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Huīdòuzi
Das weinrote und leicht süßliche Bohnen-Dattel-Porridge aus 
Lanzhou lebt vor allem vom erdigen Aroma der Hülsenfrüchte, 
die gekocht werden, bis sie anfangen, auseinanderzubrechen.

Mit Bohnen aus der Dose ist diese mitteleuropäische Variante von Huīdòuzi im Nu gekocht.

Lanzhou ist in erster Linie für seine stets frisch gezogenen Nudeln mit 
Rindfleisch berühmt, denen die Metropole sogar ein eigenes Museum ge-
widmet hat.1 Die Hauptstadt der Provinz Gansu hat aber noch eine wei-
tere Spezialität zu bieten: Huīdòuzi, ein Porridge aus Bohnen und Jujube, 
Chinesischen Datteln. Die Ursprünge des Rezepts sollen bis in die Zeit 
von Qing-Kaiser Kangxi (1654–1722) zurückzuverfolgen sein.2 Huīdòuzi 
wird aus einer lokal angebauten Bohne mit einer grauen, fleckigen Haut 
gekocht – daher auch der Name des Gerichts: Huī (灰) heißt «grau», dòu-
zi (豆子) bedeutet «Bohne» oder «Hülsenfrucht». Um die Bohnen schnel-
ler weich zu bekommen, gab man früher offenbar Asche von verbranntem 
Gobi-Gras bei – heute verwendet man wohl einfach Natron.
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1  Zum Lanzhou Beef Noodles Museum siehe etwa 
Sharon McDonnell: This Food Is So Famous in China, It 
Has Its Own Museum. In: Food & Wine. 6. Dezember 
2025. foodandwine.com (abgerufen am 21. August 
2026).

2  Lanzhou Grey Bean Porridge. In: Baidu Wiki. baike.
baidu.com (abgerufen am 31. Juli 2026).
3  In der Menüfolge der Küchen Chinas ist allerdings 
kein Gang vorgesehen, der sich mit dem Dessert auf 
den Tischen des Westens vergleichen liesse. Siehe 
etwa Yan-kit So: Classic Food of China. London: 
Macmillan, 1992. S. 341.

FÜR 4 PERSONEN

300 g	 Kidneybohnen, gegart (ent-
spricht dem abgetropften 
Inhalt einer Standarddose)

800 ml	 Wasser
50 g	 getrocknete Chinesische 

Datteln, ohne Stein
50 g	 Zucker

Bohnen mit 800 ml Wasser zum 
Kochen bringen, Hitze reduzieren, 
1 Stunde ohne Deckel köcheln las-
sen, immer wieder mal umrühren.
	 Datteln und Zucker zugeben, 20 Mi-
nuten auf niedriger Flamme schmoren. 
Gegen Ende der Kochzeit kann man mit 
einem Löffel einige der Bohnen und Dat-
teln ein wenig zerdrücken. In Lanzhou 
lässt man die Hülsenfrüchte allerdings 
ganz und sie schwimmen da in einer 
Art Sirup. In Gestalt eines dickflüssigen 
Breis mit Stücken schmeckt das Dessert 
aber fast noch besser. Warm genießen.

Das Porridge wird meist warm zum Frühstück oder als Snack zwi-
schendurch gegessen – es eignet sich aber auch als Dessert.3 Auf dem 
Nachtmarkt von Lanzhou bieten verschiedene Stände Huīdòuzi an, einer 
hat sich sogar ganz darauf spezialisiert. Das Porridge hat ein erdig-würzi-
ges Aroma, das vor allem von den Bohnen stammt. Die Datteln habe ich 
nur schwer herausschmecken können. Huīdòuzi ist zurückhaltend süß 
und gilt als sehr gesund.

Die spezielle Bohne aus Lanzhou ist in Europa nicht zu bekommen. Ich 
ersetze sie im Rezept durch Kidney-Bohnen, deren Aroma mich an das Por-
ridge in Lanzhou erinnert. Natürlich kann man getrocknete Bohnen ver-
wenden, die man am Vortag einweicht und mehrere Stunden lang kocht. 
Ich schlage hier den Griff zu einer Dose vor, so kann man auch auf die Zu-
gabe eines alkalischen Stoffs verzichten. Man könnte auf die Idee kommen, 
dem Gericht etwas Sternanis, Zimtkassie und eine Nelke beizugeben – das 
Original in Lanzhou aber wird auf jeden Fall ohne alle Gewürze gekocht.

Vorangehende Seiten: Auf dem Nachtmarkt 
in Lanzhou gibt es einen Stand, der sich ganz 
auf Huīdòuzi spezialisiert hat – er wirbt mit 
dem sympathischen Opagesicht des Kochs.


