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Wirtschaft

Wie die Michelin-Sterne vergeben werden

Der ,Guide Michelin“ gilt als internationale Referenz unter den
Gastronomiefithrern. Fiir die Auswahl der Adressen ist ein erfah-
renes Team aus anonym arbeitenden Inspektoren verantwortlich.
Als Kriterien fiir die Bewertung gelten die Qualitdt der Produkte,

die personliche Note, die fachgerechte Zubereitung und der Ge-
schmack, das Preis-Leistungs-Verhaltnis und die gleichbleibende
Qualitit tiber die Dauer und tiber die gesamte Karte hinweg. Mi-
chelin zeichnet nicht Kéche aus, sondern Restaurants. ©

Sudtirol hat 3 neue
Sternelokale

KULINARIK: ,,Guida Michelin“ vorgestellt — ,,St. Hubertus* bleibt MaR der Dinge

BOZEN (hil). Siidtirol bleibt
ein Hotspot fiir Fans der ge-
hobenen Kulinarik: In der
gestern Abend vorgestellten
»Guida Michelin 2023“ wer-
den 21 heimische Lokale mit
Sternen gefiihrt; 2 mehr als
im Vorjahr. Am héchsten be-
werteten die Tester erneut
das ,,St. Hubertus“ in St. Kas-
sian um Kiichenchef Norbert
Niederkofler.

Die Vorstellung des wohl wich-
tigsten Gastrofiihrers samt Ster-
nenverkiindung fand wie schon
im Vorjahr in der Schaumwein-
Hochburg Franciacorta (Lom-
bardei) statt. Anwesend war die
Speerspitze der italienischen
Gastronomie.

Zum sechsten Mal
die Hochstnote

Zu ebendieser zdhlt seit vielen
Jahren das Gadertaler Restau-
rant ,St. Hubertus“ unter der
Kiichenregie von Niederkofler.
Der 61-jahrige Luttacher leitet
seit tiber 20 Jahren das Kiichen-
team des Restaurants, 2001 er-
gatterte er fiirs ,St. Hubertus”
den ersten Stern, 2008 den zwei-
ten, 2017 (in der ,Guida Miche-
lin 2018“) den dritten. Gestern
wurde diese hochste Michelin-
Bewertung ein weiteres Mal be-
stdtigt. Das Lokal in St. Kassian
unterstreicht ~ damit  einmal
mehr seine Ausnahmestellung
in Stidtirol und dariiber hinaus.
Zur Erinnerung: Im Sommer
dieses Jahres war das ,St. Huber-
tus“ bereits auf Platz 29 der bes-
ten Restaurants weltweit ge-
wihlt worden.

Was Siidtirols zweifach be-
sternte Betriebe angeht, gibt es
keine Verdnderung: Die ,Tren-
kerstube“ in Dorf Tirol mit Chef-
koch Gerhard Wieser, die ,,Gour-
metstube Einhorn“ in Mauls mit
Peter Girtler und das ,,Gourmet-
restaurant Terra“ mit Heinrich
Schneider verteidigen die 2 Ster-
ne. Je einen Stern sichern sich

die Eppaner Restaurants ,Zur
Rose” und ,Osteria Acquarol’,
,»In Viaggio“ in Bozen, ,Apostel-
stube” in Brixen, ,Kuppelrain“
in Kastelbell, ,Schoneck” in
Pfalzen, ,Prezioso” und ,Sissi“
in Meran, ,Johannes-Stube“ in
Welschnofen, ,,Anna Stuben” in
St. Ulrich, ,,1908“ in Oberbozen,
»Alpenroyal Gourmet” in Wol-
kenstein, ,Tilia“ in Toblach und
»Zum Lowen“ in Tisens.

Die neuen
Sternerestaurants

Besonderen Grund zur Freu-
de hatten gestern Abend die, die
erstmals bzw. wieder zu den
Sternerestaurants zihlen. Erst-
mals in der ,Guida Michelin“ ge-
fiihrt werden die ,Luisl Stube”
mit Chefkoch Luis Haller in Al-
gund, sowie das Restaurant
»Suinsom“ in Wolkenstein mit
Kiichenchef Alessandro Martel-
lini. Wieder einen Stern tragt ,La
Stiia de Michil“ in Corvara, das
aufgrund eines Wechsels in der
Kiiche ein Jahr ohne Stern aus-
kommen musste. Die Leitung in
der Kiiche hat Simone Cantafio
inne. Nicht mehr in der Liste der
Sternerestaurants dabei ist das
yAstra“ in  Steinegg. Unterm
Strich macht das: ein Mal 3 Ster-
ne, 3 Mal 2 Sterne und 17 Mal ei-
nen Stern fiir Stidtirol. Mit 21
Sternelokalen platziert sich Siid-
tirol unter den Top 3 Provinzen
Italiens.

Auch der Sonderpreis fiir den
besten Service ging in diesem
Jahr nach Siidtirol; und zwar an
Eleonora Corazza und Michael
Falk von der , Apostelstube’.

Was die Sterne bedeuten

Was driicken die Sterne ei-
gentlich aus? Die Sterne kenn-
zeichnen Restaurants, die eine
iiberdurchschnittlich gute Kii-
che anbieten. Dabei bedeutet ei-
ne Auszeichnung mit einem
Stern: ,Eine Kiiche voller Fines-
se - einen Stopp wert!“ 2 Sterne
bedeuten: ,Eine Spitzenkiiche -
einen Umweg wert!“. Und 3 Ster-

ne bedeuten: ,Eine einzigartige
Kiiche - eine Reise wert!".

Die Historie des ,Guide Mi-
chelin” geht bis auf das Jahr 1900
zuriick. Heute ist der ,Guide Mi-
chelin“ der bekannteste Hotel-
und Restaurantfithrer der Welt.
Eine Auszeichnung im ,Guide
Michelin“ bzw. ,Guida Miche-
lin, wie die italienische Liander-
ausgabe heifdt, zu erhalten, ist
fiir viele Kéche und Gastrono-
men das grofie Ziel.
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Norbert Niederkofler hat mit ,,Cook the mountain® ein Konzept entworfen, das der regionalen Kiiche und den

regionalen Produzenten einen hohen Stellenwert einriumt. Alex Moling
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