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Tis Prager, Zumikon
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Heini Schwarzenbach, Zollikon
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Konditorei Confiserie, Luzern

Sbrinz AOP, Sursee

Schweizerischer Demeter-Verband, Olten

skv — Schweizer Kochverband, Luzern

Slow Food Schweiz, Ziirich
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LIGNO in Raum AG, Emmen

MIWE Backereitechnik AG, Arnegg

Opacc Software AG, Rothenburg

Portmann + Meier AG, Luzern

Rahn und Bodmer Bank, Ziirich

Seiler Kaserei AG, Giswil

STRASSER Steine GmbH, St. Martin im Miihlkreis, Osterreich
Thymos AG, Bern

V-ZUG AG, Zug

Gina Aeschbacher, Bern

Beat und Regula Curti, Erlenbach

Gaudenz und Doy Young Domenig-Jeung, Herrliberg
Scarlett Dubois, Wilen

Martin Hubatka, Horw

Melanie Kordina, Schlossrued

Sibylle Maurer Stirnemann, Luzern

Isabelle Messerli, Ziirich

Sarah Odermatt, Stans

Margret Piontek, Zumikon

Jutta Prager, Mettmenstetten

Norbert Rohrer, Stansstad

Manuel Sonderer, Wetzikon



EDITORIAL

Ein Traum wird wahr

Eine Heimat fiir das Kulinarische Erbe der Alpen

Dem Kulinarischen Erbe der Alpen eine Heimat
zu geben, war und bleibt unser aller Ziel, auch
nachdem wir das CULINARIUM ALPINUM

Ende August 2020 er6ffnen durften. Und dies
fiinfeinhalb Jahre, nachdem der Kanton Nid-
walden das ehemalige Kapuzinerkloster zur
Umnutzung ausgeschrieben hat. Mit der
Er6ffnung haben auch unsere Mitarbeitenden
ein Gesicht erhalten. Peter Durrer mit seinem
Team als Gastgeber des Restaurants und

der Herberge, der mit seinem Betrieb unter
dem Dach und der Charta des CULINARIUM
ALPINUM auf eigene Rechnung arbeitet, dies in
enger Kooperation mit der Stiftung KEDA.

Und Nadine Degen als Geschéftsfiinrerin der
Stiftung, die gemeinsam mit ihrem Team fiir
das Kurswesen, die Aufgleisung und Durch-
flihrung der Projekte und der Beratungen ver-
antwortlich zeichnet.

Die Medien waren uns wohlgesinnt, das Echo
hallt bis heute nach. Auch wenn uns die zweite
Corona-Welle Ende Oktober eingeholt hat,
konnten wir bereits tausende von sehr zufrie-
denen Gasten bewirten und beherbergen und
erste Kurse erfolgreich durchfiihren.

o~

Die aufgezwungene Pause in dieser schwie-
rigen Zeit haben wir genutzt, um gemeinsam
mit unseren Kooperationspartnern neue Pro-
jekte anzustossen, das Kurswesen auf eine
solide Grundlage zu stellen und an den Ideen
zu arbeiten, mit denen das CULINARIUM
ALPINUM sich in den nachsten Jahren weiter-
entwickeln wird. Wir werden noch viel Energie,
Leidenschaft und Effort aufbringen mssen,
um unsere ehrgeizigen Ziele zu erreichen. Dazu
haben wir den Stiftungsrat mit namhaften Per-
sonlichkeiten erweitert.

Wir sind weiterhin auf die finanzielle Unter-
stitzung von Sponsoren, Gonnern und Insti-
tutionen angewiesen, um die Aufbauphase zu
finanzieren. Damit das Kulinarische Erbe der
Alpen nicht nur eine Heimat hat, sondern
auch eine Zukunft ausserhalb unserer Kloster-
mauern.

ol .

Tis Prager
Stiftungsratsprasident

Dominik Flammer
Kurator
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12 SCHWEIZ

Rene Jiivcher Jeitumg

Mittwoch, 26. August 2020

Dank einer sanften Renovation ist das ehemalige Minnerkloster zu einer komfortablen Herberge geworden.

In der «essbaren Landschaft» kénnen im Sommer Kriuter und Beeren und im Herbst Friichte geerntet werden.

Kulinarische
Schitze

der Alpen
wiederentdeckt

Im ehemaligen Kapuzinerkloster Stans treffen sich
Gourmets, Kiche und Lebensmittelproduzenten
zum Austausch. Von Erich Aschwanden (Text)
und Christoph Ruckstuhl (Bilder)
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Am Anfang war der Kise. Mit dem 2009
veroffentlichten Standardwerk «Schwei-
zer Kiése» wurde aus dem Journalisten
Dominik Flammer endgiiltig der Food-
Scout Dominik Flammer. Was er da-
mals nicht zu traumen wagte, ist elf Jahre
spiter Realitdt geworden: Ende August
kann Flammer zusammen mit seinem
Team das Culinarium Alpinum er6ffnen.
Bei unserem Besuch in diesem Kompe-
tenzzentrum fiir alpine Kulinarik verlei-
hen Handwerker dem Keller des che-
maligen Kapuzinerklosters Stans gerade
den letzten Schliff.

Und wieder dreht sich vieles um
Kise. «Im iltesten Teil des iiber 300
Jahre alten Klosters werden wir unseren
Alpensbrinz lagern», erklart Flammer.
«Dieser typische Innerschweizer Extra-
hartkdse wird nur noch auf acht Alpen
in den Kantonen Nid- und Obwalden so-
wie Luzern hergestellt.» Selbstverstind-
lich steht der élteste Kise der Schweiz
auch auf der Speisekarte des Restau-
rants, das seit Mitte August im Probe-
betrieb geoffnet ist. Die Tische draussen
sind bereits gut besetzt. Die Stanserin-
nen und Stanser wollen offenbar begut-
achten, was in anderthalb Jahren Bau-
zeit aus «ihrem» Kloster geworden ist.

