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In China grillen sie Hunde?

Ein Blick auf die wahre kulinarische Vielfalt des Landes

Der Satz ,,In China grillen sie Hunde“ ist ein
Stereotyp, das sich hartnackig in den Kop-
fen vieler Menschen auBerhalb Asiens halt.
Wie bei vielen Klischees handelt es sich
um ein Zerrbild, das einen winzigen, hoch-
gradig kontroversen Ausschnitt zur allge-
meinen Norm erklirt. Um die chinesische
Esskultur wirklich zu verstehen, muss man
den Blick weit iiber solche Schlagzeilen hi-
nausrichten: hin zu der beeindruckenden,
tief verwurzelten Vielfalt regionaler Grill-
traditionen.

Der Kontext: Hundefleisch in
der modernen Gesellschaft

Es ist historisch korrekt, dass Hundefleisch
in einigen Regionen Chinas — vornehmlich
in Teilen Stidchinas — zu bestimmten An-
ldssen gegessen wurde. Doch die Realitit
vor Ort hat sich massiv gewandelt:

e Sozialer Wandel: In den urbanen Zen-
tren Chinas gilt der Hund heute fast aus-
schlieBlich als geliebtes Haustier. Eine
junge, urbane Generation betrachtet den
Verzehr von Hundefleisch als moralisch
falsch und archaisch.

Rechtliche Entwicklung: Metropolen
wie Shenzhen und Zhuhai haben den
Verzehr von Hundefleisch offiziell verboten.
Die breite Offentlichkeit, unterstiitzt
durch Tierschutzorganisationen und so-
ziale Medien, distanziert sich zunehmend
von dieser Praxis.

e Ein Relikt: Der Verzehr ist heute auf
sehr kleine, ldndliche Randgruppen be-
schrankt und wird von der absoluten
Mehrheit der 1,4 Milliarden Chinesen
weder praktiziert noch gutgeheiBen. Thn

als reprasentativ fiir die chinesische Ku-
linarik zu bezeichnen, wire in etwa so,
als wiirde man die gesamte europaische
Kiiche tiiber Nischengerichte aus dem
Mittelalter definieren.

Die wahre Kunst: Chinas
regionale Grilltraditionen

Wer Chinas echte Grillkultur erkunden will,
landet nicht bei kontroversen Exoten, son-
dern in einer Welt voller Gewiirze, préziser
Techniken und lebendiger Geschichte. Die
traditionelle chinesische Grillkunst unter-
scheidet sich fundamental von der ameri-
kanischen ,Low & Slow“-Philosophie oder
dem Kklassischen deutschen Grillen. Da das
Land riesig ist, teilt sich das kulinarische
Handwerk im Wesentlichen in zwei groBe
Stromungen: das rauchige Streetfood des
Nordens und Westens sowie die hochprizise
Ofen-Grillkunst des Siidens.

1. Shaokao (/%) und Chuan‘r (:fJL):
Die Streetfood-Kultur des Nordens

Wenn man in China von Grillen spricht,
meint man meistens Shaokao (wortlich:
»Sieden-Rosten®). Das ist ein soziales Ereig-
nis, das Generationen verbindet. Die abso-
lute Konigsdisziplin sind hierbei Chuan‘r
— FleischspieBe, die urspriinglich aus der
uigurischen Kiiche in Xinjiang (Nordwest-
china) stammen und heute im ganzen Land
die Nachtmérkte dominieren.

e Die Hardware: Traditionell wird auf
schmalen, langen Trog-Grills aus Metall
oder Stein direkt iiber offener Holzkohle
(oft aus Hartholz oder Fruchthélzern)
gegrillt. Die Grills sind genau so breit,
dass die FleischspieBe perfekt aufliegen,
ohne dass die Holz- oder MetallspieBe
verbrennen. Das herabtropfende Fett
erzeugt dabei den typisch intensiven
Rauchgeschmack.
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e Das Fleisch: Klassischerweise domi-
niert saftiges Lammfleisch, wobei magere

Stiicke und reines Fett abwechselnd auf-
gespiefit werden. Das aromatische Fun-
dament bildet eine intensive Wiirzmi-
schung aus Kreuzkiimmel (Cumin),
groben Chiliflocken, Salz und oft
einem Hauch Sichuanpfeffer (bei uns
im Westen besser bekannt als Szechuan-
pfeffer).

e Die Dongbei-Erweiterung: Im Nord-
osten Chinas (Dongbei) wird dieses Kon-
zept auf die Spitze getrieben. Hier landet
alles auf dem Rost, was essbar ist: Neben
Lamm und Rind gibt es Pilze, Tofu-Spe-
zialitdten, Meeresfriichte und lokale Spe-
zialitdten. Die Region ist berithmt fiir ihre
geselligen Grill-Nachte, bei denen man
stundenlang bei Bier und SpieBen direkt
am Feuer sitzt.

