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Gioconda Scott ist keine klassische Kochin,

sondern cine Erzéhlerin — geprigt von

der Slow Food-Bewegung und der Uber- ) . .

zeugung, dass die besten Gerichte dort Gioconda in ihrer offcr.]en Kuche'.' Das
entstehen, wo Herkunft, Saison und Gefiihl Restanrant grenzt an die Farm-Giirten des

aufeinandertreffen. — f Hotels 1.1nd bietet seinen Gisten ein
. 1 authentisches Farm-to-Table-Konzept an.

Gioconda Scotts Kiiche ist eine Hommage an das
Urspriingliche. Wir haben die gebiirtige
Britin, die in Andalusien und Luxor lebt, in ihrem
neuen Restaurant im Al Moudira besucht
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s war nicht nur der Wunsch nach einem Ortswechsel,
der Gioconda Scott nach Luxor gefiihrt hat, sondern ihre Hal-
tung zum Leben — und zum Kochen. Die Einladung, in unmit-
telbarer Nihe von 4500 Jahren Geschichte ein Farm-to-Table-
Restaurant zu er6ffnen, war fiir sic weniger cin Wagnis als eine
VerheiBung. Eine Herausforderung, ja, aber eine, die sie mit
Neugier angenommen hat. Gleichzeitig war es eine bewusste
Entscheidung fiir ihre Familie: Sie wollte ihren Kindern eine
Welt zeigen, die sich radikal von der gewohnten unterscheidet.
Esist eine Erfahrung, die sie selbst geprégt hat: Die Britin istin
Andalusien aufgewachsen und hat viele Winter in Indien ver-
bracht. Die Erinnerungen daran sind ihr geblieben — und die
Uberzeugung, dass frithe Perspektivwechsel ein Privileg sind,
das Spuren hinterlasst.

Thre Arbeit ist durchzogen von der Philosophie, die sie bereits . )
in der Slow Food-Szene von Sevilla mitgepriigt hat: eine Kiiche, Giocondas Tool Kit,
die sich ihrer geografischen Umgebung verpflichtet fiihlt; lokale bestchend aus verschic-
Produkte, gewachsene Traditionen, Respekt gegeniiber dem dc?cn Messernund

10 8 . » ILESpEXL gegentbe , Kriuterschere. Auch
was die Region hervorbringt. In Luxor bedeutet das nicht nur ein Notizbuch hat sie
Anpassung, sondern ¢in genaues Hinsehen — und ein Uberset- immer bei sich.
zen dieser Haltung in einen neuen kulturellen Kontext.

Vielleicht ist es Scotts Offenheit gegeniiber Menschen, die es
ihr erlaubt, immer wieder neu anzufangen. Die Kochin be-
schreibt es als eine Form des Eintauchens: in Kulturen, in Ar-
beitsweisen, in Gemeinschaften. Nihe entsteht durch Verstind-
nis und Verstindnis durch Prisenz. Am Ende, so sagt sie, bleibe
eine gemeinsame Sprache — die der Menschlichkeit. Projekte
wie dieses seien nicht fiir jeden. Doch fiir sie liegt genau darin
die Erfiillung: in der Magie eines Ortes und in den Menschen,
die ihn priigen.
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Die Anmutung des gedeckten Tisches spielt
cine grof3e Rolle. Das Geschirr hat Scott in der
Topferei der Farm selbst entworfen.

Lunch oder Abendessen genie3t man im offenen Restaurant
gleich neben der Farm, wo morgens die frischen Ra-
dieschen geerntet wurden. Der Lemongras-Reispudding,
der auf dem Ofen vor sich hinkéchelt, duftet nach Sonne.

Im Al Moudira findet diese Haltung ihren konkreten Aus-
druck. Die Freude am Kochen ist hier untrennbar mit dem
Team verbunden — mit jungen, neugierigen Menschen, die ge-
meinsam lernen, wachsen, sich entwickeln wollen. Es ist die-
ser Prozess, der Gioconda Scott antreibt. Der Aufbau einer
Kiiche von Grund auf, mit einem lokalen Team, war dabei we-
niger eine technische als eine menschliche Herausforderung.
Geduld sei die wichtigste Lektion gewesen, sagt sie — und die
Fihigkeit, den Humor nicht zu verlieren.

Was die Giste erwartet, ist keine Inszenierung, sondern eine
Riickkehr zur Essenz: einfache, gut zubereitete Gerichte, die den
Geschmack der Saison und den Charakter der Landschaft atmen.
Eine Kiiche, die nicht beeindrucken will, sondern beriihrt.

Und doch spannt sich ein zarter Bogen zuriick nach Andalusien,
zur Casa de Maria, jenem kulturellen Ort, der einst Kiinstler
und Denker zusammenbrachte und den auch Gioconda Scott
schon bespielt hat. Auch wenn das Programm derzeit pausiert,
bleibt die Verbindung spiirbar. Zwischen Luxor und Andalusi-
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en liegen Welten — und zugleich iiberraschende Parallelen: ein
dhnliches Licht, eine vergleichbare Vegetation, ein Gefiihl von
endlosem Friihling. Unterschiede und Gemeinsamkeiten zei-
gen sich besonders in der Kiiche, in der Art, wie mit denselben
Zutaten unterschiedlich umgegangen wird.

Im Sommer dominieren fiir Scott vor allem frische Kriuter:
Basilikum, Minze, Koriander. In Agypten kommen Hibiskus,
Fenchelsamen oder Rosenbliiten hinzu: Aromen, die die Hitze
leichter machen. Scotts Kiiche bleibt dabei stets leicht, klar,
sinnlich. Ein schneller Sommer-Nachtisch? Hibiskus-Mering-
ues mit frischer Sahne und saisonalen Friichten. Ein Mittag-
essen im Freien? Gazpacho, gefolgt von Salaten und einem mit
Kriutern marinierten, gegrillten Taubengericht. Dazu ein
Hibiskus-Spritz, leicht gesalzen — iiberraschend, kiihlend, ge-
nau richtig.

Es ist diese Mischung aus Einfachheit und Tiefe, aus Ortssinn
und Offenheit, die Gioconda Scotts Arbeit prigt. Eine Kiiche,
die nicht laut ist, aber umso linger nachhallt.
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I Segirmer sind frisch@Kriuter
ausidem eigenen Garten ein.gssentieller
Bestandteil von GiocondasKiiehe.




