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In kulinarischen

Martin Sieberer zählt zu den renommiertesten Spitzenköchen des Landes und ist zum 
mittlerweile sechsten Mal Mitorganisator des kulinarischen Jakobsweges im Paznaun. 
Die TIROLERIN hat den sympathischen Küchenchef vor Ort zum Interview getroffen.

Die Tiroler Landwirtschaft bietet so tolle 
Produkte, wie beispielsweise das Paznau-
ner Schafl, das Fleisch aus Großbetrieben 
mit Massenproduktion klar vorzuziehen 
ist. Wenn ich in der Lage bin, dem Gast 
das entsprechend zu verkaufen, profitie-
ren alle Seiten davon.

TIROLERIN: Gibt es auch Entwick-
lungen, die Sie etwas kritischer be-
trachten?

Die so genannte „Fusionsküche“ über-
zeugt mich nicht. Die Erdbeeren zum 
Gemüse zu geben, nur damit etwas Neues 
gemacht wird, ist in meinen Augen wenig 
sinnvoll.

TIROLERIN: Wie würden Sie Ihren 
Kochstil beschreiben?

Meine Gerichte schauen super aus und 
schmecken gewaltig!

TIROLERIN: Wie lassen sich Familie 
und Beruf miteinander vereinbaren?

Wichtig ist, dass die ganze Familie den 

Beruf lebt. Ich verliere viele Köche, weil 
die Partnerinnen einen anderen Beruf 
haben und zu wenig Verständnis für die 
unterschiedlichen Arbeits- und Urlaubs-
zeiten aufbringen. Viele Sachen sind al-
lerdings auch in der Gastronomie gut or-
ganisierbar, sodass meine Frau und 
unsere drei Kinder nicht zurückstecken 
müssen.

TIROLERIN: Was ist Ihre Lieblings-
speise?

Topfenknödel mit Marillenröster.

TIROLERIN: Sie haben das Kochen in 
Ihrer Jugend erlernt – woher kam das 
Interesse für diesen Beruf?

Martin Sieberer: Mich hat Kochen schon 
immer interessiert. Vermutlich hat das 
damit zu tun gehabt, dass in unserer  
Familie das Essen stets sehr geschätzt 
wurde – das war für uns  Kinder zwar 
manchmal ein etwas lästiger Pflichtter-
min, aber so habe ich diese Wertschät-
zung für mich übernommen.

TIROLERIN: Worauf legen Sie in 
Ihrer Küche besonderen Wert?

Man braucht ein Team um sich herum, 
das perfekt eingespielt ist – egal, ob man 
für 30 oder 300 Gäste kocht. Nur wenn 
jeder positiv eingestellt ist, kann es funk-
tionieren. Für mich ist es deshalb das 
größte Lob, wenn Gäste sagen, wir haben 
das freundlichste Team!

TIROLERIN: Gibt es auch Dinge, die 
Sie an Ihrem Beruf weniger schätzen?

Je größer ein Betrieb wird, desto mehr 
administrative Tätigkeiten fallen an. 
Einkauf und Co. nehmen jetzt fast die 
Hälfte des Tages in Anspruch, und da 
würde ich mir schon wünschen, wieder 
mehr selber am Herd stehen zu können!

TIROLERIN: Seit 1996 führen Sie die 
Paznauner Stube im Trofana Royal in 
Ischgl. Wie kam es dazu?

Eigentlich haben mich die Frauen ins Tal 
geführt. Meine Frau Veronika ist eine ge-
bürtige Paznaunerin, da hat sich diese 

Möglichkeit ergeben, und  so habe ich 
diese reizvolle Aufgabe gerne übernom-
men. Wie sich alles seither entwickelt hat, 
ist für mich fast wie ein Märchen.

TIROLERIN: Sie werden als „innova-
tivster Kochkünstler Europas“ be-
zeichnet, waren 2000 „Koch des Jah-
res“ und sind Tirols konstant 
höchstdekorierter Küchenchef. Woher 
nehmen Sie die Motivation, sich stän-
dig weiter zu verbessern?

Meine Motivation steigert sich mit den 
Erwartungen der Gäste. Wenn ein Gast 
nach einem Jahr wiederkommt, soll er er-
neut begeistert sein. Deshalb ist die stän-
dige Veränderung wichtig. Man kann das 
Kochen zwar nicht neu erfinden, aber 
trotzdem ist es wichtig, sich weiterzuent-
wickeln.

TIROLERIN: Wie erleben Sie Trends 
in der Gastronomie?

