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Arets kandidater till uttagningen av svensk
representant till Bocuse d’Or 2014-15

Alexander Sjogren, 33

Alexander borjade sin karridr med att vinda hamburgare pa pub “Krakan™ I
fodelsestaden Oskarshamn. Via Motesplats Osterlen och kéksmistarjobb pé
Vendel Ales Stenar driver han nu sedan ett ar tillbaka Restaurant Sandskogen
i utkanten av Ystad tillsammans med Anders Vendel. Alexander beskriver sig
som en envis man som biter ihop och dr mélinriktad, samtidigt som han har
en stor 6dmjukhet infér uppgiften och ar 6ppen for andras dsikter.

Gustav Tréagérdh, 38

Gustav vann Arets kock 2010 vilket vittnar om kunskap och erfarenhet i
tavlingssammanhang. Idag dr Gustav kokschef/krogare pd Sjomagasinet i
Goteborg som 1 ar tilldelats en stjdrna i Guide Michelin. Han har tidigare
varit kdkschef pa Basement och sous chef pé Fiskekrogen i samma stad.
Gustav ldste under gymnasietiden pa tekniska gymnasiet med sikte pé att bli
ingenjor men utbildade sig senare istéllet till kock pa Barken Viking.
Kreativitet och orubbligt lugn utméirker honom.

Christofer Ekman, 33

Christofer spelade under hela sin barn och ungdom fotboll pa hog nivd och
denna tévlingsinstinkt har f6ljt honom in i yrkeslivet som kock. Envishet,
passion och motivation dr egenskaper som redan har tagit honom langt.
Christofer arbetar idag for Pauls kok samt Fotografiska och har ett forflutet
som bland annat kokschef pd Restaurang F12 och Villa Godthem. Han var
silvermedaljor i Arets kock 2009 och finalist i samma tivling 2010.

Klas Lindberg, 32

Klas Lindberg 4r mélinriktad och envis. 2012 vann Klas Arets kock och ett
halvér senare blev han olympisk guldmedaljor med Svenska Kocklandslaget i
Culinary Olympics. Sedan 2009 driver han Klas Lindberg Mat & Vin i
Stockholm. Han har arbetat som kock pa trestjarniga krogen L"Arpége i Paris
och varit driftsansvarig pd Ramkvilla Wardshus. Hans fokus och stora
passion ligger i kombinationen mellan mat och dryck, en helhet som blir
storre dn delarna.

Tomas Diederichsen, 34

Tomas arbetade under vintersdsongen pa restaurang Arran i Funédsdalen, som
har ambitionen att ta det samiska koket till en ny niva, ndgot som passade
Tomas som hand i handske d& ménga av hans favoriter bland rdvaror har sitt
ursprung dir. Han fortsatter nu sitt arbete tillsammans med Fazer Food
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Services i ett projekt som kommer att presenteras i september. Tomas gillar
att utmana sig sjélv och testa sina griinser. Tomas Diederichsen vann Arets
kock 2011 och har tidigare bland annat arbetat som kokschef pd Ulfsunda
Slott.

Tommy Myllymaéki, 35

Tommy representerade Sverige i Bocuse d’Or 2011 dér han vann pokalen
Silverbocuse pa en hedersvird andraplats. Bland 6vriga meriter méarks
vinnare av Arets kock 2007 samt vinst i matlagningstivlingsprogrammet
“Kockarnas kamp” 2012. Han ldgger for ndrvarande mest tid pé sin
nystartade restaurang Sjon i Jonkdping, men driver dven ett flertal andra
restauranger, bland annat Julita Wérdshus utanfor Katrineholm och
Restaurang Spira, samt dr kreativ ledare pd Sturehof, Riche och Teatergrillen
i Stockholm.
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