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Transkript
Folge 31: Dort wo der Pfeffer wachst

Uber die Basics der chinesischen Gewiirze

[Intro] Das Konfuzius-Institut Miinchen prasentiert den Hot Pot-cast il K %7 iE.

Lili: Hi, Z#! /REAFE, f£ET14WE? Wie gehtes dir? Kochst du gerade? Das sieht
ja richtig gut aus!

Angi: Hi, Lili! Mir gehts gut. Und dir? JRIEAEffURR 2 BB A A 22, 4 R E G )]
K= Rz Lili, YRIZ-HR 7?2 — Rz !

Lili: MERGHE ! WEHEIREEIE | BOEBERRENR 7! RIXEEE 2 EAME? Angi
kocht gerade, weil sie Freunde furs Abendessen eingeladen hat! Kannst du mir
erklaren, wie du diese tollen Gerichte kochst und wirzt?

Angi: XPERAR LI, IR T LS %, Mo Rt R .

JBR %2 S )5 R EUHE S SR AAR . BB UIRE TS B LIR . Se Tl IR, AR D 34
Jas IMANEMEE, 8P mam, EEARERARKIK, BOEETE, BN,
KAWL 70 BRI IR R] BLZA N O WRIn B 878 &3, BE 2.

Lili: Angi kocht gerade #f% 5 J& und & PA22, das sind zwei sehr beliebte Gerichte
aus der Sichuan-Kiiche, die auch nicht allzu schwer in der Zubereitung sind. i %45
J& besteht aus Seidentofu und Hackfleisch. Man schneidet hierfir erst den Tofu in
kleine Stiicke, brat dann das Hackfleisch in Ol an und fiigt unter standigem Riihren
Bohnenpaste hinzu. Dann fiigt man kochendes Wasser, den Tofu und Gewirze
hinzu. Das Ganze kdchelt dann noch etwas vor sich hin, um die Flussigkeit zu
reduzieren und dann wird das Gericht je nach Praferenz mit Frihlingszwiebeln,
Koriander oder Sesamkdrnern serviert.

Angi: IERLBAENL. KH. 8 N HH0I2, —HhEARBYZL, RiERE
B E B AERAENT L. REM L2 T —ANMa B il LA R, 3T BLRIMR
NE, AFTEELF “43217 , AA)ERE. 3400, 2400 L A00ER, PiskESIE)
IR

Lili: fa7 K4 ist ein Gericht mit Gemuse und Fleisch und auch relativ unkompliziert.
Man schneidet zuerst Muer-Pilze, Karotten, griine Paprika und ein Stick Fleisch in
kleine Stiicke. Dann ruhrt man die sogenannte “FischsoRBe” an, die auch dem
Gericht seinen Namen verleiht. Daflr braucht man 4 Loffel Essig, 3 Loffel Zucker, 2
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Loffel helle Sojasol3e und 1 Loéffel Starke. Das rihrt man zusammen und gibt es mit
den anderen Zutaten in die Pfanne. Was ist mit den Gewiirzen, die du vorhin erwahnt
hast, die sind auch sehr wichtig oder? Ich glaube das ist vielen Zuhdrer*innen noch

nicht ganz klar geworden. /RMIIA 15 0 B} AN 2 30 AR L 22

Angi: IRULHIBCH, PR R AT RERUR AN R BMIEE AR —E, 0K BB K SEmRig |

Lili: R IRATHI e A AR AR R i b s 0 1h, S 75 S0 & TR LE DL 2
Wenn unsere deutschen Zuhorer*innen jetzt auch einige der Gerichte zu Hause
nachkochen mdchten, welche chinesischen Gewtirze wéaren denn dann die
wichtigsten?

Angi: HIEREHER VI, Bl L ECREE SR B B A e LR R

Lili: mExt#m AR EE, RExEWHA. Das Wichtigste ist wohl die SojasoRRe meint
Angi. Das kommt in fast jedem chinesischen Gericht vor, und das habe ich zu Hause
in meiner WG auch. Aus was wird denn die SojasoRe eigentlich gemacht? # ¥ i &

a2

Anqi: B KE. N AR ERERIE T R 2048 ik, AR A, Refeit
Bk, “HEuh” —iA, BEHIEILG, BIAIE 970 & 1127 4EA]. HAEBEE R
IR « BFE) 52 “SR&EHRT, AN EESCE ML, U008 2/
Xo 7 FANER (AJ6 1127 £ 1279 ) FIMAZEEFRAEXEmridsx: (LS
BEY CE R, ZRRMFRA AR, (REKAPESD) IdEHE. Bl ZRRE
PRI

