
Halbfinale zum Koch 
des Jahres versammelt 
den Nachwuchs der 
Gourmet-Tempel aus 
Südspanien – Finale im 
Frühjahr in Barcelona 

:: UWE SCHEELE 

MIJAS. Juan Carlos Padrón aus Te-
neriffa ist der beste Nachwuchs-
koch Südspaniens. Er gewann das 
Halbfinale zum spanienweiten 
Wettbewerb ‘Cocinero del Año’ 
(Koch des Jahres), das kürzlich in 
der Gastronomie- und Tourismus-
fachschule CIO Mijas veranstaltet 
wurde. Neun Köche aus Andalu-
sien und der spätere Gewinner von 
den Kanarischen Inseln waren von 
einer Jury nach der Vorauswahl an-
hand der eingereichten Menübe-
schreibung zum Wettbewerb nach 
Mijas geladen worden, wo sie fünf 
Stunden Zeit hatten, ihr Drei-Gän-
ge-Menü anzurichten, dessen Zu-
taten nicht teurer als 16 Euro pro 
Person sein durften. 

Der 33-jährige Padrón, der seine 
Laufbahn im familieneigenen Res-
taurant begann und in diversen 
Sterne-Restaurants in ganz Spa-
nien gearbeitet hat, ist derzeit Kü-
chenchef in seinem Restaurant ‘El 
Rincón de Juan Carlos’ in Santiago 
del Teide, Teneriffa. Sein siegrei-
ches Menü bot als Vorspeise dampf-
gegarte Parmesan-Ravioli mit Lin-
sen-Consommé und Zwiebel-Blü-
tenblättern. Das Hauptgericht war 
Paradiesfisch mit seiner Leber und 
Gezeiten-Brühe, während das Des-
sert eine Apfel-Terrine mit Zimteis 
bot. Innovativ, mit Raffinesse zu-
bereitet und überzeugend im Ge-
schmack, fand die Jury. 

Der renommierte Kochwettbe-
werb findet unter der Schirmherr-
schaft von Drei-Sterne-Koch Mar-
tín Berasategui statt, die Gewinner 
von sechs Halbfinal-Ausscheidun-
gen aus ganz Spanien treffen im 
kommenden März beim großen 

Stelldichein der internationalen 
Koch-Avantgarde, BCN Vanguar-
dia, bei der Ernährungsmesse Ali-
mentaria in Barcelona aufeinander. 

Fantasievolle Kreationen 

Auch die übrigen Teilnehmer hat-
ten fantasievolle Kreationen zube-
reitet, die auf einem großen Tisch 
präsentiert wurden – leider aber 
nicht gekostet werden konnten. 
Zweitplatzierter wurde Mauricio 
Javier Giovanni vom Restaurant 
Messina in Marbella. Der 41-jähri-
ge gebürtige Argentinier bot avant-
gardistisch veredelte klassische Ge-
richte aus Málaga: kalt frittierter 
Fisch und Meeresfrüchte mit Oli-
venölsprenkeln und Málaga-Salat 
als Vorgericht, Ragout vom Milch-
Zicklein als Hauptspeise und als 
Dessert zwei Sorten Sherry-Wein-
trauben am Stengel mit Käse aus 
Cádiz und Espressocafé-Sirup. 

In der Jury saßen mit Diego del 
Río vom Restaurant El Lago in Mar-
bella und Santiago Domínguez vom 
Restaurant Santiago im gleichen 
Ort zwei bekannte Küchenchefs 
der Region. Die regionale Küche 
der Costa del Sol war beim Wett-
bewerb außerdem vertreten mit 
Alberto Villarrubia vom Restaurant 
des Hotels Guadalpín Banús, Juan 
Luis Pérez vom Polo House – beide 
in Marbella, und Pancho López Qui-
ñones vom Restaurant der Koch-
schule Fundación Hispano-Árabe 
in Benahavís. 

Der Wettbewerb der Nach-
wuchsköche wird seit sieben Jah-
ren von der Verlagsgruppe Cater-
data aus Barcelona veranstaltet. Vor 
zwei Jahren wurde ein deutscher 
Ableger für Deutschland, Öster-
reich und die Schweiz unter der 
Schirmherrschaft von Drei-Sterne-
Koch Dieter Müller (Schlosshotel 
Lerbach, Bergisch Gladbach) ins Le-
ben gerufen. Das erste Finale des 
deutschen Wettbewerbs ‘Koch des 
Jahres’ findet im Rahmen der welt-
größten Ernährungsmesse Anuga 
Anfang Oktober in Köln statt.

Junge Kochkünstler treffen sich in Mijas

Fünf Stunden Zeit hatten die Köche im CIO Mijas zur Zubereitung ihrer Menüs. :: SDA

Sieger Juan Carlos Padrón. :: SDA Die Wettbewerbs-Menüs. :: U.S.  Mauricio Javier Giovanni. :: SDA

 COSTA DEL SOL 11 Donnerstag 16.06.11 
SUR DEUTSCHE AUSGABE
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