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VOR-
WORT

Das Paznaun ist ein Universum fiir sich, eine Talschaft im Herzen
der Alpen, die anders tickt, anders denkt und anders kocht als
benachbarte Kulturnationen. Wahrend andernorts Eifersucht
und Missgunst zwischen Koch-Diven grassieren, wihrend sich
Kiichenchefs dort die Suppe versalzen, den Brei verderben und
immer wieder ein Haar in der Suppe finden, schart sich im fried-
liebenden Paznaun die Schar der Kiichen-Maestros um einen
wohlverdienten, haubengeschmiickten Prisidenten.

Und wer schon erlebt hat, wie nicht nur die verdienten
kulinarischen Altmeister, sondern auch die Young Chefs des
Paznaun gemeinsam wiirzen, sieden, zuschneiden, braten, diinsten,
abschmecken ..., der will nur noch dort essen, im Tal der Trisanna.
Paznauner Koche kochen nicht fir Gault-Millaus und Michelins,
nicht fiir Hauben und Sterne, sondern einzig und allein fiir den
Gast. Und ganze Chore von zufriedenen Gésten singen allabend-
lich in den Speisesilen zwischen Samnaun, Verwall und Silvretta
und pfeifen auf das Kalorien-Zahlen: ,Always look on the bright
side of life!”

Weil: Es locken die erlesensten Versuchungen, seit es Essen gibt!

Guten Appetit und viel Vergniigen wiinscht
’lo, / Vo s
f///d/”,( Cen A o peeler
L/ [

Markus Linder

Entertainer, Feinschmecker und Freund des Paznaun

EIN-
LEITUNG

Viele Koche
verderben den
Brei.

Dieses Zitat wird ganz eindeutig vom Club
der Paznauner Koche widerlegt.

Als Unterldnder immer gut drauf und
offen fur alles, waren mir die Menschen in
diesem engen Tal am Anfang etwas unheim-
lich. Die Paznauner, allem Neuen gegeniiber
aus Prinzip skeptisch, unnahbar und auch
schwer von neuen Ideen zu {iberzeugen -
so musste ich erst lernen, mit ihren Eigen-
heiten umzugehen.

Trotzdem konnte ich die Kiichenchefs
des Tales davon iiberzeugen, den schon 1993
gegriindeten Kochclub wieder aufleben zu
lassen, und wurde 1997 als dessen Obmann
gewdhlt. Vielleicht auch ein bisschen, um mich
auf die Probe zu stellen, ob ich es durchhalten
werde, oder um mich zu testen - man weif} ja
bei den Paznaunern nie so genau ...

Seit dieser Zeit nun gibt es den Club
der Paznauner Koche und die Griindungs-
mitglieder sind grofdteils noch immer mit
dabei. Mit den YoungChefsPaznaun haben sich
mittlerweile auch junge, wissbegierige Nach-
folger zusammengetan, die Kochen zu einem
Erlebnis werden lassen und dem Club der
Paznauner Koche neue Vitalitét verleihen. So
sind wir mittlerweile ein Verein motivierter
Ko6che jeder Altersklasse, die mit Begeisterung
und Engagement in der Kiiche stehen und
eine Gemeinschaft bilden, deren Augenmerk
auf aulergewohnlichen Genusserlebnissen
in schoner Atmosphaire liegt. Schon, dass die

PAZNAUNER KUCHENGEHEIMNISSE

Kulinarik im Paznaun von den Gastronomie-
betrieben, natiuirlich den Gésten, aber auch von
den Kochen und nicht zuletzt vom Tourismus-
verband Paznaun so geschitzt wird. Dariiber
hinaus freut es mich besonders, dass auch die
Jungen Wert auf Qualitdt, Regionalitdt und
Nachhaltigkeit legen.

In diesem Buch finden so alle Inter-
essierten einen Querschnitt durch das kuli-
narische Paznaun und erfahren auch einiges
iiber die Vielfdltigkeit und den Ideenreich-
tum der Koche.

Einzigartig wie das Tal sind auch die
Menschen hier und so kommt es wohl nicht
von ungefdhr, dass der Weg zwar durch eine
enge, schmale Schlucht fiihrt - und dies nicht
nur wortlich, sondern auch im iibertragenen
Sinne auf die hier lebenden Menschen zu-
trifft -, ist man aber im Tal angekommen, darf
man sicher sein, in den Herzen der Menschen
einen Platz und somit treue Weggefiahrten
gefunden zu haben, so wie dies auch mit allen
Mitgliedern des Clubs der Paznauner Koche
der Fall ist.

Martin Sieberer



99 Nachhaltigkeit ist fiir die
#YoungChefsPaznaun
nicht nur ein Schlagwort,
sondern wird in hochster
Qualitdt taglich umgesetzt.

Junge Ideen aus anderen Kiichen und Lindern finden

ihre Umsetzung mit heimischen Produkten und die
Symbiose aus fernen Lindern mit Krdutern, Fischen,
Wild, Kase und Friichten aus der Region lidsst spannende
und oft aulergewohnliche Geschmackskomponenten am
Teller entstehen. Mit Begeisterung und viel Engagement
bringen sich die jungen Kdche in den Verein ein und
lassen die Regionalitdt neu aufleben. Nachhaltigkeit ist
fiir die #YoungChefsPaznaun nicht nur ein Schlagwort,
sondern wird in hochster Qualitdt tdglich umgesetzt.
Unsere monatlichen Clubtreffen in einem der
Mitgliedsbetriebe stehen meist unter bestimmten The-
men - so spielt Weiterbildung und Offentlichkeitsarbeit
im sozialen Bereich eine tragende Rolle. Aber auch der
gesellschaftliche Aspekt unseres Vereins kommt nicht zu
kurz und so sind wir eine aktive Runde, der das Kochen,
die gesunde Erndhrung sowie die Aus- und Weiter-
bildung unserer Nachwuchskoche sehr am Herzen liegt.

PAZNAUNER KUCHENGEHEIMNISSE "



12

Die Geschmacksvielfalt
unserer Paznauner
Produzenten

Die Verwendung und die Wertschitzung heimischer
Produkte gewinnt in der modernen Kiiche immer mehr
an Bedeutung. Denn nur, wenn die Qualitét der Zutaten
stimmt, kann sich der Geschmack eines Gerichts optimal
entfalten. Eine enge und auf gegenseitigem Vertrauen
basierende Zusammenarbeit mit heimischen Bauern und
Produzenten ist deshalb auch fiir die Kéchinnen und
Kéche des Paznaun unverzichtbar.
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