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HIER SPRICHT DER GAST

Das Restaurant
yAugust™ in Augsburg

VON PETER PETER

estaurant oder Manufaktur?
RManchma] sind die Grenzen

fliefend. Wir offnen nur
vier Abende pro Woche, die meis-
ten ibrigen Tage verbringen wir
trotzdem im Restaurant und probie-
ren neue Ideen aus® So plaudert
die Parrenne im Gastraum, der sich
auf sechs rundumbetreute Tische
beschrinkt und vage esoterisches
Fluidum verstrémt. Kein Wunder,
dass in solch kulinarischer Kam-
mermusikatmosphire das finf- bis
sechsgingige Menii Pflicht ist (Sp
bis 105 Euro).

Schon der erste Fingerfood-
Gruff ist ein Verbliffungspaket:
eine ungepellte Waldviertler Kar-
toffel mit griinem Fliegenkaviar auf
Schw::insfﬁ[i, ein Rote-Bete-Keks

mit Mohnfillung, ein Crossover
aus Speck und Sardellen - die kes-
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ahmt Schwarzes Bigorre-Schwein
wird vom Chef persénlich mit haus-
gemachtem  Birkenrindenschmalz
aus dem eigenen Garten iiberho-
belt und mit selbstfabriziertem Pul-
ver aus getrockneten Brombeeren
kombiniert.  Ingredienzien —wie
Ama-Olivendl von der Prinzessin
Grimaldi di Nixima stehen fiir Top-
qualitit, aber auch fiir einen gewis-
sen Produktprunk.

sen  Antagonismen von fettem
Schwein und Fisch gelingen indes
iiberzeugender als der optisch hin-
reiffende vollkornsemmelige Keks.
Arme Ritter gibt es hier als tropi-
sche Variante: Lappen lauwarm-gla-
sig gegarten bretonischen Hum-
mers werden nicht mit Zimtzucker,
sondern mit grob gebrochenen
Schokoladenbohnen beschneit, auf
Toast-Brioche angerichtet und mit
Bananenessig besprenkelt - eine in
Stifinuancen spielende Interpreta-
tion ohne ausgetiiftelte Logik, wo-
bei wir gern auf das notgedrungen
leicht matschige Réstbrot verzich-
tet hitten (was allerdings die provo-
kante Ritter-Idee ruiniert hitte).
Schén, dass Kiichenchef und
Hausherr Christian Griinwald be-
wusst 6-pound®-Steinbutt auf die
Karte setzt, denn Babysteinbutt ist

Kindlichen Spaff haben uns die
sauren Ananaswiirfel mit Pleffer-
schrot gemacht, Laborpralinés zum
lustvollen  Reinbeiffen, die  wie
Knallbonbons in hibiskusrotem ess-
barem Einwickelpapier leuchten.
Bei so einem Feuerwerk darf auch
einmal eine Ausfithrung blass blei-
ben wie das Mohn-Schwarzwurst-
Eclair zur kruden Brust von der
Bluttaube, von der wir uns auch ein
Stiickchen am Knochen gewiinscht
hitten. Ausgefeilte Uberraschung
als Prinzip - dieser Ehrgeiz ist fast
an jedem Gang des Zwei-Sterne-
Restaurants spiirbar. Gewiss, man
muss sich auf die konzeptuelle Cho-
reographie einlassen, die Verzehr-
anweisungen erteilt und auch mit
Non-food spielt: der Tatar von hei-
mischem Riucheraal und Rind-
fleisch steckt in einem Glas voller
schwarzer ungekochter Belugalin-
sen!

Der Mut zur exaltierten Insze-
nierung gipfelt im Dessert-Finale.
Es beginnt sinnlich mit Mouilletres
- im Parfum ,Un Jardin Sur Le
Nil* von Hermés getrinkte Papp-
streifen - gefolgt von der gottlob
fast zuckerfreien Umsetzung des
auf Bergamotte und schweren Blii-

eine Siinde an Umwelt und Ge-
schmack. Die auf weiflem Tomaten-
sud und weifien Bianchettotriiffeln
schwebenden  Edelfischtranchen
sind von roten Piinktchen ge-
schmolzenen Knochenmarks ge-
mustert. Die  aromastiizende
oFleischeinlage® verleiht der Sauce
eine wunderbar schillernde Dichte
- milde Topinamburchips sind
dazu eine intelligente ,Sittigungs-
beilage®.

Dank passionierter kulinarischer
Feldforschung gelingen Fundstii-
cke, die auch in unserer globalisier-
ten Esswelt Aufsehen erregen. Die
< lomate des Herrn Rodriguez aus
Andalusien® wird mit Meersalz, ge-
schroteten Paraniissen, Mousse aus
Artischockenherzen und  Enten-
leberspinen kontrastiert - ein Spa-
gat konkwrrierender Aromen, der
durch die chutneyartige 5Sifie der
sonnengereiften Frucht ausbalan-
ciert wird. Selten erlebt man das
MNachtschattengewichs so dezidiert
als Protagonist feiner Kiiche. Ja-
kobsmuscheln treffen auf die Per-
len australischer FingerLimetten,
die zitronig im Mund zerplatzen -
fast als habe Mutter Natur moleku-
lare  Aroma-Kiigelchen mnachge-

ten basierenden Dufts in drei hin-
gehauchten Kostproben: Eine ela-
borierte Macedonia aus ferndstli-
chen Obstperlen, dampfend aus
dem Backofen gezogenes Zitro-
nen-Soufflé, gesalzenes Créme-
fraiche-Olivendl-Eis und als Parfii-
mierung ein betdrendes Elixier aus
Agrumen-Essenzen. Von  einem
der bedienenden weiblichen Zau-
berlehrlinge aus glisernen Phiolen
geschapft, verstromt es die olfakto-
rische Aura einer kulinarischen
Wunderkammer.

Wenn zum Espresso ein Reigen
von Petit Forers in den Nonnenfiirz-
le aus Brandteig gipfelt, die in der
Renaissance die Augsburgerin Phil-
ippine Welser fertigte, Eann man
nur feststellen: Der Hochseilakt ei-
ner additiven Kiiche, die den Gau-
men durch alle Weltteile jagt, ist
schon aufgrund der erstaunlichen
Zutatensensibilitit gelungen. Scha-
de, dass sich das ,August” bisher
nicht entschlossen hat, dieses Stac-
cato an kapriziﬁsen (Geniissen mit
glasweiser Weinbegleitung zu or-
chestrieren.

Restaurant ,,August”, Augsburg, Frauen-
torstrafe 27, Telkefon OB 21/3 5279, Mit-
woch bis Samstag von 19 Uhr an gedinet.



