190

DIE CHINESISCHE KUCHE

DIE KOCHKUNST DES HERRN VON SUI-YUAN?
UBERTRAGEN UND EINGELEITET VON WOLFRAM EBERHARD

Vorwort,.

Kochen ist eine Kunst, in der es wenig Kiinstler gibt. Auch Essen st eine
Kunst, die wenige verstehen, obwohl jeder Mensch 1Bt.

Irgendein Weltreisender hat wihrend der wenigen Wochen, die er sich in
China aufhielt, einmal ein chinesisches Festessen mit dreibig Géngen mit-
gemacht: er ist Schuld daran, daB man sich in Europa unter chinesischem
Fssen und chinesischer Kiiche nur Schwalbennester, Haifischflossen und faule
Fier vorstellt. Yiian Me2, der Verfasser dieses Kochbuches, wiirde ihm sagen,
daBl er von solchem Essen hungrig aufgestanden wire und sich zu Hause an
seinem Reisbrei sattgegessen hiitte: weder die Zahl der Glnge, noch die
Leckerbissen oder gar der Preis machen ein gutes Essen aus. Die schonsten
chinesischen Gerichte sind {iberraschend einfach. Durch sie hat die chinesische
Kiiche ithren Ruf bekommen. .

Konfuzius® sagte einmal von sich, da er in einem fremden Lande zuerst
sich nach der Musik erkundige. Aus der Musik kénne man erkennen, ob die
Regierung eines Landes gut oder schlecht sei. Auch aus der Kiiche eines
Landes hatte er das Gleiche erkennen konnen. Das ist kein Scherz. Fir den
Chinesen der alten Zeit ist die ganze Welt eine Einheit, ein grofer lebender
Kérper. Der Mensch ist ein Teil dieses Korpers, er hat Aufgaben in thm zu
erfiillen; es sind ihm Grenzen gesetzt. Der Staat mub die Regierung so fiihren,
daB seine Untertanen diese Aufgaben erfillen, diese Grenzen einhalten; der
Einzelne hat so zu leben. Unsere Kultur ist ein Kampf des Menschen gegen die
Natur; ein Versuch, die Natur zu {iberwinden, zu besiegen. Chinesische Kultur
ist ein Versuch, mit der Natur eins zu werden, sich ihr s0-weit wie méglhch
anzugleichen. Hochste Angleichung bringt hichstes Gliick, hochsten mneren
und Auberen Frieden. Und zugleich bringt sie héchste Schonheit, weil sie
hochste Natirlichkeit ist. Schon ist das, was die naturbestimmten Anlagen
und Maoglichkeiten am reinsten ausdriicken kann. Uberall springt dem auf-
merksamen Beobachter in China und in der chinesischen Kultur dieses starke
Stilgefiihl in die Augen. Das ganze Leben soll eine Kunst sein, ein makelloses
Kunstwerk aus einem Gufl. Der Mensch, der so zu leben versteht, ist iiberall
von Kunst umgeben. Auch sein Essen ist ein Kunstwerk, seine Kiiche ist ein
Kunstwerk. Der gleiche Stil spricht aus seinem Essen wie aus seinen Gemaélden,
seinen Biichern: reinster Ausdruck der naturbestimmten Moglichkeiten der
Dinge, aus denen menschliches Essen nur bestehen kann. Das ist der Sinn
dieses Buches und seiner Rezepte®. Es ist kein Buch, aus dem ein unerfahrener
Koch lernen soll, sondern ein Versuch, zu zeigen, wie auch dieser eine Teil des

a Die meisten chinesischen Kochbiicher (wir kennen solche vom 6. Jahrhundert an spitestens) sind yon
Kiinstlern geschrieben! .
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menschlichen Lebens iiber eine blofie Befriedigung des Hungers hinaus zu
einer Kunst zu machen ist, wie man aus Hiihnern, Schweinen, Rindern und
Gemiisen wirkliches Essen machen kann und nicht blo8 einen sittigenden
Mischmasch. Und trotzdem sind die meisten Rezepte so ausfiihrlich, daB man
sie noch heute nachmachen kann, sogar in einem européischen Haushalt. Man
wundert sich, wie auf so einfache Weise das beriihmte chinesische Essen hervor-
gezaubert werden kann.

Dies Buch ist auch nicht von einem Koch geschrieben, sondern von einem
Schriftsteller, dessen Werke noch heute jeder Chinese kennt und gerne liest,
einem Mann, dessen Gedichte und Essays zu den schonsten seines an Dichtern
nicht armen Jahrhunderts gehoren, dessen Novellen mit die besten dieser
Gattung der chinesischen Literatur sind®, Und dieses kleine Kochbuch, die
,Speiseliste des Gartens des Beliebens” (Sui-yiian schi-pu*) ist zwar nur
ein kleiner, aber doch auch ein sehr kennzeichnender Teil der Werke des
Yiian Me, der Kunst des Yiian Me,

Er lebte in der Zeit, die selbst fiir den Hof Ludwigs XIV. das unerreichte
Ideal des iiberfeinerten, eleganten Lebens blieb. Ein paar Schritte westlich der
groBen neuen Strafle, die Nanking von Nord nach Siid durchschneidet, waren
noch vor zwei Jahren Hiigel, auf denen Wasserbiiffel weideten, Téler mit
schénen Baumen und wenige, armliche Hiitten. Noch heute heilt dieser Teil
der Stadt der ‘Garten des Beliebens’ nach dem Garten und dem Haus, das
Yiian Me dort vor beinahe 200 Jahren bewohnte, in dem sich seine Freunde
sammelten, zu dem von den Liu-kiu®-Inseln und den fernsten Teilen Chinas
her Gelehrte zogen, um mit ihm sprechen, mit ithm zusammen beim Wein
und beim Essen Gedichte machen zu koénnen. Dort war ein Zentrum geselligen
Lebens und biirgerlicher Kultur, nicht so prunkvoll und ibersteigert wie am
Hofe in Peking, aber stilvoller und kinstlerischer als irgendwo sonst. Dort
entstand das kleine Buch, aus dem hier der grofere Teil iibersetzt ist.

Ich habe die Rezepte fiir die typisch chinesischen Gerichte tibersetzt und
solche Rezepte, die man auch bei uns nachmachen kann, und habe einiges
‘durch ein paar Abschnitte aus dem Buche eines um hundert Jahre &lteren
Geistesverwandten von Yiian Me erganzt, der hundert Meilen siidlich von thm
in Su-dschou® lebte, dhnliche Neigungen hatte, ein #hnlich stilvolles Leben
filhrte. Yilan Me schitzte seinen Vorganger Li Li-wong’ sehr und kannte
auch seine Rezepte; sie beide gehéren zusammen: Yiian Me ist der Lebens-
kinstler und Novellist des 18., Li Li-wong der Asthet® und Dramatiker des
17, Jahrhunderts. :

Fiir den Nachahmer:

Die meisten Rezepte, die Yan Me und Li Li-wong geben, werden sich auch
mit heimischem Material nachkochen lassen. Der iiberall notwendige Soja
(von dem Schmetterlingsbliitler Glycine hispida, chinesisch: da dou®, siehe

a Vaol. Sinica XT, 88. 50—52.

b Ubersetzungen aus Werken von Li Li-wong bringe ich in Ostasiatische Zeitschrift, Jahrg, 1940, Heft 1:
»Die ideale Frautt,
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Abb.1, 5.195) kann gut durch Maggi oder ahnliche Wiirzen vertreten werden,
die Gemuse und Pilze durch einheimische; nur die Bambussprossen (dschw
stn?) sind schwer zu ersetzen. Und die Leckerbissen, die vorangehen, wiyg
man héchstens als Konserven bekommen kénnen.

Die Mengen, die in chinesischen Einheiten angegeben sind, lassen sich leich;
umrechnen (siehe S. 199, Note®), die Zeiten etwas schWIerlger eine Stunde ent.
spricht bei uns zwei Stunden ein Réucherstibehen (schi-tschen-hiangl)
brennt etwa eine halbe Stunde unsrer Zeit.

Chinesische Gerichte kommen fast ausnahmslos so zubereitet auf den Tisch,
daB man kein Messer braucht. Sie werden ja nicht mit Messer und Gabgl
sondern mit den Efstabchen gegessen. Jedes Gericht wird auf einer kleinen
Schale gebracht, aus der gemeinsam genommen wird. Dazu bekommt jeder
Gast, oft allerdings erst gegen Ende des aus mehreren Gingen bestehenden
Essens, einen Napf mit Reis. W. Eberhard, Ankara, Ende 1937,

I. WAS MAN VOM ESSEN WISSEN MUSS
Uber das Einkaufen:

Alle Dinge haben einen Charakter, wie auch der Mensch seinen Charakter
hat. Und hat ein Mensch emen dummen und toérichten Charakter, so konnte
Konfuzius oder sein Jiinger thn unterrichten, und es wire doch nutzlos. Hat
ein Ding einen schlechten Charakter, kann auch ein Meisterkoch es nicht
schmackhaft machen.

Ich will Euch nur auf das Wichtigste hinweisen: ein Schwein muf diinne
Haut haben und darf nicht riechen. Ber Hithnern muff man Kapaune kaufen,
und zwar junge, nicht alte. Die besten China-Karpfen sind flach und haben
einen weilen Bauch; die mit schwarzem Riicken fiigen sich nicht in die
Schiissel ein. Die besten Aale kommen aus Seen und Bichen; die in den
Stromen lebenden haben zu gebogene Griten. Enten, die mit Korn gefiittert
wurden, sind fett und weill. Bambussprossen, die von festem Erdboden stammen,
haben wenig Knotenahschnitte und sind wohlschmeckend. Ein Schinken kann E
hunderterlei Geschmack haben; em Salzfisch kann von dem anderen wver-
schieden sein wie Eis von Asche. So ist es bel all den anderen Dingen. Im all-
gemeinen hat der Koch bei einem Essen nur sechs Zehntel getan, die iibrigen
vier Zehntel aber sind das Verdienst des Eink#ufers.

Uber die Zutaten:

Die Zutaten sind wie die Kleider und der Schmuck einer schénen Frau: auch
eine Himmelsfee — und mag sie noch so gut geschminkt sein — in schlechten
Kleidern oder blauen Lumpen wiirde keiner sie fir vollkommen schén halten.

Der Koch, der sich gut auf das Wiirzen versteht, gebraucht Sommer-Soja
und Versucht ithn vorher, ob er wohlschmeckend ist "oder nicht. Er gebraucht ¢
Sesam-0l (dschi-ma- yull), wobei er prift, ob es roh oder gekocht ist. Er
gebraucht besten Wein, wobel er allen Treber beseitigen muB3. Er benutzt nur |
Reis-Essig, der so klar wie méglich sein mu.
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AuBerdem gibt es da noch milden und starken Soja, tierisches und pflanz-
liches Fett, sauren und siifien Wein, frischen und abgelegenen Essig: bei all
Jem mufl man ganz genau sein. ‘

Die weiteren Zutaten wie Zwiebel, Pleffer, Ingwer, Zimt, Zucker und Salz
praucht man zwar alle nur in kleinen Mengen, aber man soll doch immer die
. pesten Qualitéten kaufen. In den Laden in Su-dschou® wird Herbst-Ol in
 drei Qualitéien: fein, mittelfein und mafBig, verkauft. Der Essig von Dschen-
- giang12 hat zwar eine feine Farbe, aber er ist nicht recht sauer, so dal} er wenig
~ Ginn hat; der beste Essig kommt aus Ban-pu'® (in der Provinz Kiangsu'), der
- yweitbeste aus Pu-kou!® (ebendort).

" pas Sdubern des Essens:

Bei Schwalbennestern (yen-wo'®) entfernt man die Haare, bei Trepang
(hai-schen ) den Schlamm, bei Haifischflossen den Sand, bei Hirschfleisch
das starkriechende Fleisch. Bei Fleisch schneidet man die Sehnen heraus,
dann wird es weich, Bei Enten schneidet man die Hoden heraus, dann
schmecken sie gut. Zerdriickt man beim Fisch die Galle, wird das ganze Ge-
richt bitter. LaBt man beim Aal den Schlamm daran, so riecht die ganze Schiissel.
Beim Knoblauch schneidet man die Blatier ab und nimmt nur das Weille; beim
Gemiise wieder schneidet man die Seiten weg und nimmt die Blattherzen. Schon
die alten Sprichwérter sprechen davon, wenn sie sagen: ‘Beim Fisch die Ein-
geweide weg, bei den Knorpelschildkréten das Schlechte’, oder: ‘Soll ein Fisch
out schmecken, mufl man ihn waschen, bis das weifle Fleisch hervorkommt.’

Dierichtige Behandlung:

Die richtige Behandlung muf} jedesmal verschieden sein. Es kommt vor,
daBl man Wein und Wasser zusammen zum Kochen braucht, oder nur Wein
und kein Wasser, oder nur Wasser und keinen Wein. Oder man braucht Salz
und Soja, oder jedes allein. Es gibt Dinge, die zu weich sind, und die man erst
mit Ol anbrit, oder solche, die zu sehr riechen, und die man erst mit Essig
abwischt; andere wieder mufl man frisch halten und dazu mit Krystallzucker
behandeln. Bei manchen kommt es darauf an, sie trocken zu braten: bei ithnen
148t man das Aroma nach innen eindringen. Das sind die Bratsachen. Bei
anderen, wo man maglichst viel Sauce haben will, 13t man das Aroma heraus-
treten. Das sind die Schmorsachen.

Was man zusammentun kann:

Ein Sprichwort sagt: ‘Man sucht fiir jede Frau den passenden Mann™ und
dazu heiBt es: ‘Man beurteilt einen Menschen immer nach seinen Angehérigen’.
Bei der Kiiche muf} es genau so sein. Jedes Gericht, das man zubereitet, mul}
man noch irgendwie durch etwas anderes untersiiitzen. Bei einem milden
Gericht tut man Mildes hinzu, zu einem scharfen Scharfes. Weichem fiigt man
Weiches, Hartem Hartes zu. Erst dann erreicht man eine schine Einheitlich-
keit des Geschmackes.

a Zu den Sprichwortern vgl. meine Arbeit ,,Pekinger Sprichwérter* in Baessler-Archiv, 1940,
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Es gibt Gerichte, wo man Fleisch und Pflanzenkost mischen kann, wie etwy
solche mit zerstoBenen Pilzen, frischen Bambussprossen und Wachskiirbissen_
Andere wieder diirfen nur aus Fleisch bestehen, wie solche mit Zwiebel, Knob.
lauch, Fenchel (isung'8, suan® [siche Abb. 2 und 3, S. 195], hui-hiang®),
frischem Lauch. Und noch andere diirfen nur aus Pflanzen bestehen, wie
Gerichte mit Sellerie, Lilie und Messerbohne (%in®!, bai ho® [Abb. 4, S. 195,
dau-dou?® [Abb. 5, 8. 196]).

Man sieht oft, wie manche Leute Krabbenmehl zu Schwalbennestern hinzy-
tun oder Lilien in Hiithner- oder Schweinefleisch. Ist das nicht ebenso wider-
sinnig, wie wenn ein Kaiser der Vorzeit mit einem General des Mittelalters
am gleichen Tisch siflen? Manche Dinge kann man allerdings gemischt ver-
brauchen: so soll man zum Braten von Fleischgerichten Pflanzensl, zum
Braten von vegetarischen Gerichten tierisches Fett nehmen.

Was man allein essen muB3:

Speisen, deren Geschmack zu vorstechend ist, soll man nur allein verwerten
und nicht mit anderen vermischen, wie manche es wollen. Erst wenn man sie
allein verwertet, entwickeln sie sich ganz. Bei den Fleischsorten sind das Aale,
Knorpelschildkroten, Krebse, Samli#*-Fische, Rind und Schaf, All diese darf
man nicht mit anderem vermischen. Sie schmecken niimlich sehr stark und
sind besonders aufdringlich.

