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Wie Malcom Praun
in Lech den Klassiker
aus Siidamerika
neu interpretiert
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Weihrauch, Kokosnuss, Granatapfel & Co.
sind in den Kiichen des Al Baleed Resort
Salalah by Anantara omniprésent. Beim

Al Baleed Food Festival Ende November
sorgten fiinf Sternekdche aus Europa und
gine britische K&chin mit osmanischen
Wurzeln fir kulinarische Abwechslung und
genussvolle Mentfolgen in den Restaurants

FOTOS: AL BALEED RESORT SALALAH BY ANANTARA
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Salalah by Anantara liegt

* — direkt an den weifien

Strinden des Indischen

e T
g - | i
-'-"'I . 0Ozeans im Siiden des
b —_— Omans und hat drei
e Restaurants, in denen
e 2
- I~ die Gastkiche ihre

/ Meniis zelebrierten

18 chefs! Januar/Februar 2023
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Kulinarik-Spektakel am Indischen 0zean

Mittendrin statt nur dabei: Wahrend des Food Festivals im Al Baleed Resort Salalah by Anantara
kochten die Teams der drei Restaurants im Resort mit den sechs Gastkéchen aus Europa

by Anantara liegt - eingebettet

zwischen einer Siifwasserlagune
und dem Indischen Ozean —im Siiden des
Omans, gleich neben dem Archéaologi-
schen Park Al Baleed und dem Weih-
rauchmuseum. Es bietet 136 luxuriose
Zimmer, Junior-Suiten sowie Villen mit
zum Teil eigenem Pool sowie einige der
besten Restaurants des Omans. Hier ge-
niefden die Gaste viele Produkte aus der
Region - von Kokonuss tiber Granatapfel
bis Fisch & Seafood, aber auch interna-
tionale Spezialitaten.

Ein echtes kulinarisches Highlight
war das zweite Al Baleed Food Festival,
das kiinftig eine alljahrliche Eventreihe
werden soll. Finf Sternekoche aus
Deutschland, Frankreich, Belgien, Por-
tugal und den Niederlanden sowie eine

D asluxuriose Al Baleed Resort Salalah

i
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britische K6chin mit omanisch-sansiba-
rischen Wurzeln kochten eine Woche
lang gemeinsam mit den Teams des Re-
sorts. Als Gastkoch/-kéchin mit dabei:
e Dina Macki, britische Kochin & Food-
expertin mit Supperclub in London

e Thomas Biithner, einst Kiichenchef des
inzwischen geschlossenen Restaurants
La Vie***, Osnabriick, jetzt Gastronomie-
berater, Markenbotschafter & Gastkoch
e Peter Gast, Kiichenchef und Inhaber,
Clubrestaurant Graphite by Peter Gast*,
Amsterdam

e Louis Anjos, Executive Chef, Palmares
Ocean Living & Golf Resort mit Restau-
rant Al Sud*, Lagos/Algarve

e Patrick Jeffroy, ehemals Patron-Chefim
Restaurant Patrick Jeffroy **, Bretagne
¢ Roger van Damme, Patron-Chef im
Restaurant Het Gebaar *, Antwerpen

Jeden Abend prasentierte ein anderer
Gastkoch sein Fiinf-Gang-Menii in einem
der drei Restaurants des Resorts - im
mediterranen Al Mina, im Biifettrestau-
rant Sakalan und im asiatischen Mekong.
Jeweils am folgenden Mittag leitete
der Gastkoch dann einen Workshop, in
dem er den Hobbykdchen und Foodies
unter den Hotelgasten seine Kiiche na-
her brachte. Innerhalb von zwei bis drei
Stunden wurde dabei gemeinsam ein
Lieblingsrezept des Chefs nachgekocht
und jede Frage direkt beantwortet.

