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WAS MACHT EINE

STADT AUS?

>>> [st es die Architektur? Thre Geschichte und
ihre Triaume fiir die Zukunft? Klinge, Geriiche,
die Beschaffenheit der Luft? Oder ist es ihre Kul-
tur, die sich in ihrer Kunst, ihren kulinarischen
Errungenschaften und téglichen Ritualen mani-
festiert?

Die Antwort ist vermutlich eine komplexe Mi-
schung aus alldem und mehr als das. Besonders
zutreffend ist eine solche Charakterisierung im
Fall von Shanghai. Im weltweiten Vergleich der
Metropolen mit nur wenigen klassischen Sehens-
wiirdigkeiten gesegnet, offenbart sich die ostchi-
nesische Grof3stadt dem Besucher am ehesten bei
einem Spaziergang durch ihre kleinen Gassen, die
abgeschiedenen Hinterhofe und im Kontrast dazu
die imposanten kolonialzeitlich oder sozialistisch
geprigten Strallenziige. Am Ende eines jeden
Spaziergangs steht dabei ein Besuch in einer der
zahlreichen Garkiichen oder an einem der Snack-
stinde am Straflenrand — die hiufig auf den ersten
Blick alles andere als einladend wirken. Hier er-
lebt der Besucher, der sich darauf einlisst, eine
frische, herzhafte und einfache Kiiche, die mei-
lenweit entfernt ist von den europiisierten China-
Restaurants, die er von zu Hause kennen mag.

Versuchen Sie ein frisch geddmpftes Baozi, neh-
men Sie Platz und kosten Sie von den scharf ge-
bratenen Knoblauchbohnen, sehen Sie zu, wie die
Nudeln direkt vor IThren Augen frisch zubereitet

+

werden. Vielleicht wagen Sie sogar eine Kost-
probe von dem stinkenden fermentierten Tofu?
Sind Sie in einer Gruppe unterwegs, bestellen
Sie die Gerichte nach chinesischer Tradition »fiir
die Mitte des Tisches« und bedienen Sie sich von
allem! Lehnen Sie sich zuriick und schauen Sie
dem geschiftigen Treiben eine Weile zu.

Stellen Sie jedoch sicher, dass Ihre erste Reise
durch Shanghais Garkiichen bald beginnt: Die ra-
sante Entwicklung der Stadt fiihrt zu einer gradu-
ellen »Sduberung« der Straflen. Steigende Mieten
im Herzen der Stadt und neue Gastgewerbege-
setze vertreiben diese Garanten einer bunten und
vielfiltigen Stralenkultur an die Rinder der Stadt
und ebnen den Weg fiir internationale Ketten und
schick designte europdische Restaurants.

Dieses Buch mochte IThre Aufimerksamkeit auf die klei-
nen unscheinbaren Orte in den alten Shanghaier Stra-
Ben lenken, Thnen die Geschichten ihrer Betreiber, ihre
Traume und Hoffnungen erzdhlen. Schauen Sie ihnen
bei threr taglichen Arbeit zu, genielSen Sie die Haus-
mannskost und erfahren Sie, wie Sie die Gerichte ein-
fach und schnell zu Hause nachkochen konnen.

Wir laden Sie ein, Shanghai intensiv zu erleben: mit
Ihrer Neugier, Ihren Augen und Ohren, Ihrem Geruchs-

sinn und natiirlich Ihren Geschmacksknospen.

Viel Spal8 dabei!
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STRASSENKUCHEN

Von dem wackeligen Stand am StraRenrand, an dem in einer alten Oltonne Siikartoffeln geréstet wer-
den, bis hin zu einem eigenen kleinen Raum mit Tischen und Plastikstiihlen reicht die Bandbreite der in
diesem Buch portritierten Betriebe. Ihnen allen ist gemeinsam: Sie finden sich am Straenrand belebter
Viertel, bereiten tdglich frische Alltagskiiche zu, werden in der Regel von Zugezogenen betrieben, und
ihr Angebot ist fiir die Anwohner der Umgebung leicht erschwinglich. In diesem Sinne gehen wir hier von
einem etwas erweiterten Begriff der Straenkiiche aus.

VORURTEILE GEGENUBER DER CHINESISCHEN KUCHE

Sprechen Europier iiber die chinesische Kiiche, fallen schnell Begriffe wie »Hiihnerfiie«, »Ratten-
fleisch« und »Affenhirn«. In der Tat werden in einigen Regionen Chinas Zutaten verwendet, an die wir in
Europa nicht gewohnt sind, dazu zihlt auch Hunde- und Katzenfleisch. Diese Gerichte sind aber grund-
sdtzlich der Delikatessenkiiche vorbehalten und relativ hochpreisig. In der chinesischen Alltagskiiche
und insbesondere in der in diesem Buch portritierten Strallenkiiche werden solche kostspieligen Zutaten
nicht verwendet. Sie werden hier also eine einfache, frische und gleichzeitig besondere Kiiche kennen-
lernen, die dem GenieRer aus dem Westen keinerlei Uberwindung abverlangt, sondern ihn im Gegenteil
durch ihre Originalitit begeistert.

HYGIENE

Wer von chinesischen Straflenkiichen schwirmt, hort immer wieder die gleichen besorgten Fragen: »Ist
das denn sauber? Holt man sich da auch nichts?« Neben Auslidndern sind es oft auch wohlhabendere
Chinesen, die entriistet ablehnen, schldgt man ihnen einen Snack am Strallenrand vor. Warnende Artikel
der regierungsnahen chinesischen Presse, deren eigentliches Interesse die graduelle »Sduberung« der
Stidte ist, tun ein Ubriges.

Dazu konnen wir nur sagen: Trauen Sie sich! Schauen Sie sich die Stralenstinde an: Ist dort viel Betrieb?
Stehen die Kunden Schlange? Wird alles frisch zubereitet? In der Regel ist dies so. Die Hiandler kaufen
morgens die Zutaten frisch ein und schlieffen am Abend erst dann, wenn alles verkauft ist. So ist alles, was
sie anbieten, immer frisch, und nichts wird gelagert. Wir haben uns in China iibrigens nur ein einziges
Mal den Magen verdorben: als Freunde darauf bestanden, mit uns in einer internationalen Fast-Food-
Kette zu essen.



LAGE DER STRASSENKUICHEN

Leider sorgt die rasante Entwicklung Shanghais dafiir, dass wir bei keinem der Stralenstinde sicher sein
konnen, dass er morgen noch da ist. Dewegen haben wir uns entschieden, die Lage der portritierten Orte
nur grob anzugeben, um IThnen verzweifeltes Suchen zu ersparen. Derzeit gibt es aber iiberall in der Stadt
noch Stralenkiichen, die mit den hier vorgestellten vergleichbar sind. Nehmen Sie dieses Buch also als
Anregung, dhnliche Orte aufzusuchen. Das Angebot ist iiberall relativ Zhnlich. Sie konnen einfach das
Rezepteregister des Buches kopieren und auf Ihre Reise mitnehmen. Vor Ort zeigen Sie einfach auf die
chinesischen Schriftzeichen im Register — und genief3en!

PERSONENANZAHL PRO GERICHT

In China wird geteilt. Die europiische Gewohnheit, ein Gericht fiir sich allein zu bestellen, kennt man hier
kaum. Ein schneller Teller Nudeln oder ein Snack auf die Hand wird zwar auch in China gern allein genos-
sen. Doch sobald man in einer Gruppe unterwegs ist, wird »fiir die Mitte des Tisches« bestellt. Schnell
stapeln sich Teller und Schilchen, und von allen Seiten des Tisches wird mit den Stibchen zugelangt. An
seinem Platz hat man nur ein kleines Schilchen fiir Reis oder Suppe und eventuell einen kleinen Teller fiir
Abfille. Das Gefiihl, das falsche Gericht bestellt zu haben und eigentlich doch lieber das des Nachbarn
zu wollen, kommt in China also gar nicht erst auf. Alle essen alles, und es ldsst sich hinterher schwer
feststellen, wie viel man eigentlich gegessen hat.

