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A Talk with Executive Chef Huy Pham 
 

We sat down with Bay Resort Hoi An's Executive Chef Huy Pham, to 
get to know him a bit better and find the source of his inspiration. Our 
first impression was of a rugged and somewhat taciturn man, who 

nonetheless made us feel welcome. 

As we began the interview, Chef Pham showed us his hands, covered with burns 
and scars which he wears as a badge of honor, representing not just the accolades 
he has received, but all the ups and downs which led to them. These hands speak 
for themselves. Good food is made by these experienced hands and have carried 
the burden of his dream: becoming a chef.

Reporter: Your story as a chef started when? 

Huy Pham: When I first graduated from vocational school, I was unemployed, 
with no direction, no ambition. I thought my life was done. Then I got hired to 
work as a dishwasher at a local restaurant. That was the turning point. I worked 
in different roles in the kitchen until one day I found myself wearing these chef's 
whites. 

 

Reporter: Does anyone else in your family work as a chef? 

Huy Pham: My brother. He's a good cook. My mother makes the best Vietnamese 
food though, but she's not pursuing this career. She is my inspiration. 

 

Reporter: So, you were born here? 

Huy Pham: I was born right in the heart of Hoi An, next to the night market. When 
I was little, this area was a run-down neighborhood. Quickly, I was thrown into 
life from very early. 

 

Reporter: The Olive Tree Restaurant, where you focus most of your effort these 
days, serves tempting Mediterranean inspired food. What drew you to this kind 
of cuisine?  

Huy Pham: The more I learn about this cuisine, the more I realize how beautiful 
it is. And I think 'sharing' is what makes it different. Mediterranean culture is 
outgoing and fun. They recognize the importance of quality family time. They 
enjoy sitting outside, enjoying the sunshine with good food, good wine. Here, we 
don't want to serve boring meals with no character, we want to share a bit of what 
makes Mediterranean culture and food so special. The Olive Tree is the perfect 
place to get together and enjoy a little music and a heartwarming meal while 
sipping a nice glass of wine. 
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Reporter: Sounds great! Which dish do you recommend? 

Huy Pham: I would recommend it all! (laugh out loud) But, to be specific, you 
should try our burger. Homemade bun, feta cheese, green olives, and premium 
beef. Not a classic dish, but a great example of the inspired creativity of my team. 
It could easily become one of the highlights of your stay. 

 

Reporter: Leading a big team, what's your leadership approach? 

Huy Pham: There are not many Mediterranean restaurants in the region. So we all 
have to learn from scratch. That's why I give my staff space for creativity. We need 
to be creative. Rules are made to be broken, aren't they? 

 

Reporter: Do you ever think about your legacy? 

Huy Pham: I read somewhere, "In the end, we'll all become stories." There are 
good experiences, bad experiences, good stories and bad stories. I am trying to 
make all of my experiences become part of one good story.  Hopefully. 

 

Reporter: Do you have any advice for the younger generation in this industry? 

Huy Pham: Passion and hard working. Hard work pays off. If you want to feel the 
heat in a proper kitchen, go watch “Hunger” on Netflix! 

 

Reporter: Thank you for your time today. I can't wait to try your signature dish. 

Huy Pham: I hope you enjoy it. It is the fruit of my team’s labor… Not mine. 

 

 

 

 

 
Join the Fun at baycapitaldanang.com 



 

 

Đối thoại với Bếp Trưởng Huy Phạm 
 

húng tôi trò chuyện với Bếp trưởng Huy Phạm, người giữ lửa cho căn 
bếp tại Bay Resort Hội An, trong một chiều nắng đẹp, để tìm hiểu về 
cuộc đời anh thông qua những chuyện kể. Một người trầm tính và có 

phần gai góc, đó là những gì chúng tôi cảm nhận được từ người đàn ông ngồi 
phía đối diện.  

Anh xòe cho chúng tôi xem đôi bàn tay chai sạn với nhiều vết sẹo và bỏng, những 
chiến tích mà anh cho rằng còn huy hoàng hơn bất kỳ thành tựu nào trên đời. 
Đôi bàn tay nói lên tất cả. Cũng từ chúng, anh tạo ra biết bao mỹ vị cho nhân 
gian; nhưng cũng chính vì chúng, anh lao tâm cả một chặng đời chìm nổi. 

