
Die Kulinarik 
des Alpenraums
erleben.
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Herzlichen Dank
an unsere Gründungsstifter, Kooperationspartner, 

die öffentliche Hand und unsere Sponsoren

Gründungsstifter:
Martin Angehrn, Engelburg 
Dominik Flammer, Zürich
Peter Häfeli, Beromünster 
Curdin Janett, Rickenbach 
Bettina und Richard Plattner-Gerber, Pontresina 
Tis Prager, Zumikon 
Hans Preisig, Richterswil 
Clemens Rüttimann, Tägerwilen 
Beatrice und Willi Schmid-Walliser, Lichtensteig 
Heini Schwarzenbach, Zollikon 

Kooperationspartner:
Biobauern Ob- und Nidwalden, Grafenort
DasPure AG, Patrick Marxer, Wetzikon
Forschungsinstitut für biologischen Landbau (FibL), Frick 
Fructus, Wädenswil
GastroSuisse, Zürich
Hotelfachschule Thun, Thun
Hotelleriesuisse, Swiss Hotel Association, Bern
Nidwalden Tourismus, Stans
ONO, Zürich
ProSpecieRara, Schweizerische Stiftung für die 
kulturhistorische und genetisch
Vielfalt von Pflanzen und Tieren, Basel
Richemont, Kompetenzzentrum Bäckerei  
Konditorei Confiserie, Luzern
Sbrinz AOP, Sursee
Schweizerischer Demeter-Verband, Olten
skv – Schweizer Kochverband, Luzern
Slow Food Schweiz, Zürich

Öffentliche Hand, Sponsoren
Kanton Luzern 
Kanton Nidwalden
Kanton Obwalden
Kanton Schwyz
Kanton Uri
Schweizerische Eidgenossenschaft (NRP, Innotour)
Arethusa Nymph Stiftung, Vaduz 
AVINA Stiftung, Zürich
Franke Stiftung, Aarburg
Walter und Bertha Gerber Stiftung, Bern
Ernst Göhner Stiftung, Zug
Jubiläumsstiftung der Mobiliar, Bern 
Stiftung für eine nachhaltige Ernährung durch die schweiz. 
Landwirtschaft, Brugg  
Stiftung zur Erhaltung und Förderung der Wirtschaft  
der Region Nidwalden und Engelberg, Stans
Albert Koechlin Stiftung, Luzern
Thyll-Stiftung, Hergiswil NW
Urs und Sandra Durrer, Küssnacht a. Rigi 
Achermann AG, Sanitär Heizung Solar, Oberdorf NW
Blumenwerkstatt, Monika Würsch und Franzsepp Egli, Stans 
Elektro Wild + Barmettler AG, Oberdorf NW
Emil Frey AG, Zürich 
Markus Enz AG, Giswil 
Fretz Küchen AG, Kriens
Haupt AG, Holzbau und Fensterbau, Ruswil
LIGNO in Raum AG, Emmen
MIWE Bäckereitechnik AG, Arnegg
Opacc Software AG, Rothenburg 
Portmann + Meier AG, Luzern
Rahn und Bodmer Bank, Zürich 
Seiler Käserei AG, Giswil
STRASSER Steine GmbH, St. Martin im Mühlkreis, Österreich 
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, Zürich
Sarah Odermatt, Stans 
Margret Piontek, Zumikon
Jutta Prager, Mettmenstetten
Norbert Rohrer, Stansstad
Manuel Sonderer, Wetzikon
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Dem Kulinarischen Erbe der Alpen eine Heimat 
zu geben, war und bleibt unser aller Ziel, auch 
nachdem wir das CULINARIUM ALPINUM 
Ende August 2020 eröffnen durften. Und dies 
fünfeinhalb Jahre, nachdem der Kanton Nid-
walden das ehemalige Kapuzinerkloster zur 
Umnutzung ausgeschrieben hat. Mit der  
Eröffnung 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 Geschäftsführerin der 
Stiftung, die gemeinsam mit ihrem Team für 
das Kurswesen, die Aufgleisung und Durch- 
führung 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 Gästen bewirten und beherbergen und 
erste Kurse erfolgreich durchführen. 

