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Ja, der griine Stern ha-

be definitiv fiir einen

sprunghaften Anstieg

an Buchungen und

Followern in den So-

zialen Medien gesorgt,

versichert Nicola Fa-

netti, Kiichenchef im

»Brace“ in Kopenha-

gen. ,Ich habe aller-

dings die Vermutung,

dass viele Leute den

Unterschied nicht be-

merken. Michelin-Stern ist Michelin-
Stern, die Farbe eher zweitrangig.“ Ein
Fall von kulinarischer Rot-Griin-Schwi-
che? Fest steht, dass der bekannteste
Restaurantfiihrer der Welt im vergange-
nen Jahr einen Schritt in Richtung Zu-
kunft getan hat. Neben den klassischen
Sternebewertungen wurden 2020 erst-
mals griine Sterne verliehen, als Aus-
zeichnung fiir besonders nachhaltiges
Arbeiten, mit einem fiinfblittrigen Klee-
blatt als Logo. Bekommen kann ihn je-
des im ,,Guide Michelin“ erwihnte Res-
taurant, auch solche, die als Empfehlung
nur einen ,,Bib Gourmand“ unterhalb
des Sternespektrums fithren.

VON EVA BIRINGER

Die Auszeichnung ist in der Spitzen-
gastronomie nicht unumstritten, denn
die Vergabekriterien sind recht vage for-
muliert. ,,Unsere Inspektoren interes-
sieren sich fiir alle vorbildlichen
Initiativen, die ein starkes Enga-
gement fiir eine nachhaltige
Gastronomie zum  Ausdruck
bringen®, heifit es in den Leitli-
nien des Restaurantfiihrers. Das
konne die Zusammenarbeit mit
lokalen Produzenten ebenso
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sich von Jahr zu Jahr, zu-

letzt wurde der Fokus

auf den Umgang mit Co-

rona gelegt. Gewonnen

hat das ,,Corrutela® in

Sdo Paulo. Dariiber hi-

naus haben sich eine Rei-

he von nationalen Nach-

haltigskeitsiegeln ~etab-

liert. Der deutsche Grof-

hiindler Metro vergibt

einen Preis fiir nachhal-

tige Gastronomie, eben-

so der Restaurantfiihrer ,,Gusto®, in di¢

sem Jahr an das Niirnberger ,Essigbrit-

lein“ und das Miinchner ,Tian“ - das

ebenfalls einen griinen Stern bekommen

hat. Chefkoch Paul Ivic gesteht, dass

sich der ,,echte Stern viel stirker auf die

Buchungsanfragen auswirke, findet es

aber trotzdem ,,wichtig und richtig, dass

der Michelin den Blick auf verantwor-

tungsvolles Arbeiten schirft.“ Und dann

wire da noch der ,;360 Grad Guide®, eine

2018 gegriindete Initiative fiir nachhalti-

ge Restaurants. Wer sich bewirbt, wird

anhand eines detaillierten Katalogs be-

wertet, und zwar von Jurymitgliedern,

die namentlich auf der Website vorge-

stellt werden. Aktuell beschrinkt sich

der Guide auf Skandinavien, soll aber
bald auch nach Deutschland kommen.

Vor allem fiir jiingere Foodies ist

Nachhaltigkeit zu einem zentralen Kri-

terium bei der Frage geworden, wo sie

ihr Geld lassen. Insofern scheint es nur

zeitgemifl, dass sich auch der

1900 gegriindete ,,Guide Miche-

lin“ dieser Thematik annimmt.

Betreibt der Restaurantfiihrer da-

bei kulinarisches Greenwashing?

So jedenfalls sieht es Billy Wagner,

der Betreiber des Berliner Ein-

Sterne-Restaurants ,Nobelhart &

sein wie kurze Transportwege, Regionaler — Schmutzig, das so wie 51 weitere
Abfallvermeidung und ,eine aus-  Fokus: deutsche Restaurants mit einem
gewogene  Zusammenstellung  Pilzravioli  griinen Stern ausgezeichnet wur-
der Meniis“ oder ,,das Bemiithen  mit einer de. In manchen Fillen, lief8 er im
um das Wohlbefinden der Mitar- ~ Sofie aus vergangenen Jahr per Video auf
beiter®. wilden Facebook und Instagram verlau-

Weltweit haben 324 Restau- Brom- ten, hiitten sich die Tester darauf
rants einen griinen Stern erhal-  beeren verlassen, was auf der Website der

ten, das ,Brace“ in
Kopenhagen ist cins
davon. Nicola Fanet-
ti, den es vor zehn
Jahren nach Dine-
mark verschlug und
der 2017 sein eigenes
Restaurant erdffnete,
serviert dort eine Fu-
sion aus italienischer
und skandinavischer
Kiiche, die sich nicht
nur in der dinischen
Hauptstadt herumge-
sprochen hat. Zu seiner Philosophie ge-
hoéren neben dem Fokus auf regionale
Produkte auch mitarbeiterfreundliche
Arbeitszeiten und Abfallvermeidung.
Tischdecken sucht man im ,,Brace* ver-
geblich - aus alten Exemplaren wurden
stattdessen Kochschiirzen. Ubrig geblie-
benes Wasser wird zum Putzen verwen-
det, Fleisch kommt nur in einem von 14
Gingen vor, und bald vielleicht gar nicht
mehr. Alle Weine sind biozertifiziert,
das Wasser kommt von der Insel Born-
holm, die Sifte der alkoholfreien Beglei-
tung sind hausgemacht. Der Kaffeekom-
bucha entstand im Lockdown

