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Wie einst bei Gross

Die Schweizer Kiiche ist gepragt von regionalen
Spezialitiaten. Das neu gegriindete Culinarium
Alpinum im Kapuzinerkloster Stans will auf diese
Tradition verweisen — und aufzeigen, wie reich
das kulinarische Erbe der Alpen ist.

TEXT: ROLAND GRUTER

or 16 Jahren fiel die Tii-
re endgiiltig ins Schloss:
Der Kapuzinerorden
musste das Kloster in
Stans NW aufgeben.
Das Haus war fiir den kleinen Konvent
zu gross geworden, nur noch 12 Ordens-
briider lebten darin, der Nachwuchs
fehlte. Ideen waren gefragt, um das
Gebaude aus dem 16. Jahrhundert mit
neuem Leben zu fiillen. Anfang
September wurde darin das Culinari-
um Alpinum erdffnet, ein Kompetenz-
zentrum fiir Regionalkulinarik. Es will
vor allem jene des Alpenraums pflegen
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und bekannter machen. Diese ist wich-
tiger Teil der Schweizer (Ess-)Kultur.
Insgesamt 14 Millionen Franken
wurden in den Umbau des Klosters in-
vestiert. Dort, wo einst Monche um die
Gnade Gottes beteten, schlafen jetzt
Gaste: Der Betrieb umfasst einen Hotel-
betrieb mit 14 Zimmern. In den alten
Kellerraumen reift Alpsbrinz der nahen
Kiserei. Im neu angelegten Garten wer-
den rund 500 verschiedene Beerensor-
ten gepflanzt, Besucherinnen und Be-
sucher diirfen sich bereits im nachsten
Jahr durch die Vielfalt schlemmen. Und
im hauseigenen Restaurant werden re-
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gionale Produkte der Innerschweiz auf-
getischt - oder im Klosterladen und an
Themenmarkten verkauft.

Dominik Flammer, Inhaber der
Ziircher Agentur Public History Food,
ist Initiant des Zentrums. Er macht sich
seit Jahren fiir Produkte der Alpentiler
stark und hat dazu schon mehrere Bii-
cher geschrieben. Vor allem sein Werk
iiber die Schweizer Kisekultur geriet
zum Bestseller. Uber 50 000 Stiick wur-
den davon verkauft. Der Ziircher ist
standig auf der Suche nach traditionel-
len oder neuen Produkten, nach
bewahrten oder zukunftsweisenden
Herstellungsmethoden. Er berit Be-
rufskoche, Ein- und Verkiufer grosser
Handelsketten und gibt sein Knowhow
an Vortragen und Kursen weiter. Im neu
begriindeten kulinarischen Zentrum
will er vor allem Bauern mit Kéchen zu-
sammenbringen: in der Hoffhung, dass
sich diese gegenseitig befliigeln.

Der Startpunkt des Culinariums ist
gut gewahlt: Das Interesse an regionalen
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und traditionellen Produkten wachst ste-
tig. Alte Gemiise- und Obstsorten werden
wiederentdeckt: nicht nur von Sterne-
kochen, sondern auch in der Alltagskiiche.
In Osterreich erfolgte dieses Revival weit
frither - und bescherte der Gastronomie
und Lebensmittelproduzenten viel Lob
und neue Einnahmequellen.

In der Schweiz gerieten regionale
Produkte in Vergessenheit. Ein Opfer
des Fortschritts. Denn die Schweizer
Kiiche war eine der ersten, die globali-
siert wurde. Ende des 19. Jahrhunderts
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pragten franzosische Koche landesweit
die Speisekarten. Auch die Koche spa-
terer Generationen wurden mit festem
Blick auf internationale Spezialititen
ausgebildet. Das kulinarische Erbe un-
serer Grossmiitter schien ihnen zu ver-
staubt. Dabei ist dieses reich und viel-
seitig. Die Pizzoccheri des Puschlavs, die
Luganiga des Tessins - jede Region
kennt andere Spezialitdten. Dafiir ma-
chen sich Dominik Flammer und des-
sen Mitstreiterinnen und Mitstreiter in
Stans stark.

Uralte Zeiten

In historischen Garten war fiir Romantik wenig Platz. Die Menschen bauten an, was
sie satt machte - Gemise, Krauter und Getreide, ein paar Beerenstrducher. Fertig.
Das zeigen die historischen Bauerngarten, die im Freilichtmuseum Ballenberg zu
bestaunen sind. Jedes der griinen Reviere verweist auf eine andere Region und einen
anderen Zeitabschnitt - und erinnert damit an die Kultur- und Sozialgeschichte der
landlichen Schweiz. Im AT Verlag ist ein Fiihrer zu den Biotopen erschienen: Im Buch
«Die historischen Gemuisegéarten der Schweizy» (Dominik Flammer, Sylvan Miller) ist
beispielsweise nachzulesen, wie die Hugenotten die Schweizer Gemisekultur erneu-
erten - und unter anderem die Artischocke mitbrachten.

Buchautor
Dominik Flammer
hat das Culina-
rium Alpinum
initiiert, in dessen
Kellergewdlben
Alpsbrinz aus der
Region reift,
widhrend inden
14 Hotelzimmern
Gaste schlafen.

Was aber macht die alpine Kiiche
aus? Bedingt durch das Klima, die Geo-
logie und die Geschichte, umfasst sie
meist fleisch-, milch und- obstlastige
Gerichte. Auch die grosse Getreide- und
Gemiisevielfalt gehoren dazu. Dass aus-
gerechnet in einem Kloster daran erin-
nert werden soll, ist folgerichtig. Denn
Kloster waren schon immer Wegberei-
ter flir kulinarische Moden. In deren
Garten wuchsen Kartoffeln, Tomaten
und andere Gemiise weit friiher als auf
privaten Pflanzplétzen. Darauf verweist
ein anderes Buch, das Dominik Flam-
mer unldngst geschrieben hat: «Die his-
torischen Gemiisegirten der Schweiz».
Darin beschreibt er 14 Gemiisegérten
des Museums Ballenberg, die er nach
den Moden uralter Zeiten bepflanzt hat
(siehe Kasten). Darunter finden sich et-
liche Gemiise, die tiber die Jahrzehnte
vergessen gingen — und die wir nun in
Stans neu kennenlernen konnen. %

Mehr Infos zum Culinarium Alpinum in Stans
finden Sie unter: culinarium-alpinum.com
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