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OCTANE

GESCHMACK
DER ALPEN

Das Culinarium Alpinum in Stans (NW) ist ein
ehemaliges Kapuzinerkloster, das heute ein
Kompetenzzentrum fur alpine Regionalkulinarik
beherbergt. Zwischen Restaurant und essbarer
Landschaft erkunden wir einen Ort, der sich
von Vergangenem inspirieren lasst, um
eine nachhaltige Zukunft zu gestalten.
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Is die ersten Sonnenstrahlen :
die Kirchturmspitze von
Stans beriihren, setzen sich !

die Glocken in Gang, fast so,
als hitten sie nur auf ein Zei-
chen gewartet. Sanftes Licht
fillt auf die weissen Mauern
der historischen Gebidude, um die sich ge-

Silhouette des ehemaligen Kapuzinerklos-
ters erstreckt sich am Fusse des Hiigels; sie
scheint #iber die kleine Ortschaft zu wa-
chen, die nur einen Steinwurf vom Vier-
waldstittersee entfernt liegt. Die niichter-
ne Architektur des Bauwerks aus dem 16.
Jahrhundert hebt sich von der umliegenden
Pflanzenpracht ab. Es ist nicht zu tiberse-
hen: Zwanzig Jahre, nachdem die letzten
Kapuzinerinnen das Frauenkloster verlas-
sen haben, erlebt das Haus eine zweite Blii-

tezeit, und zwar als Kompetenzzentrum fiir '
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Im Culinarium
Alpinum setzt man
das Prinzip der
kurzen Versor-
gungsketten
konsequent um.
Sogar der Direktor
Peter Durrer ldsst
es sich nicht
nehmen, im
grossen Gemiise-
garten, der direkt
neben dem Kloster
angelegt wurde,
bei der Ernte von
Kréiutern und
Beeren selbst
Hand anzulegen.

die Regionalkulinarik im Alpenraum. Auf :
. Tomatensorten und allerlei essbaren Blii-
rungshistorikers Dominik Flammer kam es !

Initiative des Ziircher Autors und Ernih-

zur Griindung der Stiftung KEDA («Kuli-
narisches Erbe der Alpen») und schliesslich
zur Umnutzung des Klosters, das heute

i europaweit als ein bedeutender Ort des :
i Austauschs und des Dialogs fungiert. :
pflasterte Gassen winden. Die gedrungene :

WINKELRIED UND
DER GEMUSEGARTEN
Wir treffen uns an diesem Spitsommer-

 morgen nicht am Eingang des ehrwiirdigen :
i Klosters, sondern etwas weiter unten, ge-

geniiber dem Denkmal, das dem Lokalhel-
den Arnold Winkelried gewidmet ist. Noch
immer ertént das Geliut der Glocken, als
Peter Durrer auf seinem Velo eintrifft. «Wir

. beginnen mit einem Gang durch den Gar-
© ten, wenn das in Ordnung ist?» Mit dem !
Weidenkorb in der Hand geht es in den

ausgedehnten Hanggarten, der mit alten

ten iibersit ist. Wir ernten Schnittlauch,
Estragon und Zitronenthymian. «Kriuter
sollte man am Morgen ernten. Thr Ge-
schmack ist viel intensiver, wenn ihre Blit-
ter noch frisch sind.»

KULINARISCHE SCHATZE

IM KELLERGEWOLBE

Wenn man Peter Durrer mit der Garten-
schere in der Hand und den Schweissperlen
auf der Stirn so im Griinen stehen sieht,

i vergisst man, dass er der Direktor des Culi-

narium Alpinums ist. Nachdem er fithrende
Positionen in verschiedenen Luxushotels
im ganzen Land bekleidet hatte, konnte er
der Herausforderung einfach nicht wider-

. stehen, an einem geschichtstrichtigen Ort

ultralokal zu arbeiten. Mittlerweile beher-
bergt der Komplex ein Hotel und ein mit

«Krauter sollte man

am Morgen ernten.

lhr Geschmack ist viel
intensiver, wenn ihre Blatter
noch frisch sind.»