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 nächsten Jahren weiter-
entwickeln wird. Wir werden noch viel Energie, 
Leidenschaft und Effort aufbringen müssen, 
um unsere ehrgeizigen Ziele zu erreichen. Dazu 
haben wir den Stiftungsrat mit namhaften Per-
sönlichkeiten erweitert. 

Wir sind weiterhin auf die finanzielle Unter-
stützung von Sponsoren, Gönnern 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.

Ein Traum wird wahr
Eine Heimat für das Kulinarische Erbe der Alpen

EDITORIAL
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Tis Prager
Stiftungsratspräsident

Dominik Flammer
Kurator
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Das CULINARIUM ALPINUM
und seine Ziele

Eine Heimat für das Kulinarische Erbe der Alpen

CULINARIUM ALPINUM
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Ein einzigartiges und international ausgerichtetes Kompetenz-
zentrum für die Regionalkulinarik des Alpenraums soll das 
CULINARIUM ALPINUM sein. So steht es in unserer Vision und 
unserer Charta. Mit dem Ziel, das Bewusstsein für die Regi-
onalkulinarik zu stärken. Und zwar in der gesamten Wert-
schöpfungskette. Wir fördern 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 können. Um dies auch vorzuleben, setzen wir in 
unserer Gastronomie gezielt auf Produkte aus der nächsten 
Umgebung – nämlich auf eine innovative Nidwaldner Küche, 
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 interdisziplinäre Zusammenarbeit zwischen 
all ihren Partnern zu fördern. Mit gemeinsamen Schulungen, 
gemeinsamen Projekten und einer auf die Bedürfnisse unserer 
Partner und ihrer Mitglieder abgestimmten Beratung. 

Das CULINARIUM ALPINUM hat sich jetzt schon zu einem 
paradiesischen Ort entwickelt, an dem nicht nur die örtliche 
und regionale Bevölkerung bereits ihre Freude hat, sondern 
der auch weit über die Innerschweiz hinaus seine Gäste findet. 
Aber vor allem sind wir drauf und dran, zu einem Zentrum zu 
werden, an dem das Wissen und das Können von Verbänden 
und Organisationen zusammengeführt wird. Damit das Profil 
der alpinen Gastronomie, der Produkte und der Kulinarik 
nachhaltig gestärkt wird. Nebst einer umfassenden Seminar- 
und Schulungsinfrastruktur mit einer prächtigen Kursküche, 
einem ehrwürdigen Klostersaal und ansprechenden Seminar-
räumen präsentiert sich das CULINARIUM ALPINUM auch als 
Heimat für die erste «Essbare Landschaft» der Schweiz. Eine 
Idee, die zu einem Grossteil im Laufe des Jahres 2021 umge-
setzt wird. 

Wir wollen dazu beitragen, künstliche und inneralpine Grenzen 
zu überwinden, damit die Vielfalt an regionalen Koch- und 
Kulinariktraditionen aufblühen kann. Wie der Norden Europas 
zu einer skandinavischen Küche 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 
zusammenhängender Kulturraum mit ungemein vielen Paral-
lelen, die es zu entdecken und zu fördern lohnt. 



Die Gastronomie  
und ihr Konzept

Die Tavolata im Mittelpunkt
Unter der Leitung von Gastgeber Peter Durrer und Küchen-
chef David Zurfluh hat sich das Restaurant des CULINARIUM 
ALPINUM innert kürzester Zeit einen Namen geschaffen für 
eine glaubwürdige Küche 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 ermöglicht nicht 
nur eine saisongerechte Planung, sondern auch die Weiterent-
wicklung von Ideen für den Anbau und die Veredelung von 
heimischen Gemüsesorten, 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 täglich ändernden Karte, aus der 
unsere Gäste eine Vielzahl an unterschiedlichen Gerichten aus-
suchen und diese auch teilen können. Sowohl für das Konzept 
der Tavolata im Restaurant als auch für Bankette und kulina-
rische Veranstaltungen gilt: Statt Tellerservice setzen wir auf 
die Attraktivität 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 Eröffnung  
einarbeiten können. Mit dem erfreulichen Resultat, dass  
täglich lokale und regionale Produzenten vor der Tür stehen.  
Die Zusammenarbeit hat sich innert kürzester Zeit bewährt. 