2. Siu Mei (Jlf): Die kantonesische
Ofen-Grillkunst des Siidens

Im Stiden Chinas, insbesondere in der Pro-
vinz Guangdong (Kanton) und in Hong-
kong, versteht man unter Barbecue etwas
vollig anderes. Hier zieht man das Fleisch
nicht tiber die offene Glut, sondern hangt es
in vertikale, zylindrische Ofen (traditionell
aus Ton, heute oft aus Edelstahl). Die Hit-
ze zirkuliert gleichmiBig um das hiangen-
de Fleisch, wodurch es unglaublich saftig
bleibt.

e Char Siu (X 4%): Der absolute Klassiker.
Schweinenacken oder Schweinebauch
wird in einer siiB-wiirzigen Marinade
aus Hoisin-Sauce, Fiinf-Gewiirze-Pulver,
fermentiertem Tofu und Maltose-Sirup
eingelegt. Durch das kontinuierliche Be-
streichen wiahrend des Backens entsteht
eine tiefrote, klebrig-glanzende Glasur.

o Siu Yuk (42Py): Ganzer Schweinebauch

mit einer extrem knusprigen Kruste. Die
Haut wird vor dem Grillen unzihlige
Male eingestochen sowie mit Salz und
Essig behandelt, damit sie im Ofen per-
fekt aufpoppt — eine absolute Krusten-
perfektion.

Die Aromen des Siidens: Allgemein
ist die Grillkultur hier subtiler. An der
Kiiste findet man oft gegrillte Austern mit
Knoblauchpaste oder Jakobsmuscheln.
Das Fleisch wird selten mit schweren Ge-
wiirzen maskiert, sondern mit leichten
Glasuren aus Sojasauce oder Honig ver-
edelt, um den Eigengeschmack zu beto-
nen.

. Weitere regionale Besonderheiten

Sichuan - Das ,Mala“-Element:
In dieser Provinz darf die betdubende
Schirfe nicht fehlen. Grillgerichte wer-

den groBziigig mit Szechuanpfeffer und
getrockneten Chilis bestreut, was fiir das
typisch prickelnde Gefiihl auf der Zunge
sorgt.

Grillen auf Steinplatten: In siidwest-
lichen Provinzen wie Yunnan oder Guiz-
hou wird traditionell auf Schiefer- oder
Marmorplatten gegrillt, die iiber Holz-
kohle erhitzt werden. Hier steht das in-
teraktive Grillen direkt am Tisch im Vor-
dergrund.

Pekingente (Beijing Kaoya): Auch
wenn man sie meist als Braten abspei-
chert, ist die traditionelle Zubereitung in
offenen, mit Fruchtholzern (wie Dattel-
oder Apfelbaum) befeuerten Ofen eine
hochentwickelte Form des BBQ-Hand-
werks.

Das Geheimnis der Textur
und Kultur

Zwei Faktoren machen das chinesische
Grillen einzigartig.

Der ,,Q-Faktor“: Im Gegensatz zum west-
lichen BBQ, bei dem Fleisch oft ,fall-off-
the-bone“ (butterzart) sein muss, schatzen
chinesische Grillmeister eine elastische,
knackige Textur mit Biss — besonders bei
Sehnen, Knorpeln oder Gefliigelteilen.

Eine demokratische Kulinarik: In Chi-
na ist Grillen kein privates Hobby im hei-
mischen Garten, sondern eine lebendige,
urbane Kultur. Shaokao-Stinde beleben
abends die Gassen der Hutongs in Peking,
die StraBenkreuzungen in Chengdu oder
die Hafenpromenaden in Shanghai. Hier
sitzen einfache Arbeiter und Geschiftsleute

nebeneinander an kleinen Plastiktischen,
trinken dasselbe lokale Bier und teilen sich
die SpieBe.

