


GRANADA 
 A.F.  El concurso gastronómico Gra-
naJovenChef, un certamen organi-
zado por IDEAL y la concejalía de 
Juventud del Ayuntamiento de Gra-
nada, celebraba este 2023 su déci-
ma edición. Una cita que estaba mar-
cada en el calendario de todos los 
jóvenes cocineros de entre 18 y 35 
años que tuvo lugar en las cocinas 
del Centro de Formación Profesio-
nal La Inmaculada y que no defrau-
dó, ya que el nivel mostrado por los 
finalistas fue muy alto durante toda 
la velada. 

Después de varias semanas de 
certamen con la participación de 
más de 100 candidaturas, a fina-
les de abril se celebró la semifinal 
en las instalaciones de Pilsa Educa, 
donde se midieron los seis mejores 
jóvenes chefs de todos los que se 
habían inscrito: Jorge Ruíz, Rubén 
Gálvez, José Mateo, Rocío Blanco, 
Pablo Blázquez y Pablo Donadío. Allí 
cada uno de ellos tuvo que elaborar 
de forma presencial la receta que 
habían presentado en vídeo duran-
te el proceso de selección. 

De los seis semifinalistas, tres pa-
saron a la gran final. José Mateo, un 
joven estudiante de la Escuela Hur-

tado de Mendoza que compatibili-
za sus estudios con su trabajo en el 
Parador San Francisco de la Alham-
bra, llegó a la cita gracias a sus ‘Lan-
gostinos infusionados con manza-
nilla sobre crema de bimi y cebolle-
ta’. Por su parte, Jorge Ruiz, ori-
ginario de la localidad costera de La 
Mamola, consiguió llegar a la final 
gracias a su receta ‘Calamar en acei-
te con ajo blanco de piñones, higo 
de la Alpujarra y roca negra’. Mien-
tras que Pablo Donadío, que a la pos-
tre sería el vencedor del certamen, 
alcanzó la última ronda de Grana-
JovenChef gracias a su plato ‘Cuen-
ca y su entorno’. 

La gran final tuvo lugar el pasado 
18 de mayo y, aunque los concur-
santes no empezarían a cocinar has-
ta pasadas las 20:30 horas, todo co-
menzó bastante antes. Por la maña-
na los tres finalistas debían de ha-
cer la compra en Alcampo, para lo 
que contaban con un presupuesto 
limitado de 50 euros para hacerse 
con productos con los que más tar-
de prepararían su receta. Sin embar-
go, la particularidad estaba en que 
ninguno de ellos sabía lo que tendría 
como ingrediente principal, ya que 
esa información no se desvelaría has-
ta junto antes de que diera comien-
zo el tiempo de cocinado.

Pablo Donadío se corona en 
una X edición de GranaJoven 
Chef para el recuerdo

GALA FINAL. Este concurso cuenta con el patrocinio de Cervezas Alhambra

A finales de abril se 
celebró la semifinal en 
las instalaciones de 
Pilsa Educa y tres 
fueron los finalistas
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En concreto había tres ingredien-
tes principales secretos: a José le 
tocó la sardina, con la que prepa-
ró una elaboración llamada ‘Sar-
dina ahumada y texturas’; Pablo 
tuvo como ingrediente principal 
los espárragos, con los que hizo 
una ‘Pasta de espárragos’; y a Jor-
ge le asignaron el choto, con el que 
hizo un ‘Choto al ajillo’. Unos pla-
tos que más tarde sería valorados 
por el jurado, que en esta X edi-
ción de GranaJovenChef estuvo 
compuesto por los cocineros Ra-
fael Arroyo, Chechu González, José 

Miguel Magín y Carlos Caballero; 
además de Inmaculada Criado, di-
rectora del Centro de Formación 
Profesional La Inmaculada; Rut 
Callejón en representación de 
IDEAL; y Sandra Rodríguez, con-
cejala del área de Juventud del 
Ayuntamiento de Granada. 

Gastronomía y diversión 
Jurado a parte, los jóvenes chefs 
no estuvieron solos durante la gran 
final celebrada en el Centro de For-
mación Profesional La Inmacula-

da. Alrededor de un centenar de 
personas se dieron cita en los es-
pacios interiores de La Inmacula-
da, justo al lado de sus cocinas, 
para disfrutar del evento. Unas 
grandes pantallas permitían a los 
asistentes observar durante todo 
momento lo que hacía cada uno 
de los finalistas. Y, además, du-
rante las dos horas de cocinado 
que tenían José, Jorge y Pablo, 
fueron agasajados con un menú 
espectacular con motivo del dé-
cimo aniversario del concurso. 

A parte de una selección de Cer-

vezas Alhambra, que fue el patro-
cinador principal de la cita, los asis-
tentes pudieron degustar varios 
platos a la altura de los mejores 
chefs. Para empezar, una degus-
tación de aceite de oliva virgen ex-

tra, cortesía de la DOP Montes 
de Granada con pan cateto.  

Después, una selección de to-
mates Amela y Adora, cortesía de 
La Palma. Y los manjares no para-
ron de sucederse: un ajoblanco 
con mango, espárragos trigueros 
IGP Espárrago de Huétor Tájar en 
aceite de oliva virgen extra, una 
cucharita de salmón, queso fres-
co y guacamole… Elaboraciones 
que, además de con cerveza, es-
tuvieron maridadas con vino Al-
bayda Blanco de Bodegas 
Fontedei.

Alrededor de un 
centenar de personas 
se dieron cita en los 
espacios interiores de 
La Inmaculada >

3Jueves 25.05.23 
IDEAL GRANAJOVEN CHEF



Mientras los asistentes disfruta-
ban de estos bocados y de ver cómo 
cocinaban los finalistas, hubo tiem-
po también para la diversión gra-
cias al grupo de teatro ‘La Tete-
ra’, una formación que se encar-
gó de amenizar toda la velada y 
llevar las risas a cada una de las 
mesas hasta que finalizó el coci-
nado, momento en el que los tres 
concursantes debían presentar 
sus platos ante el jurado y ex-
plicar qué habían hecho exac-
tamente. 

El veredicto del jurado 
En torno a las 23:00 horas los jóve-
nes cocineros comenzaron a pre-
sentar sus platos ante el jurado. El 
primero en hacerlo fue Pepe Mateo, 
que reconoció que no fue un coci-
nado «cómodo» porque no se es-
peraba tener que trabajar con sar-
dinas. «He tenido que darle la vuel-
ta a todo lo que tenía pensado pero 
estoy contento con el resultado»,  

 
 

comentó José, que detalló que su  
plato se llamaba ‘Sardina ahuma-
da y texturas’ y que había utiliza-
do para prepararlo, entre muchas 
otras cosas, una vaporera japone-
sa y que había añadido humo de 

leña de olivo para potenciar el 
resultado final. 

Tras José presentó su elabo-
ración Pablo Donadío, una ‘Pas-

ta de espárragos’ realmente es-
pecial. «Ha sido divertido porque 
vienes con unas ideas y al final 
todo cambia. He querido aprove-
char el espárrago en su plenitud, 
todo lo que tiene, haciendo dos 
elaboraciones». Y el último en mos-
trar su receta al jurado fue Jorge, 
que detalló que su ‘Choto al ajillo’ 
era «un viaje por Granada» a tra-
vés de muchas culturas gastronó-
micas. «Ha sido una experiencia  

 
 

bonita, me ha dado tiempo a ha-
cer todo lo que tenía pensado y 
me ha ido bien». 

Después escuchar la explicación 
de cada uno de los finalistas, el ju-
rado procedió a degustar cada pla-

to para justo después marchar-
se a deliberar. Los nervios, tan-
to de los concursantes como del 
público, estaban a flor de piel. Y 

la espera, aunque no fue muy lar-
ga, se hizo eterna para José, Pa-
blo y Jorge, que esperaban ansio-
sos para saber quién era el gana-
dor de la décima edición de Gra-
naJovenChef. El vencedor se lle-
varía un premio de 1.300 euros, 
el segundo uno de 800 euros y el 
tercero uno de 500 euros, además 
de un lote de productos gastronó-
micos aportados por los patroci-
nadores.