Jede Saison und jedes Jahr kommen neue 
Trends. Einige davon sind extrem kurzle-
big, andere sind länger aktuell. Natürlich 
muss man darauf eingehen – allerdings 
konzentriere ich mich auf dauerhaftere 
Veränderungen. Zur Zeit ist vor allem 
das Thema „Leichte Küche“ im Gespräch 
– das wird sicher eine der großen Aufga-
ben für die Zukunft.

TIROLERIN: Ist auch hier die Globa-
lisierung zu spüren?

Natürlich. Allerdings wird sich hier in 
Zukunft sicherlich einiges verändern. 

Genuss� Genuss

Sterneköche unter sich: Martin Sieberer, Alfio Ghezzi, 
Russel Brown, Dieter Müller und Giovani Oosters

Martin Sieberer, geb. 1968
aus Hopfgarten im Brixental
seit 1996 Küchenchef der Paznauner-
stube im Hotel Trofana Royal in Ischgl
3 Hauben Guide Gault Millau
falstaff Restaurant Guide, bewertet mit 
98 Punkten
„A la Carte“ Gourmet-Führer, 
aktuell 95 Punkte
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TIROLERIN: Gibt es eine berühmte 
Persönlichkeit, die Sie gerne bekochen 
würden?

Ich würde gerne einmal eine Königs- 
familie bekochen. Ich habe ja schon 
Künstler, Politiker, Sportler und alle  
möglichen Stars bekocht, aber die Zere-
monie eines königlichen Empfanges kuli-
narisch zu gestalten, würde mich schon 
reizen!

Dieter Müllers Gericht für die Ascher-
hütte: Gebratenes Saiblingsfilet mit 
Salat-Kräuterhaube, Erdäpfelstampf, 
Kren-Senfsauce und Rohnen-Confit.

Text  Judith Haaser  Fotos Haaser, TVB Paznaun-Ischgl
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TIROLERIN: Wie erholen Sie sich in 
Ihrer Freizeit?

In der Natur zu sein, am Berg zu sein ist 
für mich der perfekte Ausgleich zum 
Stress in der Küche. Dort kann ich Som-
mer wie Winter abschalten, ja die Ruhe 
regelrecht aufsaugen und Kraft tanken. 
Aber auch der aktive Sport, wie Laufen 
und Radfahren, ist mir wichtig – ich sage 
immer: Einmal am Tag soll man schwit-
zen!

TIROLERIN: Sie betreiben in den 
Sommermonaten seit zehn Jahren 
eine eigene Koch-Akademie. Macht 
sich der Koch-Boom der letzten Jahre 
dort bemerkbar?

Absolut. Über 300 Teilnehmer jährlich 
sprechen für sich und die Termine für 
das nächste Jahr sind immer schnell aus-

gebucht. Vor allem der persönliche Kon-
takt wird dabei sehr geschätzt. 
TIROLERIN: Seit 2009 gibt es den Kuli-
narischen Jakobsweg im Paznaun. Wer 
hat die Idee dazu geboren?
TVB-Obmann Alfons Parth und ich 
wollten versuchen, die Kulinarik am Berg 
attraktiver zu gestalten. So wurde die 
Idee des Kulinarischen Jakobsweges ge-
boren. Die vier Gastköche kommen aus 
den stärksten Gästedestinationen, wobei 
hier Eckart Witzigmann uns bei der Aus-
wahl und Kontaktherstellung seit Beginn 
dieses Events unterstützend zur Seite 
steht.

TIROLERIN: Was ist das Besondere 
daran?

Der Reiz liegt vor allem in den Gegensät-
zen: Gutes Essen in einem einfachen, 
ehrlichen Ambiente. Dabei geht es uns 
nicht darum, die Sterneküche auf die 
Alm zu bringen, sondern lokale  
Produkte bestens zuzubereiten und  
kreative Gerichte zu kreieren. Das wird 
von den Gästen mittlerweile sehr gut an-
genommen.

Kulinarischer Jakobsweg
6. Juli bis 21. September
4 Genuss-Routen:
Galtür: Jamtalhütte – Russel Brown
Kappl: Niederelbehütte – Giovani 
Oosters
Ischgl: Heidelberger Hütte – Alfio 
Ghezzi
See: Ascherhütte – Dieter Müller
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Genuss� Genuss

Die drei Ideengeber des kulinarischen Jakobs-
weges: Martin Sieberer mit Jahrhundertkoch Eckart 

Witzigmann und TVB-Obmann Alfons Parth

TIROLERIN-Redakteurin 

Judith Haaser im Gespräch mit 

Spitzenkoch Martin Sieberer Giovani Oosters� Kreation für die Niederelbehütte: 
Dinkelrisotto mit Paznauner Almkäse, luftgetrockne-

tem Schinkenspeck, frischen Kräutern der Region, 
Rohnen Carpaccio, Senfpuder und Honig
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