Man muf alle Geschmicke gegencinander abwiegen und regeln, damit das
Typische herauskommt und es doch nicht aufdringlich wird. Wie kann man
auf den eigentlichen Geschmack verzichten und das Beiwerk beachten ?

Die Nanking-Leute bringen Seewalzen mit Schildkroten zusammen und
Haifischflossen mit Krabbenmehl. Wenn ich das sehe, so runzele ich die Stirn,
denn der Geschmack von Schildkréten und Krabbenmehl wird durch den der
Seewalzen und der Haifischflossen gespalten und kommt nicht zu Geltung; die
Aufdringlichkeit der Seewalzen und der Haifischflossen iiberdeckt ganz den
Geschmack der Schildkréten und Krabben.

Die Feuerung: _

Bei allem Kochen ist die Feuerung das Wichtigste. Gebratenes braucht
starkes Feuer. Ist es zu schwach, so werden die Speisen zih. Gekochtes braucht
mildes Feuer; ist es zu stark, so verdorren die Speisen. Bei wieder anderen
Gerichten braucht man erst starkes und nachher schwaches Feuer. Das sind
die Gerichte, bei denen man Briihe haben will. Briit man zu eilig, so brennen die
Gerichte auBen an und sind innen noch roh. Wieder andere Gerichte werden, je
mehr man sie kocht, desto zarter, wie etwa Lenden und Hiihnereier. Frische
Iische und Muscheln aber sind nach einigem Kochen gleich nicht mehr zart.

Kocht man Fleisch zu lange, so wird es von rot zu schwarz. Kocht man
Fisch zu lange, so wird das lebendige Fleisch tot. Offnet man den Topideckel
zu oft, dann gibt es viel Schaum, aber wenig Aroma. Geht das Feuer aus, und
manmuf nochmals anziinden, so lauft das Fett aus und das Aroma geht verloren,
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Die Dauisten verwandeln sich durch Einnehmen von besonders gebrautem
Zinnober und werden zu Genien. Die Konfuzianer erreichen auch durch Nicht-
iibertreten aller Verbote nicht die rechte Mitte. Ein Kiichenmeister, der die
Feurung kennt und genau beachtet, kommt den Dauisten in ihrer Verwand-
Jungsfdhigkeit beinahe gleich!

Fisch muBl weil wie Jade sein, fest und nicht zerfallen, wenn er auf den
Tisch kommt: das nenne ich lebendiges Fleisch. Ist er weif}, aber sieht aus wie
Mehl und halt nicht mehr zusammen, so ist das totes Fleisch. LaBt man
schonen frischen Fisch nicht mehr frisch sein, so finde ich das barbarisch.

Farbe und Geruch des Essens:

Auge und Nase sind Nachbarn des Mundes und zugleich auch die Vermittler
des Mundes. An der Freude iiber Leckerbissen haben Auge und Nase anteil.
Die Diifte sind sehr verschieden: sie kénnen leicht wie die Wolken im Herbst
sein oder bertickend wie Bernstein. Sie kinnen in die Nase einziehen, ohne
daB man mit den Ziahnen kaut und mit der Zunge kostet, und doch weil man
schon, wie gut es schmeckt.

Um einem Essen schéne Farbe za geben, kann man Zuckercouleur machen.
Aber Geruchsmitiel, um einem Essen einen schénen Geruch zu verleihen, gibt
es nicht. Jede einzige Beschénigung wiirde zugleich dem Geschmack Ab-
bruch tun.

Schnelle und langsame Gerichte:

Wenn man Giste einlddt, so tut man das ja drei Tage vorher und kann dann
alles in Ruhe vorbereiten. Kommen aber iiberraschende Géaste und wollen
essen, oder 1st man aullerhalb, auf einer Schiffsreise oder in ciner Herberge,
wie kann man da das Wasser aus dem Ostmeer holen und das Brennholz aus
dem Stdteiche? Da mufl man schnelle, sofort tischfertige Gerichte machen,
wie gebratene Hiihnerstiickchen, gebratene Fleischstiicke, gebratene getrock-
nete Krabben, Bohnenkése, eingelegte Fische und Teeschinken. Das muB man
wissen, wenn man schnell und zugleich gut etwas zubereiten will.

Die Briihe:

Jedes Ding hat seinen typischen Geschmack, den man nicht mit anderen
vermischen soll. Der heilige Lehrer richtet sich in seinen Unterweisungen nach
der individuellen Befihigung und halt sich nicht starr am Schema; das besagt:
dEer heilige Lehrer bildet das Wesen eines Menschen heraus. Genau so beim

ssen.

Jetzt sieht man gewohnliche Kéche Hithner, Enten, Schweine, Génse, alles
in eine Brithe zusammenmischen. Dann ist ja alles dasselbe und alles schmeckt
gleich. Ich glaube, wenn die Hithner, Schweine, Génse und Enten eine Seele
hitten, so wiirden sie in der Unterwelt in der Stadt der zu Unrecht Gestorbenen
Klage fihren! FEin guter Koch braucht viele Kessel, Herde, Schalen und
Tépfe, damit jedes Ding seine eigne Natur hervorbringen und jede Schiissel
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einen besonderen Geschmack bilden kann. So hat die Zungenspitze jedes Ma]
wieder einen neuen Eindruck.

Uber die Tischgerate:

Ein altes Wort sagt: ‘Schénes Essen ist nicht so wichtig wie schone Gerite’,
Das ist richtig. Aber GefiBe aus all den alten Porzellanen sind zu kostbar, und
eine Beschiadigung wire ein zu groBer Verlust, so dall man besser stati dessen
das schéne Porzellan aus der kaiserlichen Manufaktur benutzt. Wo Nipfe
gebraucht werden, soll man Népfe nehmen, wo Schiisseln, da Schiisseln. Erst
wenn man verschiedenerlei Schalen durcheinander gebraucht, dann wird ein
Tisch lebendig. Bei einem Tablett von zehn Schalen oder acht Schiisseln zu
reden, ist recht dumm; darauf kommt es nicht an.

Im allgemeinen sollen fiir gute Speisen die Schiisseln grol}, fiir gewthnliche
die Schalen klein sein. Gebratenes und Gebackenes kommt aul Schalen,
Suppen und Brithen in Népfe, Gebratenes und Gebackenes in Eisen oder
Kupfer, Gerostetes und Gekochtes in irdene oder Porzellangefille.

Die Reihenfolge der Gerichte:

Es sollen die salzigen vor den niichternen, die scharfen Gerichte vor den
milden kommen, die ohne Briihe vor denen mit Briihe. Es gibt doch ver-
schiedene Geschmécke, und man darf daher nicht etwa bei simtlichen nur den
einen Salzgeschmack schmecken. Haben sich die Giiste sattgegessen, so ist die
Milz ermiidet, und man soll sie mit Scharfem und Beilendem wieder anregen.
Oder haben die Giste viel Wein getrunken, so ist der Magen satt, und man soll
ihn mit Saurem oder Sillem wieder beleben.

Die Rolle der Jahreszeiten:

Im Sommer sind die Tage lang und heiB. Schlachtet man zu friih, so ver-
dirbt das Fleisch. Im Winter wieder sind die Tage kurz und kalt. Beginnt der
Koch zu spit, so bleiben die Gerichte roh. Man soll im Winter Rind und
Hamme) essen; im Sommer ist fiir diese nicht die rechte Zeit. Im Sommer soll
man Dérrfleisch essen.

Als Zutaten kommen im Sommer gepulverter Senf, im Winter Pfeffer in
Frage. Bekommt man wihrend der Hundstage Wintersalzgemiise, so ist dieses
an sich billige Gemiise da wohl eine groBe Kostbarkeit. Bekommt man in der
Herbsteskiihle Bambussprossen, so ist dieses sonst auch billige Gericht da
wohl angesehen wie eine Leckere.

Manche Dinge schmecken besonders gut vor der eigentlichen Zeit, wie die
Samli®-Fische im Marz, manche wieder besonders nach der eigentlichen Zeit,
wie Taro (StuBkartoffel: Colocasia esculenta, chin. yis, siehe Abb. 6, S.196)
im Mai. Bei anderen ist es dhnlich. Manches kann man nach der Zeit nicht
mehr essen: so wird Rettig nachher innen hohl, Bergbambussprossen spiter
bitter, und beim Messerfisch sind nachher die Griten hart. Das, was die Dinge
zur richtigen Zeit so schon machte, ist da wieder alles verloren.
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UUber die Mengen:

Bei teuren Zutaten soll man viel geben, bei billigen wemg. Brit man zu
gleicher Zeit zu viele Sachen, so dringt die Kraft des Feuers nicht geniigend
durch, und das Fleisch wird nicht weich. Daher soll Bratfleisch nicht mehr als
ein halbes Pfund, Hithner- und Fischfleisch nicht mehr als 6 Lot* betragen.

Und was soll man machen, wenn das zu wenig ist? Dann soll man eben
warten, bis es aufgegessen ist, und dann nochmals braten. Dagegen gerit weil}-
gekochtes Fleisch nur, wenn man viel nimmt. Unter zwanzig Pfund wird es
fade und geschmacklos. Bel Reis ist es genau so. Nimmt man weniger als einen
Scheffel Reis, so wird die Brihe nicht dick, und man muff Wasser abgieBen.
Wenn aber zu viel Wasser ist, wird der Geschmack fade,

Uber die Sauberkeit:

Mit einem Messer, mit dem man Zwiebeln geschnitten hat, darf man nicht
Bambussprossen schneiden. In einem Morser, in dem man Pfeffer gestampft
hat, darf man nicht Mehl stampfen. Riecht ein Essen nach Wischlappen, so
kommt es daher, dafl der Wischlappen nicht sauber war. Riecht ein Essen nach
Hackbrett, so war eben das Brett nicht sauber. Soll ein Essen gut werden, so
muB der Koch vorher seine Geréite in Ordnung haben. Ein guter Koch schleift
vorher seine Messer, wechselt haufig seine Wischlappen, schabt oft das Kochbrett
ab und wischt sich die Hinde mehrmals. Dann erst macht er gutes Essen, Kommt
nur ein Tropfen RuB, Schweill vom Kopf, Fliegen vom Herd oder Schmutz
vom Topf in das Essen, so wiirden sich auch bei schonstem Hssen die Géste
wegen der Unsauberkeit die Nasen zuhalten und weggehen.

Das Bindemittel:

Man benutzt Bohnenmehl als Bindemittel. Das 1st wie eine Seilbindung, die
man zum Treideln von Schiffen gebraucht: man muf} diesen Namen kennen
und 1mmer an seine Bedeutung denken. Wer Fleisch zu Fleischballchen macht,
sie aber nicht zum Ballen bekommen kann, wer eine Brithe nicht sdmig be-
kommen kann, der braucht es zum Abbinden. Und wenn man beim Braten
firchten muB, dafl das Fleisch am Topf hiingen bleibt und anbrennt, auch dann
braucht man Bindemehl, um es davor zu bewahren. Das ist der Sinn des Binde-
mittels. Wer das verstanden hat, braucht es sicher zur richtigen Zeit. Ohne
Sinn gebraucht, ist es liacherlich; es wird dann alles verklebtes Essen.

Die Auswahl der Fleischstiicke:

Es gibt wenig Regeln fiir die Auswahl. Fiir Bratfleisch wihlt man Hinter-
keule, fiir Fleischklopse Vorderstiicke. Zu Rostfleisch sind fette, kurze Streifen
geeignet, zu Bratfisch Makrelen und Kleinfische. Fiir Dampfhuhn mimmt man
Hihnchen, fir Rosthuhn Kapaune, {iir Hithnerbriihe dltere Hithner. Hennen

a IHe hier benutzten MaBe sind in den unseren: 1 Pfund etwa 605 Gramm, 1 Lot etwa 38 Gramm, 1 tsién®®
etwa 3,8 Gramm, 1 Teil etwa 0,5 Gramm; ein Weinbecher enthilt etwa cinen EBflsffel, eine Teetasse weniger
als cine Tasse bei uns. Ein Scheffel falit etwa 7,25 ke. :
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sind am zartesten bei den Hithnern; Erpel bei den Enten sind fetter. Bei dep
efbaren Wasserpflanze sind die Spitzen gut, bei Sellerie und Knoblauch di,
Wurzeln. Das sind alles feste Regeln. Bel anderen Dingen ist es #hnlich.

Das Verbessern:

Ein beriihmter Kochkiinstler stimmt die Salzigkeit einer Briithe gleich
richtig ab. Bei ihm wird das Fleisch so, wie es werden soll, junges wie altes
Fleisch. Er braucht nie irgendwie zu verbessern.

Aber wir miissen ja auch fiir die mittleren Kéche sprechen. Und da ist e
besser, zu fade zu kochen als zu salzig; dann kann man noch hinzu salzen,
Wenn es aber zu salzig ist, kann man es nicht wieder niichtern machen. Beim
Fischkochen ist es besser, ihn zu {rith herauszunehmen, als zu alt werden zy
lassen; dann kann man ihn noch weiterkochen. Wenn er aber schon einma}
altgekocht ist, kann man ihn nicht wieder frisch machen. Uberall bei der
Zubereitung mufl man genau auf die Feuerung achten, dann kann man noch
genaueren Rat geben.

National-Gerichte:

Die Mandschuren essen Gemiise meist weich gekocht, die Chinesen meist nur
gebriht. Sie sind das von Jugend auf gewshnt und behalten es das Leben iiber
bei. Laden Mandschuren Chinesen oder Chinesen Mandschuren ein, so gibt
jeder das Essen, was er vorzieht, und freut sich an thm und vergifit nicht seine
eigne Jugenderziehung. Heute aber vergessen viele ihre Anlagen und wollen
es besonders gut machen, und wenn Chinesen Mandschuren einladen, so geben
sie Mandschu-Gerichte, wenn Mandschuren Chinesen einladen, so machen sie
chinesische Gerichte. Das wird nichts Echtes; es ist, wie wenn man einen Tiger
malen will, aber nicht fihig dazu ist, und ein Hund daraus wird.

Wenn ein junger Doktor aus der Priifungshalle kommt und er macht dann
nur Aufséitze im eignen Stil und sucht sich moglichst darin zu vervollkommnen,
so findet er bestimmt eine eigne Linie. Wenn er aber einen Meister zum Vorbild
nimmt und ihn immer nur kopiert und nachahmt, so falit er nur das Auflere
und nicht das Wahre, und nie und nimmer wird etwas Richtiges daraus.

II. WAS MAN NICHT TUN DARF!

Nicht mit Fett itbergiefen!

Schlechte Koche sieden wihrend des Kochens neben den Gerichten noch
einen Topf Schweineschmalz und ehe sie das Gericht aufiragen, gieflen sie
Schmalz tiber, damit es fett aussieht. Ja, sogar so ungeheuer feine Gerichte
wie Schwalbennester'® werden so beschmiert. Gewshnliche Leute merken das
nicht und schlingen ihr Essen herunter, um Fett in den Bauch zu bekommen.
Aber das miissen ja im vorigen Leben Hungergeister gewesen sein, die in
Menschengestalt wiedergeboren sind!
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Nichtim gleichen Topf kochen!
Hieriiber haben wir schon in dem Abschnitt iiber die Brithe gesprochen!

Keine Ohrengerichte machen!

Ohrengerichte sind Protzerei mit Namen. Wenn einer mit Namen von teuren
Gerichten protzt, um den Gisten Eindruck zu machen, dann ist das ein Ohren-
essen, kein Mundgericht. Solche Leute wissen nicht, daB ein schiner Bohnen-
kiase (dou-fu??) viel besser sein kann als Schwalbennester, und méBiger Seetang
(hai-tsai®) schlechter als Gemiisesprossen.

