
Perfekte Dumplings: Fingerfertigkeit und Geduld sind ebenso wichtige Zutaten wie Schwein und Ingwer.

Geschmacksache

Kein Täschchen zu 
klein, eine Wucht zu 
sein
Wie bringt man eine Suppe dazu, sich in einer geschlossenen 
Teigtasche breit zu machen? Mit Geschick, Geduld und einem 
besonderen Trick. «Geschmacksache», Folge 21. 
Von Michael Rüe( Txe)tH und Reinhard Bunger T,ildH1 90.62./6/9

Ich hatte einen Traum. 

Von einem Ort, wo man bequem an Tischen sitzt oder auf Sofas ä-zt. GeL
d-mpAes Jicht, fast intime Stimmung. Zls ob Opiumrauch in der JuA l-ge. 

Zus den Jautsprechern dringt ShanghaiLjazz der KwanzigerRahre. Ich muL
stere die G-ste, w-hrend die Dellnerin ihren Wagen durch den vaum 
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schiebt. üarauf dampfen Biele öbereinander geschichtete EambooLSteaL
mer, diese runden EambuskHrbe mit üeckel. Wann immer der Zppetit sich 
meldet, l-sst man sich einen Dorb reichen, greiA nach den Cssst-bchen 
schnappt sich damit einen üumpling.

Meine üimLSumLJounge. Ich h-tte sie so gern in Körich erHynet. Zber mit 
null Gastronomieerfahrung und einem InBestitionskapital in lediglich BierL
stelliger PHhe blieb ich Schuster dann doch bei meinen Jeisten.

Ku üumplings fand ich, als ich Bor Bielen jahren durch Singapurs :hiL
natown irrte. Ich förchtete mich etwas Bor chinesischem Cssen. CrinnerL
te mich an eine Keile aus der TVLSerie «ZbsolutelU Fabulous», in der XatsU 
im Fond eines chau(erten jaguars zu ihrer Freundin Cdina sagt) «Anything 
with a pulse is lunch.» Zlles, was einen Xuls hat, ist Mittagessen. Peute f-llt 
einem dazu wohl der Fischmarkt Bon Wuhan ein.

Cin kleiner Jaden an einer Ccke sah einigermassen Bertrauenserweckend 
aus. üer Eesitzer serBierte üumplings, in dönnen Teig Berpacktes IrgendL
was, das meist ged-mpA, manchmal auch gebraten wird. Ich bestellte mir 
eine Xortion. üie üumplings waren mittelgross, rund und etwas wabbelig. 
Ich tauchte sie, wie mir geheissen, in etwas, das wie SoRasauce aussah, mit 
fein geschnittenem Ingwer. üie Bermeintliche SoRasauce war s-uerlich, ein 
Cssig, wie ich bemerkte. Zls ich in den üumpling biss, schwappte eine heisL
se Suppe heraus, dahinter gewörztes Schweineäeisch.

Auf der Suche nach dem kleinen Korbbrötchen
Ich hatte ein Crweckungserlebnis. Ünd das erste xiao Jong Eao 3���0 oder 
«kleine DorbbrHtchen» meines Jebens. Sp-ter kam es Bor, dass ich bei veiL
sen Stopps einplante, nur um irgendwo xiao Jong Eao zu essen. Cinmal 
schrieb ich in meiner Verzweiäung der taiwanesischen vestaurantkette üin 
Tai Fung, ob sie nicht bitte eine Filiale in Körich erHynen wörden. Jeider 
nein, hiess es, die Schweiz sei för sie kein Markt. Immerhin gibts mittlerL
weile einen Jaden in Jondon. Zber an wirklich unbeschwertes veisen ist 
immer noch nicht zu denken.

–ber die jahre habe ich mich immer wieder an üim Sum Bersucht. Eis 
ich irgendwann begann, selber mit xiao Jong Eao zu e5perimentieren. 
Ihre Perstellung als einfach zu bezeichnen, w-re öbertrieben. Man braucht 
schon etwas Geschick, damit aus den üumplings etwas wird. Wer sich langL
sam herantasten mHchte, kann die simpleren Varianten ausprobieren, die 
ich weiter unten erw-hne. 

üas wirklich Grandiose an xiao Jong Eao ist, dass man eine Suppe dazu 
bewegen kann, sich in einer geschlossenen Teigtasche breit zu machen. 
üas ist schon bemerkenswert, neigen Suppen doch in der vegel dazu, als 
Föllung schwerkraAbedingt gewisse Schwierigkeiten zu bereiten. üer Trick 
besteht darin, die Suppe zu gelieren, damit sie kalt und fest wird und man 
sie so in den üumpling stopfen kann. üazu kann man Gelatine BerwenL
den. Oder man kann, wie ich es in diesem vezept mache, zum Gelieren 
Schweineknochen mitkochen. Vermutlich liesse sich die Suppe ganz ohne 
zus-tzliche Gelatine herstellen. Man mösste das ausprobieren, aber ich war 
etwas -ngstlich, wie damals, als ich hungrig durch :hinatown schlurAe.

