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Chinesisch essen

Zwischen urbaner Weltkiiche und vertrauter Exotik

Ueli Gyr und Gisela Unterweger

Abstract

Chinesisch essen hat in der Schweiz seit langerer Zeit Konjunktur. Chinesische Restaurants
etablierten sich auffallend stark in urbanen Zonen und erfiillten auf der einen Seite sich aus-
differenzierende Konsumbediirfnisse, andererseits konnten sie mit den haufig angegliederten
Take-aways auch auf die Essgewohnheiten einer schnelllebigen Zeit reagieren. Der Artikel geht
der Frage nach, wie sich das Angebot an chinesischem Essen im Kanton Ziirich heute auch im
Vergleich mit anderen fremdlédndischen Kiichen prdsentiert und welche Merkmale fiir chinesi-
sches Essen typisch sind. Anhand einer aktuellen Erhebung wird ein Blick auf die chinesischen
Restaurants im Kanton Ziirich geworfen: Wo gibt es sie, welche Spezifika zeichnen sie aus? Und
schliesslich interessieren aus der Perspektive volkskundlicher Nahrungsforschung der Aspekt der
kulinarischen Exotik und die Einbettung der chinesischen Kiiche in eine kulinarische Multikultur.

Vor dem Essen: Bilder und Einstellungen

Chinesisch essen, chinesische Gerichte und chinesische Restaurants l6sen auch
hier zu Lande ein Biindel von Vorstellungen aus. Sie belegen, dass es eine Viel-
schichtigkeit gibt, der nachzugehen sich lohnt. Im Rahmen eines thematisch breit
gefdacherten Buches tiber «China in der Schweiz» auch einige alltagskulturelle Anni-
herungen an ein Kapitel moderner Gastronomie und Gastrokultur zu versuchen,
bedarf eigentlich keiner besonderen Rechtfertigung mehr.” Ein solches Vorhaben
umzusetzen, ist iberaus reizvoll, weil hier sowohl Konsum als auch kulturell geprigte
Exotik von ldngst gingig gewordenen Essgewohnheiten zur Analyse anstehen:
Es geht zum einen um das Verstidndnis einer Erndhrungspraxis, die sich zunéchst auf
eigenen Esserfahrungen aus einer besonderen Kiiche abstiitzt, zu der wir alle indivi-
duelle Beziehungen herstellen konnen. In welche positive oder negative Richtung sie
weisen, bleibt offen, aber verallgemeinern lasst sich, dass wir es im Fall von China mit
einem kulinarischen Set zu tun haben, das nicht sehr stark polarisiert. Solches trifft
beispielsweise auf die stark fischlastige japanische Kiiche zu oder auf die sehr scharf
gewiirzte thaildndische Kiiche. Die chinesische Kiiche gibt sich vielféltiger und «neu-
traler». Sie besetzt eine Leaderposition innerhalb der asiatischen Esskultur und ldsst
viele Zuordnungen und Mischungen zu. Die Unterscheidung zwischen kantonesi-
scher Kiiche und der Zubereitung nach Szechuan-Art ist nicht durchwegs geldufig
und relevant — die nationale Nivellierung («chinesisch») schon eher.

Zum anderen stellt sich Neugier ausserhalb der konkreten Verkostigung ein,
tiber die chinesische Kost mehr zu erfahren und deren bemerkenswerte Popularitit
zu verstehen. Es kommt auch wissenschaftlicher Appetit auf, weil wir gerade iiber
die Bedeutung dieser besonderen Art von Kulinarik im Vergleich zu anderen Kii-
chen und Kosttypen eigentlich recht wenig wissen.' Tatsdchlich klaffen hier emp-

" Wiederabdruck des Beitrags aus dem Buch von Paul Hugger (Hg.): China in der Schweiz. Zwei Kulturen
in Kontakt. Zirich: Offizin Verlag 2005, 161-176, mit freundlichem Dank an Herausgeber und Verlag.
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findliche Forschungsliicken, zumindest lasst sich dies aus ethnografisch-alltagskul-
tureller Sicht vorwegnehmen. Uber mogliche Griinde kann man nur spekulieren.
Wahrscheinlich hat der Umstand mit iibrigen Entwicklungen innerhalb der gegen-
wirtigen Gastrokultur zu tun: Wihrend wir iiber die schweizerische Kiiche mit
ihren Spezialitdten?, iiber biirgerliches Essen, iiber vegetarische Kost, iiber die viel
geriihmte Haute Cuisine aus Frankreich, aber ebenso iiber die seit den 1970er-Jah-
ren etablierte italienische Kiiche, iiber Trenn- und Schonkost, iiber Fastfood oder
iiber das immer vielfiltiger werdende Sortiment von Fertiggerichten iiber Werbung,
Ratgeber, Rezeptlektiire, Fernsehkiiche, Lifestyle-Magazine und Beilagen téiglich
mit Wissen versorgt werden, steht die asiatische Kiiche vergleichsweise abseits.

Dieser Befund mutet paradox an, da wir es mit einer so bezeichenbaren «Welt-
kiiche» zu tun haben: Chinese food verfiigt nicht bloss iiber einen sehr hohen Be-
kanntheitsgrad, er hat eigenstidndige, vor allem weltweit «gefestigte» Strukturmerk-
male, unabhéngig vom Ort, an dem die Speisen zubereitet und verzehrt wird. Ob ich
mich fiir den Besuch in einem chinesischen Restaurant in New York, Moskau, Pe-
king, im Flughafen von Amsterdam, am Stadtrand von Feldkirch, im ehemaligen
Arbeiterviertel in Ziirich oder im Berner Oberland entscheide, mag hinsichtlich Am-
biente, Essvergniigen, Tiefe des Erlebnisses oder Motiv des Besuches Unterschiede
zum Vorschein bringen, tangiert aber die hier interessierende (stets vorausgehende)
gustatorische Einstellung und Esserfahrung kaum. Gehe ich chinesisch essen, weiss
ich, was mich an typischen Gerichten, méglichen Kombinationen, Gewiirzen, Spe-
zialitdten und ungewohnten Esstechniken erwartet. Unter dieser Perspektive be-
trachtet, erscheint die chinesische Kiiche, zumindest fiir uns Mitteleuropéer, immer
auch als eine Art «Sicherheitsprodukt»® — ein Faktor, der fiir die Anziehungskraft
vieler populidr gewordener asiatischer Speisen nicht unterschitzt werden darf.

