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FEMALE POWER

Kochinnen im Ausland - vier Portraits

Von Paris auf die Adria-Insel

Die Kanadierin Erica Archambault kocht im neuen Luxushotel Mamula
Island in Montenegro franzoésisch-mediterrane Gerichte. Dabei fiihrt
die 35-Jdhrige gleich in drei Outlets kulinarisch Regie - vom Pool-Bistro
iiber das Live Cooking-Grillrestaurant bis zum Fine-Dining-Restaurant

Is Erica Archambault mit Anfang 20 Erica Archambaultliebtihren Arbeits-
A nach den ersten Semestern Sozio- platz an historischer Statte. hren Umzug ._-1&7*"

logie und Politikwissenschaften vonder pulsierenden Metropole Paris auf ¢ 3 )
eine Auszeit vom Uni-Alltag brauchte, eine einsame Insel im adriatischen Meer A i
schrieb sie sich aus einer Laune heraus sieht sie als Bereicherung: ,Hier in Mon- X
fiir einen Kochkurs ein. Sie fand Gefallen tenegro lebe ich viel mehr im Einklang
am Kochen, brach ihr Studium in Mont- mitder Natur und somit auch mit meiner
real ab und ging nach Paris, wo sie acht Kiichenphilosophie.” Sie wohnt an der
Jahre blieb und ihr kulinarisches Kénnen  Kiiste des Balkanstaats. Fiir den Weg zum
verfeinerte. Heute leitet die Kanadierin Hotel braucht sie knapp 30 Minuten, zu-
drei Restaurants im neuen Luxushotel erst mit dem Auto, dann per Boot. ,Das
Mamula Island auf der gleichnamigen
Insel in der Buchtvon Kotor (ein UNESCO-
Weltkulturerbe) in Montenegro.

Das 1852 erbaute Fort diente im 20.
Jahrhundert als Gefangnis. Inzwischen
wurde es sorgfiltig restauriert und im
Friithjahr 2023 als Design-Hotel mit 32
Zimmern und Suiten erdffnet. Eingedenk
der Geschichte des Gebdudes hat der deut-
sche Hoteldirektor Henning A. Schaub
gemeinsam mit der Administration for the _ e P -

Protection of Cultural Properties des Lan- ] BRI e T —
des Montenegro eine offentlich zuging-  Das Fiinf-Sterne-Hotel Mamula Island liegt auf der gleichnamigen Insel in der Bucht von Kotor (UNESCO-Weltkulturerbe).
liche Gedenkstatte eingerichtet. Das Fort diente im 20. Jahrhundert als Gefingnis und wurde in sorgféltiger Restaurierung zum Design-Hotel
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,,Icﬁ orientiere mich
daran, was Land und
Meer gerade bieten.’

Erica Archambault, Executive Chefin, Mamula Island
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BLICK IN DIE KARTE >

Amuse bouches

Polenta mit Pavlaka und Kaviar,
Gougere mit Ziegenkase, Spinat-Tarte
mit eingelegten Zwiebeln

Glasierte Aubergine in Pilzjus,
Kurbiskernpraline und
Holunderbliten-Sabayon

Grine Bohnen, Shizo-Blatter, Kirsche
und karamellisierte Walnisse

Gegrillter Radicchio, Sardellen aus
Kantabrien, Krauter und AyransoBe

Gegrillter Wolfsbarsch, Lauch und
fermentierte KumquatsoBe

Rinderfilet, Xérés Jus de Viande,
gegrillter Meeresfenchel

56 chefs! September 2023

Hotel hat eine besondere Historie. Fiir
mich ist es heute ein Ort der Freude und
positiver Energie.”

