AUS DER KLOSTERKUCHE \Qp

Im Culinariun?Alpinumtim
Kloster Stans erfahren die GasteTe
die klassische alpine Kiiche und werder
regionalen Kostlichkeiten verwohnt.
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Text: Glinter Schenk

Kahton Nidwalden stam
16, jahrhundert. Kiiche
Culinarium Alpinum ist
Zurfluh (re.o.).
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Zum GeniefSen: Rinder-Ragout mit Maispolenta,
frittierte Ochwarzwurzeln und LLauchrisotto mit Geienkése

C—‘- ischleindeckdich im Speise-
saal des ehemaligen Klosters

Stans: Salate vom Bauern,

hausgemachte Schweinepas-
tete in Brombeersauce, Kalbsbraten mit
Gemiise-Vinaigrette, Rinder-Ragout mit
Maispolenta, gebratene Felchen oder
Hecht aus dem Vierwaldstittersee, frit-
tierte Schwarzwurzeln, lauwarmer Chico-
rée-Salat, Lauchrisotto mit Geiflenkise
oder Biopilze mit Focacccia. Tag fiir Tag
wird im Culinarium Alpinum frisch auf-
getischt, Jeden Mittag und aufler Sonntag
auch abends, wo zum Start eine Uberra-
schungstavolata fiir den ganzen Tisch®
auf die Giste wartet. Kleine Teller, gefiillt
mit gekochten Birnen, gebratenen Kiir-
biskernen, frittiertem Sellerie, Pilzterrine,

Niisslisalat mit Kartoffelchip oder Kise
auf Karotten-Kiirbis-Mousse. Wenn ei-
nem da nicht das Wasser im Mund zu-
sammenliuft!

Schlaraffenland
in der Schweiz

Die Besucherinnen und Besucher sind
beim Zubereiten hautnah dabei. Sie kén-
nen den Kochinnen und Kéchen vom
Tisch aus bei ihrer Arbeit zusehen: beim
Braten und Bruzzeln, Schnippeln und
Abschmecken. Aber auch beim Anrich-
ten auf den Tellern. Gerne wird mit ess-
baren Bliten dekoriert, nicht nur der Far-
be wegen, sie verlethen den Gerichten
auch eine neue Geschmacksnuance.

Das sagenhafte Schlaraffenland, in
dem alles im Uberfluss vorhanden ist,
existiert nicht mehr nur in den Triumen,
sondern liegt inmitten der Schweiz. Ge-
nauer in Stans, in das den nicht motori-
sierten Besucher die S-Bahn aus Luzern
in gut zwanzig Minuten bringt. Stans ist
Hauptort des Kantons Nidwalden, einem
der Urkantone der Eidgenossenschaft.
Der Blick vom Hausberg des Dorfes, dem
Stanserhorn, gilt als einer der schénsten
auf den Vierwaldstittersee.

Fast 9000 Einwohner leben zu Fiflen
des Stanserhorns. Auf dem Platz zwi-
schen Pfarrkirche und Rathaus haben sie
ihrem berithmtesten Sohn ein Denkmal
gesetzt: Arnold Winkelried, der wie Wil-
helm Tell zu den Schweizer Nationalhel-

Im Culinarium Alpinum gibt es fiir jeden Geschmack das Richtige. Kéche, Schnapsbrennerinnen, Kiseprofis und Bicker bieten
Kurse und Seminare an, fithren in ihr Handwerk ein und machen das kulinarische Erbe der Alpen in all seinen Facetten erlebbar.
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Das Restaurant ist Montag bis Samstag von 7 bis 23.30 Uhr und Sonntag von 7 bis 17 Uhr

gedffnet. Mehr Informationen gibt es unter www.culinarium-alpinum.com

den zihlt. Er gilt als Held der Schlacht
bei Sempach, in der die Eidgenossen im
Jahr 1386 iiber die Osterreicher siegten.
Winkelried, so die Erzdhlung, habe sich
wie ein Selbstmorder in den Kampf ge-
stiirzt und den ihm folgenden Eidgenos-
sen so eine Schneise zum Durchbrechen

der feindlichen Reihen geschlagen.