En torno a las 23:00 
horas los jóvenes 
cocineros comenzaron 
a presentar sus platos 
ante el jurado
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Como presidente del jurado, Rafael 
Arroyo tomó la palabra y reconoció 
que, a diferencia de otras ediciones, 
en esta lo había tenido «súper cla-
ro». «Ha sido una decisión unáni-
me. Aprovecho la ocasión para de-
cir que estoy muy contento de que 
GranaJovenChef se consolide como 
uno de los mejores concursos gas-
tronómicos a nivel nacional», co-
mentó Arroyo.  

Justo después tomó la palabra 
Paco Cuenca, alcalde de Granada, 
que quiso poner en valor como este 
tipo de concursos son imprescindi-
bles para «promocionar a la gente 
joven». «Al final se trata de visibili-
zar el enorme talento que hay en 

las cocinas de nuestra tierra, con 
establecimientos de primer nivel y 
un producto magnífico. Estamos en 
el mejor momento de la gastrono-
mía granadina y en eso tiene mu-
cho que ver GranaJovenChef», ex-
puso Cuenca. 

Terminados los discursos proto-
colarios, llegó el gran momento. El 
jurado dio a conocer qué posición 
de este particular podio de jóvenes 
cocineros ocuparía cada uno de los 
finalistas: José Mateo fue el tercer 
clasificado, Jorge Ruiz quedó se-
gundo y Pablo Donadío, por unani-
midad, fue elegido como el gana-
dor de la X edición de GranaJoven-
Chef.

Estíbaliz Gurruchaga, Alberto Romero, Ofelia de  
Pedraza, José del Amo y Pepi Moya . 

José Manuel Biedma, Emilio Ortega, Fran Martínez,  
Eugenia Arias, Álvaro de la Torre, Rocío González,  
Bea García, Alberto Romero, Mónica Álvarez,Julián  
García y MªJesús Gabaldón.

Grupo de teatro La Tetera . 
Inmaculada Criado, Sandra Rodríguez, Chechu Gonzá- 
lez, Rafa Arroyo, José Miguel Magín y Carlos Caballero.  
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Paulino Ortega, Jesús Pernía, Juan Luis Carrión y Mª Dolores Peña. 

Silvia Miranda, Leonor Carbonell, Begoña Sánchez, Lorena Morales y 
Mónica Álvarez. 

Ana Muñoz, Juan Codorniú, Rebeca Grande y Lucía González. 

Guillermo Sánchez, Enca Navarro, Jorge Casillas, Belén Agrela, Cati Torres, Elena Martín, Manuel Sánchez,  
Ester Osuan y Óscar Aguilera. 

Irene Medina, José Peralta, Mónica Zurita y José Luis González. 

Rafa Arroyo, Mónica Rico, Álvaro Alba, Alberto Ramos y Mª Isabel Pedregosa. 
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Marta Torres, Matilde Moreno, Ignacio Escobar  
y Leonor Carbonell. 

José Antonio Ordóñez, Araceli Lucena, Inmaculada Gámez y Miguel 
 Ángel Martínez. 

Chechu González, Paco Cuenca, Rafa Arroyo, José Miguel Magín, Antonio González y  
Luis Guijarro . 

Claudia Villamil, Alfredo Peña, Carlos Caballero, Violeta Argüelles,  Beatriz García y 
 Álvaro de la Torre. 

Fran Tamarit, Enrique Martín y Álvaro García. 

Charo Casado, Quini Almendros, José Antonio Gutiérrez, Emilia Morcillo e Inma Fernández . 

Ana Mateo, Julia Oliva, Alejandro Ruiz, Inmaculada Ruiz y José Hervás.  
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El concurso 
gastronómico 
GranaJoven Chef ha 
celebrado este año su 
décima edición. Un 
proyecto que nació por 
iniciativa del área de 
Juventud del 
Ayuntamiento de 
Granada e IDEAL 

 

GRANADA 
 C.S.  Con este ya son diez los años 
que lleva celebrándose GranaJo-
ven Chef.  Una iniciativa que se ha 
consolidado y que se ha converti-
do en una plataforma de lanza-
miento para muchos aspirantes a 
grandes cocineros. Puesta en mar-
cha por el área de Juventud y con 
el respaldo de IDEAL se han con-
vertido en una cita ineludible para 
los jóvenes que desean abrirse ca-
mino en el mundo de la cocina. 
Con motivo de este aniversario el 
alcalde en funciones, Francisco 
Cuenta, ha felicitado a los organi-
zadores porque esta iniciativa «vi-
sibiliza la magnífica gastronomía 

de Granada» y ha reiterado el apo-
yo para futuras ediciones. «Al final 
se logra dar a conocer a los jóve-
nes talentos, que son de lo mejor-
cito de Andalucía, con la colabo-
ración del Ayuntamiento, IDEAL y 
Cervezas Alhambra. Entre todos 
se desarrolla esta acción que pone 

en valor la gastronomía de Grana-
da. Ha dado sus frutos en estos 
diez años y ya hay establecimien-
tos en Granada consagrados que 
nacieron de este evento» ha dicho 
el alcalde. 

En estos 10 años ha habido una 
evolución, según el alcalde y el pro-
yecto ha cuajado entre la ciudada-
nía, «llama la atención ver como la 
gente de fuera nos mira como un 
referente, son gente joven que vie-
ne pisando muy fuerte».  

De ahí que haya reiterado su 
apoyo. «Seguiremos porque los 
resultados son palpables. Es una 
de las mejores propuestas que 
hay en el marco de las iniciativas 
de juventud y turismo porque 
nuestro objetivo es aumentar el 
tiempo de pernocta y Granachef 
está permitiendo despertar la ca-
lidad gastronómica que da ra-
zones para que los turistas se que-
den más tiempo». 

Por su parte, Sandra Rodríguez, 

concejal del área de Juventud, 
coincidió con el alcalde al des-
tacar el potencial de la gente jo-
ven, «en Granada tenemos un 
talento descomunal, no sola-
mente en cocina, sino también 
en otras muchas facetas». «Este 
tipo de iniciativas son el mejor 
escaparate para la juventud» 
destacó.  

Pisando fuerte 
Para una ciudad en la que el tu-
rismo representa uno de sus mo-
tores económicos contar con una 
cantera de cocineros potente  es 
una importante noticia. «Hay unas 
generaciones que tienen entre 
20 y 35 años que son los que van 
a tener la oportunidad de disfru-
tar de todo lo bueno que se está 
gestando en Granada, hay mu-
cho talento y hay que apostar 
por este tipo de iniciativas pre-
sentes porque marcarán el futu-
ro» indicó Cuenca. 

«LA GASTRONOMÍA VA 
CAMINO DE CONVERTIRSE EN 
UN REFERENTE DE GRANADA»

Diferentes momentos de la 
gala en la participó el alcal- 
de, Francisco Cuenca, y los 
concejales: Sandra Rodrí- 
guez y Eduardo Castillo.

AYUNTAMIENTO DE GRANADA

Jóvenes 
altamente 
preparados  
Hasta llegar a la final los aspiran-
tes han demostrado su talento en 
las pruebas anteriores en las que 
ha quedado demostrado el alto 
nivel de los participantes llega-
dos de toda España.  
El éxito de GranaJoven Chef pone 
de manifiesto que la cocina es una 
de las salidas de futuro con me-
jores perspectivas.  
Todos los ganadores de las edi-
ciones anteriores han consegui-
do labrarse un futuro y están con-
tribuyendo a situar a Granada 
como un referente gastronómico.   
Este concurso forma parte de la 
apuesta de CMA Comunicación 
de la mano de IDEAL de apoyar 
el sector de la hostelería junto con 
otras iniciativas como Maestros 
Culinarios, el Congreso Gourmet 
o Fogones Granadinos que se ha 
puesto en marcha este año para 
los cocineros amateur.  

