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Yángròu pàomó
Zu den berühmten Speisen der alten Kaiserstadt Xi’an gehört 
eine ebenso simple wie würzige Lammbrühe mit viel zerzupf-
tem Brot – sie soll schon in der Antike gegessen worden sein.

Was schon einen Kaiser glücklich machte, lullt das Gemüt auch heute noch aufs Freundlichste ein.

An meinem ersten Abend in Xi’an aß ich in einem Restaurant bei der großen 
Moschee eine ausgezeichnete Suppe mit Lamminnereien (羊杂汤, Yángzá 
tāng). Am Nebentisch saß ein Mann mit leerem Blick vor einer leeren Schüs-
sel und zerzupfte mechanisch ein Fladenbrot. Die Stücklein ließ er in die 
Schale fallen, die sich so allmählich mit Krumen füllte. Ich wunderte mich 
und glaubte, es handle sich vielleicht um eine trübselige Hilfskraft oder um 
einen völlig ermüdeten Almosenempfänger. Irgendwann hatte der Mann 
sein Brötchen zu Ende gezupft. Nun reichte er die Schüssel der Kellnerin, 
die damit in der Küche verschwand. Minuten später brachte sie dasselbe 
Gefäß wieder zurück an den Tisch, nun aber war es bis zum Rand mit einer 
dampfenden Brühe gefüllt, aus der ein paar schöne Fleischstücke ragten. Die 
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eben noch geistlosen Augen des Zerkrümlers füllten sich mit Freude und 
Lust. Er legte beide Hände an die Schale und drehte sie im Uhrzeigersinn, 
bis sie in der perfekten Position vor ihm stand; dann griff er zu einem Löffel, 
zu Stäbchen – und legte los.

Ohne es zu wissen, machte ich an diesem Abend die Bekanntschaft 
von Pàomó, einer Spezialität der Stadt Xi’an und der Region Guanzhong. 
Das Besondere an dieser Lammfleischsuppe ist eben, dass sie dank Brot-
krumen zu einer nahrhaften Speise wird, welche die Tischgenossinnen 
selbst in ihre Schüsseln zupfen. Damit auch jeder das eigene Gefäß aus 
der Küche wiederbekommt – und nicht etwa von fremden Händen zer-
krümeltes Brot essen muss –, stellen die Restaurants in Xi’an Clips mit 
Zahlen zur Verfügung, die man am Rand seiner wǎn (碗, «Schüssel») 
befestigen kann.

Pàomó soll bereits in der Antike zubereitet worden sein, damals aller-
dings unter der Bezeichnung yánggēng (羊羹, «Lammsuppe»).1 Schon 
der Dichter Sū Shì (1037–1101), dem die Welt auch eine Ode auf das 
Schweinefleisch verdankt, erwähnt die Suppe aus Xi’an in einem kurzen 
Vers: «In Long [Gansu] gab es geräuchertes Bärenfleisch, in Qin [Xi’an] 
hingegen nur Lammsuppe.»2

Einer populären Legende nach soll sich die Erfindung von Pàomó 
dem ersten Kaiser der Song-Dynastie verdanken: Taizu, Geburtsname 
Zhao Kuangyin (927–976).3 Noch ehe er seine Dynastie begründete, 
kam er auf einer Reise im heutigen Xi’an vorbei. Er hatte seinen Proviant 

Viele Restaurants in Xi’an 
stellen für Pàomó eine Art 
Garderobensystem zur 
Verfügung: Damit auch jeder 
Gast das Brot bekommt, 
welches seine eigenen 
Hände zerpflückt haben, 
befestigt man an seinem 
Teller eine kleine Nummer.
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weitgehend aufgebraucht und nur noch zwei Stück trockenen Fladen-
brotes übrig. Er fand keine richtige Taverne, nur eine Bude, die Lamm-
suppe verkaufte. Hungrig zerpflückte Zhao sein Brot und gab es in die 
Suppe, wo es sich mit Flüssigkeit vollsog. Nachdem Zhao Kaiser ge-
worden war, kehrte er zu dem Laden in Xi’an zurück und bat den Wirt, 
die Suppe noch einmal zuzubereiten – befriedigt vom Resultat gab er 
ihr den Namen Pàomó. Pào (泡) kann «vollsaugen» bedeuten, mó (馍) ist 
eine regionale Bezeichnung für ein gesäuertes Fladenbrot. 