aus einer Ubermenge Kaffee-

satz, wie man auf Nachfrage er-

fahrt. ,,Ich bin mit Nachhaltig-

keit aufgewachsen®, erkldrt der

in Brescia geborene Norditalie-

ner bei einem Mandelcroissant — Dessert

Restaurants  stiinde,
Nachhaltigkeits-Bingo
sozusagen. Auch wisse
er von einigen, dass sie
bei ihren Produkten
falsche Bezugsquellen
angiben. ,Wir vermu-
ten, man hat uns das
griine Bldttchen nicht
fiir unsere realen An-
strengungen verliehen,
sondern fiir unser Mar-
keting.“ Ende Novem-
ber legte Wagner ein
Video nach, in dem er verkiindete, dass
er die Auszeichnung nicht haben wolle.
Seine Forderung: Entweder ein Vergabe-
system mit klaren Kriterien oder keine
griinen Sterne, weil sie die Leistungen
derjenigen schmilerten, die sich wirk-
lich Gedanken um die Umwelt machen.

icola Fanetti sieht die Sache et-

was entspannter, schon weil sich

die Auszeichnung positiv auf die
Auslastung seines Lokals auswirkt, was
inmitten einer weltweiten Pandemie
keine Kleinigkeit ist. ,Erst wurde der
,Guide Michelin‘ dafiir kritisiert,
nichts in Sachen Nachhaltigkeit

zu unternchmen, jetzt tut er es,

und wieder ist es nicht recht“,

sagt er. Und iiberhaupt bildeten

die Restaurants nur das Ende ei-

im  ner langen Kette, an deren Anfang

und einem Hafermilch-Cappuc- ,,Brace: oft genug Massentierhaltung
cino in einem hippen Café inder ~ Mousse stiinde. Ein Bio-Hiihnchen koste
Nachbarschaft seines Lokals. —aus Bie- ihn im Einkauf fiinfmal mehr als
»Als Kind habe ich viele Sommer  nenpollen ein konventionelles. ,Die Politik

auf dem Bauernhof meiner
Grofeltern verbracht
und war mit ihnen
Pilze sammeln.“

Dass es fiir seine

gab, freut den 32-Jih-
rigen, bei der Vergabe
der  Auszeichnung
mangelt es ihm je-
doch an Transparenz.
»Niemand hat nach-
gefragt, woher wir
unsere Produkte beziehen, sagt er. Es
sei auch nicht damit getan, dass jemand
versuche, Miill zu vermeiden. Ganz ab-
gesehen davon, dass in der Branche
kaum jemand von Nachhaltigkeit in Sa-
chen Personalmanagement oder Finan-
zierung spreche. Er fligt hinzu: ,Wenn
man ein solches Siegel einfiihrt, sollte
man genau hinschauen.“

ndere tun das, die ,Worlds so
Best“ etwa, ein von der Mineral-
wassermarke San Pellegrino fi-
nanziertes Ranking, das fiir seinen Sus-
tainable Restaurant Award eine externe
Firma beschiftigt. Diese verschickt un-
ter anderem einen ausfiihrlichen Frage-
bogen, den die Restaurants ausfiillen
miissen. Die Vergabekriterien #ndern
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mit Aniseis

miisste das stirker regulieren®,
findet Fanetti. ,,Warum
nicht eine Steuer fiir
minderwertige  Pro-
dukte einfithren?“

Im Gegensatz zu
manch anderem Res-
taurant stellt das ,,Bra-
ce“ sein  Unweltbe-
wusstsein aber nicht
zur Schau. Ein Abend
bei Nicola Fanetti be-
ginnt mit einem Loffel
himmlisch-sahnigem
Stracciatella-Kise aus
einer lokalen Kiserei, setzt sich fort mit
einer mit Gersten-Koji bestdubten Waf-
fel und butterzartem dénischem Hama-
chi mit einer Sofie aus Moltebeere und
siifem Pfeffer. Fanettis Interpretation
eines Italoklassikers: Seeigel-Spaghetti
mit Hagebuttenragout und weiflem Su-
mach. Auf bestimmte Produkte will der
Italiener nicht verzichten, und was fiir
ein Gliick das ist, beweist das Vordes-
sert: ein nur leicht gesiifites Pistazien-
parfait, gespickt mit getrockneten Sta-
chelbeeren fiir einen dezenten Sdure-
kick. Obenauf liegt ein grofziigiger
Klecks von zimmerwarmem danischem
Kaviar. Die Pistazien: aus Sizilien impor-
tiert. Der Kaviar: nicht mit vollig reinem
Gewissen verzehrbar. Und doch bedeu-
tet diese kleine Schiissel das pure Gliick.

qus Kaffeesatz

STIL 59

»Mit Nach-
haltigkeit
aufgewach-
sen‘: Spitzen-
koch Nicola

Seit 2020 vergibt der ,Guide Michelin” f;;;g;;; it
grine Sterne an Lokale, die besonders nachhaltig i team
arbeiten. Die Auszeichnung ist umstritten,
aber die Restaurants profitieren davon, wie
ein Besuch im ,Brace" in Kopenhagen zeigt
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Vertrau dem Original Trink Kollagen mit

sonders haohe Ubersins

fir Frauen und Manner! | nachgewiesener Wirkung®:
weltweit be
lieht. Nur die ELASTEN®™ Trinf(ampullen ELASTEN® e Strahlendes Aussehen .
anthalten der speziellen [HCHKollagen e 7 p— Glattere Haut am ganzen Kérper
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mung mit dem il

Kollagen des Menschen auf.

Bekannt aus dem TV - 94 % Kundenzufriedenheit?

Erhaltlich in der Apotheke

Bei Fragen oder fiir weitere Informationen sind wir gerne fiir Sie da: 0800 / 5557077
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