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Jurist versucht sich als Profikoch

Nach dem Sieg beim Protur-Chef-Wettbewerb iiberlegt ein junger Baske, seine Anwaltskarriere an den Nagel zu hingen

t einem wahren
MRegen an Preisen
ist in Sa Coma an

der Ostkiiste Mallorcas der
Protur-Chef-Wettbewerb
zu Ende gegangen.

Im grofen Wettbewerb
der spanischen Nach-
wuchskdche siegte Imanol
Mufioz Mayo aus Bilbao
mit einer , Apicius-Ente an
weiflen Riiben, Kaffee und
Ididzabal-Kése”. Auf Rang
zwei und drei folgen Jona-
tan Alexander Lozano Bai-
res (Sant Pol de Mar) mit
einem ,,Dorfgericht aus Li-
ma” sowie Alejandro Gil
Fontén (Santiago de Com-
postela), der ein ,Enten-
magret mit Kirschen” zau-
berte. Alle diirfen sich tiber
Pramien von 1000 bis 3000

Euro sowie ein bezahltes
Praktikum in einem der
Hauser von Protur freuen.
Fiir die weiteren Teilneh-
mer gab es Hotelaufenthal-
te. In der Kategorie Kinder
gewann Pere Mesquida
Artigues. Mit  kulinari-
schen Grofien wie Andreu
Genestra und Gastgeber
Tomeu Caldentey war die
Jury fiir beide Wettbewer-
be hochkaritig besetzt.
,Nach dem Abschluss
meiner  Kochausbildung
werde ich voraussichtlich
einen Monat bei Tomeu
Caldentey auf Mallorca ar-
beiten”, so der Gesamtsie-
ger Imanol Mufoz Mayo
im  MM-Gesprach. Im
Halbfinale hatte er erfolg-
reich einen baskischen Ka-

Imanol Mufioz
Mayo iiber-
zeugte die Jury
im Finale mit
einer ,,Apicius-
Ente an weiBen
Riiben, Kaffee
und Idiazabal-
Kase”. Fotos: Pro-
tur

Am Markttresen von
Inselkochin Marga Coll

Kleine Inselgerichte und
Héappchen in allen Varia-
tionen gibt es an einem
Tresen in der Markthalle
von Inca zu verkosten.
,Barra de Miceli” heifdt
der Stand, den die be-
kannte Kochin Marga
Coll als Ableger ihres
Restaurants Miceli in Sel-
va betreibt.

Die Chefin des
»Miceli” lockt
§ das Publikum

mit Happchen.
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Auf der Karte stehen
Leckereien wie knusprige
Garnelen, Pulpo mit Stifs-
kartoffeln, frittierte
Lammkoteletts mit Ro-
mesco-Sofle und ein Se-
pia-Auflauf. Auf der Tafel
sind Tagesgerichte wie
Spiegeleier mit  Roten
Soéller-Gambas  verzeich-
net. Dartiber hinaus diir-
fen auch einfache Dinge
wie Patatas Bravas und
Tintenfisch auf andalusi-
sche Art nicht fehlen. Ge-
offnet ist wahrend der
Marktzeiten.

beljau-Auflauf ~ namens
,Porrusalda” interpretiert.

Mufioz Mayo arbeitet
vormittags als Jurist und
hat aus der Liebe zum Ko-
chen eine Ausbildung be-
gonnen. Nun denkt der
junge Mann {iber eine be-
rufliche Neuorientierung
im Bereich der Haute Cui-
sine nach, hat aber noch
keine endgiiltige Entschei-
dung getroffen. Nach dem
Erfolg auf der Insel stehen
ihm nun jedenfalls alle Tti-
ren offen, zumal die baski-
sche Kiiche spanienweit
die Avantgarde reprasen-
tiert.

Als potenziell hilfreich
fiir den Einstieg beurteilt
er nach eigenen Worten die
neu gekniipften Verbin-
dungen zu Personlichkei-

ten wie Santi Taura, Joan
Marc und auch zu Kolle-
gen aus anderen Regionen.
,,Der Wettbewerb war hart,
aber fair. Mit dem einen
oder anderen Mitstreiter
werde ich auf jeden Fall in
Kontakt bleiben.”

Angetan zeigt sich Mu-
fioz Mayo auch vom Um-
feld im Protur Hotel: ,Der
Event war auf hohem Ni-
veau organisiert und liegt
unter den spanischen
Kochwettbewerben weit
vorne. Es gab eine grofie
Medienprésenz.” Als
Lieblingsgerichte in der
heimischen Kiiche nennt
er Reiszubereitungen aller
Art, etwa Paella und in
cremiger Konsistenz mit
Hummer, wie auf den Ba-
learen {iblich. (mic)

iiber 14.000 Besucher strom-
ten am vergangenen Wo-
chenende in den Bierko-
nig an der Playa de Pal-
ma zu einem Event mit
den Kleinbrauern der In-
sel. Bei der ,Feria de la
Cerveza Artesanal” wa-
ren 20 Biermarken mit
von der Partie, unter an-
derem Toutatis (Michel
Campioni), Cas Cerveser
(Sebastia Morey), Foras-
tera (Marta Badal), M6n
(Alfonos Munoz) und
Ralf (Ralf Breede). Zu
dem Happening unter
Patronage der Stadt Pal-
ma kam auch Biirger-
meister Antoni Noguera.
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