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In einem Kloster in Stans reist man zu den
Urspriingen der Schweizer Kiiche. Zugleich
ist das Culinarium Alpinum ein Projekt
zukunftsorientierter Tafelfreuden:
ichte werden nicht nur am Herd bestimmt,




Immer griin Fiir Tees und die Verfeinerung der Kiiche - mediterraner Salbei aus dem Klostergarten

in rthythmisches Himmern weckt

mich, Leicht verwirrt blicke ich

durch ein Zimmer mit kargen

Winden und schlichten Vorhdn-
gen. Kurz habe ich vergessen, dass ich in
einem Kloster schlafe. Das Kapuzinerklos-
ter Stans ist geschichtstrachtig: Es wurde
im Jahr 1584 erbaut, initiiert von Mel-
chior Lussi, der durch das Séldnerwesen
zu Geld kam. Im Verlauf der Geschichte
wurde das Kloster als Gymnasium und
spiter von den Franzosen bis 1803 als
Kaserne genutzt. Schwer beschéddigt wurde
das Kloster zwar wiederaufgebaut, aber
die Kapuzinerménche gaben das Gymna-
sium an den Kanton Nidwalden ab und
das Internat wurde geschlossen.

2004 endete schliefflich auch der Klos-
terbetrieb und das Gebdude wurde eben-
falls vom Kanton {ibernommen. Nach
einigen Jahren Leerstand iiberzeugte der
Journalist und Buchautor Dominik Flam-
mer die Behérden mit einem neuen Nut-

,Ein Restaurant zu
betreiben, reicht nicht
aus”, sagt Peter Durrer,
,€s braucht ein klares

Konzept und
gute Geschichten.”

zungskonzept: Es sollte zum Kompetenz-
zentrum fiir Kulinarik im Alpenraum
werden. Dafiir wurde das Kloster fir
12 Millionen Euro renoviert.

Nach dem Umbau pachteteesderinder
Schweiz bekannte Gastronom Peter Durrer.
Der 54-jahrige Gastgeber startete, um
gleich von Covid und radikalen Lockdowns
ausgebremst zu werden. Doch Durrer, der
seit 1999 fiir diverse 5-Sterne-Hotels gear-
beitet hatte, war nicht so schnell kleinzu-

kriegen. In den Luxushéusern seien stets
Hummer und Kaviar gefragt gewesen, er-
zahlt er. Das habe ernie verstanden: ,Man
reist doch an Orte, um die Spezialitdten
von dort zu probieren. Genau das bieten
wir hierim Culinarium Alpinum an.” Ohne
Edelweihemden und Almhiitten-Charme.

Lebendige Tavolata

skihiittenzauber wiirde auch nicht zum pu-
ristisch-eleganten Lokal passen, in dem ich
am Abend zuvor gespeist habe, als Teil einer
Tavolata, einer Tafelrunde, die im Alpen-
raum eine lange Tradition hat. Das Restau-
rant war ausgebucht: Wir bekamen Teller-
chen, gefiillt mit Ziegenk&se mit gekochten
Birnen, Kiirbiskern-Crunch und Knickebrot,
Pilzterrine, Feldsalat sowie Weichkése auf
Karotten-Kiirbis-Mousse. ,Wiirden wir hier
nur ein Restaurant betreiben, wiirde das
nicht ausreichen”, sagt Peter Durrer. Es brau-
che einklares Konzept und gute Geschichten.
Das Konzept: Schweizer Regionalkiiche.
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Gut gereift Im Kellergewdlbe lagert der wiirzige Alpsbrinz, eine der éltesten Schweizer Kisesorten

Das kulinarische Erbe der Alpen ist in
der Schweizer Gastronomie seit Jahren
ein groRes Thema. Dieses Erbe soll bald als
lebendige Tradition bei der UNESCO ein-
getragen werden. Sieben Linder, in denen
in 1800 Télern rund 40.000 Spezialititen
produziert werden, kooperieren dafiir. Um
diese Vielfalt zu zeigen, findet im Novem-
ber erstmals ein Food Contest und Markt
namens Alp'24 statt.

