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Z-Info-Interview mit Anton Mosimann: «Ich habe eine Leidenschaft flr Papier»

Anton Mosimann, Jahrgang 1947, gehort zur Top-Elite der
europaischen Kochgilde. Der Schweizer Koch, der vor
Uber 30 Jahren sein Gluck in London versuchte, hat in sei-
nem Leben nicht nur neue gastronomische Wege eréffnet,
die weltweit Anerkennung gefunden haben. Der Name
«Mosimann» ist auch zu einem soliden Brand in der geho-
benen Gastronomiewelt geworden. Als versierter Gast-
geber hat es Anton Mosimann verstanden, in die besten
Gesellschaftskreise Englands Eingang zu finden. Queen
Elisabeth Il zeichnete ihn 2004 mit dem «Order of the Bri-
tish Empire» aus. Anton Mosimann hat Ziegler Papier Re-
zepte zur Verfligung gestellt. Sie finden in dieser Ausgabe
ein fantastisches Rezept, gedruckt auf feinstem Z-Offset
Natural. Im nachfolgenden Interview spricht Anton Mosi-
mann Uber seine Liebe zum Papier.

Z-Info: Sehr geehrter Herr Mosimann, wie wtirden Sie lhre
persénliche Beziehung zu Papier beschreiben?

Anton Mosimann: Papier hat in meinem Leben immer eine
wichtige Rolle gespielt. Als Kind wickelten wir Lebensmittel
in Papier ein, um sie aufzubewahren. Wir schiitzen mit Pa-
pier die Apfel vor den langen Wintermonaten und wir stopf-
ten Papier in die nassen Schuhe, nachdem wir durch den
Schnee nach Hause gelaufen sind. Das war naturlich nicht
dasselbe Papier, das spéater fur meine Kochbtcher Verwen-
dung fand.

Ich stehe nach wie vor in einer gewissen Liebesbeziehung
zu Papier. Meine Bibliothek umfasst rund 6000 Kochbucher,
die teilweise aus dem 15. Jahrhundert stammen. Einige sind
in unberuhrter Verfassung, andere weisen Notizen der K&-
che auf, die mit den Blchern in ihrer Kiche gearbeitet und
neue Rezepte ausprobiert haben. Alle diese Blcher und
das Papier haben nebst ihrem Inhalt auch eine besondere
Geschichte.

Was hat Papier fur Sie und Ihren Beruf als innovativer Star-
Koch, der in den letzten Jahrzehnten auf der ganzen Welt
tétig war, fUr eine Bedeutung?

Alsich 1970 in Japan arbeitete, war ich sehr angetan von der
schonen Kaligrafie. Es handelte sich fast schon um Malerei-
en und Zeichnungen auf handgemachtem Papier. Das Pa-
pier wurde aus Reis oder aus Baumwolle hergestellt. Jedes
hatte eigene Struktureigenschaften und stellte fur sich allein
schon ein Kunstwerk dar. Damals habe ich Ubrigens das
erste Mal die Origami gesehen und habe sehen kdnnen, mit
welchem Geschick Geschenke eingepackt werden. Die Art
und Weise, wie die Japaner Sachen prasentieren, ist voll-
kommen anders und die ausgekllgelte Art, wie sie Papier
zu Gegensténden falten, war fUr mich ganz neu.

Auch heute, wenn ich zur Feier des 25j&hrigen Bestehens
meines Restaurants «<Mosimann’s» in London ein spezielles
Gericht plane, nehme ich mir Zeit, das richtige Papier zu
wéhlen - unter Beachtung des asthetischen Geflhls des
Menus. Ich weiss, dass viele Gaste das Menu nach Hause



Unternehmen Ziegler Papier
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FRISCHES APFELPUREE MIT DATTELSTREIFEN

b
flr 4 Personen
675g AROMATISCHE APFEL (geschalt und entkernt gewogen) &
1 %2 EL ZITRONENSAFT s
b 2 EL WASSER %J/‘/?m/sz

3-5 EL HONIG ( ;/'/c'[\/
100g DATTELN Ein ganz einfaches,

4 FEIGEN aber kostliches

1 EL PINIENKERNE Dessert, dessen Reiz
FRISCHE PFEFFERMINZBLATTER FUR DIE GARNITUR in der ausgefallenen

“* Zusammenstellung

; . " der Zutaten liegt.
Die geschalten Apfel vom Kerngehause befreien

und in diinne Scheiben schneiden. Die Apfelscheiben mit dem
Zitronensaft und etwa 2 EL Wasser in einen Topf geben.
Zugedeckt auf geringer Hitze in 10-15 Min weich dinsten,
dabei mehrmals umrthren. Die gedunsteten Apfel durch ein
Sieb passieren und den Honig einrtihren.