Xiao Long Bao (���)
Zutaten für die Suppe: ca. Ö44NQ44 g Schweineknochen 3Saucenknochen0, 
eine Xackung Suppengemöse oder Re ein grosses Stöck Dnollensellerie, 
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Wirz oder :hinakohl, ein vöebli, eine Kwiebel, ein Stöck Jauch, etwas 7l 
zum Znbraten, ein paar XfeyerL und DorianderkHrner, das Grön der unL
ten erw-hnten Fröhlingszwiebeln, ein Schuss chinesischer veiswein oder 
trockener SherrU, zwei El-tter Gelatine.

Für die Füllung: 2Q4 g Schweinehackäeisch, ca. Y Fröhlingszwiebeln 3das 
Weisse daBon0, 1 grosse Dnoblauchzehe, 1 daumengrosses Stöck Ingwer, 
4,Q TeelHyel SesamHl, 1 CJ helle SoRasauce, eine Xrise FönfLGewörzeLXulBer 
(v)e spice,  etwas gemahlener weisser Xfeyer.

Für den Teig: Y44 g Weissmehl, 1,Y dl kochendes Wasser, 1,Ö dl Wasser bei 
vaumtemperatur, ein Eogen Eacktrennpapier

Für den Dip: ein Stöck Ingwer, SoRaessig 3aus dem ZsiaLJaden0

N üas Suppengemüse in Stöcke schneiden. üie Knochen in etwas Öl 
in einem Topf leicht anrHsten. Cin paar Pfe-erR und Korianderkörner 
mitrHsten. Gemöse dazugeben, ebenfalls kurz mitrHsten. Mit dem weisR
yein oder SherrG ablHschen.

N Ctwa einen Jiter Wasser dazugeben und rund zwei Stunden kHcheln lasL
sen. üie Flössigkeit sollte etwa auf ein Viertel reduziert werden.

N Dnochen und Gemöse entfernen, Suppe sieben. Kwei El-tter zelatine in 
Wasser einweichen, ausdröcken und in die heisse Suppe einröhren, bis 
sie sich aufgelHst haben. Salzen 3die Suppe sollte för sich alleine funkL
tionieren, also nicht zu Biel, nicht zu wenig0. –ber …acht kalt stellen.

N För die Föllung die FrühlingsIyiebeln, Knoblauch und Mngyer sehr 
klein hacken. Mit dem SchyeinehackWeisch mischen und restliche 
Kutaten zugeben. Ctwas salzen. Kum Test, ob genug gewörzt ist, kann 
man eine kleine Menge in der Eratpfanne garen und kosten.

N üas Vehl in einer Schössel mit dem kochenden und dem KimmerL
temperaturwasser mischen. üazu zwei Cssst-bchen aneinanderlegen 
und damit den Teig so lange umröhren, bis er geschmeidig ist. Mit eiL
nem feuchten Tuch bedecken und eine gute halbe Stunde stehen lassen.

N üerweil ein Eacktrennpapier in YNQ cm grosse uadrate schneiden. 
üiese Zrbeit l-sst sich gut an ein bastelfreudiges Dind Reden Zlters deL
legieren.

N üen Teig portionenweise auswallen, sodass er dönn, aber etwas dicker 
als Xastateig ist. Mit einem FHrmchen oder einer Bon beiden üeckeln 
befreiten leeren DonserBendose vondellen Bon etwa  cm üurchmesL
ser ausstechen. 3…icht alle auf einmal ausstechen, sondern erst ein paar 
üumplings formen, dann wieder wallen und stechen.0

N üie gelierte Suppe l-sst sich nun in Stöcke schneiden. Cin Stöck oder 
ein paar Wörfelchen Suppe auf den Teig geben. Mit einem zum E-llchen 
geformten XortiHnchen der Föllung belegen. Vermutlich brauchen Sie 
mehrere Znl-ufe, um die richtige Menge zu nden.

N …un kommt der schwierige Teil) Wir klappen die Teigr-nder zusammen 
und falten den vand dabei mehrmals öbereinander. üie kleinen Falten 
erinnern an den chinesischen Faltenhund Shar Xei und ziehen sich hoL
rizontal entlang des üumplings. Oben gut Berschliessen, damit die FlösL
sigkeit nicht austreten kann. 3Wer Znleitung braucht, in diesem Video 
ab Minute   macht die Runge üame das sehr liebeBoll.0

N üen fertigen üumpling auf ein EacktrennpapierL uadrat legen. So lanL
ge weiterfalten, bis Teig oder Föllung ausgehen 3Bermutlich tri  es den 
Teig zuerst0.

N Wer einen oder mehrere EambooLSteamer hat, legt die üumplings mit 
den EacktrennpapierL uadraten als Ünterlage hinein. Man kann mehL
rere Steamer öbereinanderstapeln, auf den obersten kommt der üeckel. 
Wer keinen EambooLSteamer hat, kann sich mit einem üamp ochtopf 
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behelfen, einem Steamer oder zur …ot einer Eratpfanne mit wenig WasL
ser drin und einem üeckel drauf. üamit es nicht klebt, Eacktrennpapier, 
Salatbl-tter oder Gurkenscheiben drunterlegen.

