Von Franz Kotteder

as ein anstandiger Friihling ist,
s ; s ; der lisst sich eigentlich noch et-
was Zeit mit dem Ausbrechen.
Schlieilich heifdt es nicht umsonst: Alles
neu macht der Mai. Im Green Beetle, dem
vegetarischen Restaurant des Feinkosthau-
ses Kifer in der Schumannstrafie 9, hat die
neue Saison allerdings schon Anfang Janu-
ar begonnen. Kiichenchef Felix Adebahr,
der das Lokal im Herbst 2021 er6ffnet und
inder vegetarischen Restaurantlandschaft
Miinchens etabliert hat, verlief es zum Jah-
resende 2023 wieder - er ist zum zweiten
Mal Vater geworden und méchte sich nun
einJahr lang vorrangig seiner Familie wid-
men. Einen griinen Stern, die Auszeich-
nung des Restaurantfiihrers Guide Miche-
lin fir besonders nachhaltig arbeitende Lo-
kale, hat er ja bereits errungen. Und im
Stammbhaus an der Prinzregentenstrafie
macht er auch im laufenden Jahr immer
wieder mal Veranstaltungen mit besonde-
ren Meniis.

Patric Geier (grofies Bild, rechts) ist
der neue Kiichenchef im Green Beetle,
das vegetarische Restaurant des Feinkosthauses
Kifer. Unten: Firmenchef Michael Kafer (links) und
Geschdftsfiihrer Mario Stock. Fo10s: ROBERT HAAS

Feuer, Wasser, Luft und Liebe

In Michael Kafers Green Beetle hat ein neues Team um Chefkoch Patric Geier die Gemuisekiiche iUbernommen.

Das vegetarische Restaurant des Feinkosthauses bietet viele kleine Kunstwerke auf dem Teller.

Jetztistim Green Beetle mit Patric Geier
ein neuer Kiichenchef am Start, und mit
ihm arbeiten drei junge Frauen an der Wei-
terentwicklung des Konzepts: Restaurant-
leiterin Bernadette Abel, ihre Stellvertrete-
rin Dora Banko und die Sommeliére fiir
Wein und Alkoholfreies, Laura Osswald.
Am Mittwoch stellten Firmenchef Michael
Kifer und Geschiftsfithrer Mario Stock
das abgednderte Konzept vor. Wobei das so
radikal anders nun auch wieder nicht ist.
Es gehtimmer noch um herausragende Ge-
miisekiiche. Bisher wurde die in Form ei-
nes Uberraschungsmeniis prasentiert, bei
dem man einzelne Génge auslassen oder er-
ganzen konnte. Das war gut fiir die Kiiche,
weil sie flexibler arbeiten konnte. Oder an-
ders ausgedriickt: Ein Schnitzel oder Steak
ist schnell mal gebraten, Gemiisegerichte
erfordern einen ganz anderen Aufwand.

Mario Stock rdaumt unumwunden ein:
»,Das Meniikonzept hat am Wochenende
gut, unter der Woche aber nicht so gut funk-
tioniert. Oder mit anderen Worten: Werk-
tagsessendie Leute hochstens mal Vorspei-

se, Hauptspeise und Dessert, sechs Giange
iiber die volle Distanz hingegen eher frei-
tags und samstags, wenn sie am nachsten
Tag nicht frith rausmiissen. Deshalb gibt
es auf der neuen Karte jetzt zwar auch ein
Vier-, Fiinf- und Sechs-Gang-Menii (zu 70,

Die Basis sei die vegane
Kiiche, die sich vegetarisch
erweitern lasse

80 und 90 Euro; ohne Getrinke), aber man
kann auch ganz einfach einzelne Gerichte
bestellen. Das Menii selbst kann man wie-
derum frei wihlen aus insgesamt fiinf Ab-
teilungen. Deren erste tragt den heimeli-
gen Namen ,Liebe ... Anfang und Ende“
und besteht aus fiinf Vorspielen, landliu-
fig Amuse-gueules genannt, sowie Kise
zum Abschluss. Sensationell ist hier der
kriftig gewiirzte Hummus zum Roggen-
sauerteigbrot des Biobackers Geisenhofer.

Dieanderen Abteilungen heiflen, irgend-
wie naheliegend, nach den vier Elementen

Erde, Wasser, Feuer und Luft. Dort finden
sich viele kleine Kunstwerke. Etwa eine
opulente Rose mit geschnitzten Bliitenblat-
tern aus roher, roter Bete auf der Basis von
gebackener roter Bete und einer feinen Cre-
me von Belugalinsen, die im Gericht auch
als Linsensalat noch einmal auftauchen.
Oder als Blumenkohl, mit Gerstenmiso gla-
siert, auf Spitzkohl und Tellerkraut. Eigent-
lich ist das schon optisch den Preis von 19
und 25 Euro wert, aber obendrein
schmeckt es auch noch herausragend gut.

Das liegt natiirlich auch an den Aus-
gangsprodukten und den speziellen Liefe-
ranten. Wie viele Miinchner Sternekdche
bedienen sich Geier und sein Team hier un-
ter anderem beim Johanneskirchner Edel-
Géartner Johannes Schwarz. ,Der ist zum
Beispiel in der Kresse sehr, sehr stark®, wie
Mario Stock meint. Das kann zweifellos
nicht tiber viele Gartner gesagt werden,
aber die Kresse allein macht es ja nicht,
und so arbeitet der Green Beetle auch mit
vielen anderen Lieferanten zusammen.
Wie etwa der Miinchner Bauerngenossen-

schaft, die auch exotische Getreidesorten
wie Quinoa in der Region anbaut.

wsUnsere Basis ist die vegane Kiiche®
sagt Stock, ,aber man kann die einzelnen
Gerichte auch durch vegetarische Elemen-
te erweitern.” Die Rote-Bete-Rose zum Bei-
spiel mit Ziegenkise, andere Gerichte mit
Wachteleiern, Parmesanschaum oder mit
Pecorino. Der Befiirchtung mancher tradi-
tioneller miannlicher Kifer-Gaste, sie wiir-
den womdglich nicht satt werden, kann Ma-
rio Stock nach eigenen Aussagen jeden-
falls entschieden entgegentreten.

Durstig diirften sie den Green Beetle tib-
rigens ebenfalls nicht verlassen. Die alko-
holfreie Begleitung reicht vom Italian
Spritz {iber den Traubensaft des burgen-
landischen Winzers Heinrich bis zur mexi-
kanischen Horchata mit Orange, Karda-
mom und Zimt. Und bei den offenen Wei-
nen iiberrascht besonders der Viognier Ec-
lectique aus Griechenland, der {iberhaupt
nicht griechisch schmeckt, sondern sehr
nach Rhone, woher die Rebsorte auch ur-
spriinglich stammt.