Iech habe einmal gesagt, Hithner, Schweine, Fische und Enten seien kraftige
Gesellen, die alle einen Figengeschmack haben und fiir sich bestehen konnen.
Aber Trepang? und Schwalbennester’® sind Diener. Sie sind immer von
anderem abhingig. Ich sah nun einmal, wie ein Gouverneur bei einem Diner
Schiisseln, wie Kiibel so groB, mit weiBgekochten Schwalbennestern auffahren
lieB, vier Lot viel. Und diese hatten absolut keinen Geschmack. Aber alle
Gaste wurden nicht miide, sie zu preisen. Ich lachte und sagte: ,,Wir sind doch
wohl gekommen, um Schwalbennester zu essen, nicht um einen Schwalben-
nester-Laden aufzumachen ? Hiermit kann man einen Laden aufmachen, aber
essen kann man das nicht!“ Es moégen noch so vicle Schwalbennester da sein,
was liegt an ihrem AuBeren ? Da finde ich es schon besser, hundert helle Perlen
in die EB-Schalen zu tun; das wiirde noch teurer sein und essen kénnte man
es auch nicht!

Keine Augenessen machen!

Augenessen sind Essen, wo man durch die Mengen Eindruck machen will.
Klafterlange Speisekarten und unzihlige Schalen und Génge: das sind Augen-
essen, keine Mundgerichte. Diese Leute denken nicht daran, daB ein beriihmter
Kalligraph, der zu viel schreibt, seinen Duktus verschlechtert, dal ein guter
Dichter, der zu viele Gedichte macht, schlecht wird. Ein wirklich guter Koch
kann mit all seiner Herzenskraft an einem Tage wirklich nur vier oder fiinf
gute Gerichte machen. Und nun sollen wahllos durcheinander lauter Gerichte
aufgetragen werden! Wenn man aber zum Helfen mehrere Leute nimmt, hat
wieder jeder seine eigne Ansicht, und es gibt iiberhaupt keinen Stil mehr; ja,
je mehr Koche, desto schlechter wird das Essen.

Ich war einmal bei einem Kaufmann, der dreimal beim Essen die Tafel
abriumen lieB, allein sechzehn Vorspeisen und im Ganzen wohl vierzig
Gerichte gab. Der Gastgeber war sehr stolz und froh dariiber, ich aber verliefl
die Tafel, ging nach Hause und kochte mir meinen Reis, um satt zu werden.
Das Mahl war reichlich, aber schlecht. Schon im Mittelalter sagte jemand:
‘Heute liebt man viele Ginge, um zu schmeicheln. Alles soll dem Auge Ein-
druck machen!” Ich finde, wenn die Gerichte wahllos durcheinander auf-
getragen werden und noch dazu nicht gut riechen, dann kann auch das Auge
keine Freude daran haben!
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Nicht zerlegen!

Jedes Ding hat seinen eignen Charakter, und man soll es nicht zerlegen, yy,

kleine Kunststiickchen daraus zu machen. So sind Schwalbennester schay
Wozu sie zerschlagen und Bilichen daraus machen? Trepang kann man doch
gut essen. Weshalb ihn zu Sauce verkochen? .

Zerschneidet man Wassermelonen etwas zu spit, sind ste nicht mehr frisch,
Dann freilich kann man sie nur noch zu Kuchen machen. Ist die Wasserlinge
zu reif, so ist sie nicht mehr knusprig, und dann kann man sie nur noch zy
Déorrfleisch bereiten. Aber anderes, wie die Herbstglycinienkuchen eines alten
Kochbuchs oder der Festkuchen des Li Li-wong?, ist durch zu starkes Zerlegen
der Friichte gemacht. Macht man aus schonem Weidenholz Becher und Schal-
chen, so geht das GroBziigig-Natiirliche des Holzes ganz verloren. Es ist, wie
wenn man Tugend und Moral als Hausdiener anstellen wiirde: kénnte sich
dann noch jemand als Heiliger hervortun?

Nicht unterbrechen!

Der Geschmack der Gerichte entsteht ganz im Moment des Herausnehmens
aus dem Kessel. Macht man nun den Fehler und 148t da eine Unterbrechung
eintreten, so ist das Essen wie schimmlig gewordene Kleider. Sie mogen aus
Brokat oder Stickerei sein, und doch werden sie mmmer dunkel und hafilich
aussehen und iibel riechen. '

Ich sah einmal einen aufgeregten Gastgeber, der bei jedem neuen Gericht
erst einmal alles umdrehte. Der Koch nahm daher die ganzen Gerichte und
legte sie in einen Dampfkorb und wartete, dal der Hausherr sie herausnéhme
und arrangierte. Kann da noch etwas gut schmecken ? :

Bei einem gut gekochten und gewiirzten Essen muB man fir jede einzelne
Schiissel, fiir jede einzelne Schale seine ganze Seele hergeben. Jemand, der alles
hastig, roh und bergeweise herunterschlingt, benimmt sich so, wie es im Sprich-
wort heifi: “Wo Kummer im Hause ist, werden die Gerichte zweimal gekocht!’

Als ich nach Kanton kam, aB ich im Haus von Yang?® eine Aalsuppe, die
ich besonders schon fand. Ich erkundigte mich deshalb danach, und man sagte
mir: es ist nur frisch geschlachtet, frisch gekocht, gleich nach dem Garwerden
segessen, ohne jeden Aufenthalt. Bei allen anderen Gerichten ist es genau so.

Gegen Verschwendung:

Der Verschwender kiimmert sich nicht um die Arbeit der anderen, der Rohe
nicht um die Dinge. Bei Huhn, Fisch, Gans und Ente schmeckt jeder einzelne
Teil vom Kopf bis zum Schwanz. Da braucht man nicht nur Teile zu nehmen
und den Rest wegzuwerfen. '

Aber ich sah einmal jemand, der Schildkréten kochte und nur deren AuBeres
nahm; er wuBte nicht, daB der Geschmack gerade im Fleisch liegt. Oder
manche nehmen beim Samli2¢-Fisch nur die Bauchteile: sie wuBiten nicht, da
die Riickenstiicke das Feinste sind. Soleier sind vielleicht das Allerbilligste,
und das Gelbe darin ist das Schonste. Aber tut man das WeiBe weg und Bt
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nur das Gelbe, so findet man das doch wieder fade. Ich meine mit all dem nicht,
was die gewdhnlichen Leute Sparsamkeit nennen.

Wenn man grausam gegen die Tiere sein mul} und es niitzt wenigstens dem
Essen, dann geht es noch. Wenn man aber grausam ist, und es ist sinnlos fiir
das Essen, wozu dann? Lebendigen Enten die Beine in glithenden Kohlen
praten, lebenden Hiuthnern mit dein Messer die Leber ausschneiden, das sind
Dinge, die ein kultivierter Mensch nicht tut. Wenn Tiere fiir den Menschen sterben
miissen — gut. Aber wenn man sie absichtlich zu Tode quélt: das geht nicht!

Gegen zu viel Wein! _

Nur der Niichterne kann iiber Recht oder Unrecht entscheiden. Nur der
Niichterne kann auch iiber guten und schlechten Geschmack entscheiden. Ein
berithmter Koch des Alterturus sagte: ‘Die feinsten Feinheiten des Geschmacks
kann der Mund nicht in Worte fassen.” Wenn es der Mund schon nicht aus-
sprechen kann, wie kann es da ein Mensch, der vom Wein ganz umnebelt ist,
merken ? Man sieht immer wieder johlende Menschen, die wunderbare Gerichte
herunterschlingen wie Stiicken Holz. Sie sind mit dem Herzen gar nicht bei
der Sache. Ihnen kommt es nur auf den Wein an. Alles andere, die Fein-
schmeckerei, sind thnen unwichtig wie Zimmerfegen.

- Sollte es denn nicht wirklich so moglich sein, dafl man erst an der Tafel die
Gerichte genieB3t und nachher im freien Gelage seine Trinkfihigkeiien erprobt ?

Gegen den Wirmkessel:

Be1 Gelagen im Winter stellt man gewéhnlich vor den Giisten einen Feuer-
kessel auf. Das 1st schon ein Gbler Brauch. Aber jedes Gericht hat doch seine
bestimmte Feuerzeit und mull milde oder scharf, schwicher oder starker
werdend, gebraten werden. Auf jeden Augenblick kommt es dabei an. Wenn
man nun alles ans Feuer bringt, kann es da noch gut schmecken ? Jetzt ersetzt
man oft die Kohlen durch Branntwein und ist besonders stolz darauf. Man
denkt nicht daran, daf} die Dinge durch zu vieles Aufsieden durchaus ihren
Geschmack verlieren kénnen.

Nieht aufdréingen!

Das Auftragen des Essens und das Bewirten ist Sitte. Aber man soll sich
beim Essen die Giiste selbst nehmen lassen, was sie wollen. Dann erhilt jeder,
was er will. Ich habe gehort, es se1 richtige Sitte, wenn man die Géste machen
laBt, was sie wollen. Also darf man sie nicht durch Aufdringen belistigen!

Ich sah einmal einen Gastgeber, der mit seinen EBstibchen ganze Berge
voll packte und vor seine Giiste legte, so daB Schiisseln und Schalen nicht mehr
zu sehen waren, und die Leute davon erdriickt wurden. Man sollte doch daran
denken, daBl die Giste nicht Wesen ohne Hiinde und Augen sind, und auch
keine kleinen Kinder oder junge Frauen, die vor Scham lieber hungern. Warum
soll man sie so behandeln, wie Dorffrauen oder kleine Leute ? Das ist doch eine
grofle Unhotlichkeit gegen die Giste! :
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Bei den Schauspielern heute ist diese Unsitte noch schlimmer geworden, . :f
sie nehmen mit ihren Stibchen Essen und schieben es den anderen in dey -
Mund. Das ist ja Vergewaltigung! In Tschang-an® gab es jemand, der seinen
Gasten sehr gut zureden konnte, dessen Essen aber schlecht war. Da fragte ein
Gast: ,,Stehen wir uns eigentlich gut ?* Der Gastgeber bejahte. Da kniete dep
Gast nieder und flehte: ,,Wenn wir uns wirklich gut stehen, dann habe ich eine
Bitte und stehe erst wieder auf, wenn sie erfilllt ist.” Der Gastgeber fragte
erschrocken, was er fir eine Bitte habe, und er sagte: ,,Das néchste Mal fordere
mich bitte nicht immer zum Essen auf.” Alle lachten sehr.

‘Gegen heraustretendes Ol:

Bei allen sehr fetten Dingen wie Fisch, Fleisch, Hithnern und Enten soll das
Fett auf jeden Fall im Fleisch bleiben und nicht in die Sauce gehen; dann erst
bleibt der Geschmack erhalten und geht nicht verloren. Wenn das Fett zur
Halfte aus dem Fleisch abflieBt, so ist der Geschmack des Fleisches aullerhalb,
in der Sauce. :

Aus dreierlei Grinden kann das kommen: einmal, weil zu stark gefeuert
wird, wodurch das Wasser verdunstet und oftmals nachgegossen werden muf;
zweitens, daB das Feuer plotzlich ausgeht und nachher wieder angemacht
wird, und schhieBlich ist der dritte Grund, dall man zu oft nachschauen will,
und den Deckel oft abhebt. Dann tritt das Fett bestimmt aus.

Nicht steif sein!

Die Tang3'-Gedichte sind die schénsten, aber die Schonschreiber suchen sie
sich nicht aus, weil sie ihnen zu steif sind. Wenn das bei Gedichten so ist, sollte
es beim Essen auch so sein. Bei offiziellen Diners stehen jetzt Namen wie
‘16 Platten’, ‘8 Schiisseln’, ‘4 Vorspeisen’ auf der Karte, oder Bezeichnungen
wie ,,mandschurisches* oder ,,chinesisches Essen®, oder 8 Imbisse oder 10 grole
Gange. Aber all das sind Namen, die von schlechter Kiche und iblen Sitten
zeugen, die man héchstens im engsten Verwandtenkreis benutzen sollte.

Bei offiziellen Einladungen muff man etwas umsténdlicher sein. Da miissen
erst Ehrensitze gestellt, Tischbehinge aufgerollt, Wandschirme und Réaucher--
werk angeordnet,drei Verbeugungen und hundert BegriitBungen gemacht werden.
Das gehért so dazu. Aber wenn man zu Hause ein {rohliches Gelage oder eine
literarische Weingesellschaft gibt, wozu da solche Steifheiten ?

Da miissen Schalen und Schiisseln durcheinandergebracht werden; das
wirkt richtig vornehm. Natiirlich lie§ sich auch in meiner Familie bei Geburts-
tagen oder Hlochzeitsfeiern, wenn man fiinf bis sechs Tische benutzte und einen
Koch von auBerhalb bestellte, eine gewisse Steifheit nicht vermeiden.

Gegen trithe Brithen!

Triibheit ist durchaus nicht gleichbedeutend mit Kraftigkeit und Gehalt!
Eine Brithe, die weder schwarz noch weif ist, die wie Wasser, das man im
Kessel herumgeriihrt hat, ist; eine Sauce, die beim Fssen nicht klar, aber auch
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picht fett, die wie ein Kleister ist, der aus einem Farbtopf herausgeflossen ist:
solches erregt bel den Giisten Abneigung.

Wichtig dagegen ist: peinliche Sauberkeit, gute Herrichtung, Aufpassen auf
Wasser und Feuer, Priiffen auf Salz und S#ure, damit nicht dem Esser die
Zunge zerbissen wird.

Sireng sein gegen die Kéche!

Nirgends darf man leichtfertig sein, aber am wenigsten beim HEssen und
Trinken! Alle Kéche sind kleine Leute von niederen Qualititen. Sie werden
sofort faul oder lassig, wenn man sie einmal einen Tag lang nicht lobt oder
tadelt. Schlingt man ein Essen herunter, obwohl es noch nicht richtig gekocht
ist, wird morgen das Gericht noch ganz roh auf den Tisch kommen. Schmeeckt
ein Essen nicht, wie es soll, und man sagt aus Riicksicht nichts, dann macht
‘der Koch das nachste Mal die Brithe noch fliichtiger. Auch soll man sich nicht
mit bloBen Belohnungen und Strafen begniigen. Man soll thm bei einem guten
Essen die Griinde aufzeigen, warum es so gut wurde; bei einem schlechten
Essen soll man prifen, warum es schlecht wurde. Ein Hssen mul richtig
gesalzen sein, so dal man nichts daran dndern mubBl; es mul} richtig gekocht
sein, s0 daf man nichts daran #ndern mul}. Ist aber der Koch faul, und dem
Essenden alles gleichgiiltig, so sind das die gréfiten Mifistinde beim Essen und
Trinken. Sich erkundigen, genau nachdenken, klug entscheiden: das ist Sache
des Schiilers; zur rechten Zeit Hinweise geben, belehren, das ist die Sache des
Lehrers. Und beim Essen mull es genau so sein.

II1. DIE LECKERBISSEN

Schwalbennester:

Schwalbennester'® sind wertvoll, und man darf sie nicht leichtfertig ver-
brauchen. Je Schale braucht man 2 Lot®. Zuerst britht man sie in Quellwasser
auf, dann entfernt man mit einer stlbernen Nadel die schwarzen Fadchen, Man
mischt Brithe von jungen Hithnern, Brithe von gutem Schinken und Briihe
aus frischen Pilzen hinzu und wartet, bis sie jadefarben geworden sind. Dieses
Gericht ist besonders fein, daher dar! man kein Fett zufiigen. Es ist besonders
mild, daher darf man also nichts Kriiftiges hinzutun. Jetzt mischt man sie oft
mit Fleischstreifen, Hithnerstreifen und anderem, aber da schmeckt man nur
das Fleisch, nichts mehr von den Schwalbennestern., Solchen Leuten kommt
es nur auf den Namen an. _

Oft nimmt man auch drei ¢sién?® Schwalbennester und legt sie oben auf die
Schale wie ein paar Haare. Der Gast kann sie gar nicht herausheben vor all
dem anderen. So etwas soll Reichtum vortiuschen und zeigt Armut.