Safran und Zwergmehlbeeren

Das Alpenland beschrinkt sich bekannt-
lich nicht auf die Schweiz, sondern reicht
bis zum Mittelmeer. Doch das wiirde das
Culinarium-Konzept verwissern, denn
dann kénnte das Team hier sogar Meeres-
fische servieren, sagt derKiichenchefDavid
Zurfluh. Lieber bleibe er auf helvetische
Produkte fokussiert: Die Produkte des Res-
taurants stammen aus Stans, den Nach-
bargemeinden oder dem Kanton Nidwal-
den. Eine Ausnahme sei der Fisch, dieser
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Das Kultivieren von
Pflanzen kniipft an die
Tradition an: Kehrten
Missionare von ihren
Reisen heim, brachten

sie Setzlinge aus
fernen Landern mit

kommt manchmal aus dem Nachbarkan-
ton Bern. ,Wir servieren lieber Seefische als
Zuchtfische, denn beim Futtermittel gibt es
immer noch zu wenig Transparenz.”
Rundumdasbiozertifizierte Culinarium
Alpinum befindet sich ein Naschgarten,
aus dem am Morgen die Klopfgerdusche
des Gértners gekommen waren. Dort ge-
deihen Kakibdume, Safran, Meerrettich
oder Zwergmehlbeeren, insgesamt an die

250 wWildpflanzen- und Beerenarten. Das
Kultivieren von Pflanzen kniipft an die
Klosterliche Tradition an: Kehrten Missi-
onare von ihren Reisen heim, brachten sie
Setzlinge aus fernen Lindern mit.

Zu jedem Produkt der Tavolata kénnte
derKiichenchef David Zurfluh eine Anek-
dote erzdhlen. Zurfluh ist aber nicht der
oberste Chef des Meniis, denn letztendlich
sind es die Bauern. Drei Jahre hat es gedau-
ert, bis der Ruf des Culinariums in die T-
ler hineindrang, heute treten die Bauern
von sich aus in Kontakt. Nicht tiglich, aber
mit einer schdnen RegelmiRigkeit, sagt
Zurfluh. Manchmal miisse er auch Liefe-
rungen ablehnen. ,Sind die Zucchini reif,
werden uns zu grof3e Mengen angeboten.
Wir kénnen nicht 50 Kilogramm gleich-
zeitig verarbeiten.” Diese Lieferungen sehe
ich im Keller in den Einmachglisern, mit
Essiggurken, Sugo oder hausgemachtem
Ketchup. Ein Natursteinraum dient als
Reifekeller fiir den Alpsbrinzer Kise, dernur
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Alpen-Bowl Koch-Freihelt
Saisanafe Mixtur: Kiichenphilosopie:
“Salat, Brotstiicke ganz wenige Vorgaben,

und Wildkrauter viel Kreativitat

Kloster-Herr Fliissig-Schatz

Peter Durrer, Erfinder Ausgekligelte
des Culinariums, Vorratshaltung:
beieiner Gastetour Holunder-Sirup
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Genuss- und Wanderregion Der spektakuldre Gratweg am Schluchberg nahe der Stadt Stans

noch in acht Almhiitten produziert wird.
Die Laibe werden von den Kisern der
»~Molki Stans” gepflegt und geschmiert.
Die Hauptgénge der Tavolata, die nach
den eingangs erwdhnten Vorspeisen von
den Kellnerinnen aufgetragen wurden,
waren grofiartig. Balchen - so nennt man
grofie Felchen - mit Blauen St. Galler Kar-
toffeln, Alpschwein-Fleischbillchen, in
Butter gebratene Maiskolben vom Feld
des Nachbarn, geréstetes Weikraut auf
Blaukrautsalat. Ein Schmaus, den man sich
jeden Tag ohne Langeweile einverleiben
kénnte, denn die Gerichte wechseln tig-
lich. Wirreden bei einer Flasche Schweizer
Wein weiter, den wir uns aus dem offenen
Weinkeller geholt haben. Zum Abschluss
gibt es Panna Cotta, das man hier passend
helvetisch Quarkképfchen nennt.

Ein Gemeinschaftswerk

Die Rezeptideen werden vom ganzen Team
eingebracht, erzihlt Koch David Zurfluh:
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Alpschwein-Fleisch-
bdllchen, in Butter
gebratene Maiskolben
vom Feld des
Nachbarn und zum Ab-
schluss Quarkk&pfchen

~lmmer abwechslungsreich, immer neu,
dasmacht einfach wahnsinnig SpaR” Um
altes Brot aufzubrauchen, eignen sich Kno-
del. Nun freut sich der 35-Jdhrige auf den
Friihling, um wieder mehr Abwechslung
auf die Teller zu bringen. Und wenn der
Magnolienbaum bliitht, werden die Blii-
ten wie Chicorée-Salat aufgetischt. Ich
kann mir sehr gut vorstellen, wie schén
sich diese rosarote Farbe auf dem Teller
machen wird.

Am néchsten Morgen zieht der Nebel
ums Kloster, was nur den Gértner nicht
stort. Unbeklimmert himmert er weiter.
Durch die G3nge zieht ein kaltes Liiftchen.
So ist das Restaurant ein einladendes
Refugium. Und das urtypische Schweizer
Frihstiick - in der Schweiz auch ,Zmorge"
genannt - ist unwiderstehlich: Auf dem
Buffet stehen hausgemachte Konfitiiren und
selbstgemachtes Birchermtiesli. Wasin der
Schweiz natiirlich nicht fehlen darf: eine
Kéaseauswahl mit Nidwaldner Alpkise,
Stanser Rételi und Weiflem Stanser. Und
wer kann schon einem Butterzopf eines
backenden Bauern widerstehen? Eben.