Wer das Land auf das Vorurteil des Hunde-
fleischs reduziert, verpasst daher eine der
reichhaltigsten und spannendsten Grillkul-
turen der Welt. Die kulinarische Identitit
Chinas wird nicht von Nischenpraktiken
definiert, sondern von der Kreativitat und
Leidenschaft, mit der lokale Zutaten — vom
uigurischen Lamm bis zum kantonesischen
Fisch — iiber dem offenen Feuer veredelt
werden. Die wahre chinesische Grillkunst ist
ein Fest der Aromen — und ein Erlebnis, das
Menschen verbindet, statt sie zu spalten.
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Die Geometrie des Zuschnitts

In der chinesischen Kiiche definiert sich die Art des Zuschnitts weniger iiber feste Fleischteilstiicke im westlichen Sinne (wie T-Bone
oder Tomahawk), sondern primér iiber die Geometrie des Schnitts und den Verlauf der Faser. Da Fleisch in der asiatischen Kiiche fast
ausschlieBlich in mundgerechten Stiicken verarbeitet wird, ist die richtige Technik entscheidend dafiir, wie das Fleisch die Hitze auf-

nimmt und wie zart es letztendlich bleibt.

Hier ist eine Ubersicht, wie chinesische Profis Fleisch fiir den Wok und andere Garmethoden vorbereiten.

1. Die vier Grundformen des Schnitts

Die chinesische Klassifizierung basiert auf
vier Hauptformen. Sie bestimmen, wie gut
das Fleisch Aromen aufnimmt und wie
schnell es gart:

%4 (S1 — Faden/Streifen)

Sehr fein geschnittene Streifen (dhnlich
Julienne). Sie sind ideal fiir blitzschnell ge-
bratene Wok-Gerichte mit Gemiise, da sie
in Sekundenschnelle gar sind.

J (Pian — Scheiben)

Diinne, flache Scheiben. Dies ist die am
héufigsten verwendete Form. Die Scheiben
sollten absolut gleichmifig dick sein, um
eine homogene Garzeit zu garantieren.

i (Kuai — Brocken/Wiirfel)
Mundgerechte Stiicke, die meist fiir
Schmorgerichte oder Frittiertes (wie Sweet
and Sour Pork) verwendet werden.

% (Tido — Streifen)
Etwas grobere Streifen als Si. Sie kommen
oft bei Gerichten zum Einsatz, bei denen
die Fleischstreifen eine deutlich spiirbare
Textur behalten sollen.

-

—
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= Feine Streifen

Garlic

2. Die entscheidende Technik:
,svelveting“ (Samt-Marinieren)

Da Fleisch im Wok extrem hohen Tempe-
raturen ausgesetzt ist, spielt die Vorberei-
tung — das sogenannte Velveting — eine
fast groBere Rolle als der Cut an sich. Ohne
diese Schritte wiirde das Fleisch sofort zih
werden.

e Schneiden gegen die Faser: Das ist
das oberste Gebot. Fleisch wird immer
quer zur Faser geschnitten, um die lan-
gen Proteinstrange zu durchtrennen. Das
sorgt augenblicklich fiir Zartheit.

e Die Basis-Marinade: Um das Fleisch
vor der extremen Hitze zu schiitzen und
ihm seine charakteristische Textur zu
verleihen, wird es mit einer speziellen
Mischung ummantelt:

» Stiarke (Mais-oder Kartoffelstiarke):
Legt einen schiitzenden Film um das

Fleisch (der eigentliche ,Velvet“- oder
Samt-Effekt).

O

2= (Tiao)

F (Pian)
C - Seheibgn -

AT )

Soy sauce

Shaoxing wine

»

¥

Shaoxing-Reiswein: Neutralisiert stren-
ge Fleischgeriiche und bringt geschmackli-
che Tiefe.

Sojasauce & Ol: Sorgen fiir das Aroma
und verhindern, dass das Fleisch im Wok
aneinanderklebt.

¥

¥

Natron (optional): In der Gastronomie
wird oft eine Messerspitze Natron hin-
zugefiigt. Es verdndert den pH-Wert der
Fleischoberfliache, bricht die Protein-
struktur auf und sorgt dafiir, dass selbst
giinstigere Fleischstiicke butterweich
werden.

