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PAZNAUN-ISCHGL

PRESSEINFORMATION

Paznaun eroffnet mit dem 11. Kulinarischen Jakobsweg die

Genusswandersaison

Am 7. Juli startete der Kulinarische Jakobsweg im Paznaun unter der Schirmherrschaft
von Eckart Witzigmann mit funf Genussrouten in seine elfte Saison. Zum Auftakt wander-
ten die diesjahrigen Starkdche Jean-Georges Klein, Paul Ivié¢, Tristan Brandt, James Knap-
pett und Onno Kokmeijer mit ihren Gésten zu den jeweiligen Patenhitten und prasentier-
ten ihre speziellen Hiitten-Kreationen. Die Gerichte stehen ab sofort auf den jeweiligen HUt-

tenspeisekarten, Rezepte zum Sammeln inklusive.

Genussreicher Start in die Wandersaison: Am 7. Juli 2019 er6ffnete Jahrhundertkoch Eckart Wit-
zigmann den elften Kulinarischen Jakobsweg im Paznaun. Flr Géste im Paznaun bedeutet das:
Ab sofort bis zum Ende des Sommers 2019 kdnnen sie auf insgesamt flinf verschiedenen Genuss-
routen auf (ber 2.000 Metern Hohe entspannt wandern und genussvoll einkehren. Das Konzept
hinter dem Kulinarischen Jakobsweg: Initiiert vom Tourismusverband Paznaun - Ischgl und unter
der Schirmherrschaft von ,,Jahrhundertkoch* Eckart Witzigmann Ubernehmen flinf internationale
Sternekdche einen Sommer lang die Patenschaft fir je eine Berghutte und kreieren hierfur ein
raffiniertes, bodenstandiges Gericht aus regionalen Zutaten. Zum Auftakt am 7. Juli 2019 wan-
derten die Sternekdche Jean-Georges Klein, Paul lvi¢, Tristan Brandt, James Knappett und Onno
Kokmeijer gemeinsam mit ihren Gasten auf den kulinarischen Genussrouten zu ihren Patenhiitten.
Dort bereiteten die hochdekorierten Kiichenchefs ihre Gerichte zu, die ab sofort bis Ende der
Sommersaison 2019 auf der jeweiligen Huttenspeisekarte zu finden sind. Die Rezepte liegen auf

den teilnehmenden Hutten aus oder sind online abrufbar unter: www.kulinarischerjakobs-

weg.paznaun-ischgl.com.

Die Koordination der Spitzenkdche obliegt dem Tiroler Martin Sieberer, der mit drei Hauben und
18 Punkten mit seiner Paznaunerstube im Hotel Trofana Royal in Ischgl zu den besten Kéchen
Osterreichs zihlt. Genuss-Tipp: Am 18. August, beim Sommerfest des Kulinarischen Jakobswegs
kénnen auf der Jamtalhitte alle funf Star-Kreationen verkostet werden. Wer lieber ,,genussra-
delt*, erreicht alle Hitten des Kulinarischen Jakobswegs bequem mit einem E- oder Mountain-

bike. Die Bikes kdnnen in allen Orten im Paznaun ausgeliehen werden.
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Jamtalhitte: Jean-Georges Klein (Restaurant Villa René Lalique, Wingen-sur-Moder)

Leicht, lebhaft, technisch, luftig, bunt, lecker... es gibt nicht genligend Adjektive, um die Kiiche
von Jean-Georges Klein zu beschreiben. Der talentierte, autodidaktische Koch sicherte der Villa
René Laligue in nur drei Monaten ihre beiden ersten Sterne. Diese so schnell erteilte Auszeich-
nung des Guide Michelin ist ein Spiegelbild und eine Anerkennung der Prazision, Technik, des
konsequenten Handelns und der Entwicklung des Kiichenchefs. Sein Anspruch: klassische Kiiche
mithilfe moderner Techniken weiterzuentwickeln, denn die Zukunft liegt fir ihn in der Kreativitat
und Personalisierung von Gerichten. Sein Gericht flr die Jamtalhltte: Pikanter Elsésser

Flammkuchen.

