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Das kulinarische China

Bei uns beifSt die

chinesische Hauptstadt

., Peking*, die

international offizielle
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lautliche Umschrift
lautet seit der
Einfiihrung der
Pinyin-Umschrift
Jjedoch Beijing.
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Eines ist sicher: Reisende in das Reich der
Mitte diirfen sich auf Uberraschungen gefasst
machen. Kaum ein Gericht der chinesischen
Originalkiiche erinnert an die germanisierte
kulinarische Palette der deutschen China-
Restaurants. Genauso wenig gibt es die chine-
sische Kiiche schlechthin - schlieSlich er-
streckt sich das drittgrofite Land der Erde
iiber 9,5 Millionen Quadratkilometer.
Prinzipiell lisst sich die chinesische Kiiche in
vier grofie Regionen einteilen:

Die nordliche Kiiche

Auch Beijing-Kiiche genannt, zeichnet sich
die nordliche Kiiche vor allem durch deftige
Gerichte aus. Lange und klirrend kalte Winter
wechseln sich hier mit extrem trockenen Som-
mermonaten ab. Reis konnte sich also schon
aus klimatischen Griinden nicht durchsetzen.
Die nordliche Kiiche verwendet daher vor al-
lem Weizenprodukte wie Nudeln, Fladen oder
Dampfnudeln. Die Grofle Mauer mag zwar
viele ,barbarische® Invasionen aus dem Nor-
den verhindert haben, kulinarisch gesehen
steht die Beijinger Kiiche trotzdem unter dem
Einfluss der nomadischen Nachbarn. Lamm,
Hammel und Rindfleisch werden hier be-
sonders oft verwendet, und sogar Milchpro-



dukte, die im Siiden verschmiht werden, sind
rund um Beijing keine Seltenheit. Knoblauch,
Schalotten, Lauch und schwarze Bohnenpas-
te verleihen der nordlichen Kiiche eine beson-
dere Note, die auch im restlichen China vor
allem im Winter geschitzt wird.

Die jido-zi gefiillte Teigtaschen sind eine echt
nordchinesische Spezialitit. Wer eine reine
Bauernkiiche erwartet, darf sich in den Res-
taurants der Hauptstadt aber eines Besseren
belehren lassen: Immerhin wurde hier Jahr-
hunderte lang der Kaiserhof bekocht. Von der
béi-jing kdo-ya Beijing-Ente bis zu hud-gud Mongo-
lischer Feuertopf steht die nordliche Kiiche
auch fur exquisite Zubereitungen.

Beijing
o

Nordliche Kiiche

Westliche

Siidliche ' Taiwan
Kiiche

Meer

scho-djiow shi-jiu | 19




i

In allen chinesischen
Kochstilen werden die
Mablzeiten bereits
Essstdbchen-gerecht
serviert. Der Legende
nach, soll schon
Konfuzius Messer

als barbarische
Werkzeuge vom Tisch
verbannt haben.
Wahrscheinlicher ist
aber eine schlicht
okonomische
Erklarung: Brennholz
ist rar in China,

und durch die
mundgerechte
Stiickelung der Speisen
konnte die Garzeit
und damit der
Holzverbrauch
verringert werden.
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Die ostliche Kiiche

Sie wird vor allem durch die Regionen Jiang-
su, Fujian, Zhejiang und Shanghai reprisen-
tiert. Hier ist die Kiiste nie weit, Meeres- und
SiiRwasserfische, Schalentiere und andere
Meeresfriichte stehen daher besonders oft auf
dem Speiseplan. Fur ihren milden Ge-
schmack beriithmt, sind die Gerichte auch fiir
ungetibte westliche Migen gut vertriglich.
Saure Kombinationen wie suan-la tang sauer-
scharfe Suppe oder siif-saure Soflen gehoren
ebenso zum Programm wie das beriihmte
hong-shao rou rot-geschmortes-Fleisch, dessen
stillicher Geschmack durch die Sojasofle und
den Reiswein entsteht. Auch schonende Zu-
bereitungsarten wie Dimpfen stehen hier
hoch im Kurs. Suppenfreunde finden in der
stlichen Kiiche die grofite Auswahl.

