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Anleitung:

Alles in allemversuchen wir Chinesen gar nicht erst die Saucenkunst
der Franzosen in Frage zu stellen - bei uns gibt es da keine
Gehei mi sse.

Nor mal er wei se ent stehen in der Chinesischen Kiche di e Saucen wéhrend
des Garprozesses, indem man das Kochgut mt Brihe (Hihner-,
Knochenoder Fl ei schbrihe) abl dscht; neist geschieht das in der

| et zten Garphase. deichzeitig fugt man dem Gericht die Gewlirze, die
Starkem ttel zum Bi nden (Mai sstarke uder Wasserkast ani ennehl) oder
auch etwas Wein hinzu

Ei n chi nesi scher Koch bereitet seine Sauce zu, ohne Uberhaupt einen
CGedanken daran zu verschwenden. Fir ihn ist sie nur ein wirziges
Radchen i m grofRen Getriebe des Kochens. Er gl aubt, dal3 einer, der
di e Kunst des Schnei dens, des Benessens der Zutaten und Gewlrze und
der Hitzekontrolle beherrscht, auch in der Lage ist, eine Sauce
herzustellen, die ja schliel3lich nur einen kleinen Teil des grof3en
Ganzen darstellt.

Da jedoch in der Chinesischen Kiche viel haufiger pfannengerihrt als
auf andere Weise gegart wird, spielen Saucen bei dieser Garnethode
ei ne grof3e Rolle. Unzdhlige (vielleicht Hunderte) entstehen im Lauf
der Zeit bei m chi nesi schen Kochen, aber sie hé&ngen so eng mit den
verwendet en Zut aten zusammen, dall sie kei nen besonderen Namen haben
man schenkt ihnen kei ne besondere Aufnerksankeit. Sie sind so sehr
ein Teil des gesanten Cerichts, dall man i hnen Ei genst &ndi gkeit
absprechen muf3. Und deshal b haben w r Chi nesen viel weniger Problene
mt Saucen als die Franzosen. Wahrscheinlich gibt es in unserer
Kiche genauso viel e verschi edene Saucen wie in der franzdsi schen
(hocht swahrscheinlich sogar noch nehr). Bei uns gilt eben noch das
alte Sprichwort "Wr haben es, aber wir reden nicht daridber."

Auf ei nem CGebi et jedoch sind uns die Franzosen lberl egen - sie
kennen viel nehr kalte Saucen - Mayonnai sen, Vinaigrettes und
Sal at saucen. Da sliegt wohl daran, dalR es bei uns kaum kalte
gerichte gibt. Wr haben ei ne pani sche Angst davor, uns unseren
Magen zu ver kihl en!

Auch wenn wir beide, Chinesen wi e Franzosen, als Ausgangsprodukt
stets eine gute Briuhe verwenden, gi bt es doch ei nen grundl egenden
Unt er schi ed bei m Saucennachen - Wr Chi nesen | egen Wert darauf,
kontarstierende Zutaten zu verwenden, wenn wir fdr ein bestimmtes
Gericht die Sauce bereiten. N emals wirde ein Chinese auf die Idee
konmren, ein Fischgericht mt Fischsauce zu voll enden - dies wirde
den Fisch nur "fischiger" machen. Wr ndhnmen in diesemFall eine
Ei er-, Cefllgel- oder gar Fleischsauce, die wir mt Zw ebel nm I ngwer,
Knobl auch, Chili, Zucker, Win und eingesal zenen oder eingel egten
Wir zzut at en anrei chern wirden. H er wird das Konzept der Chi nesen
kl ar, durch Kontraste eine besondere Wrkung zu erzielen

Nach dem gl ei chen Prinzip werden Saucen fiur Fleischgerichte aus
fernenti erter Bohnenpaste, Bohnenquark, feingehacktem ei ngesal zenem
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CGeniise, Wi nsatzpaste, Essig, Obstséaften, kleingeschnittenem Gemise
und eigentlich imer etwas Zucker hergestellt. Zusatzlich
aromatisieren wir noch mt grobgemahl enem Rei s (gol dbraun gerdéstet),
Sesansanen, Sesandl und Sesanpaste.

Ein rascher Uberblick uber die kulinarische Landschaft Chinas zeigt,
dal3 das Ubliche Durchei nander kochen unterschiedlicher Zutaten

nmei stens die "natirliche" Saucenbil dung bew rkt und das Herstellen
ei ner zuséat zlichen Sauce uberfl Gssig macht.

Mt Wein, Essig und Ingwer verfeinerte natirliche Saucen
knontrastieren und harnoni eren gut mt Fisch, und solche mt der

pi kanten Wirze von fernentierten Bohnen oder eingel egten Zutaten
geben Fl ei schgerichten das feinste Aroma. I n der Hauptsache bestehen
chi nesi sche Saucen aus den natturliche Saften der Zutaten, die beim
Kochvorgang austreten, und etwas Brihe, Gewirzen und anderen

Wir zzut at en.

Aber wir kennen auch Sauce, die speziell fur bestinmmte Gerichte
anger ihrt werden, neist fir einfach gekochtes Flei sch oder gefl tgel
fir Ausgebackenes, fir Eier- oder Fu-Yung-gerichte und fir einige
Fi schgerichte, bei denen es auf eine kontrastierende Garnitur
ankommt .

Nat Grlich passen die Sauce am al |l erbesten zu neutral gekochten

Rei soder Nudel gerichten, vor allem zu Nudeln, die man in China
haupt sdchlich in vier Formen serviert - gebraten, in Brihe, mt
gehackten Schal otten, Knobl auch, Bohnenpaste und Sesandl

(bezi ehungswei se Sesanpaste) oder nit einer Sauce. Viele Arten der
Saucenzubereitung kennen wir allerdings nicht - die wchtigsten
Rezept e koénnen Sie fol gend nachl esen

Aber gemall der chinesischen Tradition haben wir ungezahlte
Mgl i chkei ten, unsere Saucen durch M schen - natirliche mt

nat irl i chen Saucen, natirliche mt speziell hergestellten Saucen usw.
~ unendlich zu variieren udn zu aronmati si eren. Chi nesi sche Saucen
haben den Charakter von wirzi gen Cocktails - We viele Turen zur
Saucenkiche tun sich da auf!