Claudia Salzmann

Die Berner Journalistin liebt
ausgefallene Kiiche. In Stans
hat sie gelernt, dass man
Magnolienbliten essen kann
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NAVIGATOR NIDWALDEN

Der in der Zentralschweiz gelegene Kanton Nidwalden ist gepragt vom Alpenpanorama,
dem Vierwaldstittersee und einer ausgezeichneten Regionalkiiche
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HIGHLIGHTS vier Stunden auf den Gipfel. Eine
Seilbahn fihrt ebenfalls hoch.
@ stans @ pilatus.ch

Die Hauptstadt des Kantons
Nidwalden liegt malerisch am
Fufle des Stanserhorns. Der
weitldufige Hauptplatz mit sei-
nen Renaissancebauten gehdrt
zu den schdnsten Ortszentren
der Zentralschweiz.

® tourismusstans.ch

€ Luzern

Die italienisch wirkende Alt-
stadt, die Fasnacht und die Ka-
pellbriicke sind drei der vielen
Grinde, warum die Stadt am
Vierwaldstéttersee (Nachbar-
kanton Luzern) so geliebt wird.
@ luzern.com

© Pilatus

Berg im Grenzbereich der Kan-
tone Nidwalden und Luzern:
sportliches Wandern in rund

—

@) Vierwaldstiittersee
Derfiordartige See ist der Héhe-
punkt der Region. Das Gewés-
ser lisst sich mit dem Kursschiff
an 365 Tagen im Jahr erkunden.
Atemberaubende Sicht hoch
oben auf dem Biirgenstock.

@ lakelucerne.ch/de/

ANREISE

Gersaunach Beckenried lohnt
sich. Mitdem Zug erreicht man
Stans von Basel via Luzern in
1,5 Stunden.

UBERNACHTEN

@ culinarium Alpinum
Im restaurierten Kloster ste-
hen 14 Zimmer zur Verfiigung,
mit Sicht aufs Buochserhorn.
Die Wande sind diinn, aber die
Dielen knarren nicht mehr.

@ culinarium-alpinum.com

© Biirgenstock Resort
Legendéres Luxus-Refugium.
Der Blick auf den Vierwald-
stitterseeundLuzernisteinzig-
artig, der Infinity-Pool im Spa-
Bereich ebenfalls.

@ buergenstockresort.com

@ Alp Unterlauelen
Schlafen im Hiittli. Die Alp
bewirtschaften Hansueli und
Andrea Keiser in Mutterkuh-
haltung. Der Wanderweg fiihrt
direkt durch den Stall.

@ unterlauelen.ch

ESSEN & TRINKEN

beim Melken der Ziegen zu, im
Sommer kann die Alm besich-
tigt werden. Bei den Néfs kén-
nen auch eigene Produkte ge-
kauft werden, etwa der Urner
Alpkise.

@ geissenparadies.ch

© Weingut Weingirtli

Bald gibt es Rosé-Schaumwein
aus Ennetbiirgen. Das Weingut
Weingértli mit Seeblick ist ein
Familienbetrieb, wo 10.000
Weintrauben-Stecklinge ge-
deihen. Erlita Terte und Beat
Zimmermann bieten Degusta-
tionen ihrer Weine an.

@ weingiirtli.ch

€) Geissiheimet Meijerskihlen
Toni Odermatt wird ,Geifenfliis-
terer” genannt. Wer seine Pro-
dukte ,Chéla-Rugeli”, Ricotta,
Trockenfleisch und Birnendick-
saft kaufen mochte, besuchtihn
samstags auf dem Markt im Lu-
zerner Helvetiagdrtli.

@ meierskaehlen.ch

O Markthalle Luzern
Wer die Markttage verpasst,
besucht die Markthalle im
Bahnhof Luzern. Im Laden
werden frische Sandwiches
angeboten und das Sortiment
besteht aus kuratierten Pro-
dukten aus der Region.
@ markthalle-luzern.ch

INFORMATIONEN

Von Frankfurt bis Stans dauert
die Fahrtrund 4,5 Autostunden.
Ein Umweg zur Autoféhre iiber
den Vierwaldstittersee von

@ Geissenparadies

Christian und Lydia Naf vom
Geissenparadies in Urn bieten
Fiihrungen an. Man schaut

Weitere kulinarische Tipps und
Reise-Infos unter:

@ nidwalden.com

@ natuerlichnidwalden.ch

Spezial ADAC Reisemagazin | 87




