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Kreativa & aktiva matupplevelser med Gastronoma & KC Wallberg 

Ni har restaurangen helt för er själva. En privat miljö där struktur och professionalism möter kreativ 
frihet. Här arbetar vi tillsammans, med tydlig vägledning och ett gemensamt mål: att skapa något som 
faktiskt betyder något. 
 
KC Wallberg, grundare av Gastronoma, har en lång och mångsidig bakgrund inom gastronomi, 
pedagogik och restaurangdrift. Med erfarenhet från undervisning vid Umeå Universitet, uppdrag 
kopplade till Karolinska Institutet och verksamhet i kök från Skandinavien till New York, bygger varje 
kurs på verklig kunskap – inte teori utan förankring. 
 
Det som särskiljer oss är enkelt: 
vi lär inte ut recept – vi lär ut förståelse. 
 
Ni får verktyg, insikter och ett arbetssätt som går att använda långt efter att kvällen är slut. 
Glädjen i att skapa tillsammans är central, men lika viktigt är modet att tänka själv. Vi vill att varje 
deltagare lämnar med en känsla av riktning – och lust att fortsätta utvecklas. 
 
Ett exempel på kvällsupplägg 
17:00–17:15 
Ankomst med tilltugg och välkomstdrink 
17:15–17:45 
Introduktion – kvällens tema, mål och arbetsmetodik 
17:45–18:00 
Ombyte och fördelning av stationer 
18:00–19:30 
Praktiskt arbete i köket under handledning 
19:30–21:30 
Gemensam middag – vi äter det vi skapat 
21:30–22:00 
Kaffe och öppna samtal – reflektioner och frågor 
22:00–23:00 
Fördjupning, samtal och möjlighet att stanna kvar 
23:00 
Avslut 
Vill ni fortsätta kvällen finns möjlighet att addera bar, mingel eller dans fram till 01:00. 
 
Vill ni förlänga kvällen?  
Det finns möjlighet att lägga till bar, mingel eller dans fram till 01:00. 
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Temakurser med Gastronoma 
Alla kurser leds av KC Wallberg och bygger på tre grundpelare: 
Råvara – Teknik – Förståelse. 
Vi arbetar alltid utifrån säsong, naturens rytm och ett hantverksmässigt förhållningssätt. Inga upplägg är 
identiska – varje grupp får ett anpassat innehåll. 
 
Klassisk säsongsmatlagning 
Vi arbetar med det som är som bäst just nu. Smaker, tekniker och råvaror i sitt naturliga sammanhang. 
Kurs + meny: 1 567 kr (1 755 kr) 
Dryckespaket: 352 kr (440 kr) 
 
Veganska smaker, teknik & textur 
En tekniskt driven kurs där vi bygger smak och struktur utan genvägar. Fokus på råvarans egen potential. 
Kurs + meny: 1 330 kr (1 490 kr) 
Dryckespaket: 352 kr (440 kr) 
 
Vilt – från skott till tallrik 
Vi bryter ner myter och bygger förståelse för viltets verkliga kvalitet. Smak, hantering och respekt för råvaran. 
Kurs + meny: 1 763 kr (1 975 kr) 
Dryckespaket: 392 kr (490 kr) 
 
Jägarmatlagning – fördjupning 
För dig med jaktvana. Hela kedjan – från skog till färdig rätt. Vi analyserar misstag och förfinar metodik. 
Kurs + meny: 1 763 kr (1 975 kr) 
Dryckespaket: 392 kr (490 kr) 
 
Optimal matlagning 
Precision och förståelse i fokus. Vad händer i råvaran – och varför? 
Ett analytiskt och kreativt arbetssätt för bättre resultat, varje gång. 
Kurs + meny: 1 656 kr (1 855 kr) 
Dryckespaket: 392 kr (490 kr) 
 
Naturliga korvar & terriner 
Från grunden. Inga tillsatser – bara teknik, råvara och förståelse för bindning och struktur. 
Kurs + meny: 1 509 kr (1 690 kr) 
Dryckespaket: 276 kr (345 kr) 
 
 

Sous Vide – kontroll & exakthet 
För dig som vill förstå precision på djupet. Tekniken som verktyg – inte som genväg. 
Kurs + meny: 1 451 kr (1 625 kr) 
Dryckespaket: 392 kr (490 kr) 
 
Grillning – Big Green Egg 
Grillning på riktigt. Temperatur, syre, teknik och timing – från lågtemp till direkt hetta och rök. 
Kurs + meny: 1 406 kr (1 575 kr) 
Dryckespaket: 276 kr (345 kr) 
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Övrig information 
• Priser gäller vid minst 10 deltagare  
• Boknings-/eventavgift kväll: 3 200 kr (4 000 kr)  
• Dryckespaket inkluderar måltidsdryck samt kaffe/te  
• Dryck under matlagning kan förbeställas 

 

 
 
Plats 
Kurserna hålls på Restaurang Gubbhyllan, Skansen – 
en miljö där svensk tradition möter modern gastronomi. 
 

 
Bokpresent & tillval 
För den som vill ta med sig upplevelsen hem finns möjlighet att köpa KC Wallbergs bok: 
Mitt matrike / My Culinary Kingdom 
Pris: 240 kr (255 kr inkl. moms) 
En prisbelönt bok som förlänger upplevelsen – från kväll till vardag. 
 
 

Kläder & tillbehör 
Vi arbetar med utrustning som håller professionell nivå. 
För den som vill finns möjlighet att köpa kläder och tillbehör – anpassade för både hemmakockar 
och yrkesverksamma. 
 
Tillgänglighet 
Gubbhyllan är tillgänglig för alla gäster och vi anpassar oss efter behov. 
Kontakta oss gärna inför besök så säkerställer vi en smidig upplevelse. 
 
 

Bokning och tillgänglighet 
 

bokning@gastronoma.se, 08-66 44 200 

mailto:bokning@gastronoma.se

