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Traditionelle und beliebte Gerichte in Hongkong
Hongkongs kulinarische Landschaft ist facettenreich und köstlich: Sowohl östliche als auch westliche Einflüsse finden sich in den Gerichten wieder und es ist genau diese Mischung, welche die Küche in Hongkong auszeichnet und so einzigartig macht. Hier kommt eine Übersicht über die bekanntesten Gerichte der Hongkonger Küche.
[bookmark: _GoBack]Typisch für Hongkong sind die Dim Sum – übersetzt etwa „Kleine Köstlichkeiten, die das Herz berühren.“ Den Imbiss gibt es fast rund um die Uhr in bis zu 2.000 Varianten, meist als Teigkloß, in der Form einer Rolle oder als Teigtasche. Da Kantonesen frittierte Speisen am Morgen vermeiden, dominieren gedämpfte Formen die Frühstückssektion der Speisekarten. Es gibt aber auch gebratene, frittierte und gebackene Portionen in Snackgröße, die in kleinen Bambuskörben serviert und zusammen mit Tee genossen werden. Aus diesem Grund wird der Verzehr von Dim Sum auch „yum cha“ genannt, was wortwörtlich „Tee trinken“ bedeutet. Zum Dim Sum treffen sich Familien, Arbeitskollegen und Freunde gerne zum Brunch oder zum Mittagessen.
Wohl am ehesten als Nationalgericht Hongkongs zu bezeichnen ist die geröstete Gans. Sie kommt sowohl bei Einheimischen als auch bei Touristen oft auf den Tisch und wird über Kohle zubereitet, was dem Fleisch einen einzigartigen Geschmack verleiht. Meist wird sie mit einer Pflaumensoße serviert. Char Siu wird gegrilltes Schweinefleisch genannt, das mit Honig, Gewürzen, vergorenem Tofu und Reiswein gewürzt ist. Siu Yuk hat seinen Ursprung in Dorffesten, wobei ein ganzes Schwein geschlachtet und gekocht wird. Das 10 bis 20 Kilogramm schwere Tier wird gewürzt und im Holzkohleofen gebraten, bis die Haut knusprig und das Fleisch zart ist. Eine zweite Variante ist ein Spanferkel, das bei hoher Temperatur in einem Holzkohlegrill zubereitet wird, bis das Fleisch zart und die Haut knusprig ist. Traditionell bei großen Familienfesten zubereitet, ist es auch in vielen Restaurants bestellbar.  
Fast jeder Hongkonger hat einen speziellen Fischbällchen-Verkäufer. Die fluffigen Bällchen sind mit frischer Fischpaste gefüllt und per Hand in Form gerollt. Generell wird das Gericht mit einer scharfen Curry-Soße an einem Spieß gegessen. Obwohl sie Three Treasures genannt werden, besteht dieses beliebte Gericht  meist aus mehr als nur drei Variationen. Frisch gehackter Fisch, der gefüllt ist mit geschnittener Aubergine, grüner Paprika, Tofustücken, geräucherten Würtschen oder Pilzen, wird auf dem Backblech gegrillt. Kombiniert werden die „drei Schätze“ mit Soja-Soße oder Chilli-Öl.
Die wichtigste Rolle in Hongkongs Küche spielen jedoch Reis, Nudeln und Gemüse, da sie nahezu jedes Gericht ergänzen. Ein sehr beliebtes Reisgericht ist Congee – eine Art Reisbrei, die in verschiedenen Variationen mit Gemüse oder Fleisch kombiniert wird. Nudeln gibt es zum Beispiel als Wonton Nudeln oder auch als Stir-Fry – gebraten und mit Sojasauce.

