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Null-Kilometer-Menii auf dem Teller

Regionalitat In der Thurgauer Kartause Ittingen werden aus hofeigenen Zutaten iiber 200 verschiedene Produkte hergestellt und stilvoll
im Restaurant Miihle serviert. Das historische Ambiente und die gepflegten Girten der Anlage tragen zu einem besonderen Erlebnis bei.

Monika Neidhart

«100 % Ittingen. 0-Kilometer-
Menii» steht augenfillig hinter
dem handgeschnittenen «Tatar
von der Ittinger Kuh» mit Brio-
che, gepickeltem Gemiise und
Nussbutter oder auch bei den
«Herrgottsbschysserli» an einer
Ittinger Amber-Biersauce. Das
Cordon bleu vom Schloss-Her-
dern-Sduli und das Ittinger
Quitten-Gerstotto sind als
10-Kilometer-Menii ausgewie-
sen. Das sind Beispiele aus der
Speisekarte des Restaurants
Miihle in der Kartause Ittingen.

Darin wird auch die 0-Kilo-
meter-Philosophie erklart: «Un-
ser Kiichenteam vereint die bes-
ten Zutaten aus unserer Kiserei,
Metzgerei, Girtnerei, Forellen-
zucht, aus dem Weinkeller, der
Obstanlage, aus Getreidekam-
mer und Bickerei». Dass das
nicht einfach schone Worte sind,
sehen die Gaste unmittelbar.

In der Gartenwirtschaft am
Brunnen oder im stilvollen Res-
taurant mit dem 150-jdhrigen
Miihlrad braucht man nur iiber
den Hofplatz zu blicken. Dort
befinden sich die hofeigene
Metzgerei und die Kdserei. Drei
Milchtechnologen und ein Lehr-
ling verarbeiten hier 450’000 Li-
ter Milch, die gerade einmal
300 Meter entfernt auf dem
Gutshof gemolken wurden, zu
iiber 30 Produkten. Damit kann
die Kiiche den Bedarf an Milch-
produkten zu 100 % aus eigener
Produktion decken, inklusive
Sonderwiinschen wie des Reb-
kidses in Stangenform. Er ist das
lokale Pendant zu Mozzarella.

Kurze Wege

Als Valentin Bot vor fiinfzehn
Jahren als Leiter der Hotellerie
anfing, staunte er iiber die kur-
zen Wege: «Ich wollte den Gis-
ten auch Hiittenkdse anbieten.
Bereits wenige Tage nach dem
Gesprich erhieltich ihn von der
Késerei.» Ewas langer musste er
auf die neuen Gefésse fiir die
Konfitiiren warten. «Unsere
Topferei hat sie mir nach mei-
nen Wiinschen hergestellt. Al-
lerdings war mir nicht bewusst,
wie lange der Herstellungspro-
zess von Tonwaren dauert.» Wer

Blick von der gepflegten Gartenanlage Richtung Kartauser
Klausen. Jeder Monch hatte sein eigenes Hauschen mit Garten.

Das «10-Kilometer-Menii»: Cordon bleu vom Schloss-Herdern-
Sauli mit rezentem Ittinger Hofkase und hausgerauchertem Speck.

das Vergniigen hat, in der Kar-
tause zu iibernachten, kann sich
beim reichhaltigen Frithstiicks-
buffet durch ihre acht Haupt-
kasearten, von Weich- iiber
Blauschimmel- bis zu Hartkase
durchprobieren oder sich von
der erfrischenden und einhei-
mischen Aprikosenmolke iiber-
zeugen lassen.

Hinter der Selbstversorgung
und der Gastfreundschaft steht
eine jahrhundertealte Tradition
und ein Betrieb aus Gértnerei,
Gutsbetrieb und Umgebungs-
unterhalt (inklusive Fischzucht).

Klosterliche Werte

Die Kartause war iiber 700 Jah-
re lang ein Kloster, 400 Jahre
davon lebten und beteten hier
Kartdusermonche. Jeder von ih-

nen hatte seine eigene Klause.
Der Garten davor diente der
Selbstversorgung. Heute sind
sie Teil des Krauter- und Heil-
pflanzengartens. Mit der Auf-
16sung der Kloster 1848 wurde
die Anlage privatisiert. Seit 1982
ist die Kartause Ittingen eine
Stiftung mit einem Kultur- und
Seminarzentrum, die die klds-
terlichen Werte der Gastfreund-
schaft, der Selbstversorgung wie
auch der Kultur, Spiritualitit,
Bildung und Fiirsorge umsetzt.
Rund 200 Personen arbeiten
hier in 50 Berufsfeldern. In das
Team sind auch Lehrlinge und
60 Mitarbeitende mit psychi-
schen oder geistigen Beein-
trachtigungen integriert, die hier
einen geschiitzten Arbeitsplatz
haben.
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Restaurant Mihle der Kartause Ittingen. Das Miihlrad stammt aus

dem Jahr 1870. BILDER: MONIKA NEIDHART

Kaseplatte mit hofeigenen Ittinger Kase: Vom Weichschimmelkase
Uber den Blauschimmelkase bis zum rezenten Hofkase.