14 Gault&Millau-Punkten ausgezeichne-
tes Restaurant. «Ich habe noch nie ver-
standen, warum ein gastronomischer Be-
triecb um jeden Preis Garnelen und
exotische Lebensmittel anbieten muss, wo
wir doch so viele Schiitze vor der eigenen
Haustiir haben», sagt er. «Wenn wir auf

die Herkunft und die Saisonalitit achten,
erkennen wir den wahren Wert unserer
Produkte.» Er unterbricht, um in einen

i Koriandersamen zu beissen: «Probieren
: Sie das. Fantastisch, nicht?»
: Als wir unsere Ernte in der Kiiche able-

gen, heizt die Sonne die Klosterfassade
bereits auf. In den stillen, langen Géingen
ist es hingegen angenehm kiihl. Stein-

i treppen, Innenho6fe und Heiligenskulptu-
. ren atmen die Erinnerung an Jahrhunder-
i te der Kontemplation. Peter Durrer

driickt eine Holztiir auf und fiithrt uns
durch einen versteckten Gang in einen
Gewolbekeller. Der Geruch ist unver-

. kennbar: Bei den gewaltigen Laiben, die
i sich tiber die gesamte Breite an der Wand

auftiirmen, handelt es sich um Alpsbrinz.
Er wird in den benachbarten Alpkiserei-
en hergestellt und reift hinter den altehr-
wiirdigen Klostermauern unter der sorg-
samen Aufsicht des Dorfkisers heran.

Ein anderer Gang, eine andere Tiir, und
erneut finden wir uns in einem »

EIN AUFENTHALT
FERNAB VON ZEIT
UND HEKTIK

Sie haben schon immer davon getraumt, in
einem Kloster zu Ubernachten? Lassen Sie
Ihren Besuch des Culinarium Alpinums im
hauseigenen Restaurant ausklingen und
runden Sie dieses eindruickliche Genusser-
lebnis mit einem Aufenthalt ab. Alle vierzehn
Zimmer wurden stilvoll und unter Berlick-
sichtigung der historischen Bausubstanz
renoviert und gewahren lhnen einen
ungleich komfortableren Einblick in das
einstige Leben der Kapuzinerinnen. Zudem
sorgt das aussergewdhnliche Frihstlicks-
buffet, das ausschliesslich aus lokalen
Spezialitaten besteht, flr einen gelungenen
Start in den Tag.
www.culinarium-alpinum.com/herberge
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Cromesquis mit Gruyere AOP

Dieses Rezept
stammt von
Maxime Martins,
Chef im L'épicentre,
Bottens (VD).

romesquis Béchamel

mit Gruyere AOP und

Saucisse aux Choux

IGP, Cenovis-Mayon-
naise, Lauch-Tuile, zart
schmelzender Lauch, Kartof-
felschaum, Rubensprossen,
Gemusepickles (Blumenkohl
und Senfkoérner). Sie kénnen
den Kartoffelschaum durch
ein einfaches Kartoffelplree
ersetzen!

labelfaitmaison.ch

LABEL FAIT MAISON

Es ist nicht zu Ubersehen:
Das orangefarbene Logo
in Form eines Schneide-
bretts ziert bereits den
Eingang und die Karte
von fast 500 Schweizer
Restaurants. Das Label
Fait Maison soll Gastrono-
miebetriebe aufwerten,
die Rohprodukte von A
bis Z verarbeiten und
komplett vor Ort kochen.
Es wurde 2017 ins Leben
gerufen und rickt das
Know-how der Kéche in
den Mittelpunkt, die auf
hausgemachte Kuiche und
Transparenz setzen. Mit
Erfolg: Die Zahl der
Mitglieder steigt un-
ermudlich, wahrend die

DAS CROMESQUIS BECHAMEL MIT GRUYERE AOP
UND SAUCISSE AUX CHOUX IGP:

Vorbereitungszeit: 1h
Gesamtzeit: env. Th15 min

Zutaten

* Butter:35¢g

* Mehl:35¢

* Milch: 40 cl

* Muskatnuss: wiirzen

* Salz: wiirzen

« Pfeffer: wiirzen

* Gruyere AOP: 150 g

+ Saucisse aux choux IGP: 100 g

Schmelzender Lauch:
« 1 Stlick

Kartoffel-Emulsion:
* 1 Kartoffel

* Milch: 10 cl

* Rahm: 10 cl

* Muskatnuss: wiirzen
« Salz: wiirzen

« Pfeffer: wiirzen
Cenovis-Mayonnaise:
« 1 Eigelb

* 1 TL scharfer Senf

* 1 TL Cenovis

eindicken, aber nicht brdunen lassen.

Die Milch nach und nach unter standigem
Rihren hinzugiessen.

Gruyere AOP und das Brat der bereits gekoch-
ten Saucisse aux Choux IGP dazugeben.

Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.
Abgiessen und abkihlen lassen.

Schritt 2: Kroketten formen:

Wenn die Béchamelsauce abgekiihlt ist, mit der
Hand Kroketten formen.

Diese nach englischer Art panieren, indem sie
nacheinander in Mehl|, Ei und Paniermehl
gewendet werden.