HINTER HOHEN MAUERN: DIE KÜCHE DER WALLED VILLAGES
In den vielen Dörfern in Hongkongs Umland hat sich teils eine unabhängige Küche entwickelt, auch da die Gemeinden oft von einer hohen Mauer umgeben sind und in der Vergangenheit für sich blieben. Hier sind die Speisen typischerweise rustikal, herzhaft und mit einer reichhaltigen dunklen Konsistenz, die sie von der kantonesischen Küche unterscheidet. Bekannt ist zum Beispiel das Gericht Poon Choi, das auch Big Bowl Feast genannt wird. Der Legende nach ist es auf der Flucht des Herrschers der Southern Song Dynastie (1127 - 1279) entsandten, als dieser Zuflucht in den New Territories vor den einmarschierenden Mongolen suchte. Die Einwohner sandten die besten Speisen, die sie auftreiben konnten in großen Waschkörben zum Herrscher. Noch heute wird eine Vielzahl an Zutaten in einer großen Schüssel geschichtet und in einer Gruppe gegessen. Das Big Bowl Feast kann Schweine-, Rind-, Hühnchen-, Enten- und Lammfleisch sowie Krabben, Pilze, Chinakohl und Tofu von neun bis  zu 12 Schichten beinhalten - genug, um eine Gruppe von bis zu 10 Personen zu sättigen. Die Zutaten werden in der Schüssel nicht gemischt, sondern Schicht für Schicht gegessen. Weitere traditionelle Gerichte sind z.B. Hähnchen gekocht in fünf verschiedenen Soßen oder gebratene Mungobohnen mit Garnelen und Muscheln.

DESSERTS UND SÜSSSPEISEN
Bei den Nachtischen kommt Hongkong eine recht große Auswahl typischer chinesischer, asiatischer und europäischer Gerichte auf den Tisch. Die süße, rote Bohnensuppe wird je nach Jahreszeit kalt oder warm gegessen und die weiße Pliz- und Birnensuppe wärmt im Winter von innen. Beliebt ist auch der Tofu Pudding mit süßem Ingwer oder Sirup, süße Reis-Dumplings und Mango Pudding. Die Durianfrucht stammt ursprünglich aus Südostasien und wird heutzutage in Hongkong in unzähligen Variationen als Eis oder Sorbet angeboten. Die windbeutelähnlichen Lo Po Bang oder Wife Cakes bestehen aus einer zähen Masse aus Melone, Mandel oder Sesam mit einer dünnen Kruste. 
Als schneller Snack für zwischendurch sind Egg Tarts sehr beliebt. Das Mürbeteiggebäck stammt ursprünglich aus Portugal und hat eine süße Füllung, die mit Ei gemacht wird. Auch die Pineapple Buns sind fast überall zu haben. Den Namen hat das Milchbrötchen allerdings lediglich von seinem Aussehen, da die Kruste an das Äußere einer Ananas erinnert. Eine andere süße Teigspezialität sind die Bubble-Waffles, die sich vor allem im Street Food Bereich einen Namen gemacht haben. Die dicken, gebackenen Eierwaffeln werden ähnlich wie europäische Crepes mit verschiedensten süßen Zutaten gefüllt.

TYPISCHE GETRÄNKE
Getrunken wird in Hongkong typischerweise Milchtee, geprägt von der chinesischen Teekultur. Er wird oft beim Frühstück oder am Nachmittag gereicht und besteht aus schwarzem Tee, Kondensmilch und Zucker. Verschiedene Variationen bieten auch hier etwas für alle Geschmäcker. Ebenfalls beliebt ist Zitronentee, der aus schwarzem Tee, einem Süßungsmittel wie Honig oder Zuckersirup und einigen frischen Zitronenscheiben besteht. Er wird sowohl heiß als auch kalt getrunken. Aus Taiwan importiert wurde der in Hongkong sehr beliebte Bubble Tea. Auch hier ist die Grundzutat Tee, der mit verschiedenen Früchten und kleinen Kugeln aus Tapioka-Stärke kombiniert wird. Bei Kaffeespezialitäten bevorzugen Hongkonger Malzkaffee oder Yuenyeung (Mischung aus Kaffee und Tee). Auch Bier ist in Hongkong sehr beliebt. Hier gibt es einige chinesische Sorten, die in Hongkong gerne getrunken werden.
Hongkong, Asia’s World City an der chinesischen Südküste lebt von ihren Kontrasten. Hier treffen östliche Tradition auf westlichen Lebensstil, glitzernde Wolkenkratzer auf ursprüngliche Naturlandschaften und Gourmetküche auf Street Food. Die Stadt ist einer der weltgrößten Finanzplätze und rund sieben Millionen Einwohner nennen die Metropole ihr Zuhause, die die höchste Bevölkerungsdichte der Welt aufweist. Rund 200 Inseln, davon viele unbewohnt, bilden die ruhige grüne Seele der Stadt und eröffnen Outdoor-Fans Abenteuer nur wenige Fährminuten entfernt, unvergessliche Erlebnisse in der Natur. Weitere Informationen und aktuelle Updates auf der deutschsprachigen Website http://www.discoverhongkong.com/de. 
#discoverhongkong
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