Die Fleischsauce schmeckt kriftig und wird nur in kleinen Portionen mit Reis oder Nudeln gegessen.

A4 \ f\
La rou fan
Zu den Klassikern der taiwanesischen StraBenkiiche gehort die-

se Sauce aus klein geschnittenem Schweinebauch, der mit Ge-
wiirzen in Wein und Soja geschmort wird — Balsam fiirs Gemiit.

Neben der bertihmten Beef noodle soup ( Niti rouw mian, FHE, traditio-
nell 4A%), die auf der Insel in zahlreichen Variationen gekocht und oft
nicht nur mit Bratenfleisch, sondern auch mit Sehnen oder Kutteln auf-
getischt wird, ist Li 7on fan (KRR, traditionell ;@A#R) sicher Taiwans
beliebteste Wohlfiihlspeise. Es handelt sich um eine aromatische Sauce
aus Schweinebauch, der in kleinen Stiicken lange in einer Mischung aus
Sojasauce, Reiswein und Gewiirzen vor sich hin kochelt. Das Verfahren
dhnelt der Technik des Rotschmorens (£1%¢ Hong shio), wobei hier deut-
lich kleinere Stiicke gekocht werden. Der Zuschnitt dieser Stiicke und
die Mitverwendung von Schwarte machen die typische Konsistenz dieser
Sauce aus. Schweinebauch ist kein mageres Fleisch, entsprechend fett ist
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auch die Sauce. Wer sie leichter haben mochte, kann die Menge an Pilzen
erhohen. Lii 7ou fan wird allerdings auch nie in grofien Mengen verzehrt,
sondern als aromatische Zutat mit anderen Speisen kombiniert.

Ihren einfachsten Auftritt hat die Sauce auf einer Schiissel mit frisch
gediinstetem Reis. Oft gibt es ein in Sojasauce und Gewiirzen geschmor-
tes Ei dazu, gelegentlich ein Spiegelei, oft auch etwas griines Gemiise,
manchmal auch gebratenen oder frittierten Tofu, ein Stiick Fleisch oder
Fisch... Auf den Straflen von Taipei werden dem Hungrigen die ver-
schiedensten Kombinationen angeboten, manchmal auch mit Nudeln
statt Reis als nahrhafter Basis. Beliebt ist auch Congee (Mi zhou, i)
mit einem Schlag dieser Fleischsauce drauf] eine Art Reisschleim, der be-
sonders gerne zum Friihstiick gegessen wird.

Die Sauce kann jedoch auch das aromatische Herzstiick von etwas
komplexeren Zubereitungen sein. An erster Stelle sind hier sicher Danzai
noodles oder Dan zi mian ($8{FH, traditionell #¥{F%) zu nennen. Dieses
Nudelgericht (mian) verdankt seinen Namen der holzernen Tragestange
(Dan zi), mit deren Hilfe die Verkiufer diese Spezialitit frither durch die
Stralen trugen.! Fiir dieses Gericht braucht man rohe Garnelen, die man
zunichst aus den Schalen 16st. Nun kocht man die Karkassen etwa zwan-
zig Minuten lang in leicht gesalzenem Wasser, dem man auch etwas Wein
und ein paar Gewiirze beigeben kann. Man gibt die Brithe durch cin Sieb,
driickt die Karkassen gut aus und entsorgt sie. Man reduziert die Suppe
ein wenig, schmeckt sie mit Salz und ein bisschen Zucker ab und blan-
chiert ganz kurz die Garnelen darin. Unmittelbar vor dem Essen kocht
man ein paar Nudeln, gibt sie in eine Schiissel, gieit etwas Garnelenbriihe
an, klackst einen Schlag Lii 7ou fin dariiber, legt eine Garnele drauf, dann
noch ein paar Tropfen Essig und etwas Friihlingszwiebel. Viele Koche
legen die Krabbe auf einen Klecks geriebenen Knoblauch, was frither of-
fenbar den Zweck hatte, die mangelnde Frische des Meeresfriichtchens
zu kaschieren, dem Gericht aber auch eine markante Note verleiht.? Dan

zi mian sind so beliebt in Taiwan, dass sich einige Lokale ganz auf ihre

Das Menii eines kleinen Geschiftes
in Taipeis Da’an District, das sich auf
Braised Pork Rice spezialisiert hat.
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Die Sauce aus klein ge-
schnittenem Schweinebauch,
Wein, Soja und Gewiirzen
kéchelt oft stundenlang

vor sich hin. Diese Kéchin

in Tainan wendet kurz ein
geschmortes Ei in ihrem
Topf, ehe sie es auf eine
Schiissel Lii rou fan gibt.

Zubereitung spezialisiert haben. Ja, es gibt so-

gar Restaurantketten, die ihr Angebot rund um
diese Nudeln gruppieren.?

Wihrend diese Nudeln allgemein als eine
Erfindung aus Taiwan gelten, soll die Fleisch-
sauce selbst ihren Ursprung auf dem chinesi-
schen Festland haben, wahrscheinlich in Fujian
oder Shandong.* Der Name des Gerichts kann
unterschiedlich geschrieben werden, wobei eine
Schreibweise ebenfalls auf eine Herkunft aus
Shandong hindeuten kénnte.> In Taiwan in-
des gilt die Sauce als eine originale Erfindung
des Landes. Und als der griine Michelin-Fihrer
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Zwei ganz unterschiedliche
Arten von Danzai noodles in
einer Filiale der Restaurantket-
te Du Hsiao Yueh in Taipei.