Aus diesem Grund verzichten wir darauf anzugeben, fiir wie viele Personen das jeweilige Gericht gedacht
ist. Es hingt schlicht davon ab, wie viele Gerichte Sie insgesamt servieren. Kochen Sie eine Suppe als
einzelnes Gericht, mag sie nur vier Personen sittigen. Servieren Sie sie aber in chinesischer Manier mit
verschiedenen anderen Gerichten, reicht sie moglicherweise fiir 10 Personen. Schauen Sie sich einfach
die Menge der Zutaten an und schitzen selbst ab, ob Ihre Giste davon satt werden. Grundsitzlich gilt in
China: Lieber zu viel kochen als zu wenig.

ZUTATEN

Viele der erwihnten Zutaten finden sich mittlerweile auch im gut sortierten Supermarkt, fiir einige aber
miissen Sie einen Asiashop aufsuchen. Bei allen angegebenen Zutaten haben wir jedoch darauf geachtet,
dass sie in Europa erhiltlich sind.

&

y
L )

5
l-‘

"
e

=
BN
. aeg






CHAYEDAN & BAOZI 4
LS

SPANNENDER ALS CAFFE LATTE UND CROISSANT

Name: Xu Xia (f)

Alter: 21

Herkunft: Anhui

Lage der Garkiiche: Xiangyang Road/Ecke Changle Road, ehemalige Franzésische Konzession

Kiiche: Typisches Shanghaier StraBenfriihstiick !

>>> Xu Xia ist vor einigen Tagen 21 Jahre alt

geworden. Geboren wurde sie in Huailin, einem ] 4
kleinen Dorf in der siidostchinesischen Provinz
Anhui. »Bestimmt habt ihr noch nie von diesem
Ort gehorts, lacht sie ein wenig schiichtern. Thr
offenes, interessiertes und neugieriges Licheln
steht im Kontrast zu ihren leicht herben Ziigen
und den gerdteten Hinden, denen man die viele \ i
Arbeit ansieht. Nach einem kurzen Blick zu ihrer M
Tante, die keine Einwinde zu haben scheint, ist '
Xu Xia bereit, mit uns zu sprechen.

Kurz nach Abschluss der Mittelschule in Huailin = rh
kam Xu Xia 2007 nach Shanghai, um ihrer Tante }

in deren Geschift im Viertel der ehemaligen Fran-

zosischen Konzession auszuhelfen. Die Kkleine

grob zusammengezimmerte Hiitte versteckt sich

zwischen zwei ganz dhnlichen Geschiften an der |

Chayedan & Baozi 09




geschiftigen Ecke der Stralen Xiangyang Road
und Changle Road. Hauptsichlich bieten sie Ba-
ozi an, das sind geddmpfte Brotchen, gefiillt mit
Hack, Gemiise mit Tofu oder siier Bohnenpaste.
Die grofen Bambuskorbe, in denen die Baozi ge-
dampft werden, stehen stapelweise auf dem Tre-
sen und versperren den Blick in das Innere des
Geschiifts. Die Baozi von Xu Xia und ihrer Tante
gelten als die besten in der Gegend. Jeden Morgen
zwischen 5.30 Uhr und 8 Uhr bilden sich lange
Schlangen von Passanten, die auf dem Weg zur
Arbeit ein schnelles Friihstiick mitnehmen mochten.

Das erste Mal besuchen wir den Laden morgens
um sieben. Mit hochrotem Kopf ruft Xu Xia durch
den Dampf und das Menschengedringe, wir sol-
len am Nachmittag wiederkommen. Nun, gegen
16 Uhr, ist alles ruhig, und Xu Xia hat einen Stuhl
auf den Gehweg gestellt, um sich ein wenig aus-
zuruhen.

Wihrend wir mit ihr sprechen, kommt ein junger
Angestellter einer internationalen Café-Kette ein
paar Hiuser weiter vorbei. Wie einige andere Pas-
santen, die sich inzwischen neugierig um uns ver-
sammelt haben, mochte auch er wissen, was zwei
ausldndische Frauen mit den Betreibern dieses
Baozi-Standes zu besprechen haben. Als er von
den Plidnen fiir unser Buch erfihrt, bietet er eif-
rig an, uns auch zu seinem Laden zu bringen. »Ihr
solltet unser Café portritieren!« Als wir strikt ab-
lehnen, zieht er enttiuscht von dannen und lésst
Xu Xia mit einem leicht ungldubigen Ausdruck
des Stolzes zuriick.

Der Tagesablauf in Xu Xias Leben ist fast immer
gleich. Sie arbeitet jeden Tag, sieben Tage die
Woche, 15 Stunden tédglich, von 4 Uhr morgens
bis 19 Uhr abends. Doch es wiirde ihr nicht ein-
fallen, sich zu beschweren, so ist eben ihr Leben.
Gemeinsam mit der Familie ihrer Tante lebt sie
in einer Kkleinen Wohnung in der Nihe des Stra-
Benstandes. Dort hat sie ihr eigenes Zimmer und
einen DVD-Spieler, den sie nutzen kann. Meist
arbeiten sechs Personen in dem Geschift, dessen
Fldache insgesamt kaum mehr als acht Quadrat-
meter betrigt. Sie sind alle Familienmitglieder,
alle aus der Provinz Anhui. Xu Xia ist die gespri-
chigste von ihnen, und es scheint ihr Spal} zu
machen, fiir die Fotos zu posieren. Nur die Frage
nach ihrer Zukunft und wo sie sich selbst in zehn
Jahren sieht, ist ihr unangenehm, und sie stellt
Klar, dass sie das nicht sagen kann.

Der letzte Baozi des Tages ist verkauft. Xu Xia und
ihre Tante beginnen das Geschift zu putzen und
ihre Sachen zusammenzupacken. Am Abend ist
ein wenig Zeit, sich auszuruhen, denn am nichs-
ten Tag in der Friihe gilt es wieder, den Ansturm
der friihstiickshungrigen Shanghaier zu bedie-
nen. <<<




CHAYEDAN
MARMORIERTE TEE-EIER

Diese Eier sind einer der beliebtesten Snacks der ¢ Die Eier in einen mittelgroen Topf geben und
Shanghaier. In jedem kleinen Eckkiosk kocheln mit Wasser bedecken. Das Wasser aufkochen
sie in einem groflen Topf stundenlang hinter dem und sobald es kocht, die Hitze reduzieren und
Verkaufstresen und geben mit den beigefiigten 3 Minuten simmern lassen.

Gewiirzen diesen Geschiften ihren charakteristi-
schen Geruch.

Den Topf vom Herd nehmen und die Eier kalt
abschrecken. Kurz beiseitestellen, bis sie ein

6 mittelgroBe Eier wenig abgekiihlt sind. Nun die Schale der Eier
2 EL lose schwarze Teeblitter mit einem Messergriff gleichmifig von allen
120 ml dunkle chinesische Sojasauce Seiten leicht anschlagen, sodass sie von Rissen
2 TL Salz iiberzogen sind.

2 TL Zucker

4 Stiick Sternanis * Die Eier zusammen mit den restlichen Zutaten
| Zimtstange zuriick in den Topf geben und das Wasser
einige schwarze Pfefferkérner, zerdriickt erneut zum Kochen bringen. 1-3 Stunden oder

auch bis zu 5 Stunden simmern lassen; dabei
werden die Farbe und der Geschmack der Eier
mit der Zeit intensiver. Immer wieder Wasser
nachfiillen, beim Simmern verdampft Fliissigkeit.