Dominik Flammer ist mit vielen Gés-
ten per Du, obwohl er als Ostschweizer
mit seinem St. Galler Dialekt eigentlich
«ein fremder Fetzel» ist, wie man hier
sagt. In den sechs Jahren, seit denen er
sich dem Projekt widmet, ist er jedoch
fast zu einem Einheimischen geworden.
Einer, der die Innerschweizer versteht
und mit dem sie eine Passion teilen —
die Leidenschaft fiir gute einheimische
Lebensmittel und deren Zubereitung.

Trend zu lokalen Produkten

Zum Beruf gemacht hat der 53-Jihrige
seine Leidenschaft in seinem zweiten
Standardwerk mit dem Titel «Das kuli-
narische Erbe der Alpen». Withrend sie-
ben Jahren reiste Flammer kreuz und
quer durch den Alpenbogen, von Siid-
tirol nach Siiddeutschland und von der
Innerschweiz bis ins Aostatal, um ver-
gessene Lebensmittel, seltene Obst-
und Gemiisesorten sowie traditionelle
Rezepte aufzuspiiren. Was er damals
mit Worten beschrieben hat, soll nun im

Jeweils drei Monchszellen bilden heute ein Zimmer mit Bad.

Nidwaldner Hauptort gekocht werden,
auf den Tisch kommen und vor allem
weitergegeben werden.

Seit Mirz 2019 wurden die ehema-
ligen Klosterrdume sanft renoviert.
Neben der Gaststitte sind vierzehn
Herbergszimmer entstanden, die nach
Apfelsorten benannt sind, sowie neun
Schulungsriume fiir Seminare und
Kurse. Das Culinarium Alpinum soll ein
Ort des Austauschs und der Suche nach
den Wurzeln werden. «Hier treffen sich
Kochkiinstlerinnen und Schnapsbren-
ner, Biuerinnen und Metzger, Verkos-
terinnen und Sommeliers, um das kuli-
narische Erbe dieses einmaligen Kultur-
raums zu pflegen», schwirmt Flammer.

Das Kompetenzzentrum fiir Kulina-
rik ist bereits der zweite Versuch, dem
Gebidude, wo die Kapuzinermonche
von 1584 bis 2004 lebten und das direkt
daneben gelegene Kollegium St. Fide-
lis fithrten, neues Leben einzuhauchen.
2008 vermietete der Kanton Nidwalden
die Raumlichkeiten an ein internatio-
nales Startup-Unternehmen. Die Firma
Mondobiotech versprach der Inner-
schweiz wirtschaftlichen Erfolg, indem
sie im Internet nach bisher unentdeck-
ten Medikamenten fiir seltene Krank-
heiten forschen wollte. Auch architek-
tonisch waren die Pline hochfliegend.
Niemand Geringerer als der britische
Stararchitekt Norman Foster sollte das
Kloster umbauen. Sechs Jahre spiter
waren die Traume verflogen, und zuriick
blieb nur Katzenjammer.

Im daraufhin ausgeschriebenen Wett-
bewerb setzte sich Flammer mit seiner
Idee eines Zentrums fiir die Regional-
kiiche des Alpenraums durch. Spiter
iibernahm er auch die Projektleitung.
«Dass wir das kulinarische Erbe der
Alpen und damit unsere Wurzeln wie-
derentdecken, ist kein Trend, sondern
eine langfristige Konstante», davon ist
der Inhaber der Ziircher Agentur Public
History Food iiberzeugt. Bei der Wahl
ihrer Reiseziele habe fiir viele Schwei-
zer die Kulinarik bereits heute eine
hohe Prioritit. «<Wir fahren in die Tos-
kana oder ins Burgund, weil man dort
gut isst und trinkt. Was vor unserer eige-
nen Haustiir wichst, kennen wir hin-
gegen viel zu wenig», sagt Flammer mit
Bedauern.

Mit dem Culinarium Alpinum wol-
len er und sein Team diese Riickbesin-
nung fordern und beschleunigen. Das
grosse Vorbild ist fiir ihn Osterreich,
zu dessen Spitzenkdchen und Lebens-
mittelproduzenten er enge Beziehun-
gen pflegt. «Unsere Osterreichischen
Freunde haben das touristische Poten-
zial der eigenen Kiiche und der vor Ort
produzierten Lebensmittel friiher ent-
deckt und werben erfolgreich damit.»
Stans mit dem Culinarium Alpinum,
aber auch seinen bereits heute auf regio-
nale Kiiche spezialisierten Gaststitten,
seinen Bauern und Lebensmittelprodu-
zenten, soll zur Drehscheibe dieser Be-
wegung werden und iiber die Schweiz
hinaus strahlen.

Pro Specie Rara mit im Boot

Um eine moglichst grosse Vielfalt an
Kursen, Beratungen und Projekten an-
bieten zu konnen, ist das Culinarium
Alpinum Partnerschaften mit verschie-
denen Organisationen und Verbin-
den eingegangen. Dazu gehoéren Slow
Food Schweiz, Hotelleriesuisse oder
der Schweizer Kochverband. Mit da-
bei ist auch Pro Specie Rara. Fiir die
Stiftung, welche die Vielfalt alter Kul-
turpflanzen und Nutztiere fiir kiinftige
Generationen erhalten will, hat die Zu-
sammenarbeit strategische Bedeutung.
«Uber das weitverzweigte Netzwerk in
Stans wollen wir direkt Verbindung auf-
nehmen zu professionellen Gastrono-
men, zu Bauern, Béckereien und ande-
ren Betrieben, die mit Nischenpro-
dukten arbeiten», erklirt der Direktor
Béla Bartha. Bis heute arbeitet die Stif-
tung mit Freiwilligen und Grossvertei-
lern zusammen, die Zwischenebene der
professionellen Produzenten hingegen
fehlt noch.

