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Personlich

«Einmalige Momente
fur Gaste und Team»

Chef’s Table, Kitchen Party, Gastkdche —viele Restaurants beleben
ihre Kliche mit temporaren Konzepten. Warum dies ein Aufwand ist,
dersich lohnt, erklart General Manager Claudia Pronk (56) vom
Hotel Nira Alpina in Silvaplana GR.

Ende Sommer fand im Hotel Nira Alpina
das «Balinese Food Festival» statt. Sie
liessen den balinesischen Koch Ray
Adriansyah einfliegen, der drei Tage lang
die Gaste verwohnte. Wie kam es dazu?
Wir sind seit 2017 Teil des St. Moritz
Gourmetfestival, das jeweils im Januar
stattfindet. Vier- und Fiinfsterne Hotels
im Engadin bieten Starkéchen aus aller
Welt eine Biihne, um ihr Kdnnen zu
zeigen. Die Teilnahme ist auch fir

unsere Mitarbeitenden grossartig: Sie
kénnen Neues lernen und netzwerken.
Wir haben am Festival Eelke Plasmeijer
und Ray Adriansyah kennengelernt. Sie
beide haben in Bali die «Locavore Group»

gegriindet, die vor allem auf lokale
Zutaten und kreative Kiiche setzt und
als besonders nachhaltig ausgezeichnet
wurde. Wir waren damals begeistert von
ihrem Drive und ihrer Bodensténdigkeit.
Das Festival inspirierte uns, auch selbst
aktiv zu werden und zwar im Sommer,
wenn im Engadin generell weniger
Events stattfinden. Letztes Jahr haben
wir das «South African Food Festival»
organisiert, mit Fokus auf stidafrika-
nischer Kiiche. Und dieses Jahr fand
eben das «Balinese Food Festival» statt.

Wie war das Festival konkret
organisiert?

Hilfe gegen das
Sommerloch: Claudia
Pronk ist es mit den Food
Festivals gelungen, die
Gaéste, Mitarbeitenden,
aber auch die teilneh-
menden Kéchinnen und
Kéche, zu begeistern.

«Wir sorgen
wann immer
moglich fir einen
persdnlichen
Touch.»

Es war ein dreitdgiger Foodevent, mit
taglich anderen Konzepten. Es gab einen
Wald-Spaziergang mit Gourmet-Grill

in einer lokalen Hitte und anschliessen-
dem Dinnerin der Rooftop-Bar, ein
Vier-Gange-Mentl im Hotelrestaurant
sowie eine Tavolata mit Fokus auf
Fleischspezialitaten. Das Ziel war,

den Gésten verschiedene Erlebnisse zu
bieten, ganz nach ihren Vorlieben.

Was sind die Vorteile eines solchen
Events?

Uns geht es darum, fiir unsere Gaste,
aber auch fiir unser Team etwas Tolles zu
organisieren, das Abwechslung bietet.
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Wir haben die Teilnehmerzahl bewusst
klein gehalten. Es soll personlich bleiben
und intime Abende erméglichen: Ray
Adriansyah hat mit den Gésten geredet
und alle Fragen beantwortet, so waren
die gegenseitige Aufmerksamkeit und
Wertschatzung ein schoner Teil des
Events. Unser Team im Haus lernt Gber-
dies neue Konzepte sowie neue Kiichen
und Geschmaécker kennen und kann
Beziehungen knupfen.

Wie bewerben Sie einen solchen Event?
Wir waren gut ausgebucht, allerdings

ist ein solcher Event — so schon erauch
werden mag — kein Selbstlaufer. Ich habe
meine Mailingliste, in der Stammgaste,
aber auch interessierte Locals vermerkt
sind, und schreibe diese oft personlich
an. Ich pflege viele direkte Kontakte

und setze nicht auf anonyme Massen-
mailings.

Was waren die Herausforderungen am
«Balinese Food Festival»?