Geht es gar nicht anders zu machen, so kann man schlieBlich feingeschnittene
Pilze, Bambusspitzenstreifen, Teile von einem Karpfen-Bauchstiick, zarte
Stiicke Rebhuhn zutun.

2 Siehe Wote =, S, 199.
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Ich fand einmal in Kanton bei Herrn Y ang?® Wachskiirbisse und Schwalben-
nester sehr schén. Da war Weiches zu Weichem getan, Mildes ging 1n Mildes
ein. Man hatte mehr Hihnerbriihe und Pilzbriihe als iblich gebraucht.

Die Schwalbennester solle alle jadefarben, nicht weifl aussehen. Sie zy
Klumpen oder zu Nudeln zu verarbeiten, ist Barbarel

Drei Rezepte fiir Trepang:

Trepang! ist an sich fast ohne Geschmack. Er ist sehr sandreich und riecht
siemlich und ist sehr schwer zuzubereiten. Er ist von Natur dick, daher dar{
man ihn nicht in klarer Brithe kochen. Man soll ihn in kleine Stiicke schneiden,
erst aufbrithen und Sand und Schlamm entfernen, ihn dann dreimal mit
Fleischbrithe aufkochen, darauf mit Hithner- oder Fleischsaft rot kochen, bis
er ganz zerfallt. Als Zusitze kann man Pilze nehmen, weil sie in ihrer schwarzen
Farbe shnlich sind.

Im allgemeinen kocht man Trepang schon einen Tag vorher, wenn man Géste
bekommt. Dann zerfallt er. Ich sah oft beim Inspektor Tsién®, daf erim Sommer
Senfpulver und Hithnersaft mit kalten Trepangstreifen mischte. Dasist sehrfein,

Oder man schneidet ihn in kleine Stiickchen und tut ihn mit Bambus-
sprossen, Pilzstiicken in Hithnerbrithe und kocht ihn zu Suppe. Im Hause vom
Hofsekretar Dsiang® kochte man Trepang in Bohnenkisehaut, Hiithner-
schenkeln und Pilzen. Auch das ist sehr schon.

Zwei Rezepte fiilr Haifischflossen:

Fischflossen werden schwer weich, sie brauchen schon zwei Tage lang zum
Kochen. Es gibt fiir sie zwei Rezepte. Nach dem einen nimit man guten
Schinken, gute Hithnerbriihe und frische Bambussprossen und Krystallzucker
(etwa ein tsién®®) und kocht sie darin weich. Das ist das erste Rezept.

Beim anderen braucht man nur Hihnerbrithe und feine Rettichstreifen,
Man zerschneidet die Haifischflossen und mischt sie hinein. Sie schwimmen
Jann in der EBschale herum und der Esser kann nicht mehr entscheiden, ob
es Rettichstreifen oder Fischflossen sind. Das ist das zweite Rezept.

Wenn man Schinken nimmt, soll es wenig Brithe sein, ber Rettich viel.
{mmer kommt es darauf an, daB alles gut vermischt, weich und fett ist. Wenn der
Trepang stinkt und die Haifischflossen aus der Schale springen, lachen die Leute!

Im Hause des Dauisten Wu3* nahm man zum Haifischflossengericht nicht
die unteren Teile, sondern nur die obere Halfte. Das ist auch eine gute Art.

Die Rettichstreifen miissen iibrigens zweimal aus dem Wasser heraus-
gezogen werden, damit der Geruch weggeht.

Im Hause von Herrn Guo®® aB ich Haifischflossen mit geréstetem Gemiise,
was auch wunderbar schmeckte. Leider konnte ich das Rezept nicht erhalten.

Hlaliotis:
In ditnnen Scheiben gebraten, ist Haliotis sehr gut. Im Hause des Inten-

danten Yang?® tat man ihn in Scheiben m Hiithnerbrithe und Bohnenkise.
Das hieB Haliotis in Bohnenkise. Obenauf gieft man altes, abgelagertes Ol
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Im Hause des Gouverneurs Dsiang®® a man grofle Stiicke Haliotis und
gerostete Ente. Das schmeckte recht eigenartig, aber da Haliotis von Natur
aus fest ist und nicht leicht zu zerbeifien, so muBl man ihn schon drei Tage lang
kochen, bis er auseinandergeht.

Trockenfiseh:

Trockenfisch, mit Briihe geschmort, ist sehr fein. Man nimmt nur das Fleisch
und entfernt das Innere. Auch in Wein zu braten.

Rabenfischeler:

Rabenfischeier schmecken besonders gut, sind aber sehr schwer zurecht-
sumachen. Man muB sie in FluBwasser aufbrithen, griindlich den Sand be-
seitigen, das Schlechtriechende fortschaffen, dann Hithnerbrithe und Pilze hinzu-
tun und weichkochen. Am besten machte man sie im Hause des Marschalls Y en®S.

Austern:

Austern wachsen auf Steinen. Thre Schalen sind so fest mit dem Stein ver-
punden, daf man sie nicht trennen kann. Man schneidet das Fleisch ab und
macht Brithe, ahnlich wie bei Muscheln. Kine Art Austern heilit Geisterauge;
sie kommt nur in den zwei Bezirken Lo-tsing®¥ und Fong-hua®® in Siidost-
china vor.

V. DAS FLEISCH

Fleischessen ist gemein. Nicht gemein an sich, aber doch niedrig, weil es
dumm macht. Fleischesser sind nicht klug, weil sich das Fleisch in Fett um-
setzt und die Brust zudeckt, als wolle es das Herz verstopfen und ithm keine
Offnungen mehr lassen. Das ist nicht meine Einbildung, sondern 14Bt sich
heweisen. Alle Tiere, die von Pflanzen leben, sind gerissen und klug. Der Tiger
dagegen, der nur Menschen friBt, und andere Tiere nur dann, wenn er keine
Menschen bekommt, dieses Tier, das also ganz von Fleisch lebt, ist das diimmste
aller Tiere. Woher ich das weil ? Das laBt sich aus den Biichern ersehen. So
friBt der Tiger keine kleinen Kinder. Nicht, dal er sie nicht fressen mag,
sondern nur, weil Kinder in ihrer Naivitit keine Furcht vor ihm haben, und
er darum meint, sie seien Helden, und ihnen aus dem Weg geht.

Kein Tiger frift Betrunkene. Nicht, weil er sie nicht fressen mag, sondern
weil die Betrunkenen in ibrer Trunkenheit mit den Augen rollen, er sie des-
wegen fiir gefihrliche Feinde halt und ihnen aus dem Wege geht. Ferner geht
der Tiger nie krumme Wege. Wer einen Tiger trifft und ihn auf einen krummen
Weg leiten kann, der kommt dadurch frei. Er geht nicht etwa ans moralischen
Griinden keine krummen Wege, sondern weil er einen steifen Hals hat und
sich nicht umsehen kann.

Man sieht aus all dem, daB er nur durch seine Wildheit Menschen und Tiere
fangen kann und auBer dieser keinerlei weitere Qualititen hat. Das Wort von
der Tapferkeit bei mangelnder Klugheit bezieht sich auf den Tiger. Ich iiberlegte

Py
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mir, woher diese Dummbheit kommen kann, und da er aufer Fleisch nichtg i
anderes iBt, muB es eben davon kommen, dal ihm das Fett die Brust einengt
und ihn nicht klug werden lafit. .
Stimmt es also nicht, daB man durch Fleischessen dumm wird und nicht
mehr iiberlegen kann ? Ich spreche zwar nun im folgenden iiber Fleischgerichte
aber ich hoffe, daB die Menschen moglichst wenig davon essen. Ohne die Wiig.
heit des Tigers zu haben und dazu noch seine eigne Dummbheit vergréBern,
oder die Wildheit eines Tigers zu haben, aber seine Klugheit verkleinern sind
beides keine Wege, sein Leben zu pflegen und gute Nachkommenschafi
zu haben. ‘

SCHWEINEFLEISCH

Zwel Rezepte fiir Schweinekopf:

Man wischt einen etwa 5 Pfund schweren Schweinekopf sauber. Man tut
3 Pfund StuBwein dazu; bei einem Schweinekopf von 7—8 Pfund 5 Pfund
Wein. Man kocht nun erst den Kopf mit dem Wein 1mm Kessel, wobei man
30 Zwiebeln zutut. Nach iiber zweibhundertmaligem Aufsieden tut man einen
groBen Becher Herbstol und ein Lot Zucker zu und wartet, bis er gar gekocht
ist. Dann kostet man, ob er salzig genug ist. Nun tut man noch einmal, wenn
notwendig, Herbstél und Wasser kochend zu, so daBl der Kopf gerade einen
Zoll bedeckt ist. Jetzt legt man etwas Schweres auf den Kopf und kocht ihn
in groBer Hitze nochmals ein Weihrauchstibchen Brennzeit® lang. Dann kommt
er vom scharfen Feuer auf mildes und wird leicht weiter gekocht, bis er trocken
ist, wobel man sich nach der Fettmenge richtet. Sowie er fertig ist, 6ffnet man
gleich den Deckel und serviert. Macht man das zu spit, so lauft das Fett aus.
Nach einem anderen Rezept setzt man in einen Holzkiibel ein Kupfersieb ein,
wischt den Kopf, fiigt die Zutaten hinzu und tut den Kopf in den Topf auf
das Sieb und schlieBt den Topt ab. Nun démpft man auf mildem Feuer. Ist
der Schweinekopf gar und weich, dann fliet das Fett und der Schmutz davon
ganz in den Kiibel heraus. Das 1st auch sehr schon.

Vier Rezepte fiir Keule:

Eine Keule ohne die Zehen kocht man in klarem Wasser weich, giefit die
Briihe ab. Dann wird sie in einem Pfund gutem Wein, 11/, Weinbecher mildem
Soja, einem tsién?® getrockneten Apfelsinenschalen und 4—5 roten Jujuben
(Zizyphus vulgaris, chin. dsau®®, Abb. 7, Seite 196) weich gekocht. Beim Er-
heben des Kessels mufl man noch Zwiebel-Pfeffer-Wein hinzutun, sowie die
Apfelsinenschalen und die Jujuben entfernen. Das ist das eine Rezept.

Nach einem anderen kocht man erst aus Krabbenmehl eine Sauce. Statt
Wasser kocht man die Keule in Wein und Herbstol.

Noch ein anderes Rezept: Man brat die Haut in Pflanzenfett knusprig, dann
tut man alle Zutaten hinzu und kocht die Keule rot. Manche einfachen Leute
schilen die Haut ab und essen sie; das nennt man dann ‘Abgezogenes’.

a Siehe 8.192, oben,
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Bei einem noch anderen Rezept braucht man fiir eine Keule zwei Schalen,
die man zusammenfiigt. Man tut Wein und Herbsts] zu und dédmpft in den
Schalen, getrennt vom Wasser, zwei Weihrauchstdbchen lang. Das heilt
,Genienfleisch“. Am besten machte man das im Hause des Kommissars T s18n®,

gchweinezehen und Schweinemuskeln:

Man nimmt nur Schweinsfiife, entfernt die grolen Knochen und kocht sie
milde in Hiihnerbrithe. Der Geschmack der Muskeln ist dem der Zehen &hn-
lich. Man kann sie dazutun. Auch gute Hinterhaxen kann man hinzutun.

Zwei Rezepte fiir Schweinebauch:

Man reinigt den Schweinebauch, wihlt die dicksten Stellen aus, zieht die
innere und die duBere Haut ab, schneidet das Fleisch in Sticke und brat sie
in kochendem Fett und setzt die tiblichen Zutaten hinzu. Am besten ist es,
wenn er besonders fett ist, wenn man ihn auftrigt. Das ist das Rezept der
Nordchinesen.

Die Siidleute nehmen reines Wasser und Wein und kochen ihn zwei Weih-
rauchstibchen lang, bis er ganz weich ist. Dann tut man reines Salz zu
und 1Bt das. Das geht auch. Man kann auch Hiihnerbrithe und Zutaten zu-
setzen, kocht es dann weich und diinstet die einzelnen Stiicke. Auch das
schmeckt gut.

Zwei Rezepte fiir Schweinelunge:

Es ist besonders schwer, die Lunge zu waschen. Zunichst beseitigt man ganz
das Blut und entfernt die AuBenhaut. Dann klopft man sie, 1iBt sie fallen,
hangt sie, 1aBt sie umfallen, zieht die Gefafe heraus, schneidet die Adern aus.
All diese Arbeit ist sehr‘genau zu machen. Dann kocht man sie in Weinwasser
einen Tag und eine Nacht lang, bis sie ganz klein geworden ist, wie ein Stiick
weiBer Eibisch (Hibiscus syriacus, chin. gin®®, Abb. 8, Seite 196), und auf der
Brithe schwimmt. Dann tut man die iiblichen Zutaten zu. Wenn man sie mn
den Mund nimmt, ist sie weich wie Breisuppe. Bel einem Diner beim Vize-
minister waren in jeder Schale vier Stiickchen, wofiir man vier Lungen
gebraucht hatte.

Heute macht man sich nicht mehr diese Mithe. Man zerschneidet die Lunge
" nur in Stiicke, tut sie in Hithnerbrithe und kocht sie weich. Das schmeckt auch
gut. Aber noch schioner schmeckt sie in Rebhuhnbriihe, weil man dann Mildes
mit Mildem mischt. Man kann sie natiirlich auch auf gutem Feuer braten.

Schweine-Lende:

Brit man die Lende trocken, so ist sie hart wie Holz; brét man- sie frisch,
so erregt das bei den Gisten Verdacht. Daher ist es besser, sie weich zu kochen
und mit Peffer und Salz zu essen. Oder man kann sie auch mit Zutaten essen.
Nur soll sie mit der Hand zu zerlegen sein und nicht mit. dem Messer ge-
schnitten werden miissen. Aber dazu braucht man einen Tag lang Kochzeit;
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erst dann wird sie weich wie Brei. Dies Essen mull unter allen Umsténdey
allein gegessen werden, ja nicht mit anderem gemischi! Man kann bei ithm seh;

gut den Geruch fortnehmen und iberdecken. Kocht man sie 3/, Stunden, g5 |

ist das Fleisch alt, erst nach einem Tag wird es zart.

Schweine-Innenfleisch:

Das Innenfleisch ist fein und zart, aber die meisten Leute essen es nicht,
Ich aB} es einmal 1n Yang-dschou®! beim Gouverneur S1é* und fand es schén,
Es sollte aus einzelnen Stiicken gemacht sein, die mit Bindemehl zu KlsBen
verarbeitet waren. Diese kamen in Krabbenbrithe, dazu Pilze und Violett-
gemiise. Gleich nach dem Aufkochen ist es fertig.

Weilles Scheibenfleisch:

Man tue ein selbstgezogenes Schwein nach dem Schlachten in den Kessel
und koche es fast ganz gar, siede es in der Briihe eine Stunde und nehme dann
vom Schweinekdrper die losen Teile in diinnen Scheiben ab und bringe sie auf
den Tisch. Sie sollten nicht kalt, aber auch nicht heiB sein, sondern gerade
warm. Das ist ein Spezialgericht der Nordchinesen. Die Siidleute machen es
nach, aber kénnen es lange micht so schén. Man kann auch nicht kleine
Mengen und trockenes Markifleisch dazu nehmen. Wenn arme Gelehrte Giste
einladen, so sollten sie lieber Schwalbennester geben, als dieses weille Scheiben-
fleisch, weil es sich nur in groflen Mengen machen l4B3t.

