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goes Green

Mit Blick auf den eigenen Anspruch entwickelte das Familien-
unternehmen Kéafer im vergangenen Jahr eine Nachhaltigkeitsinitiative.
Herzstick ist das rein vegetarisch-vegane Restaurant Green Beetle.

as Familienunterne hmen
Kafer steht seft 1930 fur die
Letdenschaft rund um das

Thema Genuss. Seftdem hat

sich naturlich einiges getan,
doch nach wie vor sind elne gehobene Knche
und feine Delikatessen die Markenzedhen
des Unternehmens. Zudem wird der Name
Kafer mit Produkten hochster Qualitat, per-
sonlichem und fachlich kompetentemn Ser-
vice, Kreativitat, Innovation, Exklusiviat

“

und Trendsetting assozilert. Die Zukunft
der Marke Kafer legt darin, diesen Ruf
betzubebalten und auszubauen. Mit Blick

auf den efgenen Anspruch entwickelte das
Familienunternehmen {m vergangenen Jahr

efne Nachhaltigket sinitiative namens Kafer
goes Green, die simtliche Betriebsberet-
che umfasst. Dafur wurden Strategien und
Magfnahmen rund um die Themen Lebens-
mittel, Technik und Logistik etabliert. Die
Zaele sind dabel u. a. Mallvermetdung sowle

die Reduktion von Lebensmittelverschwen-
dung, Energieaufwand und CO,-Ausstof.
Als Hemstock und Leuchtturmpeo-
jekt der Initiative gilt das neue Restaurant
Green Beetle in Manchen, ein vollkommen
vegetarischaeganes  Gastronomiekonzept,
das ganz in der Nihe des Kifer Stamm-
hauses seinen Standort hat. Ursprunglich
war das Konzept als Pop-up-Showroom mit
angeschlossenem Restaurant for die Wedh-
nachtszeit 2020 geplant: Wir wollten mit
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Fotos Fenkost Kafer

diesem Konzept etwas Neves auf die Beine
stellen, dass zeftgleich unserer kurz mvor
angelaufenen eitsinitiative ent-
sprechen sollte. Wir konnten sogar Johannes
Hennche, der in New York mit seinem vege-
tarisch-veganen Konzept erfolgreich i, far
ein Gastsplel begelstern”, erklart Michael
Kafer, Vorstand der Kafer AG. Doch der
zwelte Lockdown machte den Plinen efnen
Strich durch die Rechnung. Stattdessen
setzte das Team auf elnen Lieferservice, der
vegane Menns zu den Gisten nach Hause
brachte. Die ausgelleferten Cerichte stiefien
aber auf so viel positive Resonanz, dass aus
dem etnstigen Pop-up-Gedanken das Green
Beetle als fester Bestandtell des Unterneh-
mens entwickek wurde.

BioB nicht langwelllg

Dass der Fokus auf rein vegetarisch-vegane
Kost keineswegs Verzicht auf Genuss be-
deuten muss, beweist Kuchenchef Felix
Adebabr den Gasten mit einer raffinlerten
Spelsekarte. Dabed setzt er nicht nur auf den
Einsatz verschiedener Gartechatken, darun-
ter Fermentation, Efnwecken und Pickeln,
sondern auch abwechshungsreiche Aromen
und farbliche Akzente.

Preven darf sich der Gast dadurch
etwa auf die Vorspetse  ,Quinoa Power
mit Monchner Quinoa, marindertem Blu-
menkohl, bayerischen Pfifferlingen und
Schwarzwald Miso oder den Hauptgang
JRelchhaltiger Mangold®, der aus Polenta,
bayerischen Shitake, Eigelb und Wasabi-
Rucola zuberettet wird. Zum Abschluss darf
es dann gerne ein  Clackliches Ende”, be-
stehend aus eimer dunklen Schokoschnitte,
Griefknodel, etngelegten Beeren und etnem
Blo-Sanerrahmeds, sein. So richtig abgerun-
det wird ein Besuch im Green Beetle aber
erst durch elnen passenden Signature Drink:
Fast klassisch ware da etwa die Basilikum-
Ingwer-Limonade oder, wenn es etwas aus-

r sein darf, der Kurkuma Espresso
Martini mit The Duke Lion’s Vodka, Cog-
nac, Espresso, Galden Milk und Schokolade.

Nachhaltigkeit von A bis Z
Doch egal ob Speise oder Getrink, die
Qualitat der Lebensmittel stelt im Vorder-
Deshalb sammen die verwendeten
mdukte aus okologisch verantwortungs-
vollen Quellen. Kommen exotische Lebens-
mittel zum Elmsatz, werden ste mit Blick
auf Fair Trade und Bio-Anban ausgewahlt.
Wo moglich, gretft die Kuche aber auf regio-
nale und salsonale Erzeugnisse zurtck. Im
Sommer sammelte die Crew far bestimmte
Gerichte sogar Wildkrauter tm Englischen

Carten.