Friedrichshafener Hutte: Paul lvi¢ (Restaurant Tian in Wien)

Kompromisslos fair und raffiniert. So ldsst sich Paul Ivi¢s vegetarische Sternekiiche am besten
beschreiben. Mit seinen Kreationen aus rein vegetarischen Zutaten und einer nie enden wollenden
Suche nach bester Qualitét, fair produzierten Lebensmitteln und nachhaltiger Kiiche erkochte Ivié
far das TIAN in Wien einen Michelin-Stern und drei Hauben von Gault&Millau. Dies hat es
zuvor in Osterreich fiir ein vegetarisches Restaurant noch nie gegeben. Fiir seine Gaste verarbeitet
er kompromisslos fair erzeugte und biologische Produkte, darunter auch beinahe in Vergessenheit
geratene Gemise-, Obst- und Getreidesorten, zu spektakulér raffinierten Gerichten. ,,Als Gastge-
ber bringen wir nicht nur Genuss, Qualitat und Schonheit auf den Teller, sondern nehmen auch
unsere gesellschaftliche Verantwortung wahr, so Paul Ivi¢. Sein Gericht fur die Friedrichsha-
fener Hitte: Kasmuas von der Fisser Gerste mit geschmortem Lauch und Birnen Vinaig-

rette.

Heidelberger Hitte: Tristan Brandt (Restaurant Opus V in Mannheim)

Unter dem Motto: ,,Experimentieren ja, aber die Identitdt und der Geschmack der Produkte sollen
dabei stets erhalten bleiben®, inszenieren Tristan Brandt und sein Team im OPUS V in Mannheim
eine anspruchsvolle Gourmetkiiche. Und das zeitgemal3, ohne modischen Schnickschnack. Die
Basis seiner kreativen und authentischen Kiiche bilden regionale und saisonale Produkte, die mit
nationalen und internationalen Zutaten gekonnt ergénzt werden. Dabei setzt das OPUS V Team
auf ein vertrauensvolles Verhaltnis zu ihren Partnern, Lieferanten, Bauern, Winzern, Zuchtern,
Patissiers, Backern und Késeerzeugern. Im Dezember 2016 wurde das OPUS V mit dem zweiten
Michelin-Stern ausgezeichnet. Sein Gericht fur die Heidelberger Hutte: Kalbsbackchen /

SuRkartoffel / Ingwer.

Tourismusverband Paznaun - Ischgl, P o LU

MMag. Isabell Sonderegger, Dorfstr. 43, A-6561 Ischgl, ’/<%L E 7

Tel. +43 50 990 112, Fax: +43 50 990 199, <eom “

E-Mail: marketing@paznaun-ischgl.com a“"['wm
N-I HG

Relax. If you can ... PAZNAUN-ISCHGL PAZNAUN-ISC

S

PAZNAUN-ISCHGL



Almstuberl: James Knappett (Restaurant ,,Kitchen table“ at Bubbledogs in London)

Die Kiiche von James Knappett ist inspiriert von seiner Erfahrung in den Kiichen weltberiihmter
Restaurants, darunter das Noma, The Ledbury und Thomas Kellers Per Se. 2012 eréffnete der
Chefkoch in London das Bubbledogs gemeinsam mit seiner Frau und Sommelier Sandia Chang,
in dem er zu typischen Hot Dogs Champagner und Sekt serviert. Auf der Rickseite des Bubble-
dogs verbirgt sich sein Kitchen Table: Ein ,,Chefkoch-Tisch® fiir 20 Personen, an dem Knappett
und sein Team intime Dinner mit taglich wechselnden 12-Gange-Menus aus sorgféltig ausge-
wahlten und zubereiteten britischen Zutaten zelebrieren. 2014 erhielt der Kitchen Table seinen
ersten Michelin-Stern. 2017 wurde das Ehepaar Knappett mit dem Welcome Service Award fiir
,,den Beweis, dass zwischen Kiiche und Serviceteam Harmonie herrschen kann“ von Michelin
ausgezeichnet. 2018 erhielt Kitchen Table den begehrten zweiten Michelin-Stern. Sein Gericht
flr das Almstuberl: Damhirsch, Sauce, Selleriepiree, in Tee getrankte Pflaume, 100%
Schokolade.