* Vom Herd nehmen und als Snack oder Beilage
zu Reis oder Nudeln reichen.

Chayedan & Baozi 11




BAOZI
GEDAMPFTE BROTCHEN

Diese gediampften gefiillten Hefeklo3chen sind
das beliebteste chinesische Friihstiick; man fin-
det sie in ganz China. Es gibt sie mit den verschie-
densten Fiillungen — herzhaft mit Fleisch, vegeta-
risch oder sii} mit Bohnenpaste. Die hier aufge-
fiihrten Rezepte sind nur drei mogliche Beispiele.
Aus dem gleichen Teig werden Mantou herge-
stellt, ebenfalls gedimpfte Hefeklofle, die aber
grofler sind als Baozi und keine Fiillung haben.
Diese sind nicht gewiirzt und werden hiufig zu
gewiirztem Gemiise oder zu Tee-Eiern gegessen.

Ergibt ca. 20 Stiick

FUR DEN TEIG

2 Eigelb

100 g Zucker

%2 TL Salz

| Packchen Backpulver

| Wiirfel frische Hefe

500 ml Milch, lauwarm

2 EL OI

| kg Weizenmehl (Type 405)

ZUM GAREN
Bambusdampfkorbe mit Deckel
oder Dampfgarer

2 EL neutraler Essig
Muffinformchen aus Papier

FLEISCHFULLUNG

500 g Hackfleisch von Rind oder Schwein
oder halb und halb

72 Kopf Chinakohl, in feine Streifen geschnitten
2 Knoblauchzehen, geschilt und gehackt
2 EL Sojasauce

I EL Sesamal

geschilter und fein geriebener Ingwer
(Menge nach Belieben)

2 Eier

| Prise Zucker

VEGETARISCHE FULLUNG
400 g fester Tofu, klein gewiirfelt

2 Bund frischer Barlauch, fein gehackt

2 EL Sojasauce

| EL Sesamol

SUSSE FULLUNG
700 g rote Bohnenpaste

* Eigelbe, Zucker, Salz und Backpulver griindlich
verriihren. Die Hefe dazugeben und darunter-
riithren.

* Die lauwarme Milch mit dem Ol langsam
dazugeben.

* Die Mischung zum Mehl geben und zu einem
glatten Teig verkneten.

* Den Teig in eine Schiissel geben, mit einem
feuchten Geschirrtuch abdecken und entweder
im Ofen bei etwa 40 Grad 30 Minuten oder
bei Zimmertemperatur (ohne Zugluft!) etwa
1 Stunde gehen lassen, bis sich das Teigvolu-
men verdoppelt hat.

» Wihrend der Teig aufgeht, kann die Fiillung
zubereitet werden: die jeweiligen Zutaten
der Fiillung in einer Schiissel verriihren und
abschmecken.

* Jeweils etwa eine halbe Handvoll Hefeteig
nehmen und nacheinander zu kleinen Kugeln
formen. (Die Teigmenge sollte etwa 20 Kugeln
ergeben.) Wihrend der Verarbeitung den
restlichen Teig mit dem feuchten Geschirrtuch
abdecken, damit er nicht austrocknet.

* Die Teigkugeln zu 5 mm dicken Fladen aus-
rollen. Zum Rand hin die Teigfladen etwas
diinner rollen, da diese Stellen spiter iiber-
einandergelegt werden.

In die Mitte jedes Fladens 1 EL Fiillung geben.

Den Rand der Teigfladen mit Wasser befeuch-
ten und iiber der Fiillung nach oben zusam-
mendriicken und so verschlief3en. Die gefiillten
Baozi erneut etwa 30 Minuten gehen lassen.

In einen Topf etwas Wasser fiillen, den Essig
hinzugeben und ein Bambusddmpfkorbchen
daraufsetzen. Die gefiillten Hefebéllchen in
Muffinférmchen setzen und in das Dampfkorb-
chen setzen; darauf achten, dass geniigend Ab-
stand bleibt, da die Billchen weiter aufgehen.
Den Deckel des Dampfkorbes schlief3en.

Das Wasser auf mittlerer Stufe kocheln lassen
und die Kl68e rund 20 Minuten dampfgaren.
Wihrend des Dampfens den Deckel nicht
offnen.

Frisch servieren. Ubrig gebliebene Baozi
konnen am nichsten Tag kalt gegessen oder in
Scheiben geschnitten in der Pfanne angebraten
werden.









SHAOMAI
WURZIGE KLEBREISTASCHEN

Zahllose Varianten Shaomai finden sich in China —
und in ganz Asien. Wortlich iibersetzt heilt Shao-
mai nicht mehr als »Kochen und Verkaufen«.
Es ist ein typischer Stralensnack. Wihrend bei-
spielsweise in Westchina Shaomai mit Lamm und
Rettich gefiillt werden, versteht man in Shanghai
unter Shaomai immer die mit Klebreis gefiillte und
mit Sojasauce und Schinken gewiirzte Variante.
Besonders bei Kindern ist dieses Gericht sehr
beliebt und wird gern morgens auf dem Weg zur
Schule gekauft. In der Regel bekommt man Shao-
mai denn auch nur bis in den frithen Vormittag.

Ergibt ca. 30 Stiick

5 getrocknete Shiitakepilze

2 EL Rapsol

| Scheibe Kochschinken, fein gewiirfelt

(oder gerducherter Tofu)

| Frihlingszwiebel, fein gehackt

72 TL weiBer Pfeffer, gemahlen

2 EL Sojasauce

I TL Zucker

200 g gekochter Klebreis (etwa /2 Tasse roher
Reis, sehr gut eignen sich auch Reste vom Vortag)
30 runde Shaomai-Blitter (falls im Asiamarkt
nicht erhiltlich, Wantan-Blatter verwenden und
kreisrund schneiden)

¢ Die Pilze in reichlich warmem Wasser etwa
1 Stunde einweichen, das Einweichwasser
abgielen und die Pilze fein hacken.

Das Ol in einer Pfanne erhitzen und den
Kochschinken, die Pilze und die Friihlings-
zwiebel etwa 2 Minuten scharf anbraten, bis
die Mischung zu duften beginnt und leicht
gebriunt ist.

Pfeffer, Sojasauce und Zucker dazugeben und
weitere 30 Sekunden braten.

Vom Herd nehmen und den gekochten Klebreis
zusammen mit etwas Wasser daruntermischen,
leicht abkiihlen lassen.

Die Shaomai-Blitter (oder zu Kreisen geschnit-
tene Wantan-Blatter) bereitlegen.

Nacheinander jeweils ein Shaomai-Blatt auf
Zeigefinger und Daumen der linken Hand
legen (die beiden Finger formen ein C, so als
hielte man einen Becher) und etwas weniger
als 1 EL Fiillung in die Mitte des Blattes legen.
Nun Zeigefinger und Daumen mit dem Blatt
dazwischen schliefRen und die Spitzen des
Blattes leicht aneinanderdriicken. Eventuell mit
einem Loffelstiel die Fiillung etwas nach unten
in das entstandene Sickchen driicken. Den
Boden des Sickchens mit der Handfldche platt
driicken.

In einem Bambuskorbchen iiber einem Topf
mit kochendem Wasser etwa 7-10 Minuten
dampfgaren. Sofort herausnehmen (da sie
sonst festkleben) und servieren.

