CHINESISCHE KiiCHE

Eine Vielzahl von China-Restaurants hat uns die
Eigenarten der chinesischen Kiche naherge-
bracht. Und doch ist dieses Speiseangebot nicht
die chinesische Kiiche, sondern ein Extrakt, euro-
paischen Gewohnheiten angepaBt.
Essen mit Chop-Sticks - mit den Stabchen -
konnen nur die wenigsten Europaer. Wer uber
Stabchen lachelt, sollte bedenken, daB zu jener
Zeit, als man an europaischen Furstenhofen noch
mit den Fingern aB, in China bereits mit Stabchen
dinierte.
Anders als in Europa werden in China die Speisen
bereits in der Kuche in kleine Teile zerlegt. Eine
Vielzahl von Fleisch- und Gemiusesorten, abwech-
selnd mit Meeresfriichten und Fischen, mit den
verschiedensten SoBen verfeinert, gehdren zu
einem chinesischem Bankett. Dazu wird Reiswein
gereicht und Tee.
Und hier das Geheimnis der berihmten und
berichtigten ,faulen Eier”: Aus Holzasche, Kalk,
Salz, Wasser und einigen aromatischen Krautern
wird ein dicker Brei bereitet, in welchen die frisch
gelegten Eier gelegt und darunter hermetisch ver-
schlossen vierzig Tage aufbewahrt werden. Dann
sind sie schon genieBbar. Nach chinesischer Auf-
fassung werden sie aber besser, je langer sie
liegen — so etwa wie wir es mit dem Wein halten.
Ein mehrere Jahre altes Ei gilt als absolute Deli-
katesse.
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