Niklas Pallgren - en doldis i den
svenska kockeliten

Utdrag ur material fran Sodexo 5 februari 2020

Var koksmastare Niklas Pallgren ar en doldis for gemene man, men de som
mott honom i olika kocktavlingar vet att han ar att rakna med. Han ar uppvuxen
i ett restaurangkok och tycker att restaurangbranschen maste lara gasterna att
ata hallbart.

Niklas Pallgren har jobbat lange pa Sodexo och ar en av vara framsta
tavlingskockar. Han var néara en finalplats i Arets kock bade 2016 och 2018. Senast
gjorde en liten miss att han hamnade pa elfte plats istallet for att knipa en av de atta
finalplatserna. | "Arets Ekokock 2019” gick det battre. Han kom till final och
placerade sig pa tredje plats efter en jamn toppstrid.

Till vardags ar han koksmastare pa konferensanlaggningen Kampasten i Sigtuna
(borjade dar 2008). Maltidsverksamheten och flera andra servicetjanster pa
Kampasten skots av Sodexo pa uppdrag av Handelshdgskolan i Stockholm
Executive Education AB. Anlaggningen ligger vackert vid Malarens strand och har
besokare fran bade Sverige och andra lander. Gasterna ger mycket hoga betyg for
bade mat och service.




Niklas lagger upp den populara lunchbuffén pa konferensanlaggningen
Kampasten i Sigtuna



Tavlat sedan 2004

Niklas’ tavlingsadra vacktes redan 2004. Han var da koksmastare pa en av Sodexos
tidigare uppdrag och tillsammans med davarande kollegan Magnus Hasselgren vann
han "Sodexos stjarnkock” och blev samtidigt "Arets medarbetare”. "Arets
Foretagsrestaurang 2010” kammade han hem tillsammans med davarande
kockkollegan Johan Kuhn.

"Jag gillar att utvecklas. Nar man tavlar gar man in i en utvecklingsbubbla. Det kan
handla om att f& fram varldens godaste sas och den resan gor jag numera ihop med
koksteamet pa Kampasten. Pa sa satt blir mitt tavlande utvecklande for hela
gruppen”, sager Niklas.

Att tavla pa hog niva kraver manga timmars traning. Alla moment maste sitta och det
maste ga snabbt. Forsta gangen han testade att laga tavlingsratten till *Arets kock
2018” tog det fem timmar. Nar det var dags for tavling var han nere pa en timme.

Uppvuxen i koket

Niklas kom tidigt i kontakt med koksmiljon da hans mamma och mormor drev
Svanberga Gastgivargard i Roslagen. Redan som 10-aring hade han grundlaggande
matlagningskunskaper, kunde filea abborrar och fiska kraftor. Da fanns inga planer
pa att bli kock. Siktet var installt p& polis eller hockeyproffs men efter Hotell &
Restauranglinjen i Norrtalje fick han jobb i olika kok bade i Sverige och utomlands,
och pa den vagen &r det.

Men det ar inte bara mamma och mormor som haft betydelse fér hans
matlagningsfilosofi. Morfar ar en stor inspirator till det alternativa hélsotanket.

"Morfar har alltid nagot pa gang och drack kombucha och gjorde risotto pa
nakenhavre langt innan det blev trendigt. Just nu pratar han mycket om lingon
eftersom det ar supernyttigt och tillgangligt”.

Och kanske var det med inspiration fran morfar som Niklas startade Greens
Gastronomi och catering tillsammans med Magnus Hasselgren. Aret var 2006 och
da fanns fa restauranger med fokus pa halsa. | en lokal i Bjorkhagen med 20
sittplatser serverade de svensk husmanskost med tydligt halsotema.



Gasterna som av manga uppfattades som alternativa trangdes med den svenska
simningseliten som tidigt forstod kopplingen mellan halsosamma maltider och
prestation.

"Vi var tidigt ute och anvande ravaror som quinoa, nakenhavre och alternativa
proteinkallor. Det gick superbra men efter 1,5 ar var vi trétta och Magnus hade
dessutom fatt barn sa vi stdngde och salde lokalen.”

Restaurangbranschen maste visa vagen

Engagemanget for det hallbara sitter djupt. Av all mat som produceras i varlden
forfars eller slangs cirka 30 procent. Men vi behover aven gora nagot at det som
hamnar i vara magar. Niklas tycker att restaurangbranschen maste ga fore och visa
en mer hallbar vag framat.

"Vem ska annars gora det? Vi har kunskapen och tricket for att fa med sig gasterna
ar att prata med dem. Matgladje for mig handlar om hallbar gastronomi som bidrar till
njutning och samtidigt tar hansyn till miljon”, sager Niklas som garna stottar svenska
producenter.

Att dela kunskaper med béade kollegor och gaster ser han som en sjalvklarhet. Av
samma anledning tackade han nyligen ja till att prata om hallbara maltider med
eleverna i arskurs 6 pa Odensala skola i Sigtuna.

"Barnen ar mer insatta an manga vuxna och stallde fragor om ekologiskt kontra
narodlat och hur de ska prata med sina féraldrar for att de ska forsta att man maste
ata mer vegetariskt.”

Ny medlem i Sodexos OS-lag Culinary Olympics

Den 19 februari ar det dags fér nasta tavling. Sedan en tid tillbaka ar han en av
medlemmarna i "Team Sodexo School Restaurants” som ska tavla i Culinary
Olympics 2020. Niklas ar commis och den enda i laget som inte jobbar i ett skolkdk
till vardags.

”Jag har jobbat med mat hela mitt liv men sa lange mormor gor godare dillkott an
jag kommer jag att fortsatta.”