Die Schalen von den Datteln entfernen und entkernen. Die Feigen waschen
und mit den Datteln in Streifen schneiden. Anschliessend in das Apfelptiree einriihren.

Die Pinienkerne in einer beschichteten Pfanne unter stédndigem Ruhren hellbraun rosten.

Das Puree nach Belieben gut gekuhlt oder warm in Schalchen servieren.
Mit den gerosteten Pinienkernen bestreuen und den Pfefferminzblattern garnieren.

nehmen. Es ist ein wunderbares Erinnerungsstiick an einen
wunderbaren Abend mit bestem Essen, Wein und schdénen
Gesprachen mit vielen Freunden.

Wer von uns hat keinen Brief zu Hause, der vor Jahren
gesendet worden ist, zusammengelegt und sicher auf-
bewahrt. Im Moment, in dem unsere Augen Uber das
Geschriebene schweifen, erscheint das Gesicht des Ab-
senders vor unserem geistigen Auge. Gott sei Dank wurde
Papier entwickelt und hergestellt, das wahrend Generatio-

nen Bestand hat! '

Sehr geehrter Herr Mosimann, Ziegler Papier bedankt sich
fir die Zeit, die Sie sich fir dieses Interview genommen o
haben und fiir die wunderbaren Rezepte, die unsere Leser- Gl
schaft sicher zu wirdigen weiss, und wtinscht Ihnen, Ihrer
Familie und Ihrem Restaurant weiterhin viel Erfolg!

MOSIMANN'S
LOSIMANNS
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GESCHMORTER KURBIS MIT LINSEN

Puy-Linsen, von denen man sagt, dass sie die feinsten und besten Linsen seien,
wachsen auf der Vulkanerde rund um Puy-de-D&me in der Auvergne.

Sie haben einen guten Erdgeschmack.

&

fur 4 Personen
120 g PUY-LINSEN, ABGESPULT
‘ 750 g KURBIS
4 SCHALOTTEN, GESCHALT UND IN RINGE GESCHNITTEN
1 GROSSE KNOBLAUCHZEHE, GESCHALT UND IN SCHEIBEN GESCHNITTEN
2 EL PFLANZENOL
SALZ UND FRISCH GEMAHLENER PFEFFER
1 PRISE ZUCKER
400 g PFLAUMENTOMATEN AUS DER DOSE
FRISCHE THYMIANZWEIGE
1 LORBEERBLATT
GEMUSEBRUHE
1 EL FRISCHE GLATTBLATTPETERSILIE, GROB GESCHNITTEN
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Die Linsen in eine Pfanne geben, mit Wasser zudecken und auf den Anton Mosimann
Siedepunkt bringen. Kochen lassen, bis sie weich sind (30-35 Minuten).

Abgiessen.

\W &hrend die Linsen kochen, den Kirbis schélen und das Kerngehéuse mit

den Kernen entfernen. Das Kurbisfleisch in kleine gleichméssige Ecken schneiden.

Schalotten und Knoblauch im Pflanzendl 2 -3 Minuten andinsten, dann den Kiirbis dazugeben.

Mit Salz und Pfeffer wlrzen und den Zucker beifligen.

Die Linsen beimischen und die Pflaumentomaten mit inrem Saft sowie den Thymian
und das Lorbeerblatt beifUgen. Zusammen kochen, bis der Kurbis weich ist (ca. 20 Minuten).

Wenn noétig etwas Brihe dazugeben. Die Mischung sollte durchtrankt, jedoch nicht flissig sein.

\or dem Servieren die grob geschnittene Petersilie darliberstreuen.
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Die Linsen
vor dem Einweichen
gut nach even-
tuellen Steinchen
durchsuchen.

www.zieglerpapier.com