Hier verwirklicht Erica Archambault
ihre Vision einer saisonalen Kiiche mit
regionalen Zutaten, die maximal liber
eine Distanz von 100 Kilometern auf
Mamula Island transportiert wurden. Es
geht ihr um einen bewussten Umgang
mit der Natur und deren Ressourcen -
sprich: um hochwertige lokale oder
selbst angebaute Zutaten. Ihren Kochstil
beschreibt die 35-Jdhrige, die ein 43-koép-
figes Team fiihrt, als modern franzdsisch
mit mediterranem Einfluss. Zu ihren
Signature-Gerichten zdhlen Kreationen
wie Artischocken-Fenchel-Barigoule mit
Hummer-Bisque, Red Snapper-Ceviche
mit Rosenessig und Chiliél oder Auber-
gine mit Mandelcreme und Feigendl.

Wahrend ihrer Zeit in Paris entwi-
ckelte Erica Archambault ein Faible fiir
Schmorgerichte und aufwandige Sof3en.
»Beides verlangt Geduld®, sagt sie. ,Eine

Aus der Kiiche von Erica Archambault:
Kirschtomaten mit Sardellen, Tomaten- und
Kriiuterconsommé, Ringelblumen-0I (oben),
Carpaccio vom Wolfsharsch mit Akazienessig,
Feigenblatt-01 und Sauerampfer (unten),
Schokoladenkuchen mit Holunderbliiten-
mousse und Mandarinensorbet (rechts)

Eigenschaft, die mir als junge Kochin
manchmal noch fehlte. Umso mehr habe
ich nun, knapp zwolf Jahre spater, grofde
Freude daran, komplexe Gerichte zu-
zubereiten, deren Komponenten Zeit
brauchen - etwa Lamm mit Jus de Viande
oder Rind an Sauce Charcutiére.

Kulinarisches Herzstiick im Mamula
Island ist das Fine-Dining-Restaurant
Kamena. Es bietet einen freien Blick aufs
Meer und den siidlichsten Punkt des
Nachbarlands Kroatien. Die Einrichtung
ist wie der Rest des Hotels in hellen, ele-
ganten Tonen unter Verwendung lokaler
Naturmaterialien gehalten. Sechs Ginge
werden dort am Abend serviert, vom
Lobster-Tatar iiber gegrillten Radicchio
bis zum Mandel-Sponge-Cake. ,Meine
Meniis beginne ich am liebsten mit einem
rohen Gang", berichtet Erica Archam-
bault. ,,Ob Fisch oder Fleisch - ich mag
den puren Geschmack des jeweiligen
Produkts, den ich dann mitanderen Aro-
men wie Rosen- und Feigendl oder orien-
talischen Gewiirzen verfeinere.”

Alle Ole, Sof3en und Dressings stellt
sie mitihrem Kiichenteam vor Ort selbst
auf her. Auch die Sirupe fiir die Cocktails
in der Hotelbar sowie die Marmelade
zum Friihstiick am Pool werden selbst
produziert. Fermentation spielt in der

Kiiche der Kanadierin ebenfalls eine gro-
3e Rolle - genauso wie Improvisations-
talent. ,Wenn ein Produkt wegen eines
Ernteausfalls nicht verfiigbar ist, oder
die Qualitat nicht meinen Anforderungen
entspricht, plane ich um® erzahlt sie. Das
gilt auch bei Transportproblemen. ,Ich
koche auf einer Insel inmitten der Adria.
Natiirlich kommt es da bei Sturm oder
Unwettern zu Lieferschwierigkeiten. Ich
sehe das aber immer als Herausforde-
rung, nicht als Hindernis.*

Sehr viele Gedanken hat sich Erica
Archambault um die Identifizierung zu-
verlassiger lokaler Produzenten gemacht.
»Ich bin extra knapp zwei Jahre, bevor
das Mamula Island offiziell eroffnet wur-
de, von Paris an die Adriakiiste gezogen.
Ich wollte genug Zeit zu haben, mich
umzuschauen®, erklart die Kochin. Mitt-
lerweile versorgen sie vier Fischer mit
frischem Seafood. Das Fleisch - es steht
ausschliefllich Lamm und Rind auf der
Karte - stammt von einem Bauern aus
dem Norden Montenegros.

