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Sverige vinner brons i prestigefyllda Bocuse d'Or 2025

Den svenske kocken Gustav Leonhardt och hans team vann brons i den stora finalen av Bocuse d'Or 2025 den 27
januari i Lyon. Medaljen ar en stor framgang som beféaster Sveriges position som en av vérldens framsta
gastronomiska nationer. Varfor inte ta tillfallet i akt att sjalv upptécka de unika smaker och kulinariska specialiteter
Sverige har att erbjuda!
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Gustav Leonhardt och hans team har vunnit bronsmedalj i varldens mest prestigefyllda gastronomiska tavlingBocuse
d'Or2025. Med den senaste bronsmedaljen beféaster Sverige sin plats bland varldens ledande gastronomiska nationer.

- Vi ar stolta 6ver vér insats i drets Bocuse d'Or. Nivan har varit extremt h6g och vi har verkligen fatt visa vad svensk
gastronomi star for. Att vi dessutom far aka hem med en bronsstatyett &r en otrolig dra och ett bevis pa det harda arbete och
den passion som vart team har lagt ner.” sdger Gustav Leonhardt, Sveriges kandidat i Bocuse d'Or.

Efter framgangen med silver i Bocuse d'Or Europe i mars 2024 har det svenska teamet fortsatt att imponera. Under den
intensiva finalen, dar varldens frdmsta kockar tavlade under tva dagar, demonstrerade det svenska laget enastaende teknisk
skicklighet och kreativitet.

Bocuse d'Or, som samlar de framsta kulinariska talangerna fran 65 lander, representerar det yttersta inom gastronomisk
excellens. Sveriges bronsmedalj vitthar om den svenska matscenens exceptionella kvalitet och innovation, dar svensk
gastronomi harmoniskt blandar internationella smaker med svenska ingredienser fran en rik och varierad natur. 1997 vann
Mathias Dahlgren, numera chef fér stjarnkrogen Matbaren i Stockholm, guldmedalj i tavlingen.

Sdker du inspiration till en egen smakrik resa i Sverige kan du ta del av Gustav Leonhardts kulinariska resa och hans koppling
till den svenska naturen i den HAR videon.

Fem svenska kulinariska upplevelser


https://mdghs.se/matbaren/
https://www.youtube.com/watch?v=U51I6fyDha8
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Svensk gastronomi har sina rétter i naturens skafferi. Fran vidderna i norr till skargardens klippor i séder, hdmtar landet sina
kulinariska traditioner fran det som skog, hav och &ngar har att erbjuda. Nedan féljer fem exempel pa hur du kan ta del av
Sveriges unika smaker och hallbara matkultur.

o Gor en gourmet road-trip och upptack Sveriges lokala smaker

Sverige bjuder pa en stor variation av kulinariska upplevelser formade av landets skiftande geografi, klimat och lokala
traditioner. En resa fran sdder till norr ger méjligheten att upptécka unika smaker och delikatesser som speglar regionernas
egna séardrag.

I Lapland, i norra Sverige, spelar renkétt, alg och vilt en central roll i de traditionella matratterna. Har kan man exempelvis njuta
av delikatesser som suovas (rokt renkétt) och Kalixldjrom, en delikat rom fran sikljan i Bottenviken. Fér mer information om
matutbudet som praglar landets nordligaste del klicka har.

| Skéne, i s6dra Sverige, &r jordbruket en sjalvklar stolthet. Har erbjuder de bérdiga jordarna perfekta férutsattningar fér odling
av en rad olika primdrer vilket gor regionen till en skattkammare for lokala ravaror. | Sk&ne hittar man ocksa nagra av Sveriges
mest lovande vingardar som med skicklighet och innovation antagit utmaningen att odla druvor i detnordiska klimatet.

Vastkusten, kant fér Bohusléns ikoniska skargard, pittoreska fiskeldgen och traditionella sjébodar, ar ettblatt matparadis. Har
frodas musslor, ostron, tang, hummer, kraftor och mycket mer som gér destinationen till ett dromresmal fér alla som uppskattar
havets delikatesser.

Fo6r mer inspiration om svensk matkultur och lokala traditionerklicka har.
o Delta i en kulinarisk festival

Upptack Sverige och dess matkultur genom att bestka nagon av landets manga arliga mat- och dryckesfestivaler. Festivalerna
hélls ofta utomhus och bjuder pa varierande teman med allt fran traditionella svenska recept och nyskérdade lokala ravaror fill
hantverksél och gastronomiska evenemang med landets frimsta kockar. Klicka héar fér en lista 6ver kulinariska festivaler 2025.

o Ge dig ut pa en gastronomisk stadsresa

Stockholm: Sveriges huvudstad &r ett perfekt resmal fér en storstadssemester aret runt. Utforska den Iattillgangliga naturen,
njut av det innovativa kdket och ta de av stadens stora kulturutbud. Fér mer information om vad man kan uppleva i
Stockholm klicka hér.