2011 schrieb, bei Li 7ou fan handle es sich um eine Spezialitit aus Shan-
dong, ging der Biirgermeister von Taipei auf die Barrikaden. Er legte bei
der Redaktion Protest ein und lieft mehr als tausend Schiisseln der Sauce
in der Stadt verteilen.® Man munkelte damals gar, der Stadtvater habe alle
grilnen Michelin-Fiihrer in den Geschiften aufkaufen und einstampfen
lassen — se non ¢ vero, ¢ meno caro.

Li (®) bedeutet «Salz», «Sauce» oder «Schmorgericht». Ron (H)
heiflt «Fleisch», wobei meist Schweinefleisch gemeint ist. Und fan (&)
kann generell eine «Speise» bezeichnen, meint indes meist gekochten
Reis, also eigentlich Mi fan (KIR).

Die diversen Rezepte, die ich konsultiert habe, unterscheiden sich nur
wenig voneinander. Manche Koche verzichten auf die Zugabe von getrock-
neten Garnelen. Diese tragen jedoch sehr wesentlich zur aromatischen Tie-
fe der Sauce bei und sind tiberdies eine typische Kiichenzutat des Landes,
dic auch auf allen Mirkten angeboten wird. Ich geniele Lii 7on fan auf
einem Hiufchen frisch gediinsteten Reises und gebe gerne ein geschmor-
tes oder auch ein fermentiertes Ei dazu, auflerdem gediinstetes Gemiise.

1

Cathy Erway: The food of Taiwan: recipes from the
beautiful island. Boston, New York: Houghton Mifflin
Harcourt, 2015. Kapitel Danzai Noodle Soup.

2 Erway: Op. cit. Kapitel Danzai Noodle Soup.

3 Die Restaurantkette Du Hsiao Yueh zum Beispiel
bietet nicht nur verschiedene Varianten von Danzai
noodles an, sondern verkauft seine legendire Fleisch-
sauce sogar in Dosen. Das Segelschiff auf der Etikette
erinnert daran, dass ein Fischer aus Tainan im 19.Jahr-
hundert die Danzai noodles erfunden haben soll, um
sich auBerhalb der Fangsaison als ambulanter Verkaufer
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von Nudelsuppe etwas Geld zu verdienen. Webseite
von Du Hsiao Yueh: en.noodle1895.com (abgerufen am
26. November 2018).

*  Seite Minced pork rice. In: Wikipedia, the free
encyclopedia. en.wikipedia.org (abgerufen am 24.
November 2018).

> Lu Rou Fan. In: The Woks of Life. thewoksoflife.
com (abgerufen am 23. November 2918).

¢ Taipei serves up free duroufan; to set record
straight. In: Taipei Times. Dienstag, 30. August 2011.
taipeitimes.com (abgerufen am 24. November 2018).
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4g
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Zucker

Shaoxing-Reiswein, alter-
nativ ein trockener Sherry
oder auch WeiBBwein
Erdnussol

Schweinebauch mit Schwar-
te, in etwa 1 cm kleinen
Stiicken

Zwiebeln (je 100 g), fein ge-
hackt

Ingwer, fein gehackt
getrocknete Garnelen (18 g),
fein gehackt

getrocknete Shiitake (36 g),
einige Minuten in heiBem
Wasser eingeweicht, vom
Stiel befreit, in 1 cm kleinen
Stiicken

Sojasauce

Wasser

Anissterne

Zimtkassie

Gewiirznelken

schwarzer Pfeffer
Sichuanpfeffer

getrocknete Mandarinen-
schale

‘. TIPP VON RUMINA
Ich koche die Sauce oft in gro-

Beren Mengen und friere dann

kleinere Portionen ein. So habe

ich fur Abende, an denen ich

nicht kochen mag, eine herrliche

Sauce in der Reserve, die ich im

Handumdrehen mit Reis oder

Nudeln zu einem befriedigenden

Gericht kombinieren kann.

Zucker in einem Pfannchen schmelzen
und sorgfiltig dunkelbraun werden
lassen. Mit Reiswein abldschen, auf-
kochen lassen, bei mittlerer Hitze

1 Minute kécheln, vom Feuer ziehen.

Ol in einem schweren Topf er-
wirmen, Schweinebauch bei mittlerer
Hitze unter stindigem Riihren ausgiebig
anbraten, bis die Stiicke eine leicht
braunliche Firbung angenommen haben
(20 Minuten). Briat man alles Fleisch auf
einmal an, dann wird die Masse héchst-
wabhrscheinlich bald etwas Wasser
ausscheiden, das jedoch mit der Zeit
verdunstet. Eleganter ist es, das Fleisch
portionsweise bei hoher Hitze anzu-
braten. So entstehen mehr Réstaromen.

Zwiebel, Ingwer und Garnelen
beigeben, diinsten, bis die Zwiebel
glasig ist. Pilze einriihren, kurz an-
ziehen lassen. Mit Sojasauce, Wasser
und dem Karamell-Reiswein-Gemisch
abléschen, kurz aufwallen lassen,
mit einer Kelle alle Riickstinde vom
Boden des Topfes loskratzen. Hitze
so niedrig einstellen, dass die Masse
nur noch ab und zu Blasen wirft.

Die getrockneten Gewiirze (Anis,
Zimt, Nelke, Pfeffer, Sichuanpfeffer
und Mandarinenschale) in eine Gaze
packen und zuschniiren. Statt einer
Gaze verwende ich oft ein oder zwei
jener Teebeutel zum Selberfiillen, die
man in den meisten Asia-Geschiften
findet. Gewiirzpaket gut in die Sauce
driicken, Masse unter gelegent-
lichem Riihren 2 Stunden kécheln.

Gewiirzpakete aus der Sauce
heben. Sauce kann bestens lange
vor dem Essen zubereitet und dann
nochmals aufgewdrmt werden.
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