Björn Moschinski – der selbst ernannte VeganHeadChef     
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Der 31-jährige Björn Moschinski kocht seit vielen Jahren vegan auf höchstem Niveau. Nun freut er sich auf die Eröffnung seines eigenen Restaurants in Berlin Mitte, das voraussichtlich im Juni 2011 die ersten Gäste empfangen wird. 

Doch der berufliche Weg des gebürtigen Brandenburgers führte über Umwege zum Traumjob: 

Björn Moschinski absolvierte erst eine Ausbildung zum Energieelektroniker, dann zum Mediengestalter. Im Alter von 14 Jahren entwickelten sich erste ethisch-moralische Bedenken im Bezug auf den Fleischverzehr. Die Reportagen über Massentierhaltung und Tiertransporte der Jugendzeitschrift BRAVO hatten keinen geringen Anteil daran. Nach einem vegetarischen Jahr verschrieb Moschinski sich ausschließlich der pflanzlichen bzw. veganen Ernährung, welche vor allem seine Mutter vor große Probleme stellte. Die Antwort auf die Frage „Was gibt es heute zu Essen, Mama?“ setzte er fortan selbst am Herd um. 

Wie die vegane Lebensweise seinen Karriereweg beeinflusst, verdeutlichen die folgenden Etappen: Fünf Jahre leitete der Wahlberliner einen veganen Cateringservice, dann folgte eine Tätigkeit als SousChef im veganen Restaurant SAF/Zerwirk in München sowie als Chefkoch im Berliner La Mano Verde. Außerdem ließ er sich vom New Yorker Starkoch Chad Sarno in der Rohkostküche unterweisen. 

All seine Leidenschaft für die vegane Ernährung und die Fähigkeiten in der Küche gibt Moschinski seit einem Jahr in Kochkursen für die Gastronomie und Hotellerie weiter. Wir werden sehen, womit er uns noch überrascht..
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