«Wir wollen die Schwellenangst zwi-
schen Landwirten, Gewerbe und Kéchen
abbauen», betont Peter Durrer, der den
Bereich Gastronomie leitet. «Gestern
stand ein Bauer mit griinen Bohnen in
unserer Kiiche und hat gefragt, ob wir
dafiir Verwendung hitten. Wir haben
freudig zugegriffen, und am nichsten
Tag stand das Gemiise auf der Speise-
karte.» Koch trifft Bauer — Bauer trifft
Koch, heisst die Devise.



Mittwoch, 26. August 2020

Rene Jiivcher Jeitumg

Die grossziigige Anlage bietet Raum zum Allein-, aber auch zum Beisammensein.

Schlicht und unaufgeregt passt sich das neue Interieur dem alten Gemdiuer an.

Durrer hat sich ausserdem zum Ziel
gesetzt, Hoteliers fiir ein neues Schwei-
zer Hotelfriihstiick zu gewinnen. «Ob-
wohl wir uns in Stans in einer Butter-
region befinden, kommt meist nur Stan-
dardbutter auf den Tisch. Warum lésst
man die Giste nicht aus fiinf verschie-
denen Buttersorten aus der nahen Um-
gebung auswihlen?»

Durrer ist einer von zwei Co-Leitern
des Kulinarikzentrums. Der Bereich Bil-
dung, Beratung und Projekte steht unter
der Fithrung von Nadine Degen. Die
Agronomin war vorher Geschiiftsleite-
rin des Vereins Das Beste fiir die Region.
Als gebiirtiger Nidwaldner kennt Durrer
die Region bestens und konnte in den
vergangenen Monaten zahlreiche Kon-
takte zu einheimischen Produzenten ver-
mitteln. Die kargen Klosterrdume sind
fiir ihn eine neue Welt. Vorher war er
wihrend acht Jahren Chef des Luxus-
hotels Villa Honegg auf dem Biirgen-
stock, das durch das Video einer Influ-
encerin weltweit bekannt wurde.

Niichtern und stilvoll

Statt iiber einen Infinity-Pool mit atem-
beraubendem Blick iiber den Vierwald-
stittersee ist Durrer nun Herr iiber 14
Herbergszimmer, die bewusst schlicht
eingerichtet sind. Dafiir wurden jeweils
zwei Zellen zusammengelegt, die frii-
her von Kapuzinerpatern bewohnt wor-
den sind. Jeweils eine weitere Monchs-
zelle wurde zum Badezimmer umge-
staltet. Der ganze Umbau kostete rund
14 Millionen Franken. Mit 10 Millionen
Franken finanzierte die Senn Values
AG einen Grossteil der Investitionen.
Verschiedene Stiftungen, Gonner und
Sponsoren sowie der Kanton Nidwalden
steuerten den Rest der Finanzen bei.
Mit diesen Geldern wurde der ehe-
malige Speisesaal der Pater, das soge-
nannte Refektorium, sowie die ehema-
lige Bibliothek des Klosters vom Archi-
tekten Beat Rothen aus Winterthur zu-
riickhaltend und stilvoll umgebaut. Die
Riume haben ihren Charakter erhalten
und atmen immer noch den Geist der
Kapuziner, die wihrend mehr als 400
Jahren den Kanton Nidwalden prig-
ten. In der Klosterkirche finden weiter-
hin Gottesdienste und religiose Anlésse

statt. Das neue Kompetenzzentrum ist
jedoch bewusst weder spirituell noch
esoterisch ausgerichtet.

Wihrend die Arbeiten am und im
Gebiude kurz vor dem Abschluss ste-
hen, prisentiert sich die Umgebung
noch recht karg. Hier entsteht in Zu-
sammenarbeit mit der Stiftung Pro Spe-
cie Rara bis im Sommer 2021 eine «ess-
bare Landschaft». Im Klostergarten
am Fuss des Stanserhorns konnen Be-
sucher und Kursteilnehmer dann rund
500 verschiedene Obst- und Beerensor-
ten kennenlernen. Eine weitere Attrak-

«Wir fahren

in die Toskana oder

ins Burgund, weil man
dort gut isst und trinkt.
Was vor unserer eigenen
Haustiir wichst, kennen
wir hingegen viel zu
wenig.»

Dominik Flammer
Foodscout und Projektleiter
des Culinarium Alpinum

tion wird ein grosser Kriutergarten sein.
Natiirlich soll der 6ffentlich zugéngliche
Naschgarten in erster Linie dem Erhalt
und der Pflege von alten Sorten dienen,
doch der Alpenraum bleibt kulinarisch
nicht stehen. In seinen Girten will das
Kompetenzzentrum deshalb auch neue
Entwicklungen fordern. Hier werden
bis anhin in der Schweiz kaum bekannte
Obstsorten und Friichte angepflanzt, die
sich aber auch in unseren Breitengraden
bestens fiir den Anbau eignen. So etwa
Kirschpflaumen, japanische Susinen
oder Indianerbananen, die sogenannten
Pawpaws.

Flammer freut sich besonders dar-
iiber, dass diese Weiterentwicklung in
einem Klostergarten stattfindet: «Klos-
ter haben viel dazu beigetragen, dass in
der Schweiz die aus Amerika stammen-
den Kartoffeln rasche Verbreitung fan-
den und zu einem Grundnahrungsmit-
tel wurden.» Dasselbe gelte fiir Toma-
ten und griine Bohnen, die urspriinglich
aus Brasilien kommen. «Wenn es uns ge-
lingt, die Regionalkiiche mit neuen Sor-
ten zu bereichern, ohne dass die alten
verschwinden, haben wir unseren Auf-
trag erfiillt», so blickt er optimistisch in
die Zukunft.