3. Profi-Tipps fiir die Fleischwahl

Wenn du die Techniken der chinesischen
Kiiche perfekt anwenden mdochtest, wihle
Fleischstiicke, die ein ausgewogenes Ver-
hiltnis zwischen Bindegewebe und intra-
muskuldrem Fett aufweisen. Rinderna-
cken, Flank Steak oder Schweinenacken
eignen sich beispielsweise hervorragend,
da sie durch das Fett saftig bleiben und die
Marinade perfekt aufnehmen.

Y | P )
e 1r *‘
B (Kudi) -

- Grobe Streifen ( - Wiirfel ) SN
;

PR

Cubi - Wiirfel
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Das grofde Missverstindnis der BBQ-Familie

In der Welt des Grillens herrscht eine paradoxe Spannung, die sich am besten als das ..grof3e Missverstindnis*

bezeichnen lasst.

Es ist der fortwiihrende Grabenkampf zwischen dem puristischen Hobbygriller und dem professionellen BBQ-Akteur. Dieser Konflikt
ist nicht nur unterhaltsam zu beobachten; er offenbart eine tief sitzende Identitéitskrise innerhalb einer Szene, die sich selbst gern als
Lgrofie Familie® feiert — und dabei vergisst, dass jede Familie ihre eigenen Tabus pflegt.

Hobby vs. Profi:
Zwei Welten, ein Rost

Fiir den Hobbygriller ist das BBQ ein
heiliger Riickzugsort. Es ist die Entschleu-
nigung vom Arbeitsalltag, die archaische
Freude am Feuer, die Qualitdtszeit mit
Freunden und Familie. Hier geht es um Ge-
nuss, um das Experimentieren mit dem ei-
genen Equipment und den Stolz, ein perfekt
gegartes Stiick Fleisch ohne duferen Zeit-
druck auf den Tisch zu bringen. Der Hobby-
griller sucht keine Effizienz — er sucht
das Erlebnis.

Der Profi hingegen, sei es als Event-Pro-
duzent, BBQ-Coach oder Content Creator,
agiert in einem vollig anderen Koordina-
tensystem. Hier ist das Grillen harte Arbeit.
Es geht um Reichweite, um Kalkulationen,
um die stdndige Weiterentwicklung von
Techniken und die Professionalisierung
einer ganzen Branche. Wahrend der Hob-
byist seine Leidenschaft kultiviert, muss
der Profi den Markt verstehen. Diese unter-
schiedliche Zielsetzung fiihrt zwangslaufig
zu Reibungen: Was fiir den einen ,,authen-
tisch” ist, ist fiir den anderen schlicht ,,nicht
skalierbar®.

Das Tabu der
Kommerzialisierung

Hier kommen wir zum wunden Punkt der
BBQ-Szene: der Werbung.

Es ist ein faszinierendes Phanomen: Wenn
ein Spitzenkoch wie Tim Raue — eine Kory-
phie seines Fachs, der mit akribischer Pra-
zision kulinarische Kunstwerke schafft —
im Fernsehen fiir Hundefutter wirbt, zuckt
niemand mit der Wimper. Man respektiert
seine Handwerkskunst als gegeben und sei-
ne geschiftliche Entscheidung als Teil der
Markenwelt eines modernen Starkochs.
Niemand kdme auf die Idee, seine Kompe-
tenz am Herd infrage zu stellen, nur weil er
sein Gesicht in eine Werbekamera halt.

In der BBQ-Szene hingegen herrscht ein ge-
radezu missionarischer Purismus. Sobald
sich ein BBQ-Profi fiir eine Kooperation

offnet, ein Produkt empfiehlt oder gar,
Gott bewahre, einen lukrativen Werbedeal
eingeht, hallt der Vorwurf der ,Sell-out“-
Mentalitdtdurchdie Forenund Kommentar-
spalten. Esscheint, alsdiirfe der BBQ-Akteur
nur dann als Experte gelten, wenn er sein
Wissen vollig kostenlos und ohne jeden
kommerziellen Hintergedanken zur Verfii-
gung stellt.

———

HOBBYGRILLER (GENUSS & ERLEBNIS)
TRADITION

Warum das BBQ-Bild hinkt

Warum also darf ein Koch seine Professio-
nalitdt monetarisieren, wahrend der Grill-
meister unter Generalverdacht steht? Drei
Griinde spielen hier die Hauptrolle:

¢ Die Illusion des Archaischen: Gril-
len ist historisch und emotional fest mit
dem Lagerfeuer und der Natur verkniipft.
Diese Romantik macht es vielen schwer
zu akzeptieren, dass BBQ heute eine pro-
fessionelle Industrie ist, die von Marke-
ting, Sponsoring und Innovation lebt.

e Der Amateur-Status: Da fast jeder
einen Grill besitzt, fithlt sich auch fast
jeder als Experte. Die Distanz zwischen
dem ,Heimwerker am Rost“ und dem
,Profi“ wird nicht als fachlicher Unter-
schied wahrgenommen (wie es bei einem
Sternekoch der Fall wire), sondern als
personliches Identitdtsmerkmal.

