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Pressmeddelande 2007-01-31

Till redaktionen: Pressbilder pa samtliga finalister, deras rétter samt bakgrundsfakta och recept
finns pa www.aretskock.se under press / pressmeddelanden respektive bilder / final . Bild pa guld-
silver- och bronsmedaljérerna i samband med prisutdelningen publiceras cirka kI 20.00.

Tommy Myllymaki vann SM och blev Arets Kock 2007

Tommy Myllymaki fran restaurang Pontus by the Sea i Stockholm korades i dag till
Arets Kock 2007, svensk mastare i professionell matlagning. Forra &ret var han med i
semifinalen men tog sig inte &nda fram till final. | ar smallde det till och Tommy fick sin
revansch. Infor hundratals géaster tilldelades han Gastronomiska Akademiens
Mejerimedalj i guld efter en lang och intensiv tavlingsdag. Silvermedaljen gick till Tom
Sjostedt, Stockholm och Simon Lundén, Goteborg tog hem bronsmedaljen. Ovriga
finalister kom pa delad fjardeplats.

Pa temat “rustik elegans” presenterade Tommy en val indvad ratt: ”Senaps- och
silverloksglaserad skinka, korv av rostad sida samt varm sylta av lagg och persilja serveras
med syrad majrova, citrongront och frasig jordartskockspotatis smaksatt med rokt spack samt
steksky”. Den andra tavlingsuppgiften var en hemlig rdvarukorg med bland annat havskraftor
och pilgrimsmusslor som presenterades pa plats for finalisterna. Av detta skapade Tommy
"Havskraftor och musslor med citron och vitlok, morbréaserad fankal, apelsinkokta morotter
och saffran- och havskréaftssas.”

’Masterligt och akta sa juryn! En kock med envishet, 6dmjukhet och modernt handlag.
Resultat: Ett lyft for den svenska unggrisen och skaldjuren i ravarukorgen. Vinnaren har
forvaltat och utvecklat smakerna med moderna tekniker. Allt andas gladje, harmoni och
karlek.”

Tommy Myllymaki &r 28 ar, uppvaxt i Katrineholm men bor och arbetar nu i Stockholm. Han
beskriver sig som lugn och noggrann och har infor finalen tranat enormt mycket och ideligen
bollat idéer med kollegor. Tommy tror pa det svenska kokets framtid, han kanner att vi ar pa
ratt vag nar vi varnar om vara ravaror och tanker pa miljon. Matlagningen tar en stor plats i
Tommys liv men musik och traning finns ocksa med. Han har till exempel sprungit
Stockholm Marathon tva ganger.

For ytterligare information och bokning av intervjuer med medaljorerna:
Kristofer Myrevik, presschef Arets Kock, mobil: 070-246 61 97

For ytterligare information om juryarbetet:
Fredrik Eriksson, juryns ordférande, Arets Kock 1987, mobil: 070-349 60 68.

Arets Kock &r det officiella svenska masterskapet i professionell matlagning. Vinnaren far Gastronomiska
Akademiens mejerimedalj i guld, erdvrar titeln Arets Kock och har mojlighet att bli medlem i Féreningen Arets
Kock. Téavlingen har i 24 ar arrangerats av svenska mejeriforetag i samverkan med Gastronomiska Akademien,
Svenska Kockars Férening och Féreningen Arets Kock. Presentatdr: Arla Foods. Huvudsponsorer:
Skanemejerier, Milko, Duni och Electrolux. Sponsorer: Norrmejerier, SHR, Falth & Hassler.