Ein besonderes Augenmerk legt die
Kiichenchefin auf qualitativ hochwertige
Gemiise und Krauter. ,Das sind essen-
zielle Komponenten meiner Gerichte.
Supermarkt-Produkte kommen bei mir
nicht auf den Tisch.“ Nach langer Suche
fand sie einen Landwirt mit 6kologi-
schem Anbaukonzept, der auch noch
dazu bereit war, tiber 100 verschiedene
mitgebrachte Samen auszusaen. ,Einige
der Gemiise- und Krautersorten wach-
sen prachtig, andere leider nicht. Aber
so ist die Natur - man weif3 nie, was sie
einem gibtund was sie einem nimmt‘, sagt
Erica Archambault. Deshalb wechseln
die Meniis in den drei Hotel-Restaurants
relativ schnell. ,Spatestens alle drei bis
fiinf Wochen dndere ich die Speisen, an-
gepasst an die Saison.”

Rund 60 verschiedene Gerichte gehen
taglich iiber den Pass. Besonders be-
liebt ist neben dem Fine-Dining-Lokal
Kamena das Restaurant Sun Deck direkt
oberhalb der Klippen. Eine Live Cooking-
Grillstation samt Pizzaofen dient der
Zubereitung von Pizzen oder Fisch- und
Fleischspezialitaten. Fiir den perfekten
Pizzateig liefd Erica Archambault extra
einen italienischen Koch anreisen, der
das ganze Kiichenteam schulte. Bei der
Zubereitung von Fleisch profitiert sie
von ihren Jahren in Paris. ,Ich koche,
grille oder brate es am Stiick, denn die
Knochen sind wunderbare Warmeleiter.
So gart das Fleisch von selbst - man
braucht einzig Geduld, und die habe ich
mittlerweile. Nina Zeller [
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Eine Peruanerin im Engadin

Die Peruanerin Claudia Canessa kocht seit 2016 jede Wintersaison in
der Sunny Bar im Schweizer Kulm Hotel in St. Moritz. In der dltesten
Sportsbar der Alpen mit Pokalen und historischen Fotos an den Winden
begeistert sie mit auf3ergewohnlichen asiatisch-spanischen Gerichten

rige Claudia Canessa aus Lima ihre

Anstellung im Kulm Hotel im mon-
dénen St. Moritz: ,Ein guter Freund ver-
mittelte mir den Kontakt. Per WhatsApp
wurde ich als Kiichenchefin in der Sunny
Bar eingestellt - herrlich unkompliziert!*
Das war 2016. Seitdem steht die Perua-
nerin in jeder Wintersaison, von Dezem-
ber bis Ende Marz, mit ihrem dreikdpfi-
gen Team in der Schweiz am Herd. ,Das
Kulm Hotel ist eine sehr beeindruckende
Location. Nicht nur geschichtlich, son-
dern auch aufgrund seiner Lage inmitten
der Schweizer Alpen.”

Seit Jahrzehnten ist die Sunny Bar
Treffpunkt der waghalsigen Piloten des
Cresta Run. Noch immer werden dort im
Winter die Ranglisten des Tages verlesen
und nach britischer Manier gefeiert. Am
Abend verwandelt sich das legendare
Lokal im Traditionshaus Kulm dann in ein
Szene-Restaurant, in dem Claudia Canessa
die Gaste mitauthentischem peruanischen
Streetfood verwohnt.

Gemeinsam Mahlzeiten zuzubereiten
hat Tradition in ihrer Familie. Schon als
kleines Kind half sie ihrer Oma gerne in
der Kiiche. ,Die vielfaltigen Landesspe-
zialititen meiner Heimat Peru inspirie-
ren mich in dem, wie und was ich heute

A Is Gliicksfall bezeichnet die 45-jah-

58 chefs! September 2023

koche." Fiir Gerichte wie Ceviche El Clasico
mit leuchtend gelber Tigermilch, frittier-
ten Maiskérnern und SiifSkartoffeln ver-
bindet Claudia Canessa traditionelles
Inka-Essen mit spanischen und asiati-
schen Elementen. Dabei kocht sie sozusa-
gen freestyle: ,Ich benutze keine Rezepte,
es ist alles in meinem Kopf*

Die Aromen ihrer Gerichte reichen von
geniisslich-mild bis aromatisch-pikant,
die Zutaten sind grofitenteils vegan. Thre
Kiiche istauch von ihrem eigenen Schick-
salinspiriert: ,Ich habe Zoliakie®, bekennt
die Kochin. ,Daher bereite ich alle Mahl-
zeiten gluten- und laktosefrei zu.” Fiir
ihre aufergewohnliche Kulinarik erhielt
die Peruanerin aktuell 15 Punkte von
Gault&Millau.