Die Basis von Pàomó ist eine einfache Brühe, die aus Lammfleisch 
mit Knochen, etwas Gemüse und Gewürzen wie Ingwer, Chili, Pfeffer, 
Sichuanpfeffer, Sternanis und Zimtkassie gekocht wird. Die fertige Suppe 
wird oft mit viel weißem Pfeffer abgeschmeckt. Neben dem Fleisch und 
dem Brot kommen meistens noch ein paar Glasnudeln in das fertige Ge-
richt, manchmal auch Wolkenohrenpilze, Frühlingszwiebeln oder Tofu. 
Zu der Suppe werden meist essigsauer eingelegte Knoblauchzehen und 
die für Xi’an typische, trocken-körnige Chilipaste serviert.4

Nahezu alle traditionellen Lokale im Muslimviertel von Xi’an führen Pàomó prominent im Angebot.
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1  Das Restaurant Matian im muslimischen Viertel 
von Xi’an hat an seiner Fassade eine Leuchttafel mit 
einem Text zur Geschichte von Pàomó installiert.
2  Die originalen Zeilen des Dichters: 陇馔有熊腊 – 
秦烹唯羊羹.

3  Seite Paomo. In: Wikipedia. en.wikipedia.org (ab-
gerufen am 19. August 2026).
4  Yóupō làzi (油泼辣子) enthält viele Chiliflocken, 
Sesam und weitere Gewürze und ist deutlich aromati-
scher als gewöhnliches Chiliöl.

FÜR 4 PERSONEN

800 g	 Lammfleisch mit Knochen 
(Haxen oder Schulterstücke)

11/2 L	 Wasser
200 ml	 Reiswein
1 EL	 Salz
1	 Zwiebel, halbiert
10 	 Knoblauchzehen
1 	 stattliche Karotte in Stücken
50 g 	 Ingwer, geputzt, in groben 

Stücken
30 	 schwarze Pfefferkörner
6	 Chili
2	 Anissterne
2 TL	 Sichuanpfeffer
3 g	 Zimtkassie
200 g	 helles, festes Fladenbrot
–	 Wasser zum Verdünnen der 

Brühe
4 TL	 weißer Pfeffer, gemahlen
~	 Salz zum Abschmecken
40 g	 Glasnudeln, kurz eingeweicht
4 EL	 Frühlingszwiebel, in Rädchen
8	 essigsauer eingelegte 

Knoblauchzehen
4 EL	 Chilipaste

Das Fleisch in 11/2 L Wasser kalt 
aufsetzen. Reiswein, Salz, Zwiebel, 
Knoblauch, Karotte, Ingwer, Pfeffer, 
Chili, Anissterne, Sichuanpfeffer und 
Zimtkassie beigeben. Zum Kochen brin-
gen, dann Hitze so einstellen, dass die 
Flüssigkeit nur ab und zu Blasen wirft. 
21/2 Stunden halb zugedeckt köcheln 
lassen, bis das Fleisch vom Knochen fällt.
	 Brühe durch ein engmaschiges Sieb 
in einen frischen Topf geben. Fleisch 
vom Knochen lösen und in mund-
gerechte Stücke schneiden. Knochen, 
Gemüse und Gewürze entsorgen. 
	 Fladenbrot zerzupfen und auf vier 
Teller verteilen. Brühe, wenn nötig, 
mit etwas Wasser so weit verdünnen, 
dass noch gut 1 L zur Verfügung steht. 
Suppe erhitzen, mit weißem Pfeffer 
würzen, mit Salz abschmecken. Ein 
paar Fleischstücke und die Glasnudeln 
auf die Teller verteilen. Mit heißer 
Brühe auffüllen, mit etwas Früh-
lingszwiebel bestreuen. Mit saurem 
Knoblauch und Chilipaste servieren. 

Der Klassiker ist Yángròu pàomó (羊肉泡馍), also eine Suppe mit 
Lammfleisch. Populär ist aber auch eine Version mit Rindfleisch, die dann 
Niúròu pàomó (牛肉泡馍) heißt. Beide Suppen sind sehr befriedigend und 
hinterlassen nicht nur ein gutes Gefühl im Bauch, sondern auch einen 
herrlichen Nachgeschmack im Mund. In den Restaurants in Xi’an ist es 
übrigens gang und gäbe, dass man sich die Schale während des Essens mit 
etwas zusätzlicher Brühe auffüllen lässt. 