Zum Zerschneiden braucht man emn kleines scharfes Messer, und besonders
schon 1ist es, fettes und mageres Fleisch kreuz und quer und vermischt zu zer-
schneiden. Es ist gerade umgekehrt, wie in dem Ausspruch des Konfuzius:
‘Der Heilige a3 nur Fleisch, das richtig abgeschnitten war.’

Die Bezeichnungen fiir ganze Schweine sind sehr zahlreich. Das schonste
15t das Schamanentanzfleisch der Mandschu,

Drei Rezepte fiirrotgekochtes Fleisch:

Man nimmt zu jedem Pfund Fleisch siiflen Soja und Herbstél (oder man
kann auch beides auslassen), sowie 3 ts1én®® Salz und kocht es in reinem Wein.
Manche nehmen auch Wasser. Aber man mufl kochen, bis das Wasser aus-
getrocknet ist. Bei allen drei Arten wird das Fleisch dann rot wie Bernstein.
Zucker darf nicht zugesetzt werden, um die Farbung zu erreichen! Setzt man
den Kessel zu friith ab, so ist die Fleischfarbe gelb; wenn es richtig ist, rot, und
wenn zu spit, dann wird das Rot zu Lila, und das feine Fleisch — hart. Hebt
man immerzu den Deckel ab, so lauft das Fett aus, und der ganze Geschmack
geht in die Sauce.

Im allgemeinen soll das Fleisch trotz Zerschneidens in viereckige Stiicke
nachher keine harten Kanten zeigen und beim Essen ganz zerfallen. Das 1st
am schonsten. Es kommt bei diesem Gericht wieder alles auf die Feuerung an.
Ganz richtig sagt das Sprichwort: ‘Auf scharfes Feuer den Reisbrei, auf
mildes das Fleisch!’ :
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Weillgekochtes Fleisch:

Zu je einem Pfund Fleisch nimmt man reines Wasser, entsprechend viel, und
kocht es fast ganz gar. Dann nimmt man es heraus, giet die Briihe ab und
figt 11/, Pfund Wein, 2!/, tsién?® Salz hinzu und kocht eine Stunde. Dann
nimmt man die Hélfte der eignen Brithe wieder hinzu und 14Bt sie trocken
sieden, so lange, bis die Sauce ganz fett ist. Das Feuer mull dabei zuerst
kraftig, dann schwach sein. :

Nach einem anderen Rezept kommt zu 1 Pfund Fleisch 1 #sién? Zucker,
1/, Piund Wein, 1 Pfund Wasser, 1/, Teebecher milder Soja. Erst 1aBt man den
Wein kochen, dann tut man das Fleisch hinein und liBt 10—20mal sieden.
Dazu kommt in das Wasser 1 #s16r?® Fenchel??. Nun 148t man das Fleisch weich
werden. Das ist auch schon.

In O1 gebratenes Fleisch:

Man nimmt hartes, kurzes, in viereckige Wiirfel geschnittenes Fleisch, aus
dem die Sehnen und Binder beseitigt sind. Mit Weinsoja bedeckt, wirft man
es in kochendes Ol, brit es, und 148t die fetten Teile nicht ¢hg, die feinen aber
zart werden. Beim Erheben des Kessels kommt Zwiebel und Lauch hinzu, und
dem Fleisch wird ein wenig Hssig angespritzt.

Im Trockentopf gedampftes Fleisch:

Man tut viereckige Fleischwiirfel in einen kleinen Porzellantopf, dazu siifen
Wein und Herbstél alles in einen grofien Topf. Man versiegelt dann die Offnung
und tut das in einen Kessel und diampft auf mildem Feuer zwei Raucher-
stabchen lang. Kein Wasser wird zugesetzt. Die Wein- und Olmenge richtet
sich ganz nach dem Fleisch. Es soll das Fleisch ganz bedeckt sein.

Fleisch ohne Abfall:

Man beseitigt die Haut und zerschneidet das Fleisch. Je Pfund braucht
man drei Hithnereier, deren Gelbes und WeiBes benutzt werden. Man mischt
sie richtig mit dem Fleisch, zerschneidet es nochmals, tut 1/, Weinbecher
Herbstdl, Zwiebelspitzen hinein und mischt gleichmiBig. Dann legt man es
in ein Olsiedenetz. AuBen kommen noch 4 Lot Gemiisesl hinzu. Wenn das
Fleisch auf beiden Seiten gebraten ist, tut man das Ol ab, nimmt einen Tee-
becher guten Wein, '/, Weinbecher milden Soja, mischt durch und nimmt das
Fleisch dann heraus. Oben auf legt man noch Knoblauch, Pilze und Bambus-
sprossen.

Schinken und Kochfleisch:

Man tut in viereckige Stiicke geschnittenen Schinken in kaltes Wasser und
siedet dreimal auf. Dann gieBt man die Brithe ab und 148t ihn abtropfen. Nun
laBt man Fleisch, in viereckige Stiicke geschnitten, in kaltem Wasser zweimal
aufsieden, gieBt auch hier die Brithe ab, und 148t es abtropfen. Dann legt man
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es in klares Wasser und kocht alles unter Zusatz von 4 Lot Wein, Zwiehg|
Pfeffer, Bambus und Pilzen. Yo

Salzdoérrfisch und Kochfleisch:

Wird genau so hergerichtet wie Schinken und Kochfleisch. Salzdérrfisch - -
wird aber schnell weich. Man muf} daher das Fleisch erst fast ganz gar kochen
und dann den Salzfisch hinzutun. I8t man dies Gericht kithl, so heiBt eg
‘Salzfisch-Kiihl’. Das ist ein Gericht der Leute aus Schau-hing®®. Man darf
iibrigens nur besten Salzfisch nehmen!

Mehlgedampftes Fleisch:

Man nimmt schines, fettes, durchwachsenes Fleisch, rostet Weizenmeh}
gelb, mischt es mit Mehlsauce und dampft es. Als Unterlage nimmi man
WeiBkohl (bai tsai®). Wenn das Gericht gar geworden, ist nicht nur das Fleisch
schin, auch das Gemiise ist gut, weil kein Wasser hinzukommt; das Aroma
ist ganz erhalten. Das ist ein Gericht der Kiangsi**-Leute.

Riaucherkochfleisch:

Man kocht das Fleisch erst in Herbstél und Wein gut. Sobald es Schaum
triigt, rduchert man es mit Holzspénen. Aber man darf es nicht zu lange
rauchern. Trockenheit und Feuchtigkeit miissen gut abgemessen sein, dann

ist das Aroma ganz besonders delikat. Sehr schon machte man es bei Herrn
Wud,

Eibischfleisch:

Ein Pfund kleingeschnittenes mageres Fleisch und milden Soja 146t man
eine Stunde windirocknen. Das Fleisch von 40 groBen Krabben, 2 Lot
Schweineschmalz, in Wiirfel geschnitten, werden auf das Schweinefleisch gelegt,
immer ein Stitck Krabbe und ein Stiick Fleisch. Das wird platt geschlagen und
in siedendem Wasser gekocht. Dann nimmt man es auf, siedet ein halb Liter
Pflanzenfett, legt die Fleischstiicke auf einen mit Lochern versehenen Kupfer-
l6ffel, begieBt sie mit siedendem Ol Ist es dann gar, nimmt man wieder
1/, Weinbecher Herbstél, einen Becher Wein, einen Teebecher Hithnerbriihe,
siedet das und gieBt es auf die Fleischstiicke, tut geddmpftes Mehl, Zwiebel,
Pfeffer, kleine Klopse hinzu und erhebt den Kessel.

Diese Klopse bestehen aus Fleisch und Reis.

Lai-dschit-Fleisch:

Man schneidet Fleisch in groBie Wiirfel, 1Bt es in reinem Wasser, 20--30mal
aufsiedend, kochen, nimmt es heraus, siedet nun ein halb Liter Pflanzenfett,
legt das Fleisch hinein und brit es. Dann nimmt man es wieder heraus, spritzi
es einmal mit Wasser an. Dann kriuselt es sich. Nun tut man es in den Kessel

und kocht es mit einem !/, Pfund Wein, einem kleinen Becher mildem Soja
und 1/, Pfund Wasser weich.
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Fleisch der ,,acht Kostbarkeiten:

Man nmimmt ein Pfund durchwachsenes Fleisch und kocht es fiir sich, bis es
10—20mal aufgekocht ist. Nun schneidet man Weidenblatterstiicke, 2 Lot
Dérrgemiise, 2 Lot Habichtkrallen (eine Kiirbisart), 1 Lot Pilze, 2 Lot ge-
trocknete Fischhaut, 4 Stiick NuBkerne ohne Schale, 4 Lot Bambussprossen,
2 Lot guten Schinken und ein Lot Hanfél fein und mischt es, tut das Fleisch
dazu in den Topf und brit es in Herbstsl und Wein halb gar. Dann kommen
die acht Zutaten hinzu. Die Fischhiute zuletzt!

Gebratene Fleischstreifen:

Man schneidet das Fleisch in feine Streifen, entfernt die Sehnen und
Muskeln, Haut und Knochen. Man trinkt es in mildem Soja und Wein kurz,
brit es dann i Pflanzensl. Verwandelt sich der weile Rauch in dunklen, dann
setzt man es ab. Ist das Fleisch so gleichm#Big gebraten, so hért man aber nicht
auf, sondern fiigt Dampimehl, einen Tropfen Essig und eine Prise Zucker,
Zwiebeln, weilen Lauch und Knoblauch und anderes zu.

Man brit hier immer nur ein halbes Pfund auf mildem Feuer, ohne Wasser.
Nach einem anderen Rezept setzt man nach dem Braten in Ol Sojawasser und
Wein zu und kocht ein wenig. Es hat beim Erheben des Kessels eine rote
Farbe. Es wird noch aromatischer, wenn man Knoblauch hinzutut.

FleischkioBe der ,,acht Kostbarkeiten:

Durchwachsenes Fleisch wird zu einem feinen Brei zerhackt. Ebenfalls
werden Kiefernkerne, Pilze, Bambusspitzen, Wasserkastanien, Melonen, Ing-
wer und anderes zerhackt zu feinem Brei. Jetzt setzt man Bindemehl zu und
knetet daraus Kugeln, die man in die Schale legt: Man dampft sie dann in
SiiBwein und Herbstol. Wenn man sie iBt, sind sie brocklig. - '

Gebratene Fleischscheiben:

Man nimmt durchwachsenes Fleisch, schneidet es in dinne Scheiben,
mischt es mit mildem Soja, tut es in den Kessel und brit in Ol. Sowie man
Gergusche hort, tut man sofort Sojawasser, Zwiebeln, Melonen, Winter-
bambussprossen, KnoblauchschéBlinge zu. Das Feuer soll stark sein, bis man
den Kessel wegnimmt!

FleischkléBe, die innen hohl sind:

Man nimmt feinzerhacktes Fleisch, und macht Klé8e mit einer Fiillung von
kaltem Schweineschmalz. Wenn man diese nun in den Topf tut und déampft,
schmilzt das Fett aus und die KléBe sind innen hohl. Dieses Rezept verstehen
die Leute von Dschen-giang!? am besten.

Wind{leisch im Stile von Herrn Yin Wen-duan?®:

Man schlachte ein Schwein und teile es in 8 Teile. Jeden Teil reibt man mit
4 tsién®® Salz sorgfiltig ein, so daB keine Stelle unbedeckt bleibt. Nun hingt
man es hoch an einem Ort mit Wind, aber ohne Sonne, auf. Sollte das Fleisch

L=
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doch etwas von Wiirmnern angegangen werden, so reibt man es mit Sesamgju

ein. Will man es im Sommer essen, so mufl man es erst eine Nacht lang iy

Wasser einweichen, dann kochen. Es darf nicht zu viel Wasser genommep
werden, nur so viel, daBl das Fleisch gerade bedeckt ist. Will man es in Stiicke
schneiden, so muB es mit einem scharfen Messer quer, nicht langs zu dey

Fasern geschehen. Das Gericht konnte nur im Hause von Herrn Yin Wen-duan -

gut gemacht werden, und er brachte es auch immer als Hoflieferung. Das heute
erhiltliche Windfleisch aus Sii-dschou®8 ist nicht so gut. Ich weil} nicht, warum,

Bratfleisch mit Bambus:

Winterbambus wird in eckige Stiicke geschnitten, ebenfalls Schinken, ung
beides zusammen wird gekocht. Das Salzwasser, das aus dem Schinken aus-
tritt, nimmt man zweimal ab. Dann tut man Krystallzucker hinein und kocht
das Fleisch weich. .

In einem alten Kochbuch heifit es, man miisse sich, wenn man die Reste
dieses Fleisches am nichsten Tage essen wolle, immer etwas Sauce aufheben,
das Fleisch in diese Sauce legen und darin wirmen. Das schmecke gut. Wenn
man es namlich ohne Sauce warmt, wird das Fleisch in trockner Hilze hart;
in Wasser gewiirmt wird es fade.

Bratferkel:

Einem 6—7 Pfund schweren Ferkel zieht man die Haare aus, beseitigt den
Schmutz und brit es auf einem SpieB iiber dem Feuer, bis es auf allen Seiten
oleichmébig tiefgelbfarbig ist. Die Haut wird langsam mehrmals mit Butter
cingerieben und mehrmals wieder gebraten. Beim Essen schmeckt die Butter
am schonsten, die Knusprigkeit ist das Nichstschonste, die Fleischstiicke das
letzte. Die Mandschu-Soldaten dédmpfen es in Wein und Herbstol; auch das

schmeckt. Bei uns kann das mein jiingerer Bruder sehr gut.

Schweinerippchen:

Man nimmt die einzelnen Rippchen, je halb mager und halb fett im Fleisch,
zieht die Knochen in der Mitte heraus und ersetzt sie durch Zwiebeln. Beim
Braten bestreicht man sie mehrmals mit Essigsoja. Sie dirfen nicht zu
trocken werden. '

Gekochter Schinken und Schantung-Kohl:

Man beseitigt von Schinken die AuBenhaut und das Fett und nimmt nur das
Fleisch. Dann kocht man erst die Haut in Hithnerbriihe weich, schlieBlich das
Fleisch; darauf kommen Schantung-Kohlherzen mit den Wurzeln, etwa 2 Zoll
lang geschnitten, hinein, dazu Homgwein und Wasser. Das (Ganze kocht man
ununterbrochen einen halben Tag. Das schmeckt dann schon, denn Fleisch und
Gemiise haben sich betde verwandelt. Kohlherzen und Kohlwurzeln sind nicht
ein bifichen auseinandergefallen. Auch die Sauce schmeckt gut. Es ist das
Rezept eines Dauisten,
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RINDFLEISCH UND ANDERES FLEISCH

Rindfleisch:

Wer Rindfleisch kauft, sollte erst den Preis abmachen und sich dann halb-
mageres Fleisch von der Keule abschneiden lassen. Zu Hause soll man dann
lie Haut und die Adern herausschneiden und das Fleisch in 3 Teilen Wein
und 2 Teilen Wasser ganz weich kochen. Dann soll man Herbstdl hinzutun
and die Briihe aufheben. Das ist ein Gericht, das man ganz fiir sich allein essen,
nicht mit anderen vermischen soll.

Rinderzunge:

Rinderzunge ist am schénsten, wenn man die Haut und die Adern heraus-
Jost, sie in Stiicke schneidet und zum Fleisch zutut und mit ihm kocht. Es gibt
aber auch Zunge, die im Winter eingesalzen und windgetrocknet ist, die man
dann erst im néchsten Jahre iBt. Sie schmecki ganz genau wie schiner Schinken.