Granada cuenta      
con establecimientos 
ya consagrados que 
nacieron de este 
evento culinario

«Es una de las 
mejores propuestas 
que hay en el marco 
de las iniciativas de 
juventud»
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El objetivo de la 
Federación es potenciar 
la gastronomía como 
uno de nuestros 
principales recursos 
turísticos de Granada 

GRANADA 
 C.S.  Desde la Federación Provin-
cial de Empresas de Hostelería y 
Turismo continúan con su meta de 
contribuir a que las empresas al-
cancen sus objetivos, esta es una 
tarea irrenunciable que junto a los 
objetivos del destino conforma la 
razón de ser de los fines de la Fe-
deración. 

Es cierto que existen sectores 
emergentes como las TIC,  Inteli-
gencia Artificial, el biosanitario,  el 
agroalimentario, la investigación 
científica y el Acelerador de Partí-
culas. Todo ello, pone de manifies-
to el  inmenso caudal de talento 
que mana de la Universidad. «Son 

motores de un futuro económico 
próspero para Granada. Pero nada 
de eso va a sustituir a corto y me-
dio plazo a la importancia de nues-
tro sector turístico, a su peso en 
términos de PIB y de Empleo, a su 
capacidad de posicionarnos en el 
mundo». 

A pesar de la pujanza de sec-
tores emergentes en nuestra eco-
nomía de lo que nos congratula-
mos y felicitamos este sector 
«continua marcando» la econo-
mía de Granada, con más del 15% 
del PIB directo, llegando al 30% 
de forma indirecta y más de 
20.000 empleos que junto a los 
más de 5.000 autónomos, poner 
en valor su verdadera relevan-
cia económica y social. 

«Granada como destino turís-
tico continua adoleciendo de pro-
blemas estructurales que lo ha-
cen un destino débil, poco pujan-
te y sin competitividad. La falta 
de infraestructuras, denunciada 
hasta la saciedad, el AVE que ha 

sido una de las grandes decep-
ciones, por el AVE no existe, la fal-
ta de frecuencias, un aeropuerto 
con importantes déficit técnicos, 
lastran el destino y sus empre-
sas». 

Es verdad que el sector se ha 
recuperado, que hay gran canti-
dad de turistas pero los hoteles 
no alcanza las cifras óptimas de 
ocupación, «el exceso de vivien-
das con fines turísticos es palma-
rio, penalizando el destino con un 
exceso de oferta que lastra pre-
cios y en consecuencia la gene-
ración de empleo». 

A ello hay que sumar el pago 
de los ICOs de la pandemia y una 
presión fiscal de mas de 30 pun-
tos hacen ciertamente difícil man-
tener las empresas a flote y que 
además sean competitivas.  

«Las administraciones deben 
garantizar las mejores condicio-
nes para que las empresas pue-
dan prosperar, ser más innova-
doras y competitivas». 

Las empresas han de dar lo me-
jor de sí mismas para generar de-
sarrollo económico y empleo. 

Los medios de comunicación, 
como IDEAL, tienen una impor-
tante misión para que esas con-
diciones se den, denunciar cuan-
do no es así -como ahora ocurre 
en Granada con las infraestructu-
ras- y destacar el trabajo de las 
empresas que son ejemplares. 

Para la Federación es una sa-
tisfacción volver a participar en 
este evento gastronómico de pro-
moción de los profesionales de la 
gastronomía. 

Granadachef de la mano de 
IDEAL se ha conformado como un 
evento de promoción de jóvenes 
valores profesionales potencian-
do uno de nuestros principales re-
cursos como es la gastronomía.

LA FEDERACIÓN AGRADECE A IDEAL 
LA REALIZACIÓN DEL CONCURSO Y 
PONER EN VALOR  A LOS COCINEROS

FEDERACIÓN PROVINCIAL DE EMPRESAS DE HOSTELERÍA Y TURISMO
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GRANADA 
 A.F.  El vencedor de la décima edi-
ción de GranaJovenChef fue Pablo 
Donadío, un joven cocinero de 25 
años de Cuenca. Inicialmente, des-
pués de completar sus estudios de 
Bachillerato, iba a estudiar Teleco-
municaciones. Sin embargo, se mar-
chó un año a Irlanda para aprender 
inglés y a su vuelta decidió dedicar-
se a la cocina. Con una idea clara 
de lo que quería para su futuro, es-
tudió cuatro años en el Basque Cu-
linary Center, donde pudo apren-
der de los mejores profesores y, 
además, realizar prácticas tanto en 
restaurantes muy reputados de Es-
paña como en el extranjero. De he-
cho, durante sus prácticas llegó a 
estar en Noma (Dinamarca), consi-
derado como uno de los mejores 
restaurantes del mundo, trabajó en 
Tokyo (Japón) y en España trabajó 
en Casa Solla (Pontevedra). Y en la 
actualidad trabaja en Trivio, un res-
taurante de Cuenca donde ejerce 
de jefe de cocina. 

Sobre su relación con Granada ex-
plica que parte de su familia vivió en 
Motril, lo que hace que tanto él como 

su familia tengan a «bastante gen-
te querida» en la provincia. Sin em-
bargo, esto no fue lo que le llevó a 
presentarse al concurso. «Lo que 
me incentivó es que el concurso era 
una gran oportunidad por el concep-
to que proponía y su organización. 
Me interesaba mucho y en el res-
taurante en el que trabajo se pro-
mueve que todo el equipo parti-
cipe en este tipo de citas», explicó 
Pablo a IDEAL una vez fue procla-
mado como vencedor de GranaJo-
venChef. 

En cuanto a la final, reconoció que 
contaba con un plan tanto para car-
ne como para pescado, pero no te-
nía en mente nada para la verdura. 
«Cuando me tocó el espárrago me 
paré durante 10 minutos para pen-
sar y organizarlo todo. Antes de em-
pezar era clave saber qué hacer». De-
cidió utilizar la salsa que había idea-
do en caso de que le tocara marisco, 
porque «funciona muy bien con la 
verdura». Y a partir de ahí agregó 
ingredientes con los que se siente 
bastante cómodo como los frutos se-
cos o el ajonegro. 

«La dinámica de la final fue muy 

interesante, me gustó mucho como 
estaba planteado todo». Y, aunque 
finalmente consiguió proclamarse 
vencedor, confesó que hubo un mo-
mento en el que pensaba que no lo-
graría ganar: «Cuando estaba empla-
tando sentía que no iba a ganar. Soy 
muy exigente con el tema visual y no 
me estaba encajando la presenta-
ción». Sin embargo, pudo coger aire 
y darle la vuelta a la situación para 
ser elegido como el mejor joven chef 

del año. «Una vez tenía todo en su si-
tió sí que me sentí más cómodo. No 
tenía la certeza de que iba a ganar 
pero ahí sí que estaba tranquilo al 
100% con lo que iba a presentar». 

Al ser preguntado por lo que sig-
nifica este premio para él, Pablo de-
talló que es algo que suma mucho, 
«sobre todo a nivel personal». «Me 
he quitado una espina que tenía des-
de hace bastante tiempo porque lle-
vaba varios concursos quedando se-

gundo. Además, a nivel de moral 
suma mucho y me siento realmen-
te bien». Un galardón que le permi-
te seguir creciendo y estar cada vez 
más cerca de su gran sueño: «Siem-
pre he querido tener mi propio res-
taurante pero, sinceramente, lo que 
me gustaría más sería poder hacer 
un proyecto social, algo que aporte 
más y que no solo sea dar de co-
mer, que ayude realmente a la co-
munidad».

Pablo preparó su plato con espárragos, el ingrediente sorpresa que le tocó en el sorteo.