Jeden Nachmittag sorgte der gelernte
Konditor & Sternekoch Roger Van Damme
fiir das High Tea-Erlebnis. Das finale
Highlight des Al Baleed Food Festival war
dann das Abschlussdinner , A Night to
Remember” im Restaurant Al Mina, bei
dem alle Gastkoche gemeinsam kochten. [

bedeutete viel Schweifd und Nerven
fiir Robert Murray, Executive Chef
im Al Baleed Resort Salalah by Anantara.
Doch der Brite, der erst seit einigen
Monaten die Kiichen im Luxushotel im
stidlichen Oman leitet, ist ein ausgespro-
chener Profi und nahm's sportlich. ,Das
war eine sehr spannende Woche. Als
Kochlernt manjanie aus, und ich denke,
dass nicht nur ich, sondern auch meine
Teams von der Zusammenarbeit mit den
verschiedenen renommierten Chefs pro-
fitiert und viel dazugelernt haben.”
Ungewdohnliche Bestellwiinsche, Ver-
standigungsprobleme, Lieferausfille,
Produktreklamationen - es gab viel zu
organisieren fiir Robert Murray und sei-
ne Mitarbeiter:innen vor und wahrend
des Al Baleed Food Festival. Und oben-

s echs Gastkoche in sechs Tagen - das

Koche lernen nie aus. Deshalb freute sich Executive Chef Robert
Murray, renommierte Kollegen bei Anantara zu begriifRen

drein lief natiirlich auch noch der nor-
male Hotelbetrieb im Haus mit 136 Zim-
mern & Suiten weiter. Da traf es sich gut,
dass die hochkaratigen Gastkoche quasi
im Urlaubs-Modus waren, weil sie ,nur*
an einem Abend kochen und anderntags
einen Workshop bestreiten mussten.
Dazwischen blieb ihnen Zeit, die Seele
baumeln zu lassen und die wilde Natur
des Omans zu erkunden. Obendrein wa-
ren alle Chefs gut vorbereitet angereist,
und von Kollege zu Kollegen verstand
man sich sowieso ,blind“

Die Vorbereitungen fiir das Food Fes-
tival offenbarten natiirlich so manches
Handicap, mit dem die ambitionierten
Kdchinnen & Koche im Oman im Alltag
kdampfen miissen: Nicht jedes Produkt
ist jederzeit verfiigbar. Erst recht nicht
in Salalah, also im Stidoman, wo es nur

Bester Laune: Executive Chef Robert Murray beim
Interview mit Sabine Romeis von chefs!, die das
Food Festival im Al Baleed Resort Salalah by Anan-
tara iiber mehrere Tage live vor Ort begleitete

wenige Fiinf-Sterne-Hotels gibt, und die
Produktqualitiaten stark schwankend
sind, weil sich die Produzenten & Liefe-
ranten (noch) nicht auf die Bediirfnisse
der Hotels eingestellt haben. Robert
Murray nennt ein Beispiel: , Hier vor der
Kiiste geziichtete Austern, die vorgestern
fiir den Testlauf des Gastkoch-Meniis
noch in Top-Qualitat waren, sind heute
in der neuen Lieferung enttduschend.
Doch auch alternative Lieferungen aus
der Hauptstadt Muscat fast 1000 Kilo-
meter nordlich sind nicht immer eine
Alternative, weil sie vornehmlich in Lkw
transportiert werden, die sehr lange
brauchen, bis sie Salalah erreichen.

Die Restaurantlandschaft im Al Baleed
Resort Salalah by Anantara bietet fiir
die Gaste drei Optionen. In den offenen
Kiichen des Sakalan (zu deutsch: Weih-
rauchland) werden regionale und inter-
nationale Gerichte zubereitet, die direkt
im Speiseraum oder auf der Terrasse
am Infinity-Pool serviert werden. Bereits
zum Frihstiick steht ein reichhaltiges
Biifett bereit mit gesunden und exoti-
schen Leckereien, Live-Cooking-Statio-
nen und hausgemachten Broten und
Backwaren. Mittags und abends locken
Themenbiifetts mit dem Besten aus dem
Orient oder den Kiichen der Welt.

Al Mina heif3t das mediterrane Res-
taurant mit Bar, in dem italienische, grie-
chische und spanische Klassiker auf der
Karte stehen. Serviert wird am Tisch im
zu Meer und Strand offenen Restaurant,
direkt am Strand oder am Pool.

