Transkript
Folge 39: Vielseitig und bunt!

Die vier grol3en Kichen Chinas

[Intro] Das Konfuzius-Institut Miinchen prasentiert den Hot Pot-cast BiIREE.

Angi: I8, Lea, TR ENBRIET? HERIUSEARK? BIREEZMAEIRSSE
g]?

Lea: Hi Angi, ja genau, ich war vor kurzem in China! Die Zeit war sehr schon und

wir haben dort allerlei leckere Sachen gegessen! Eines meiner kulinarischen
Highlights war definitiv der Morgentee, bei dem traditionell Dim Sum gegessen

wird. iz 72T, FEISRILRRIIERZ—RER!

Angi: 1, B3R! IFRENFEER—MA! (REEEIZAIRRIE?

Lea: FNIZREMNIZAY., BRFGRET H=AEEIE? Dim Sum kommt aus der

Provinz Guangdong, richtig?

Angi: iRiE. BRE—MIERRERENG, BRI FRERER//NZIFRR, 28
SKRVEEAEMESD

Lea: Morgentee, auch Yum Cha genannt, ist eine Tradition in Guangdong und

die Sammelbezeichnung fiir Frihstiicksspeisen aus der Provinz. Er ist ein
wichtiger Bestandteil der kantonesischen Kiiche.

Angi: TTRAERIESE, THERERERER. | ERATGER, ATLUEHZ
iBRESFE, KRESBEATI200FABER. WE, T RARER, MUNE
IB%, RLRT—%R, BEEZR0. HP, AREELHNEXRE. iF
R, BT



Lea: In Guangdong wird gerne Tee getrunken, besonders wenn man zum

Morgentee in Teehduser geht. Der Ursprung des kantonesischen Morgentees
lasst sich bis in die Qing-Dynastie zurtickverfolgen und hat eine fast 200 Jahre
alte Geschichte. Dabei werden neben einer Kanne Tee auch viele Speisen in
kleinen Portionen aufgetischt. Zu den beliebtesten Dimsum-Spezialititen gehéren

gedampfte Teigtaschen mit siiR-salziger Schweinefleischfilllung (%),

Dumplings mit Garnelen (£F%), egg tarts (8&#X) und J5%3E, das sind mit Hackfleisch
und Pilzen geflllte Teigtaschen.

Angic  REBREBALIZIRIERBRQORMTS, (FAER? €T28FUEE
8. BRCHEBMXEMERIT, BRERAE, ESE—E.

Lea: Morgentee mit Dimsum kann man auch in Minchen probieren, zum Beispiel
im Restaurant ,Oriental Hong Kong Kitchen®. Obwohl es etwas weiter vom
Stadtzentrum entfernt ist, sind die Speisen dort sehr authentisch und eine Reise

wert. ESGAFHIRINREKD?

Angi: S8, BRINEFERBEEXR. BURS. FRXEE. Fr/NziEs
FiFE. MEEE. BFHEZ.

Lea: Zu den klassischen Gerichten der kantonesischen Kiiche gehoren )%,

also mariniertes gegrilltes Schweinefleisch, pochiertes Hahnchen BB,
Rindfleisch-Hot Pot und noch vieles mehr. Zu den beriihmtesten Imbissen
gehdren ZE{FE, Nudeln bei denen man alles von der Briihe, tiber die Nudelart bis

hin zu den Beilagen alles selbst auswahlen kann. Curry-Fischballchen und
Sampan Reisbrei sind weitere beliebte Spezialitaten.

Anqi: BRERIWFEERMFE, kaZmh. AREHRERNEDT, B
IEREMEITSHRMUMEN, SUROKRLIER. #5355, BRMER. XERY
ReRt, BNSI REEERISEER, NHFEIAEFRFNER, B—F
RZRIRESUL.

Lea: Das grof3te Merkmal der kantonesischen Kiche sind ihre vielféltigen und
raffinierten Komponenten. Beim Kochen wird auf die Saisonalitat der Zutaten



geachtet, und auch die Zubereitungsart andert sich mit den Jahreszeiten. Die
Kiche ist bekannt fur ihren zarten, kostlichen und frischen Geschmack. Somit
passt die kantonesische Kiiche nicht nur zum feucht-warmen Klima in
Guangdong, sondern erfullt auch die Kriterien der modernen

Ernahrungswissenschaft. B3z 2rhEIIASER Z—157?