Chayedan & Baozi 15
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DIGUA

DAS EHEPAAR ZHU UND WU AUF DEN STRASSEN
DER EHEMALIGEN FRANZOSISCHEN KONZESSION

Name: Herr Zhu und Frau Wu

Alter: beide 28

Herkunft: Henan

Lage der Garkiiche: verschiedene Orte
Spezialitdt: SiBkartoffeln

>>> Es ist spiter Dienstagnachmittag in der ehe-
maligen Franzosischen Konzession. Angestellte
der umliegenden Biirotiirme eilen auf ihrem Weg
nach Hause in Richtung Metrostation. Ein im letz-
ten Jahr in einer Kolonialvilla eréffnetes Boutique-
Hotel hat seine Tore geoffnet, ein Springbrunnen
im Hof verschleiert den Blick auf den prachtvol-
len Hoteleingang. Im Hof poliert ein Chauffeur
Zentimeter fiir Zentimeter seinen Wagen. Die
Kreuzung Xinle Road/Xiangyang Road ist in das
warme Licht der untergehenden Sonne getaucht.

Es mag die milde Nachmittagssonne sein oder an
den umliegenden Gebduden aus der Kolonialzeit
liegen, die auszustrahlen scheinen, dass sie schon
so einiges gesehen haben — denn trotz der Hektik
der Dahineilenden liegt etwas Ruhiges iiber die-
sem Ort. Vielleicht ist aber auch das Ehepaar Zhu
und Wu dafiir verantwortlich. Auf der dem Hotel
gegeniiberliegenden Strallenseite stehen sie ge-
lassen an ihrem selbst gezimmerten Wagen, den
sie auf Holzbocken am Strallenrand aufgebaut
haben und von dem aus sie gebackene SiilRkartof-
feln und Mais verkaufen. Die letzten Sonnenstrah-
len des Tages fallen quer iiber die Kreuzung und
werfen einen Lichtkegel auf die beiden Menschen
— eine iiberwiltigend schone Straflenszene.

Herr Zhu und Frau Wu sind beide 28 Jahre alt,
sie kennen sich seit ihrer gemeinsamen Kindheit
in der Provinz Henan. Sie bauen ihren Wagen an
den verschiedensten Orten in der Stadt auf — wo
immer es sich gerade anbietet. Eine alte Oltonne
dient ihnen als Ofen. Unten in der Tonne gliihen
Holzkohlestiickchen, dariiber haben sie aus Blech
kleine Tablare eingebaut, auf denen langsam die
SiiRkartoffeln und der Mais rosten.

Digua
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Ihre Tage fangen mit einem Besuch auf dem
GrofRmarkt an, wo sie die Kartoffeln und den Mais
fiir den Tag einkaufen. Um 9 Uhr, wenn die ersten
Kartoffeln gar sind, beginnt der Verkauf, und in
der Regel haben sie bis 18 Uhr alles verkauft.
50 Kilogramm SiiBkartoffeln und einige Kilo-
gramm Mais verkaufen sie jeden Tag. Bei einem
Preis von 4 Yuan pro 500 Gramm kommen sie da-
mit umgerechnet auf ungefihr 50 Euro Umsatz
tiglich. Sie selbst essen lieber Mantou, gedampfte
Weizenbrotchen, und Nudeln. An Tagen, an denen
sie nicht genug verkauft haben, verzehren sie ihre
eigenen Siifkartoffeln, auch das ist in Ordnung.
Inmitten der Hektik der Stadt ist es die Einfach-
heit und Ausgeglichenheit ihrer Ausstrahlung,

die eine so besondere Wirkung entfalten. Ihre ab-
getragene Kleidung wirkt fast elegant, stilsicher.
Sie haben das schier Unmogliche geschafft — zwei
Menschen ohne Ausbildung, vom Land, ohne giil-
tige Meldung in der Stadt — und sich in Shanghai
eine Existenz aufgebaut. Mit lebenserfahrener
Unbekiimmertheit behaupten sie sich tidglich auf
den Straflen der Stadt. Sie sind zufrieden mit ihrer
Arbeit, was sie verdienen reicht, um sich und ihre
beiden Kinder zu ernihren. Sie wohnen bei Ver-
wandten in einem Aullenbezirk Shanghais. Wenn
sie alle Kartoffeln verkauft haben, kehren sie da-
hin zuriick und helfen im Haushalt der Verwand-
ten, manchmal sehen sie fern.

Was sie erreichen maichten? »Kuaile jiu keyile —
Hauptsache wir sind gliicklich«, sagt er und lacht.
Sie nickt ernsthaft.

An der Ecke, wo sie heute stehen, halten sich zahl-
reiche Stralenverkiufer auf, die meisten bieten
Handtaschen, Tiicher, DVDs an. Hin und wieder
ertont der Ruf »Laile«, der sofort an allen Ecken
wiederholt wird, und die Hindler packen in Win-
deseile ihre Sachen zusammen und verschwin-
den. »Laile« heilt »sie kommen«, und gemeint
sind die tdglichen Kontrollgdnge der Polizei. Auch
Herr Zhu schiebt seinen Wagen um die nichste
Ecke, seine Frau bleibt an einem Laternenpfeiler
stehen, reserviert damit den Platz und wartet.
Kurze Zeit spiter kehren die Hindler nach und
nach an ihre Plitze zuriick und verkaufen weiter.
Das kann schon einige Male tiglich vorkommen,
Frau Wu ist daran gewohnt. Unter ihrer pinkfar-
benen Baseballkappe mit der Aufschrift »Sexy«
lachelt sie und widmet sich wieder dem nichsten
Kunden. <<<
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DIGUA
GEBACKENE SUSSKARTOFFELN

Dieser beliebte StraRensnack besteht schlicht aus
Siilkartoffeln aus dem Ofen. Sie werden nicht ge-
wiirzt oder irgendwie anders behandelt. Wer sie
zu Hause backen mdochte, kann aber ein wenig
Variation hineinbringen und sie wiirzen oder auch
fiillen. Hier eine Moglichkeit:

6-8 SiiBkartoffeln

3—4 cm Ingwer, geschilt und in
diinne Scheiben geschnitten

2 EL Sonnenblumen- oder Rapsél
Salz

Sesamsamen

« Den Backofen auf 200 Grad vorheizen.

« Die Siifkartoffeln gut waschen, nicht schilen,
halbieren und mit dem Messer mehrmals tief
einschneiden.

 Die Ingwerscheiben in die Einschnitte der
SiiRkartoffeln stecken und diese mit dem Ol
betriufeln.

o Salzen und mit Sesamsamen bestreuen.

 Auf einem Backblech etwa 45 Minuten backen.

Digua

21






Fo . A emNT -

PR 4

MALATANG

IM DAMPF DES CHINESISCHEN FONDUES

Name: Huang Hegiang (m)
Alter: 25
Herkunft: Anhui

Lage der Garkiiche: Nanchang Road, ehemalige Franzésische Konzession

Spezialitdt: Chinesisches Fondue

>>> Die Nanchang Road in Shanghais ehemaliger
Franzosischer Konzession ist zweigeteilt: Geht
man sie westwirts und hilt dabei den Blick auf
die rechte Straenseite gerichtet, zieht ein endlo-
ser Bauzaun vorbei, hinter dessen schiefen Latten
Krine und Stahlbetonskelette zu sehen sind. Die
Tristesse des Zauns wird hin und wieder unter-
brochen von Werbebotschaften oder einem schief
lachelnden Haibao, dem Maskottchen der Shang-
haier Expo.

Wer aber dasselbe Stiick Strafle ostwirts geht und
sich dabei der anderen Stralenseite zuwendet,
dem offenbart sich ein buntes Nebeneinander von
Garkiichen, Stralenstinden und kleinen Krimer-
liden in geduckten zweistockigen Hiusern aus
den 1920er Jahren. Als das heutige Baugelidnde ge-
geniiber noch Schauplatz von Shanghais groftem
Fake-Markt, dem Xiangyang-Markt, war, wo nach-
gemachte, kopierte Artikel angeboten wurden, er-
holte man sich hier bei einem Teller Nudeln oder
einer Suppe vom Handeln und Feilschen mit den
Marktschreiern. Mit der SchlieBung des Marktes
waren auch die fetten Jahre fiir die Garkiichenbe-
sitzer der Nanchang Road vorbei. Dennoch lduft
das Geschift weiter, ihr Essen ist gut und giinstig,
und die Nachbarn in der Gegend wissen dies zu
schitzen.