Die siidliche Kiiche

Sie ist vor allem in der Provinz Guangdong
(Kanton) und Hongkong beheimatet und hat
der chinesischen Kochkunst international zu
hochstem Ruhm verholfen. Zum einen, weil
sich gerade die kantonesischen Koéche beson-
ders oft im Ausland niederliefen und so die
klassische Speisekarte der China-Restaurants
prigten. Zum anderen werden nur hier die
Zutaten verwendet, vor denen sich die meis-
ten Reisenden insgeheim fiirchten: Katzen,
Meerschweinchen, Affen und andere ,Strei-



cheltiere“ gehoren in Kanton zum gehobenen
Speisezettel. Ganz im Gegensatz zu heute war
der dicht besiedelte Siiden Jahrhunderte lang
auf diese unkonventionellen Erweiterungen
der Speisekarte angewiesen. Was heute als
teure Delikatesse gilt, sicherte noch vor weni-
gen Jahrzehnten das Uberleben der Armsten.
Dank tropischer Pflanzenvielfalt wartet die
stidliche Kiiche mit vielen verfithrerischen
Spezialititen auf. In ganz China berithmt
sind beispielsweise didn-xin dian-chin Dim-Sum-
Teigtdschchen und ban ya Kanton-Ente.

Die westliche Kiiche

Die Kiiche der Provinzen Sichuan und Hunan
gile als die schirfste Chinas. Zu Recht, denn
die gut gewiirzten Pfeffer- und Chili-Gerichte
treiben auch hartgesottenen Einheimischen
die Tridnen in die Augen. Ingwer, Knoblauch,
Lauch und Essig gehoren ebenfalls zum Arse-
nal der westlichen Koche, die eine ausgeprigte
Vorliebe fiir Sauer-Scharfes an den Tag legen.
Das Meer ist weit weg, und die in China sonst
allgegenwirtigen Fisch- und Meerestierge-
richte fehlen hier fast véllig. Mit viel Lokal-
patriotismus redet man in Sichuan gerne von
,Hundert Geschmacksrichtungen®, wenn es
um die einheimische Kochkunst geht. Wer die
bekanntesten Spezialititen wie gong-bao ji-
ding Chili-Hubn mit Erdniissen oder ma-la doufu
scharfer Tofu gekostet hat, wird zweifellos im
Nu zum Sichuan-Fan.

']T
Grund zu
kulinarischer
Zuriickhaltung besteht
nicht: Die meisten der
gewohnungsbediirftigen
Spezialitdten sind
ausnehmend teuer

und werden nur in
speziellen Restaurants
angeboten.

or-scho-ie ér-shi-yi | 21



i

Die Speisekarte entziffern

Suppen gehoren nicht
zu den Vorspeisen,
sondern bilden eine
eigene Kategorie nach
den Hauptspeisen,

da sie erst gegen Ende
des Mabls aufgetragen
werden.
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Egal ob an der Nudelbude oder im Speziali-
titenrestaurant, vor der Schlemmerorgie gilt
es eine entscheidende Hiirde zu meistern: die
Speisekarte. Die Frage nach der englischen
Version wird aufderhalb touristischer Einrich-
tungen bestenfalls mit einem Licheln quit-
tiert. Aber auch ohne Chinesischkenntnisse
gibt es Hoffnung: Abgesehen von einigen
Eigennamen sind die meisten Gerichtenamen
nicht viel mehr als eine Inhaltsangabe.

Zur ersten Orientierung auf der Speisekarte
dienen die Uberschriften:

## cai-dan 3R T 18ng-cai lai
tsai-dan I6ng-tsai lai
Gericht-Liste kalt-Gericht Sorte
Speisekarte Vorspeisen
k3 re-cailei %5 tang

ro-tsai lai tang
warm-Gericht Sorte Suppe
Hauptspeisen Suppe

it fan "X Flyindiao

fan in-liau

Reis trinken-Material
Reis Getrinke

Zur Identifizierung der Gerichte gibt es eine
Hilfestellung: Die Speisenamen, meist 3-6



Zeichen lang, konnen folgende Informa-
tionen in genau dieser Reihenfolge enthalten:

Zubereitung / Gewiirz - Gemiise
- Tier - ,Form“- Beilage

Natiirlich muss der Name nicht alle Kompo-
nenten enthalten, meist sind es 2-3 davon.