Tatsdchlich geniesst die chinesische Kiiche weltweit einen sehr guten Ruf, der
aber nicht direkt vom Herkunftsland ausgeht. Es bleibt anzunehmen, dass er wohl
iiberwiegend durch personliche Esserfahrungen im eigenen Land, allenfalls in an-
deren Ldndern zu Stande kommt, ohne Direktkontakte mit der Esskultur in China
zwingend vorauszusetzen. Damit unterscheidet sich die «Aufnahme» chinesischer
Gerichte in unser Nahrungssystem bereits von jener der italienischen, franzosi-
schen oder spanischen Kiiche. Deren Integration wurde in einem starken Mass
durch urlaubsbedingte Kontakte in den beliebten Ferienldndern initiiert und ge-
stiitzt. Sie ist in der Schweiz gerade nicht, wie vielfach angenommen, durch die
erste Generation von siideuropdischen Arbeitskriften vermittelt, die nicht iber
das innovatorische Potenzial fiir die Verdnderung einer Gastrokultur verfiligten.
Gastrokulturelle Innovationen erfolgten hier erst spiter, zudem iiber andere
Instanzen. Im Zeichen der gegenwirtig als Gesellschaftstrend gewerteten Mediter-
ranisierung wird ein verstirkter Zug hin zur siidldndischen Kiiche augenfillig:
Mediterranitét als aufwertender Lebensstil wird als wichtiges Identifikationsele-
ment und gleichzeitig schichtiibergreifend vermittelt.* Moglicherweise geht es gar
um eine kulinarische (gleichzeitig medizinisch gestiitzte) Popularisierung, in deren
Mittelpunkt Olivenol, Zwiebeln, Knoblauch und Rotwein stehen.
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Nr. 94 Huhnerfleisch Ananas suss-sauer ;
Fr. 12.50 Fr. 12.50

Nr. 305 Rung o-Drei, drei Fleischsorten mit Nr. 95 Huhnerfleisch mit Champignons und
Nussen, scharf Fr. 16.00 Bambussprossen Fr. 12.50

Bildtafeln veranschaulichen das Take-away-Angebot im «Peking Garden» in Kloten.

Anders verlief (und verlduft) die Gewohnung an die chinesische Kost: Sie findet
zumeist in der eigenen Gesellschaft statt, weniger im Herkunftsland, das touristisch
zu bereisen nicht allen Schichten mdglich ist. Chinesisch essen fundiert sich im
Binnenraum Schweiz wesentlich als ein Segment kulinarischer Exotisierung, fass-
bar als Prozess — eine «Gewohnung» an neue Gerichte und Geschmacksrichtungen,
die allerdings nicht von gestern auf heute spielte, sondern einen langen Weg hinter
sich hat, der vermutlich ab den 1960er-Jahren eingeschlagen wurde. Was anfanglich
noch sehr teuer und etwas Aussergewohnliches war, hat sich inzwischen zu einer be-
liebten Essvariante entwickelt: Chinesisch essen bietet sich als willkommene Ab-
wechslung und Plattform fiir allerlei Genussexperimente an. Unveridndert scheint
aber der vorzugsweise gewihlte Ort des Konsums geblieben zu sein: Wir gehen von
der These aus, dass der chinesischen Kiiche in 6ffentlichen Lokalitdten allgemein
grossere Bedeutung zukommt als jener, die in der Form einer hausadaptierten
Meniigestaltung im Privaten spielt. Zwar existieren eine reichhaltige Rezeptkiiche
(deren Beherrschung vielen Hausfrauen und Hobbykochen Prestige und Bewun-
derung einbringt) und ein Sortiment problemloser (asiatisch gekennzeichneter)
Fertiggerichte, gleichwohl erscheinen chinesische Meniis in den Augen vieler auch
als kompliziert und vor allem zu aufwéndig. Der zunehmende Trend zu Verkosti-
gung Uber neue stddtische Take-aways geht wohl in eine dhnliche Richtung.

Chinesisches Essen im Sinne einer fremden Kiiche wird in der Schweiz liber eine
Reihe typischer Merkmale und Merkmalkombinationen wahrgenommen und fiigt
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sich zu einem eigenstdndigen Kostkomplex zusammen. Eine «durchschnittliche»
Einstellung stuft chinesische Speisen als bekannt, bekommlich, preisgiinstig, exo-
tisch, variantenreich, sittigend, raffiniert anders gewiirzt, gut verdaulich, zumeist
gross portioniert und schnell serviert ein. Die Vielfalt moglicher Speisekombinatio-
nen beeindruckt immer wieder von Neuem. Sie schliesst diverse Zubereitungsarten
von Fleisch, Gefliigel und Fisch, aber auch von Reis, Nudeln und fremdem Gemiise
ein, die auszuprobieren in kleinen Versuchsportionen durchaus mdoglich wird.
Dieser experimentell nutzbare Spielraum kontrastiert mit jenem, der bei konven-
tioneller und standardisierter Verkostigung als iiblich gilt. Eine solche duldet
bekanntlich keine Irritationen, setzt stattdessen auf bewihrte (klassische) Gerichte,
die sie fiir vorsichtige (oder empfindliche) Esser bereithilt. Sie bevorzugen Be-
wihrtes und «einfache» Kompositionen. Dies funktioniert in der Regel bereits bei
chinesischer Kost, wo sie sich standardisiert aus Friihlingsrolle, Rind- oder Enten-
fleisch mit Sweet-and-sour-Sauce, Mischgemiise (allenfalls Pilzen), Trockenreis und
Lychees als Nachspeise zusammensetzt.