PABLO DONADÍO. Ganador GranajovenChef 2023

Un joven chef con 
mucha experiencia

El espárrago con Indicación Geográfica 
Protegida Espárrago de Huétor Tájar se 
cultiva en la fértil y milenaria Vega de Gra-
nada, zona pionera en su producción, y 
que abarca los municipios de Huétor Tájar, 
Íllora, Moraleda de Zafayona, Salar y Vi-
llanueva Mesía, con la mayor parte de pro-
ducción en Huétor Tájar. En la producción 
de espárrago con IGP Espárrago de Hué-
tor Tájar se emplean técnicas de cultivo 
específicas; un adecuado laboreo, el con-
trol de plagas y enfermedades y el buen 
hacer de sus agricultores, lo convierten 
en un producto único. 

El espárrago de Huétor Tájar se ha selec-
cionado de forma natural por sus agriculto-
res valorando principalmente el color, el sa-
bor, la textura y la longitud de espigado 
del turión, desde 1930. La recolección de 
este espárrago se realiza al amanecer, de 
manera totalmente manual, con el má-
ximo cuidado, para evitar su deshidratación 
y pérdida de sus características propias. Su 
manipulación y expedición  posterior se tie-
ne que realizar en un tiempo récord, llegan-
do en menos de 24 horas desde su recolec-
ción hasta su puesta en el mercado, garan-
tizando así su máxima frescura y calidad. 

Ahora, en las cocinas en las que se bus-
ca la calidad y la excepcionalidad, no pue-
de faltar el espárrago con IGP Espárrago de 
Huétor Tájar, con el que se elaboran rece-

tas originales por su singularidad, además 
de ser un producto que aporta muchos be-
neficios para la salud, por sus propiedades, 
acción antioxidante, anticancerígena y an-
tiinflamatoria. Su gran valor gastronómico 
facilita una capacidad de integrarse muy 
bien en platos de muy distinta estructura y 
composición de alimentos. Así, se puede 
utilizar en la clásica ensalada, formando par-
te de un plato de verduras, consumirlo solo, 
en sopa, a la plancha, o en elaboraciones 
mucho más sofisticadas.  

El Consejo Regulador de la IGP Espárra-
go de Huétor Tájar impulsa y protege el nom-
bre geográfico que ampara, promocionan-
do el producto y asegurándonos que lo 
que consumimos es auténtico espárrago 
de Huétor Tájar.

ESPÁRRAGO CON IGP DE HUÉTOR 
TÁJAR, EL SABOR DE LO AUTÉNTICO

Plato ganador a base de espárragos.

PRODUCTO ESTRELLA

Cuando los chefs granadinos buscan cali-
dad, apuestan por productos de Granada. 
Y, entre ellos, el aceite de olive virgen ex-
tra con Denominación de Origen Protegi-
da Montes de Granada es uno de los prin-
cipales. Se trata de un producto proce-
dente de olivos ubicados en las comarcas 
de los Montes, Guadix, Baza y la Vega, con 
el sello de calidad que marca la DOP y que 
garantiza al consumidor el origen y la ca-
lidad del Aceite de Oliva Virgen Extra de 
la zona amparada. Esta tarea se realiza 
comprobando y verificando la proceden-
cia de las aceitunas molturadas a través 
de las aplicaciones de trazabilidad, las 
condiciones de trabajo de los procesos de 
elaboración y almacenamiento, así como 
las especificaciones o características del 
producto final y las condiciones de enva-
sado. Todo ello mediante datos técnicos 
oportunos y rigurosos. 

La DOP Montes de Granada se encar-
ga de salvaguardar y controlar que los acei-
tes que se comercializan bajo este sello 
de calidad proceden de las variedades Pi-
cual o Marteña, Loaime y Lucio- como va-
riedades principales- y las secundarias 
Negrillo de Iznalloz (autóctona), Escara-
bajuelo (autóctona), Gordal de Granada y 
Hojiblanca. 

Para controlar que el aceite de oliva vir-
gen extra protegido con la Denominación 
de Origen Protegida Montes de Granada 
existe un Panel de Cata propio del conse-
jo regulador, en el que se realiza el análi-
sis sensorial de sus aceites. El Panel de 
Cata de la DOP Montes de Granada está 
dirigido por M.ª Luisa Lorenzo Tóvar. De 
estos análisis se obtienen las caracterís-
ticas organolépticas de los aceites, su aro-
ma y sabor frutados y ligeramente amar-
go; su cuerpo en boca cuya intensidad va-
ría en función del grado de madurez de la 
aceituna; su baja acidez y sus colores, que 
oscilan entre el verde más intenso y el 
amarillo verdoso.

EL ACEITE DE LA DOP MONTES               
DE GRANADA DA A LOS PLATOS                   
EL CARÁCTER DE EXCELENTE

Los invitados degustaron el aceite.

PRODUCTO ESTRELLA
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La cercanía de 
Mercagranada permite a 
los establecimientos del 
canal HORECA disponer 
de los ingredientes 
frescos y necesarios 
para crear sus distintas 
delicias culinarias 

GRANADA 
 R.C.  Granada, una ciudad llena 
de encanto y riqueza cultural, 
no solo es conocida por su im-
presionante Alhambra y su he-
rencia árabe, sino también por 
riqueza gastronómica, que es 
una fusión de tradiciones, sabo-
res y culturas. La ciudad se enor-
gullece de su rico legado culi-
nario, que combina influencias 
árabes, mediterráneas y anda-
luzas, una mezcla de tradición 
y vanguardia, donde se puede 
disfrutar de platos emblemáti-
cos llenos de sabor y también 
apreciar nuevas propuestas. 

Detrás de cada deliciosa e in-
creíble experiencia culinaria en 

esta ciudad, se encuentra Mer-
cagranada, el motor que impul-
sa el sector de la hostelería y la 
gastronomía local. Es el centro 
logístico y de servicios especia-
lizado en alimentación fresca 
más importante de la provincia 
de Granada. Esta empresa de-
sempeña un papel fundamental 
en el suministro de alimentos 
frescos y de calidad a la indus-
tria gastronómica de Granada. 

Al comprar productos frescos 
en Mercagranada, los chefs y co-
cineros de la ciudad tienen ac-
ceso a una amplia variedad de 
ingredientes de calidad, desde 
frutas y verduras de temporada 
hasta huevos, carnes, pescados 
y mariscos frescos. Con la po-
sibilidad de comprar género de 
KM0, es decir, de cercanía o pro-
ximidad, como quisquilla de Mo-
tril o espárragos de la Vega, lo 
que permite disfrutas de produc-
tos más sabrosos y nutritivos. 

La diversidad gastronómica 
de Granada se refleja en sus me-
nús. Los bares y restaurantes 
de la ciudad son famosos por 
sus clásicos platos sin olvidar 

otros más innovadores y crea-
tivos. La cercanía de Mercagra-
nada le permite que los esta-
blecimientos del canal HORE-
CA tengan acceso a los ingre-
dientes frescos y necesarios 
para crear distintas delicias cu-
linarias. Dispone de un amplio 
número de empresas localiza-
das, en el que le será fácilmen-
te encontrar un gran repertorio 
de productos necesario para dar 
el mejor servicio.  

Una de las grandes ventajas 
de comprar productos de cerca-
nía es la calidad y frescura de los 
alimentos. Además, al fomentar 
el consumo de productos loca-
les, contribuyendo así al desa-
rrollo económico de la comuni-
dad y al impacto positivo en el 
medio ambiente. Al reducir la 
distancia recorrida por los ali-
mentos, se disminuye la huella 
de carbono y se promueve la sos-
tenibilidad. Al optar por produc-
tos locales, los restaurantes con-
tribuyen a la conservación de los 
recursos naturales. 

Mercagranada es el corazón 
que late detrás de cada boca-

do delicioso que se disfruta en 
nuestra ciudad. Es un auténti-
co festín para los sentidos. Sus 
sabores auténticos, ingredien-
tes frescos y técnicas culina-
rias tradicionales se combinan 
para crear una experiencia gas-
tronómica inolvidable con sa-
bores y aromas únicos.  