 

Phóng viên: Anh bước vào nghề bếp là từ khi? 

Bếp trưởng Huy Phạm: Sau khi tốt nghiệp trường nghề, tôi thất nghiệp. Không 
định hướng. Không tham vọng gì. Tôi nghĩ đời tôi thế là xong. Rồi số trời cho tôi 
vào làm chân rửa chén ở một tiệm ăn địa phương. Đó là bước ngoặt trong sự 
nghiệp của tôi. Từ dạo ấy, tôi kinh qua đủ các vị trí trong căn bếp nhà hàng, cho 
đến một ngày, tôi được mặc trên người bộ áo bếp trưởng. Một giấc mơ mất gần 
hai mươi năm tôi theo đuổi. 

 

Phóng viên: Trong gia đình anh có ai theo nghiệp làm bếp không? 

Bếp trưởng Huy Phạm: Là cậu em út nhà tôi. Cậu nấu rất ngon. Mẹ tôi nấu món 
Việt cũng rất vừa miệng, dù bà không theo nghề này. Bà là niềm cảm hứng cho 
tôi. 

 

Phóng viên: Vậy anh sinh trưởng ở đây? 

Bếp trưởng Huy Phạm: Tôi sinh ra giữa trung tâm Hội An, ngay khu chợ đêm. Ấu 
thơ cơ cực và thương khó nơi ấy giúp tôi lớn nhanh và vào đời từ sớm. 

 

Phóng viên: Nhà hàng Olive Tree (Cây Olive) nơi anh đang dốc 100% sức lực để 
xây dựng tên tuổi, đang phục vụ thực khách các món Địa Trung Hải đầy ngẫu 
hứng. Có điều gì thú vị về nền ẩm thực này? 

Bếp trưởng Huy Phạm: Càng tìm hiểu về nền ẩm thực này, tôi lại càng nghiệm ra 
vẻ đẹp của nó. Tôi nghĩ, tinh thần sẻ chia chính là thứ làm nên sự khác biệt cho 
ẩm thực Địa Trung Hải. Thức ăn thường được dọn trên khay hoặc dĩa lớn. Người 
Địa Trung Hải khuyến khích gia đình dành thời gian bên nhau. Họ muốn được 
ngồi dưới ánh nắng chói chang của mặt trời với đồ ăn ngon, rượu quý. Vì thế, 
chúng tôi không muốn phục vụ các bữa ăn nhàm chán, thiếu cá tính. Nhà hàng 
Olive Tree phải là nơi thực khách đến, thưởng thức nhạc Al Green trong khi nhấm 
nháp rượu vang hảo hạng. 
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Phóng viên: Những lời anh chia sẻ rất thú vị. Vậy thực khách nên thử món nào? 

Bếp trưởng Huy Phạm: Tôi nghĩ nên thử tất cả (cười lớn). Nhưng cụ thể thì, bạn 
có thể thử qua món burger. Bánh mì được chúng tôi tự làm, phô mai feta, quả 
olive mọng nước và thịt bò thượng hạng. Hãy thử món này và biết đâu nó sẽ là 
điểm nhấn thi vị cho kỳ nghỉ của bạn. 

 

Phóng viên: Điều hành một tập thể khá đông, đâu là phương pháp lãnh đạo của 
anh? 

Bếp trưởng Huy Phạm: Bạn biết đấy, không có nhiều nhà hàng Địa Trung Hải ở 
địa phương. Chúng tôi vừa làm vừa học. Do đó, tôi cho nhân viên mình không 
không gian thuần sáng tạo. Chúng tôi bắt buộc phải sáng tạo. Mọi luật lệ được 
sinh ra để bị phá vỡ phải không? 

 

Phóng viên: Anh đã từng nghĩ đến di sản mình sẽ để 
lại cho sau này? 

Bếp trưởng Huy Phạm: Tôi đọc đâu đó rằng "Sau cùng, 
chúng ta cũng sẽ trở thành những câu chuyện." Nhưng 
nhớ cho, chuyện có chuyện hay chuyện dở. Tôi hy 
vọng những gì mình viết tiếp theo đây sẽ đưa những 
mẩu chuyện dang dở của tôi thành những câu chuyện 
tốt đẹp.  