Lili: Die SojasoRe ist eine rotlich braune Flussigkeit, die aus Sojabohnen, Weizen,
Wasser und Salz gebraut wird. Sie hat ein einzigartiges Umami-Aroma und kann
appetitanregend wirken. Der Begriff “#7Hi” also Sojasofl3e auf Chinesisch tauchte
erstmals in der nordlichen Song-Dynastie zwischen 970 und 1127 n. Chr. auf. Es
wurde verzeichnet, dass man Schreibfehler auf dem Goldpapier oder auf Fachern mit
Essig oder Sojasof3e entfernte, um diese zu korrigieren. AuRerdem gibt es auch
Aufzeichnungen Uber die Sojasol3e in zwei anderen Werken aus dem Jahr 1279.
Dort wurde dokumentiert, dass Sojasof3e und Sesamol zum Braten von
Friahlingszwiebeln Bambussprossen, Fisch und Garnelen verwendet wurden, bzw.
dass Wein, Sojasauce und Sesamél zum Dampfen von Krabben benutzt wurde.

Angi: BUERATRE LRI — B B A AP A Al A TR, oomibEam
SRR G 2 ZaeE S SEat b, IR e R ik T 2 B
W, —HA TR ERED, MAREFE LORSNHNRZ . PEHT, 2
e E A i AL 0 !
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Lili: Die SojasoRen, die es heutzutage im Laden zu kaufen gibt, kann man
grundsétzlich in zwei Arten unterteilen: helle Sojasol3e und dunkle Sojasol3e. Die helle
ist eher fur den Geschmack und die dunkle eher fur die Farbe. Die Helle wird also eher
zum Wirzen und Kochen oder in kalten Gerichten verwendet. Und die Dunkle basiert
bei der Herstellung auf der Hellen, ihr wird aber diese ganz typische dunkelbraune
Karamellfarbe hinzugefigt und sie ist etwas dickflissiger. Man verwendet sie flr
Schmorgerichte, oder andere chinesische Gerichte, bei denen dunkle Farbung wichtig
ist. Deswegen reicht es erstmal, wenn man helle Sojasof3e zum Kochen kauft, wenn
man noch kein Profi ist!

Angi: J3—ME A HIE R b AN AT (AR R s —— . BRI SR
Ho HEE AT AR E A KBTI B, iBROy “wl” , UiUIEE 2R
VT BRI RN 2 R 20, AR A X A 4 AN T R B ARG ik, 2P
R OB, R AL R L VG RIS . Al IE ARG BRI 2 A\ A R
g, YOENTPENRARCE, HOFERE, WS, BR&K.

Lili: Eine andere wichtige Zutat bei chinesischen Speisen ist der Essig. Historischen
schriftlichen Aufzeichnungen nach nutzten die Arbeiter*innen im alten China Wein als
Garungsmittel, um Essig zu brauen, und sie nannten Essig auch den ,bitteren Wein®.
Heutzutage wird chinesischer Essig aus vielen verschiedenen Rohstoffen hergestellt
und in verschiedenen Regionen werden unterschiedliche Getreidearten und
Braumethoden verwendet. Der 11175 5l ist wohl die bekannteste Sorte unter den
speziellen Essigsorten Chinas. Bei der Produktion muss dieser Essig nach dem
Brauen acht Jahre lang zum Ausféllen lagern, und er gilt als einer der vier
beriihmtesten Essigsorten in ganz China. Die Farbe ist schwarz-violett und der
Geschmack ist reichhaltig und mild.

Anqi: FEEE B E 2 5 KR MBS S AR B AR, BRI KRANZ —. BILHE
lg M R Oy B 2R, 2 W, BESEIY+2E L, Ii-bt2 Kk €
e N2 FE SR G, HORRIANE, A, HAFB A, Aok
Wio fESCA TONANEEG, FTCMRENIVR, KM, JF B LR,

Lili: Eine andere Essigsorte, die man in deutschen Asiamarkten viel leichter
bekommt, ist der 5L # [, der auch zu den vier beriihmtesten Sorten zahlt. Der
hauptséchliche Rohstoff fur diesen Essig ist hochwertiger Klebreis, und der gesamte
Prozess der Produktion umfasst mehr als 40 Schritte, darunter das Fermentieren und
Brauen und dauert insgesamt mehr als 70 Tage. Dieser Essig ist der Standard-Essig
des Volkes, schmeckt sauer, duftend und leicht su3lich. Je langer er gelagert wird,
desto milder wird der Geschmack. Wenn man mit Essig kocht, kann das den
fischigen oder tierischen Geschmack von tierischen Produkten oder stark fettige
Zutaten ausgleichen, und den Appetit anregen.
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Angi: Bk 7EAE, A NEMRTIEEE R+ =

Lili: IR AEER, B =FEFHAXH? HESNENERERE, HRAMIEH
E NS Z A =4 . Angi benutzt auch oft eine chinesische 13 Gewiirze-Mischung,
ich kenne aber bloR die 5 Gewlirz-Mischung. Ich habe das Geflhl, dieses ist
bekannter in Deutschland, und nicht viele Deutsche wissen, was in der 13 Gewiirz-
Mischung tUberhaupt drinnen ist?