FAMILIE: ZWEI WELTEN

e Fehlende Akzeptanz der Wert-
schopfung: Wihrend wir es als vollig
normal empfinden, fiir ein exzellentes
Menii im Restaurant tiefer in die Tasche
zu greifen, tun sich viele in der BBQ-Sze-
ne schwer damit, zu akzeptieren, dass
auch BBQ-Wissen und hochwertiger
Content einen realen Marktwert haben.

Dieses ,groBe Missverstandnis“ entspringt

EINRO

ST

B2

PROFI (ARBEIT & WERTSCHOPFUNG) *
PROFESSIONALISIERUNG

letztlich dem Wunsch, das Grillen als rei-
nes, unberiihrtes Hobby zu konservieren,
wihrend die Szene langst aus den Kinder-
schuhen herausgewachsen ist. Wenn wir
als ,,BBQ-Familie“ wirklich weiterkommen
wollen, miissen wir lernen, zwischen dem
genussvollen Feierabend-Grillen und dem
professionellen BBQ-Business sauber zu
unterscheiden.

Vielleicht sollten wir uns ein Beispiel an der
Spitzengastronomie nehmen: Wir kénnen
die Perfektion am Grill feiern, ohne dem-
jenigen, der dieses Handwerk professio-
nalisiert, seinen unternehmerischen Erfolg
abzusprechen. Denn am Ende des Tages
profitiert jeder Hobbygriller von einer Sze-
ne, die sich weiterentwickelt, technologisch
aufriistet und durch die Profis auf ein neu-
es, weltweites Level gehoben wird.

Ein bisschen weniger Emporung {iber den
Kommerz und ein bisschen mehr Fokus
auf das gemeinsame Feuer — das wire der
wahre BBQ-Spirit.
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UPCOMING EVENTS 2026

-

BBQ Summit - Future Lab:
Die Zukunft des Feuers
10. Oktober 2026

Am 10. Oktober 2026 ist es so weit: Wir laden zum
ersten BBQ Summit - Future Lab bei Otto Gourmet in
Heinsberg ein.

Dieses Event ist weit mehr als nur ein Fach-Treffen

- es ist das neue Thinktank-Format fiir die Visioniire
der Branche. Gemeinsam mit fithrenden Kopfen aus
Kulinarik, Wirtschaft und Handwerk werfen wir einen
exklusiven Blick hinter die Kulissen der BBQ-Kultur
von morgen.

~

\_ %
4 N
Vom 5. bis 7. September 2026 verwandelt sich die
MOTORWORLD Koln erneut in den zentralen Treff-
FIREGFOOD punkt fiir die nationale und internationale BBQ-Szene.
BBQ WEEK 2026 Die FIRE&FOOD BBQ WEEK bringt Branchenprofis,

5. bis 7. September 2026

.

Grillhersteller und begeisterte Endkonsumenten zu-
sammen, um die neuesten Trends der Outdoor-Kiiche
zu feiern.

%

-

BBQ Hall of Fame Germany:
Die Biihne fiir die Legenden
am Feuer

10. Oktober 2026

Am 10. Oktober 2026 ist es wieder so weit: Die BBQ
Hall of Fame Germany zelebriert die grofien Person-
lichkeiten und Pioniere der deutschen Grillkultur.
Die exklusive Gala bei OTTO GOURMET in Heinsberg
bildet den glanzvollen Rahmen, um jene zu ehren, die
das BBQ hierzulande durch Handwerk, Leidenschaft
und Innovation geprigt haben.

Die von Ralf ,Bob“ Mechlinski und Oliver Sievers ins
Leben gerufene Institution wiirdigt in diesem Jahr
erneut herausragende Leistungen in verschiedenen
Kategorien - vom ,All Time BBQ Chef* bis hin zum
.BBQ Butcher des Jahres*.

Einlass nur tiber Gisteliste.

~
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