Kiichenchef Dave lernte das
Kochen von seinen Eltern

In weiflem Carrara-Marmor zeigt dies
das heroische Denkmal mitten im Dorf,
Zu sehen sind der selbstlose Arnold Win-
kelried, der gerade einen Habsburger er-
schlagen hat. Und ein junger Kdmpfer, der
hinter thm seinen Morgenstern schwingt,
eine mittelalterliche Schlagwaffe. ,Sorgt
fiir mein Weib und fiir meine Kinder*, soll
Winkelried ihm kurz vor seinem Tod auf
dem Schlachtfeld zugerufen haben. Kein
Wounder, dass Stans auf diesen Mann be-
sonders stolz ist. Anders als viele Wissen-
schaftler, die zwar nachweisen kénnen,
dass im Mittelalter ein Rittergeschlecht
namens Winkelried in Stans zu Hause
war. Dass ciner von ihnen aber die
Schlacht bei Sempach entscheidend be-

einflusst habe, kénnen sie historisch nicht
belegen.

Freunde alpiner Kiiche und Liebhaber
regionaler Geniisse haben in Stans inzwi-
schen einen neuen Helden entdeckt: Da-
vid Zurfluh, der ebenfalls aus Stans
stammt und heute Kiichenchef im Culi-
narium Alpinum ist. Dave nennt die Kii-
chencrew den Mitt-Dreifliger, dessen
Kochkiinste aus dem einstigen Kapuzi-
nerkloster eine der ersten Adressen fiir
Besser-Esser in der Zentralschweiz ge-
macht haben. Eine Adresse, die auch die
Feinschmecker-Bibel, der Gault Millay,
mit jihrlich mehr Punkten bewertet.
Vierzehn waren es 2024.

Dave hat das Kochen von den Eltern
gelernt. Vom Vater, der gern vegetarisch
kochte. Und der Mutter, die auch mal
Fleisch auf den Tisch brachte. ,Fleisch
konnte man sich in der Schweiz frither
kaum leisten®, sagt der Kiichenchef, dem
das Tierwohl sehr am Herzen liegt. Aus
diesem Grund kauft er heute meist ganze
Tiere: Rinder, Schweine, Limmer, Schafe
und kleine Ziegen, die nach ihrer Schlach-
tung soweit moglich komplett verarbeitet
werden. ,Was nicht gleich auf den Tisch

——

Quarkgnocchi
mit Alpsbrinz und

Federkohlpesto

(fur ca. 6 Personen)

Zutaten Federkohlpesto:
200 g Federkohl (Griinkohl); -
2 Knoblauchzehen; 20 g Sonnen-
blumenkerne; 20 g Kiirbiskerne;

50 g Haselniisse; 2 dI Rapsdl;

50 g Albsbrinz (3-jdhrig gerieben)
Zubereitung: Federkohl vom Steil
befreien, waschen und im heiBen Salz-
wasser kurz blanchieren. Anschlie-
Bend im Eiswasser kiihlen und gut ab-
tropfen lassen, damit der Federkohl
moglichst trocken ist. Kerne und
Niisse im Ofen bei 140°C résten und
abkiihlen lassen. Alle Zutaten in den
Mixer geben und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Evtl. noch etwas Ol
beifligen, falls das Pesto zu fest ist

Zutaten Quarkgnocchi:

I kg Topfen (trockener Quark);

80 g Alpsbrinz gerieben;

4 Bio-Eier; 300 g Mehi

Zubereitung: Alle Zutaten zu einem
Teig kneten und danach 10 Minuten
ruhen lassen. Aus dem Teig Wiirste
rollen und daraus Gnocchi formen.
Im Salzwasser kochen, bis sie oben
schwimmen. Aus dem Wasser neh-
men und dick mit dem Federkohlpes-
to mischen. Auf einem Teller anrich-
ten und geriebenen Alpsbrinz dariiber
streuen.

kommt, wird eingefroren. Durch den » — g ®eo—
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Direkteinkauf bei Bauern, Metzgern und
Fischern kann er seinen Gisten auch im-
mer angeben, woher Fleisch und Fisch
stammen. Die Felchen und Hechte zum
Beispiel aus dem benachbarten Vierwald-
stittersee.