Vorspeise: Impressionen und Beobachtungen

Wer in chinesischen Restaurants nicht nur isst, sondern auch andere Giste rund
ums Essen beobachtet, kann zu aufschlussreichen Einsichten kommen. Dies be-
ginnt bei der Wahl der Speisen — das «Studium» der anders gestalteten Meniikarten
dauert weitaus langer als bei vertrauten Kombinationen aus der einheimischen
Kiiche. Héaufig stellt sich — angesichts der erdriickenden Mentvielfalt mit chine-
sischen Originalbezeichnungen oder unbekannten (nicht zuordenbaren, oft num-
merierten) Speiseelementen - situativ Uberforderung ein. Sie wird iiber gezieltes
Nachfragen beim Servierpersonal gelost oder fiihrt nicht selten zu einer Art Reflex,
der einen zu dem zuruckfiihrt, was man als Gericht bereits kennt und anders-
wo gegessen hat. Die «Verstandigungsgespriache» mit dem asiatischen Personal
fixieren sich zumeist auf die Frage nach dem Schirfegrad der verwendeten Ge-
wiirze, wobei eine einfache Polarisierung von «sehr scharf» und «normal» offenbar
tragfihig wird. Zusitzliches Nachwiirzen ist in chinesischen Restaurants kaum zu
beobachten.

Was die Nahrungsaufnahme, also den realen Verzehr betrifft, zeigen sich eben-
falls weitere Unterscheidungsmerkmale gegeniiber hiesigen Essgewohnheiten.
Zunichst, wie bereits angedeutet, werden chinesische Gerichte vergleichsweise
rasch zubereitet und serviert. Es fallt auf, dass das Servieren sprachlich kaum
kommentiert wird, wie auch iiberhaupt zwischen Personal und Gésten eher wenig
Kommunikation aufkommt, es sei denn, die Besucher wiinschen sie. Dabe1 geht es
weniger um das Problem fremdsprachlicher Verstdndigung mit dem Personal, viel-
mehr scheint die Prasentation der Speisen stérker funktional gerichtet — jedenfalls
fehlen jene kleinen Rituale, wie sie mitteleuropéische Tischsitten charakterisieren,
dies nicht nur bei Beginn des Verzehrs, sondern auch nach dessen Abschluss.
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~

In iippigem Rot gehalten: das Interieur des «Peking Garden» in Kloten.

Den Essenden werden beim Auftischen chinesischer Gerichte keine weiteren
Handreichungen zuteil; man tiberldsst den Gésten die bestellten Speisen. Geschopft
wird individuell, Tischordnungen oder Ablédufe ergeben sich spontan, Memos fiir
die bestellten Gerichte, zeremonialisierende Sequenzen oder vergewisserndes
Nachfragen wihrend der Mahlzeit lassen sich nicht beobachten. Dafiir spielt eine
visuelle «Begleitung» durch das Personal: Sie funktioniert auf Distanz und sehr
diskret, oft so, dass man sie gar nicht bemerkt und erstaunt ist, wenn anstelle der
Stabchen plotzlich vertrautes Besteck in der Nihe liegt. Immer mehr statten chine-
sische Restaurants thre Tische mzwischen mit beiden Sets aus. Das ldsst sich als
kleine Anpassungsleistung an unsere Esstechniken auffassen. Sie ermoglicht den
Essern individuelle Optionen, ohne Kommunikation zu fordern, und lasst gleich-
zeitig Spielraum fiir Experimente: Man kann mit Holzstdbchen essen, das heisst
eine subtile «Authentisierung» als symbolische Angleichung an chinesische Ge-
wohnheiten individuell praktizieren (oder zumindest zu praktizieren versuchen),
aber man muss nicht.

Solche individuelle Optionen bleiben nicht allein auf Esstechniken beschrinkt, sie
finden sich auch beim Zusammenstellen und Kombinieren der einzelnen Gerichte.
Mit der Aufbereitung der Speisen und Présentation in diversen Schalen und Tellern
hdngt wohl zusammen, dass chinesisches Essen fiir eine jeweilige Tischgemeinschaft
auch unkompliziert teilbar ist, kommen doch die Speisen bereits getrennt daher. Sie
laden europiische Esser hdaufig ein, auch beim Tischnachbarn «Neues» zu versuchen
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Das «Red Lion» in Kloten verzichtet bewusst auf eine sehr intensive Farbgebung.

und ihm, im Gegenzug, vom selbst Bestellten anzubieten. Manchmal ist die Menii-
auswahl sogar bewusst auf solche Experimente abgestimmt und schafft so die Voraus-
setzung, tiber das Essen vermehrt zu kommunizieren. Hier liegt ein eigenes Merkmal
vor — die Experimentierfreudigkeit, sich mithilfe kleiner Kostproben kulinarisch zu
«erweitern», liegt auch in dieser Aufbereitung von Essen. Sie wird im Konsens gere-
gelt und ist bei asiatischem Essen problemlos zugelassen, was bei einem gutbiirger-
lichen Tellerservice mit einzeln gewéhlten Meniis kaum denkbar ist. Moglicherweise
stellen potenzielle Teilbarkeit und experimentell offener Rahmen zwei Faktoren
dar, die auch zur inldndischen Popularitit der chinesischen Kiiche beitragen.