Auch Huang Heqiang, 25 Jahre alt und Koch in
der Nummer 607, macht sich keine allzu grof3en
Sorgen: »Die Shanghaier lieben unsere Malatang.
Die Auslinder {ibrigens auch.« Obwohl er selbst
aus der Provinz Anhui stammt, hat er sich dieser
fiir ihre Schirfe beriihmten Spezialitit aus der
Provinz Sichuan verschrieben: Malatang, eine
Art chinesisches Fondue. Die kleine Garkiiche
bietet nur dieses eine Gericht an, aber das hat es
in sich. In einem groBen Topf kochelt den ganzen
Tag eine Brithe (tang), scharf (la) und betdubend
(ma). Wie diese Briihe genau zusammengesetzt
ist, bleibt Huangs wohlgehiitetes Geheimnis. Sie
ist die Basis der Malatang. Auf der linken Seite
des kleinen Vorraums steht eine Kiihltheke, in
der sich in vielfachen Lagen Plastikkorbe stapeln:
Bohnen, Rindfleisch, Tofu, Chinakohl, getrock-
nete Nudeln, Krabben, Tintenfisch, Zwiebeln, Sel-
lerie, alles fein sduberlich auf einzelne Holzstibe
gespieldt. Der Gast erhilt ein kleines rotes Plastik-
korbchen, in das er nun seine Wunschzutaten aus
der riesigen Auswabhl fiillt. Huang nimmt nach er-
folgter Auswahl das Korbchen entgegen und fiillt
den Inhalt in einen Siedekorb, den er zum Garen
in seine Malatang absenkt. Der ganze Raum ist er-
fiillt vom starken Duft der wiirzigen Briihe.

Malatang
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_Die Garzeit betrdgt im Schnitt 3 bis 5 Minuten -

Zeit, ein wenig zu plaudern. Huang Heqiang triagt
ein fein gestreiftes weiles Hemd locker iiber der
Jeans, am Kragen entspannt geoffnet. Fast wirkt
er wie ein Biiroangestellter, der soeben nach
Hause gekommen ist und die Krawatte abgenom-
men hat. Er spricht selbstbewusst und sieht der
Zukunft positiv entgegen. Er freut sich iiber die
Moglichkeit, seine kleine Kiiche in einem Buch
zu prasentieren, er denkt verkaufsorientiert. Viel-
leicht bringt das noch mehr Kunden. Folgerichtig
besteht er darauf, unsere Portion Malatang nicht
zu berechnen. »Wir werden doch kein Geld neh-
men von Leuten, die fiir uns Werbung machen!«
Normalerweise kostet eine Portion zwischen
6 und 12 Yuan, je nach gewihltem Inhalt. Vier
bis fiinf Personen arbeiten hier, alle gehoren der
Familie von Huang an. Er selbst ist zwar nicht der
Inhaber, aber als versierter Zubereiter der Briihe
doch der wichtigste Mitarbeiter. Die anderen
schneiden die Zutaten, bedienen die Kunden und
kassieren.

Huang nimmt den Siedekorb aus der Briihe, fiillt
den Inhalt in eine Emaille-Schiissel, entfernt die
HolzspiefRe und gieBt mit einer groflen Schopf-
kelle noch etwas Briihe dariiber. Wem die Briihe
noch nicht scharf und betidubend genug ist, der
kann nun noch etwas Chilipaste dazugeben oder
auch frischen Knoblauch. Huang weil3 zu berich-
ten, dass die Shanghaier diese Chilipaste kaum
brauchen, fiir sie ist der Schirfegrad genau richtig.
»Aber ein echter Sichuanese wiirde diese Briihe als
Beleidigung empfinden und fragen, ob ich versucht
hdtte, Kosten fiir Chilischoten zu sparen. «

Die Kkleine Kiiche hat téglich von 11 bis 24 Uhr ge-
offnet, Huang Heqiang ist im Prinzip tdglich hier.
Wenn er sich doch einmal ein wenig Freizeit génnt,
geht er zusammen mit seiner Frau Window-Shop-
pen. Klar kann er sich die meisten Dinge nicht
leisten, aber wer weil3? Vielleicht eines Tages. Es
dndere sich viel in Shanghai, viele machten ein
Vermdogen. Die Expo habe der Stadt ja auch schon
ein ganz neues Gesicht gegeben und das Leben

verbessert. Inwiefern verbessert? »Die neuen
U-Bahn-Linien, die fiir die Expo gebaut wurden,
sind gut fiir uns. Und wegen der neuen Linie 10
haben wir hier nun direkt eine Station, gut fiir un-
seren Standort«, sagt Huang Heqiang lachelnd.
Einmal jahrlich fahren er und seine Frau in ihre
Heimatprovinz Anhui und besuchen ihre Fami-
lien. Bislang haben sie keine Kinder, wiinschen
es sich aber. Huang hofft, dass sein Leben in
zehn Jahren ein wenig komfortabler sein wird. Er
wiirde gern reisen, nicht immer nur nach Anhui
zu seiner Familie. Beijing wire toll oder auch Gui-
lin mit seinen Karstgebirgen und Fliissen. Hinzie-
hen wiirde er da allerdings nicht gerne, und auch
nicht fiir immer in Shanghai bleiben. »Eines Ta-
ges mochten wir zuriick nach Anhui. Uns fehlen
die Berge, unser Anhui-Dialekt, unsere Familie.«

Als wir noch einmal wiederkommen, weil wir etwas
an unserem Tisch haben liegen lassen, reagiert er
zundchst veridrgert. Es dauert ein wenig, bis wir
verstehen, warum: Soeben ist er dabei, eine neue




Briihe anzusetzen und die geheimen Zutaten
liegen offen zutage. Wir beruhigen ihn und ver-
sichern ihm, dass es sich bei unserer Riickkehr
nicht um eine versuchte Spionage handelt. Tat-
sdchlich sehen wir fast nichts, sagen ihm dies auch
und versprechen, nur diese eine gesehene Zutat
aufzunehmen und uns ansonsten auf gewohnliche
Hausrezepte zu berufen. Er ist einverstanden. Es
ist also die rote Dattel. Sie gibt der Briihe einen
leicht siiflichen Geschmack und unterstreicht
ihre rote Firbung, fiir die in der Hauptsache aber
die Chilis verantwortlich sind. Alle anderen Zuta-
ten des Rezepts unten sind dem Hausrezept einer
befreundeten Sichuaner Familie entnommen. <<<
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MALATANG
CHINESISCHES FONDUE

Wer mag, der kocht die Malatang so nah am Ori-
ginal wie moglich und verwendet Holzspie3e und
Siedekorb (beides im Asiamarkt erhiltlich). Eine
einfachere Variante ist es, die Suppeneinlage lose
in die fertige Briihe zu geben, kurz mitzukochen
und in Schiisseln mit Briihe zu servieren. Dies ist
auch die Methode, die in Sichuaner Familien zu
Hause verwendet wird.

