Von Paul Imhof

in Européer und ein

Chinese angeln ge-

meinsam auf dem

Siidchinesischen
Meer. Plotzlich ziehen sie ei-
nen Fisch aus dem Wasser,
den sie noch nie gesehen ha-
ben. Wie reagieren sie? Der
Europder sieht in Gedanken
seinen Namen in der wissen-
schaftlichen Bezeichnung der
neuen Spezies glinzen. Der
Chinese iiberlegt, wie man
den Fisch kochen kann.

Das Witzchen fillt im chine-
sischen Restaurant Zen, einem
hellen, luftigen Ort, in einer
Runde mit «old China hands»,
die lange Zeit in China gelebt
haben und die Spielregeln ken-
nen, als Christin Li die falsche
Haifischflossensuppe serviert.

Wabhrscheinlich verwertet
keine Kiiche mehr Tier- und
Pflanzenarten als die chinesi-
sche, sie ist eine Entdeckungs-
reise ohne Ende. Die Géste mit
dem gewissen kolonialen
Touch - Felix Biger und Gattin
Nina, die in Hongkong das
Peninsula zu einem Spitzenho-
tel aufgebaut haben, Bruno
Welschen, ebenfalls einst Ho-
teldirektor in Hongkong, und
Eugen Coray, der als Ge-

A POINT

Haifischflossen aus dem Kiirbis

schiftsmann Jahrzehnte in
Hongkong und Singapur ver-
bracht hat - sind genau die
richtigen, um die Kochkunst
von Kin Chuen Li zu beurtei-
len und zu geniessen.

Li, Bauernsohn, hat in Hong-
kong Koch gelernt. Er kam
nach Genf, dann nach Ziirich,
WO er mit seiner
Frau Christin
das Oriental
Pearl am Helve-
tiaplatz betrieb.
Seit 2005 wirten
sie in Adliswil,
zwei Gehminu-
ten von der Sta-
tion Sood.

Die «old
China hands»
wissen, dass in
China Essen mehr bedeutet als
nur Nahrungsaufnahme. Das
lasst sich an der Haifischflos-
sensuppe aufzeigen. Sie ver-
eint Luxus (die Flosse ist
teuer), Genuss (die Kombina-
tion von Hithnerbriihe mit
Flossengelatine gibt einen deli-
katen Geschmack), Exklusivi-
tdt (nicht jeder Hai wird ge-
nommen) und Gesundheit (die
Suppe stirkt den Koérper und
ist leicht verdaulich).

Doch die Uberfischung der
Meere generell und Bilder von
Haien, die lebend, aber flos-

senlos wieder ins Meer gewor-
fen werden, haben die Hai-
fischflossensuppe in Verruf
gebracht. Da bietet sich die
«gefilschte» Variante von Li
an: Sie enthdlt Krabbenfleisch,
getrocknete Jakobsmuscheln,
roten Essig, Hithnerbouillon
und Spaghettikiirbis. Dieser

Kiirbis (Cu-
¥ curbita pepo)
wurde in den
1930er-Jahren
in den USA
geziichtet.
Man zer-
schneidet den
langlichen
Brocken und
entfernt die
Fiillung, Strei-
fen, die anei-
nander kleben und sich erst
nach dem Dampfen voneinan-
der l6sen. Ihre Textur ist jener
der Haifischflosse verbliiffend
dhnlich (12.50 Fr.).

Li ist berithmt fiir seine
Dim-Sum-Spezialititen, kleine
Hippchen, die man zu einem
wundervollen Vorspeisenbuf-
fet kombinieren kann: zum
Beispiel Ha Gau, durchsichtige
Teigtaschen mit Crevetten
(12.50 Fr.); knusprige Krabben-
zange (20 Fr.); vegetarische
Friihlingsrolle (6.50 Fr.); ge-
diampfte Spinatbrétchen, ge-

fiillt mit Schweinefleisch und
Crevetten (11.50 Fr.). Alle Dim-
Sum-Hippchen schmecken
ausgezeichnet, in keinem hat
Li Soja- oder Oystersauce ver-
wendet, nach denen viele chi-
nesische Restaurants riechen.

Als Hauptginge folgen kan-
tonesische Ente: knusprig, sehr
aromatisch (36 Fr.); sie ist we-
niger fett als Pekingente, die Li
in zwei Giangen zubereitet (ab
2 Personen, §5 Fr.); leicht
scharf und mit elf Zutaten ge-
wiirzt, wie eine Mariage mit
den Aromen Indonesiens und
Szechuans, schmecken die
King Prawns in einer Sambal-
sauce (39.50 Fr.) - hervorra-
gend! Allein schon deswegen
lohnt sich die kleine Reise von
20 Minuten ab Hauptbahnhof
Ziirich ins Zen. Dieselbe Sauce
(plus ein paar Varianten mehr)
reicht Li mit einem ganzen
Hummer (65 Fr.).

«Kein Gericht schmeckt wie
das andere», lobt Felix Biger
am Schluss. Das ist keine
Selbstverstindlichkeit. Es ist
das schonste Kompliment, das
man einem Koch schenken
kann.

Restaurant Zen, Im Sihlhof 1,
8134 Adliswil.

Telefon 043 377 06 18;
montags geschlossen.