Anqi: 2. PEIRBRITE, OFSRSEE, R FASKE, SRRt
B, T, ERUMAFRERRES T, RFEmNSESar . vES
BEE, —JKEF—HA. B, PEXUERRR, IN'RIUARAX. HIL
Rk T RS BT BRIARRRAR.

Lea: China ist ein sehr groRes Land, das eine riesige Flache mit den

verschiedensten Klimazonen umspannt. Im Westen sind die Berge und im Osten
das Meer. Im Suden ist es tropisch heild und im Norden kalt. Fliisse, Seen, Higel,
Berge sowie weite Ebenen pragen die unterschiedlichsten Landschaften. Und
genauso vielseitig wie die Landschatft ist auch die Essenskultur der verschiedenen
Regionen. In China wird grof3er Wert aufs Essen gelegt, so sind unterschiedliche
Kichen mit den unterschiedlichsten Geschméackern entstanden.

Angi: EFERIFFARERT, ARPERREAIIMAXEATGR, B3, )50
EXERRRTARIRERF BRI TEINACKR.

Lea: Von allen chinesischen Kiichen haben sich vier besonders hervorgetan, sie

werden auch als die vier grof3en Kiichen Chinas bezeichnet. Namentlich sind das
die Jiangsu-Kiche, die kantonesische Kiiche, die Sichuan-Kiiche und die
Shandong-Kiiche, die grob auch in die vier Himmelsrichtungen Chinas eingeteilt
werden kodnnen. Sie sind die ersten vier grofRen Kichen Chinas, die

herausstechende Merkmale entwickelten. )||ZEtERER, EERZBHETEE)!|
XK, ATLUEARNE—T)I15E?

Angi: JIIZEFETIIMEK, LR B & F%56, ZHERERCKR.
EXNERETR, BIMIEHEERIMND. TR, TRINGERITNE. 2aREX
mA: BERLZL RN, RESRIIKEE,



Lea: Die aus der Provinz Sichuan stammende Kiiche ist die gréf3te Volkskiiche

Chinas und zeichnet sich durch ihre betaubende Scharfe, ihre Frische und ihr
wirziges Aroma aus. Zu den beriihmtesten Gerichten gehodren: Geschnetzeltes
Schweinefleisch in  sUR-saurer Sofe, zweimal scharf angebratener

Schweinebauch, Mapo-Tofu und scharfe Fischsuppe. X$RtH2)||32015?

Angi: FMEREILNZEIRASECK R, SRFKR, BILLAXHE, 21
WXA—FMSBER, RIFBEBR. W & FOK. BXRESE—MT
IEA, MAR—EX.

i

Lea: Das meiste Hot Pot, das wir in chinesischen Restaurants in Deutschland

finden, ist scharfes Mala Hot Pot. Es ist eine besondere Delikatesse, bei der neben
jeder Menge Chilis auch andere aromatisierende Zutaten wie Chili-Ol, Sichuan-
Pfefferkdrner, Ingwer und Knoblauch in die Brihe kommen und ihr ihre
charakteristische tiefrote Farbe verleihen. Mala Hot Pot kommt tatsachlich aus der
Region Sichuan und Chongqging, aber Hotpot generell ist eher eine
Zubereitungsart als ein Gericht.

Angi: tbgn, FENINBREIRIERIPEAENR, BrURX A TIER, BELL
RS2 A, ARIMER, OEX. MXTMRERE, XK\ NEET)IE,
R AN RETEEI— KA.

Lea: Zu der gerade erwahnten kantonesischen Kiche gehdort beispielsweise auch
eine Art des Hot Pots. Das kantonesische Hot Pot verwendet normalerweise eine
leichte Briihe ohne zusiatzliche Gewiirze als Basis. Hot Pot kann also keiner
einzelnen Kiiche zugeordnet werden, sondern ist eher ein Uberbegriff, zu dem
viele verschiedene Kiichen ihre eigenen Interpretationen haben. Falls ihr noch
mehr Uber die verschiedenen Gewiirze und Aromen der chinesischen Kiiche
lernen wollt, konnt ihr in Folge 31 unseres Podcasts ,Dort wo der Pfeffer

wéchst” reinhoren! EtBAYS SN N ERIFRICRD IR, BB ASRE?