Umgenutzte Kloster

ase. - Gemiss einer Datenbank der
Universitdt Bern wurden in den ver-
gangenen Jahrzehnten in der Schweiz
iiber dreissig Frauen- und Minnerklds-
ter von ihren jeweiligen Orden aufge-
geben. Der Nachwuchsmangel hat vor
allem die Kapuziner, aber auch die
Zisterzienser zu einer Konzentration
der Krifte und damit zum Riickzug
aus verschiedenen Gebieten gezwun-
gen. In vielen Fillen hat sich die Um-
nutzung der sakralen Gebdude als hin-
dernisreich herausgestellt. Oft ist die
Sanierung der historischen Raumlich-
keiten sehr teuer, da zahlreiche denk-
malpflegerische Auflagen zu erfiillen
sind. Auch der Unterhalt der Gebidude
ist aufwendig. An verschiedenen Orten
sind daher Projekte fiir Kulturzentren
oder die Vermietung an Firmen und
Private gescheitert.
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CULINARIUM ALPINUM

Das CULINARIUM ALPINUM
und seine Ziele

Eine Heimat fiir das Kulinarische Erbe der Alpen

Ein einzigartiges und international ausgerichtetes Kompetenz-
zentrum fur die Regionalkulinarik des Alpenraums soll das
CULINARIUM ALPINUM sein. So steht es in unserer Vision und
unserer Charta. Mit dem Ziel, das Bewusstsein fir die Regi-
onalkulinarik zu starken. Und zwar in der gesamten Wert-
schopfungskette. Wir férdern damit die Entwicklungen in

der Landwirtschaft, im lebensmittelverarbeitenden Gewerbe
und in der Gastronomie und Hotellerie, damit der Tourismus
und vor allem die Konsumentinnen und Konsumenten davon
profitieren konnen. Um dies auch vorzuleben, setzen wir in
unserer Gastronomie gezielt auf Produkte aus der nachsten
Umgebung - namlich auf eine innovative Nidwaldner Kiiche,
angereichert mit wenigen Produkten, die wir aus unseren
Nachbarkantonen beziehen. Und dies ausschliesslich direkt
von den Produzenten. Diese enge Zusammenarbeit streben wir
auch mit der Stiftung an, deren Hauptziele es sind, eine enge
und vor allem interdisziplindre Zusammenarbeit zwischen

all ihren Partnern zu foérdern. Mit gemeinsamen Schulungen,
gemeinsamen Projekten und einer auf die BedUrfnisse unserer
Partner und ihrer Mitglieder abgestimmten Beratung.
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Das CULINARIUM ALPINUM hat sich jetzt schon zu einem
paradiesischen Ort entwickelt, an dem nicht nur die 6rtliche
und regionale Bevolkerung bereits ihre Freude hat, sondern
der auch weit Giber die Innerschweiz hinaus seine Gaste findet.
Aber vor allem sind wir drauf und dran, zu einem Zentrum zu
werden, an dem das Wissen und das K&nnen von Verbanden
und Organisationen zusammengefiihrt wird. Damit das Profil
der alpinen Gastronomie, der Produkte und der Kulinarik
nachhaltig gestarkt wird. Nebst einer umfassenden Seminar-
und Schulungsinfrastruktur mit einer prachtigen Kursktiche,
einem ehrwiirdigen Klostersaal und ansprechenden Seminar-
réumen prasentiert sich das CULINARIUM ALPINUM auch als
Heimat fir die erste «Essbare Landschaft» der Schweiz. Eine
Idee, die zu einem Grossteil im Laufe des Jahres 2021 umge-
setzt wird.

Wir wollen dazu beitragen, kiinstliche und inneralpine Grenzen
zu Uberwinden, damit die Vielfalt an regionalen Koch- und
Kulinariktraditionen aufbliihen kann. Wie der Norden Europas
zu einer skandinavischen Kiiche gefunden hat, soll auch der
Alpenraum seine gemeinsamen Werte und seine ungeheure
Vielfalt mit vereinter Kraft weiterentwickeln. Denn wenn die
Alpen auch ein Hort kleiner Nationen sind, so sind sie doch ein
zusammenhangender Kulturraum mit ungemein vielen Paral-
lelen, die es zu entdecken und zu férdern lohnt.




GASTRONOMIE

Die Gastronomie
und ihr Konzept

Die Tavolata im Mittelpunkt

Unter der Leitung von Gastgeber Peter Durrer und Klichen-
chef David Zurfluh hat sich das Restaurant des CULINARIUM
ALPINUM innert kiirzester Zeit einen Namen geschaffen fir
eine glaubwrdige Ktiiche und ein einzigartiges Angebot, das
sich vorwiegend an dem orientiert, was die Region zu bieten
hat. Die enge und ausschliesslich direkte Zusammenarbeit mit
lokalen Produzentinnen und Produzenten ermdglicht nicht
nur eine saisongerechte Planung, sondern auch die Weiterent-
wicklung von Ideen fiir den Anbau und die Veredelung von
heimischen Gemusesorten, von Obst, von Fleisch oder von
Milchprodukten, sowie die Weiterentwicklung hin zu neuen
und innovativen Produkten. Das Angebot der Region wider-
spiegelt sich in einer fast taglich andernden Karte, aus der
unsere Gaste eine Vielzahl an unterschiedlichen Gerichten aus-
suchen und diese auch teilen konnen. Sowohl fiir das Konzept
der Tavolata im Restaurant als auch fiir Bankette und kulina-
rische Veranstaltungen gilt: Statt Tellerservice setzen wir auf
die Attraktivitat der gemeinsamen Tafel, an der jeder Gast sich
nach Lust und Laune bedienen kann.

Mit einem Soft Opening Anfang August hat sich die Crew
um David Zurfluh bereits kurz vor der offiziellen Er6ffnung
einarbeiten kdnnen. Mit dem erfreulichen Resultat, dass
taglich lokale und regionale Produzenten vor der Tur stehen.
Die Zusammenarbeit hat sich innert klrzester Zeit bewahrt.

Und das grosse mediale Echo hat auch unserem Herbergsbe-
trieb mit seinen vierzehn Gastezimmern einen erfreulichen
Schub verliehen: Das Konzept — wir nennen es «schlichten
Luxus» —, das die Zimmer dank der grossartigen Arbeit des
Architekturbiiros Beat Rothen AG und der Luzerner Innein-
richtungsspezialistin Ligno AG erhalten haben, hat sich jetzt
schon mehr als bewahrt. Wir freuen uns auf die Wiedereroff-
nung nach einer schwierigen Durststrecke. Und wir freuen
uns darauf, Sie in der Zeit nach Corona wieder umfassend
bewirten und beherbergen zu kdnnen.