Wie es sich fiir sie anfiihlt, nach einer
erfolgreichen Saison jeden Sommer die
Sunny Bar wieder auf Zeit zu verlassen?
,Nicht immer leicht®, sagt die 45-]Jahrige.
»In den letzten Jahren habe ich oft das
Gefiihl, dass ich das ganze Jahr tiber an
einem Ort bleiben sollte. Vielleicht brau-
che ich mehr Stabilitat.

Ahnlich herausfordernd war fiir Clau-
dia Canessa anfangs der Einkauf von
Zutaten aus Peru. Das gestaltete sich
besonders fiir den Bezug von landestypi-
schen Friichten wie Lucuma, Camu Camu,

Das Kulm Hotel in St. Moritz in einzigartiger
= Lage inmitten der alpinen Natur - das ist die
Wirkungsstatte von Claudia Canessa

Sachatomate, Guanabana und Vanille-
apfel als schwierig. ,Mittlerweile habe
ich die besten Lieferanten und bin sehr
stolz darauf, dass ich Zugang zu fast allen
Produkten habe, die ich brauche, um
neue und originelle Meniis zu kreieren.”
Thr Lieblingsgericht? ,Ich habe keines, ich
geniefe alles." Nina Zeller |

BLICK IN DIE KARTE

Puro Mar: Empanadas, geflllt mit Aji de gallina
creme, Rocoto, Limette & Datterino-TomatensoBe

El Nikkei: Yellowfin Tuna-Tatar mit Nikkei Sauce,
Guacamole-Mousse, Mango-Tigermilk, Sushi-Reis
Onigiri, Chalaca-Salat und Reiscracker

Los Apus: Gegrillte Rote Bete, gerosteter Kirbis,
Palmherz, Blutorangensupreme, Tamarillo-Vinaig-

w;s N -
a" ~ Criolla-Salat

rette, Granatapfel, Cashewnusse, Meerfenchel und

El Morado: Gegrilltes Secreto Iberico, mariniert in
Chipotle Aji-SoBe, mit gedampftem lila Quinoa-

v . Tamalito, knusprigem Griinkohl, Mais, Pilze, Essig-
. 'l"- zwiebeln und Aji Amarillo-Yuzu-Tatar-Sauce

1 ’*Feruimpmem =e-
mlc_ m?dem wieund
~was ich heute koche

= S

Claudia Ca‘hessaz Kuchenchefln, Sunny Bar, Kulm Hotel St. Morltz -~ 3

Chirimoya Alegre: Chirimoyacreme & Guanabana-
gelée mit glutenfreiem Reisflockenmsli, getrock-
nete Papaya & Kiwi
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Hand in Hand mit

der Natur

Die Franzosin Mélanie Serre bereitet
seit 2022 im Nobelhotel Monte-Carlo
Beach in Monaco kreative Mahlzeiten