Angi: H=FMIOAER -, W2 MRS KR BURMRL TR 1R A
B, rRIRAER. WEE. \A. THERAVNER. +=F 475 g, i
MHBIMEREZN, FEAEE, B, W T&. . K DEE. K
v HIE. =%, RE, TEE-A =P K BROFRNPERELEY) . MOAmHLL,
T =AM AR EINRAS, B A f 2R R D, GG TRk b
BRI

Lili: Die 13 Gewirz-Mischung ist wie auch die 5 Gewiirz-Mischung ein Pulver aus
verschiedenen getrockneten und gemahlenen Gewtlirzen. Das “Five Spice” besteht
aus Sichuan-Pfefferkérnern, Zimt, Sternanis, Nelken und Kreuzkiimmel. Das
“Thirteen Spice” enthalt Beinwell, Amomum villosum, Zimt, Nelken, Sichuan-Pfeffer,
Anis, Kreuzkiimmel, Kostuswurzel, Engelwurz, Sannai, Galgant, Ginseng und
Ingwer. Diese 13 chinesischen Heilkrauter haben alle ihren einzigartigen Duft und
Aroma, und weil das “Thirteen Spice” noch starker als das “Five Spice” ist, braucht
man davon beim Kochen auch nicht so viel. Es eignet sich sehr gut, um Fleisch und
Fisch damit zu wirzen, weil es diesen tierischen Geruch sehr gut tiberdeckt.

A A B2 ARG ) I ReHEE R RS 2 Jetzt haben wir schon eine Menge
gelernt! Kannst du noch andere Gewiirze oder Sof3en empfehlen, die in der
chinesischen Kiiche nicht fehlen diurfen?

ANG: B 055 RS RE TP DR R = 20 RE O R, 75k AR h 208
LA R, HAn 2 IFER AR —FERAT IO “ T8 . Lill, (R <2
FAm” 157

Lili: Z287! HNREBBUELEZTE, HFOHBFAIPRKRIINZID, Jetzt haben wir die
flissigen Gewdrze und die in Pulverform besprochen, aber es gibt auch noch andere
SoRRen aus China, die sich super zum Dippen oder einfach Uberall zum Hinzufligen

eignen. &3 ist zum Beispiel eine der beliebtesten chinesischen SoRen lberhaupt.
Die haben wir zu Hause in unserer WG natdrlich auch.

Anqi: “ZTU” FEARIREFOBIE, TSN KRGS dh . “ZT
W7 AT 1996 4F, FEE MR EL L KRB FLEE 20 2RI,
e F R 2R R B R A K B i A Al
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Lili:  2ZT U ist eine Marke, die viele verschiedene ChilisoRen im Guizhou-Stil
herstellt. Sie wurde 1996 gegriindet und produziert mehr als 20 Sorten Chilisof3e mit
fermentierten Bohnen, Tempeh, aromatischem Chilidl und so weiter. Gemessen an
der Produktion und dem Umsatz ist es der grofite Hersteller von Chiliprodukten in
China.

Anqgi: EZTERFA TR, R AR ROz 2 KUK S BB . BT A
Bz FORHR, BT DI MR BRI, SRR,  EEan ARG HRE . 2000 1 B
BRI .

Lili: Von allen Produkten ist die ChilisoRe mit schwarzen Bohnen das bekannteste.
Die SoRRe kann man direkt essen, mit Reis und Gerichten mischen, beim Kochen
hinzufiigen und generell passt sie zu allem, von Rippchen bis hin zu Aubergine und
Tofu.

WA IR A Z Ak 7 A RWARR B SRV, 95K DL S i) L& H e
Bei all den leckeren Fakten und Infos Uber Chinas vielfaltigen Gewirze habe ich jetzt
auch Hunger bekommen! Da muss ich demnéchst mal wieder zum Asiamarkt gehen
und ein paar chinesische Gerichte zu Hause kochen!

Angi: mEIExE A EFRELR R R E L IR BRI R, T OE

Lili: max! Whg/RZ43H ! Das waren heute nur die Basics der chinesischen Gewiirze,
nachstes Mal kann man noch viel mehr erzahlen. Danke und bis zum nachsten Mal
Angi!

UL

Angi: FIL!

[Outromusik]