KEDA GESCHAFTSBERICHT 2020



CULINARIUM ALPINUM

Die Bildung und das
Kursangebot

Produkte und Geschichten

Auch wenn uns Corona nur wenig Zeit gegeben hat, um erste
Kurse durchzufiihren, so haben wir diese 2020 dennoch
optimal umsetzen kénnen. Das Kurswesen des CULINARIUM
ALPINUM orientiert sich an einer Dreiteilung: Erstens bieten
wir Kurse und individuelle Gruppenangebote fiir Privatper-
sonen und fiir Fachleute aus den Lebensmittelbranchen an.
Zweitens erarbeiten wir gemeinsam mit unseren Partnern
oder in ihrem Auftrag spezifische Kurse fir ihre Interessen-
gruppen und ihr Zielpublikum. Und drittens fiihren unsere
Partner selbstandig Kurse bei uns durch.

Die kurze Zeit von der Eréffnung bis zum Ausbruch der
zweiten Coronawelle haben wir genutzt, um insbesondere die
eigenen Kurse auszubauen und mit unseren Partnern alle Mog-
lichkeiten fur ihre Kurse zu evaluieren. Bei den eigenen Kursen
haben wir den Fokus auf innovative Weiterentwicklungen
lokaler Produkte gelegt — wie etwa die Kurse zu den alpinen,
teilweise mit unzahligen, regionalen Zutaten, gestreckten
Wiirste, deren Zubereitung und auch Geschichte wir in den
Kursen erzahlen. Erzahlungen — auch Story- oder History-
Telling genannt — sind ebenfalls ein zentraler Wert unseres
Kursangebotes. Denn nur wenn Produzentinnen sich und ihren
Produkten auch ein Gesicht verleihen und dazu eine glaubw{ir-
dige Geschichte erzahlen kdnnen, haben sie auch Erfolg. Fiir
Gruppen haben wir bereits mit unseren Partnern Brotback-
kurse sowie Kurse liber die Geschichte und den Anbau seltener
und noch unbekannter Gemisesorten durchfiihren knnen.
Auch griffen wir in Zusammenarbeit mit erfahrenen Gastre-
ferentinnen aktuelle Themen wie beispielsweise die alkohol-

freie Getrankebegleitung oder die Verwendung von regionalen
Fischen in der Gastronomie auf. Zusatzlich durften wir im Sep-
tember im Auftrag des Schweizerischen Kochverbands ihren
zweitagigen Kaderanlass Chefs de Cuisine Suisses mit rund
130 Chefkdchen durchfiihren. Und im Oktober zeigten wir

im Rahmen unseres Obstsortenmarkts mit tiber 80 verschie-
denen Apfel- und weiteren Obstsorten eine grosse Vielfalt auf.

Entsprechend wurden fir das Kursangebot 2021 die Kurse
weiter ausgebaut. Erganzend dazu werden unsere Gaste 2021
anlasslich von Flihrungen und Degustationen die Essbare
Landschaft, den Alpsbrinzkeller und die begehbare Wein-
karte in Verbindung mit einem sensorischen Erlebnis erfahren
diirfen. Auch freuen wir uns, im nachsten Jahr zahlreiche
unserer Partner mit ihren Kursangeboten begriissen zu diirfen.
Und wir werden in unserer Kurskiiche das Angebot fiir Kinder
und Erwachsene mit grosser Freude ausbauen. Damit sich
auch die Gaste aus unserer Umgebung nicht nur am Kénnen
unserer Koche, sondern auch an ihren eigenen Erfahrungen
erfreuen kénnen. Wir wollen dazu beitragen, kiinstliche und
inneralpine Grenzen zu Uberwinden, damit die Vielfalt an
regionalen Koch- und Kulinariktraditionen aufbliihen kann.
Wie der Norden Europas zu einer skandinavischen Ktiche
gefunden hat, soll auch der Alpenraum seine gemeinsamen
Werte und seine ungeheure Vielfalt mit vereinter Kraft
weiterentwickeln. Denn wenn die Alpen auch ein Hort kleiner
Nationen sind, so sind sie doch ein zusammenhangender
Kulturraum mit ungemein vielen Parallelen, die es zu ent-
decken und zu férdern lohnt.
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Tel. +41 416180550 BDO AG
Fax +41 41 618 05 60 Obere Spichermatt 12

www.bdo.ch 6371 Stans

Bericht der Revisionsstelle zur eingeschrankten Revision
an den Stiftungsrat der

Stiftung KEDA, Stans

Als Revisionsstelle haben wir die Jahresrechnung (Bilanz, Erfolgsrechnung und Anhang) der Stiftung
KEDA fiir das am 31. Dezember 2020 abgeschlossene Geschaftsjahr gepriift.

Fur die Jahresrechnung ist der Stiftungsrat verantwortlich, wahrend unsere Aufgabe darin besteht,
die Jahresrechnung zu priifen. Wir bestatigen, dass wir die gesetzlichen Anforderungen hinsichtlich
Zulassung und Unabhangigkeit erfiillen.

Unsere Revision erfolgte nach dem Schweizer Standard zur Eingeschrankten Revision. Danach ist
diese Revision so zu planen und durchzufuhren, dass wesentliche Fehlaussagen in der Jahresrech-
nung erkannt werden. Eine eingeschrankte Revision umfasst hauptsachlich Befragungen und analyti-
sche Prufungshandlungen sowie den Umstanden angemessene Detailpriifungen der bei der gepriiften
Einheit vorhandenen Unterlagen. Dagegen sind Priifungen der betrieblichen Ablaufe und des inter-
nen Kontrollsystems sowie Befragungen und weitere Priifungshandlungen zur Aufdeckung delikti-
scher Handlungen oder anderer Gesetzesverstosse nicht Bestandteil dieser Revision.