Die Aromen Asiens sind im Restaurant
Mekong angesagt, das im weitlaufigen
Resort direkt an der Lagune liegt. Hier
kann der Gast a la carte auf kulinarische
Entdeckungsreise durch Thailand, China
und Vietnam gehen oder, immer am Mitt-
wochabend, die besten Kostlichkeiten
Asiens vom Biifett wihlen. J
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3-Sterne-Koch im 2018 geschlossenen ,La Vie; Osnabrlick, jetzt Berater & Gastkoch

K ochen zu Parfiims: Das ist auch fiir
einen Drei-Sterne-Koch wie Thomas
Biihner durchaus eine Herausforderung
und spannende neue Erfahrung. Beim

22 chefs! Januar/Februar 2023

Al Baleed Food Festival in Salalah war er

auserwahlt, sein Menii ganz auf die vier
neuen Diifte Lineage, Search, Guidance
und Purpose von Festival-Partner Amou-
age - international gefragte Premium-
Parfimmarke aus dem Oman - abzu-
stimmen. Entsprechend orientierte sich
seine Speisenfolge am Festival-Abend im
Restaurant Mekong an Oberbegriffen wie
wiirziges Mineral, holzige Zitrusfriichte,
blumiger Bernstein oder wiirziges Holz,
und die Gaste waren begeistert.

Zwolf Jahre, von April 2006 bis Juli
2018, war Thomas Biithner Geschéfts-
fithrer und Kiichenchef im Osnabriicker
Restaurant La Vie, ausgezeichnet mit
drei Michelin-Sternen (seit 2011) und
19 Gault&Millau-Punkten. Im Juli 2018
gab der Eigentiimer, die Georgsmarien-
hiitte Unternehmensgruppe, iberra-

Aus dem Festival-Menii von Thomas Biihner: Hamachi, Tigermilch, Mandarine, Menengetisches 01 (groBes Foto);
Krabbe, fermentierter griiner Spargel, Meeresluft; Gefrorene Kumquat, Seeigel; Kdnigskrabbe, Kiirbis, Lebkuchen;
Gefrorene Bergamotte, Pandan, Earl Grey, Blaubeere, Roter Pfeffer (kleine Fotoreihe, von oben nach unten)

Zum Meniiauftakt:
Gillardeau-Auster, Apfel,
Ingwer, Bockshornklee

schend die Schlieffung des Restaurants
wegen einer ,organisatorischen Neuaus-
richtung” des Unternehmens bekannt.

Flir Thomas Biihner begann ein ganz
neuer beruflicher Lebensabschnitt: Er
machte sich selbststandig, lebt weiter in
Osnabriick und arbeitet als international
gefragter Berater fiir Gastronomiebe-
triebe, Markenbotschafter, Redner und
Gastkoch. Dabei ist der asiatische Markt
fir ihn ein sehr wichtiger geworden.
2019 hat er das Majesty Restaurant im
Kaohsiung Marriott Hotel im Siiden von
Taiwan eroffnet und bis Ende Oktober
2022 als kulinarischer Berater begleitet.

Kiirzlich gab der 60-jahrige Spitzen-
koch nun bekannt, dass er im ersten
Halbjahr 2023 ein neues Restaurant in
Taiwan er6ffnen wird: das La Vie by Tho-
mas Biihner in der Millionenstadt Taipeh.
Betrieben wird es von seinem taiwane-
sischen Partner Genesis Lavie. Bithner
selbst fungiert als Konzeptgeber und
Patron. Er suchte nicht nur den Kiichen-
chef aus, sondern wird gemeinsam mit
ihm auch die Speisekarte konzipieren,
das gesamte Team trainieren und regel-
mafig personlich vor Ort sein.

Im neuen La Vie wird eine europdische
Kiiche mit den besten taiwanesischen
Produkten angeboten. Thomas Biihner
steht fiir eine avantgardistische Aromen-
kiiche, die sich grundsatzlich am Eigen-
geschmack eines jeden Produkts orien-
tiert und es mit modernen Kochtechni-
ken wie beispielsweise Niedertempera-
turgaren bestmaglich zubereitet. [