Zu seinen Lieferanten zdhlen lingst
auch lokale Biobauern. Sie liefern im
Frithjahr Spargel, Rhabarber und Erdbee-
ren, spiter im Jahr Lauch und Riiben und

Schlorzifladen

mit ca. 30 cm Durchmesser)

Zutaten Miirbteig fiir ein 30 cm
Blech und 500 g Dérrbirnenmus:
150 g Rahmquark (Topfen);

2 dl Rahmy; 2 Eier; 30 g Zucker;
20 g Vanillezucker

Zubereitung: Teig mit dem

v

(fir ca. 8 Personen; Rezept fiir ein Blech

'/’ Igelroller (Stipproller) lochen.
Birnenmus gleichmaBig glatt darii-
ber streichen. Alle Zutaten fiir den
Guss mixen und auf der Birnenweg-
genmasse verteilen. AnschlieBend bei 190°C
ca. 30 Minuten im untersten Ofenfach backen.

- 0 <

in der kalten Jahreszeit Kohlgemiise. Was
die Kichencrew nicht gleich verarbeitet
und auf den Teller bringt, wird einge-
macht. ,Auch das Konservieren®, sagt
Zurfluh, ,ist eine Kunst, die man lernen
muss.” In seiner Schatzkammer reiht sich
Glas an Glas. Essiggurken und Oliven
neben Zwetschgenkonfitiire und einge-
legten Frichten wie Kirschen. Auch
hausgemachte Soflen oder Ketchup sind
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Vom Kloster Stans
aus erdffnet sich fiir
die Besucher ein
herrlicher Blick auf
den Vierwaldstiitter-
see.

im Keller gebunkert. Vorrite fiir ein hal-
bes Jahr, alle mit Fertigungsdatum und
Inhalt beschriftet. Viel genutzt werden
auch die Bliiten von der Kapuzinerkresse
aus dem Klostergarten, die im Lauf des
Jahres von manchem Teller im Culinari-
um griflen.

Begehbare Weinkarte
und essbare Landschaft

Zweite Schatzkammer der Klosterkiiche
ist der Reifekeller fir den Alpsbrinz, einem
wie Parmesan oder Grana Padano extra-
harten Kise. Heute wird er nur noch auf
acht Alphitten hergestellt. Aus aromarei-
cher Kuhmilch, deren Rahm vor dem Ver-
kisen abgeschépft und als Butter genutzt
wird. Die im Sommer gefertigten Laibe
reifen im Klosterkeller bei einer Tempera-
tur von ca. 12 Grad, gepflegt und ge-
schmiert von den Spezialisten der Stanser
Molkerei. Mit jedem Monat verlieren sie
weiter an Feuchtigkeit und gewinnen an
Aroma. Fiinf Jahre sind die iltesten und
damit auch teuersten Laibe alt, die im
Klosterladen zu kaufen sind. Kein Wunder,
dass sich der Alpsbrinz immer auch auf der
Speisekarte im Culinarium findet und
auch die PILGER-Rezepte bestimmt.
Kiichenchef Zurfluh, der privat am
liebsten grillt und Nudelgerichte liebt, ist

Fotos: 5 90: ob: Glnter Schenk; un. li: Markus Mainka / stock.adobe.com; un, re.: vanesa-hardegg.com




Alpsbrinz-Créme mit Ofenkartoffeln

(fiir ca. 6 Personen)

Zutaten Alpsbrinz-Créme: | EL Rapsol oder Bratbutter;
| weile Zwiebel, geschilt, fein gewiirfelt; 250 ml Weil3-
wein (nicht trocken); |1 Lorbeerblatt; 100-150 g Rinde
vom Alpsbrinz, in 2-3 grofie Stiicke geschnitten; 300 ml
Bio-Volimilch; 300 ml Bio-Vollrahm; 400 g Alpsbrinz,
frisch gerieben (24-36 Monate gereift); Krautersalz;
Pfeffer, frisch gemahlen; Muskat; mindestens 2 gehdufte
EL Maizena; etwas Wasser
®
®  Zubereitung: Das Ol in einer Casserole erwirmen und die
Zwiebelwiirfel darin andiinsten (nicht braun werden lassen!).
Mit dem WeiBwein abléschen. Das Lorbeerblatt und die Rinde
9 ® yom Alpsbrini beigeben und unter stindigem Rihren aufko-
¥ chen. AnschlieBend die Volimilch und den Vollrahm beigeben
» und wieder aufkochen. Das Ganze einige Minuten unter stan-
digem Rithren kocheln lassen. Nun die Alpsbrinz-Rinde her-
ausnehmen — sie wird nicht mehr gebraucht. Die Pfanne vom
Herd nehmen, die Créme mit dem Mixer aufschiumen und
gut durchmixen. Das Maizena mit etwas VWasser anriihren und
die Créme damit abbinden. Gut weiterriih-
ren, aufkochen und einige Minuten ko-
chen lassen. Jetzt sollte nicht mehr ge-
mixt werden. Die Créme darf nicht
allzu dick werden, aber auch nicht ein-
fach flissig; auf dem Léffelriicken
flieBt sie langsam zihflissig ab. Den
geriebenen Alpsbrinz zuge-