Gebratenes Hammelfleisch in Streifen: :

Es wird genau wie gebratenes Schweinefleisch in Streifen gemacht. Man
kann Bindemehl zutun, je feiner, desto besser. Zwiebel in Streifen geschnitten
kommt hinzu.

Hirschfieisch:

Hirschfleisch ist selten zu bekommen, aber zubereitet schmeckt es zarter
und feiner noch als Reh. Man kann es braten, aber auch kochen.

HUHN
Gebratene Hithnerstiickchen:

Man nehme Hithnerdorrileisch, lose die Haut ab und schneide es in diinne
Stiickchen, tue Bohnenmehl, Leindl, Herbstol hinzu und schmecke mit
Bindemehl ab. Eiweil tue man hinzu. Wenn man es in den Kessel tut, fiige
man Soja, Ingwer und feingeschnittene Zwiebel, ein wenig, hinzu. Dann brate
man das auf sehr starkem Feuer. In einem Kessel diirfen nur 4 Lot Fleisch sein,
dann ist das Feuer richtig stark.

Huhn in acht Stiicken:

Man zerteile ein Huhn in acht Teile und brate es in siedendem Fett. Wenn
es gar ist, nehme man das Fett ab, tue einen Becher klaren Soja sowie ein
halbes Pfund Wein hinzu und koche es gar. Man tut kein Wasser zu und kocht
auf starkem Feuer.

Hihnernieren:

Man nehme dreiBig Hithnernieren und koche sie fast gar. Dann ziehe man
die Haut ab und tue Hithnerbriithe und Zutaten hinzu und koche sie gar. Dann
werden sie unbeschreiblich zart. '
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Hihnerleber:

Man bespritze sie mit Weinessig und brate sie dann, wobei sie moglichst zart :
werden mub.

Huhn nach der Art von Dsiang®:

Man nehme ein junges Huhn, 4 tsién? Salz, einen EBloffel Sojadl, einen
halben Teebecher alten Wein, 3 groBe Stiicken Ingwer, tue alles in einen
irdenen Topf und dampfe es getrennt vom Wasser ganz weich. Dann 16se man

die Knochen aus. Wasser kommt nicht hinzu. Das ist ein Rezept des Zensor
Dsiang?3. .

Hiithnereier:

Man schligt Eier aus der Schale und tut sie in eine Schiissel. Das schligt
man mit einem Bambusstibchen rund tausendmal. Dann démpft man sie, daf
sie moglichst saftig werden. Wenn man nur ein Ei nimmt, schmeckt es trocken,
wenn man tausend kocht, bleiben sie saftig. Wenn man sie unter Zusatz von
Teeblittern kocht, brauchen sie zwei Raucherstibchen lang. Auf hundert Eier
kommt ein Lot Salz, auf finfzig Eier finf fsién?®.

Man kann Eier auch mit Soja kochen. Sonst lassen sie sich noch braten und
riosten. Sie schmecken auch schén, gedampft mit gehackten Goldamseln.

Sol-Eier:

Die schinsten Soleier sind aus Gau-yu*? (in Kiangsu!#); sie sind fein und
haben viel Saft. Herr Gau Wen-duan® af} sie besonders gern. Beim Diner
nahm er sie zuerst und legte sie seinen Gésten auf den Teller.

Man soll bei thnen die Schale zerschlagen und Gelbes und Weifies zusammen
essen, nicht nur das Gelbe allein, denn sonst ist der Geschmack nicht echt und
der Saft lauft aus.

Taubeneier:

Taubeneier kocht man genau wie Hithnernieren. Man kann sie aber auch
braten oder auch etwas [issig zutun.

Gerducherte Eier:

Man tut die iblichen Zutaten zu Hithnereiern und riuchert sie am Feuer
ganz langsam trocken. Dann schneidet man sie in Scheiben und tut sie in eme
Schale. Das kann man gut als Beispeise essen.

Falsche Milch:

Man nehme Eiweil mit Honigwein und schlage es schaumig. Dann tue man
es in einen Topf und dampfe es, wobei es zart und weich werden muB. Wird
das Feuer zu langsam gemacht, wird es trocken. Auch wenn zu viel Eiweil
dabei ist, wird es hart.
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wildentenklofe:

Man zerschneidet das Brustfleisch von Wildenten ganz fein, tut Schweine-
schmalz zu und etwas Bindemehl und maeht KloBe daraus, die man in Hithner-
prithe kocht. Man kann sie auch in der eignen Entenbrithe kochen. Am
schonsten machte man sie im Hause von Herrn Kung® in Da-hing®.

Gekochte Sperlinge:

Man nimmt 50 Sperlinge und kocht sie mit mildem Soja und SiBwein. Nach
dem Garwerden entfernt man die Federn und Beine und nimmt nur die Brust
und das Kopffleisch. Mit der Brithe tut man sie in die Schiissel. Sie schmecken
ganz wundervoll.

Andere Singvégel und Elstern kann man genau so zubereiten. Aber selten
bekommt man schonschmeckende. Herr Si& Scheng-bo% {forderte immer
dazu auf, doch nicht die im menschlichen Haushalt gezogenen Tiere zu essen.
Der Geschmack von Wildtieren ser besser und sie seien leichter verdaulich.

V. DiE FISCHE

Fische leben auf dem Grund des Wassers und haben dort ithre eigne Welt,
Sie haben mchts mit unserer Welt zu tun und sind sicher, dal Hellebarden
und Lanzen sie nicht erreichen; aber das feine Netz wirkt noch mehr als Bogen
und Pfeil und Jagdnetz. Und wenn man einen See ablifit und ausfischt, ist
das eine Radikaljagd, wo nichts entkommt. Leben und Tod ist das Gleiche
bei Fischen wie bei Tieren und Végeln. Nur finde ich, daB man Fische eher zur
menschlichen Speise nehmen diirfte, als andere Tiere.

Wassertiere sind nidmlich schwer auszurotten und vermehren sich leicht.
Saugetiere und eierlegende Tiere, bei denen gebiert ein Weibchen, wenn es
wenig sind, ein paar Junge, wenn es viel sind, hochstens einige zehn. Aber bel
den Fischen sind es tausende und zehntausende, die alle von einem Fisch
stammen. Und gébe es nun keine Menschen, die sie auslesen wiirden, so wiirden
all die tausende und zehntausende leben und sich vermehren, so zahlreich wie
der Sand des Ganges-Flusses, und diese wiirden sich immer und immer weiter
vermehren, bis man ihre Zahl mit nichts mehr vergleichen kénnte; sie wiirden
alle Fliisse verstopfen und zu Land machen, und keine Boote konnten mehr
fahren. So nimmt der Fischer, der Fische und Krabben fangt, genau wie der
Holzsucher, der Gras und Holz sammelt, nur das, was weggenommen werden
mul} und darf. Also ist unsere Schuld, wenn wir Fische und Krabben essen,
etwas geringer, als wenn wir andere Tiere essen. Und wenn ich daher ein paar
kurze Abschnitte dariiber schreibe, so ist das zwar nicht besonders gut, aber
doch noch weniger verwerflich, als wire ich ein béser Beamter. _

Der Fischesser schitzt am hochsten Frische, dann Fettheit. In beidem zu-
sammen liegen alle Maglichkeiten des Fisches. Aber doch kommt es bel
manchem mehr auf das eine an. So sind Hechte, Karpfen und deren verschie-
dene Verwandte alle besonders schon durch ihre Frische. Und diese frischen
Hische mull man reich braten oder Gehacktes daraus machen. Beim Braten
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kommt alles auf das richtige Feuer an. I8t man sie zu friih, ist das Fleisch ng¢p, .
roh, und rohes Fleisch ist nicht zart. Brat man sie zu lange, ist das Fleisch o
und totes Fleisch schmeckt nicht mehr, Wenn man verspitete Giste bekommgy
kann man andere Gerichte vielleicht schon vorher zubereiten und sie stehey
lassen, aber Fisch muf lebend gehalten werden und erst, wenn die Géste dq
sind, muf man ihn braten. Der schénste Geschmack des Fisches beruht ip
seiner Frische, und hier wieder schmeckt er am besten in dem Moment, wo ¢
gerade gar ist und aus dem Kessel kommt. Wenn man ihn schon vorher ferti

macht, dann 1aBt man die ganze Schonheit des Geschmacks in die Luft steigen
und sind dann die Giste da, und man wirmt ihn auf, so schmeckt er wie kalter
Reis, den man wieder aufgewirmt hat, oder wie abgestandener Wein, der
wieder gewiirmt ist. Er hat zwar noch seine alte Gestalt, aber er 1st nicht mehy
wie er war.

Man darf Fische nicht in zu viel Wasser kochen. Das Wasser mul} den Fisch
gerade begleiten, nicht mehr. Nur etwas zu viel Wasser, und der Fisch ist
gleich fade.

Es gibt iibrigens noch ein gutes Rezept fiir die Zubereitung von Fisch, wo
auch Frische und Fettigkeit beide zusammen herauskommen und nicht ver-
loren gehen, wo es auBerdem nicht so genau auf das Anrichten ankommt, und
wo es auch mit dem Feuer nicht so wichtig ist: es ist nichts besser, als ihn
gedampft in den Wirmkessel zu tun, abgestandenen Wein und Soja, je einige
Nipfe voll, hinzuzutun, ihn mit Kirbis, Ingwer, Pilzen und Bambussprossen
zu bedecken und auf festem Feuer zu schmoren, bis er gar ist. Das kann man
Gésten zu jeder Zeit vorsetzen, weil der Geschmach ganz im Fisch bleibt und
nichts thn beeinflussen, auch nichts entweichen kann,

Langusten:

Jedes einzelne Essen hat seine Schonheiten, und iiber jedes kénnte ich meine
Phantasie erschopfen, aber am schonsten von allem sind doch Langusten, die
das Herz liebt, und nach denen der Mund verlangt, die man nie vergessen
kann, ob man sie das ganze Leben hindurch oder nur einen Tag gegessen hat.
Durch nichts 1iBt sich beschreiben, warum sie so schén und wohlschmeckend
und unvergeBlich sind. Dieses eine Essen, dieses eine Ding ist fiir mich der
Hochgenub unter allen Gerichten, fiir einen anderen vielleicht nur einer der
Leckerbissen der Tafel.

Ich liebte Langusten mein ganzes Leben lang, und sparte jedes Jahr, che
die Langustenzeit kam, Geld, um meinem ganzen Hause dann Freude machen
zu konnen. Mir waren die Langusien mein Leben und das Geld, was ich {ir
sie brauchte, nannte ich ,,Lebensgeld“. Vom ersten Tage an, wo es Langusten
gab, bis zum letzten habe ich nie einen einzigen Abend leer verstreichen
lassen, nie eine Stunde vergeudet. Und all meine Freunde, die diese Leiden-
schaft kannten, haben mich immer nur in dieser Zeit eingeladen, immer zum
Langustenessen. Ich nannte daher den September und Oktober immer den
Langustenherhst.
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Und weil ich fiirchtete, sie konnten leicht zu Ende gehen und nachher
schwer weiter zu bekommen sein, liel ich immer meine Hausleute Kiibel
scheuern und Wein bereiten, um Treber zum Fiittern zu haben und um sie
hetrunken machen zu kénnen. Das nannte ich dann Langustentreber und
Langustenwein Langustenweinkiibel und Langustenwohnkiibel. Und selbst
eine Dienerin, die sehr gut mit den Langusten umgehen konnte, bekam von
mir den Namen Langustenmadchen

Jetzt 1st das nicht mehr! Oh ihr Langusten! All mein Geld méchte 10h fur
euch hingeben, tdglich wiirde ich euch in hundert Stiick kaufen und euch:
auber an meine Géste an die fiinfzig Leute meines Haushaltes verteilen. Aber
wie viele sind schon in meinen Leib gewandert? Oh, ihr Langusten! Ich bin
beschémt euch gegeniiber!

Die Langusten schmecken am schénsten von allem, aber die Leute, die sie
essen, zerstoren mutwillig ithren Geschmack; sie machen Brithe aus ihnen.
Ja, die ist ganz schén, aber wo ist das schone Fleisch der Langusten? Sie
machen Gehacktes aus ihnen; ja, das ist fett und weich, aber wo ist der
wirkliche Geschmack der Langusten geblieben? Am schlimmsten aber finde
ich es, wenn man sie in zwei Teile zerlegt und, in Salz, Fett und Bohnen-
mehl getaucht, brat. Dann sind Farbe, Duft und der richtige Geschmack
der Langusten sdmtlich verloren. Es ist, als beneide man die Langusten
um ihren vielen Geschmack, als nehme man ihnen ihr schénes Aussehen
tibel, als versuche man auf jede Weise, thnen den Duft und die Form
zu nehmen, .

Die schénsten Dinge auf der Welt wirken am besten einzeln. Die Langusten
sind frisch, fett, sie sind siif}, 6lig; sie sind weill wie Jade, gelb wie Gold;
schon in Farbe, Duft und Geschmack sind sie das Hachste, und nichts anderes
kann noch iiber ihnen stehen. Wenn man sie mit anderem vermischt, ist es,
als wollte man die Sonne durch einen Kienspan heller machen, als wollte man-
mit einer Handvoll Wasser den Gelben Fluf} vergrifern.

Wer richtig Langusten zu essen versteht, 148t sie ganz so, wie sie sind, siedet
sie gar, legt sie auf eine Eisschale und serviert sie. Er 1aft die Gaste sich selbst
nehmen und essen. Man nimint eine und iBt eine; man bricht eine Schere und
ilt eine Schere: dann geht nicht ein bichen von dem Duft und Geschmack
aus dem Korper der Languste heraus, sondern man bekommt alles sofort in
den Mund hinein.

- Bet allen anderen Gerichten kann immer ein Diener bei einem sein, der
einem hilft; nur bei Langusten, Kiirhiskernen und Wasserniissen mufl man
sich selbst die Mithe machen sie selbst abschilen und essen. Wenn es ein
anderer fiir einen tut, so schmecken sie nicht nur so wie Wachs, sondern man
denkt, man hiitte gar nicht mehr Languste, Kiirbiskern oder Wassernull
vor smh sondern irgendetwas anderes. Das ist genau so, wie man guten Weih-
rauch selbst verbrennen, guten Tee selbst bereiten muB. Auch noch so viele
Diener konnen einem die Mithe nicht abnehmen. Das miissen alle wissen, die
iiber die gute Art des Servierens von Mahlzeiten sprechen wollen,
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Wenn man Giste bewirtet, kann man natiirlich nicht gut die ganzgm_"f -

Langusten auf den Tisch bringen. Wenn es so nicht anders geht, macht may ‘|

Brithe, aber auch die darf nicht mit anderen Dingen vermischt sein, sondery
hochstens darf man dazu Hithner- oder G#nsebrithe, nachdem man das Feyy
abgeschopft hat, nehmen. _
Wenn man aus dem Kiibel die betrunkenen Langusten mimmt, darf map
dazu keine Lampe nehmen. Sowie ein Lampenschein in den Kiibel fillt, ist
der ganze Kiibel verdorhen. Das weill jeder. Aber wer klug ist, kann sie auch
ohne Schaden anleuchten: man muf}, wenn man sie ansetzt, immer eine Lampe
brennen lassen. Sowie sie dann im Kitbel sind, sind sie an das Lampenlicht
gewohnt und fiirchten es nicht und halten es aus. Nie verderben sie, wenn man
sie dann beim Herausnehmen anleuchtet.

Zwel Rezepte fiir Messerfisch:

Man tut Honigwein, und milden Soja in die Schale und kocht ihn wie den
Samli24-Fisch. Dann ist er am schonsten. Wasserzusatz ist unnotig.

