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Guàiwèi jī
Zu den Snacks, denen man auf Sichuans Straßen häufig begeg-
net, gehört in Streifen gerissenes Hühnerfleisch, das mit einer 
kalten, säuerlich-scharf-süß-betäubenden Sauce vermischt wird.

Hühnerfleisch an seltsamduftender Sauce – eine süchtig machende Vorspeise für warme Tage.

Die Küche Sichuans kennt verschiedene Gerichte mit dem Zusatz guài-
wèi, der «seltsamduftend» bedeutet.1 Gemeint ist in der Regel eine Kom-
bination aus salzigen, süßen, sauren, nussigen, scharfen und betäubenden 
Aromen.2 Das berühmteste Gericht mit diesem für die Küche des Landes 
so charakteristischen Flavour ist vielleicht Guàiwèi jī (怪味鸡), in Streifen 
gerissenes Hühnerfleisch, das mit einer Sauce aus Reisessig, Soja, Sesam, 
Chili, Sichuanpfeffer und Frühlingszwiebeln vermischt und kalt gegessen 
wird. Statt Zwiebeln kommen manchmal auch Gurkenstreifen vor und 
gelegentlich werden zusätzlich geröstete Erdnüsse darübergestreut. 

Man kennt das Gericht auch unter dem Namen Bàng bàng jī («Bang-
bang-Huhn») – eine Anspielung auf den Holzstock (bàng), mit dem das 
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Hühnerfleisch traditionell geklopft wird, um es weicher zu machen oder 
die Haut zu lösen.3 

Wie bei allen berühmten Rezepten, gibt es Versionen zuhauf. Inter-
nationale Kochbücher weichen manchmal sehr weit von den originalen 
Vorstellungen ab.4 Sichuans Köche hingegen machen bei der Zuberei-
tung sogar einen Unterschied zwischen dem etwas milderen Guàiwèi jī 
und Bàng bàng jī, für das sie eine schärfere und betäubendere Sauce 
zubereiten.5 Manche Köchinnen und Köche lassen das Fleisch länger in 
der Sauce ziehen, marinieren es geradezu. In Sichuan aber wird die Sauce 
immer erst im letzten Moment über das Huhn gegeben.

1  Von guài (怪) und wèi (味).
2  Vergleiche Fuchsia Dunlop: Sichuan Cookery. 
London: Penguin Books, 2003 [1. 2001]. S. 9.
3  So etwas bei Yan-kit So: Chinesisch Kochen. Mün-
chen: Dorling Kindersley Verlag, 2007. S. 217.
4  Der Ullmann-Verlag zum Beispiel präsentiert das 

Gericht als kalte Platte mit Glasnudeln und schlägt 
eine Sauce auf Basis von Erdnussbutter vor. Ullmann-
Verlag: China – kulinarisch entdecken. München: H.F. 
Ullmann Verlag, 2007. S. 151.
5  Dunlop: Op. cit. S. 9. Sie weiß auch noch mehr über 
die Entstehung des Gerichts zu sagen

FÜR 2 PERSONEN

400 g	 gekochtes Hühnerfleisch
2	 Frühlingszwiebeln
1 EL	 Sojasauce
1 EL	 schwarzer Reisessig
2 TL	 Zucker
1 TL	 Salz
1 EL	 Sesampaste (20 g)
1 EL	 Sesamöl
1 EL	 Chiliöl, mit Flocken, 

möglichst scharf
2 TL	 gerösteter und gemahlener 

Sichuanpfeffer
2 TL	 geröstete Sesamsamen

e TIPP VON RUMINA
Mit den hier vorgeschlagenen 
Zutaten wird die Sauce sehr salzig. 
Wer es weniger herzhaft mag, lässt 
den einen TL Salz einfach weg.

Das Fleisch in längliche, dünne Fasern 
zerzupfen. Das Weiße der Frühlings-
zwiebeln in feinen Scheiben schneiden, 
das Grüne in nicht zu feine Rädchen.
	 Sojasauce und Reisessig vermischen, 
Zucker und Salz darin aufgehen lassen. 
Sesampaste einrühren, bis sie sich 
ganz aufgelöst hat. Sesamöl, Chiliöl 
und Sichuanpfeffer untermischen.
	 Frühlingszwiebel auf einen 
Teller häufen, Hühnerfleisch 
darüberlegen. Mit der Sauce be-
gießen und mit Sesam bestreuen.
	 Bei Tisch greift man mit den Stäb-
chen jeweils gleichzeitig ein Stück Fleisch 
und ein Stück Frühlingszwiebel. Das 
Gemüse liefert so einen Kontrapunkt 
zum kräftig-würzigen Aroma der Sauce.