Donat Streuli ist der Leiter
des 100 Hektaren grossen Guts-
betriebs, inklusive Wald. Er geht
so weit als moglich auf die Wiin-
sche der Kiiche ein. So stammen
das Dinkelmehl wie auch das
Raps-und das Sonnenblumenol
aus Ittinger Boden. Die grosse
Obstanlage ermoglicht es, dass
die Mitarbeitenden mit Unter-
stiitzungsbedarf in der Girtne-
rei iiber den Winter mit dem
Obstdorren eine sinnvolle Ar-
beit haben.

Doch auch fiir die Bauern ist
nicht alles machbar: «Die Ten-
denz der Schweizer Landwirt-
schaft geht in Richtung Spezia-
lisierung. Wir aber leben die
Diversitit.» Das kann zu Prob-
lemen fiihren, wie beim Hopfen-
und beim Spargelanbau, die bei-

de zur gleichen Zeit arbeitsin-
tensiv sind. Der Betrieb setzt in
diesem Fall auf Hopfen, der die
Grundlage fiir das Ittinger Bier
ist. Den Quinoaanbau musste er
wieder aufgeben, da die Verar-
beitung der Kleinstmenge zu vie-
le Probleme barg.

‘Was nicht selbst produziert
werden kann, wird moglichst re-
gional zugekauft. Das Bekennt-
nis zu lokalen und Schweizer
Produkten und das Ausloben der
Gerichte kommt sehr gut an. Das
hat aber auch eine «Kehrseite»,
wie Valentin Bot schmunzelnd
sagt: «<Es wird uns auf die Finger
geschaut, ob wir es wirklich um-
setzen.» Die Preise sind bei die-
ser Qualitat und der Frische der
Produkte kein Thema bei den
Gisten, auch wenn er einmal ge-

fragt wurde, warum der Siiss-
most nicht billiger sei, schliess-
lich werde er ja hier gepresst.

Bedeutendes Denkmal

Die kurzen Wertschopfungsket-
ten bringen den Gésten saisonal
kulinarische Geniisse. Fiir die
Angestellten er6ffnen sich auch
neue Lernfelder, wie Valentin
Bot an einem Beispiel erklart:
«Ist es Zeit, unsere Legehennen
auszustallen, zeigt eine Mitar-
beiterin den Auszubildenden,
wie Hithner geschlachtet wer-
den.» Die Vorgabe, alles vom
Hof und aus dem Garten zu ver-
werten, weckt die Kreativitit
des Kiichenteams. So entstand
aus Suppenhiihnern eine «thur-
gauisch-thaildndische» Tom-
Kha-Gai-Suppe oder aus einer
alten Kuh «Pralinen mit gerdu-
chertem Euter». Der Ittinger
Verjus ersetzt den Aceto balsa-
mico. Dazu wird viel konserviert.
In einer Saison gediehen die Sa-
latgurken besonders gut. In Stii-
cke geschnitten und in einem
Essigsud eingelegt, entwickelten
sie sich ungeplant zu einem Ver-
kaufshit im Klosterladen.

Die Kartause Ittingen iiber-
zeugt nicht nur mit der 0-Kilo-
meter-Philosophie. Sie gehort zu
den bedeutendsten Kulturdenk-
milern des Bodenseeraums. In
der sorgfiltig restaurierten
Klosteranlage ist der Geist der
Monche und ihr jahrhunderte-
altes Schweigen noch heute
spiirbar. Die Heilkrduter- und
Barockgérten, die 1000 Rosen-
stocke, der Samengarten, das
Museum und die Themenwege
machen den Ort zu einem un-
verwechselbaren Ausflugsziel,
das zum Verweilen einladt.

Kartause Ittingen,
8532 Warth TG

Stiftung Kartause Ittingen mit
Restaurant, Hotellerie, Kloster-
laden, betreutem Arbeiten und
Wohnen, Gutsbetrieb und
Kunstmuseum sowie Museum.
Anreise: ab Frauenfeld 5 Kilo-
meter, mit dem Postauto direkt
zur Kartause.

Restauranttaglich gedffnet. mne

Mehr Infos unter kartause.ch.
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