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

GASTRONOMIE
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Die Bildung und das
Kursangebot
Produkte und Geschichten

CULINARIUM ALPINUM

KEDA GESCHÄFTSBERICHT 2020
8

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

Die kurze Zeit von der Eröffnung bis zum Ausbruch der 
zweiten Coronawelle haben wir genutzt, um insbesondere die 
eigenen Kurse auszubauen und mit unseren Partnern alle Mög-
lichkeiten für 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 unzähligen, regionalen Zutaten, gestreckten 
Würste, deren Zubereitung und auch Geschichte wir in den 
Kursen erzählen. Erzählungen – 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 glaubwür-
dige Geschichte erzählen können, haben sie auch Erfolg. Für 
Gruppen haben wir bereits mit unseren Partnern Brotback-
kurse sowie Kurse über die Geschichte und den Anbau seltener 
und noch unbekannter Gemüsesorten durchführen können. 
Auch griffen wir in Zusammenarbeit mit erfahrenen Gastre-
ferentinnen aktuelle Themen wie beispielsweise die alkohol-

freie Getränkebegleitung oder die Verwendung von regionalen 
Fischen in der Gastronomie auf. Zusätzlich durften wir im Sep-
tember im Auftrag des Schweizerischen Kochverbands ihren 
zweitägigen Kaderanlass Chefs de Cuisine Suisses mit rund 
130 Chefköchen durchführen. Und im Oktober zeigten wir 
im Rahmen unseres Obstsortenmarkts mit über 80 verschie-
denen Apfel- und weiteren Obstsorten eine grosse Vielfalt auf. 

Entsprechend wurden für das Kursangebot 2021 die Kurse 
weiter ausgebaut. Ergänzend dazu werden unsere Gäste 2021 
anlässlich von Führungen und Degustationen die Essbare 
Landschaft, den Alpsbrinzkeller und die begehbare Wein-
karte in Verbindung mit einem sensorischen Erlebnis erfahren 
dürfen. Auch freuen wir uns, im nächsten Jahr zahlreiche 
unserer Partner mit ihren Kursangeboten begrüssen zu dürfen. 
Und wir werden in unserer Kursküche das Angebot für Kinder 
und Erwachsene mit grosser Freude ausbauen. Damit sich 
auch die Gäste aus unserer Umgebung nicht nur am Können 
unserer Köche, sondern auch an ihren eigenen Erfahrungen 
erfreuen können.  Wir wollen dazu beitragen, künstliche und 
inneralpine Grenzen zu überwinden, damit die Vielfalt an  
regionalen Koch- und Kulinariktraditionen aufblühen kann. 
Wie der Norden Europas zu einer skandinavischen Küche 
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 zusammenhängender  
Kulturraum mit ungemein vielen Parallelen, die es zu ent-
decken und zu fördern lohnt. 
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Stiftungsrat
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Tis Prager
Stiftungsratspräsident Stiftung KEDA, Gesamtleitung  
Projektaufbau CULINARIUM ALPINUM (ZH)

«Ich engagiere mich für 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 möchte am 
Beispiel des CULINARIUM ALPINUM beweisen, wie sich diese 
Absicht praktisch und wirtschaftlich umsetzen lässt.»

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

«Ich setze mich für das CULINARIUM ALPINUM ein, weil in 
einer glaubwürdigen Regionalkulinarik enorm viel Potential 
für den Destinationstourismus liegt. Nur wenn alle Partner 
der kulinarischen Wertschöpfungskette zusammenarbeiten, 
können wir Mehrwerte für die Landwirtschaft, die Gastro-
nomie und Hotellerie sowie für die gesamte Tourismusbranche 
generieren»

Clemens Rüttimann
Stiftungsrat, CEO Biotta AG, Tägerwilen (TG)

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

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

«Ich unterstütze 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 für Unter-
nehmen und Marken gilt, gilt ebenso für uns als Gesellschaft.»

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

«Für Produzentinnen und Produzenten von regionalen und 
nachhaltig produzierten Lebensmitteln bietet die Plattform des 
CULINARIUM ALPINUM das ideale Umfeld um unsere Produkte 
ambitionierten Gastronomen, Köchinnen und kulinarisch inte-
ressierten Menschen näher zu bringen. Nur mit dem Vermitteln 
von Wissen wächst auch das Verständnis und die Bereitschaft, 
längst vergessene Raritäten und Spezialitäten im Alltag wieder 
vermehrt einzusetzen.»

		

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

STIFTUNGSRAT
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