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Yúxiāng qiézi
Fischduftende Auberginen mit ihrem warmen, leicht scharfen, 
säuerlich-süßen Flavour und ihrer glasigen Konsistenz gehören 
zu den verführerischsten Gerichten der Küche Sichuans.

Auch diese Light-Version eines Klassikers aus Sichuan kann ganz leicht süchtig machen.

Auf den Speisekarten Sichuans begegnet man ab und zu Namen, die 
leicht Verwirrung stiften können. So gibt es etwa eine ganze Reihe von 
Gerichten, die mit dem Zusatz yúxiāng (鱼香) angeboten werden, was 
soviel wie «fischduftend» heißt. Wer nun Herrlichkeiten erwartet, die ein 
fischiges Aroma haben, wird enttäuscht werden. Yúxiāng bedeutet viel-
mehr, dass die Protagonisten eines Gerichts (zum Beispiel ein Gemüse, 
Tofu oder auch Schweinefleisch) mit Zutaten gekocht werden, die in der 
Küche des Landes sonst für Fischgerichte üblich sind: Knoblauch, Ing-
wer, Frühlingszwiebeln, eine süße sowie eine saure Komponente und vor 
allem Dòubànjiàng (豆瓣酱).1 Diese Chilibohnenpaste gibt den Gerich-
ten nicht nur einen charakteristischen, vollmundig-scharfen Geschmack, 
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sondern auch eine rötlich-braune Farbe – und stellt vielleicht den cha-
rakteristischsten Aromastoff der Küche Sichuans dar. Dòubànjiàng wird 
traditionell aus Dicken Bohnen (Saubohnen), Chilis (meist der Sorte Èr 
jīngtiáo), Mehl, Salz und Wasser hergestellt. Die frische Mixtur wird etwa 
eine Woche lang vergoren, dann rund sechs Wochen in der Sonne ge-
trocknet – und nochmals rund drei Monate (oder auch deutlich länger) 
in Bottichen aus Ton fermentiert.2 Die berühmteste Version dieser Sauce 
wird in Pixian (Pidu) nordwestlich von Chengdu hergestellt – und in ver-
schiedenen Reifegraden verkauft.3

Das berühmteste Yúxiāng-Gericht wird vermutlich mit qiézi (茄子, 
«Aubergine») zubereitet. Yúxiāng qiézi gehört zu den absoluten Stan-
dards in einem Sichuan-Restaurant und wird in entsprechend vielen Vari-
ationen gekocht, manchmal sogar mit etwas Schweinefleisch in der Sauce. 
Es schmeckt reich, warm, vollmundig, süß und (je nach Dòubànjiàng) 
für ein Sichuan-Gericht nur zurückhaltend scharf – kein Wunder, gera-
ten viele ins Schwärmen, wenn sie von diesen Auberginen sprechen.4 Das 

Drei aus Chengdu importierte Sorten von Dòubànjiàng mit recht unterschiedlichem Charakter. 
Die Paste im roten Paket war am reifsten, die im Glas hatte indes nur wenig Geschmack.
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herrliche Aroma verdankt sich in Teilen auch dem Umstand, dass die 
Auberginenstücke zu Beginn des Prozesses frittiert werden und dabei, 
wie das so ihre Eigenheit ist, mächtig Öl in sich aufnehmen. Außerdem 
kommt in den meisten Rezepten sehr viel Zucker in die Sauce. 

Im Restaurant habe ich keine Wahl, da genieße ich Yúxiāng qiézi so, 
wie es auf den Tisch kommt – begleitet von sehr viel weißem Reis. In mei-
ner eigenen Küche aber ziehe ich es vor, die Auberginen kurz in Wasser 
zu blanchieren, statt sie zu frittieren. Im Gegenzug lasse ich sie dann ei-
nige Zeit in der Sauce schmoren. Der hier vorgeschlagene Prozess weicht 
deshalb deutlich von ‹authentischeren› Rezepten ab und muss wohl als 
eine ‹europäische› Zubereitungsweise von Yúxiāng qiézi angesehen wer-
den. Hinzu kommt, dass ich nur etwa ein Viertel der üblichen Menge 
an Zucker zugebe.5 Für mein Empfinden schmeckt auch diese verwest-
lichte Version von Yúxiāng qiézi noch so einlullend, dass man kaum die 
Stäbchen davon lassen mag. Sollte dennoch etwas übrig bleiben, ist das 
Gericht übrigens auch kalt durchaus genießbar.

Ich verwende hier Auberginen, wie sie in Mitteleuropa angebaut wer-
den, also mächtige Früchte mit einer schwarzen Haut. Yúxiāng qiézi lässt 
sich jedoch noch leichter mit asiatischen Auberginen zubereiten, die in 
der Regel schneller gar sind und deren oft violette Haut viel dünner ist 
und leichter mitgegessen werden kann. 

