Himmel und trae
kulinarisch

Wer in Augsburg einen Theaterabend mit feinen Spei-
sen kronen mochte, kann dies im Restaurant ,Papage-
na* tun. Doch nicht nur Theaterfreunde wissen die dort

71 erlebende hohe Kunst des Kochens zu schatzen.

Text @ Gerfinda Knoller; Fotog

Heviper Wel

Hier mochte man an diesem kalten Wintertag am liebsten
awig bleiben. Warm und wohlig ist 8s hier, anspre-
chend eingerichilel. Es duflet nach Teinan Spei-
sin, die Tische sind schin gedeckt, An diesem
Mittag, mitten unter der Woche, scheinen es die
Bdste nicht eilig zu haben. Ihr gedampitas Mur-
meln, das Kiappem von Besteck ist zu horen, In der Kiche,
die vom Gastraum her einzusehen ist, herrscht gelassene Ge-

schéftigkeit. Denen, die doch gehen missen, hilft der Kellner

m den Mantel. Dig meisten kommen geme wieder ins ,Papa
geno®, das Restaurant gleich neben dem Staditheater, in der
Augsburger Theaterstrafie.

forsten Ludwig (28), Inhaber und Kiichenche! des Papageno,

kann jatzl, am Ende der Mittagszeit, ein weanig durchaimen. Ludwig
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Ein Blick In den nem0iichen Gastraum das Papageno

gehdrt in die Reihe der Jungen Kichenchefs in Augsburg und der He-
gion, die baseslt davon sind, alle Anspriiche eines Gourmet-Restau-
rants zu srftllen und dabei gleichzeitig nicht den Boden zu verlieren.
Bewusst hall Torsten Ludwig diese Spannung: Er bietet regionale und
frische Kiche zu freundiichen Preisen — sowehl mittags, als auch
ahends. Dancben pflegt er die gehobene Kiche des Gourmet-Restau-
rants, bis hin zum Sieban-Gange-Mend, Der helle Wintergarten mit
Platz fiir 30 Géste bietet sich dafiir als angemessenes Amblente an,
Weil alles frisch zubereitet wird, bis hin zum selbst gebackenen Brot,
wird den Feinschmeckern die Reservierung dringend ans Herz ge-
legt. Selbst mittags kann es ratsam sein, slch selnen Tisch vor-
mearken zu lassen.

S . Papagenn” — allein schon der Name des Restau
\ rants, vom Vogelfanger aus Mozarts Zauber-
flote entnommen, legt die Néhe zum The
ater nahe. So achtet das Papageno auch In
besonderer Welse auf die Bedidrfnisse der The-
alerbesucher. Fir sie gibt es ein Theatermend plus
Champagner eine Stunde vor der Auftdhrung. Und
wer nach dem Theatergenuss noch Appetit aul
[eibliche Genilsse hat, kommt nach der Aufiuh-

rung gewiss auf seine Kosten. . Wenn ein The-
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Inmabar und Kichenchet in Farsonalunion ist Torsten Ludwlg. Durch ging g

Gésra alnan Bllzk In dla Kikcha &

Trennwand kianen dis

aterstuck mal bis viertel nach EIl dauert, gibt's bei ung immer noch
was Warmes!®, versichert Kuchenchef Torsten Ludwig.

Was Warmes” — das mag angesichis dessen, was dann auf die Teller
kommt, ein wenig untertrieben sein. Der Kichenchel hat hachste An
spriche. Er hat sein Fach von der Pike auf gelernt, mit 15 Jahren seing
Lehre Im Gasthaus Herzog Ludwlg, Friedberg, aufgenommen und dann
Schritt Hir Schritt, vor allem in der Sterne-Gastronomie, seine Kunst
verfeinert. Zuweilen unter Bedingungen, dber die er heute schmunzelt
S0 kochte er Im Stuttgarter Fernsehturm. ,Wir hatten sehr wenig Platz
in der Kuche. Und in digser Hohe musste man auch schwindelfren sen®
welld Ludwig noch. Wieder zurdck auf dem Erdbodan folgten Jahre als
Demi-Chel in Portugal {Hotel Vila Joya), dann als Kuchenchel im Res-
taurant Magnofia und als zweiter Klichenchet im Kurhaus Gaggingen,
Im Oktober 2007 machte sich Torsten Ludwig mit dem Papageng’
selbststindig. Dabel steht ihm seine Frau Bianca zur Seita

Wer beim Betreien des Papageno den Blick nach links wendet, be-
merkt die glaserne Kiche" Durch eine Glasscheibe konnen die Gas-
te gine Ahnung vom Werden der Speisen erhalten, Der Klchenchet
schaizt diese Transparenz. oie gebe das Gefinl, ir Freunde zu ko-
chen®, Solche Freunde schauen korz mal rein in die Kuche, .freusn
sich mil ung, wann's geschmeack! hat™. Und sie dirfen auch Kritik au-