A NIA

Kéchin & Foodexpertin mit omanisch-
sansibarischen Wurzeln, London

ina Mackis Speisen sind stark beein-

flusst von ihrer Herkunft: Die Familie
der gebiirtigen Britin kommt aus dem
Oman und aus Sansibar. Schon friih half
sie ihrer Mutter und Grofdmutter in der
Kiiche, wahlte aber zunachst eine Ausbil-
dungin Mode & Design. 2019 startete die
quirlige junge Frau in London ihre sehr
erfolgreichen Supper Clubs rund um die
omanische Esskultur. Heute umfasst ihre
Arbeit vor allem Rezeptentwicklung und
Foodprésentationen, auch vor Kameras. I

i .
Voll konzentriert: Dina Macki richtet, assistiert von ihrem omanischen Freund Abdullah, einen Gang ihres Meniis an
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24 chefs! Januar/Februar 2023

Executive Chef, Palmares Ocean Living & Golf Resort, Lagos/Algarve

m Al Baleed Resort Salalah by Anantara

fithlte sich Louis Anjos schnell wie
zu Hause, denn auch als Executive Chef
im Palmares Ocean Living & Golf Hotel
bei Lagos an der Algarve hater das Meer
vor der Tiir und geniefst viele Sonnen-
stunden im Jahr. Offenbar tiefenent-
spanntund mit mediterraner Lassigkeit
bereitete er sich auf sein Menii vor, das
im Restaurant Al Mina mit offenen Kiiche
serviertwurde. Viele Zutaten und Meni-
komponenten fiir sein flinfgingiges
Festival-Menii hatte er bereits in der
heimischen Kiiche vorbereitet und mit
nach Salalah gebracht. Zum Beispiel
seine Oktopus-Butter, die dem original
Meerestier tauschend dhnlich ist. Andere
Komponenten wurden vor Ort einge-
kauft, zum Beispiel die Austern fiir seine
Vorspeisenkombination. Dank der offenen
Kiiche konnten die Gaste Louis Anjos
und dem Team des Al Mina am Menii-
abend bei der Arbeit zusehen. Immer
wieder kam der Chef aus der Kiiche, um
sein Gericht personlich an den Tisch des
Gastes zu bringen und zu erklaren.

Louis Anjos wurde in den USA geboren
und lebtseitvielen Jahren in Portugal. Die
portugiesische Kiiche ist seine Leiden-
schaft. Er schitzt die hohe Qualitat der
regionalen Produkte, egal ob vom Land
und aus dem Meer. Sein Kochstil ist stark
von traditionellen Rezepten beeinflusst,
so durfte zum Beispiel auch der Stockfisch
nicht in seinem Menii in Salalah fehlen.
Er bringt Tradition jedoch modern und
leicht interpretiert auf den Teller.

Louis Anjos wurde durch seine Arbeit
im Restaurant Bon Bon in Carvoeiro (ein
Michelin-Stern) bekannt. Im Oktober 2020
wurde er Executive Chef im Palmares
Ocean Living & Golf Resort in Lagos und
erkochte mit seinem Team nur sechs
Monate nach Eroffnung des Gourmet-
restaurants Al Sud im Clubhaus wieder
einen Michelin-Stern. ,Ein so besonderer
Ort wie dieses Resort verlangt geradezu
nach Benchmark-Kiiche. Ich glaube, dass
meine Erfahrung zum Erfolg des Hauses
beitragen wird* sagte Louis Anjos selbst-
bewusst, aber ohne Arroganz kurz nach
Antritt an seinem neuen Arbeitsplatz. [

Louis Anjos ist ein Teamplayer und ein sehr entspannter Chef. Mit der Kiichenmannschaft im Restaurant Al Mina
arbeitete er auf Augenhdhe und brachte seine portugiesische Sternekiiche in Top-Qualitt auf den Tisch

Zwei-Sterne-Koch im Ruhestand,
ehemals Hotel de Carantec, Bretagne

it Patrick Jeffroy, Jahrgang 1952,
kam ein Vertreter der franzo-
sischen Klassik nach Salalah. Der Zwei-
Sterne-Koch aus der Bretagne ist ein
Experte fiir Fisch und Meeresfriichte
und erkochte bereits 1984 seinen ers-
ten Stern. Spater; in seinem Restaurant
im Hotel de Carantec am Armelkanal,
hielt er seit 2002 zwei Michelin-Sterne.
Fiir Patrick Jeffroy ist das Produkt
der Star in der Kiiche: ,Fir mich sind
alle Produkte, die aus dem Boden oder
dem Meer kommen, der Trend. Die
Natur der Berge und des Meeres auf
dem Teller, das macht mich gliicklich.”
Der Guide Michelin beschrieb die
Kiiche von Patrick Jeffroy als eine ,,sub-
tile Allianz aus Klassik und kontrollier-
tem Erfindungsreichtum®. Der Gault&
Millau sahin seinen Gerichten die, Intel-
ligenz des Meeres [...], dieihn die grofien
Akkorde finden lasst, das Neue, das
Bekannte, das Wiirzige, das Asiatische,
das Botanische, das Exotische...“.