Sind einem die Griten stérend, so schabt man die Fischstiicken mit einem
ganz scharfen Messer ab und zieht mit einer Zange die Gréten heraus. Mit
Schinken-, Hithner- und Bambussprossenbrihe gekocht, schmeckt er ganz
unaussprechlich schon.

Die Nanking-Leute finden ihn zu gritig; sie braten ihn in O] ganz trocken,
dann erst kochen sie ihn, Aber das ist dann wie im Sprichwort: ‘Wenn man
einen Buckligen gerade preBt, ist er hinterher tot.

Oder man zerlegt mit einem scharfen Messer den Riicken des Fisches in
schiefe Stiicke und schneidet die Griten alle durch. Dann erst tut man ihn
in den Topf und kocht ihn gelb. Darauf kommen die Zutaten hinzu. Wenn
man ihn iBt, weill man nicht mehr, ob er iiberhaupt Griten hatte! Das ist das
Rezept vom Herrn Tau’* aus Wu-hu®®.

Samli-Fisch:

Fiir Samli#*-Fisch braucht man Honigwein. Gekocht wird er genau wie der
Messerfisch; er schmeckt auch so, aber schoner. Man kann ihn auch nur in
01 sieden, milden Soja zutun und Wein. Auch das schmeckt schén. Auf keinen
Fall darf man ihn in Stiicke schneiden und ihn mit Hithnerbriihe kochen oder
die Riickenstiicke weglassen und nur die Bauchteile nchmen. Dann hat man
nichts von seinem eigentlichen Geschmack.

Stor:

Herr Yin Wen-duan? behauptete, er konne den Stér am besten zu-
bereiten, aber er briet ihn zu weich, und er war zu schwer. Dagegen waren die
gebratenen Stdr-Stiicke von Tang®® von Su-dschou® sehr schon. Sein Rezept
war: die Stiicke werden in Ol gebraten, dazu kommt Wein und Herbstél. Man
liBt das dann zehn- bis zwanzigmal aufsieden, tut nun Wasser hinzu und 140t
nochmals aufsieden. Wenn der Topf aufgehoben wird, dann kommen die
Zutaten hinzu, viel Melonen-Ingwer und geschnittene Zwiebeln.
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Ein anderes Rezept: man 1463t den Fisch in klarem Wasser zehnmal auf-
sieden. Nun nimmt man die groBen Griten heraus, schneidet das Fleisch in
kleine viereckige Stiicken. Dann nimmt man die nackten Griten, schneidet
quch sie in kleine eckige Stiicke und kocht in Hithnerbrithe zunichst die
Knochen acht Zehntel der Zeit. Dann kommt Wein und Herbstdl zu, und man
kocht nun die Fischstiicke, zwei Zehntel der Zeit. Dann hebt man den Topf
ab und iut Zwiebel, Pfeffer, Knoblauch und einen groflen Becher Ingwer-
Saft zu. .

Gelbfisch:

Gelbfisch wird in kleine Stiicke zerschnitten, in Soja und Wein eine Stunde
eingelegt. Nach dem Abtropfen wird er mm den Topf getan und prasselnd ge-
braten, bis er auf beiden Seiten gelb ist. Dann wird ein Teebecher Salzbohnen
aus Gin-hua®, eine Schale Siilwein, eine kleine Schale Herbstol zusammen-
gegossen und man wartet, bis es angetrocknet und die Farbe rot ist. Dann
kommen Zucker und Melonen-Ingwer hinzu. Nimmt man ihn nun heraus, so
gibt es einen wundervollen, scharfen, vornehmen Geschmack.

Ein anderes Rezept: man zerlegt den Gelbfisch und tut ihn in Hithnerbriihe
als Brithe. Dazu kommt nur ganz wenig siiBer Soja, mit Bindemeh! angeriihrt.
Das ist auch sehr schén. Aber 1im allgemeinen sind die Gelbfische grob und
scharf, und man sollte sie nicht milde zubereiten.

Fleckfisch:

Der Fleckfisch ist besonders zart. Man schabt die Haut ab, beseitigt den
Abfall, und scheidet Leber und Fleisch. Beides kocht man in Hithnerbrihe,
tut drel Teile Wein, zwei Teile Wasser und einen Teil Herbstol zu. Wenn es
fertig ist, kommen eine gro8e Schale Ingwersaft und mehrere Zwiebeln hinzu,
am den schlechten Geruch des Fisches zu tibertiuben.

Falsche Krabben:

Man kocht zwel Gelbfische, nimmt nur das Fleisch und beseitigt die Graten;
dazu kommen vier Soleier, in Stiicke geschnitten, die sich nicht mit dem
Fischfleisch vermischen sollen. Wenn es im Olkessel kocht, kommt Hiihner-
brithe hinzu und dann &6t man sie sich mit den Soleiern mischen. Dazu
schlieBlich Pilze, Zwiebeln, Ingwersaft und Wein. Zum Essen gibt man
Essig zu.

VI. GEMUSE
Bambussprossen (dschu-siin®):

Die Schénheit eines Gemiises sind Reinheit, Sauberkeit, Duftigkeit, Zart-
heit. Aber wer so sagt, weil nicht, daB seine ganze Schonheit, wodurch es tiber
allem Fleisch steht, nur in einem Wort liegt: in der Frische. Man sagt, es ver-
trage sich gut mit anderem, aber das kommt eben auch davon, dal der
Bambus so frisch ist. Einen solchen Genull kénnen {reilich nur Ménche in den
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Bergen oder zuriickgezogene Dauisten oder Leute haben, die selbst eing, i
Garten besitzen. Stadtmenschen, die sich das Gemiise kaufen miissen, kénney,
ihn nie haben. Bei den anderen Gemiisen kann jeder, in den Bergen wie in dep
Stadt, wenn er am Hause einen kleinen Garten hat, sich es selbst pflanzen ung
ab und zu den GenuB der Frische haben. Ber den Bambussprossen aber sing
nur die in den Bergwildern gewachsenen so schon. Die in der Stadt gewachse.
nen mégen duftig und frisch sein, aber sie sind doch immer nur Abfille vop
richtigen Bambussprossen! : -

Bambussprossen sind das schionste Gemiise; fettes Hammelfleisch ung
zartes Schweinefleisch kénnen sich nicht mit thm vergleichen. Wenn Sie etws
Bambussprossen und Fleisch zusammen kochen und in einer Schiissel sep.
vieren, so wird jeder nur die Bambusse essen und das Ileisch {ibrig lassen: das
Fleisch sind die Fische, es ist das Gewohnliche; die Bambussprossen aber sind
Birentatzen, das AuBergewdhnliche. :

Und so schon sind selbst die, die man auf dem Markt kauft. Wieviel schoner
miissen also noch die sein, die man in den Bergen ausgegraben hat ?

Man kann Bambussprossen auf viele Arten anrichten. Ich will sie nicht alle
aufzahlen. Ich mochte nur zweierlei sagen: zum vegetarischen Essen nimmt
man klares Wasser; zum Fleischessen nimmt man fettes Schwenefleisch, zum
Fastenessen aber nimmt man Bambussprossen! Wenn man sie mit anderen
zusammen it und Speisedl zufiigt, dann geht ihre Frische verloren und die
Schénheit der Sprossen ist weg. Man mubB sie in reinem Wasser gar kochen,
dann etwas Sojasauce hinzutun. Immer schon muBten die schonsten Gerichte
am besten fiir sich angerichtet werden.

Will man sie mit Fleisch essen, so passen Rind, Hammel, Huhn und Ente
nicht, nur allein Schwein, und auch da allein fettes Fleisch. Fettes Fleisch
soll aber nicht 6lig sein. Es kann siiB sein, und wenn dieser siiliche Geschmack
in die Sprossen einzieht, so merkt man nicht mehr das Siile, sondern nur die
Irische der Sprossen.

Hat man sie gar gekocht, so muB man das fette Fleisch génzlich heraus-
nehmen, und auch nicht mehr viel Brithe dabei lassen. Man 188t nur die Hilfte
und tut dann klare Brithe und Gewiirze hinzu, von denen man aber nur Essig
und Wein benutzen darf. Das ist die wichtigste Regel fiir die Zubereitung von
Bambussprossen mit Fleisch.

Aber Bambussprossen kann man nicht nur fiir sich oder mit anderem zu-
sammen essen: man kann alle Gerichte, vegetarische wie Fleisch, doch auch
als Gewiirze benutzen. Und Bambussprossen sind unter den Gemiisen, was
das SiiBholz in der Medizin ist: man muB sie haben, denn alles bekommt durch
sie einen frischen Geschmack. Aber man darf nicht den schlechten Satz von
thnen nehmen, sondern nur die reine Brithe. Ein guter Koch behalt alle Briihe
auf und wiirzt damit jedes Gericht. Wer das dann it, dem fillt nur auf, wie
frisch das Gericht schmeckt, ohne daB er merkt, wodurch das kommt.

Die niitzlichen Pflanzen schmecken nicht immer gut und die gutschmecken-
den sind nicht immer gesund. Nur der Bambus vereinigt beides in sich.
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gu Dung-po?® sagte: , Lieber auf Fleisch verzichten als aut Bambussprossen!
Ohne Fleisch wird man nur diitnn; ohne Bambus aber gewdhnlich.” Er wulBte
nicht, daB man mit Bambus nicht nur einen Menschen feiner, sondern auch
dicker machen kann, und da8} das nur daran liegt, ob er etwas vom Bambus
versteht oder nicht.

Bohnenkeimlinge:

 Bohnenkeimlinge sind schén weich, und ich liebe sie daher sehr. Man muf
sie weich braten, dann kann erst der Geschmack der Zutaten eindringen. Man
kann Schwalbennester mit ihnen zusammen essen, weil dann Weiches mit
Weichem, Helles mit Hellem gemischt ist. Nur lachen dann die meisten Géste,
dab man etwas so Billiges mit etwas so Teurem mischt. Sie wissen nicht, dafl
auch in der Geschichte die Wertvollen immer mit den anderen zusammen-
leben mubBten,

Bohnenkise nach Art des Herrn Tscheng: .

Im Jahre 1753 aB ich in Yang-dschou®* bei Herrn Tscheng Li-wan®?
gekochten Bohnenkise??, der ohnegleichen schon war. Er war auf beiden Seiten
gelb und trocken ohne den geringsten Saft und schmeckte etwas nach
Muscheln, wiewohl in der Schale absolut keine Muscheln oder etwas anderes war.

Am nichsten Tage erzihlte ich das Herrn Tscha®, der erwiderte, er konne
das auch. Ich bat ihn sebr darum und aB mit thm in seinem Hause. Aber als
ich die Stiabchen ansetzte, muBte ich sehr lachen, denn dieser ‘Bohnenkise’
war aus reinem Hiihner- und Sperlingshirn gemacht und gar kein Bohnenkiise.
Auberdem war er unangenehm fett. Es hatte thn zehnmal so viel gekostet wie
Tscheng, und war nicht entfernt so schon. Leider muBte ich damals wegen des
Todes meiner jilngeren Schwester eiligst nach Hause abreisen und ‘konnte
Tscheng nicht mehr um das Rezept fragen, und nach einem Jahr starb dann
Tscheng. Ich bedauere das bis heute, aber ich notierte mir seinen Namen, um
mich noch einmal zu erkundigen.

Der Reis:

Wenn der Kaiser Wang Mang® einmal sagte: ,,Das Salz ist der Fithrer
aller Speisen®, so sage ich: ,,Der Reis ist der Anfang aller Gerichte.” Schon im
alten Buch der Lieder heiBt es von ihm: ,,Er rattert beim Waschen, es steigt
der Dampf von ihm auf, wenn man ihn démpft“: also schon die Alten afllen
gedampften Reis, aber sie wollten, dafl das Wasser dabei im Reis blieb. Beleinem
Mann, der gut Reis kochen kann, bleibt, auch wenn er ihn kocht, jedes Korn
einzeln, genau wie beim Démpfen, und er ist weich und klebrig, wenn man ihn ibit.

Vier Kniffe gibt es fir das Reiskochen: Erstens soll man guten Rels nehmen,
etwa Weihrauchreis, Winterreis, Spitreis, Guan-yin®2-Reis®, Pfirsichblutenreis,
und man soll ihn ganz sauber enthiilsen. In der Regenzeit mufl man ihn im
Winde ausbreiten und nicht feucht werden lassen; er wiirde sonst schimmeln.

2 Das Mirchen tiber den Guan-yin-Reis in meinen ., Typen chinesischer Volksmérchen' ¢(Helsinglors 1937), 5.131.
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Zweitens soll man den Reis gut waschen und dabei nicht an Zeit sparen,
sondern man soll thn mit der Hand durchkneten, so lange, bis- das Wasser
das langsam aus dem Korbe heraustropft, ganz klar ist und nicht mehr Reis.
farbe hat. Drittens soll das Feuer erst stark, dann schwach sein; so ist die
Hitze richtig. Und schlieBlich soll man nicht zu viel, aber auch nicht ZU Wenig
Wasser nehmen, damit seine Feuchtigkeit richtig wird. Man sicht immer wiedey
bei reichen Leuten, wie sie sich um die Speisen Miithe machen, aber nicht um
den Reis. Sie beachten Nebensachen und: vergessen die Hauptsachen: es ist
wirklich zum Lachen.

Ich liebe Briihreis nicht, weil dabei der eigentliche Reisgeschmack verloren
geht. Briithe ist schén, und ich esse lieber einen Schluck Brithe und einen
Happen Reis. 1Bt man beides getrennt, so kann jedes seine Feinheiten ganz
entwickeln. Wenn es nicht anders geht, so soll man ihn mit Tee und kochendem
Wasser brithen, das nimmt nicht so den Reisgeschmack. Der Geschmack des
Reises geht mir iiber alle anderen. Wer 1thn genieBen kann und guten Reis
bekommt, der braucht keine Beilagen.

Reis und Reishrei:

Reis und Reisbrei sind tiigliches Essen, und die dazu notigen Kenntnisse
hat jeder Mensch. Wozu also noch lange dariiber reden? Aber es gibi noch
zwel Dinge dabei, die die kluge Frau weil, die sie aber auch nicht in Worte
fassen kann. Daher schadet es nichts, wenn ich das einmal ausspreche, damit
die Schwiegermutter es der Schw1egertochter die Mutter der Tochter mit-
teilen kann, Und wenn man mit zwei Worten tausend Worte ersparen kann,
so ist das doch praktisch.

Erst will ich das Einfache sagen: der gréfite Mangel beim Reis ist der, wenn
er innen roh und auflen gar ist, wenn er also micht durchgekocht, sondern
gebrannt 1st. Der groBte Mangel beim Reisbrei 1st der, wenn er oben klar,
unten aber dick wie Kleister oder Salbe ist. Das liegt am falschen Feuern.
Das passiert nur den dimmsten und ungeschicktesten Frauen; wenn sie nur
ein biichen verstehen, das Feuer anzublasen, gelingt es thnen nicht. Aber es
kommt trotzdem vor, daf er richtig weich und richtig feucht ist, dafl man ihn
aber doch noch zerkauen mull; daBl er aussieht wie Reis oder Reisbrei, aber
doch nicht so schmeckt, wie er zu schmecken hitte. Woher kommt das?

