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allein nicht weiterhilft, wird der gesundheitliche Nutzen hervor-
gehoben. „Schildkrötenpanzer mit Ingwer und Lotuswurzel ge-
kocht stärkt das Immunsystem“, weiß der Sternekoch. Die Brühe
sei ein Jungbrunnen. Frauen soll sie zu einer schönen Haut ver-
helfen, Männer zu mehr Kraft.

Der Wet Market an der Nelson Street bietet hauptsächlich fri-
sche Lebensmittel: Obst und Gemüse, Fisch, Meeresfrüchte, Ge-
flügel und Fleisch. Wobei „frisch“ bei vielen Tieren bedeutet:
lebend. In Plastikwannen und Styroporboxen schwimmen Fische,
vom Aal bis zum Hong Kong Grouper, einer Zackenbarsch-Art
mit leuchtend-rot gesprenkelter Haut und einem festen, aber
dennoch zarten Fleisch. Er gehört zu den teuersten Speisefischen
Asiens, unter anderem, weil er noch mit der Leine geangelt wird.
Eine begehrte und teure Delikatesse sind auch Seeohren, Aba-
lone, und die Chinesischen Wollhandkrabben, Hairy Crabs. Zu
Dutzenden liegen sie übereinandergestapelt vor den Fischläden,
die Scheren mit dicken Bambusstricken an den Panzer gefesselt.
Einige Meter weiter bindet eine alte Chinesin mit schnellen, rou-
tinierten Handgriffen lebende Frösche paarweise zusammen. 

Zeit für eine Stärkung in einem der vielen Dim Sum Restau-
rants, ein „Muss“ für jeden Hongkong-Besucher. Die kleinen, in
Bambuskörbchen gedämpften Teigtäschchen, deren hauchdün-
ner Teig köstliche Füllungen aus Gemüse, Pilzen, Sprossen, Krab-
ben, Fisch oder Schweinefleisch zart umhüllt, sind der beste
Einstieg in den kulinarischen Kosmos der einstigen Kronkolonie.
Dim Sums  werden traditionell vormittags oder zum Lunch ge-
gessen. Am besten schmecken sie in Gemeinschaft. In vielen chi-
nesischen Restaurants sitzt man an runden Tischen, in deren
Mittelpunkt ein drehbares rundes Tablett steht, Lazy Susan
( faule Susanne) genannt. Man bestellt mehrere Gerichte, die zeit-
gleich auf den Tisch kommen und gemeinsam gegessen werden.
Danach einigt man sich auf die nächsten Speisen. Anders als im
Westen serviert man das Beste am Anfang, damit auch Gäste mit
kleinem Hunger in den Genuss der Delikatessen kommen. Reis
und Suppe werden oft zum Schluss gereicht, sie dienen nicht vor-
rangig dem Genuss, sondern sollen die letzten Hohlräume im
Magen füllen. Ein Merkmal der kantonesischen Küche: Das Essen
wird nicht stark gewürzt. Dafür stehen auf jedem Tisch verschie-
dene Saucen, Chiliöl und gewürztes Salz zum individuellen
Nachwürzen. In vielen Restaurants ist der Tee zum Essen gratis –
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und nicht nur eine Tasse. Wer mehr Tee möchte, hebt einfach
den Deckel der Kanne und bekommt den nächsten Aufguss. Bis
zu viermal werden die Teeblätter aufgebrüht.

Apropos Tee: Der Honolulu Coffee Shop ist seit 50 Jahren be-
rühmt für seinen starken Milchtee (heiß oder eiskalt serviert)
und für seine Egg Tarts, kleine Blätterteigtarteletts, die mit
einer süßen Eicreme gefüllt sind. Ruhe und Entspannung sollen
sie laut Versprechen des Fremdenverkehrsbüros bringen – zu-
gegebenermaßen eine schwierige Aufgabe für ein kleines Ge-
bäckstück, das in einem überfüllten, lauten Coffee Shop von
einem sichtlich gestressten Kellner auf den blanken Tisch ge-
stellt wird. „Man trinkt Tee, um den Lärm der Welt zu verges-
sen.“ Auch ein altes ein chinesisches Sprichwort. Dafür braucht
es hier viel Tee, sehr viel – und der muss zügig getrunken wer-
den. Fred Cheng, unser immer freundlicher Fremdenführer, ver-
sucht zu erklären: „Essen muss schnell gehen. Schnell bestellen,
aufessen, und wieder raus.“ Sich am Tisch zu verplaudern
scheint nur eine westliche Leidenschaft zu sein. Aber die Egg
Tarts, die sind wirklich verführerisch gut. In den nächsten
Tagen werden wir feststellen, dass eine knappe Stunde durch-
aus auch in Spitzenrestaurants ausreicht, um ein mehrgängiges
Menü zu servieren und zu essen. 

Wissen und Genießen ist eigentlich mein Leitspruch. Doch
manchmal ist Unwissenheit besser. Vermutlich hätte ich nie
„Suppe aus doppelt gekochtem Fischmagen mit getrockneten
Jakobsmuscheln“ bestellt oder „Knusprig gebratener Schweine-
bauch mit Qualle“. Beide Gerichte waren Bestandteile eines 6-
gängigen Lunchs im Sterne-Restaurant Cuisine Cuisine. „Wir
verwenden in unserer Küche nur das Beste,“ beteuert Küchen-
chef Ken Yu. Und die beste Qualle sei die weiße, deren Konsis-
tenz für meinen Gaumen etwas ungewohnt ist. Sie kommt
ebenso wie Geflügel, Fisch und die getrockneten Meeresfrüchte
von lokalen Händlern, das Gemüse aus der Region oder aus
Thailand.  Die authentische Kanton-Küche, Qualität, Ge-
schmack und die Art der Präsentation der Gerichte haben die
Michelin-Tester so überzeugt, dass sie Herrn Yu und dem Res-
taurant bereits im ersten Jahr zwei Sterne verliehen haben. Zu
Recht. 
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