Puede visitar nuestra web en 
www.mercagranada.es. En el 
apartado de sectores de acti-
vidad, tiene toda la informa-
ción sobre las empresas que 
forman parte de este gran cen-

tro logístico clasificadas por 
sectores, por lo que puede con-
tactar directamente con ellos 
para solicitarles información o 
para realizar sus pedidos. Si 
está buscando algún produc-
to en particular, nuestros ope-
radores harán todo lo posible 
para conseguir el género ne-
cesario. Además. puede se-
guirnos en redes sociales para 
estar informado con noticias 
de interés y ver el desarrollo o 
actividad de la Unidad alimen-
taria.

MERCAGRANADA, EL CORAZÓN 
DE LA HOSTELERÍA GRANADINA

SERVICIO Y CALIDAD
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Este centro comercial 
ha aportado todos los 
productos que los 
cocineros han precisado 
para elaborar sus platos 
en el desarrollo de este 
concurso 

GRANADA 
 R.C.  Alcampo Granada volvió a 
sumarse al concurso gastronó-
mico GranaChef, que ha celebra-
do recientemente su 10ª edi-
ción. Como en otras ocasiones 
lo ha hecho aportando todos los 
productos que los cocineros y 
cocineras han precisado para 
elaborar sus platos. 

Es de todos sabido: Alcampo 
tiene un firme compromiso con 
la alimentación, y es reconoci-
da por ofrecer un amplio surti-
do de  productos de máxima ca-
lidad al mejor precio.  

La participación en este tipo 
de concursos responde, según 
indica Antonio Torres, su direc-
tor en Granada: «a nuestro gus-
to por la gastronomía de nues-
tra tierra y al compromiso firme 
y sincero de nuestra compañía 
por lo bueno, lo sano y lo local». 
En este sentido, cabe indicar que 
el impulso al desarrollo local es 
una seña de identidad de Alcam-
po, que hace una firme apues-
ta por crear valor en cada loca-
lidad donde está presente. Esto 
lo hace realidad a través de la 
creación de empleo, del apoyo 
a proyectos sociales, de la cons-
trucción de una oferta persona-
lizada y, por supuesto, de las 
alianzas con productores loca-
les.  

Históricamente la compañía 
ha impulsado el desarrollo de 
proveedores de su entorno. 
Como afirma Torres: 
«Compramos pescado 
en nuestras lonjas, y 
trabajamos junto a 
ganaderos, agricul-
tores, envasadores y 
pequeños industria-
les con el fin de crear 
un futuro próspero para 
todos y conservar el legado 
cultural que imprime nuestra 
identidad». 

 

En este sentido, Alcampo 
realiza anualmente 

compras a 170 pro-
ductores  granadinos 
por valor cercano a 
46 millones de eu-
ros.   

Estos proveedores 
son en su mayoría pe-

queños productores cer-
canos a las tiendas que co-

mercializan productos alimen-
tarios muy ligados a la cultura 
gastronómica y a la tradición lo-
cal, creando así vínculos profun-
dos y contribuyendo a la recu-
peración de las zonas rurales.  

Además de celebrar la cam-
paña Sabor Granada para des-
tacar los productos granadinos, 
los dos centros Alcampo seña-
lizan y destacan los productos 
propios de la provincia. 

ALCAMPO GRANADA ALIMENTA GRANACHEF

APOYO

Productos 
Alcampo 
La cesta que Alcampo aporta-
rá a los cocineros de Grana-
Chef ha contenido, además de 
productos frescos locales, un 
amplio surtido de productos 
de marca propia, de los que la 
cadena ofrece más de 3.700 
referencias y de su  marca 
Cultivamos lo Bueno (antes 
llamado Alcampo Producción 
Controlada), línea que Alcam-
po desarrolla desde el año 
2000 que agrupa productos 
de alimentación desarrollados 
en colaboración con pequeños 
productores que recuperan 
sabores y olores de antaño, 
ofreciendo un plus de calidad, 
trazabilidad y cuidando el 
medio ambiente y el entorno 
social.    
 Al finalizar el pasado ejercico 
la compañía contaba con un 
surtido de 256 productos, de 
los que 60 son ecológicos. A lo 
largo del año cabe destacar la 
introducción y desarrollo de 
nuevos productos y los traba-
jos realizados en pro de la 
sostenibilidad como la como 
la inclusión de tecnología 
Blockchain en sus huevos 
camperos, siendo el primer 
producto de Alcampo en 
incorporarlo, la eliminación de 
plástico en los envases, o la 
apuesta clara por la certifica-
ción en bienestar animal.  

Alcampo hace una 
firme apuesta por 
crear valor en cada 
localidad donde está 
presente

46 
millones  
de euros en    
comparas a      
productores

 Ofrece un amplio surtido de productos de máxima calidad al mejor precio
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GRANADA 
 A.F.  Al igual que sucede con otros 
sectores como en el inmobiliario o 
en el de la moda, en el mundo de 
la gastronomía las tendencias cu-
linarias no paran de cambiar. Y lo 
cierto es que tenerlas en cuenta es 
bastante relevante para poder al-
canzar el éxito. Los comensales no 
paran de buscar cosas nuevas y, 
precisamente por ello, los bares y 
restaurantes deben estar atentos 
a las principales novedades que sur-
gen cada año. 

Por ejemplo, durante las últimas 
décadas hemos podido observar 
como técnicas de cocinado como 
la cocina molecular triunfaban y al-
canzaban su máximo apogeo. Ade-
más de otras modas como la utili-
zación de la Thermomix, los pro-
ductos milagro, la comida calle-
jera o la fiebre por lo light y bajo 
en calorías. Pero si centramos la mi-
rada en el presente y el futuro, las 
tendencias ahora son muy diferen-
tes con respecto a las de hace al-
gunos años. 

En la actualidad, prima en coci-
na la vuelta a los orígenes, las nue-
vas experiencias a través del pala-
dar y una clara y marcada apuesta 
por la sostenibilidad. Aunque no es 
lo único, porque 2023 está siendo 
un año de grandes cambios a nivel 
gastronómico. Tanto en lo relativo 
a las tendencias en los bares y res-

taurantes, como en lo que tiene que 
ver con los gustos de los clientes. 

Vuelta a los orígenes 
Una de las principales tendencias 
gastronómicas de lo que llevamos 
de 2023 tiene que ver con la comi-
da tradicional y la vuelta a los oríge-
nes. Siempre suele decirse aquello 
de que lo tradicional no pasa de moda. 
Y lo cierto es que con la comida, si 

es buena, sucede así. Esto es algo 
que a día de hoy es más cierto que 
nunca, ya que la mayoría de comen-
sales ansían volver a disfrutar de los 
sabores de antaño. 

Las generaciones actuales pasan 
menos tiempo en la cocina, por lo 
que las recetas más tradicionales se 
acaban perdiendo. Por este motivo 
la cocina profesional ha decidido to-
mar el relevo para llenar las cartas 
de los restaurantes con platos que 

nos devuelvan a la infancia. Platos de 
siempre que ofrecen una fusión per-
fecta entre tradición y modernidad 
para ofrecer un viaje a través de pa-
ladar. 

Desperdicio cero 
Comida tradicional a parte, otra de 
las tendencias más destacadas en el 
presente tiene que ver con las polí-
ticas de desperdicio cero en las co-
cinas. ¿Esto qué quiere decir? Pues 
que cada vez se valora de manera 
más positiva cambiar de hábitos para 
aprovechar mejor los alimentos y reu-
tilizar los restos de comida para evi-

tar que haya desperdicios. De hecho, 
se espera que este año entre en vigo 
la Ley contra el Desperdicio Alimen-
tario. 

En este sentido también es algo 
realmente importante el concepto 
de sostenibilidad en la cocina. De he-
cho, es algo que está funcionando 
realmente bien a los establecimien-
tos culinarios que lo implementan. 
Básicamente consiste en consumir 
productos del entorno, de kilómetro 
cero. Esto permite reducir el impac-
to negativo de la industrialización, la 
digitalización y el avance de la tec-
nología. Además de ayudar a promo-
ver una economía circular, general-
mente recurrir a los productos de cer-
canía ofrece un menor impacto me-
dioambiental. Un pequeño gesto que 
puede cambiar a mejor el futuro. 

