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FARM toTABLE
TEXT: Rainer Tschierschwitz
FOTOS: Mark Anthony Fox und Jasmin Khezri 

Gioconda Scott ist keine klassische Köchin, 
sondern eine Erzählerin – geprägt von  
der Slow Food-Bewegung und der Über- 
zeugung, dass die besten Gerichte dort 
entstehen, wo Herkunft, Saison und Gefühl 
aufeinandertreffen.

s war nicht nur der Wunsch nach einem Ortswechsel, 
der Gioconda Scott nach Luxor geführt hat, sondern ihre Hal-
tung zum Leben – und zum Kochen. Die Einladung, in unmit-
telbarer Nähe von 4500 Jahren Geschichte ein Farm-to-Table-
Restaurant zu eröffnen, war für sie weniger ein Wagnis als eine 
Verheißung. Eine Herausforderung, ja, aber eine, die sie mit 
Neugier angenommen hat. Gleichzeitig war es eine bewusste 
Entscheidung für ihre Familie: Sie wollte ihren Kindern eine 
Welt zeigen, die sich radikal von der gewohnten unterscheidet. 
Es ist eine Erfahrung, die sie selbst geprägt hat: Die Britin ist in 
Andalusien aufgewachsen und hat viele Winter in Indien ver-
bracht. Die Erinnerungen daran sind ihr geblieben – und die 
Überzeugung, dass frühe Perspektivwechsel ein Privileg sind, 
das Spuren hinterlässt.

Ihre Arbeit ist durchzogen von der Philosophie, die sie bereits 
in der Slow Food-Szene von Sevilla mitgeprägt hat: eine Küche, 
die sich ihrer geografischen Umgebung verpflichtet fühlt; lokale 
Produkte, gewachsene Traditionen, Respekt gegenüber dem, 
was die Region hervorbringt. In Luxor bedeutet das nicht nur 
Anpassung, sondern ein genaues Hinsehen – und ein Überset-
zen dieser Haltung in einen neuen kulturellen Kontext.

Vielleicht ist es Scotts Offenheit gegenüber Menschen, die es 
ihr erlaubt, immer wieder neu anzufangen. Die Köchin be-
schreibt es als eine Form des Eintauchens: in Kulturen, in Ar-
beitsweisen, in Gemeinschaften. Nähe entsteht durch Verständ-
nis und Verständnis durch Präsenz. Am Ende, so sagt sie, bleibe 
eine gemeinsame Sprache – die der Menschlichkeit. Projekte 
wie dieses seien nicht für jeden. Doch für sie liegt genau darin 
die Erfüllung: in der Magie eines Ortes und in den Menschen, 
die ihn prägen.

Gioconda Scotts Küche ist eine Hommage an das 
Ursprüngliche. Wir haben die gebürtige  
Britin, die in Andalusien und Luxor lebt, in ihrem 
neuen Restaurant im Al Moudira besucht

Gioconda in ihrer offenen Küche. Das 
Restaurant grenzt an die Farm-Gärten des 
Hotels und bietet seinen Gästen ein 
authentisches Farm-to-Table-Konzept an. 

Giocondas Tool Kit, 
bestehend aus verschie- 
denen Messern und 
Kräuterschere. Auch  
ein Notizbuch hat sie 
immer bei sich.  

Fo
to

s: 
Ja

sm
in

 K
he

zr
i /

 Ir
m

as
wo

rld
 

Fo
to

: M
ar

k A
nt

ho
ny

 F
ox



24

G E N U S S

Lunch oder Abendessen genießt 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 hinköchelt, duftet nach Sonne.  

Im Sommer sind frische Kräuter  
aus dem eigenen Garten ein essentieller 

Bestandteil von Giocondas Küche.  

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 
Küche 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 
Fähigkeit, den Humor nicht zu verlieren.

Was die Gäste erwartet, ist keine Inszenierung, sondern eine 
Rückkehr zur Essenz: einfache, gut zubereitete Gerichte, die den 
Geschmack der Saison und den Charakter der Landschaft atmen. 
Eine Küche, die nicht beeindrucken will, sondern berührt.

Und doch spannt sich ein zarter Bogen zurück nach Andalusien, 
zur Casa de Maria, jenem kulturellen Ort, der einst Künstler 
und Denker zusammenbrachte und den auch Gioconda Scott 
schon bespielt hat. Auch wenn das Programm derzeit pausiert, 
bleibt die Verbindung spürbar. Zwischen Luxor und Andalusi-

en liegen Welten – und zugleich überraschende Parallelen: ein 
ähnliches Licht, eine vergleichbare Vegetation, ein Gefühl von 
endlosem Frühling. Unterschiede und Gemeinsamkeiten zei-
gen sich besonders in der Küche, in der Art, wie mit denselben 
Zutaten unterschiedlich umgegangen wird.

Im Sommer dominieren für Scott vor allem frische Kräuter: 
Basilikum, Minze, Koriander. In Ägypten kommen Hibiskus, 
Fenchelsamen oder Rosenblüten hinzu: Aromen, die die Hitze 
leichter machen. Scotts Küche bleibt dabei stets leicht, klar, 
sinnlich. Ein schneller Sommer-Nachtisch? Hibiskus-Mering-
ues mit frischer Sahne und saisonalen Früchten. Ein Mittag-
essen im Freien? Gazpacho, gefolgt von Salaten und einem mit 
Kräutern marinierten, gegrillten Taubengericht. Dazu ein 
Hibiskus-Spritz, leicht gesalzen – überraschend, kühlend, ge-
nau richtig.

Es ist diese Mischung aus Einfachheit und Tiefe, aus Ortssinn 
und Offenheit, die Gioconda Scotts Arbeit prägt. Eine Küche, 
die nicht laut ist, aber umso länger nachhallt.

Die Anmutung des gedeckten Tisches spielt  
eine große Rolle. Das Geschirr hat Scott in der  
Töpferei der Farm selbst entworfen. 
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