Der Nachhalkt igkeit spedanke und das ent-
sprechende Umweltbewusstsein finden sich
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LWir wollten mit
diesem Konzept
etwas Neues auf
die Beine stellen,
das zeitgleich
unserer kurz zu-
vor angelaufenen
Nachhaltigkeits-
initiative entspre-
chen sollte.”




aber nicht nur auf der Spetsekarte des Green
Beetle wiader, sondern im gesamten Kon-
zept: Von der Berufsbekleidung bis hin zur
Emnrichtung achtet Kifer auf umweltfreund-

liche Losungen. So kommt etwa die nach-
haltige Berufsbekleidung der Koche, Bar-
mitarbefter und des Servicepersonals vom
Unternehmen Kaya&Kato. Die Marke setzt
auf elnen innovativen Mix aus Bio-Baum-
wolle und Polyester aus recyceltem Plastik-
mull aus dem Meer, den spanische Fischer
einsammeln. Dabel verzichtet das Unter-
nehmen auf den Einsatz von
schidlichen Chemikalien. ,Dieses Material
ist deutlich haltbarer und

als reine Baumwolle und die Kochjacken,
Schtirzen, Hemden und Hosen in modernen
Schnitten und mit hohem Tragekomfort se-
hen auch noch gut aus”, welf Michael Kafer
zu berichten. Abgerundet wird das Outfit
des Personals mit veganen Speakern des
Munchner Startups Monaco Ducks. Die
Sneaker werden aus einer Lederalternative
gefertige, die grofitentells aus ftalientschem
Traubentrester — den festen Resten aus der

— besteht.

In tber einem Jahr Projektvorbereitung
wahlten Thomas Mang und Stefan Mauritz
vom Architekten- und Interiordesignbaro
MangMauritz zudem Partner aus, die

fizient und ressourcenschonend
arbelten und auf den Einsatz
Produkte Wert legen. Eben so, dass auch
Ausstattung und Einrichtung des Restau-
rants dem nachhaltigen Anspruch gerecht
werden. Die gemutzten Fliesen bestehen
zum Betspiel aus alten Scherben, die neu
gebrannt wurden. Darober hinaus wurde
ein 40 Jahre alter Parkettboden aus einer
Turnhalle wiederaufberettet und als Boden
in das Restauramt integriert. Tischdecken,

for deren Reinigung Wasser und Energle
verbraucht werden wirde, gibt es keine.

%

Green Beetle
- Miinchen

Vegetarisch-veganes Restaurant, das sich
von der Ausstattung bis hin zur Spelsekarte

dem Thema Nachhaltighe it verschrieben hat.

ERFOLGSFAKTOREN
Vegan-vegetarisches
Angebot
Erfahrene Gastgeber
Nachhaltige Ausstattung
Regionale Waren

KUCHENCHEF
FELIX ADEBAHR

MITARBEITER SITZPLATZE

26 16

www
WWW.FEINKOST-KAEFER.DE

INSTAGRAM
FEINKOSTKAEFER

Zelt rlr Verinderung
Nachhaltigkeit lebt Kafer sber nicht nur im
Green Beetle, sondern in allen Unterneh-
mensbereichen — und zwar in allen dref Sau-
len der Nachhaltigkeit: Umwelt, Wirtschaft
und Scziales. So sollen exemplarisch bis
2023 alle Verpackungen auf nachwachsende
Rohstoffe umgestellt sowie Lebensmittel-
verschwendung und Restmoll reduziert
werden.  Gerade Foodwaste ist ein riesiges
Problem, das wir unter Zuhilfenahme von
Konstlicher Intelligenz fur noch prazisere
Verbrauchsprognosen in den Griff bekom-
men wollen und missen”, erliutert Michael
Kafer. Im wirtschaftlichen Segment sed
Digitalisierung ein elementarer Baustein.
Was den sozialen Aspekt betrifft, so ist etwa
dass mehr Frauen Schinsselpost-
tionen obernehmen sollen.  Hinterlegt sind
diese Ziele mit konkreten Ma€nahmen,
damit alle Mitarbeitenden verbindliche
Standards haben. Gerade im Energlesektor
missen zuerst zahlreiche Daten erhoben
wesden, um Aktionen festlegen und Verin-
derungen sichtbar machen zu koanen®, be-
schrefbt Michael Kafer die
Auf dem Weg zur Eroffoung des Restan-

Faktoren gik
fur Michael Kifer das Credo , Stillstand ist
keine Losung”. Und so blickt auch der er-
fabrene Gastgeber durchaus positiv in die
Zukunft. Immerhin hat er nun ein welteres
erfolgreiches Standbein, auf das er und auch
seine Giste bauen darfen.  Carolin Merl
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Fotos Feinkost Kifer