Die Popularitit der chinesischen Kiiche geht mit hoher Wahrscheinlichkeit von
Genuss und Bekommlichkeit der fremdexotischen Speisen und Gewiirze aus, darf
aber anderes nicht vergessen lassen: Gemeint ist die Service-Asthetik, iiber die fremd-
landisch-asiatisches Ambiente zu Stande kommt und welche die Géste spitestens
beim Eintritt in ein chinesisches Restaurant einstimmt. Zuvor nehmen die Besucher
die Beschilderung der Lokalitat wahr, die haufig westliche Schriftziige mit chinesi-
schen Zeichen vermischt; auch trifft man hie und da auf Figuren, Kleinskulpturen,
Tiere und Tierzeichen beim Eingang. Die Innenrdume chinesischer Lokale geben
sich meist dekorativ, die Winde sind vorzugsweise mit Bildern ausgestattet. Sie zei-
gen gerne Landschaften oder kleine (mit Schriftzeichen besetzte) Szenerien, denen
— immer aus der Sicht einheimischer Géste — ein Hauch von Kitsch anhédngt, was
sachgemass auf andere Dekodierungen verweist.
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Besondere Stimmungsmacher sind die vorherrschenden Farben und abgestimm-
ten Grundtone, hinter denen Symbolkraft (rote Farbe) zu vermuten ist — von den
Lampen als dezenten Lichtspendern zu schweigen. In vielen Restaurants wird das
exotische Ambiente durch chinesische Musik verstirkt, in anderen erklingt west-
liche Unterhaltungsmusik. Wo das Servicepersonal auch asiatisch gekleidet auftritt
oder einzelne Teile der Bekleidung an Asien erinnern, dient dies nicht nur seiner
Erkennbarkeit. Chinesische Restaurants bieten, service-dsthetisch gesprochen, hohe
Konstanz. Sie unterliegen, bisher jedenfalls, nicht der stark wechselnden Themen-
Gastronomie und lassen kaum Zeichen erkennen, die auf einen Anschluss in Rich-
tung Event-Lokal oder «Eventisierung» schliessen lassen, wie dies fiir andere Lokale
in der gegenwirtigen stddtischen Gastrolandschaft zutrifft. Eine kontinuierliche
Repriésentation der chinesischen Kiiche findet eine Erkldrung im Markenzeichen
«chinesisch essen» selber, braucht doch der Einsatz an Symbolen ein minimales
Eigenprofil, um klare und vor allem einfache Ordnung und schnelle Orientierung zu
vermitteln.

Zwischengericht: Standorte der chinesischen Restaurants im Kanton Ziirich

A) Eine Topografie der Betriebe im Kanton

Eine Karte des Kantons Ziirich, welche die Verteilung der chinesischen Res-
taurants’ veranschaulicht, zeigt ein eindeutiges Bild: Bevorzugter Standort ist
die Stadt Ziirich mit 36 Betrieben. Daneben findet sich eine weitere, kleinere
Héufung in Winterthur mit vier
und in Flughafennihe (Kloten,
Glattbrugg) mit sechs chinesischen
Restaurants, zwei davon in Flug-
hafenhotels. Die restlichen 29 der
insgesamt 75 Gaststidtten finden
sich in der weiteren Agglomera-
tion Ziirich oder in Orten mit
Zentrumscharakter wie Wetzikon,
Riiti, Diibendorf, Biilach, Uster,
Horgen, Adliswil und Dietikon.
Das am weitesten von der Stadt
Ziirich entfernte chinesische Res-
taurant im Kanton befindet sich
in Elgg, welches sozusagen den
statistischen  Ausreisser  dieser
Liste darstellt — einerseits wegen
seines landlichen Charakters, an-

d?rerselts Wegen SCMer geringen  nper Kanton Zirich mit der Verteilung der chinesischen
Einwohnerzahl. Restaurants.
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Die chinesischen Restaurants finden sich also vorzugsweise in Stadten oder in
Orten mit einem stéddtischen, stadtorientierten Geprage, und nicht zum Beispiel im
Ziircher Weinland oder im ldndlichen Weisslingen. Dafiir liegen einige Erklarun-
gen nahe, die sich zum Teil aus der Fragebogenerhebung im Sommer 2004 ableiten
lassen. Zu nennen ist einmal die historische Entwicklung: Chinesische Restaurants,
die sich in den 1960er-Jahren in der Schweiz zu etablieren begannen, zeigten sich
zuerst in Stiddten wie Ziirich oder Basel, wo die stadttypische Diversifizierung der
Lebensstile und die urbane Heterogenitit ein geeigneteres Umfeld boten als die
vergleichsweise geschlossene landliche Dorfkultur. Aus den Fragebogen geht deut-
lich hervor, dass die Lokale in Ziirich trotz einigen Neueroffnungen im Durch-
schnitt wesentlich langer existieren als die Lokale ausserhalb der Stadt, dass es also
eine langere Tradition gibt, sich im stiadtischen Umfeld niederzulassen.

Mit der stiadtisch verdichteten Vielfalt in enger Verbindung steht auch die 6ko-
nomische Grundlage fiir als exotisch wahrgenommene kulinarische Angebote —
nur in der Stadt fand sich eine geniigend grosse Anzahl von Menschen, die das
Experiment «chinesisch Essen» wagten: In die Stadt fuhr man auch, um solche
Wagnisse einzugehen. Nicht wenige kénnen sich erinnern, wie noch in den 1970er-
Jahren die Fahrt nach Basel oder Ziirich in ein chinesisches Restaurant als exklu-
sives Ereignis zelebriert wurde oder wie die Geschmacksdimension «siiss-sauer»
das erste Mal im Kontext einer Hauptmahlzeit mit Fleisch und Gemiise auftauchte.

Diese 6konomische Grundlage diirfte, wie auch fiir andere Anbieter exotischen
Essens, die wichtigste Motivation fiir die Standortwahl gewesen sein. Ein weiteres
Motiv — dies ist allerdings Spekulation — konnte in einer spezifisch chinesischen
Vorliebe fiir belebte Orte liegen: Wihrend fiir Deutsche, Schweizer und Osterrei-
cher die «Gemiitlichkeit» ein wichtiger Begriff ist, wenn es um Lebensgefiihl und
die Kultur des Wohlfiihlens geht, bevorzugen Chinesinnen und Chinesen offenbar
Orte, die «renao» sind, was heiss und larmig bedeutet —, so zumindest beschreibt es
der China-Spezialist Gérald Béroud in einer Broschiire des Branchenverbandes
Hotelleriesuisse, die Dienstleister in Gastronomie und Hotellerie auf die erwartete
touristische Priasenz von Chinesen in der Schweiz vorbereiten mochte.®