Rern. Ob das haufio passiert? Wahl eher nicht

Die Gaste schdtzen, was thnen dle wechselnde Speisekarte biefet
Besonders bellebt im Papageno sind die Innereien. Diese alten Re-
zepte machen nicht mehr viele®, weill Torsten Ludwig. Da gibt es atwa
Kalbsnierchan in BalsamicosoBe mit Bratkartoffeln und kieinem Sa-
lat, Oder Kalbszunge in Kapernsobe mil Linsengemise und Qustsch-
kartoffeln, Die Paletle reichl natorlich noch weiter: vom Fisch big hin
zum klassizchen Zwisbelrostbraten. Die Gourmel-karle, vorwiegend
abends genulzl, selzl noch sinmal andere Akzente. Hier wird das Es-

den muss — mit Sieben-Gange-Mends (es opeht auch darunter), bei
denan allein gchon daz Lesen der Spaizekarte wunderbare A3zo07i-
ationen weckt. In diesen Wochen etwa ist die Zeit des Wintertriffels
aus dem Piamont. Veraint mit Kartoffeln, Apfeln und einer SaBe aus
Quitten verwandelt sich der Tritffel 7u siner Komposition aus Him-
mel und Erde”.

Der Himmel muss nicht unnahbar sein. Deshalb bietal Ludwig ssinen
Stammgasten regelimalio Kechkurse an, in denen sig klzine Kniffe ar-
lernen. Welche Butter braucht es fir eine Sauce Hollandaise? Oder:
Wie bereitet man einen So8en-Ansatz, ohne ihn — wia as im Fapa
geno geschieht - dber ein bls zwel Tage zu kochen? Und Im Sommer
neht das Papagena-Cateringteam auch garne hinaus, um fr Flrmen
teste oder private Feiern Grill-Events auszurichten
!

AU digsar Jahraszeil abar wird a3 den Gasl eher s lonere zighen
Wer zum wiederholten Male Ins Pagageno kommt, dem fallt vielleicht
aul, dass man ihm die Wunsche schon abliest, bevor er sie geauler!
hat: Er bekommt den vertrauten Tisch, der Kellner weill, dass er ger-
ne zZur Vorspeise einen Salat michte oder das Essen etwas salzdr-
mer. .50 was gibt Geborgenheit®, meint Torsten Ludwig. Am liebsten
machte man hier ewig bleiben,

Wissenswertes

Das Hestaurant Papagena lisgl in unmillelbarer Nahe 2um
fugsburger Stadttheater, Theaterstrafe 8

Die Offnungszeiten; Dienstag bis Sonntag 11:30-14:00 Unr;
18:00-23:00 Uhr. Montag Ruhetag

falefon: 0821-0076464 = info@papageno-restauranl.da

v papagena-reslaurant.de



Bayrisches Jungbullenfilet

mit Entenstopfleber, weiBem Alba Triiffel und Blumenkohl in viererlei Konsistenzen

Exklusiv fir die Leser der Schlossallee vom Restaurant Papageno

Zutaten flr vier Personen
600 g Jungbullenfilet

400 g Entenstopfleber

1 Blumankaohl

4 Roschen griiner Blumeankah|

4 Wan tan Bldtter (Asia Laden)

1 Tomate gawiriell

Fleur de sel {Salz)

Butterschmalz

Butter A & ‘\\

‘
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Kalbgjus (Grundsole) "/ ,}j': - ol
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Zubereitung
Filet gut anbraten, dann bei 60° Hitze auf 56° Kerntemperatur in Gebratener Blumenkohl: In Scheiben geschnittencn Blumenkah)
ifen Ofen schisban raschen bei schwacher Hitze Farbe geben, Mit Salz abschmeckan und
Zugeputzte Entenstopfleber in Scheiben schnaiden. D gleich-  kleing Tomatenwurfel Zugeben
miRigen Scheiben ca. 5 Min. anfrieren und dann bel starker Hitze Gebackenar Blumenkahl: Das fertige Blumenkohipires In el-
anbraten. nem Wan tan Blatt zu einem Sackchen drehen und in heillem Fell
Butter zugeben und mit Fleur de sel wiirzen ausbacken.

Blumenkohipures: ¥ Blumenkohl in gesalzensr Milch weich ko-
chen. Danach abpassieren und in ginér Kachenmaschine pirieran, Anrichten

Gekochter griner Blumenkohl: BlumenkehirGschen in kochendem  Alle Komponenten ansehnlich acf einem Teller anrichten und mit
Salzwazser bissfest blanchiaran Kalpsjus und weiliem Triffel garnieren Guten Appatif