Wiederholen Sie den Vorgang mit einer zweiten
Schicht Paniermehl.

Schritt 3: Zubereitung der Cenovis-Mayonnaise:
Eigelb, Senf, Cenovis, Salz und Pfeffer in einer
Schissel verriihren.

Mit einem Schneebesen emulgieren und dabei
das Ol in langsam zugeben, bis eine feste
Mayonnaise entsteht.

Schritt 4: Kartoffelschaum:

In einem Topf die Kartoffeln in der Milch und
dem Rahm kochen.

Durch ein feines Sieb filtern.

In den Siphon giessen, eine Gaskartusche

© GRUYERE AOP / CREATIONPHOTO.CH

» Kellergew6lbe wieder. In diesem lagern
die Schitze des Culinarium Alpinums: ein
kleiner, langgezogener Raum, der im Schein |
eines Kellerfensters hunderte Einmachgla-
ser, Sirupe und laktofermentierte Zuberei-
tungen aufbewahrt, die es dem Team des
Restaurants ermoglichen, das ganze Jahr |

iiber lokale Leckereien zu servieren.
«Es ist unsere Aufgabe, zu zeigen, dass es

tragbar ist, ausschliesslich auf lokale Pro-
dukte zu setzen.» Die kurzen Wege im All-
tag sind ein weiteres Argument: Die Er-
zeuger liefern ihre Waren direkt an die

Kiiche und es kommt immer wieder vor, :
dass das Team — je nach Warenlieferung :

. «Das Ziel der Stiftung ist

«Ich glaulze, un‘sere Ko6che kénnten 1n. ei- es, das Ernéhrungswissen
i nem herkdmmlichen Restaurant gar nicht :
‘ . des Alpenraums zu

i mehr arbeiten», sagt Peter Durrer. «Es ist :

dokumentieren und zu
. bewahren.n

und Wetterlage — die Speisekarte dndert.

faszinierend und erfordert Kreativitit,

i diese Produkte jeden Tag aufs Neue zu in-
! terpretieren.»

selbst im Hotel- oder Restaurantbetrieb
moglich, nachhaltig und wirtschaftlich
¢ ENTGEGENWIRKEN
Zum Verweilen bleibt keine Zeit. Ein Gang :
i durch die Klosterkirche und die Kurskiiche,
“in der Schulungen und Workshops zur |
mischen sich einheimische Bauern unter
| Geniesser aus dem Ausland. Die Begeg-

DEM VERLUST VON WISSEN

WETTBEWERB FUR ALPINE PRODUKTE

ALP24 nennt sich der neue Wettbewerb flir handwerklich produzierte Erzeugnisse
aus dem Alpenraum, der erstmals Anfang November in Stans ausgetragen wird. Der

REPORTAGE

Mit demselben Ziel beteiligt sich die Stiftung aktiv
am Projekt zur Erstellung eines regionalen Entwicklungsplans
fiir den gesamten Kanton Nidwalden.

Zubereitung von alpinen Spezialititen,

Waurstwaren und Sauerteigbrot angeboten
werden, fiihrt uns wieder auf die lange,
lichtdurchflutete Terrasse. An den Tischen

{ nung dieser auf den ersten Blick so ver-
schiedenen Welten zu fordern, zihlt zu den
i Missionen der KEDA-Stiftung, die 2019
i zur Weiterentwicklung des Culinarium Al-
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von der KEDA lancierte International Alpine Food Contest steht Handwerksbetrieben

; + 100l hinzufiigen und bei 60 °C halten. P ;
Eldkg“endc?sster:jschiftb | aus sieben Landern und flnf Produktkategorien - von Kése bis Spirituosen - offen. Er : pg:smzsitgsd];ibgltlifgte:;ée?sr:srdzas Erniih
ankundigt, das Label zu . ) - - - . - . L« , -
unterstiitzen. Inzwischen Anweisungen Notizen orientiert sich am Schweizer Wettbewerb der Regionalprodukte. Die Degustationen rungswissen des Alpenraums zu dokumen-

werden durch eine Fachjury vor Ort im Rahmen der Veranstaltung durchgefiihrt. Ziel
von ALP’24 ist es, die kulinarischen Schéatze der Alpregionen bekannter zu machen

und ihre Akteure Uber die Grenzen hinweg zu vernetzen. i che Projekte innerhalb der Stiftung, zu-
Preisverleihung, Forum und grosser Degustationsmarkt fiir alle im Culinarium i sammen. «Fihigkeiten und Wissen gehen
Alpinum in Stans vom 8. bis 10. November; www.alp24.ch " im Laufe der Generationen verloren. »

i tieren und zu bewahren», fasst Marie

Schritt 1: Zubereitung der Béchamel Gruyére :
Pfammatter, Leiterin fiir landwirtschaftli-