Bei unserer Revision sind wir nicht auf Sachverhalte gestossen, aus denen wir schliessen missten,
dass die Jahresrechnung nicht Gesetz und Stiftungsurkunde entspricht.

Stans, 1. April 2021

BDO AG

Ralf Minder  i.V. Reto Blattler

Leitender Revisor

Zugelassener Revisionsexperte Zugelassener Revisor
Beilagen

Jahresrechnung

BDO AG, mit Hauptsitz in Zirich, ist die unabhangige, rechtlich selbststandige S5chweizer Mitgliedsfirma des internationalen BDO Netzwerkes.
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Bilanz

Aktiven

Umlaufvermogen

Kasse
Nidwaldner Kantonalbank
Fliissige Mittel

Forderungen ggn. Nahestehenden
Forderungen aus Lieferungen und Leistungen

Mehrwertsteuer
Ubrige kurzfristige Forderungen Dritte
Ubrige kurzfristige Forderungen

Aktive Rechnungsabgrenzungen
Umlaufvermogen

Anlagevermogen

Wertschriften
Mietzinskaution
Finanzanlagen

Mobiliar, Einrichtungen

Zweckgebundene Zuwendungen Mobiliar, Einrichtungen
Maschinen, Apparate

Kumulierte Abschreibungen Maschinen, Apparate
EDV-Anlagen

Kumulierte Abschreibungen EDV-Anlagen

Kleininventar

Zweckgebundene Zuwendungen Kleininventar

Mobile Sachanlagen

31.12.2020
CHF

102.00
86'818.52
86'920.52

19'400.49
19'400.49

89'182.89
6'187.85
95'370.74

14'617.52

216'309.27

250.00
66'666.00
66'916.00

520'558.85
-435'000.00
74'677.30
-4'952.08
29'692.50
-3'168.37
12'526.45
-12'526.45
181'808.20

Seite 1

Vorjahr
CHF

0.00
409'976.20
409'976.20

0.00
0.00

26'815.85
115'013.75
141'829.60

75'000.00

626'805.80

0.00
0.00
0.00

0.00
0.00
0.00
0.00
0.00
0.00
0.00
0.00
0.00
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Bilanz

Installationen Erstausstattung

Installationen Ausbau KEDA

Schulkiiche

Zweckgebundene Zuwendungen Schulkiche
Essbare Landschaft

Zweckgebundene Zuwendungen Essbare Landschaft
Immobile Installationen

Immaterielle Anlagen

Zweckgebundene Zuwendungen immaterielle Anlagen
Immaterielle Anlagen

Anlagevermogen

Aktiven

31.12.2020
CHF

197'183.57
299600.75
330'148.24
-328'000.00
263721.16
-285'700.00
476'953.72

25'089.85
-25'089.85
0.00

725'677.92

941'987.19

Seite 2

Vorjahr
CHF

0.00
0.00
0.00
0.00
0.00
0.00
0.00

0.00
0.00
0.00

0.00

626'805.80
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Bilanz

Passiven

Kurzfristiges Fremdkapital

Verbindlichkeiten Dritte
Verbindlichkeiten ggn. Nahestehende
Verbindlichkeiten aus Lieferungen und Leistungen

Sozialversicherungen
Darlehen ggn. Organe
Ubrige kurzfristige Verbindlichkeiten

Passive Rechnungsabgrenzungen, kurzfristige
Riickstellungen

Kurzfristiges Fremdkapital
Darlehen Dritte

Ubrige langfristige Verbindlichkeiten
Zweckgebundene Zuwendungen

Langfristiges Fremdkapital

Eigenkapital
Stiftungskapital
Bilanzgewinn
Aufwand-/Ertragsuberschuss
Stiftungskapital per 31.12
Eigenkapital

Passiven

31.12.2020
CHF

86'020.61
727.80
86'748.41
22'764.68

350'000.00
372'764.68

30'000.72

489'513.81

100'000.00
100'000.00

112'383.70

212'383.70

250000.00
347'260.15
-357'170.47
240'089.68

240'089.68

941'987.19

Seite 3

Vorjahr
CHF

29'545.65
0.00
29'545,65
0.00

0.00
0.00

0.00

29'545.65

0.00
0.00

0.00

0.00

250000.00
0.00
347'260.15
597°260.15

597'260.15

626'805.80
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Erfolgsrechnung

Ertrag

Erhaltene Zuwendungen

Erhaltene Subventionen

Ertrag aus Dienstleistungen
Mietertrag

Ertrag aus Verrechnungen von Kosten
Ubrige Ertrage

Direkter Aufwand
Kosten zweckgebundene Zuwendungen
Ubriger direkter Betriebsaufwand

Bruttoergebnis nach direktem Aufwand

Ubriger betrieblicher Aufwand
Kosten Projektphase
Personalaufwand Verwaltung
Beratungskosten Dritte

Ubriger Verwaltungsaufwand
Ubriger Verwaltungsaufwand Organe
Marketingaufwand
Unterhaltsaufwand

Energieaufwand

Ubriger Aufwand

Brutto Betriebserfolg (GOP)

Liegenschafts- und Mietaufwand
Versicherungsaufwand
Mietaufwand

Ergebnis vor Abschreibungen und Zinsen

Abschreibungen und Wertberichtigungen

Abschreibungen auf Sachanlagen

Betriebliches Ergebnis vor Zinsen

2020
CHF

1'442'771.92
150'000.00
11249.85
21'236.96
32'856.37
15'867.67

1'673'982.77

-1'198'700.00
-22'576.34

-1'221'276.34

452'706.43

-305'048.04
-102'171.39
-59'178.05
-25'600.21
-109'870.68
-67'147.49
-31'493.11
-15'147.04
-10724.23