BRUHE

2 EL Sesamol

3 EL Rapsal

5 Knoblauchzehen, geschilt und gehackt

2 EL frischer Ingwer, geschilt und gehackt
(je nach Geschmack auch mehr)

150 g Shiitakepilze, in diinne Scheiben geschnitten
| EL Sichuan-Pfeffer

(dieser ortlich leicht betdaubende Pfeffer gibt
der Suppe das ma im Namen: betdubend)

10 getrocknete rote Datteln

2 TL brauner Zucker

3 EL Sojasauce

I-2 EL Sambal Oelek

(je nach gewiinschter Schirfe)

I | Hihner- oder Gemiisebriihe

SUPPENEINLAGE

Die Zutaten werden je nach Konsistenz in Schei-
ben oder Wiirfel geschnitten. Kartoffeln beispiels-
weise sollten wegen ihrer lingeren Garzeit in
Scheiben geschnitten werden, Tofu eher in grobe
Wiirfel. Grundsitzlich konnen zahllose Zutaten
verwendet werden, Threr Fantasie sind keine
Grenzen gesetzt. Hier eine Auswahl der am hiu-
figsten verwendeten Zutaten:

Scampi, geschilt, ohne Kopf
Fischbillchen (kleine Billchen

aus gehacktem Fischfilet)

Tofu (feste Sorte), in 3 x 3 cm groBe
Wiirfel geschnitten

Champignons

Chinakohl, einzelne Blitter

Eisbergsalat, einzelne Blitter

Reisnudeln, getrocknet

Hihnchenfilet (auch Rind oder Schwein),
in Wiirfel geschnitten

Pak Choi, einzelne Blitter

Kartoffeln, in 3 mm dicke Scheiben geschnitten
Fischfilet, beispielsweise Rotbarsch

(am Stiick, zerfdllt beim Kochen)

GARNITUR

Geschilter und gehackter Knoblauch
Sambal Oelek

gehackte Frihlingszwiebeln
Koriander

gehackte Erdniisse

wahlweise ungesiiBte Erdnussbutter

e Das Sesam- und Rapso6l in einem grof3en Topf
mit schwerem Boden auf hchster Stufe er-
hitzen. Den Knoblauch und den Ingwer in das
heiRe Ol geben und etwa 1 Minute anbraten.
Die Shiitakepilze, den Sichuan-Pfeffer und die
Datteln hinzugeben und sehr kurz anbraten.

« Zucker, Sojasauce und Sambal Oelek beifiigen,
kurz erhitzen und mit der Briihe abloschen.

« Einmal aufkochen lassen und falls notig noch-
mals nachwiirzen. Je nach Geschmack zusitz-

lich mit Sojasauce oder Sambal Oelek nachwiir-

zen. Sollte die Briihe zu salzig geworden sein,
etwas Wasser hinzugeben.

o Nun die Zutaten Threr Wahl in die Briihe
geben und gar kochen. Dies sollte im Schnitt
5 Minuten dauern. Einzelne Zutaten kénnen
auch etwas spater dazugegeben werden, bei-
spielsweise Eisbergsalat, der schnell zerfillt.

Die Zutaten sollten gerade gar und bissfest sein

und auf keinen Fall verkochen.
« In mittelgroRen Schalen servieren.

 Die Garnitur jeweils einzeln in kleinen Schil-
chen auf dem Tisch bereitstellen. Nun kann
jeder nach Belieben seine eigene Malatang
damit garnieren.

o Wem die Briihe zu scharf ist, der riihre 1 EL
Erdnussbutter darunter. So erhilt die Briihe
eine leicht sii8liche Note und wird deutlich
milder.

I.k ~ Mal(.ltang
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Fiir chinesische und ausldndische Muslime sind
die iiberall im Land vertretenen Lanzhou-Kiichen
hiufig die einzige Moglichkeit, halal zu essen.
Restaurants anderer muslimischer Bevolkerungs-
gruppen, wie beispielsweise der Uiguren, gibt es
seltener. Auch viele nichtmuslimische Auslinder
und Chinesen schitzen die als besonders rein und
hygienisch geltenden Hui-Kiichen. Fast immer
weisen grofle blaue Schilder auf diese Nudelkii-
chen hin, die alle gleich gestaltet sind. Hier steckt
aber keine Kette oder Franchising-Idee dahinter:

‘Dieses Design hat sich irgendwann einmal entwi-

ckelt, und wer heute bei einem Drucker in China
ein Lanzhou-Lamian-Schild bestellt, erhilt mit Si-
cherheit dieses.

Vor der Nudelkiiche in der Nanchang Road stehen
nur zwei Tische, beide sind besetzt. Im Nu haben
Han Yibula und seine Kollegen einen weiteren
Klapptisch aus dem Hinterraum geholt und auf die
derzeit wenig befahrene Stralle gestellt. Ein paar
kleine blaue Plastikhocker erginzen das Ensem-
ble. Fiir 12 Yuan gibt es zwei gro3e Nudelsuppen.
Yibula, der fiir die Bestellung und das Kassieren
zustindig ist, setzt sich zu uns. Seine schwarze
Jeans ist mit einem feinen Muster aus Mehl iiber-
zogen. Er ist freundlich, hoflich, zugleich duBerst
zuriickhaltend, sein markantes Gesicht alles an-
dere als euphorisch, fast niichtern.

Seit einem Jahr lebt Yibula nun in Shanghai und
arbeitet in der Nudelkiiche, die ein entfernter
Verwandter vor einigen Jahren eroffnet hat. Er
ist in der westchinesischen Provinz Qinghai auf-
gewachsen, in der Provinzhauptstadt Xining, auf
2000 Meter Hohe. Ein kurzes Licheln huscht
iiber sein Gesicht bei der Frage, ob Shanghai
nicht der denkbar stirkste Kontrast zur wilden,
rauen Schonheit des kaum besiedelten Qinghaier

Hochplateaus an der Grenze zu Tibet sei. Er nickt.
Seine Heimat fehlt ihm. Bislang ist Yibula unver-
heiratet. Er spricht nicht gern dariiber, macht
aber deutlich, dass eine Heirat in Shanghai nicht
denkbar ist. Er mochte eine Frau aus seiner Hei-
mat Qinghai heiraten. Wie und wann dies gesche-
hen soll, ist unklar. Seit er in Shanghai ist, konnte
er kein einziges Mal in seine knapp 35 Zugstunden
entfernte Heimat reisen. Und auch in der ndheren
Zukunft wird es wohl nicht méglich sein.

Ansonsten hat Yibula nicht viele Wiinsche, er
scheint auch die Moglichkeit von echten Verinde-
rungen in seinem Leben als kaum realistisch an-
zusehen. Seine taglichen Mahlzeiten nimmt er in
der Nudelkiiche zusammen mit seinen Kollegen ein.
Im Dachgeschoss der Nudelkiiche ist eine kleine
Wohnung, dort lebt Yibula mit seinen Kollegen
auf engem Raum. Die Kleidung erhalten sie vom
Inhaber der Kiiche. So entstehen Yibula in seinem
taglichen Leben wenig Kosten, was ihm erlaubt,
den Grof3teil seines schmalen Gehalts nach Qing-
hai zu seiner Familie zu senden. Hin und wieder
leistet er sich einen Besuch im Internetcafe an
der Ecke und schaut sich einen Film an oder ruft
seine Verwandten an. Meistens ist er aber nach
seiner 14-Stunden-Schicht zu erschopft dazu.
Die Giste der anderen beiden Tische haben ihre
Nudeln verzehrt, bezahlen und gehen. Zeit, das
Mittagessen fiir die Mitarbeiter zuzubereiten.
Yibulas Kollege stellt sich an den mehlbestiub-
ten Holztisch am Eingang zur Kiiche und nimmt
von dem vorbereiteten Teig eine Kugel ab. Nur
er beherrscht die Kunst des Nudelmachens wirk-
lich. Als ein anderer Kollege fiir das Foto posieren
mochte und sich an den Nudeln versucht, schaut
er sich die Versuche keine Minute an und nimmt
ihm schlieflich lachend den Teig aus der Hand.
Der andere trollt sich.
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auf ihre urspriingliche Liange. Dieser Prozess wie-
derholt sich sieben- bis achtmal. Es entstehen im-