aus 100 Prozent Bio-Lebensmitteln zu

igentlich wollte sie Tierarztin wer-
E den - heute ist Mélanie Serre eine
der aufstrebenden Kdchinnen in
Frankreich. Die 36-Jdhrige aus Ardéche
nahe Lyon wurde gleich nach ihrer ersten
Saison 2022 als Kiichenchefin im Fiinf-
Sterne-Hotel Monte-Carlo Beach vom
Gault&Millau mit dem Preis ,Grand de
Demain“ - Aufsteigerin des Jahres - ge-
wiirdigt. Kurz zuvor erhielt sie die Jeune
Talent-Auszeichnung. Mélanie Serre ist
also eine Frau mit Gewinnerqualititen,
die nun im zweiten Jahr das Gourmet-
_, Restaurant Elsa im glamourdsen Hotel
& Monte-Carlo Beach in Monaco fiihrt.
Gemaf3 der Green Globe-Zertifizierung
des Luxushotels werden im Restaurant
g ausschliefilich Gerichte mit Lebensmit-
¢ teln aus biologischem Anbau serviert.
Sie stammen entweder von regionalen
Erzeugern oder aus dem eigenen Garten
des Anwesens. ,Die Herkunft der Zutaten

ist fiir mich von grundlegender Bedeu-
tung. Hand in Hand mit den Erzeugern
aus der Umgebung zu arbeiten, ist fiir
mich eine Quelle der Freude, Inspiration
und Kreativitit, so Mélanie Serre.

Von ihrer Wirkungstiatte an der franzo-
sischen Riviera hat sie einen unverstell-
ten Blick aufs Meer. Im Hotel, das zur
Vereinigung Relais & Chateaux gehort,
bereitet die Franzdsin gemeinsam mit
ihrem zehnkopfigen Kiichenteam téglich
Speisen fiir rund 35 Gaste zu. ,Eine sehr
angenehme Grofe, die aus der exklusiven
Anzahl von gerade mal 40 Zimmern im
Hotel Monte-Carlo Beach resultiert”, er-
klart die Kiichenchefin.

Zum Kochberuf kam sie durch ihren
Onkel, der in Paris ein renommiertes
Catering-Unternehmen betrieb. Statio-
nen, unter anderem bei franzosischen
Sternekochen, gingen dem Engagement
in Monaco voraus. Im Restaurant Elsa

[

BLICK IN DIE KARTE

Mediterranes Rotbarben-
filet, Kartoffel-Gnocchi,
junger pfeffriger Rucola und
schwarze Knoblauchwiirze

Karotte mit Kreuzkiimmel,
Pesto aus grlinen Spitzen,
Orangen- und Ingwersaft

liegt der Fokus auf Bio-Gemiise und re-
gionalen Fischspezialititen. ,Ja, es ist ein
paradiesischer Ort, doch fiir mich als
Kiichenchefin halt er auch jede Menge
Herausforderungen bereit", sagt Mélanie
Serre. ,Ich muss tiglich Meniis aus fri-
schen, saisonalen Produkten zubereiten,
obwohl wir hier in Siidfrankreich lange
Diirreperioden haben, die Fischerei-Res-
sourcen knapper werden und die Trans-
portkosten steigen. Es ist eine standige
Suche nach einem Gleichgewichtzwischen
unserer Kiiche, der Natur, aber auch den
Erzeugern und den Mitarbeitern.

Seit Beginn der Saison stehen auf der
Karte im Restaurant Elsa Gerichte wie
Gebratenes Gdnseleber-Schnitzel mit kan-
dierten Ochsenbacken-Ravioli, Pilzen und
gekldrter Briihe sowie Gurken an Honig-
Zitronen-Schaum mit gerdstetem Reis.
»Als Fischgang serviere ich sehr gerne
Makrele” verrat Mélanie Serre, ,,mal mari-
niert, mal als Tatar, mal auf dem Grill
zubereitet, mal als Rillette. Ich liebe den
kraftigen Geschmack des Fisches, das
zarte Fleisch und schéitze die Tatsache,
dass diese Makrelensorte im Mittelmeer
reichlich vorkommt und fiir jeden er-
schwinglich ist Der Respekt vor dem
Produkt hat fiir Mélanie Serre Prioritat:
,Die Naturistschliefilich unsere wichtigs-
te Speisekammer." Nina Zeller |
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»ES geht um standiges ;
ernen.und das Verbes-
== I -~ ke I Meiner Fahigkerten,
R T e o Lim innovative und
| R afte Gerichte