Das kommt daher, dal man das Wasser nicht richtig abgemessen und
hinzugetan oder nachher wieder abgegossen hat. Daher heilen die beiden
Dinge, die wichtig sind: beim Reisbrei niemals Wasser hinzutun, beim Reis
nie Wasser abnehmen. Fiir eine bestimmte Menge Reis mufl man eine be-
stimmte Menge Wasser nehmen; das mull genau bestimmt sein, so wie der
Arzt bei einer Medizin 1 oder 11/, Liter Wasser verordnet und es auf 70 oder
80 Grad erhitzt, und das alles genau innegehalten werden mufl. Wiirde der
Arzt beliebige Mengen nehmen, so wiirde die Medizin nicht nur nicht richtig
schmecken, sondern auch ihre Wn‘kung nicht haben, wenn man sie emnimmt.
Eine Frau, die nicht auf das Feuer achtet und mit dem Wasser nicht genau ist,
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die wird bei Reisbrei immer zu wenig haben, bei Reis immer zu viel. Und
wenn sie zu viel hat, dann nimmt sie einfach schnell weg; hat sie zu wenig, so
tut sie schnell zu, ohne zu wissen, dafl die Kraft des Reises ganz vom Wasser
sbhingt. Giet man das Reiswasser weg, so gieft man kein Wasser weg,
condern die Kraft des Reises. Und wenn man ihm die Kraft wegnimmt, dann
;st der Reis nur noch Abfall. Kann er dann noch gut schmecken?

Wenn Reisbrei durchgekocht ist, bilden Reis und Wasser eine Einheit, so
wie bei der Vergiarung von Reis zu Wein. Wenn man ihn nun zu dick findet
und Wasser hinzutut, dann tut man kein Wasser in Reisbrel, sondern es ist,
ols tite man Wasser in Wein. GieBt man Wasser in Wein, wird er satzig. Kann
man ihn dann noch trinken? Daher berechnet ein guter Koch genau das
Wasser, damit er nichts mehr hinzutun oder wegnehmen muvf3. Wenn er dann
noch auf gleichmiBiges Feuer achtet, dann braucht er gar keinen besonderen
Reisbrei oder Reis machen zu wollen : es wird schon von selbst etwas Besonderes.

Bei Festessen 1Bt man gelegentlich auch Reis, und der muB dann ein wenig
mehr Kraft haben als der gewohnliche Rels, den man tiglich ifit. Wie macht
man das? Man gibt ihm Duft. Ich sagte das einmal einer jungen Frau, und
LieB sie eine Schale Blumentau hinstellen und die auf den Reis spritzen, als er
gerade gar war. Danach deckte ich ihn etwas zu und lieBl ihn durchziehen und
dann in die EB8-Schalen hineintun, Die Géaste dachten, es lige am Korn, und
wunderten sich, was fiir eine Art wohl verwandt war, und fragten mich danach.
Sie wuBten nicht, daB es gewohnliches Korn war. Dies Rezept habe ich schon
lange heimlich gehabt und teile es erst hiermit anderen mit. Wer es anwendet,
| braucht nun nicht den ganzen Kessel mit Duftwasser auszugiefien, dann
i brauchte er zu viel Blumentau und das Rezept konnte sich nicht durchsetzen.
Es geniigt, wenn man bei einer Schale nur eine Ecke angieft. Von den Blumen-
tau-Arten sind europiische Rose, Zitrone und Zimt am schénsten; China-Rose
kann man nicht nehmen, weil der Gast ihren Duft zu leicht herausschmeckt
und weiB, daB er nicht vom Korn kommen kann; dagegen passen européische
Rose, Zitrone und Zimt zu dem natiirlichen Geschmack des Reiskorns und
lassen sich schwer herausschmecken. Darum benutzt man sie.

VII. DER TEE

Wer guten Tee machen will, muf} zuerst gutes Wasser haben, Am schénsten
ist Wasser aus einer besonderen Qaelle, aber wer kann sich zu Hause immer
einen Botendienst einrichten, um aus dieser Quelle Wasser zu holen ? Man soll
Regenwasser und Schneewasser sammeln, Ist das Wasser noch neu, so schmeckt
es scharf; abgelegenes Wasser schmeckt dagegen siifi.

Der schinste Tee in der ganzen Welt ist der, der auf dem Gipfel des Wu-i-
Berges® wichst; und von thm ist wieder die beste Sorte die, die beim Auf-
brithen weiB wird. Aber davon kann man selbst fiir den Hof nicht viel liefern,
wie also fiir das gewohnliche Volk ? Von den niichstfolgenden ist aber keiner wie
der Drachenbrunnen(Lung-dsing®)-Tee (Lung-ching). Der vor dem Anfang
Mai gepfliickte heiit ‘Lotos-Herz’; er ist mir etwas zu fade und schmeckt
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erst gut, wenn man viel davon nimmt. Der vor der Regenzeit ist am bestey
(Juli); er ist ganz und gar griin wie Jade. Wenn man ihn einsammelt, so o))
man kleine Papierpakete zu je vier Lot anfertigen und diese in einen Top;
mit Kalk tun. Nach zehn Tagen soll man den Kalk wegnehmen und oben dey
Topf mit Papier fest verschlieBen. Sonst kommt das Aroma heraus und Farh,
und Geschmack verindern sich. '
Beun Brithen von Tee soll man starkes Feuer haben und einen Kessel mi;
hohlem Innenteil. Beim ersten Aufsieden soll man aufgieBen. Siedet dag
Wasser zu lange, verandert sich der Geschmack des Wassers. Hort man mjt
Kochen auf und kocht es nachher nochmals, so schwimmen die Blatter oben,
Gleich nach dem AufgieBen soll man trinken. Deckt man den Tee mit einem
Deckel zu, so verindert sich der Geschmack auch wieder. Der Intendant
Pe% aus Schansi sagte einmal zu Freunden: ,,Ich kam gestern bei Sui-yiian
vorbel, und da habe ich emnmal einen Becher wirklich guten Tee bekommen !
Leider stammte er aus Schansi und konnte doch so iiber Tee urteilen! Ung
ich sah hohe Beamte, die ihr Leben in Hang-dschou®, der Heimat des besten
- Tees, verbracht hatten, und trank einmal bei thnen 1 Amtsgebiude heiflen
Tee: der war so bitter wie Arznei und sah aus wie Blut. Das finde ich ebenso
gemein wie Betelnubl-Essen von den Leuten, die sich den Bauch fiillen wollen,
Da verstand der Mann aus Schansi, wo es keinen Tee gibt, mehr davon!®

Die Teegerite:

- Es gibt kein besseres Gefal fiir Aufbrithen von Tee als Sandkessel. Und die
besten Sandkessel stammen aus Yang-sién®. Das wei} jeder. Aber es ist doch
sehr itbertricben, sie iiber die Mallen zu schitzen, genau so wie Gold und
Silber. Denn bei ithnen will man doch nur ihren praktischen Nutzen auswerten,
warnm also ither sie die scharfsinnigsten und fabelhaftesten Dinge aussagen?

Alle Teekessel sollen eine gerade Schnauze haben, sowohl wenn man sie
sich selbst macht, als wenn man sie kauft. Hat die Schnauze eine Kriimmung,
kann man den Kessel schlieffllich noch benutzen, aber einen Kessel, wo die
Schnauze zwel Bilegungen hat, kann man nicht mehr verwenden. Teegerite
miissen anders als Weingerite sein: Wein hat keinen Satz; so, wie man aus-
schankt, kommt er heraus, und es ist gleich, ob die Schnauze gerade oder
krumm ist. Der Tee aber hat einen Kérper. Wenn die kleinen Bldttchen ins
Wasser kommen, werden sie groB, und wenn beim Ausschinken ein kleines
Stiickchen in die Schnauze kommt, ist sie verstopft und giel3t nicht mehr. Wenn
man aber bei einer schénen Teegesellschaft ist und kann nicht ausschinken,
so stort das sehr. Bei gerader Schnauze kann das nicht vorkommen. Und selbst
wenn sie einmal verstopft sein sollte, so kann man sie leicht wieder reinigen.

Teebiichsen diirfen nur aus Zinn sein. Porzellan, Bronze und alles andere
vertragt der Tee nicht. Man kann sie schlieBlich auch noch aus Gold oder
Silber machen, als Kostbarkeit. Man macht die Teebiichsen aus Zinn, weil sie

a Uber die ganz andere Tee-Zubereitung der Tang- und Sung-Zeit siehe den Abschnitt ,, Tee* in meinem Buch

»liokalkulturen im alten China'’ (in Vorbereitung). Dort sind tbrigens auch Angaben iiber Kuchen, die hier
nicht gebracht sind.
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den Geruch und den Geschmack nicht herauslassen. Sind sie aber nicht gut
emacht, so sind sie schlechter als Porzellanbiichsen. Aus zwei Griinden kénnen
sie schlecht sein: erstens, weil sie nach der Herstellung nicht gepriift sind und
viele Locher haben. Jeder ZinngieBer sollte, nachdem er eine Teebiichse oder
eine Weinkanne gemacht hat, sie immer mit Wasser priifen und sofort jedes
kleinste Loch flicken, weil die Geriite fiir Tee oder Wein bestimmt und mit
Lochern sinnlos sind. Bei Geréten, in denen man trockene Dinge aufbewahrt,
ist man meist nicht so sorgfaltig. Ein Zimmermann étwa, der eine Schiissel
oder ein Fal macht, pafit auf, daB} es nicht leckt; macht er aber einen Schefiel
oder ein noch gréfBleres HohlmaB, so kann das ruhig etwas lecken; daher paBt
er nicht so genau dabei auf. Bei den Teebiichsen ist das genau so. Der GieBer
~weill nur nicht, daf ein Zinngefd mit Augen viel viel mehr Duft entstrémen
1aBt als eine Porzellanflasche. Daher muB man sie nach der Herstellung selbst
noch einmal nachpriifen. Die groBen Biichsen sollte man mit Wasser fiillen,
in die kleinen hinemblasen. Und das kleinste Loch sollte man sofort ausbessern.
Auflerdemn muB} der GieBer sie zweimal priifen: einmal, wenn sie fertig, aber
noch nicht poliert sind, und das zweite Mal nach dem Polieren. Es kommt
niamlich immer vor, daf sie zuerst keine Lécher haben, nachher aber beim
Abschleifen und Polieren Locher bekommen, die man nur bei genauestem
Hinschen entdecken kann. Das zweite ist, daf der Deckel nicht fest genug
schlieft. Dann kann man den Duft nicht halten. Bei allen Geriten zum Auf-
bewahren von Dufistoffen ist der Deckel der gefihrlichste Punkt. Ist der
Deckel nicht dicht, ist es, als hitte das Gefall ein Loch. Ich finde es Licherlich,
daf} heute die Teebiichsen alle einen doppelten Deckel haben. Wer mag das
wohl erfunden haben? Es mull jemand gewesen sein, dem siimtliche sieben
Sinnesorgane zugedeckt waren! Denn bei einem Deckel in einfacher Schicht
kann man in den Deckel Papier einlegen, und das schlieBt dann gut ab. Sowie
aber der Deckel doppelt ist, dann kann man sich nur noch auf ihn verlassen
und nicht mehr mit Papier arbeiten. Wenn man die Biichse ganz fest zuniht,
dann laBt sich der harte unbiegsame Deckel nicht mehr anbringen, und wenn
man aafien Papier Giberklebt, dann gibt es da auch wieder die Unebenheiten,
so daB man das Papier in Streifen zerschneiden muB, so wie einen Regen-
mantel aus Binsen, um es fest ankleben zu kénnen. Und kann ein Binsen-
mantel, der iiber etwas gelegt ist, die Luftzirkulation absperren? So muB also
der Deckel einer Teebiichse aus Zinn dick, aber nicht doppelt sein.

Wer Tee aufbewahren und nicht gleich verwenden will, verklebt erst die
Offnung oben mit 2—3 Schichten Seidenpapier, und wenn das angetrocknet
ist, decke man den Deckel darauf. Beides ergénzt sich und der Duft kann nie
dabei verloren gehen. Wer die Biichse ab und zu aufmachen muB, legt in den
Deckel 1—2 Schichten Papier ein, damit der Duft nicht herauskommt. Das
ist die beste Art, Tee aufzubewahren. Wer doch die Biichsen mit doppeltem
Deckel nimmt, mu} in den #uBeren 2 Schnitte machen und Papier herum-
wickeln, Das geht, aber ein Verschlufl auflen ist nicht so gut wie ein VerschluB
innen, und daher bleibt immer noch die erste Art besser.
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Obst, Wein und Tee:

Obst ist ein Feind des Weins, und Tee ist der Gegner des Weins. Wer gerp
Wein trinkt, trinkt sicher nicht gern Tee und iBt kein Obst. Das ist eine
sichere Regel.

Immer, wenn neue Géste zu mir kommen, mit denen ich noch nie zusammen
gesessen habe, und von denen ich nicht weil}, ob sie gern Wein trinken oder
nicht, brauche ich nur den Versuch mit Obst und Stfigkeiten zu machen:.
nehmen sie diese und essen sie, und scheinen sie ithnen zu schmecken, dann
sind das Tee-Giste und nicht Weingiiste. Nehmen sie sie zwar, aber essen
sie sie nicht oder nur ein wenig und machen dann einen gelangweilten Eindruck,
dann sind das sicher gute Trinker, die vom Wein leben. Diese Regel, aus-
probiert an Gésten, ist unter hundert Fillen nicht einmal falsch. Ich bin ein
Teetrinker, kein Weinliebhaber, und ich esse Obst wie ein Affe, das weill jeder
Bekannte von mir. Befragt man mich iiber Weinsorten, so ist mir das ganz
gleich; spricht man aber iiber Obst und Tee, dann werde ich lebendigund leckerig,

Nachdem ich nun so genau tiber das andere gesprochen habe, miilite ich
nun auch noch iiber Obst, Wein und Tee genau sprechen. Aber ich lasse es
lieber, aus Furcht, zu allgemein zu sein. Da ich beides so liebe, miilite ich ein
besonderes groBes Buch dariiber schreiben; ein paar kiimmerliche Seiten
dariiber sind bestimmt unvollkommen. Dann miifite mein Pinsel ruhen; aber
das wiirde mein Herz nicht zulassen, und die Worte wiirden mir unbemerkt
nur so dahinflieBen.

Uber Obst kénnte man sich noch kurz fassen, aber iiber die Teesorten
keinesfalls, denn iiber Tee lieBe sich mehr sagen, als alle Biicher iiber Kriegs-
taktik sagen. Man konnte nicht, wie Sun Dsi®® in seinen dreizehn Kapiteln
iiber den Krieg schon alles bis ins Letzte sagen. So miilte man ganz speziell
noch ein Buch mit dem Namen ‘Kompendium des Tees und des Obstes’
zusamimenstellen. :

Und iiber Wein: da habe ich schon selbst gesagt, daBl 1ch nichts davon
verstehe, und wenn ich unbedingt dariiber reden sollte, miilte ich bei anderen
Anleihen machen und mein Nichtwissen als Wissen ausgeben, um die Leser
zu betriigen. Von anderen aber zu leihen, ist Raub und Diebstahl. Und aufer-
dem: man kann Teetrinkern etwas vormachen, aber Weintrinkern — nicht.

Nachwort:

Ubersetzt ist nach der Einzelausgabe: Giau-dscheng Sui-yiian schi-pub®
(Verlag Sau-ye schan-fang?, 1924), und zwar 58. 1—12 fast vollstandig, aus
den spiateren Abschnitten Teile; fiir Li Li-wong? ist benutzt die Ausgabe
Schanghai, Hui-wen-tang™, o. Jahr; und zwar Li-wong ou-dsi”® Kap. 5 in
Auswahl. Aus Li Li-wong stammen die Abschnitte: ‘Das Fleisch’, ‘Die Fische’,
‘Langusten’, ‘Bambussprossen’, ‘Reis und Reisbrei’, ‘Teegerite’, ‘Obst’. Die
Abbildungen sind einer schénen Ausgabe (von 1885) des Ben-tsau gang-mu™,
des klassischen Handbuchs der chinesischen Materia medica wie itberhaupt der
einhelmischen Naturkunde, entnommen.