-726'380.24

-273'673.81

-1'571.15
-33'333.12

-308'578.08

-8'120.45

-316'698.53

Seite 4

Vorjahr
CHF

535'000.00
250000.00
0.00

0.00

0.00
2'332.10

787'332.10

0.00
0.00

0.00

787'332.10

-341'618.25
0.00
-6'760.05
-67'304.35
0.00
-9'675.00
-3'670.75
0.00
-10'899.80

-439'928.20

347'403.90

0.00
0.00

347°'403.90

0.00

347°'403.90
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Erfolgsrechnung

Finanzerfolg
Finanzaufwand
Finanzertrag

Betriebliches nach Zinsen

Auserordentlicher, einmaliger oder
periodenfremder Erfolg

Ausserordentlicher, einmaliger oder periodenfremder Aufwand

Auserordentlicher, einmaliger oder
periodenfremder Erfolg

Aufwand- und Ertragsiiberschuss

2020
CHF

-160.52
1.58

-316'857.47

-40'313.00

-40'313.00

-357°'170.47

Seite 5

Vorjahr
CHF

-143.75
0.00

347'260.15

0.00

0.00

347'260.15
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Anhang zur Jahresrechnung 2020

1

1.1.

1.2.

1.3.

Organisation der Stiftung

Stiftungszweck

Die Stiftung fordert und starkt im In- und Ausland (i) eine umweltschonende, dkologische und
regional orientierte Landwirtschaft, (ii) den fairen Handel, (iii) den nachhaltigen Konsum von
okologisch produzierten Lebensmitteln aus dem Alpenraum sowie (iv) das Wissen und Kompetenzen
fur die alpine Regionalkulinarik. Die Stiftung richtet Projekte und Forderleistungen sowohl an die
Fachwelt als auch an die breite Bevolkerung, so dass ein moglichst breiter Destinatarkreis im
gesamten Alpenraum erreicht wird.

Um ihren Zweck zu verfolgen, entwickelt die Stiftung nicht-gewinnorientierte Projekte, wie das
CULINARIUM ALPINUM sowie weitere Bildungs- und Beratungsprojekte. In diesem Zusammenhang
kann die Stiftung andere Projekte, die einen dhnlichen Zweck wie sie verfolgen, mit
Forderleistungen unterstitzen.

Die Stiftung fordert die Vernetzung der Landwirtschaftsproduzenten mit der Gastronomie, der
Hotellerie und den Tourismusorganisationen sowie der breiten Bevolkerung und versteht sich als
Brickenbauer dieser verschiedenen Anspruchsgruppen.

Die Stiftung kann zur Sicherstellung ihres Stiftungszwecks samtliche Tatigkeiten ausiben, die fir die
Erreichung des Uibergeordneten Zwecks geeignet sind, wie die Griindung eines Vereins oder einer
Interessengemeinschaft zur finanziellen Forderung der Stiftung. Die Stiftung verfolgt indes keine
kommerziellen Zwecke und erstrebt keinen Gewinn.

Rechtsgrundlagen
Gemeinniitzige Stiftung

Privatrechtliche Stiftung gemass Art. 80 ff ZGB
Stiftungsurkunde vom 29. Oktober 2019

Organe der Stiftung

Stiftungsrat Amtszeit
Tis Prager, Peteracher 14, 8126 Zumikon, Prasident 2019 - 2021
Dominik Flammer, Heinrichstrasse 65, 8005 Ziirich 2019 - 2021
Bruno Muff, Haldihof, 6353 Weggis Rucktritt per 31.12.2020
Clemens Ruttimann, Brunnhaldenstrasse 38, 8102 Oberengstringen 2019 - 2021
Curdin Janett, Steckenberg 3, 4613 Rickenbach 2019 - 2021

Revisionsstelle
BDO AG, Stans

Stiftungsaufsicht

Eidg. Departement des Innern (EDI), Bern
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2,

4.1

Grundsatze des Rechnungswesens, der Rechnungslegung und der Bewertung
Die Grundsatze der ordnungsmassigen Rechnungslegung wurden eingehalten.

Ab 1.1.2020 wird der Schweizer Kontenrahmen fiir die Hotellerie und Gastronomie angewendet. Dies
mit dem Hintergrund, dass die Stiftung eine enge Kooperation mit der Betreiberin der Gastronomie-
und Beherbergung (Gastgeber Team Peter Durrer AG) hat. Die Vorjahreszahlen wurden
entsprechend angepasst.

Forderungen und Verbindlichkeiten gegeniiber Nahestehenden betreffen die Gastgeber Team Peter
Durrer AG.

Forderungen und Verbindlichkeiten gegeniiber den Organen werden separat bilanziert. Dominik
Flammer wurde mit seiner Gesellschaft Public History Food GmbH, Zurich, in Stiftungsprojekten
mandatiert.

Zweckgebundene Zuwendungen werden im Sinne des Spenders verwendet. Die Zuwendungen, die
fur die Essbare Landschaft, die Schulkiiche sowie die Erstausstattung gesprochen wurden, wurden
dem Investitionsbetrag direkt in Abzug gebracht und offen in der Bilanz ausgewiesen.

Per 31. Dezember 2020 beschaftigt die Stiftung weniger als 10 Mitarbeiter (Vorjahr: keine
Mitarbeiter).

Bewertungsgrundsatze

Die nachstehenden Bewertungsgrundsatze wurden angewandt:

Bankguthaben Nominalwert
Forderungen Nominalwert
Sachanlagen Anschaffungswert ./. zweckgebundene Zuwendungen

abziiglich Abschreibungen
Verbindlichkeiten Nominalwert
In der Jahresrechnung 2020 wurden nur Abschreibungen auf Investitionen erfasst, deren

Nutzungsdauer weniger als 7 Jahre ist. Der Stiftungsrat beabsichtigt, alle Investitionen im Rahmen
der Erstausstattung mit zweckgebundenen Zuwendungen zu decken.