ved

g %o

re. un:Viktor; . un: Siil»on“é‘h’mos.cor‘ °* %
: =0

9o

ben und unter stindigem Riihren mitkdcheln, bis er sich auf-
gelost hat. Die Créme mit Kriutersalz, Pfeffer und Muskat ab-
schmecken, durch ein Sieb passieren und sofort anrichten.

Zutaten Ofenkartoffeln:

600 g festkochende Kartoffeln;
2-3 EL Rapsol; 2 frische Rosmarinzweige;
Salz (am besten Fleur des Alpes)

Zubereitung:  Den
Backofen auf ca. 210
Grad Celsius vorhei-
zen (Umiluft). Die ge-
waschenen Kartoffeln
ungeschalt der Linge
nach halbieren und
zusammen mit etwas
Ol in eine Gratinform
geben. Rosmarin da-
zulegen und mit Salz
und etwas Pfeffer
wiirzen. Nun flr circa
30-35 Minuten im
vorgeheizten  Ofen
backen. Zwischen-
durch ein bis zwei Mal
wenden.
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wie die meisten in Stans Biertrinker.
Weinfreunde miissen im Culinarium
aber deshalb nicht verzagen. Fiir sie gibt
es eine ,begehbare Weinkarte®:
Vinothek mit ausgesuchten Weinen aus
den Alpenregionen. Dort sucht sich der
Gast seine wohltemperierte Flasche aus,
die er mit zum Tisch nimmt. Beliebt sind
in Stans Klosterkiiche auch die hausge-
machten Sifte aus Apfeln, Birnen und
Quitten.

Gréfites Pfund im Culinarium Alpi-
num ist die sogenannte essbare Land-
schaft neben dem Kloster. Ein Garten, in
dem jeder ein bisschen naschen darf und
nicht flirchten muss, wie Eva aus dem
Paradies vertrieben zu werden. Rund 250
Sorten an Beeren, Obst, Wildkriutern

eine

und Blumen sind dort zu Hause. Erd-
beeren, Quitten, Johannisbeeren und
Himbeeren, aber auch Exoten wie Chi-
nesische Datteln, Nankingkirschen, In-
dianerbananen und frostharte Kaki. Ent-
lang der Klostermauern reihen sich
Birnen verschiedenster Sorten, die in der
Klosterkiiche besonders gern eingemacht
werden. Sogar Safran, der jeden Morgen
von der Kichencrew frisch gepfliickt
wird, reift in Stans.

‘Wer will, kann in den ehemaligen Stu-
dierzimmern der Monche iibernachten.
In 14 renovierten Kammern mit Dusche
und Boxspringbetten. Und einem Holz-
fussboden, auf dem auch Hunde Platz
finden. Zum Frihstick serviert Zurfluhs
Kichencrew selbst gemachtes Hausbrot

aus einem Sauerteig, dazu Kédse und haus-
eigene Konfitire. Und einen Butterzopf,
den es nicht wie in vielen Schweizer Fa-
milien nur sonntags gibt.

Ein Bio-Zertifikat hat die Klosterkii-
che schon. Von Bio Suisse, dem Dachver-
band von weit iiber 7000 Schweizer Bio-
biuerinnen und -bauern. Es bescheinigt
dem Culinarium Alpinum, dass mindes-
tens 30 Prozent der servierten Produkte
biologischen Ursprungs sind. ,Beim Ge-
miise”, sagt der Kiichenchef stolz, ,,bin ich
schon bei gut 90 Prozent®. Sein Wunsch
ist es, irgendwann bei insgesamt 100 Pro-
zent zu sein. Spitestens dann kénnte
Stans auch David Zurfluh ein Denkmal
setzen — cines fiir einen Helden, den es

wirklich gegeben hat. @
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