Die Frage stellt sich allerdings, weshalb die chinesische Kiiche im 21. Jahr-
hundert - da sich ihre Exotik etabliert hat und sie Sicherheitsbediirfnisse beim
Essen ebenso abdecken kann wie das Bediirfnis nach unerwarteten, fremdartigen
Geschmackswahrnehmungen — keine grossere Verbreitung gefunden hat, analog
etwa zur italienischen Kiiche. Der Branchenspiegel 2004 von Gastrosuisse’ zeigt,
dass unter den Gastro-Angeboten nach wie vor die «gutbiirgerliche» Kiiche sowie
Schweizer Spezialitdten mit zusammen 41 Prozent den dominierenden Anteil des
in Restaurationsbetrieben offerierten Essens ausmachen. Italienische Spezialitiaten
bringen es auf einen Anteil von immerhin 8 Prozent, wihrend die asiatischen
Spezialititen, die selbstverstindlich mehr als chinesisches Essen umfassen, bloss
2 Prozent des Angebots abdecken und somit ein Nischenprodukt bleiben.
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Damit steht die chinesische Kiiche aber in einem Kontext, der immerhin stér-
ker verbreitet ist als Essen aus Portugal, Griechenland, der Tiirkei und Spanien -
Spezialititen aus diesen Landern bringen es zusammen (ohne Schnellverpflegung)
auf 1 Prozent des Angebots. Es scheint also, dass die kulinarischen Priferenzen der
Schweizerinnen und Schweizer (und wohl auch der hier wohnenden Auslénder)
insgesamt eher konservative Ziige aufweisen, dass die Verpflegung im gutbiirger-
lichen Restaurant von nebenan die Regel und der Gang zum «Chinesen» nach
wie vor eher die Ausnahme ist, wenn man vom Angebot auf die Nachfrage schlies-
sen darf. Der Vergleich mit kulinarischen Angeboten aus den siidlichen Nachbar-
lindern — Italien ausgenommen — weist allerdings darauf hin, dass die chinesische
(und asiatische) Kiiche vergleichsweise erfolgreich ist.

Sicher stehen bei der Wahl eines Restaurants aber nicht nur kulinarische
Aspekte im Vordergrund - mindestens gleichwertig scheint der symbolische
Gehalt, der mit dem Besuch eines Lokals verbunden ist. Ein Essen und das Umfeld,
in dem es eingenommen wird, bietet nicht allein Geschmackserlebnisse, einen
Nihrwert und soziale Erfahrungen, sondern ist eingebettet in einen kulturellen
Kontext, lisst sich in einen Lebensstil integrieren. Exotisches Essen kann (muss
aber nicht) symbolisch gekoppelt werden mit Merkmalen wie Weltoffenheit, Auf-
geschlossenheit und Toleranz, und es sind ohne weiteres Dynamiken vorstellbar, in
denen gesellschaftliche Milieus bestimmte Lokale und kulinarische Ausrichtungen
zu den «ihren» erkldren. Es wire aufschlussreich zu untersuchen, welche symboli-
schen Verkniipfungen die Giéste chinesischer Restaurants vornehmen.

b) Eine Topografie der Betriebe in der Stadt Ziirich

Eine Karte der Verteilung der chinesischen Restaurants in der Stadt Ziirich® zeigt
ein verbliiffend dhnliches Bild wie die Karte des Kantons. Auch hier existiert eine
klare Konzentration des Angebots auf die urbansten und lebendigsten Quartiere
der Stadt, die Stadtkreise 1 und 4, in denen fast die Halfte der stadtziircherischen
chinesischen Restaurants, namlich 16, Kattonses N
angesiedelt sind. Eine auffillige Hau- g '
fung im Kreis 1 ist im und um den
Hauptbahnhof herum feststellbar, im
Kreis 4 ist die Langstrasse mit vier
Betrieben ein Zentrum chinesischer
Gastronomie. Wiederum werden also
die «ldrmigen» und «heissen» Orte
bevorzugt: urbane, verdichtete, tran-
sitorische und heterogene Rdume mit
vielen Passanten. Dass in diesem Um-
feld durchwegs Take-away-Angebote
(zusétzlich zum konventionellen Res-

taurationsbetrieb) - offeriert werden, e 5441 Ziirich mit der Verteilung der chinesischen
macht Sinn - hier zirkuliert geniigend Restaurants.
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Kundschaft, die rasch unterwegs etwas konsumieren mochte. Wie wir im Folgenden
sehen werden, ist aber das Vorhandensein eines Take-away-Services etwas, das chi-
nesische Restaurants generell auszeichnet. Natiirlich ist es so, dass in innerstadti-
schen, gut frequentierten Lagen insgesamt mehr Gastrolokale anzutreffen sind —
das allein erklart die markante Haufung allerdings nicht, denn es gibt zum Beispiel
nur wenige chinesische Restaurants, die den Charakter einer Quartierbeiz aufwei-
sen, im Gegensatz zu schweizerischen, italienischen oder spanischen Betrieben. Chi-
nesische Restaurants nehmen, wie andere asiatische Restaurants auch, eine spezielle
Rolle in der Gastrolandschaft ein — entweder sie offerieren eine gehobenere Schnell-
kiiche fiir Weltoffene, oder sie zelebrieren nach wie vor das Exotisch-Exklusive.
Oder eher: Die meisten chinesischen Lokale entscheiden sich fiir eine Mischung die-
ser beiden Angebote.

Hauptgericht: Resultate einer Enquéte im Kanton Ziirich 2004°

Um eine empirische Grundlage fiir einige generalisierende Aussagen lber
chinesische Restaurants im Kanton Ziirich zu schaffen, haben wir einen Frage-
bogen mit Fragen zur Art des Betriebs, den Angestellten, dem Angebot und der
Kundschaft an alle 75 Betriebe des Kantons verschickt. Der Riicklauf betrug 22
Prozent fiir die Stadt Ziirich und 37 Prozent fiir den Rest des Kantons. Wir be-
trachten die 23 Fragebogen, die wir auswerten konnten, nicht als im statistischen
Sinn reprisentativ fiir alle Betriebe im Kanton Ziirich, dennoch lassen sich einige
interessante Tendenzen erkennen, die im Folgenden présentiert werden sollen.

