
Invitation til kokkekonkurrencen

Søndag den 6. november 2016 • Søholt Gods på Lolland

Årets Vildtret 2016

Søholt Gods, en perle på Sydhavsøerne
Kokkekonkurrencen Årets Vildtret 2016 afholdes i år på det fornemme, gamle 
Søholt Gods, der kan dateres helt tilbage til 1500-tallet. Godset, der har sine 
egne klassiske jagttraditioner, er smukt beliggende på Sydhavsøerne, som 
geografisk består af de tre kommuner: Lolland, Guldborgsund og Vordingborg. 
Områdets husmænd og godsejere har en lang historisk tradition for at levere 
vildt af høj kvalitet. Sydhavsøernes fede jorder, gode afgrøder og egnens rituelle 
gæstebud har haft en afgørende betydning for denne mangeårige vildttradition.

Præmierne
Foruden æren ved at blive kåret som 
Danmarks bedste vildtkokke er der 
følgende pengepræmier:

1. præmie: 20.000 kr.
2. præmie: 10.000 kr.
3. præmie: 5.000 kr.



Opskriften
For at deltage i Årets Vildret 2016 skal du
indsende opskrift på en ret med vildtkød og 
3 garniturer. 

• Opskriften skal være komplet med 
 råvareliste, tilbehør og krydderier
• Opskriften skal være for 4 personer
• Der skal vedlægges foto eller tegning af retten
• Foruden vildt må lokal øl, sukkerroer 
 og rå mælk gerne indgå i retten
• Også råvarer, der har historisk tradition på  
 Sydhavsøerne (kommunerne Vordingborg,   
 Guldborgsund og Lolland), vil være 
 tilgængelige på dagen

Opskriften sendes til pl@luna.dk og 
skal være fremme senest søndag den 
28. august 2016.

Finalisterne
Et kompetent dommerpanel vil udvælge 6 finali-
ster – Danmarks bedste vildtkokke - på grundlag 
af de indsendte opskrifter.

Finalisterne vil få besked senest den 10. septem-
ber 2016 og vil efterfølgende blive kontaktet for 
nærmere koordinering. 

Finalisternes opskrifter vil blive offentliggjort og 
anvendes om muligt af Fælleskøkkenet i Saks-
købing, der dagligt tilbereder 2.500 måltider. 

Dommerpanelet
Helle Brønnum Carlsen, madanmelder m.m.
Francis Cardenau, Le Sommelier og MASH
Rasmus Munk, Alchemist
Vivi Schou, Restaurant Babette
Mette Sia Martinussen, kok og madkunster

Finalen
Tid & sted. Kokkekonkurrencen Årets Vildtret 
2016 afvikles søndag den 6. november 2016 
kl. 10-16 på Søholt Gods, Søholtvej 51, 4930 Maribo.

Assistance & timing. Hver deltager må have 
en assistent, gerne en elev, med til konkurrencen 
og har 4 timer til tilberedningen. Det er tilladt at 
medbringe eget, ikke-elektrisk køkkengrej.
Kuverter. Hver deltager skal fremstille 8 

kuverter af sin vildtret: 6 til dommerbedømmelse, 
1 til kommentatoren og 1 til skue for publikum. 

Råvarer. Deltagerne kan vælge råvarer fra en 
buffet med friskskudt vildt fra jagtparaden på 
Søholt, en buffet med grøntsager fra lokale pro-
ducenter, friske krydderurter, krydderier og ud-
valgte lokale råvarer. Arrangørerne garanterer, at 
der vil være lokal øl, kirsebærvin, mel, sukkerroer 
og rå mælk på dagen – udvalget af vildt og grønt 
afhænger derimod af jagten og høsten. Bemærk: 
Det er ikke tilladt at medbringe egne madvarer 
eller smagsgivere.

Bedømmelseskriterier. Årets Vildtret 2016 
bedømmes af dommerne ud fra følgende kriterier: 
• Smag 
• Præsentation •Innovation 
• Bæredygtighed •Brugen af lokale råvarer. 
Dommerne kan vælge at give supplerende bonus-
point efter andre kriterier. 

Initiativtagerne
Kokkekonkurrencen Årets Vildret 2016 arrange-
res for 6. gang af informationsindsatsen Bære-
dygtig jagt – et samarbejde mellem Danmarks 
Jægerforbund, tolvmandssektionen i Landbrug & 
Fødevarer og Dansk Skovforening. 

Sponsorerne
Flere visionære sponsorer har gjort konkurren-
cen mulig. Tak til: 
Bandholm Hotel 
Bent Brandt A/S
Frederiksdal Kirsebærvin
Færgen Spodsbjerg-Tårs
Grøntsager fra flere lokale producenter
Knuthenlund
Krenkerup Bryggeri
Lollands Bank
Rå jerseymælk fra Sydhavsøerne
Vildtet er doneret af jægere fra Lolland-Falster

Fonden for Bæredygtig jagt

Kontakt
For evt. spørgsmål og yderligere information, 
kontakt venligst Povl Lønberg, tlf.: 28 40 48 32, 
e-mail: pl@luna.dk


