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Kulinarischer
Nabel der Welt

Reto Mathis hat auf
der Corviglia den
grossten Kaviar- und
Triiffelverbrauch der
Alpen. Als Prasident
des Gourmet Festival
denkt er bereits ans
Jubildumsjahr 2013.

ELSBETH HOBMEIER
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Reto Mathis, sogben ging das
18. Gourmet FestiVal tiber die
Biihne. Wie schaffen Sie es,

stets einen Zacken zuzulegen? .

Es ist tatsdchlich schwierig, den
eigenen Anlass immer wieder
zu libertrumpien. Mein Netz-
werk und jenes der teilnehmen-
den Luxus- und Erstklasshéduser
machen vieles moglich. Die Ge-
fahr ist: Je mehr Komplimente
man kriegt, desto tréiger wird
man. Man muss selbstkritisch
bleiben.

Lehnen Sie sich nje zuriick?
Der Gast erwartet vom Trend-
setter St. Moritz stets etwas
Neues und auch eine Prise Pro-
vokation. Das hélt auf Trab.

Wie provozieren Sie?

Mit besten Gastkdchen. Einst
provozierte die Molekularkiiche
—ihre Einfliisse sind noch spiir-
bar, etwa beim jungen Osterrei-
cher Thomas Dorfer. Oder bei
Alexandre Bourdas, der japa-
nisch-franzésisch kocht. Und
bei Philippe Léveillé mit seiner

sensationellen Gorgonzola-Cre-
me brilée. Eine Zeitlang war
Fusion in Mode, artete aber 6f-
ters in Confusion aus. Im 2000
provozierten wir mit ganz jun-
gen Chefs, den Stars der Zu-
kunft. Unsere Besucher, viele
Branchenleute, erwarten von
uns Perspektiven. Es gibt nichts
Besseres als gesunde Konkur-
renz — heute ist das gastronomi-

sche Niveau von St. Moritz ein-
zigartig im Alpenraum.

Ist der Zenith irgendwann
lberschritten?

Hoffentlich nicht. Aber man
muss immer wieder Neues kre-
ieren. Der Trend geht klar zu-
riick zur Regionalitét. Das ist bei
uns auf 2000 Metern nicht ein-
fach, da wéchst im Sommer
schon nichts! Ich verstehe unter
regional ganz Mitteleuropa, mit
dem Einfliegen von Produkten
muss man sensibler werden.

Denken Sie bereits ans 20137
Klar. Das Jubildum wird Mass-
stébe setzen, St. Moritz soll zum
kulinarischen Nabel der Welt
werden. Angedacht ist zudem
2012 ein neuer Sommeranlass
als Workshop fiir Professionals.

Dréngen sich Kéche auf - oder
miissen Sie pickeln?

Wir haben viele Anfragen. Und
die beteiligten Hoteliers und
Sponsoren investieren viel Geld
und wollen entsprechend Top-
leute. Unter dem Strich muss es
wirtschaftlich stimmen.

Welchen Koch mdchten Sie un-
bedingt mal hier haben?

Joél Robuchon, diese unglaubli-
che Kochkoryphée. Und Ferran
Adria, den Papst der Molekular-
kiiche. Ich versuche, sie fiirs Ju-
bildum zu engagieren. Dazu die
nachriickende Jugend — Koch-
shows, wie gut oder schlecht

auch immer, sind ein Gliicksfall

fiir den Berufsstand, sie animie-
ren den Nachwuchs und heben

das Image.

Apropos TV: Die Sendung iiber
St. Moritz und Ihre Triiffelpizza
gab unheimlich zu reden...

Ich stehe zu meinen Produkten,
es muss sie ja keiner bestellen.
Triiffel und Kaviar sorgen flirs
Image, den Unisatz und die Ren-
dite mache ich mit dem Volu-
men der Brasserie. Aber es ist
klar, dass Kaviar mehr zu reden
gibt als Gerstensuppe. Jeder
Gast hat sein Budget, und jeder
kann sich in der St. Moritzer
Gastronomie seinen Platz im
Stall aussuchen.

Wo investieren Sie demnéchst?
Eben ist unser newes Lounge-
restaurant «De fdt Moonk» fer-
tig. Jetzt planen wir einen Win-
tergarten, der Gast will gerne
winters wie sommers draussen
sitzen und das Wetter sehen.

Neu sind auch Mathis-Pasta in
der Migros. Vertridgt sich das
mit Threm Luxus-Image?

Als Ivo Adam der Migros wiére
ich zu alt (lacht). Man fragte
mich fiir die Lancierung, unter
dem Motto «frisch, gut,
schnell». Dazu kann ich stehen,
Migros ist ein guter Brand und
eine gute Schweizer Firma.
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