Ein erstes Ergebnis besteht in der absolut einmiitigen Bejahung der Frage
«Bieten Sie Take-away an?». Wihrend diese Praxis des gleichzeitigen und rdumlich
kaum getrennten Angebots von Schnellverpflegung und konventionellem Res-
taurationsbetrieb bei den meisten schweizerischen Gaststitten eher uniblich
ist, scheint sie bei chinesischen Restaurants die Regel zu sein. Auch hier lassen
sich Vermutungen anstellen: Ist es die in China gidngige Einrichtung der Stras-
senkiichen, die ausschlaggebend gewirkt hat? Und selbst wenn sich Chinesen zum
Essen in ein Restaurant setzen, ist es nach verschiedenen Quellen offenbar {iblich,
unmittelbar nach dem letzten Gang aufzustehen und sich auf den Weg zu machen,
wihrend unsere kulturellen Vorgaben — ganz im Sinn der «Gemiitlichkeit» —
verlangen, dass die Giste sitzen bleiben und sich unterhalten. Es konnte aber auch
sein, dass die entsprechende Nachfrage diese Form des zweigleisigen Angebots
zumindest mit geschaffen hat, dass Betriebe mit Take-away und Restaurant einfach
okonomisch erfolgreicher waren als Betriebe, die nur entweder oder offerierten.

Interessant ist es weiter, die Namen der Restaurants' unter die Lupe zu nehmen.
Sowohl bei Stadtziircher Gaststétten als auch bei Restaurants im Kanton ist es be-
liebt, einen Eigennamen wie «Suan Long», «Wong» oder «Lai Yin» zu verwenden.
In der Stadt Ziirich ist diese Praxis (vor allem wegen der neun «Suan Longs») mit
15 von 36 Restaurants etwas haufiger als im Kanton (13 von 40). Ebenfalls ver-
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Die typische Symbolsprache ist auch von aussen gut erkennbar. Das «Peking Garden» in Kloten.

breitet sind Stidtenamen wie Peking, Shanghai oder Hongkong oder zumindest das
urbane «Chinatown» (Ziirich: 7, Kanton: 6). Auffillig sind zwei Stadt-Kanton-
Unterschiede: Zum einen ist der Zusatz «China» in der Stadt nur bei 8 Restaurants
im Namen zu finden, hingegen im restlichen Kanton bei 18, ebenfalls weniger
beliebt in der Stadt ist die Bezeichnung «Garden» (Ziirich: 2, Kanton: 9). Diese
Verteilung mag zufillig sein, aber es liesse sich argumentieren, dass die lingere
Anwesenheit von chinesischen Restaurants in der Stadt die «Herkunftsbezeich-
nung» liberfliissig gemacht hat, weil die geiibte Konsumentin anhand der Symbol-
sprache ohne weiteres erkennt, dass es sich um ein chinesisches und nicht zum
Beispiel ein thaildndisches Restaurant handelt. Die Bezeichnung «China» (wie in
«He1 Fung China Restaurant» oder «China Garden») ist fiir Betriebe in der Stadt
zu wenig trennscharf geworden, sie erlaubt es kaum mehr, sich von der Masse der
tibrigen «China-Restaurants» abzusetzen.

Die Frage, ob ihr Restaurant ein Familienbetrieb sei, haben im Kanton die
Mehrheit der Antwortenden (9 Ja zu 6 Nein) bejaht, in der Stadt betridgt die
entsprechende Bilanz 4 Ja zu 4 Nein. Hier wire es interessant, Vergleichszahlen
fiir gesamtschweizerische Verhéltnisse in der Gastronomie zu haben, aber
der Branchenspiegel von Gastrosuisse verwendet fiir eine in eine dhnliche Rich-
tung zielende Frage andere Begriffe (selbststdndiger, unabhingiger Betrieb
gegentiber Kette, Holding, Organisation), was einen direkten Vergleich verunmog-
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Zwei Koche in Aktion. Typisch fiir die chinesische Kiiche: Die Zutaten sind mundgerecht in kieine
Stiicke geschnitten. Restaurant «Red Lion», Kloten.

licht. Wem die chinesischen Restaurants in der Stadt Ziirich und im Kanton im
Einzelnen gehoren, welche Betriebsstrukturen und Marktverbindungen sie prigen,
ob sie nur und ausschliesslich in asiatischer Hand liegen, ist kaum bekannt und
bedirfte vertiefter Recherchen. Ein Beispiel, wie familidre Netze bei der fort-
schreitenden Etablierung chinesischer Lokale die betriebliche Expansion und den
Zusammenhalt stiitzen konnen, liefert der bilderbuchartige Aufstieg von Leap
Kheng Ly, der zusammen mit seinen Briidern die bekannte China-Restaurant-
Kette «Suan Long» fithrt." Vor rund 20 Jahren aus Kambodscha in die Schweiz
gefliichtet, begann Leap Kheng Ly ganz unten, machte sich 1987 mit einem ersten
Lokal selbststindig, weitere kamen dazu. Heute fithren und besitzen die Briider
Ly eine erfolgreiche Kette mit inzwischen 18 Take-aways und Restaurants allein in
Ziirich,dazu je einen Betrieb in Winterthur, Kloten, Frauenfeld, Zug und Bern, wei-
tere Eroffnungen stehen an.

Ebenfalls schwierig verwertbar ist die Frage nach der Anzahl Angestellten und
der Anzahl Koche im Betrieb. Hier sind zum Teil nicht ganz plausible Zahlen aufge-
taucht, die wahrscheinlich damit zu begriinden sind, dass einige von der Personen-
zahl, andere wiederum von der Zahl der 100-Prozent-Stellen ausgegangen sind.
Im Schnitt beschiftigen die Restaurants, welche den Fragebogen retourniert haben,
6.6 Angestellte, davon 3 Koche. Mit diesen Angaben bewegen sich die untersuchten
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Restaurants im (oberen) Mittelfeld des Schweizer Gastgewerbes, wo 19 Prozent der
Betriebe ebenfalls 6-9 Mitarbeiter aufweisen — 48 Prozent beschiftigen weniger Per-
sonal und 33 Prozent mehr.