Meisterin der
gesunden Kiiche

Seit nunmehr 17 Jahren kocht die
Thaildnderin Suchada Yangyuen
auf Koh Samui im Healing-Resort
Kamalaya. Ihre tégliche Challenge:
Meniis, die auf individuelle Wiinsche
und gesundheitliche Bediirfnisse
der Giste abgestimmt sind

poo, ist Kochin im Kamalaya Koh

Samui Wellness Sanctuary & Holistic
Spa in Thailand. Dort, wo ausgebrannte
Europder neue Energie tanken wollen,
kiimmert sich die 44-]Jahrige mit einem
38-kopfigen Kiichenteam um das leib-
liche Wohl der Gaste. Es geht um die
Zubereitung einer gesunden, individuel-
len Kiiche - ohne Kalorienrestriktionen,
aber mit dem Ziel, Gewohntes wie Fleisch
und Pasta durch gesunde Lebensmittel
zu ersetzen: etwa Tofu, Tempeh und Hiil-
senfriichte als Fleischersatz oder Kon-
jakwurzeln fiir die Zubereitung einer
getreidefreien Pasta.

»Im Kamalaya dreht sich alles um die
Gesundheit unserer Gaste, erzihlt die
Thaildnderin. ,Sie kdnnen bei uns zwi-
schen 18 unterschiedlichen Wellness-
Programmen wéhlen: von Detox-Kuren
iber Burnout-Pravention, Longevity-
Therapien bis hin zur Verbesserung von
Schlaf, Fitness und emotionalem Gleich-
gewicht. Aufjedes der Programme wer-
den die Mahlzeiten abgestimmt.”

An einem normalen Arbeitstag be-
reitet Chompoo iiber 100 verschiedene
Gerichte zu, fiir die Gaste, aber auch fir

s uchada Yangyuen, genannt Chom-
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das Hotelteam. ,Wir kochen nicht nurim
Rahmen der Wellness-Programme, son-
dern passen unsere Gerichte auch an die
verschiedensten Didten, Unvertraglich-
keiten und Allergien an. Dazu miissen
wir das Profil eines jeden Urlaubers und
seine speziellen Bediirfnisse kennen.”

Zwei Mal pro Woche zeigt die Kochin
Gasten in Kochkursen, wie sie schnell
und einfach ein gesundes, vollwertiges
Gericht zaubern konnen. , Die thaildndi-
sche Kiiche eignet sich dafiir besonders
gut, erklart Chompoo und sagt auch
gleich, warum: ,Weil sie auf Krautern
wie Galgant, Kaffern- und Limetten-
friichten basiert, die eine positive Wir-
kung auf das Verdauungssystem haben
und die Darmfunktion verbessern. Wir
beziehen diese Krauter im Rahmen unse-
res Farm-to-Table-Konzepts von einem
lokalen Produzenten.”

Dass sie Kochin werden will, wusste
Chompoo schon im Alter von zehn Jah-

ren. Damals begann sie, das Mittagessen
fiir ihre Grofdeltern alleine zuzubereiten.
Vor 17 Jahren zog Chompoo von der
Provinz Samut Prakan nach Koh Samui,
um dort in einer Hotelkiiche zu kochen.
Ein Kollege empfahl ihr, sich im ganzheit-
lichen Healing-Resort Kamalaya im Siiden
der Insel zu bewerben. ,Ich habe mich
hochgearbeitet, vom Commis bis zu mei-
ner jetzigen Position als Executive Sous
Chefin. Darauf bin ich sehr stolz.”

Am Kochen gefallt ihr vor allem das
Experimentieren mit neuen Techniken
und Geschmacksrichtungen. ,Es geht um
standiges Lernen und das Verbessern
meiner Fahigkeiten, um innovative, aber
zugleich auch schmackhafte Gerichte
kreieren zu konnen*, erzdhlt die Kiichen-
chefin. Sie selbst isst am liebsten Som
Tam - einen Papaya-Salat, der mit Ge-
wiirzen wie kleinen scharfen Chili und
frischen Limetten ,ganz schon feurig”
schmeckt. Nina Zeller !
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