Anders satsar pa att bli Arets kock, SM-tévling i professionell matlagning. Bilden &r ett montage av
pressfoton: Anna Kvarnstrom/Anna Bjorkegren
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Anders Johnsson heter en av de kockar som gatt vidare till semifinalen i den
arorika tavlingen ”Arets kock”. Inte nog med att han ar fantastiskt skicklig i
kéket, han ar dessutom fran Lindesberg.

Anders Johnsson vaxte upp pa Hallonvagen i Lindesberg, och pd gymnasiet blev det

givna valet Hotell- och
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Anders Johnsson tavlar i
Arets kock. Pressfoto: Anna
Bjorkegren

restaurangprogrammet. Men han bestamde sig for att redan som sextonaring ge sig
ivag for att plugga i Harjedalen. Men efter tva ar slog hemlangtan till och han atervéande
till Linde dar han gick sitt sista gymnasiear.

De kommande aren skulle det bli aka av. Bland annat kom det att bli flera sésonger pa
Gotland, ett ar i den kungliga huvudstaden, Are, en svenskégd krog i Kata Beach
Thailand, néstan fyra ar i Oslo, tillbaka till Are foér att sedan flytta till Funédsdalen.

- Jag var i stort sett dar varje vinter pa ett eller annat satt: jobbade, turistade eller
halsade pa kompisar. Sa det var naturligt att flytta dit, sdger Anders.

Har traffade han ocksa sin nuvarande tjej Ylva, och innan de bestamde sig for att flytta
tillbaka till sina hemtrakter, hann Anders med att hjalpa till att starta tva krogar som
fortfarande ar valdigt bra.

Slyte blir slutdestinationen, som ligger placerat mellan Orebro och Arboga. VAl
hemflyttad jobbar Anders pd LOKA Brunn, och dérefter pa restaurang Agatan 3 i Orebro.
Men sedan fick han ett samtal fran Roger Hjalm pa Katrinelund Gastgiveri och Sjokrog.

- Jag akte dit och foll pladask for stallet, jag hade bestamt mig efter 30 sekunder. Det
har ett helt fantastiskt lIdge och &r helt magiskt. S& det ar dar jag jobbar nu som
ansvarig kokschef, berattar Anders.
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Ratten Anders tavlat med. Flaskkotlett, rodbetor och plommon: stekt urbenad flaskkotlett frar
smaksatt med rodbeta, apple och soya. Pressfoto: Anna Kvarnstrom

Och inte nog med det, nu satsar &ven Anders pa att bli Arets kock, SM i professionell
matlagning, 2016. For att bli uttagen skickar man in ett recept tillsammans med bild pa
matratten. Darefter valdes 40 kockar ut som fick aka upp till Stockholm férra onsdagen.
Dar skulle maten lagas inom en viss tid och sedan serveras for hemlig jury.

- De tog ut nio stycken och jag ar en av de forsta nio. P& I6rdag tar de ut nio till, sa
sammanlagt gar 18 stycken vidare. Jag tavlar igen pa onsdag nasta vecka i Helsingborg,
sedan gar sjalva finalen i februari. Och fran semifinalen gar atta stycken vidare,
forklarar Anders och fortsatter:

- Det ar sjukt kul! Det ar otroligt hart motstdnd, det &r som kvartsfinal SM i vilken
elitidrott som helst. Det ar flera landslagskockar med, men jag ska ge dem en match.
Att vinna det har ar min drém som jag haft sedan jag var en liten pojk!
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