vor und spielen bei familidren und gesellschaftli-
chen Konflikten*eine wichtige Rolle. Moglicher-
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- Die Herstellung der Lamian dauert etwa 3 Mi- werden, in das kochende Wasser. Wenige Minu- . "‘I-' ; . ¥ -
:‘1 8 PUten und ist ein besonderes Schauspiel: Der ten spiter sind die Nudeln gar. Yibula und seine .ﬂ’\ﬂaj
% schmichtige Koch nimmt die Kugel Teig, knetet Kollegen essen sie heute als Tangmian in Rinder- : '_'-.,;1 :
sie kriftig durch, faltet sie, knetet sie erneut. Die- briihe, garniert mit Rindfleisch, Koriander und *s ?-
ser Prozess wiarmt den Teig und sorgt fiir eine ein wenig Chili. A j“
bessere Verbindung des Glutens im Mehl, sodass ‘1
die Nudeln beim Ziehen nicht reiffen. SchlieRlich Zwei Frauen, die in einem hinteren Raum den Ab- v
rollt er sie zu einem linglichen Stab, schneidet wasch erledigt haben, setzen sich zum Essen an
die beiden Enden ab und beginnt mit dem namen- den anderen Tisch. Sie tragen schwarze, fein gear-
gebenden Ziehen des Teigs. Wieder und wieder beitete und mit glitzernden Silberfiden durchwo- £
zieht er den Teig mit einem kriftigen Ruck in die bene Spitzentiicher eng um ihr Haar; sie wirken i AL
Lidnge, legt die Stringe zusammen, bestdubt sie interessiert, lacheln herzlich und offen. Im Islam B, .'
ein wenig mit Mehl, damit sie nicht verkleben, und der Hui ist es iiblich, dass auch Frauen Imame b ST
zieht die nun doppelte Menge der Stringe wieder werden, sie stehen den eigenen Frauenmoscheen L
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mer mehr, immer diinnere Stringe, die der Koch weise wire das Gespriach mit ihnen, unter Frauen, L/ }‘} f
hin und wieder mit kriftigen Schwiingen an sein freier gewesen als mit Yibula, dem der Umgang i '-_.‘-“' .
Holzbrett schligt, um eine gleichmifige Dicke mit zwei westlichen Frauen ein wenig schwer fillt. 75 ;{‘
und ebene Oberfliche der Nudeln zu erreichen. Doch zum Abschied lichelt er und sagt, er wiirde 1 .
Dabei ist sein ganzer Korper in Anspannung und sich freuen, das fertige Buch in Hinden halten AT
Bewegung, wie in einem genau choreografierten zu konnen. Die Nudelkiiche hat tiglich von 9 bis B v
Tanz bewegen sich Arme und Oberkorper um die 23 Uhr geoffnet, Yibula ist jeden Tag hier. Es lie- n :‘_‘
Nudeln, offnen und schliefen sich, ziehen und gen noch einige Stunden Arbeit vor ihm. <<< "'* "y
schlagen. : N :

)

Parallel hat Yibula das Wasser in einem riesigen
stihlernen Nudeltopf zum Kochen gebracht, er
steht auf einem Podest auf dem Gehweg vor dem
Eingang zur Kiiche und wird von einem Holzkoh-
- leofen darunter befeuert. Mit einer blitzschnellen
Geste zieht der Koch die Nudeln ein letztes Mal
auseinander und gibt sie mit einer drehenden Be-
wegung, durch die die langen Nudeln aufgerollt
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RINDERBRUHE NACH LANZHOU-ART

i
| TL Sichuan-Pfeffer, gemahlen  Den Sichuan-Pfeffer in einen grofRen Topf
’ (oder ganze Kérner, zerdriickt) mit schwerem Boden geben und ungefihr
¢ 3 EL Sonnenblumen- oder Rapsél 30 Sekunden darin rosten. Das Ol hinzufiigen,
J | mittlere Zwiebel, in feine Ringe geschnitten erhitzen und dann den Topf fiir einige Minu-
6 Knoblauchzehen, geschilt und in feine ten beiseitestellen, damit der Pfeffer das Ol
' :' ' Scheiben geschnitten aromatisieren kann.
15 3 | Wasser
E J | kg Rinderbraten (Beef Chuck) » Den Topf zuriick auf die Platte stellen, das
L NS 2 TL frischer Ingwer, geschilt und gepresst Pfefferdl erneut erhitzen und darin die Zwiebel
ri-\j | TL Currypulver und den Knoblauch diinsten, bis beides leicht
.’ 4 TL Sojasauce braunlich wird. :
= 2 TL schwarzer chinesischer Essig
e | TL schwarzer Pfeffer o Das Wasser und das Rindfleisch hinzufiigen;
E; ‘ Salz dabei darauf achten, dass das Fleisch vollstin-

| groBer Bund frischer Koriander dig mit Wasser bedeckt ist.

Chilidl nach Belieben

o Ingwer, Currypulver, Sojasauce, Essig und
schwarzen Pfeffer dazugeben, alles einmal auf-
kochen und 1% bis 2 Stunden kocheln lassen,
bis das Fleisch schon zart ist.

e Das Fleisch aus dem Topf heben und beiseite-
stellen. Wihrend die Briihe weiterkochelt, das
Fleisch 10 Minuten abkiihlen lassen und dann
in etwa 2 mm feine Scheiben schneiden.

« Die Briihe abschmecken und bei Bedarf noch
nachsalzen.

 Einige Scheiben Rindfleisch in Suppenschalen 4!
geben, Briihe dariibergief3en, mit Koriander- g8 31
blittern und je nach Geschmack mit ein paar {
Tropfen Chiliol betrdufelt heil} servieren. | ROES LN
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g k)&n‘.'.LANZHOU LAMIAN

"NGEZOGENE NUDELN NACH LANZHOU-ART

oo v e o
> T
=
: L'f:' . Wer es sich zutraut, kann versuchen, die langen
L :\ Nudeln selbst herzustellen. Seien Sie jedoch
o

. gewarnt: Es ist eine Kunst, die in der Regel viel
T Ubung verlangt. Aber warum nicht einfach mal
ausprobieren? Vielleicht gelingt es. (Es ist hilf-
reich, sich den Vorgang einmal im Internet anzu-
sehen: Auf youtube.com gibt es unter dem Stich-
wort »lanzhou lamian« zahlreiche Amateurvideos,
die den Vorgang gut verdeutlichen.) Alternativ
nehme man fertige chinesische Nudeln, die Spa-
ghetti dhneln.

300 g Weizenmehl
200 ml Wasser
| TL Sonnenblumen- oder Rapsol

« Mehl, Wasser und Ol mischen und zu einem
glatten Teig kneten. Falls nétig, noch etwas
Mehl oder Wasser hinzugeben.

o Nun sehr lange und sehr kriftig kneten. Das
Gluten im Mehl soll sich auf diese Weise ver-
binden und verhindern, dass der Teig spiter,
wenn er gezogen wird, reiflt. Von diesem Knet-

< nal ' vorgang hingt (fast) alles ab; wer nicht genug
r_' : ". * knetet, wird die Nudeln spéter nicht ziehen
konnen.
i
L -'.: ¢ "y« Nunden Teig mit leichtem kreisendem Schwin-
) 1L 3 gen gleichmaRig zu einer langen Rolle ziehen,

bis beide Arme ausgestreckt sind. Einmal mit-

Y ~ t tig zusammenfalten, etwas zusammendriicken,

1\\9 ) wieder ziehen und zusammendriicken. Diesen

. -\ \-\ Vorgang einige Male wiederholen, um den Teig
2 VO, vorzudehnen.

o Nun beginnt das eigentliche Nudelziehen: Den
Teigstrang schnell auseinanderziehen, einmal
kriftig auf den Arbeitstisch schlagen und mit
etwas Mehl bestduben. Nun den Strang in der
Mitte falten, beide Enden nehmen und erneut
auf zwei Armlingen ziehen, wieder kriftig auf
den Arbeitstisch schlagen und mit Mehl bestiu-
ben. Die beiden Stringe mittig zusammenlegen
und wie oben beschrieben fortfahren, bis sich
zahlreiche feine Nudelstringe gebildet haben,
insgesamt zieht man sieben- bis achtmal. Das
wiederholte Einmehlen verhindert das Zusam-
menkleben der einzelnen Nudelstringe. Zusitz-
lich kann es helfen, die einzelnen Stringe mit
den Fingern zu trennen.