Heutige Auberginen enthalten kaum noch Bitterstoffe, die man mit-
hilfe von Salz aus ihnen extrahieren müsste. Wenn ich das Gemüse hier 
trotzdem vor dem Kochen salze, dann, weil es so besser gart und seine 
Haut etwas weicher wird.

1  Dòubànjiàng ist ein Kofferwort aus dòu (豆, «Boh-
ne»), bàn (瓣, «Stück») und jiàng (酱, «Paste»).
2  Vergleiche Deh-Ta Hsiung: Die chinesische 
Küche. Zweihundert Originalrezepte aus dem Reich 
der Mitte. München: Wilhelm Heyne Verlag, 2001. 
[Englische Originalausgabe: The Chinese Kitchen. A 
Book of Essential Ingredients with over 200 Authentic 
Recipes. London: Kyle Cathie, 1999]. S. 98.
3  Vergleiche Fuchsia Dunlop: Sichuan Cookery. 
London: Penguin Books, 2003 [1. 2001]. S. LIX. Die 
meisten Chilibohnenpasten, die in Europa in den Han-
del gelangen, stammen aus Taiwan, Hong Kong oder 
Singapur. Weit verbreitet ist die Sauce der Marke Lee 
Kum Kee. Sie schmeckt scharf, salzig und ganz leicht 

sauer, ohne besondere Aromen. Interessanter finde 
ich die ebenfalls ubiquitäre Sauce der Marke Chan Lao 
Hui (Sichuan Gao Fu Ji Food Company). Sie schmeckt 
scharf, süßlich und überaus würzig-warm.
4  So schreibt etwa Yan-kit So: «The Sichuanese 
fishfragrance sauce, with its spicy overtone tempe-
red by the ever so slight sweet-and-sour suggestion, 
makes this one of the most sensuous dishes in any 
cuisine.» Yan-kit So: Classic Food of China. London: 
Macmillan, 1992. S. 197.
5  Eine weitere Abweichung von authentischeren 
Rezepten stellt der Sichuanpfeffer dar, den ich bei-
gebe, um der Sauce einen leichten Kribbeleffekt zu 
verpassen.
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FÜR 2 PERSONEN

500 g	 Aubergine, in 2 cm dicken 
und 3 cm langen Stücken

1 EL 	 Salz
2 L	 Wasser
2 TL 	 hitzebeständiges Öl
4 TL	 Chilibohnenpaste
4	 Knoblauchzehen, gehackt 
30 g	 Ingwer, geputzt und gehackt
1 EL	 Zucker
1 TL	 Sichuanpfeffer, geröstet und 

gemahlen, optional
150 ml	 Wasser
1 EL	 Sojasauce
2 TL	 Maisstärke
2 EL	 Wasser für die Stärke
1 EL	 schwarzer Reisessig
3	 Frühlingszwiebeln, nur die 

grünen Stängel, in 5 mm 
dicken Rädchen (30 G)

1 TL	 Sesamöl

Auberginenstücke mit 1 EL Salz ein-
reiben, 1 Stunde ziehen lassen, abspülen, 
leicht ausdrücken, in 2 L sprudelndes 
Wasser geben, etwa 3 Minuten kochen. 
Sobald man erste Stellen entdeckt, 
die glasig aussehen, sofort abgießen.
	 Öl in einer Bratpfanne erwärmen, 
Chilibohnenpaste vorsichtig anbraten, bis 
sie heftig duftet. Knoblauch und Ingwer 
dazugeben und glasig dünsten. Zucker 
und eventuell Sichuanpfeffer unter-
rühren, mit 150 ml Wasser und Sojasauce 
ablöschen, kurz aufkochen lassen, Hitze 
reduzieren. Aubergine in die Sauce geben, 
alles vermischen, 20 Minuten schmoren.
	 Maisstärke und 2 EL Wasser ver-
mischen. So viel davon einrühren, bis 
die Sauce etwas glasig und dicklich 
wirkt. Essig und Frühlingszwiebeln 
unterheben. Mit Sesamöl beträufeln.

Das Restaurant Song Chuan 
in Chengdu serviert Yúxiāng 
qiézi mit sehr großen Au-
berginenstücken. Die Sauce 
enthält auch etwas Lauch, 
ist nur ganz leicht scharf, 
dafür aber sehr süß und 
aromatisch. Das Lokal bringt 
die Auberginen brüllheiß auf 
den Tisch. Sie schmecken 
aber deutlich komplexer, 
wenn man sie auf Raum-
temperatur abkühlen lässt.