Ascherhutte: Onno Kokmeijer (Restaurant Ciel Bleu in Amsterdam)

Onno Kokmeijer wusste schon mit neun Jahren, dass er Koch werden wollte. Seine kulinarische
Reise im Ciel Bleu begann 2003, als er gebeten wurde, das Restaurant zu leiten. Seitdem arbeitet
der inzwischen von Gault&Millau zum Koch des Jahres 2019 ausgezeichnete Executive Chef
und Manager mit seinem Chef de Cuisine Arjan Speelman unermiidlich daran, ein erstklassiges
kulinarisches Erlebnis zu schaffen. Mit Erfolg: 2005 erhielten sie ihren ersten Michelin-Stern. In
den folgenden Jahren wurden die Winsche der internationalen Hotelgaste zur Grundlage ihrer
Cuisine. Ergebnis: das Restaurant bekam 2007 den begehrten zweiten Stern. Sein Gericht flr

die Ascherhutte: Wagyu Short Rib, Schalotten, gesalzene Zitrone und Trappeur Sauce.

Urlaubs-Paket ,,Kulinarischer Jakobsweg*

Wer im Urlaub alle finf Gerichte auf den Genussrouten des Kulinarischen Jakobswegs individuell
erwandern will, kann seinen Urlaub im Paznauner Bergsommer ab sofort bis zum Ende des Som-
mers 2019 auch als Paket buchen: Fiinf Ubernachtungen im Paznaun in einer Kategorie nach

Wahl sowie alle Leistungen der Silvretta Card all inclusive gibt es bereits ab 153 Euro pro Person

mit Fruhstick. Online-Buchung: www.paznaun-ischgl.com.

Urlaubs-Spartipp: Silvretta Card all inclusive
Wanderer und Mountainbiker profitieren im Paznaun bereits ab einer Ubernachtung von der Gés-

tekarte ,,Silvretta Card all inclusive®. Durch die kostenlose Nutzung der Seil- und Sesselbahnen
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im gesamten Paznaun sind alle Mountainbike Trails, Wanderrouten und Almen frei zugénglich.
Wer nach dem Sport eine Abkihlung braucht, erfrischt sich kostenlos in den Frei- und Hallenbé-
dern in Ischgl und Galtur sowie im Badesee in See. Ebenfalls inklusive: Busfahrten im Paznaun
und die Maut auf der berlhmten Silvretta-Hochalpenstrale. Alle Infos: http://www.is-

chgl.com/de/active/biken-wandern/silvretta-card-all-inclusive.

Alle Informationen zu den Koéchen und Touren gibt es unter www.kulinarischerjakobs-

weg.paznaun-ischgl.com oder www.paznaun-ischgl.com.

(7.994 Zeichen mit Leerzeichen) Juli 2019

Hier zum direkten Bilder-Download: Nachbericht Kulinarischer Jakobsweg 2019

Bildunterschriften:

Nachbericht_KulinarischerJakobsweg 2019 1: Zum Auftakt des elften Kulinarischen Jakobs-
wegs wanderten die diesjahrigen Starkdche Jean-Georges Klein, Paul lvi¢, Tristan Brandt, James
Knappett und Onno Kokmeijer mit ihren Gésten zu den jeweiligen Patenhitten und présentierten
ihre speziellen Hitten-Kreationen (c) TVB Paznaun — Ischgl

Nachbericht_KulinarischerJakobsweg_2019 2: Auf den fiinf teilnehmenden Hiitten bereiteten
die hochdekorierten Kiichenchefs ihre Gerichte zu, die ab sofort bis Ende der Sommersaison 2019
auf der jeweiligen Huttenspeisekarte zu finden sind (c) TVB Paznaun — Ischgl

Nachbericht_KulinarischerJakobsweg_2019 3: Die Gerichte stehen ab sofort auf den jeweiligen
Huttenspeisekarten (c) TVB Paznaun — Ischgl

Nachbericht_KulinarischerJakobsweg_2019 4: Zum Auftakt am 7. Juli 2019 wanderten die Ster-
nekoche Jean-Georges Klein, Paul lvi¢, Tristan Brandt, James Knappett und Onno Kokmeijer
gemeinsam mit ihren Gasten auf den kulinarischen Genussrouten zu ihren Patenhitten (c) TVB

Paznaun — Ischgl

Nachbericht_KulinarischerJakobsweg_2019 5: Paznaun ertffnet mit dem 11. Kulinarischen Ja-

kobsweg die Genusswandersaison (c) TVB Paznaun — Ischgl

Alle Texte und Bilder stehen zum kostenlosen Download unter www.ischgl.com/presse zur Ver-

fligung.
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