Kokkeeleviforerfelt

Tobias Bregnbak
fra Annisse Nord
arbejder pa Miche-
lin-restauranten
Sellerad Kro og

er for nylig blevet
udtaget til DM for
kokkeelever.

HELSINGE:19 idr gammel og
allerede med helt fremme
i farerfeltet for finere mad-
lavning.

Det var »Rog i Kakkenet«
- et populeert tv-program
og to ar med sin restaurant-
ejer far i Prag, der for alvor
teendte 19-arige Tobias
Bregnbaks interesse for
mad. Interessen forte til en
uddannelse som kok efter
niende klasse, og til sommer
erhanfaerdigudleert. Tobias
Bregnbak fra Annisse Nord
gar nu og forbereder sig. Til
marts skal han nemlig re-
praesentere Nordsjellands
Erhvervsskole, Hillerad og
Selleread Kro, en af landets
fornemsterestauranter med
en Michelinstjerne, ved DM
for kokkeelever i Herning.
Her skal han lave en tre-
retters menu til ti kuverter
over seks timer.

- Jeg glaeder mig og sam-
men med min makker Pa-
trick er jeg allerede begyndt
at udtaenke menuen, forteel-
ler Tobias.

Den unge mand kigger in-
denfor pa en af sine sjeeldne
fridage. Hverdage arbejder
han typisk fra 9-midnat,
sa der er ikke sa meget tid
hjemmei Annisse.

Tobias er vokset op i An-
nisse, men da han var 12-13
ar abnede hans far en re-
staurant i Prag og Tobias
flyttede med derned.

- Vi spiste ude stort set
hver dag, og selv om man
stadig er barn, sa begynder
man alligevel attenke over,
hvad der er godt og hvad der
er darligt, forteeller Tobias.

Sollerod

Tobias sagte oprindelig ind
som elev pa Sellergd, men
fik ikke den eftertragtede
pladsiforste hug.

I stedet kom han til den
spanske  gourmet-restau-
rant ES i Charlottenlund, og
det blev han meget glad for.

-Jegkan godtlide det span-
ske kgkken. Det er farverigt
med en god, varm smag og
pa mange mader minder det
i forhold til ravarer om det
franske, som jeg arbejder
med nu.

Da ES lukkede for et ar si-
den, ringede Tobias igen til
daveerende kokkenchef pa
Sellerad Kro, Jakob de Ne-
ergaard.

- Han sagde, jeg skulle
komme derud pa en prove-
vagt, jeg var der torsdag,
fredag ringede han, om jeg
havde lyst til at veere der, og
sastartede jeglordag.

Tobias har veeret i Selle-
rod siden oktober sidste ar,
men arbejder ogsa engang
imellem pa Tivoli Konferen-
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Tobias Bregnbak er her i sving pd erhvervsskolen.

cecenter, hvor der tit er op
5000 serveringer, der fore-
stas af 25-30, og det er i den
retning, han tenker, nar
han forestiller sig, hvad der
skal ske, efter han til som-
mer er udleert.

-Det er en stor udfordring,
for selv om der er 5000 men-
nesker at lave mad til, skal
det jo veere lige sa godt, som
hvis der kun var to. Det skal
smage, men maske nar man
ikke at pynte helt si meget
som til feerre, for maden
skal jo ud af klappen, inden
det bliver koldt.

I hverdagen kan Tobias
godt finde pa at lave mad til

sin kaereste

- Sa er det nok en masse
grontsager og et stykke
braiseret kad for eksempel.
Har man en enkelt fridag
som i dag, stiller man ikke
op og laver det store hejs, er-
kender han.

Mogkedeligt

Som gode restauranter,
hvor han nyder at komme,
naevner den Kkommende
kok Restaurant Sletten og
han vil gerne pa restaurant
Herman, Nimb og AOC.
To-stjernede Noma i Ko-
benhavn er ikke noget, der

umiddelbart star pa hans
onskeseddel.

- Jeg synes, det nye nordi-
ske kakken er kort lidt for
langt ud. Det bliver for un-
derligt nogen gange, mener
den unge mand, der ogsa
maske en gang ad are kunne
teenke sig at abne eget spise-
sted. Men ikke for han har
et godt steerkt koncept.

- Man ser tit restauranter,
der abner - og hurtigt luk-
ker igen. Og det er tit, fordi
deikkerigtighar konceptet,
siger Tobias, der ikke har de
store lovrod til overs for spi-
selivet i Helsinge, som han
kalder »mogkedeligt«.

Foto: Lars Skov

- Der er selvfolgelig Ting-
gaarden, men det er jo ikke
engang Helsinge. Ellers er
her ingenting. Maske kan
det ikke lgbe rundt, maske
har ingen fundet det kon-
cept, der passer til byen.
Folk burde komme frem
med, hvad de enskede. Det
kan da ikke veere rigtigt,
at man gar gennem gaden
fredag og lerdag og sa er
her helt dedt. For eksempel
tror jeg, et godt steak-house
kunne klare sig. Godt, men
ikke for dyrt.
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