N Genögend Wasser in einen Wok geben, aber nur so Biel, dass der XeL
gel den untersten EambooLSteamer nicht erreicht. Perd hochfahren, soL
bald das Wasser kocht, föllen sich die DHrbe mit üampf. üie Garzeit beL
tr-gt rund Q bis 14 Minuten.

N 3Wer nicht alle üumplings essen will, legt die öbrigen mit dem EackL
trennpapier  in  den Tie öhler.  …ach zwei  Stunden kann man sie 
beispielsweise in eine Xlastiktasche Berpacken und im Gefrierer lagern. 
För die Kubereitung der gefrorenen üumplings etwas zus-tzliche GarL
zeit einrechnen.0

N Vor dem SerBieren ein Stöck Ingwer in feine Streifen schneiden. In eiL
nem kleinen Gef-ss etwas SoRaessig dröbergeben. üie üumplings darL
in tunken. Vorsicht, wenn sie direkt aus dem Steamer kommen, ist die 
Suppe sehr heiss.

Vor allem die Falterei ist eine anstrengende Zngelegenheit. Sie sollten xiao 
Jong Eao nur angehen, wenn sie wirklich entspannt sind und Just haben, 
sich eine Weile mit ihnen zu besch-Aigen. Zls ich das vezept för diesen 
Te5t Berfeinerte, war ich etwas gestresst. Ich hatte eigentlich keinen Eock, 
die üumplings herzustellen. üas Crgebnis sah dann entsprechend aus. Ich 
kann daher mit Fug und vecht sagen) Fingerfertigkeit, handwerkliches GeL
schick und Biel Geduld sind ebenso wichtige Kutaten wie Schwein, Ingwer 
und Gewörze.

Vermutlich bleiben Suppe und Föllung öbrig, es ist nicht leicht, richtig zu 
kalkulieren. För den Fall koche ich die Suppe auf, gebe die restliche Föllung 
hinein und schneide die paar Teigreste zu mHglichst dönnen …udeln. Durz 
alles kochen und fertig ist ein kleiner Suppensnack.

Ünd nun zu den etwas leichteren Varianten, för alle, die sich herantasten 
mHchten.

A) Der missbrauchte onton
Pierför kaufen Sie im Zsienladen WontonLTeigbl-tter. Stellen Sie die FölL
lung wie oben her, ich gebe manchmal noch eine kleine fein gehackte DaL
rotte dazu. üie Föllung gibt man auf die WontonLEl-tter, bestreicht mit dem 
Finger die v-nder mit etwas MehlLWasserLGemisch 3manchmal sind die 
El-tter schon gut gemehlt0, klappt die Ccken hoch, Berschliesst die Seiten 
und klappt die Jaschen um. üas ist die simpelste Zrt und föhrt zu ganz 
passablen üim Sum.

B) Die ariante ohne Suppe
Cinfach alles wie oben, aber Suppe weglassen. Wichtig ist hier, dass die FölL
lung gut abgeschmeckt ist, denn es fehlt för den Gesamteindruck natörlich 
der Geschmack der Suppe.

Tsingtao geht immer
üer obligate Getr-nketipp besteht aus dem Pinweis, dass Tsingtao oder irL
gendein anderes chinesisches Eier keine schlechte Wahl w-re. Wer sich mit 
chinesischen Tees auskennt, giesst sich eine Danne XuLCrh auf. üas ist ein 
sehr erdiger fermentierter Tee aus unnan, dem magische CigenschaAen 
zugeschrieben werden. Ganz sicher hilA er beim Verdauen der üumplings. 
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Freundinnen weisser Weine kHnnen gerne einen trockenen viesling oder 
viesling Dabinett aus deutschen Janden aufmachen. Im Grunde eignen 
sich auch Cls-sser ganz gut, etwa trockene Gewörztraminer oder Xinot gris. 
Zuch ein anst-ndiger södafrikanischer :henin blanc kann hier gute üienL
ste leisten. Freunde der Peimat wissen, dass im Wallis Weissweine entL
stehen, die durchaus mit asiatischen Gerichten harmonieren, etwa Peida. 
Cine Eöndnerin Bersucht es Bielleicht sogar mit einem nicht allzu Rungen 
:ompleter. Ünd Ra, es gibt mittlerweile ganz passable Weine aus :hina. Ich 
wörde wohl Bersuchen, eine Flasche BHllig öberteuerten trockenen Muscat 
Bon Xuchang VineUard in xinRiang zu kaufen, Bon dem die Dritikerin beim 
«üecanter» sagt, er habe eine äorale …ase. Zber för sowas e5tra nach :hina 
zu äiegen, ist Ra nun wirklich d-mlich. Cs sei denn es gibt xiao Jong Eao 
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