Delivery 
Durante los últimos años la comida 
a domicilio es una de las tendencias 
más destacadas a nivel gastronómi-
co. Y lo cierto es que, lejos de fre-
narse, este 2023 la comida a domi-
cilio continúa creciendo de forma 
imparable.

Una cocina sin desperdicios, sostenible 
y de experiencias inolvidables

TENDENCIAS CULINARIAS. El sector de la gastronomía y la restauración vive en una actualización 
constante en la que mantenerse al tanto de las nuevas tendencias resulta clave para triunfar

Una clase sobre las nuevas experiencias a través del paladar y sostenibilidad.

Jueves 25.05.23  
IDEAL16 GRANAJOVEN CHEF



Este modelo se vio potenciado por 
la pandemia de la Covid-19, lo que 
potenció a este tipo de restauran-
tes y los situó en el centro de la ac-
tividad. Pero ahora, bastante tiem-
po después, sigue siendo una de 
las opciones preferidas para quienes 
buscan comer bien sin tener que 
hacer nada y, sobre todo, sin tener 
que salir de casa. Por ello, ahora 
más que nunca, los cocineros y pro-
fesionales del sector continúan 
apostando por los modelos delivery 
en prácticamente toda España. 

Experiencias inolvidables 
Aunque los menús degustación con-
tinúan siendo el estándar para los 
restaurantes gastronómicos de per-

fil Michelin, lo cierto es que las ten-
dencias están cambiando en este 
sentido poco a poco. En la actuali-
dad, más que menús pesados y 
larguísimos, lo que triunfa es po-
der ofrecer una experiencia inol-

vidable, sin importar si se trata de 
la hora de comer o de la de cenar. 
Disfrutar de recetas únicas, diver-
tirse y, sobre todo, sorprenderse. 
Eso es lo que buscan ahora los co-
mensales. 

Platos y bebidas con toques de 
humo, colores, mezclas de sabo-
res… Todo lo necesario para que 
comer no solo sea comer. Es decir, 
generar una experiencia que vaya 
más allá de los sabores y trascien-

da al resto de sentidos. Porque todo 
cuenta y si se pone empeño y es-
fuerzo es posible elevar la gastro-
nomía a otro nivel para ofrecer ex-
periencias más completas que re-
sulten inolvidables.

Una pareja toma un selfie durante un almuerzo.

En la actualidad, más 
que menús pesados y 
larguísimos, lo que 
triunfa es poder ofrecer 
una experiencia 
inolvidable

Disfrutar de recetas 
únicas, divertirse y, sobre 
todo, sorprenderse. Eso 
es lo que buscan ahora 
los comensales
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Sus viñedos en Alhama 
de Granada, Deifontes y 
la Vega garantizan 
intensidad en aromas, 
sabor y color a un precio 
muy asequible 

GRANADA 
 S.B.  Granada guarda más de dos 
mil años de historia como tierra 
de vinos. La provincia reúne las 
mejores condiciones para su pro-
ducción, por eso Javier Areñas y 
su familia, con cincuenta años 
de experiencia con las mejores 
bodegas de España, tomaron las 
riendas de Bodegas Fontedei. En 
apenas dos décadas, han alcan-
zado los más altos niveles de ca-
lidad. 

En sus viñedos en Alhama de 
Granada, Deifontes y la Vega, cul-
tivan uva Garnacha -típica gra-
nadina-, Moscatel de Alejandría, 
vigiriega y algunas francesas, 
como Cabernet o Merlot. Las fin-
cas están a 1.100 y 1.300 me-
tros de altitud, anticipándose al 
cambio climático, para conseguir 
mejores maduraciones. A cata 
cerrada, quedan siempre entre 

los grandes de España. Todo gra-
cias a Antonio López de las Ca-
sas, enólogo experimentado que 
trabaja con ellos en exclusiva. 

La producción en sus propios 
viñedos, en sus bodegas, y la dis-
tribución propia acercan sus vi-
nos al consumidor a un precio 
muy asequible. «Se pueden en-
contrar por 2,50 euros la copa, 

sin tapa», apunta Javier. Pueden 
perdurar más de 25 años en bo-
tella gracias al cuidado a mano 
del viñedo, la recogida y recep-
ción de la uva en cámara de frío, 
la fermentación en tinas de ro-
ble francés y la filtración con gra-
vedad. 

Según Javier, buscan siem-
pre que la uva se vea con «total 

identidad» en el vino, con inten-
sidad en aromas, sabor y color. 
«Tenemos un carácter único y 
que bodegas pequeñas como esta 
sean competitivas es un orgullo 
para Granada», admite. Ahora, el 
objetivo es que los granadinos 
tomen este vino como suyo, que 
elijan Fontedei antes que nin-
guno.

PRODUCCIÓN PROPIA

BODEGAS FONTEDEI, VINO DE GRANADA DE MÁXIMA CALIDAD

La Cooperativa 
Asprodibe lleva más de 
34 años proporcionando 
a sus socios y a sus 
clientes una oferta 
integral de suministro 
para sus negocios 

GRANADA 
 S.B.  La Cooperativa Asprodibe, 
con más de 34 años de historia, 
se ha convertido en el auténtico 
líder de la distribución de bebi-
das y alimentación para la hos-
telería en Andalucía. A sus casi 
200 socios les invade un senti-
miento de tradición, pero miran 
siempre con ambición hacia un 
futuro prometedor sin perder el 
espíritu que los ha visto crecer. 
Es el secreto de su éxito. 

«Nos debemos a nuestra his-
toria y a nuestras raíces, que nos 
acompañan en todas nuestras 

decisiones, y la transparencia es 
fundamental para que todos re-
memos en un mismo sentido», 
comparte la directora general de 
Asprodibe, María Aguilera Jimé-
nez. Esa unión les ha llevado, de 
hecho, a operar más allá de las 
provincias andaluzas, en Casti-
lla-La Mancha, Extremadura, Mur-
cia, Canarias, Ceuta y Melilla. 

Asprodibe proporciona a sus 
socios y a sus clientes una ofer-
ta integral de suministro para sus 
negocios, rentable, competitiva, 
de confianza y basada en el co-
operativismo. También les ayu-
da a desarrollarse y consolidar-
se en sus respectivos mercados 
locales con más de 200 referen-
cias de licores, vinos, conser-

vas y lácteos, entre otros, garan-
tizando siempre calidad y exclu-
sividad. 

«Nuestra máxima es ofrecer el 
mejor servicio a nuestros socios 
y llegar al canal horeca con una 
excelente propuesta que acaba-
rá generando la fidelidad y el re-
conocimiento de los clientes», 
explica Aguilera. Todos sus dis-

tribuidores se encuentran estra-
tégicamente ubicados tanto en 
las capitales como en las zonas 
más rurales, abriéndose paso así 
hacia ese futuro prometedor y 
marcado, siempre, por sus raí-
ces. Tradicional y transparente, 
así es Asprodibe, el líder grana-
dino en bebidas y alimentación 
en Andalucía.

TRADICIONAL Y TRANSPARENTE, 
ASÍ ES EL LÍDER GRANADINO EN 
BEBIDAS Y ALIMENTACIÓN

DISTRIBUCIÓN

María Aguilera.

En sus viñedos cultivan 
uva Garnacha Moscatel 
de Alejandría, vigiriega 
y algunas francesas, 
como Cabernet o 
Merlot
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GRANADA 
 A.F.  Vicente Sánchez Moles, que tra-
baja ahora como jefe de cocina en 
una escuela infantil, fue el ganador 
de la segunda edición de Granajo-
ven Chef. 

