvarbart till vad det ger pa tallriken i bade smak och
upplevelse. Det géller saledes dven ekonomi i tidsinsats.

Det skall vara rikligt med sas till ratterna. Servera garna sas a part ifall du
inte vill ha for mycket sas pa tallriken pga. utseendet.

Ha aldrig nagot pa tallriken som enbart fargeffekt. Vid alla tavlingar sa
maste varje ravara ha ett smakskal. Ofta anvands paprika enbart som
fargforhéjande — detta ar inte att rekommendera.

Alla komponenter pa tallriken skall vara atbara. Anvand t.ex. inga tomma
hummer- eller kraftskal for effektens skull. Daremot &r naturligtvis
grillspett och liknande tillatet att ha pa tallriken.

Man ser ofta stora kryddbuketter dverst pa huvudravaran. Tank pa att inte
ha kvar stjalkar och dylikt som inte ar &tligt. Det forstor smakerna och
drar ned helhetsupplevelsen.



Rosastekt kott ska inte gdmmas under sasen utan visa i stallet att du
behé&rskar stekmetoden.

Serverar du sallad som ett varmrattsgarnityr sa mister den latt sin
krispighet. Servera dem i sa fall a part.

Om nagot skulle stekas frasigt sa skall frasigheten kannas. Det &r t.ex. fel
att lagga potatispuré mellan potatischips om de inte ar specialbehandlade
for att tala fukten.

Gor inte for krangliga potatisgarnityr, ibland kan en god potatispuré vara
godare, dessutom mindre krangligt och mer ekonomiskt.

GOm inte huvudravaran under gronsaker, potatis och ris osv.

Tank pa att varm mat skall serveras varm och kall mat (oftast) skall
serveras rumstempererad for att smaken skall komma till sin rétt.

Ha varma tallrikar for varm mat och kalla for glass och liknande. Var
dock forsiktig med allt for kalla tallrikar — kan bildas kondens pa tallriken.

| forratter kan man ofta arbeta med bade kallt och varmt och aven s i
desserten.

Gyllene Regel

Gor alltid en sista avsmakning precis innan du skall 1agga det pa tallriken.

(en sas kan ha statt pa en varm platta och forandrat smak och utseende.)
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Smak

Har finns det inte manga regler utan det &r domarens personliga smak som
avgor.

Det viktigaste &r naturligtvis att anrattningen &r ytterst god och smakfull.

Allt som ar pa tallriken ska harmonisera och komplettera med
huvudravaran.

Ater man t.ex. en varmratt med en sés s far inte syrligheten eller sétman i
sasen ta Overhand, i kompositionen far inte heller nagot garnityr bli
huvudupplevelsen.

Det far inte finnas obehagliga eftersmaker.

Galler det en meny med flera ratter galler foéljande smakregler:

Forsta riatten bor vara en ”aha”- upplevelse

Man ska klart kunna urskilja vad som &r huvudrétt

Desserten i en meny skall vara pricken Over i

Ratterna ska harmonisera med varandra och bilda en enhet, inte sla ut
varandra

En hel meny ska vara en smakstegring
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Reflektion
e Atttavla ar en del i ditt livslanga larande for att bli en duktig
yrkesman/kvinna, naturligtvis &r resultatet viktigt men ocksa vagen dit.

e Att tavla handlar mycket om att tdnka om, tdnka nytt och vara innovativ
for att finna nya ldsningar, nya matratter och tekniker.

e Genom att dokumentera, forhalla sig kritisk och vara nyfiken vidgas dina
kunskaper, det &r nér du reflekterar som erfarenheten blir till kunskap.

e Stréva efter att se saker fran olika perspektiv, lyssna pa andra, diskutera
och prova dig fram.

e Det ar inte sa ofta man vinner sin forsta tavling man deltar i — men ge
aldrig upp.

e Fortsatt att anmala dig till tavlingar, prova dina vingar och tavla i
matlagning, det &r det enda séttet att skaffa sig tavlingserfarenhet och det
som gor att nasta tavling blir anda roligare.

e Framforallt far du delta i intensiva, roliga och utmanande tavlingar dar
dina fardigheter och kunskaper satts ordentligt pa prov.

Kom ihag att tavla skall vara:

Utvecklande
Stimulerande
Larorikt

Men framforallt ROLIGT!!

Lycka till i dina framtida tavlingar!
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