Anqi: EXRVEIARRCEH, BTEFMRFEIRR. EXmTEKEERER
FEMEE, RENSHERS. NEEERTR, SXMEEMNEERR
RIEERER,



Lea: Die Shandong-Kiiche steht an erster Stelle der vier Hauptkiichen und ist die
am frihesten entstandene Kiiche Chinas. Sie entwickelte sich zunachst wahrend
der Frahlings- und Herbstperiode sowie der Zeit der Streitenden Reiche. Seit der
Ming- und Qing-Dynastie wurde die Shandong-Kiiche zur Hauptkiche des
koniglichen Hofes.

Angi: LLIFREMIFFE, [RENT, ERE. GECNARBINRGCHNE, EEEERH
MER. BARTMEAR, FMASSETLURAEK, 22U,
FTIERW—RIT5%E, EXRBEINRBNETRIESRAWENRE.

Lea: Die Provinz Shandong ist reich an vielseitigen Agrarerzeugnissen mit guten
Rohstoffquellen und raffinierten Gewirzen. Die Fruhlingszwiebeln aus Zhangqiu
und der Ingwer aus Laiwu sind im ganzen Land berihmt. Weil hochwertige
Frihlingszwiebeln dort so einfach zu finden sind, wird in der Shandong-Kiiche
auch viel mit ihnen gekocht. Sie sind als Wirzmittel und Hilfszutat unverzichtbar
und werden unabhangig von der Zubereitungsart aufgrund ihres Aromas dazu
verwendet, um den Geschmack und die Qualitat der Gerichte zu steigern.

Angi: BAVEFETELETLNZZIEREESHMESRAIARR. SRIEREK
EBhmRES. BOER. Rt WRTE.

Lea: Schweinefleisch siR-sauer, das in chinesischen Restaurants im Ausland
sehr beliebt ist, ist eine Spezialitat der Shandong-Kiche. Zu den berihmtesten
Gerichten der Shandong-Kiiche gehéren auf3erdem Suppe mit chinesischem
Léwenzahn, gebratene Nieren, karamellisierte Suf3kartoffeln und geschmorte
Schweinshaxe.

Angi:  POASRRFPHIRE—N—03K, 2RLAE NiBtXzHIRIERR
R, —RAABKATBNDANKRER: 3K (BR) . HEpR (@, #E
. B\ . Bk (O, FE. BN MRESE (RN, ERE) . 8N
AEROKRFEAE.

Lea: Die letzte der vier groRen Kiichen, die Jiangsu-Kiche, ist geografisch am
Unterlauf des Yangzi-Flussbeckens gelegen. Es wird allgemein angenommen,
dass es innerhalb der Jiangsu-Kiiche vier Hauptrichtungen gibt: die Jinling-Kiiche
in Nanjing, die Huaiyang-Kuche (in Yangzhou, Huai'an und Zhenjiang), die Su-Xi-
Kiche (in Suzhou, Wuxi und Changzhou) und die Xuhai-Kiche (in Xuzhou und



Lianyungang). Jeder dieser Strome hat ihre eigene Geschmacksrichtung.

Anqi: TEXERIRG, HEHREAHE. ERRSMT TN, B XK
A, FREBIE AR, ARIZMUEFTIER. ESHETFSERN
EEMLIEZRAER, KESEFER, B8N, BE|MAIR, HEHRA
FEEEEER, FAME. KBS,

Lea: Von all diesen Richtungen ist die Huaiyang-Kiiche die beriihmteste. Die

Huaiyang-Klche, die in Yangzhou, Zhenjiang, Huai'an und den umliegenden
Gebieten der Provinz Jiangsu beliebt ist, entstand wahrend der Ming- und Qing-
Dynastien und wurde von vielen Kaisern gelobt. Bis heute werden bei vielen
wichtigen Staatsbanketten in China Gerichte der Huaiyang-Kiche serviert. Die
Gerichte sind meist farbenfroh, &sthetisch und betonen den naturlichen
Geschmack der einzelnen Zutaten. Zu den typischen Gerichten der Huaiyang-
Kiiche gehdren leicht frittierter Fisch in sif3-saurer Sol3e, gedampfter Fisch und
blanchierte Ente.

Angi: ¥Fi%, Lea, {RANERERIBEREIZEIEZRID?

Lea: Wow, das klingt ja alles superlecker, jetzt hab ich ganz schén Hunger auf

die Huaiyang-Kiche bekommen! Ich kenne leider kein Restaurant in der Nahe,
das Gerichte dieser Kiche serviert, und du?

Angi: iEBAIE— K, AREMIEBE—EEIZIRIE!

[Outro]