Andere Angaben
Verbindlichkeiten gegeniiber Vorsorgeeinrichtungen

31.12.2020 Vorjahr
CHF CHF

Vorsorgeverbindlichkeiten 117239.40 0.00
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4,2 Angaben, Aufschliisselungen und Erldauterungen zu Positionen der Bilanz und
Erfolgsrechnung

Personalaufwand 31.12.2020 Vorjahr

CHF CHF
Personalaufwand Projektphase 242'006.25 0.00
Personalaufwand Verwaltung 94'885.74 0.00
Total Personalaufwand 336'891.99 0.00

4,3 Restbetrag der Verbindlichkeiten aus kaufvertragsahnlichen Leasinggeschaften und
anderen Leasingverpflichtungen

31.12.2020 Vorjahr
CHF CHF
Mietverpflichtung bis 31.03.2045 9'066'665.00 0.00

4.4 Erldauterungen zu ausserordentlichen, einmaligen oder periodenfremden Positionen
der Erfolgsrechnung

31.12.2020 Vorjahr
CHF CHF
Risikopramie Burgschaftsgenossenschaft Mitte 40'313.00 0.00

Die Burgschaftsgenossenschaft fur KMU (BG Mitte) gewahrte der Stiftung einen Burgschaftskredit im
Umfang von CHF 600'000.

4.5 Auswirkungen COVID-19 Pandemie

Die Auswirkungen der COVID-19 Pandemie sind in der Jahresrechnung 2020 der Stiftung KEDA
beriicksichtigt, soweit die entsprechenden Erfassungskriterien per Bilanzstichtag erfiillt waren.

Stiftungsrat und Geschéftsleitung der Stiftung KEDA verfolgen die Ereignisse weiterhin und treffen
bei Bedarf die notwendigen Massnahmen. Im Zeitpunkt der Genehmigung der Jahresrechnung
konnen die finanziellen und wirtschaftlichen Folgen der direkten und indirekten Auswirkungen der
Pandemie auf die Stiftung KEDA noch nicht zuverlassig beurteilt werden. Insbesondere ist nicht
abzuschatzen, wie sich die Pandemie auf die Lancierung der Angebote des Culinarium Alpinum
auswirken bzw. deren Erfolg verzogern werden. Der Stiftungsrat ist der Ansicht, dass die
Auswirkungen der Pandemie durch entsprechende Massnahmen aufgefangen werden kénnen und
daher aus heutiger Sicht die Fortfihrungsfahigkeit der Stiftung KEDA als nicht gefahrdet im Sinne
von Art. 958a Abs. 2 OR betrachtet werden kann.

5. Auflagen der Aufsichtsbehdrde

Die Jahresrechnung 2020 wird erstmals der Stiftungsaufsicht zur Kontrolle eingereicht.



STIFTUNGSRAT

Stiftungsrat

- - Tis Prager
Stiftungsratsprasident Stiftung KEDA, Gesamtleitung
Projektaufbau CULINARIUM ALPINUM (ZH)

«Ich engagiere mich fir das CULINARIUM ALPINUM, weil die
einleuchtende Absicht, dass lokal Produziertes vermehrt lokal
konsumiert werden soll, in aller Munde ist. Leider wird das
bisher praktisch nur ansatzweise umgesetzt. Ich mdéchte am
Beispiel des CULINARIUM ALPINUM beweisen, wie sich diese
Absicht praktisch und wirtschaftlich umsetzen lasst.»

Dominik Flammer

Stiftungsrat, Projektleiter Inhalte und Kommunikation,
Autor von «Das kulinarische Erbe der Alpen» und Inhaber
der Zircher Agentur Public History Food GmbH, (ZH)

«Ich setze mich fuir das CULINARIUM ALPINUM ein, weil in
einer glaubwurdigen Regionalkulinarik enorm viel Potential
fir den Destinationstourismus liegt. Nur wenn alle Partner

der kulinarischen Wertschopfungskette zusammenarbeiten,
koénnen wir Mehrwerte fiir die Landwirtschaft, die Gastro-
nomie und Hotellerie sowie fiir die gesamte Tourismusbranche
generieren>

' La

Clemens Riittimann
Stiftungsrat, CEO Biotta AG, Tagerwilen (TG)

«Die Wahrung der Bio-Diversitdt und die Verarbeitung von
hochwertigen landwirtschaftlichen Rohstoffen in bester Bio-
Qualitat begleiten mich in meinem beruflichen und privaten
Leben seit Uber 20 Jahren. Mit meinem Engagement beim
CULINARIUM ALPINUM mdchte ich dieser grossartigen Mission
im Zeichen der Regionalkulinarik im Alpenraum mit Rat und
Tat zur Seite stehen.»

KEDA GESCHAFTSBERICHT 2020
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g Curdin Janett
Stiftungsrat, Ex-CEO Publicis AG und Inhaber der Fromage
Mauerhofer AG, Burgdorf (BE)

«Ich unterstitze das CULINARIUM ALPINUM, da mir der Erhalt
und die Weitergabe des Wissens rund um unser kulinari-
sches Erbe am Herzen liegt. Nur wer seine Wurzeln kennt, hat
eine nachhaltig erfolgreiche Zukunft vor sich. Was fiir Unter-
nehmen und Marken gilt, gilt ebenso fiir uns als Gesellschaft.»

Bruno Muff
Stiftungsrat, Biobauer und Brenner, Haldihof, Weggis (LU)

«Fur Produzentinnen und Produzenten von regionalen und
nachhaltig produzierten Lebensmitteln bietet die Plattform des
CULINARIUM ALPINUM das ideale Umfeld um unsere Produkte
ambitionierten Gastronomen, Kdchinnen und kulinarisch inte-
ressierten Menschen naher zu bringen. Nur mit dem Vermitteln
von Wissen wachst auch das Verstandnis und die Bereitschaft,
langst vergessene Raritaten und Spezialitdten im Alltag wieder
vermehrt einzusetzen.»

Dieser Geschaftsbericht wurde am 13. April 2021
vom Stiftungsrat der Stiftung KEDA genehmigt.
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