 

Phóng viên: Anh có lời khuyên nào cho thế hệ trẻ 
muốn theo nghề bếp? 

Bếp trưởng Huy Phạm: Đam mê và chăm chỉ. Có làm 
mới có ăn. (cười lớn) Nếu bạn muốn thử cái nóng 
trong một gian bếp đúng nghĩa, tôi khuyên bạn nên 
xem qua Hunger đang có trên Netflix.  

 

Phóng viên: Cảm ơn anh về buổi trò 
chuyện này. Và giờ tôi muốn thử qua 
các món "signature" của anh. 

Bếp trưởng Huy Phạm: Hy vọng anh 
thích các món "đinh" trong thực đơn 
của nhà hàng, bởi đó là thành quả của 
cả tập thể. Không phải của riêng tôi. 

 

 

  

 

Join us for an exquisite dining experience highlighting 

Jacob’s Creek, one of Australia’s leading global wine 

brands, with the flagship Double Barrel Aging 

selection, collaborating with an impeccable 5-course 

Western menu crafted by our talented Executive Chef 

- Huy Pham. The event features top jazz artists in Hoi 

An and Danang. 

Time: 18:30 – 21:30, Saturday, April 29, 2023 

• VND 1,500,000++ per person for wine dinner 

• VND 6,000,000++ per 2 persons for wine 

dinner & One-night stay in Deluxe Riverview 

room 

 

Please contact our team to reserve your spot (limited 

seats): 

Phone: (+84) 79 55 08 636 

Email: ha.nguyen@bayresorthoian.com 

 

Scan to see the  

 “Double Sharing Night” Menu 



Olah! Pool Bar & Grill 
Location: Ground floor 

Capacity: 30 pax 

Hours: 10:00 - 22:00 

 

 

 
Olah! Summer Cocktails 
 
Introducing the new cocktails at Olah! Pool Bar & Grill: Crafted by Tin Tin, our 
head bartender. 

Ah, summer. The weather gets hotter, the days grow longer and life seems a 

little bit easier. The season’s adventures can leave you parched, though, so be 

sure you’re armed with one of these thirst-quenching cocktail recipes. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
¹ LOST LAKE 
A bright and vivacious tropical cocktail with a new recipe. 
Jamaica Rum | Maraschino | Campari | Pineapple | Passion | Lime 
 
² RỪNG DỪA BẢY MẪU (BAY MAU COCONUT FOREST) 
Named after a well-known coconut forest in Hoi An, this summery cocktail offers strong tropical flavors with citrus 
aromas and fizzy saltiness, all of which makes this cocktail a perfect option for any hot sunny day.  
Olmeca Reposado / Coconut Liqueur / Orgeat Syrup / Salted Lime Cordial / Foamee / Tonic 
 

 
Hoi An’s four best kept secrets 

 

    
 
Ba Le Well 
 
This square well’s claim to fame 
is that it’s the source of water for 
making authentic cao lau, a Hoi 
An specialty.  
The well is said to date from 
Cham times and elderly people 
make their daily pilgrimage to 
fill pails here. 

 
The Door Eyes 
 
Door eye is a trait of housing 
architecture in ancient city - Hoi 
An, this trait has been bringing 
about special, unique, and 
distinctive value of culture to this 
land. 

 
Ngo Thieu’s Black Sesame Soup 
 
Meet Thieu Ngo (108 years old), a 
local legend of Hoi An, who has 
been serving up a beloved black 
sesame pudding for more than 
half a century. 
 
45/17 Tran Hung Dao, Hoi An 

 
Monster Restraining Bridge 
 
Around the 17th century, 
Japanese Bridge Hoi An was built 
by Japanese merchants. 
According to the legend, this 
work was like a sword that 
pierced the back of the monster 
Namazu, making this monster 
unable to wag its tail to cause an 
earthquake. After that, people 
built a pagoda by the railing of the 
bridge, therefore it is also called 
Cau Pagoda (Cau means Bridge 
in Vietnamese). 
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Thank you for choosing to stay with us. 
It’s a beautiful day out there, and so are you. 
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