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Det regnede med sével penge som hzder,

da konkurrencerne Arets Kok, Arets Ret,World
Chocolate Masters og Nordic Challenge blev afviklet
— alt sammen inden for de seneste |14 dage

AF OLETROE $3

anledning af den store ca-
teringmesse, Tema 2005

i Bella Center, blev der ar-
rangeret en razkke konkur-
rencer for kokke og kondito-
rer i labet af den forgangne
uge. I dagene inden varmede
nogle af kokkene op ved at
dyste i Arets Ret, der som den
eneste blev atholdt uden for-
hindelse med cateringmessen
pa Hotel & Restaurantskolen.
Bag Arets Ret stir forenin-
gen Danske Madanmeldere,

og deltagerne er de kokke,
som stir bag foreningens 15
bedste madoplevelser i drets
lob.

Anmeldere fra landets me-
dier sad pa parade og smagte
de 15 finaleretter op mod hin-
anden. De fandt, at bedste for-
ret var en stegt terrine, lavet
pa kalvehaler og faeraske jom-
fruhummer, af René Redzepi
{Noma). Bedste hovedret blev
dadyr med stegt endivie, tra-
nebarsauce og didyr-skipper-
labskovs fra Rasmus Oubaek
(restaurant Rasmus Oubak),
mens den bedste dessert var
kveede- og graeskarminestrone

fra Thomas Herman (Kong
Hans).

Ved Arets Kok, som foregik
i sendags, fik alle deltagere
udleveret de samme réivarer,
og pd bagerund heraf skulle
de lave en treretters menu pé
tid. Dette var ugens mest be-
segte konkurrence, publikum
stimlede sammen i hundre-
devis, og spendingen var in-
tens. Nummer &t blev Torsten
Vildgaard (Extra) foran Was-
sim Hallal (Molskroen) og
Jasper Kure (Premisse). Tor-
sten Vildgaards vindermenu
var rimet kulmule i farseret
brandt porretzrte med jord-
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Brian Brackner blev Danish Chocolate Master 2005 og gdr videre til finalen i Paris.
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skokkespaghetti og porre-
terrine med kammusling.
Hovedretten var ballotine af
dansk lammeinderlir og vag-
telbryst, hertil kartoffelfon-
dant og variation af persille-
rod. Til dessert vanillesyltet
peere, brownie og mandelchif-
fon.

MNorden til de nordiske

Sidelebende med afviklingen
af Arets Kok foregik den dan-
ske udvaelgelse til verdensme-

sterskaberne i chokoladedes-
sert, World Chocolate Ma-
sters (som afleser Internatio-
nal Chocolate Grand Prix).
Medarrangor er Belgiens
modstykke til Frankrigs Val-
rhona, nemlig det 120-drige
Callebaut Chocolate. Kim
Rasmussen, konditor pé Skal-
lebzeks Bageri i Haderslev,
vandt i genren Chocolate Cre-
ativity Award, mens selve tit-
len, Danish Chocolate Master
2005, gik til Brian Brackner,
konditorchef pd Ruths Hotel

:*&- Grlelg

i Gl. Skagen. Brachner gér vi-
dere til finalen i Paris til efter-
aret, hvor 16 finalister fra he-
le verden dyster om titlen
World Chocolate Master og
en pre&miesum pid 75.000
euro.

Mandag gik det los i den ny
internationale konkurrence,
Nordic Challenge. Her dyste-
de ti europeziske kokke fra
hiandplukkede toprestauran-
ter om en forstepriemie pd
ikke mindre en 10.000 euro,
Ligesom i Arets Kok fik alle
de samme rivarer, nemlig
nordiske specialiteter som
helleflynder, pattegris og Mu-
tzu-gbler. De sydeuropaeiske
kokke virkede neermest hjeel-
pelese set 1 forhold til de nor-
diske, som tog de tre bedste
placeringer. Sejren gik til

hjemmebanens Mikkel Maar-
bjerg (restaurant Ensemble)
for hans helleflynder med
agurk, dild, peberrod og
skummende muslingesuppe.
Hovedretten var medaljon af
svineryg med morkler, skinke
glaseret i ol, timian og skal af
citron med pure af karamelli-
seret log og kartoffelfondant
med luftig midte. Til dessert
geleret kernemazlk med
Mutzn, mandel, varm mounsse
og kold sorbet. Pa andenplad-
sen kom Sverige, mens Norge
blev nummer tre.

Laes mere om konkurrencerne
pa internettet:
nordicchallenge.dk, aaretsret.dk,
horesta.dk, europain.com.

cle.troelsoifborsen.dk |

En selvsikker Mikkel Moarbjerg sejrede | kokkekonkurrencen Mordic

Challenge.
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Chokoladefestival sendag

Ea.se Camp i Kebenhavn er péi sendag ramme om en
koladefestival, hvor ti ladehindverkere setter
fukus pi kvalitet og nyskabelse. Eksempelvis vil man
kunne stode pi cho med malt eller &blebalsami-
co, flsdeboller med chili eller hvid chokolade med lakrids.
Desuden kan 200 af festivalens gaester {3 en helt seerlig
lejlighed til at teste deres smagslag: I det sikaldte sanse-
hjorne er der mulighed for at
smage chokoladevarianter af
en helt serlig beskaffenhed.
Der stilles skarpt pa det flotte
hindveerk med alt fra gam-
meldags hindmarmorering af
til fladebollefremstil-
ing og klassisk stebning af
chukcfaﬂe Festivalen byder
ogsa ph et demokekken, hvor
dessertkokke demonstrerer
festlige desserter, moderne
petit fours og raffinerede ka-
- Kim Rasmussen, som
netop har deltaget 1Worldgu hocolate Masters, demon-
strerer surrealistiske paskekreationer dagen igennem. Et
andet kunstnerisk indslag vil veere skabelsen af en péske-
chokoladeskulptur, som Tage Andersen - blomster-
kunstner, men konditor af uddannelse - vil arbejde pé
dagen igennem. 1 et seerligt berneveerksted fir 400 born
mulighed for at skabe deres egne ;ﬁs Entré for
voksne er 50 kr, bam 25 kr.  www.chokol

estival.dk
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