En muchas ocasiones se recurre 
al tópico que dice que segundas par-
tes nunca fueron buenas. Sin em-
bargo, en el caso de Granajoven Chef 
lo cierto es que sucedió todo lo con-
trario. El certamen ganó renombre 
y el número de participantes fue ma-
yor. Entre todos ellos hay uno que 
finalmente fue decretado por el ju-

rado como el gran triunfador de esta 
segunda edición: Vicente Sánchez. 

«Cuando me presenté estaba es-
tudiando en el Hurtado de Mendo-
za y por las tardes trabaja en Carre-
four», recuerda el cocinero, que des-
pués de proclamarse vencedor del 
concurso trabajó en el restaurante 
La Compañía e hizo prácticas con 
Ángel León en Aponiente. Ahora tra-
baja como jefe de cocina en una es-
cuela infantil. 

«Fue una experiencia muy grata, 
tengo un gran recuerdo de ella. Te-
nía muchos nervios porque era muy 

joven pero gracias a ello conocí a 
grandes profesionales», reconoce. 
De hecho, señala que fue una expe-
riencia que le enseñó a darse cuen-
ta lo importante que es «tener los 
pies en la tierra».

«Fue una experiencia muy grata, tengo 
un gran recuerdo del certamen»

VICENTE SÁNCHEZ. En la segunda edición ganó este alumno de la escuela Hurtado de Mendoza

GRANADA 
 A.F.  La primera edición del certa-
men gastronómico GranaJovenChef 
coronó como vencedora a Ana Garín 
Pineda 

Aunque GranaJovenChef va ya por 
su décima edición, hace ya 10 años 
vivió su estreno. Y en él se coronó 
como primera ganadora del concur-
so Ana Garín Pineda, una cocinera 
que decidió presentarse para parti-
cipar en el certamen tras finalizar 
sus estudios de Bellas Artes y al poco 
tiempo de comenzar a cursar un Gra-
do Medio de Cocina y Gastronomía. 

«Pensé que el concurso era una 
oportunidad ideal para desarrollar 
mi creatividad de otra manera y co-
nocer mejor los excelentes ingre-
dientes de nuestra provincia», de-
talla a IDEAL la primera vencedora 

del concurso, que añade que disfru-
tó mucho durante el mismo «bus-
cando recetas, creando y fusionan-
do sabores». 

«Durante el concurso pasé mu-
chos nervios y para mi fue toda una 
sorpresa resultar ganadora». Gra-
cias a proclamarse ganadora fue in-
vitada junto a otras blogueras de 
Granada a unas jornadas gastronó-
micas en Almuñécar, su pueblo, en 
las que pudo aprender «muchísi-
mo». Al poco tiempo se marcharía 
a Bélgica, donde continuaría su ca-
rrera como cocinera. Esta joven de Almuñécar continúa su trayectoria en Bélgica.

Un concurso «ideal» para desarrollar 
la creatividad en cocina

ANA GARÍN. En la primera edición de este concurso resultó la vencedora

GRANADA 
 A.F.  Luis Miguel Luque fue el cuar-
to ganador del certamen gastro-
nómico de Granada para jóvenes 
cocineros 

La cuarta edición de Granajo-
ven Chef coronó como vencedor 
a Luis Miguel Luque, un cocine-
ro que se apunto «por obligación» 
y al que ganar el certamen le otor-
gó «un empujón» en su carrera. 
El chef recuerda que por enton-
ces estaba trabajando en Mila-
grosa e Irreverente y que fue su 
jefe el que le insistió para que se 

apuntara. 
«Fue muy emocionante, la ver-

dad. Una experiencia muy inten-

sa y gratificante. Todavía me 
acuerdo de mi familia viéndome 
y de que lo pasé un poco mal en 
la final porque me tocó cocinar 
anguila», cuenta a IDEAL. Ganar 
el concurso le ayudó porque des-
de entonces comenzó a crecer 
más en él mismo y, de hecho, esto 
le empujó a presentarse a otros 
concursos. «Desde entonces es-
tuve en el Celler de can Roca, gané 
el concurso de la mejor tapa de 
Jaén en 2018 y ahora estoy en 
Atelier Casa de Comidas», reco-
noce con orgullo.

Un concurso para conseguir «mejor 
autoestima», según este participante

LUIS MIGUEL LUQUE. Reconoce que este concurso fue un empujón para su carrera

Ganadores de ediciones anteriores

«Pasé muchos nervios  
y para mí fue toda una 
sorpresa resultar 
ganadora»

Tras finalizar sus 
estudios siempre ha 
seguido trabajando 
entre fogones
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GRANADA 
 A.F.  La octava edición de Granajo-
ven Chef tuvo como vencedor a Juan 
Luis Carrión, que hoy es gerente del 
restaurante El Trillo. 
    Juan Luis es otro de los ganadores 
de Granajoven Chef que compagina-
ba el trabajo y el estudio, en su caso 
en La Inmaculada, cuando decidió 
presentarse al concurso. «Estaba en 
el restaurante María de la O y desde 
entonces he pasado por varios sitios 
hasta llegar a El Trillo, restaurante 
del que soy gerente desde hace 6 

meses», cuenta a IDEAL. 
En su caso, la experiencia fue «muy 

bonita», pese a los nervios. «Me sen-
tí apoyado en todo momento por mis 
profesores y compañeros», recuer-
da Juan Luis, que reconoce que el 
concurso le sirvió para conocer a pro-
fesionales «muy válidos» de la hos-
telería y para estrechar lazos con el 
jurado. 

«No sé si me abrió puertas o no, 
pero sí que me sirvió para conocer 
a mucha gente del gremio. Personal-
mente me permitió abrir la mente y 

ver la cocina desde otra perspecti-
va para construirme como un pro-
fesional mejor y ser la persona que 
soy a día de hoy», argumenta.

Una experiencia «súper bonita» con la que 
ver la cocina «desde otra perspectiva»

JUAN LUIS CARRIÓN. Compaginaba el trabajo y el estudio en La Inmaculada cuando ganó la 
octava edición de este concurso

GRANADA 
 A.F.  Cuando José Baena decidió 
apuntarse a Granajoven Chef se en-
contraba estudiando en La Inma-
culada y, a la vez, trabajando en su 
restaurante de Montefrío. «La ver-
dad es que ganar el concurso dio 
un gran impulso a mi carrera y tuve 
bastantes ofertas de trabajo, aun-
que estaba centrado en seguir con 
mi restaurante y formarme para ser 
profesor de cocina». 

 

En la actualidad da clases de hos-
telería en la escuela Lola Flores de 
Jerez de la Frontera, aunque su idea 
pasa por volver a su pueblo, Mon-
tefrío, y abrir de nuevo en un futu-
ro próximo su restaurante. Sobre 
el concurso reconoce que lo vivió 
«con muchas ganas y nervios». «Es 
algo que te abre muchas puertas y 
te motiva a seguir adelante. Para 
mí fue como un estímulo porque vi 
que todo mi esfuerzo tenía recom-
pensa». 

«Ganar Granajoven 
Chef dio un gran 
impulso a mi carrera»

JOSÉ BAENA. Ganador de la quinta edición del concurso

GRANADA 
 A.F.  La novena edición del certa-
men, celebrada el pasado 2022, 
coronó como ganador al cocine-
ro Juan Carlos Reyes 

Las instalaciones de La Inma-
culada acogieron la novena edi-
ción de GranaJovenChef, una cita 
en la que el malagueño Juan Car-
los Reyes se proclamó como el 
mejor cocinero joven del concur-
so. «En ese momento estaba re-
cién salido del restaurante en 
el que trabajaba, el Abac, donde 
llevaba 7 años», explica Reyes, 

que ahora está enfrascado en 
abrir su nuevo restaurante, San-
tillán, un proyecto que verá la luz 
en unos meses. 

«Lo que me llevó a apuntar-

me al concurso fue el jurado, ya 
que son cocineros con criterio a 
los que respeto». Para él fue una 
experiencia ilusionante y bonita 
en la que «todos me trataron muy 
bien». Un año después de ha-
ber ganado, reconoce que con-
seguirlo ha sido «muy positivo». 
«Es algo que te da mucha con-
fianza y motivación. Ganar un con-
curso como este te da un caché 
que, con la competencia que hay 
hoy en día, es muy importante», 
finaliza este concursante que tie-
ne grandes proyectos.