Speisekarte entschliisseln

1. Suchen Sie in den hinteren Zeichen des
Gerichtenamens nach der Fleisch- oder
Fischsorte (als Vegetarier halten Sie
stattdessen nach dem Zeichen fiir Tofu
oder dem gewtinschten Gemiise Ausschau).
2. Nach dem Zeichen fiir die Fleisch- oder
Fischsorte folgt in der Regel das Wort
,Fleisch“ oder aber dessen ,,Form¢,
also Wiirfel, Streifen etc.

3. Als nichstes sollten Sie tiberpriifen, ob
die letzten beiden Zeichen des Gerichts auf]
der Liste der Beilagen zu finden sind.
Dann handelt es sich um ein Gericht mit
Bratnudeln, Bratreis oder Nudelsuppe
(vor allem bei Straflenstinden und
Imbissbuden der Fall; sonst muss Reis
separat bestellt werden und ist im
Gerichtenamen nicht enthalten).

4. Uberpriifen Sie bei den Gerichten, die in
Frage kommen, welche Zeichen an erster
und zweiter Stelle stehen (insbesondere
wenn Sie ein bestimmtes Gemiise suchen).

or-scho-Ran ér-shi-san
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Jetzt kann es losgehen. Zum Uben konnen Sie
die Gerichtenamen in den spiteren Kapiteln
versuchen zu entschliisseln. Im Prinzip kon-
nen Sie nun schon Chinesisch lesen!

Zubereitungsart und Gewiirze

Diese Information findet man unter dem er-
sten (und zweiten) Zeichen des Gerichts:

zha dscha frittiert
kao kau gebacken/gegrillt
chao tschau gebraten (kurz)
jian djidn gebraten (Pfanne)
% |hui-gud  hudi-guo  gebraten (zweimal)
zhéng dschong  geddmpft
zhu dschu gekocht
xtin chiin gerduchert
héng-shao hung-schau geschmort in Sojasofe
und Reiswein

jiang-bao djiang-bau sautiert in Sojasof3e
tang-cu  tang-tsu  siif3-sauer
suanla fuanla  sauer-scharf
sanxian fan-chidan drei ,frische“ Zutaten
sl(-cai)  Ru(-tsai)  vegetarisch
hao-yéu hau-jow  Austernsofde
la-jiao la-djiau Chili
M| 1azi la-dso Chili/Pfeffer
B | ga-ni ga-lie Curry

4 |jiang djiang Ingwer
®.% |yi-xiang i-chiang Ingwer & Co.
it 42 |xiang-cai chiang-tsai Koriander

M | suan Buan Knoblauch
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Ubrigens: yi-xiang bedeutet wortlich ,,Fisch-
duft®; es ist aber eine absolut fischlose Ge-
wiirzmischung mit Ingwer, Knoblauch und
Essig! Die ,drei frischen Zutaten® sind meist
Gemiise, Fleisch und Meeresfriichte.

[ Chilischoten (lajiao)

Die Schriftzeichen fiir Gemiise stehen ent-

weder relativ weit hinten bei vegetarischen
Gerichten oder aber an zweiter/dritter Stelle
bei Fleisch- und Fischgerichten:

shii-cai  schu-tsai  gemischtes Gemiise
hdizao  hai-dsau  Algengemiise

qié-zi tjid-dsd Aubergine

zhi-siin  dschu-Bun  Bambussprossen
dong-stin dung-fun  Bambussprossen

mu-ér mu-or Baumohr-Pilze
qing-cai  tjing-tsai Blattgemiise (griin)
caixin tsai-chin -~ Blattgemiise (innen)
hua-cai hua-tsai Blumenkohl
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