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Svensk sockerbeta fransk vinnare

Det hér inte till vanligheter-
na att vara svenska sock-
erbetor anvands i tavlings-
sammanhang, men vid
tavlingen LocalEats culinary
competition i Frankrike bi-
drog just dessa till seger!

Inom projektet Eat Lundaland
arrangerades en kocktévling
dér stort fokus lag pa att anvén-
da lokalt producerade ravaror.
Segrande i tévlingen var lunda-
kocken Mikael Feuk, Gastro
Gaspari, som dirmed fick tévla
mot franska, belgiska, svenska
och finska kockar vid en tév-
ling i franska Saint-Brieuc i
Bretagne.

Sockerbeta / pilgrimsmussla
I tdvlingen skulle typiska rava-
ror fran regionen dér kocken
verkar, samsas med ravaror som
ir tongivande fér omradet dir
tdvlingen avgjordes. Fran Lund
valde Mikael Feuk att ta med sig
sockerbetor, gran, myskmadra
och egengjord dpplemust, vilket
fick séllskap av pilgrimsmusslor,
bovete och dpplen fran Bretang.
Vid tévlingens slut stod
Mikael Feuk som segrare med
en varmritt innehéallande ka-
ramelliserad pilgrimsmussla
med sockerbeta i olika utf6-
randen, syrlig gran och néstan
brénd gridde och till dessert en
variation pa dpple med Gastro
Gasparis egengjorda must och
myskmadraglass.

En underskattad ravara
Pa huvudrittstallriken hittade
man sockerbeta presenterad pa

Sockerbeta och pilgrimsmussla. Mikael Feuks varmrétt med karamelliserad pilgrimsmussla,

sockerbeta, syrlig gran och néstan brand gradde.

Mikael segrade. Mikael Feuk, Gastro Gaspari,
vann LocalEats culinary competition.

inte mindre dn fem sétt! Inlagd
i lag med granskott, rahyvlad,
karamelliserad, friterad och
som smakséttare av griadden.

I motivationen omnédmnde
juryn speciellt Mikaels sétt
att pa ”...ett makal6st séitt om-
satt smakerna hos en historisk
ovirderlig men underskattad
ravara...”.

Betodlarna 6nskar Mikael
Feuk stort grattis till vinsten
och fortsatt lycka till med att

utforska var svenska sockerbeta.
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