Gobteborg: Sveriges nast storsta stad, beldgen pa vastkusten, &r bland annat kant fér sina goda fisk- och skaldjursratter. Med
en avslappnad atmosfar och ett starkt fokus pa hallbarhet erbjuder staden ett spannande utbud av restauranger, food trucks
och lokalt bryggd hantverksdl. Fér mer information om vad man kan uppleva i Géteborg klicka hér.

Malmé: | Malmé finns det ndgot for alla smaker! Har mots en eklektisk mix av internationella kdk och ett imponerande utbud
av veganska restauranger. Fér mer information om vad man kan uppleva i Malmé klicka hér.

o Ta en Fika

Fika &r en oumbarlig del av den svenska kulturen och en tradition som stracker sig langt bortom att bara dricka kaffe eller te
med nagot soétt till. Det ar nast intill en institution som handlar om avkoppling, gemenskap och njutning. Oavsett om det sker pa
ett kafé, pa kontoret, ute pa landsbygden, mitt i city eller hemma, finns alltid en plats for att ta en fika tillsammans. Alingsas,

en liten stad strax utanfér Goéteborg, har till och med fatt titeln ” Fika-huvudstad” tack vare sina charmiga, historiska trakaféer.
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o Upptack naturens skafferi — fran skog till gourmetmaltid

| Sverige ar naturens delikatesser tillgangliga for alla tack vare den svenskaallemansratten. Har kan man plocka véaxter,

svamp och olika sorters bar, sa lange man visar respekt for naturen och undviker att stéra eller skada miljén. Varfér inte ta
vara pa naturens skatter och skapa en gourmetmaltid med ingredienser du sjalv har plockat! Med nagra enkla tillbehér kan du
forvandla lokala ravaror till smakfulla ratter. Upptack Sveriges rika skafferi genom att laga ratter inspirerade av svenska kockar,
anpassade till de regioner du bestker. For att géra upplevelsen enkel och njutbar finns bord och vindskydd tillgangliga éver
hela landet — perfekt f6r en matupplevelse direkt i naturen. Féredrar du en bokningsbar upplevelse féljer ndgra exempel har:

o Asa Herrgard i Lammhult Sméland

Stufvenas Country Hotel, i Kalmar

Salthamn pa Gotland

Kungskvarnen vid Sveriges storsta sjé Varmland

OM GUSTAV LEONHARDTGustav Leonhardt vann brons i Bocuse d’Or Europe 2025 och silver i Bocuse d’Or Europe i mars.
Han &r en erfaren tavlingsmatlagare med flertalet vinster i bagaget. | Bocuse d’Or-sammanhang har Gustav varit en del av
bade Alexander Sjégrens och Jimmi Erikssons satsningar, och han var dessutom Commis at Sebastian Gibrand nar denne tog
silver i tavlingen 2018.F6r mer information, bildmaterial och intervjuférfragningar, vanligen kontakta: Martin

Bundock, martin@awb.seFoton fran podium Download, (fotocred Staffan Lycke)

Foton fran det svenska lagets ratter Download (fotocred Gustaf Bjérlin)

Vénligen ange fotocred samt Bocuse d'Or.

OM BOCUSE D’ORBocuse d’Or ar varldens framsta och mest prestigefyllda internationella tavling fér kockar och avgérs
vartannat ar i Lyon, Frankrike. Tavlingen, som grundades 1987 av stjarnkocken Paul Bocuse, har idag utvecklats till ett globalt
natverk for gastronomi, méltid och turism. Totalt deltar 24 1&ander i VM-finalen i Bocuse d’Or

For mer inspiration om Sverige gastronomi besdk: https://visitsweden.com/what-to-do/food-drink/Visit the Original
Sweden: https://visitsweden.com/visit-the-original-sweden/

Pressbilder : https://imagebank.sweden.se/my-selections/3fdla0dg2l
Kontakt: Ebba Ekelund, PR Nordics: ebba.ekelund@visitsweden.com

Visit Sweden ar svenska statens marknadsféringsbolag. En nationell turismorganisation med uppdrag att genom
marknadsféring av destinationen Sverige 6ka landets attraktionskarft och bidra till turismkonsumtion, exportintakter och
sysselséattning. Visit Sweden arbetar tillsammans med svenska turismbranschen for att effektivt na de mest eftertraktade
malgrupperna for l&ngsiktigt hallbar turism. Visit Sweden &r baserat i Stockholm med lokal representation pa flera
utlandsmarknader. Visit Sweden har narmare 50 anstallda och ar 2023 var det statliga anslaget till bolaget 104,6 miljoner
kronor. www.visitsweden.com/corporate
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