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Kochschiiler treffen auf Kochstars

Die Protur-Hotelkette
veranstaltet einen
Wettbewerb fiir
Nachwuchskéche

Von Martina Zender

Den kochenden Nachwuchs =u Jfordern
ist das Ansinnen einer spannenden,
abwechslungsreichen dreitigigen Veran-
staltung, die in diesem Jahr zum Zweiten
Mat.in Sa Coma vom 16. bis 18, Merz
statlfindel. Das Ganze nennt sich Nati-
onaler Wettbewerb der Kochschulen.
Ort des Geschehens ist das [ iinf-Sterne-
Hotel Protur Biomar Gran Hotel & Spa.
Gesucht wird der Protur-Chef: Federfiih-
rend im Organisationskomitee ist Sterne-
koch Tomeu Caldentey, der im benach-
barten Protur Sa Coma Playa Hotel sein
Restaurant Bou betreibt und uns er=zchlt,
was den Besucher an diesem Wochen-
ende erwartet.

Wie viele Kochschulen und Kochstu-
denten nehmen teil?

Von elf Kochschulen in ganz Spanien
haben sich 18 Studenten qualifiziert. Es
galt, zwei Rezepte mit entsprechenden
Fotos einzureichen. Einmal sollte es
ein Gericht mit Lamm sein, einmal eins
nach freier Wahl, entsprechend unse-
rem Wettbewerb, wo man zunichst mit
dem Lammgericht iberzeugen muss,
um dann im Finale ein frejes Gericht
kochen zu diirfen — und damit dann
vielleicht zu gewinnen. Insgesamt gab ~ Wer sitzt in der Jury? von Mallorca Fernando P. Arellano, Marc
es etwa 50 Bewerber, davon hat das Bei jedem Durchgang und im Finale beur- Fosh, Adrizn Quetglas, Andreu Genestra
Komitee 18 ausgesucht. Unsere Bithne teilen acht Jurymitglieder die Teilnehmer,  plus Victor Garcia und Santi Taura sowie
hat jeweils zwei Kochplatze, die Koch-  darunter Sommeliers, Gastrojournalisten unsere Frauenriege Marga Coll, Marta
zeit ist reglementiert. Damit man noch  und viele Kéche. Vom Festland kommen Rossell6, Cati Pieras und Silvia Anglada,
mehr sieht, gibt es einen Kameramann, die Sternekéche Susi Diaz und Paco Ron-

der den Kéchen aber die Schulter und cero, beide auch bekannt von der TV-Show Was kann der Sieger gewinnen?

in die Topfe schaut. Seine Bilder wer- Topchef, dazu der Kiichenchef des besten Zum einen gibt es Geld, 3.000 Euro fiir
den parallel zusitzlich auf einer groBen  spanischen Restaurants E| Celler de Can  den Sieger, 2.000 Euro fiir Platz 2 und
Leinwand gezeigt, Roca, Hernan Lucchetti, die Sterneksche 1.000 Euro fiir Platz 3. Der Sieger erhilt
auch einen einwdchigen Aufenthalt fur
zwei Personen in einem Protur-Hotel, und
die ersten drei dirfen in einem Protur-
Hotel ihrer Wahl einen Monat lang arbei-
ten und lernen — gegen Bezahlung sogar.
Aber ich denke, alle Teilnehmer .gewin-
nen‘ allein durch die Tatsache, dass sie
dabei sind, professionelle, konstruktive
Kritik héren und engen Kontakt zu vielen
Topkochen haben, sie auch befragen kon-
nen —alle wohnen ja im gleichen Hotel.

M Ein Kochschiiler muss vor der Jury Rede und Antwort stehen. Foro: ProTur Cher

Was wird zusitzlich fiir die Besucher
geboten?

Der Eintritt zum Wettbewerb ist kosten-
los (Freitag 16-19 Uhr, Samstag 10-13
Uhr und 16-19 Uhr, Sonntag Finale von
10~13 Uhr, Anm. d. Red.). Dariiber hin-
aus gibt es den Kids-Wettbewerb fiir 18
Kinder von acht bis 12 Jahren. Und am
Samstag und Sonntagvonnittag findet ein
kleiner Markt mit 13 balearischen Erzeu-
germ statt. Zudem gibt es eine Wein- und
Bierverkostung, Samstagmittag sind
einige Foodtrucks dabei, es finden Show-
cookings statt, unter anderem mit Paco
Roncero und mir, Workshops zu verschie-
denen Themen wie Schoko-Osterﬁguren,
Sushi oder Ensaimadas und Konferenzen
werden abgehalten, beispielsweise zum
Thema ,,Wie bekommt und behalt man
einen Michelin-Stern® mit Sternekéchin
Susi Diaz. Wer so einen Tag perfekt kuli-
narisch beenden will, kann an zwei Aben-
den, Freitag und Samstag, auch jeweils
ein Menii mit Weinbegleitung fiir 55 Euro
buchen.

Wie war Thr Weg als junger Koch?

Ich war 14 Jahre, als ich anfing, bin dann
zur Juniper Serra-Schule gegangen, hab in
einigen Restaurants gekocht und dann mit
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27 mein erstes eigenes Lokal aufgemacht,
das im April sozusagen 18. Geburtstag fei-
ert. Aber mich hat auch immer das Leh-
ren begeistert. der Kontakt zu unserem
Nachwuchs. Deshalb war ich sowohl an
der Juniper Serra-Schule als auch an der
Hotel- und Gastronomiefachhochschule
EHIB als Lehrer tatig. Ich will nichts
gegen die anderen guten Lehrer sagen,
aber die meisten sind Berufs-Lehrer von
Beginn, kaum einer hat selbst Erfahrung
mit einem oder mehreren eigenen Lokalen
gesammelt. Aber neben dem Kochhand-
werk ist es auch wichtig, zu wissen, wie
man ein Restaurant wirtschaftlich fiihrt.
Davon haben Abganger von Kochschulen
zu wenig Ahnung, meiner Meinung nach.

Haben Sie in Ihren Restaurants Bou,
Tomeu und Taronja Negre Mar auch
Praktikanten?

Natiirlich. Auch wenn dadurch die tagli-
che Arbeits-Abfolge ein wenig kompli-
zierter wird, weil man den Jjungen Kochen
ja auch etwas beibringen will und Erkl-
rungen natiirlich bei viel Arbeit auch Zeit
kosten. Aber wir haben als erfolgreiche
Kéche auch — wie ich finde — die Pflicht,
uns um den Nachwuchs, um die Zukunft
zu kitmmern.

Was sollten junge Kiche beherzigen?
Bevor sie mit einer Pinzette ein essbares
Blimchen dekorativ ans Gericht legen
oder sich modernen Techniken widmen,
sollten sie lernen, wie man Kartoffeln
schilt, Gemiise richtig schneidet, einen
Fisch schuppt und ausnimmt, ein Fleisch-
stiick zerteilt, gute Saucen ansetzt und
seinen Arbeitsplatz vorbereitet, Stichwort
Mise en place, und auch wieder reinigt.
Das Handwerk aus dem Effeff zu beherr-
schen ist die Basis, die Pflicht des Ganzen.
Kreativitit ist dann sozusagen die Kiir.

Protur-Chef im Protur Biomar Gran

Hotel & Spa, C/. Baladres, 5, Sa Coma.
Tel.: 871-81 20 10,
www.proturbi; gr




