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Wie gehen Sie damit um, dass heutige Kinder
zwar Sushi und Ratatouille kennen, aber
doch am liebsten Pizza und Pasta essen?
Wir versuchen, die Kinder an mehr Viel-
falt heranzufiihren und Verschiedenes
auszuprobieren. Pizza und Pasta kom-
men bei uns selten auf den Tisch. Dafiir
gehen wir oft chinesisch essen, das
mogen alle sehr.

Glauben Sie also daran, dass lhre Leiden-
schaft fiirs Kochen und Essen auch noch
von Kiinftigen Generationen weitergetragen
wird? Nachwuchsférderung war mir
schon immer ein Anliegen. Es macht
mir Freude, junge Menschen zu moti-
vieren, dass sie in diesem Beruf vor-
wdartskommen, und das Beste aus ihnen
herauszuholen.

Unléngst haben Sie am Genfersee die «Culi-
nary Arts Academy» gegriindet, eine Talent-
schmiede fiir kiinftige Spitzenkdche. Es ist
ein idealer Ort fiir Ausbildung und Team-
bildung, und ich kann meine Erfahrun-
gen einbringen. Das befriedigt mich.
Ganz besonders stolz bin ich auf die
«Mosimann Collection», die im vergan-
genen Juni eingeweiht wurde. In diesem
Museum in Le Bouveret haben meine

6000 Kochbiicher, unzdhlige Original-
meniikarten, 260 Schwarz-Weiss-Fotos
von prominenten Gdsten und meine
iiber 50 Goldmedaillen einen wiirde-
vollen Platz gefunden.

Im kommenden Februar, anlésslich lhres
70. Geburtstages, wird lhre Autobiografie
«Life Is a Circus» erscheinen. War das ein
Grund, um sich mit der eigenen Endlichkeit
zu beschéftigen? Nicht konkret. Aber ich
habe realisiert, was ich in meinem Le-
ben schon alles machen durfte. In den
vergangenen zwei Jahren sass ich jede
Woche ein paar Stunden mit meiner
Sekretdrin {iber meinen alten Tage-
biichern und unzdhligen Ordnern und
sortierte den Stoff fiir die Biografie. Das
war wie ein Film {iber mein Leben.
Dabei sind so viele Erinnerungen wach
geworden: an den Sizilianer in Mont-
real, der sich vom Maurer zum Chef
Potager hochgearbeitet hatte und fiir
3000 Leute die besten Suppen kochte,
aber weder lesen noch schreiben konn-
te. Aber natiirlich auch an die Hochzeit
von Prinz William und Herzogin Kate,
bei der ich kochen durfte und die zu
den ganz grossen Hohepunkten meiner
Karriere gehort.

Weltstar in der Kiiche

Anton Mosimann wurde am 23. Februar
1947 in Grenchen geboren und wuchs als
einziges Kind eines Wirteehepaars im elter-
lichen Gasthof in Nidau bei Biel auf. Nach
der Kochlehre arbeitete er in verschiede-
nen Erstklasshotels und -restaurants in der
Schweiz sowie im Ausland und gewann
1973 die Goldmedaille am Kochwett-
bewerb «Toque d'Or».

Dieser Auszeichnung sollten viele weitere
folgen, sie stellte aber die Weichen fiir
Mosimanns Karriere. Auf Empfehlung
eines Ziircher Kiichenchefs bekam er mit
erst 28 Jahren die Stelle des Chefkochs im
beriihmten «Dorchester Hotel» in London.
Zwei Michelin-Sterne krénten seine dortige
Tatigkeit.

1988 wagte er den Schritt in die Selbst-
standigkeit und er6ffnete im Londoner
Stadtteil Belgravia sein exklusives Club-
restaurant mit Partyservice. Von 2000 bis
2003 versuchte er, auch in der Schweiz mit
einem Gourmetrestaurant Fuss zu fassen,
im «Sélischlossli» in Olten.

Anton Mosimann ist Vater zweier S6hne
und lebt mit seiner Frau Kathrin in London
und in Montreux.
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Dank seinem wertvollen Pflanzenstanolester senkt der Jogurtdrink Emmi Benecol®
den Cholesterinspiegel bei taglichem Genuss nachweislich in nur drei Wochen um bis zu 10%!

www.emmi-benecol.ch
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