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Tullängsgymnasiet i Örebro finalist i Årets Guldstjärna i Arla Guldko 2025
Tullängsgymnasiet är en av tre finalister i Årets Guldstjärna, ett specialpris i Arla Guldko 2025. Priset tilldelas den eller de som genom nytänkande, mod och handlingskraft inspirerar eller skapar bättre förutsättningar för offentliga kök. Jurygruppen, ledd av stjärnkocken Fredrik Eriksson, kommer nu att granska finalisterna i detalj innan vinnaren utses vid finalen i Stockholm den 12 maj.
Tullängsgymnasiets restaurang har ett starkt engagemang för hållbarhet. Här ser köket sitt uppdrag som större än att bara laga fantastiskt god mat – de vill inspirera unga människor att göra klimatsmarta val och sprida sina erfarenheter till andra offentliga restauranger. Genom att erbjuda kostnadsfria utbildningar och aktivt dela sitt arbete via sociala medier har de blivit en resurs och inspiration för andra offentliga restauranger.
– Det känns nästan overkligt att vara en av tre finalister i Arla Guldko, men vi är otroligt stolta över det arbete vi gör, säger Lena Sjöqvist, restaurangchef på Tullängsgymnasiet. 
På skolan går cirka 1200 elever och utbildningarna spänner över områden som kommunikation, design, autoteknik, VVS, elteknik, bygg och hantverk. Varje dag serverar skolrestaurangen tre varmrätter, tillagade från grunden. Ungefär 80 procent av produkterna är ekologiska eller KRAV-märkta och restaurangen är MSC-certifierad. Lena och hennes kollegor har också skapat en tagg som heter #ClimateFoodChallenge2025 för att få fler att hitta tips och idéer för att arbeta hållbart.
Arbetet med att minska matsvinn och sänka klimatavtrycket började köket med redan 2014. Sedan dess har det utvecklats till en ambitiös hållbarhetsstrategi, där både elever, personal och besökare inspireras att göra mer klimatsmarta val.
– Vi har en tydlig vision: att inspirera och väcka intresse så att barn och ungdomar ska välja klimatsmart mat. Vi måste jobba hållbart, säger Lena.
Restaurangens arbete har uppmärksammats av många. Studiebesök görs regelbundet och lokalpolitiker, skolor och till och med militären tar del av deras metoder för att utveckla sina egna verksamheter.
– Många frågar oss vad det kostar att få ta del av vår kunskap. Vi är ju en kommunal skola och vi tar verkligen inte betalt för att få fler att jobba klimatsmart. När andra skolor tar efter det vi gör blir vi bara ännu mer motiverade att fortsätta, berättar Lena.
Köket lägger stor vikt på hur maten läggs upp och exponeras. Maten ska vara en del av inredningen, väcka nyfikenhet och glädje. Alla i köket är ständigt på jakt efter nya, coola sätt att presentera maten. 
Ibland serverar kökets medarbetare maten direkt på elevernas tallrikar, vilket skapar en möjlighet att samtala om matens värde och vikten av att ta lagom mycket. Vid dessa tillfällen minskar matsvinnet avsevärt, och eleverna får en bättre förståelse för resurshushållning.
– Det vi gör här handlar inte bara om mat. Det handlar om att skapa en bättre framtid för eleverna, för andra offentliga kök och för klimatet, säger Lena.
De två andra finalisterna till specialpriset Årets Guldstjärna är föreningen Frisk Mat och Väståkraskolan i Anderslöv. Övriga tävlingskategorier i Arla Guldko 2025 är Bästa Matglädjeförskola, Bästa Matglädjeskola, Årets Frukostlyft samt Bästa Seniormatglädje. 
För mer information:
Erica Elfving, projektledare Arla Guldko, Arla Foodservice
Tel 076-1009346, erica.elfving@arlafoods.com
 
Kontaktuppgifter till finalisterna i Arla Guldko 2025 Årets Guldstjärna
• Frisk Mat, Anna Lindelöw Mannheimer, ordförande, anna.lm@friskmat.se, tel: 070-305 1516
• Tullängsgymnasiet, Lena Sjöqvist, restaurangchef, lena.sjoqvist@orebro.se, tel: 0765511251
• Väståkraskolan, Lars-Philip Lindborg, kökschef, Lars-Philip.lindborg01@trelleborg.se, tel: 0733511193, Madelene Carlström, rektor, Madelene.Carlstrom@Trelleborg.se

Om stjärnkockarna i jurygrupperna
- Marie Skogström, driver Mat & Vin Slottsparken. Marie deltar i juryn för Bästa Matglädjeförskola.
- Paul Svensson, gastronomisk ledare på Rosendals trädgård. Driver även Pauls kök, en konsultbyrå för hållbar utveckling. Paul deltar i juryn för Bästa Matglädjeskola
- Martin Moses, Årets Kock 2019, ägare av restaurang Human i Göteborg. Martin deltar i juryn för Årets Frukostlyft.
- Malin Söderström, driver restaurangen Moderna museet på Skeppsholmen i Stockholm. Malin deltar i juryn för Bästa Seniormatglädje. 
- Fredrik Eriksson, Årets Kock 1987, krögare på Långbro Värdshus och Restaurang Nationalmuseum. Fredrik leder juryn för specialpriset Årets Guldstjärna.
 
Om Arla Guldko – firar 25 år
Arla Guldko startade år 2000 som ett initiativ för att hylla vardagshjältar i den offentliga måltiden. Med tävlingen vill Arla driva på utvecklingen och sprida vardagshjältarnas arbetssätt med bland annat kvalitet, hållbarhet, råvaror i säsong, minskat svinn och pedagogik. Vinnarna får utöver äran, statyetten Arla Guldko, ett exklusivt diplom och ett utbildningsstipendium. Fem särskilt tillsatta jurygrupper, var och en toppad med en av Sveriges bästa stjärnkockar, arbetar under flera veckor med att utse finalister och slutligen vinnarna i samtliga kategorier. Läs mer här om tävlingen Arla Guldko.
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