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Zu Gast im Konigreich der Dim Sum

Im Restaurant Zen in Adliswil
sorgt sich Christin Li liebevoll
um die Gaste, wihrend ihr Mann
Kin Chuen Li mit Hingabe kocht.
Die Spezialitat: Dim Sum.

VON DANIEL BONIGER

ADLISWIL.  «Siiss-Sauer, Szechuan,
Curry - die hier zu Lande prakti-
zierte chinesische Kiiche ist lang-
weilign, meint Christin Li, die
Gastgeberin im Restaurant Zen in
Adliswil. Fragt man sie nach den
Griinden fiir diesen Missstand, ant-
wortet sie ebenso deutlich: «Die
Kéche aus China sind hiufig mit zu
wenig Begeisterung bei der Sache.
Und ausserdem fehlt der Kund-
schaft die Entdeckungsfreude.»

Nur folgerichtig, dass dies in ih-
rem Speiselokal anders sein soll:
Zwar stehen die erwihnten tradi-
tionellen Gerichte auch im Zen auf
der Karte, mit Bezeichnungen wie
«Poulet im weissen Anzug» oder
«Fisch auf der Treppe» lenkt
Christin Li das Interesse der Gaste
aber auf speziellere Zubereitungen:
«Die Namen habe ich selber erfun-
den, sie sollen auf poetische Weise
andeuten, was auf den Tisch
kommt. In unserer Kultur ist das
iiblich.» Das Wort «Drachen» bei-
spielsweise steht immer fur Hum-
mer oder Crevetten. Und
«Schwein tanzt auf dem Feuer-
bett» lisst sogar den Europier
crahnen, dass die gebratenen Ripp-
chen vom Schwein stammen und
mit viel Chili und Knoblauch ge-
wiirzt sind. Ein wunderbares Ge-
richt tbrigens, dass einen ganz an-
:enehm zum Schwitzen bringt.

In den warmen Monaten hat das
Restaurant Zen deutlich weniger

DIE «CHINESISCHE MENAGE»

Zum Nachwirzen kommt hier zu Lan-
de Salz, Pfeffer, Aromat und Maggi
auf den Tisch. In China sind es Soja-
sauce flrs Salzen, Reisessig, um zu
Sauern, Chilisauce fors Schérfen und
chinesischer Senf fir den letzten
Schiiff. Mit diesen Zutaten mixt sich
der Chinese in einem separaten
Schéichen eine Art Wiirze nach sige-
nem Geschmack, in die er seine
Speisen tunkt. In guten Restaurants
werden Essig und Senf allerdings nur
auf Bestellung aufgetragen — teilweise
noch ergéinzt mit eingelegtem Gem(-
se und gebratenen Ndssen. Dieses
«Gedeck» muss der Gast bezahlen
- es ist das Trinkgeld fUr den Kellner.
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BILDER PA T HICK GUTENBERG

CHRISTIN Ul und Kin Chuen Li prisentieren die Spezialititen des Hauses.

Kundschaft: «Weil die Giste vor
allem die nordchinesische Kiiche
kennen. Die ist eher &lig und
schwer», erzidhlt Frau Li. Sie be-
tont, dass man sich im Zen auf die
leichtere Kiiche Siidchinas spezia-
lisiert habe und mit den Jahreszei-
ten gehe.

Mit den Jahreszeiten? Mit dem
europaischen Konzept der Saison-
kiiche hat das wenig gemeinsam:

In China werden Dim Sum in der Regel zum Friihstiick genossen. Aberauch

Zwar wird auch in China saisonales
Gemiise verwendet, aber zusitz-
lich wird darauf geachtet, was dem
Essenden in der jeweiligen Jahres-
zeit gut tut: So wird im Winter bei-
spielsweise hiufiger mit Ingwer
gekocht, weil es ein gutes Mittel
gegen Erkiltungen ist.

Dim Sum werden jahraus, jahr-
ein genossen; im Zen sind sie unbe-
stritten die Spezialitit des Hauses.

als Mittagessen werden die feinen Kleinigkeiten gerne verspeist.

Erfunden worden sind die kleinen
Hippchen angeblich vor tausend
Jahren in der Kaiserstadt Xian. Der
Herrscher war gelangweilt von den
immer gleichen Gerichten und
wies seinen Koch an, etwas Neues
zu kreieren. Dieser erfand darauf
die késtlichen Kleinigkeiten, meist
in frittierten oder gedimpften Teig
verpackt, die den Kaiser eine
«Herzwonne» (auf Chinesisch
iibersetzt «Dim Sum») verspiiren
liessen. So weit die Legende.

Das Rezeptbiichlein aus Leder

«Heute gibt es in Hongkong iiber
100 verschiedene Rezepte fiir Dim
Sump», berichtet Kin Chuen Li, der
Gatte von Christin. Er kiimmert
sich im Zen um die Kiiche. Mit
13 Jahren sei er vom elterlichen
Bauernhof in Siidchina in die Me-
tropole gekommen und habe mit
einem Bauchladen Esswaren ver-
kauft: «Nach getaner Arbeit durfte
ich in der Kiiche mithelfen.» Noch
heute besitzt er sein kleines
schwarzes Lederbiichlein, in dem
er die so gelernten Rezepte fein-
sduberlich notiert hat. Es sieht dus-
serst zerlesen aus.

Wer die chinesische «Hippchen-
kultur» kennen lernen mochte, be-
sucht das Zen mit Vorteil am Sonn-
tagmittag. Uber 30 Sorten hat Kin
Chuen Li dann in liebevoller Hand-
arbeit vorbereitet: Teils klassische,
teils neue Kreationen des Kochs,
den sie schon im Alter von 20 Jah-
ren in Hongkong den «Konig der
Dim Sum» nannten. So steht es je-
denfalls in der Speisekarte.

«Fiir die Schweizer Kundschaft
habe ich auch Dim Sum ohne Cre-
vetten oder Fleisch kreiert», sagt
Meister Li: «In China ist das nicht
iiblich.» Aha, ein wenig orientiert
sich die Kiiche des Zen halt doch
am Geschmack des hiesigen Publi-
kums.

RESTAURANT ZEN

Adliswil, Im Sihlhof 1

Tel. 043 377 06 18

Offnungszeiten: Di-So 11.30-14 Uhr
und 17-4 Uhr.

Preise:

Dim Sum 5-20 Franken,
Hauptgerichte kosten 29.50-55 Fran-
ken.
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