
Absturz von Ente süss-sauer 
vom Chinesen zur Nudelbar  - alte und neue Etho Küche     

Chop suey, da war doCh mal was. endlich in der provinz angekommen, gelten die 
Frühformen der länderküche schon längst als auslaufmodell. selbst zu unser aller sushi 
gibt es schon abschiedsgesänge. „Nahrung abstiegsbedrohter singles und zukunftsarmer 
praktikanten“, warnte „die welt“. aber nicht nur im konservativen milieu tauchen Bei-
leidsbekundungen zur ethnoküche auf. so schrieb helmut höge in der „taz“ über die 
frühe liebe aller Küchenversteher: „mit den China-restaurants geht es zu ende“. der 
Befund: die urdeutsche erfindung 
„China restaurant“, immerhin ein 
Vorläufer der lange boomenden 
asia-Gastronomie, interessiert nur 
noch als kulturhistorisches objekt. 
Gleich ob überladener „palast stil“ 
nach Vorbildern der ming-dynas-
tie oder schlichter „Teehaus-stil“ 
der  Tang-dynastie, pagodenbö-
gen, plastik-drachen und goldene 
löwen, wie sie der Berliner Chine-
sen-ausrüster „sino-deco“ über 
die Jahre gut verkaufte, wurden 
zum Kassengift.
     allenfalls zur Notversorgung 
im ländlichen raum oder als am-
bulante einrichtung wird „der 
Chinese“ noch goutiert; so wären 
Berliner weihnachtsmärkte ohne 
den einsatz Chinesischer spezi-
aleinheiten undenkbar, in Freiburg 
sorgt ein Inder für weihnachtlichen 
schmelz. dennoch hat ente süss-
sauer auch in bildungsfernen 
schichten den hautgout der Ver-
lierernahrung. unter Kulinarikern 
rangiert das „China-restaurant“ 
ohnehin auf einer stufe mit dem 
längst verglühten „Balkan Grill“. 
Freiburger, welche die strenge Kü-
che des Jugoslawischen spezialitä-
tenrestaurants „Karpfen“ am eige-
nen leib erfahren durften, wissen, 
dass es kaum einen besseren Be-
ziehungstest gibt, als einen abend 
mit Tropfkerze, Balkanspieß und 
amselfelder. selbst beim Griechen 
droht statusverlust, denn selbst der gut gemeinte abschiedsouzo kann zum problem 
werden. die fachgerechte entsorgung von Gratisdigestif gehört ohnehin zu den heikleren 
aufgaben des Gastes. „das gehört in die scheibenwaschanlage“, pflegt eine Bekannte 
stets zu fordern. Nur, wie transportiere ich unverlangt servierten Fliegenlöser diskret 
zum parkplatz?

Reformiertes Fast-food: Namamen, Basel  



     der Niedergang von multikultiküchen erster und zweiter Generation ist freilich nur 
ein Teilaspekt. der reformierte Teil der weltküche gehört längst zum kulinarischen 
Kanon und  zeitgeistig aufgefrischte Konzept sind dabei, die letzten Festungen von 
mischgemüse- und mehrbereichsoße zu verdrängen. unkompliziert, frisch, preiswert 
– wer sein Konzept in der  schnittmenge solcher eigenschaften platziert, hat Chancen 
bei der Generation-actimel, die für altgediente Verbandsköche verloren ist. so hat sich 
das Franchise-Konzept „Vapiano“ in 14 deutschen Innenstädten mit durchgestylten 
pastalokalen in spitzenlagen etabliert, zehn weitere ableger sind 2007 geplant (www.
vapiano.de).
    ein Blick nach Basel zeigt, dass „der Chinese“ zwar in die gastronomische asserva-
tenkammer gehört, die enorme Vielfalt der asiatischen Küchen aber hohes potential 
birgt. das soeben erschienene Gastro-magazin „Basel geht aus“, liefert hierzu und zu 
weiteren Gattungen von Beiz bis Gourmet einen flott aufgemachten, freilich weitest-
gehend kritikfreien Überblick fürs gesamte Grenzland am rheinknie (12,20 euro im 
Zeitschriftenhandel). Nur ein Beispiel: In der Nudelbar „Namamen“ (steinenberg 1) 
können Nudeln, soja- und miso-Bouillon und frische, Zutaten frei kombiniert werden. 
und siehe da, eine leichte, bekömmliche und flotte Küche in Innenstadtlage, es geht 
doch!  
   solange die soße dick und der Gast anspruchslos bleibt, geht mir das alles am herd 
vorbei, mag mancher plumpskoch denken. Nur weiter so, vielleicht wird nächstes Jahr 
auf dem weihnachtsmarkt was frei. Neben dem Chinesen.