Was bieten die befragten Gaststitten im kulinarischen Bereich an? Hier waren
stichwortartige Mehrfachnennungen der hauptsichlich vertretenen (Regional-)
Kiichen gefragt. Dominant sticht in erster Linie die kantonesische Kiiche mit
insgesamt 13 Nennungen heraus, gefolgt von den Charakterisierungen «asiatisch»,
«Szechuan» und «chinesisch» mit je vier Nennungen. Dreimal werden «malayisch»
und «Thai» erwihnt und je einmal «traditionell», «indisch», «pekinesisch» und
«japanisch». Offenbar gibt es doch einige Betriebe, die sich flexibel zeigen und
ihren Schwerpunkt chinesische Kiiche mit anderen asiatischen Linderkiichen
erweitern. Eine mogliche Begriindung fiir dieses erweiterte Angebot konnte im
Bediirfnis liegen, mit einer offenen «asiatischen» Kiiche eine andere Klientel an-
zusprechen, die gleichzeitig anspruchsvoller und zahlungskriftiger ist. Hier tauchen
vermutlich wieder Lebensstilaspekte auf, die wir nicht niher untersuchen konnten.

Wenn die am hdufigsten bestellten Gerichte der Giste, ebenfalls in Stichworten,
beschrieben werden, kommen auch noch andere Einteilungen als regionale oder
nationale zum Vorschein. Besonders auffillig ist hier die Nennung «siiss-sauer», die
insgesamt 17-mal auftaucht, gefolgt von «Szechuan (Art/Style)» mit 13 Nennungen.
Danach folgen mit je 13 Erwdhnungen Ente und Poulet, Rind (5) sowie Vege-
tarisch, Gemiise (2) — hier stehen also spezifische Nahrungsmittel, allen voran Ge-
fliigel, im Vordergrund. Natiirlich ist die Kombination von Ente oder Poulet mit
«Szechuan» oder «siiss-sauer» héufig.

Dafiir, dass die kantonesische Kiiche bei der Angebotsbeschreibung dominiert,
wird aber «kantonesisch» relativ selten — nur dreimal — als Bezeichnung fiir von Gés-
ten bestellte Gerichte erwihnt. Das mag damit zu tun haben, wie die Gerichte auf
der Speisekarte beschrieben sind — auf derjenigen des «Red Lion» in Kloten zum
Beispiel, das ebenfalls kantonesische Kiiche anbietet, findet sich der Zusatz «Sze-
chuan» 12-mal, der Begriff «kantonesisch» aber nur 4-mal - dafiir sind die von den
Gasten offenbar bevorzugten «siiss-sauren» Gerichte (9 Nennungen auf der Karte)
eher fiir die milde kantonesische Kiiche (beriihmt ist das siiss-saure Schweine-
fleisch) charakteristisch als fiir die wiirzige, tendenziell scharfe Szechuan-Kiiche. Es
scheint, als ob sich diese beiden Begriffe, «siiss-sauer» und «Szechuan», als Labels
etabliert haben, welche fiir das «typisch chinesische», aber doch bekannte und ein-
schitzbare Geschmackserlebnis stehen. Zu vermuten ist, dass diese beiden Labels
auch als Sicherheitsmarker dienen — man weiss, woran man ist, und auch mit
den Nahrungsmittelgruppen Gefliigel, Rind, Reis und Gemiise befindet man sich
auf bekanntem Terrain. Eigenartigerweise wird das ebenfalls hdufig auf der Speise-
karte vertretene Schweinefleisch kein einziges Mal bei den meistbestellten Gerich-
ten erwihnt.
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Die Einkaufsgewohnheiten der untersuchten Restaurants folgen einem ein-
leuchtenden Muster: Frische und verderbliche Ware wie Fleisch und Gemiise wird
hier in der Schweiz, vorzugsweise bei Schweizer Lieferanten und Herstellern,
eingekauft, Reis und Nudeln werden vor allem von asiatischen Mérkten in der
Schweiz bezogen, und die Gewiirze stammen ebenfalls mehrheitlich von asiati-
schen Mirkten im In- oder Ausland. Nur wenige Betriebe beziehen gewisse Zuta-
ten (wie Reis und Gewiirze) direkt aus China. Das deutet darauf hin, dass ein gut
organisiertes Vertriebsnetz mit Produkten existiert, welche in der chinesischen
Kiiche Verwendung finden — ein weiterer Hinweis darauf, wie stark sich diese
Kiiche mittlerweile etabliert hat.

Die Guste der befragten chinesischen Restaurants zeichnen sich durch ihr eher
jiingeres Alter aus. 12 von 23 Restaurants geben an, jiingere Leute bis 35 Jahre stell-
ten einen Grossteil ihrer Kundschaft, 18 sagen dasselbe iiber die Altersgruppe der
35- bis 60-Jahrigen (es waren Mehrfachantworten moglich), nur 3 Restaurants ge-
ben an, sie wiirden héufig von tiber 60-Jahrigen frequentiert, und 9 stellen fest, dass
gemischte Altersgruppen ihre Gaststétte besuchen. Die Zusammensetzung der Na-
tionalitidten ergibt kein spektakuldres Bild. Wir haben nach der Prisenz von
Schweizern, Asiaten und Touristen gefragt und darauf verzichtet, die in der Schweiz
lebenden Ausldander gesondert aufzufiihren. Alle befragten Restaurants geben er-
wartungsgemass an, in der Mehrheit wiirden sie von Schweizerinnen und Schwei-
zern besucht, 9 nennen zusitzlich Asiaten als eine wichtige Gruppe, 5 Betriebe (alle
in der Region Flughafen oder in Ziirich) geben Touristen an, und 6 sagen, ihr Res-
taurant wiirde hdufig von gemischten Gruppen besucht. Eine den Erwartungen
entsprechende Mischung also mit einer dominanten schweizerischen und einer
kleineren asiatischen Kundschaft.

