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Om ’Årets Vildtret’
Hvert år afholder foreningen ’Vildt Gastronomi’ en konkurrence, hvor nogle af Danmarks bedste kokke kæmper om at vinde titlen som ’Årets vildtkok’. Konkurrencen har tidligere været afholdt forskellige steder i Danmark. De sidste par år har konkurrencen været afholdt på ’Det Grønne Museum’ ved Gl. Estrup herregård på Djursland. I konkurrencens dommerpanel sidder dygtige kokke, madanmeldere og jægere. 

Det spændende ved denne konkurrence er, at deltagerne ikke ved, hvilket stykke vildt de får at arbejde med. Tidligt om morgenen har flere jægere været på jagt. Efter de forskellige jagter, bliver vildtet leveret til en fælles vildtparade, som indgår som en del af ’Årets Vildtret’. På vildtparaden lægges vildtet i rangorden, og der spilles jagthornsmelodier for hver art for at ære og takke det nedlagte vildt.  
Vildtparaden markerer starten på konkurrencen. Efter selve vildtparaden trækker kokkene lod om, i hvilken rækkefølge de må vælge vildt fra vildtparaden. Derefter har kokkene 3 timer til at tilberede en ret med det vildt, de har trukket. 

De sidste par år har ’benspændet’ i konkurrencen været, at retten skulle tilberedes udendørs og over bål – altså så tæt på naturen som muligt! 

Undervisningsforløbet ’Vildt og vovet’ tager udgangspunkt i ’Årets Vildtret’ fra 2021. 
Titlen som ’Årets vildtkok’ 2021, blev vundet af Elisabeth Madsen fra Svinkløv Badehotel med sin ret navngivet: ”Jægerens madpakke”.
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Elisabeth Madsen med team vandt Årets Vildtret 2021. Foto: @JonasOutside
Årets Vildtret 2021
Årets vinderret i 2021, ”Jægerens madpakke” bestod af:
· Rosa stegt dådyrfilet marineret i røget enebær.

· Barbecuespyd med mørbrad, marineret i fermenterede røde bær og dehydreret- og syltet rødbede.
· Smørstegt lever med bløde løg, rødbede-syltet pære og vildt-skysovs. 
Retten var akkompagneret af en sideservering med sellericreme, asier og braiseret køllekød med grillet palmekål, røget bacon og ristede valnødder. Dertil en vildtbouillon med røget flødeskum til at toppe herligheden af med.
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Vildretten ’Jægerens madpakke’ vandt prisen som Årets Vildtret 2021. Foto: @JonasOutside
Overdommer Helle Brønnum Carlsen gav vinderretten stor ros med på vejen:

"Det særlige ved vinderretten er Elisabeths evne til at balancere de 5 grundsmage, hvor salt og umami kommer til udtryk i de forskellige vildtkød serveringer, der indgår - og hvor syre, sødme og bitterhed kommer til udtryk i det syltede frugt og kåltilbehøret." 

"Retten var vel gennemtænkt og velafbalanceret i smagen, og Elisabeth anvendte hele tre forskellige udskæringer på dådyret, som blev repræsenteret i hver sin kødservering. Men selvom der var flere elementer i retten, så hang det hele sammen som en ret."
Læs mere om ’Årets Vildtret’ og den seneste vinder af konkurrencen på Vildtgastronomi.dk 
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