AOP mit Saucisse aux choux IGP:
Die Butter in einem Topf schmelzen lassen.
Das Mehl hinzufiigen und unter Rihren

Mit der Cenovis-Mayonnaise und dem
Kartoffelschaum servieren! In diesem
Sinne wiinschen wir lhnen einen
guten Appetit!

steht die Grindung einer
Deutschschweizer
Aussenstelle auf der
Tagesordnung.
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kleine Schilder darauf hin,. -
wat}le Friichte, Bliiten tndia.
Kréuter gerade reif sind.~ .o
Hier da;f genascht werden. \

» Dabei sind sie von grossem Wert, so-
wohl unter dem Aspekt des Kulturerbes als :
auch, weil sie ein méglicher Schliissel zur :
Sicherung unseres zukiinftigen Lebensun-
i den Verbrauchern und den Landwirten aus
Wissen, das allmihlich verblasst, zusam-
mentragen, bewahren und weitergeben — |
eine Mammutaufgabe. Sie geht unweiger- :
lich mit der Vernetzung von Landwirten :
und Produzenten mit der Gastronomie-, :
Hotel- und Tourismusbranche einher. |
Umso mehr, da die Stiftung diese Mission
auch auf internationaler Ebene angehen
will. Denn obwohl die Alpenkette tiber
1200 km lang ist und sich von Frankreich |
tiber Deutschland und Slowenien bis nach !
Osterreich erstreckt, vereint sie unzihlige '
Traditionen, die zugleich einzigartig und :
dennoch eng miteinander verbunden sind. |
Dazu gehoren vergleichbare Praktiken wie |
der Alpaufzug im Sommer oder auch Er- :
zeugnisse — die Ahnlichkeit zwischen Alp-
¢ oder die Mispel vielerorts in Vergessenheit
i geraten sind, weil sie angeblich zu wenig Er-
| trag einbringen.» Im Naschgarten des Culi-
Derzeit werden die ersten Projekte auf loka- :
ler Ebene realisiert. «Eines davon beinhaltet
die Aufwertung der regionalen Getreide- |
und Gemiiseproduktion», erklirt Marie !
Pfammatter. «Die lokale Wirtschaft basiert
heute weitgehend auf der Viehwirtschaft. :

terhalts sein kénnen.»

sbrinz und Parmesan ist nicht zu leugnen.

EIN ESSBARER GARTEN

Vor fiinfzig Jahren war das noch anders. Da-
mals wurde eine weitaus diversifiziertere
Landwirtschaft betrieben.» Hierfiir muss
ein solides Vertrauensverhiltnis zwischen

der Region aufgebaut werden. Ein Aus-
tausch, der immer wieder Uberraschungen
bereithilt. Es ist dem Zufall zu verdanken,
dass das Team vom Nidwaldner Edelsaft er-
fuhr. Das miindlich tiberlieferte Rezept des
verbliiffenden Schaumweins auf Apfelbasis
wire um ein Haar verloren gegangen.

Doch der Besuch ist noch nicht zu Ende. Wir
folgen der Agraringenieurin auf den schma-
len Wegen, die sich durch den grossen Klos-
tergarten schlingeln. Dieser ist weit mehr
als eine einfache Griinfliche: Jede Pflanze
und jede Frucht ist essbar. «Dieser Ort er-
fullt zwei Funktionen: Er soll uns zeigen,
dass ein Garten gleichzeitig schén und
nahrhaft sein kann. Und er soll uns Arten
wieder niherbringen, die wie die Quitte

narium Alpinums stehen die alten Sorten
und die veredelten Versuchsbiume dicht
beieinander. Auch hier zeigt sich, dass sich
Vergangenheit und Gegenwart nahtlos inei-
nanderfiigen.

CLEMENT GRANDJEAN

REPORTAGE

DIE NEUE BIBEL

Es ist das Standardwerk fur alle, die
das reiche kulinarische Erbe der Alpen
kennenlernen und verstehen méchten:
Das umfassende Buch von Dominik
Flammer diente als Namensgeber flir
die Stiftung, die hinter dem Culinarium
Alpinum steht. Portrats von Produzen-
ten, historische Betrachtungen und
schmackhafte Anekdoten spicken
dieses umfangreiche Werk, das fiir
alle Liebhaber der helvetischen
Esskultur ein absolutes Muss ist.
«Das kulinarische Erbe der Alpenn,
von Dominik Flammer und Sylvan
Miiller, AT Verlag.
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