Alle Betriebe (ausser einem in Ziirich, der nur am Mittag geoffnet ist) haben
sowohl mittags wie abends offen und empfangen unterschiedliche Gistegruppen.
17 Restaurants geben an, dass sie tiber Mittag von Geschiftsleuten frequentiert
werden, nur bei einem Betrieb kommt das selten vor. Am Abend dagegen domi-
nieren — ebenfalls erwartungsmiss — die privaten Gaiste, nur gerade 5 Betriebe
geben an, dass sie auch am Abend hiufig von Geschiftskunden besucht werden.
Bei den privaten Gisten dominieren die Kleingruppen bis 5 Personen, die 17-mal
unter «hdufig» genannt werden, wahrend grossere Gruppen ab 6 Personen nur in 8
Restaurants haufig bewirtet werden. Immerhin 10 Restaurants geben aber an, dass
«ab und zu» solche grossere Gruppen erscheinen. In China gilt das Essen in grossen
Gruppen als erstrebenswert — ein Schicksalsschlag ist es hingegen, allein an einem
Tisch zu sitzen. Dass diesbeziigliche Zugestidndnisse an den westlich-individuali-
sierten Lebenswandel an der Tagesordnung sind, zeigt die Raumeinrichtung von
vielen chinesischen Restaurants: Es dominieren, genau wie in anderen Gaststétten
auch, die Zweier- und Vierertische.
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Nachspeise: Kulinarische Exotik als multikulturelle Essvariante

Die Festigung der hier beschriebenen Esserfahrung im Kanton Ziirich belegt
eindriicklich eine wachsende Popularitdt mit einer offensichtlich marktrelevanten
Nachfrage, sie zeigt aber auch strukturelle Aspekte auf einer allgemeineren
Betrachtungsebene. Gehen wir mit Ulrich Tolksdorf von der Mahlzeit als einem
komplexen System aus", so ist festzustellen, dass chinesische Speisen in unser Nah-
rungssystem Eingang gefunden haben, mithin einen Esskomplex mit eigenwertigen
Merkmalen bilden. Dass wir auch die asiatische Kiiche (neben vielen anderen
nationalen, ethnischen und regionalen Kiichen) in unser Repertoire integriert
haben, lasst auf ein «offenes» System schliessen: Es nutzt diverse Offnungen zur
kulinarischen Erweiterung — mehr besagt oder erklirt der interne Zusammenhang
aber nicht.

Hilfreich ist es, chinesisches Essen nicht isoliert zu betrachten, sondern auch
in Gesellschaftsentwicklungen der Gegenwart einzubetten. Das sich stdandig ver-
grossernde Angebot verweist zum einen auf eine kulinarische Multikultur, die den
Gaisten abwechslungsreiche Essgeniisse vermittelt und eigene Qualitdten trend-
besetzter Kulturerfahrungen nach Milieu und Schicht konfektioniert.” Dabei ist
zu beachten, dass die internationale Kiiche nicht nur Teil eines internationalen
Geschmackssystems ist, sondern auch und vor allem Teil eines 6konomischen
Marktes. Allgemein ist von einer «Weltmarktstrukturkiiche» auszugehen', die ih-
rerseits den Gesetzen der Globalisierung ausgesetzt bleibt.”” Dass sich innerhalb
der internationalen Kiiche Hierarchien und Trends bilden, liegt auf der Hand. Die
chinesische Kiiche liefert einen eigenen Beitrag zu Handen einer gastronomischen
Multikultur, wobei der kulinarische Kulturtransfer zuallererst als «Kennzeichen
einer grossstadtischen Moderne» fungiert.'

So betrachtet, ldsst sich chinesisch essen je nach Perspektive als Praxis der ur-
banen Moderne, als Erlebnis von Globalisierung oder als Beriihrung mit der Welt-
kiiche bestimmen. Um dieses Essen als «Weltaneignung»' im Sinne einer globalen
Esserfahrung zur Wirkung zu bringen, braucht es allerdings einiges, auch ausserhalb
des Tellers: Hier geht es nicht allein um Substanzen, Geschmack, Kalorien und Ge-
nuss, sondern ebenso um Exotisierung, Asthetisierung und um die Einverleibung
des Fremden auf einer symbolischen Deutungsebene."” Wichtig ist die Erkenntnis,
dass auch die kulinarische Fremdheit eine kulturelle Setzung ist, und zwar eine, die
das Andere dem eigenen Geschmack so anpasst, wie es jeweils gebraucht wird -
einmal ndher an der eigenen Kiiche, einmal exotischer von dieser entfernt.

Diese Geschmacksorte im Einzelnen auszumachen und einen kulinarischen
«Durchschnittsappetit» (Auswahl) zu bestimmen, wire reizvoll. Mit Konrad Kostlin
bleibt zu fragen, wie fremd chinesisches Essen eigentlich wirklich ist und um welche
Art von Exotik es hier geht, da Binnen- und Fremdsysteme sich verschmelzen: «Das
eigene Fremde und das fremde Fremde, Binnenexotik und Exotik, unterscheiden
sich nicht mehr. Das fremde Essen gehort zu einer héchst modernen und ldngst an-
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geeigneten Exotik, mit der wir leben und die problemlos goutierbar ist. Das Exoti-
sche ist nur noch das fiir fremd Gehaltene, das zur Bereicherung der eigenen Ge-
schmackswelt genutzt wird.»"” Unseren Beobachtungen und eigenen Esserfahrun-
gen nach zu schliessen, spielt die Exotisierung auf der symbolisthetischen Ebene
(Ambiente, Zeichen, Reprisentation, Mythisierung) starker als im kulinarischen
Bereich. Hier ist chinesisches Essen inzwischen zur vertrauten Ess-Bereicherung
und Ess-Variante geworden, die iiber eine gleichzeitig raffinierte wie sehr einfache
Strukturgebung verfiigt. Exotische Signale gehen weit weniger von Machart und
Zubereitung der Speisen, vielmehr von einem individuell nutzbaren «Zusammen-
setzspiel» nach Art eines einfachen Baukastenprinzips aus, das unsere eigene Kiiche
so nicht kennt.
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