Fir alle Involvierten, speziell auch fur
unseren Kiichenchef Janko Glotz und
sein Team, bedeutet ein solcher Event
naturlich viel Arbeit. Wir investieren viel
Liebe in Details. Wir legen beispielsweise
Wert darauf, dass wenn ein Gastkoch

bei uns ankommt, er eine aufgerdaumte
und saubere Kiiche vorfindet, in der all
seine Produkte schon auf ihn warten.
Die vorgangige Beschaffung ist eine
Herausforderung fiir sich: Unser Team
gibt alles, um die richtigen Produkte —
oder einen optimalen Ersatz — aufzuspi-
ren. Oder wir gestalten die Mentikarte fiir
jeden Abend so speziell, dass die Gaste
sie als Andenken mitnehmen. Wir sorgen
wann immer méglich fir einen personli-
chen Touch in einer Welt, in der vieles di-
gital ist. Aber es lohnt sich: Wir schaffen
einmalige Momente fir Gaste und Team.

Profis

«Die indonesische Kiiche
wird unterschatzt»

Ray Adriansyah (45) hat zusammen mit dem hollan-
dischen Koch Eelke Plasmeijer auf der indonesischen
Insel Bali das mehrfach ausgezeichnete Restaurant
Locavore aufgebaut. Er war Gastkoch im Hotel Nira
Alpina am «Balinese Food Festival».

Was ist typisch fiir die indone-
sische Kiiche?

Schaut man sich die Vielfalt des
ganzen indonesischen Archipels
mit 17 000 Inseln an, dann merkt
man rasch, dass es die indonesische
Kiiche nicht gibt. Klar, tiberall wird
Reis und Sambal, eine Wiirzsauce
auf Chili-Basis, gegessen und die
Grundlage vieler Gerichte sind
Bambus-Gewdirzpasten, die sich
je nach Region unterscheiden. Die
indonesische Kiiche verfiigt tiber
einen enormen Reichtum und ist
weit mehr als nur das bekannte
Nasi Goreng mit gebratenem Reis.
Sie lebt von den Menschen, die
auf all den Inseln, in Stadten und
Dorfern, zu Hause und auf der
Strasse kochen.

Die indonesische Kiiche ist in
Europa relativ unbekannt. Warum?
Sie wird unterschatzt. Wir miissen
unser Essen besser promoten.
Dafiir brauchen wir auch die Hilfe
der Regierung, die durchaus etwas
lauter Gber die Vorziige der indone-
sischen Kiiche sprechen kénnte.
Schauen Sie sich an, wie gut bei-

Ray Adriansyah setzt
zuhause auf Bali auf
die indonesische
Esskultur. Es ist ihm
ein Anliegen diese
auch in der Welt zu
verbreiten.

spielsweise die thailandische
Regierung mit Pad Thai Werbung
macht. Was man auch sehen muss:
Indonesien ist die viertgrosste
Nation der Welt, es gibt dringen-
dere Themen als das Promoten
der einheimischen Kulinarik. Aber
indonesische Kéchinnen und
Kéche missen reisen und kochen.
Aktionen wie das «Balinese Food
Festival» im Hotel Nira Alpina sind
wichtig und cool. So kénnen wir
unsere Kiiche bekannter machen.

Wie wiirden Sie lhren Koch-Stil
beschreiben?

Mit Eelke Plasmeijer habe ich vor
zehn Jahren auf Bali das Restaurant
Locavore gegriindet. Wir kochen
das Essen, das wir selbst lieben,
und nutzen dabei ausschliesslich
indonesische Zutaten. Wir verbin-
den traditionelle Werte mit moder-
nen Einfllissen. Es gibt bei uns we-
der Kase, Rahm, Butter noch Mehl.
Weil diese Produkte nicht zurindo-
nesischen Esskultur gehoren. Wir
verzichten auf importiertes Fleisch
und auch Triffel werden Sie in un-
seren Mens nicht finden. (Lacht.)
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