«Ganar el concurso ha sido muy 
importante para mi carrera»

JUAN CARLOS REYES. En la última edición ganó este joven malagueño

El concurso le sirvió para 
conocer a profesionales 
de la hostelería y para 
estrechar lazos con el 
jurado

El año pasado el 
malagueño Juan Carlos 
Reyes se proclamó 
como el mejor cocinero 
joven del concurso
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Cooperativa La Palma 
celebra su 50 
aniversario, con el 
propósito de continuar 
transformando la 
agricultura de forma 
consciente, respetuosa 
y sostenible 

GRANADA 
 C.S.  50 años imparables. Sin pa-
rar de cooperar, de innovar, de ge-
nerar riqueza y mejora social. Una 
larga y sólida trayectoria empresa-
rial, de esfuerzo y propósito de me-
jora. Que han posicionado a esta 
cooperativa granadina como ma-
yor productora de Cherry y espe-
cialidades de España. Y referente 
en Europa en la producción y co-
mercialización de tomate Cherry y 

mini-vegetales de especialidad. 
Más de 700 agricultores y 1.200 
trabajadores, con cuyo trabajo, co-
nocimiento y motivación están re-
volucionando la alimentación.  

Esta cooperativa, reconocida con 
el Premio Andalucía Excelente 2022 
como mejor empresa en el sector 
de Alimentación, siempre ha de-
mostrado un fuerte compromiso 
con el consumidor.   

Pedro Ruiz, presidente de La Pal-

ma asegura que la cooperativa se 
orienta y prepara para contribuir a 
alimentar de forma saludable y sos-
tenible a 750 millones de europeos. 
«Generamos ya crecimiento inte-
ligente, sostenible e integrador, sus-
tentados sobre la innovación y los 
valores de la economía circular».  

Una auténtica revolución ali-
mentaria que vemos en sus inno-
vadores y extraordinarios produc-
tos frescos; en su novedosa alter-
nativa vegana; en packagings sos-
tenibles y en nuevos conceptos 
de comercialización. Las ventajas 
de un clima tropical junto con la 
estrategia basada en la innova-
ción y en la sostenibilidad se tra-
duce en un producto único que le 
otorga un gran carácter.  

Productos con residuo cero, en 
línea con los ODS Unesco y Pac-
to Verde Europeo (De la granja a 
la mesa). Son cultivos con control 
integrado de plagas, sin químicos, 
sustituidos por procesos natura-
les mediante el uso de insectos 
auxiliares.  

Su apuesta continúa centrada en 
una magnífica selección de horta-
lizas de primerísima calidad con la 
que son líderes en la gama de Mini-
Verdura con una amplia variedad 
de tomate especialidad, pepino 
snack y mini-pimiento. Y con nue-
vas propuestas de tomate sabor 
con foco en sus beneficios nutricio-
nales. Así como con una amplia lí-

nea de subtropicales compuesta 
por chirimoya, aguacate y mango 
a la que incorporan pitahaya, fru-
ta de la pasión y caviar cítrico.  

Un producto muy valorado por 
un consumidor que sigue exigien-
do calidad y sabor,  y que al mis-
mo tiempo quiere vivir experien-
cias innovadoras con tomates con 
carácter y destacados beneficios 
nutricionales. Tomates como su 
Murice®, seductor, vivo, con carác-
ter. O su magnífico tomate Dulcex-
tra® con un exquisito equilibrio 
entre dulzura y acidez . 

O su tomate Amela® que fue ga-
lardonado con el premio más pres-
tigioso de la horticultura mundial: 
Fruit Logística Innovation Award 
2022 (FLIA) marcando un nuevo 
hito en su trayectoria. 

Además, Cooperativa La Palma 
está inmersa en el desarrollo de 
productos de nueva generación, 
deliciosas elaboraciones 100% 
naturales a base de sus produc-
tos frescos, presentadas en inno-
vadores formatos, como atún rojo 
vegetal, ayudas culinarias, liofili-
zados, salsas vegetales o hambur-
guesas veganas. Su  hamburgue-
sa vegana de cherry ha recibido ya 
el Premio Oro Innovación de Fruit 
Attraction 2022. 

Deliciosas propuestas que po-
demos comprar en las parcelas 
de sus agricultores o en su web 
tienda.granadalapalma.com/

AGRICULTURA E INNOVACIÓN

COOPERATIVA LA PALMA, REVOLUCIONA 
LA ALIMENTACIÓN DESDE LA COSTA

Esta empresa granadina 
con local en Camino de 
Ronda 166 ha puesto en 
marcha una original 
iniciativa… cestas de 
fruta como regalo ideal 
a quienes queramos 
sorprender 

GRANADA 
 C.S.  El paladar no olvida aún esa 
‘Pasta de espárragos’, plato que 
bien le valió a Pablo Donadío el pre-
mio de ganador absoluto de Gra-
naJovenChef 2023. Y es que la 
frescura de un producto de prime-
ra calidad, sobre todo si está cul-
tivado en la Vega de Granada, y el 
amor por el trabajo bien hecho son 
ingredientes indispensables no 
solo en la cocina, sino que también 
a la hora de ir al mercado.  

Bien lo saben en Frutas Mo-
lina, firma que ha apoyado la dé-
cima edición de este concurso 
puesto en marcha por IDEAL y por 
la concejalía de Juventud del Ayun-
tamiento de Granada, y  que des-
de su local en Camino de Ronda 
166 continúan esmerándose cada 
día por cuidar a un público que 
más que una clientela… es una 
pequeña gran familia. En Frutas 
Molina, además de conocer y cui-
dar de los gustos de los vecinos 
del Distrito Ronda y de tantísimos 
otros que hasta aquí se acercan 
cada día, saben que en Granada 
se exige por antonomasia el buen 
trato al producto de nuestra Vega, 
de nuestros campos desde Po-
niente hasta los Montes Orienta-
les, del sabor del Altiplano y por 
supuesto de la cosecha única que 
ofrece la Costa Tropical.  

Pero, además de seguir apos-
tando por un producto de prime-

ra, hay que continuar cultivando 
esa querencia a degustarlo de mil 
maneras posibles. Una de las últi-
mas iniciativas de Frutas Molina 
gira en torno a poner en nuestra 
lista de deseos, una cesta de fru-
ta como regalo, una iniciativa muy 
original que gana adeptos porque 
se convierte en el obsequio per-
fecto para compañeros de traba-
jo, para un regalo de cumpleaños 
o cualquier otra fecha especial que 
queramos marcar con fruta de tem-
porada lista para saborear. 

Y todo, sin olvidarse de los más 
pequeños de la casa. Durante 
este curso escolar, Frutas Moli-
na ha visitado algunos centros 
de Granada, en los que ha im-
partido charlas a niños de entre 
4 y 9 años, demostrando la im-
portancia de incluir fruta y ver-
dura en nuestra dieta. Igualmen-
te ha estado presente en varias 
competiciones deportivas apo-
yando a los futbolistas de la 
Unión Deportiva Chana Barrio, 
o al equipo de fútbol sala de Se-

gunda División B, Sima Grana-
da. Y lo más sorprendente de 
esta aventura es que los depor-
tistas, sean de la edad que sean, 
ya saben lo importante que es 
rehidratarse con una buena pie-
za de fruta, que además apor-
ta los nutrientes y azúcares ne-
cesarios para seguir con nues-
tro ritmo diario. Ahora, es tarea 
de papá y de mamá acercarse a 
Frutas Molina para que no les 
falte una pieza con la que seguir 
creciendo sanos y fuertes.

FRUTAS MOLINA, 
CULTIVANDO EL GUSTO 
POR EL SABOR DE 
NUESTRO CAMPO

Los tres finalistas recibieron una cesta con fruta fresca.

APOYO A LA GASTRONOMÍA
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