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Filip Gemzell p& Restaurang ANG vinner Svenska Kockpriset i
Gastronomisk Hallbarhet

Filip Gemzell, executive chef p& Restaurang ANG, dr érets pristagare i Svenska Kockpriset i Gastronomisk
Hallbarhet. Priset delades ut under tisdagskvallen p& Grand Hétel i Stockholm med bland annat
stigrnkocken Hakan Thérnstrém och sommelier Mischa Billing i juryn.

— Fantastiskt att vart hallbarhetsarbete uppmérksammas pé detta sétt. Jag ér mycket stolt och tacksam &ver att vara
Grets pristagare och jag vill samtidigt lyfta fram hela vért team. Vi har vér filosofi och vé&ra mél kring héllbarhet som
varje vecka préglar vért arbete. Det 6r en laginsats, sciger Filip Gemzell.

Syftet med Svenska Kockpriset i Gastronomisk Héllbarhet &r att uppméarksamma vikten av héllbar utveckling och
forskning inom restaurangndringen genom aft utse och hylla den kock som béist prakfiserar detta i sin yrkesutévning.

| somras nydppnade Restaurang ANG i helt nya lokaler p& Astad Vingard och har dven initierat fler insatser for att
6ka den sociala hallbarheten.

— Fér att ge var personal méjlighet att skapa en bra balans mellan arbete, fritid och familieliv héller ANG 6ppet
méndag fill fredag. Vi arbetar ocksé med en psykolog som kan bidra med vérdefulla perspekiiv i frdgor kring
samarbete, karrigr, m&l och balans i livet. Vi vill jobba preventivt fér atf uppnd véra mdlsétiningar och samtidigt mé
bra p& vagen dit, berdttar Filip.

Priset delas ut av Taste by Globe, Sveriges stérsta nétverk best@ende av mentorer, coacher och ambassadérer med mat och dryck som
gemensam passion. | &rets jury sitter Thomas Sidgren, Arets Kock 2015, som bland annat driver Restaurang Signum och vann Kockamas kamp
2018. Mischa Billing, sommelier, lekor i maltidskunskap vid Grythytian och kénd fréin Mdsterkocken. Roland Persson, senior véirldskock och Arets

Kock 1990. Stiamkocken Hé&kan Thérmstrém som i m&nga &r drev Thaérnstroms Kek i Gateborg.

Kriterierna vid val av vinnare

* En professionell kock som visat utmarkta gastronomiska resultat i privat eller offentlig restaurangverksamhet.

* Pristagaren ska arbeta med et tydligt hallbarhetsperspektiv ur ett ekologiskt, socialt samt ekonomiskt héinseende.
* Har i sin matlagning tagit del av vetenskapliga fakta géllande hallbarhet.

* Inspirerar gaster och kollegor med sin handling i h&llbarhet, smakupplevelse och vérdskap.

* Minskar anvéndning av platser samt arbetar med héllbara leverantérsval.

* Minskar svinn p& révaror och i serverad mat.

Kontakt:
Filip Gemzell, Executive Chef, Restaurang ANG
filip@restaurangang.se

+46(0)76 850 39 88

Daniel Carlsson, vd, Restaurang ANG & Astad Vingard
daniel@astadvingard.se
+46(0)70 964 60 61
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