» Von den fertigen Nudelstringen die Enden
entfernen und mit einer drehenden Bewegung
in einen sehr groflen Topf mit sprudelnd
kochendem Salzwasser geben. Etwa 3 Minuten
garen lassen und dann mit einer Schaumkelle
herausnehmen.

Die gegarten Nudeln in Rinderbriihe (Niurou-
tang) oder mit der Sauce der gerissenen Nudeln
(Chaomianpian, siehe Seite 37) servieren. Auch
kalt schmecken sie hervorragend und wirken an
heillen Tagen richtig erfrischend. Dazu einfach
Nudeln auf einem Teller anrichten, geraspelte
Gurken, feine Tomatenscheiben, Salz, etwas
Sesamol und chinesischen Essig dariibergeben
— fertig!
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GERISSENE NUDELN IN WURZIGER SAUCE

Bei diesem Gericht handelt es sich um in Fetzen
gerissene Nudelstreifen, die sich im Vergleich zu
gezogenen Nudeln sehr einfach selbst machen
lassen. Sie gelingen praktisch immer und geben
bereits dem Nudelanfinger das erhebende Ge-
ﬁihi_, seine eigenen schmackhaften Nudeln herge-
stellt zu haben. Die frisch-wiirzige Sauce ldsst sich
in einer vegetarischen Variante oder mit Lamm
zubereiten, je nach Vorliebe.

NUDELTEIG

300 g Weizenmehl

200 ml Wasser

| TL Sonneblumen- oder Rapsél

SAUCE

3 EL Sonnenblumen- oder Rapsol

| Gemiisezwiebel, halbiert, in Ringe geschnitten
3 mittelgroBe Karotten, schrag in 3 mm dicke
Scheiben geschnitten

2 Knoblauchzehen, geschilt und in diinne
Scheiben geschnitten

wer mag: Lammfleisch, in diinne Streifen
geschnitten

I TL Chiliflocken

Salz

2 griine Paprika, in 2 x 2 cm groBe

‘Wiirfel geschnitten

5 groBe Tomaten, in kleine Wiirfel geschnitten
| gehdufter TL Kreuzkiimmelpulver (Cumin)
| gehdufter TL Rosenpaprika (scharf)

« Mehl, Wasser und Ol zu einem glatten Nudel-
teig verkneten. Falls notig, noch etwas Wasser
oder Mehl dazugeben. Etwa 10 Minuten kriftig
durchkneten. Zu einer Kugel formen und
beiseitestellen.

« Die Zutaten fiir die Sauce wie angegeben klein
schneiden und bereitstellen.

« In einem grofen hohen Topf reichlich gesalze-
nes Wasser zum Kochen bringen.

o Parallel dazu den Teig erneut Kkriftig durchkne-
ten. In 8 gleich gro3e Kugeln teilen. Aus jeder
Kugel einen Strang rollen, diesen vorsichtig in
die Linge ziehen und sehr platt driicken, so-
dass etwa 2 cm breite und sehr diinne Stringe
entstehen. Die fertigen Strange mit kraftigem
Druck oben an die Arbeitsplatte andriicken und
hingen lassen. Auf diese Weise ziehen sich die
Stringe von selbst noch etwas in die Linge,
anstatt sich wieder zusammenzuziehen.

o Wenn das Wasser kocht, von den ersten beiden
Stringen etwa 2 x 2 cm grof3e Quadrate reilen
und in das stark sprudelnd kochende Wasser
geben. Dieser Vorgang sollte relativ schnell
ausgefiihrt werden, damit die Nudelfetzen alle
ungefahr gleich lang garen. Etwa 3 Minuten
kochen lassen.

o Mit einer Schaumkelle die Nudeln herausneh-
men, kalt abschrecken und in einem Teller
beiseitestellen.

« Die nichsten beiden Stringe ebenso reiflen
und in das kochende Wasser geben; diesen
Arbeitsschritt wiederholen, bis der Teig auf-
gebraucht ist.

« Die fertigen Nudeln beiseitestellen. Wenn sie
leicht zusammenkleben, macht das nichts, da
sie am Ende zur Sauce gegeben werden und
sich dann wieder I16sen.

« Fiir die Sauce das Ol in einer sehr groRen
Pfanne auf hochster Stufe erhitzen.

 Die Zwiebelringe hineingeben und einige Mi-
nuten anbraten. Dann Karotten und Knoblauch
dazugeben und ebenfalls einige Minuten mit-
braten. (Wer Lammfleisch verwenden mochte,
gibt es jetzt hinzu und brit es kurz an.) Die
Chiliflocken einstreuen und darunterriihren,
ein wenig salzen. Die Paprikawiirfel dazugeben,
kurz mitbraten. Die Tomaten einriihren (wenn
sie nicht sehr saftig sind, ein paar Essloffel
Wasser dazugeben) und zugedeckt kocheln
lassen.

o Kreuzkiimmel und Rosenpaprika dazugeben
und mit Salz abschmecken.

o Wenn die Tomaten fast ganz zerfallen sind und
eine wiirzige Sauce entstanden ist, die Nudeln *
vorsichtig darunterriihren und kurz mitkochen

lassen. | 15
"

I
']
» Heil} servieren. r
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REZEPTVERZEICHNIS DEUTSCH :
A K S
Aubergine im Tontopf 109 Kartoffelstreifen, sauerscharfe [23 Sojabohnen, junge, mit Paprika 24
Klebreisbdlle, gefiillte 71 Sojamilch 70
Klebreistaschen, wiirzige 15 Stangenbrot, frittiertes 69
B Kiirbisteigtaschen, uigurische 91 Stinketofu 77
Bohnen, griine, trocken gebraten 90 SiiBkartoffeln 21
Brotchen, geddmpfte |2 L
Brokkoli mit Knoblauch 123 Lammkebab 85
Lammrippchen 129 T
Lammsuppe, wiirzig frische 87 Tee-Eier, marmorierte ||
E Teigtaschen 50
Eierkuchen 133 - Teigtaschen in der Briihe 53
M Tigersalat 89
Mais mit Pinienkernen 123 Tofu, kross gebraten, Hausmacherart |17
F Maispfannkuchen, frittierter |14 Tofu, fermentiert (Stinketofu) 77
Fladen mit Friihlingszwiebeln 65 Tofu, scharfer 110
Fladen, siifl/salzig gefiillte |04 Tomate mit Ei 115
Fondue, chinesisches 29 N

Nudeln mit Sojasauce 25
Nudeln, gebratene 96
G Nudeln, gerissene 37
GrillspieBe/Barbecue 58 Nudeln, gezogene 36
Gurke, geschlagene |12

R
H Reisgericht, uigurisches 86
Hamburger 42 Rettichpuffer 103
Hiihnerplatte 88 Rinderbriihe 35

Huhn mit imperialer Vergangenheit |13 Rindfleisch, mit Fischduft gewiirzt |16
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