Beim Al Baleed Food Festival konnten
die Gaste beim Genuss seines Meniis
nachempfinden, was seine Kiiche grof3
gemachthat. Eine seltene Chance, denn
Jeffroy hat sein Restaurant 2019 ver-
kauft und ging in den Ruhestand.

Januar/Februar 2023 chefs! 25
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Inhaber & Kiichenchef, Restaurant Graphite, Amsterdam

och gewachsen, sehr schlank und
mysterids, weil immer ein wenig in
sich gekehrt - das ist der niederldn-
dische Spitzenkoch Peter Gast. Er kochte

am vorletzten Abend des Al Baleed Food
Festival im Restaurant Mekong und be-
geisterte mit einem Menit, wie man es
auch in seinem Amsterdamer Clubres-
taurant Graphite genief3en kann.

Peter Gast hatlange in der klassischen
Sternegastronomie gearbeitet, bis er
eines Tages entschied: ,So will ich nicht
weitermachen! Entweder ich steige aus
oder mache kiinftig eine ganz andere Art
von Gastronomie.” Er wahlte Letzteres
und eroffnete ein privates Restaurant in
einem ehemaligen Jazzclub im Zentrum
von Amsterdam. Es hatinzwischen auch
wieder einen Michelin-Stern, doch hier
stellt Peter Gast die Regeln auf, die ganz
anders sind, als man sie aus klassischen
Sternerestaurants kennt. Die Atmosphaére
im Graphite ist clubbig, es gibt laute
Musik und geddmpftes Licht, aber keine

Fenster. Rein kommt man nur mit einem
QR-Code, den man am Tag der Buchung
per Whatsapp-Nachricht erhilt. Es gibt
mehrere runde Tische, jeder in einer
halbrunden Kabine mit Sofas, die Platz
fiir zwei bis drei Personen bieten, und
einen groferen Tisch fiir sechs bis neun
Gaste. Gesellschaften liber acht Personen
nehmen im Veranstaltungsort Obsidian
Platz, der zusétzlich fiir private (Dinner-)
Partys buchbar ist.

Im kulinarischen Angebot sind Mentis
mit 8, 10, 12 oder 15 Gangen. Gerne ver-
arbeitet der Chef daftir Krauter und Ge-
miise aus dem eigenen Garten. Wer mag,
kann auch a la carte bestellen. Und weil
hier alles ein wenig anders ist als in
klassischen Sternerestaurants, wird im
Graphite auf die sonst beliebten Speisen-
Wein-Pairings bewusst verzichtet. [

1A

Inhaber, Lunch & Dessert-Restaurant Het Gebaar, Antwerpen

R oger van Damme ist Niederlander
und widmete sich zunachst der
stifen Kunst. Dutzende Male flog er
als junger Konditor nach Spanien, um
sich mit Gleichgesinnten wie Albert
Adria auszutauschen. Im Laufe der
Jahre hat er neben seinem starken
stfden Oeuvre auch ein technisch
fortgeschrittenes pikantes Speisen-
repertoire entwickelt. Mit Eroffnung
seines Lunch & Dessert-Restaurants

Het Gebaar im belgischen Antwerpen
avancierte er zum Sternekoch und wur-
de auch durch seine Fernsehauftritte
bekannt. 2018 kaufte er das Kultlokal
Désirée de Lille in Antwerpen, ein so
genanntes Pfannkuchenhaus, das er
zur erfolgreichen Marke aufbaute und
inzwischen wieder verkauft hat.

Beim Al Baleed Food Festival sorgte
Roger van Damme fiir die nachmittag-
liche High Tea Experience im Al Mina. !
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