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 Efter konkurrencen blev 
kokke- og tjenertalen-
terne fejret med en fest-
middag, under ledelse 

af køkkenchef Robert Jacobs-
son fra Brasserie Nimb. Han 
havde stået for afvikling af fi -
nalen og koordinerede derefter 
en middag med indspil fra såvel 
tidligere som nuværende delta-
gere og dommere.

Først præsenterede Ronny Em-
borg fra Restaurant AOC en 
blændende fl ot, avantgarde-
præget ret af makrel gravet med 
aske og serveret med tomatis, 
elegant akkompagneret af en 
Sancerre L’Esprit de Rudolf fra 
Domaine Vincent Gaudry.

Næste indslag blev leveret af 
fi naledeltager Trung Tien Do fra 
Munkebo Kro, nemlig et styk-
ke delikat koldt, pocheret torsk 
med fynsk rygeost, smukt spillet 
sammen med en 2009 Scharz-
hof Riesling fra verdens førende 

Riesling-producent, Egon Mül-
ler, der fi k lov som eneste undta-
gelse at bryde aftenens vintema, 
der denne gang var biodynami-
ske WWF Biovine – fra den ind-
ledende apéritif fra Champagne 
Fleury i Nimb Bar til vinene gen-
nem middagen. 

Tredje ret var ligeledes fra 
Fyn, nærmere bestemt Restau-
rant Franck A, hvor Lasse Paul-
sen er køkkenchef. Han vandt i 
2005 den første udgave af Bør-
sens Kokketalent med en over-
vældende lækker kombinati-

Talenterne fejret 
med manér

Mathias 
Bjørkvad fra 
AOC under 

konkur-
rencen med 
dommerne 

Michael Löve 
(tv.) og Jacob 

Kocemba.

Kræfterne bag Børsens Kokketalent 
gik sammen om en festmiddag, som blev 

skyllet ned med klassevine fra L’Esprit du Vin
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Børsen Weekend bringer denne udfordrende super-sudoku, der løses som fem sammenkob-
lede sudokuer. De tomme felter udfyldes, så hver vandret række, hver lodret række og hver 
3x3-kasse rummer tallene 1-9. Løsningen fi ndes på side 43

Femdobbelt super-sudoku 

AF OLE TROELSØ

Dansk gastronomi har masser af vind i sej-
lene for tiden, og vore toprestauranter hø-
ster stor anerkendelse. En vigtig del af op-
levelsen på en toprestaurant er betjeningen, 
og netop på vores toprestauranter fi nder 
man i stigende grad nogle yderst begavede 
tjenerkræfter. 

En af de førende på området er Jacob Ko-
cemba, restaurantchef på Nimb Herman og 
vinder af det uoffi cielle verdensmesterskab 
for tjenere, Coupe Jean Baptiste. Det var Ja-
cob Kocemba, som stod for afviklingen af tje-
nertalentkonkurrencen, som fandt sted side-
løbende med Børsens Kokketalent på Nimb 
brasserie i lørdags. 

Her deltog fi re tjenerelever fra førende re-
stauranter, kendt for at have betjening i sær-
klasse. Hver af de fi re fi k en time til at de-
monstrere deres evner foran Jacob Kocemba 
og hans meddommer, tjenerfaglærer Michael 
Löve fra Hotel & Restaurantskolen.

Imponerende indsats

De fi re deltagere, Tanith Raage fra Herman, 
Simon Bjerre Pedersen fra Molskroen, Ma-
thias Bjørkvad fra AOC og Morten Andersen 
fra Formel B, mødte velforberedte op og præ-
sterede hver især en imponerende indsats, 
som er et godt pejlemærke i forhold til, hvor-
dan den faglige stolthed vokser.

Men da hver især havde været igennem 
proceduren, som gik ud på at dække op, hen-
te gæsterne ind til bords, sætte vin til maden, 

tranchere et oksehøjreb, anrette to tallerke-
ner og servere dem samt lave en specialkaf-
fe, så var det tjenerelev Morten Andersen fra 
den københavnske restaurant Formel B, som 
scorede fl est point. 

Således kunne han gå hjem med pokalen 
og førstepræmien, som er en gourmetmid-
dag for to på den århusianske toprestaurant 
Frederikshøj.

ole.troelso@borsen.dk

Tjenertalentprisen til Formel B

on af jomfruhummer fra Læsø 
og gris, en ret der holdt 100 
pct. her fem år senere. Vinen til 
var Peter Sissecks nye vin? PSI 
2008 fra Dominio de Pingus.

Hovedretten stod Nimb Bras-
serie for. Det var specialmodnet 
oksehøjreb fra Friland med end-
nu en Peter Sisseck-vin, nemlig 
magnumfl asker 2007 Q2 fra 
Quinta Sardonia, som medvir-
kede til at drive madbegejstrin-
gen endnu en tand i vejret. 

Stor interesse for 2011

Ved at begynde ganske elegant 
med den gravede makrel, forsig-
tigt liste over i kold pocheret torsk 
og siden for alvor åbne smagsslu-
serne med grise- og jomfruhum-
merretten var publikum så godt 
oppe i omdrejninger, at selv en 
portion oksehøjreb ikke syntes at 
tage pippet fra nogen.

Således var der godt aftræk i 
de gode Unika-oste fra Arla og 
Domaine Valentin Zusslins tør-
re, men rige Gewürztraminer 
Bollenberg La Chapelle 2002, 

der ligesom de øvrige retter blev 
serveret med fortræffeligt brød 
fra Nims nabo, nemlig Ander-
sen Bakery.

Måltidets punktum blev sat 
med en fantastisk dessert fra 
Henne Kirkeby Kro, præsente-
ret af køkkenchef Allan Poul-
sen. Her var tale om en serve-
ring af fl otte hindbær med bl.a. 
karse og bronzefennikel, en 
imponerende og stimuleren-
de dessert ledsaget af Domaine 
du Traginers sjældne Banyuls 
Blanc, som gav gæsterne energi 
til at begive sig op ad trapperne 
til Nimb Bar, hvor der ventede 
cocktails med en prisvinden-
de dansk luksusgin. Den deler 
navn med restaurant Gerani-
um, men har dog ingen tilknyt-
ning dertil.

Meget tyder på, at gæster-
ne var tilfredse med aftenen, i 
hvert fald var der høj stemning 
og fl ere henvendelser om at re-
servere plads til begivenheden i 
2011.

ole.troelso@borsen.dk

Konferencier Jens Christian Wandt gratulerer 
vinderen af Børsens Tjenertalent 2010, 
Morten Andersen fra restaurant Formel B.


